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JUNIDAD OPERATIVA: SAN BERNARDINO 1

CRA 79 BIS A# 73D - 07 SUR

Imm 3164851143

FUNDACION MARIA PAZ
recs  |NERO______ |mEsmemo______|wwzo___ [sRu MAYO: JuNio: Jowuo:
(dd/mmyas) ! !Ams-r& ]m OCTUBRE: NOVEEMBRE: DICIEMBRE: _0SN2/2024_____ ]
UNO (1 o PORCENTAJE DE No. Suroccidents
()] w7204 CONCEPTO | FAVORABLE 8%, o ra 131469 suBRED
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. susRED
R)W_! CONCEFPTO CUMPLIMIENTO ACTA:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
‘OBSERVACIONES
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Ju N Sep Ooa Nov
ETRC[CTNC [CTRC [CTRC [CTNC [CTNG [CTNG [CTNG | C7TNC | CTNC [TTRE
sbeh | spa | sna | rna | rna | /Na | (Na | /N L /NA | /NA ]
Fﬁm—am-nnm no imndable |
terrenc de ticl drensje. No existen riesgos de contaminacitn pars NA NA NA
11 o e sebido 8 las de los NA NA NA NA NA NA NA NA
alededores de la
12 |Lss éress def servicio de e NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las instaiaciones estfin protegides ertrada de poivo, Rada,
[sucleded, owros contaminantes y el ingreso de plages y enimales. NA
13 " " Los ol o rejlas o O » o NA NA NA NA NA NIA NA NA NA NA
¥ n buen estado.
Las ventanas y puertas, son de maderisl que no generan
'sustancies i(uicas, resistenies, No porcsss y con acabedos fbres
14 |de grietas o defectcs que diiullen is impiezs y desinfeccion. Los| NA NA NA NA NIA NA NA NA NA NA NA
vidvios se encueniran en buen estado, cubierios con peliculs de
seguridad o aigin elemento para prevenir of estalido.
Cuenta con vertiacion dvects o indrects sin generar incomodidad
del personal, previens s condensacién del vapor, pobvo y taclits i
18 del calor. Las - NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
maflas anf-nmectos (onjoo) en buen estado, de material no!
comosivo y facilita su Impieza.
Los 3 Y son que o generen|
h mn 3 no
absorb n y con scabados bres de grietss o
defecios que difiouten la Gmpieza y desinfeccion. Cuenta con!
16 uniones redondeades piso-pared y pared-pared de les dress de NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
P de Los pisos se
| mantienen sin eaceso de humedad. Asi mismo; las estruchumss)
NIVEL DE CUMPUMIENTO
2. PLAN DE BANEAMIENTO En Feb Mar Abr Moy Sn ) Ag Sep Oct Nov OBSERVACIONES
CTRE[CTRE[CTR [CTRE[CTRE[CTRE[CTRE [CTRE [CTRE [ CTRE | [CTRC |
INA | A | A | iNa | inA | /A L /NA | /NA L INA | ) INA | INA
La unided operativa cuenia con plan de saneamiento
(ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
2.1 |programas esiablecidos lales como manejo de agua.| NA NiA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
y control de y manejo de,
J sdlidos,
Se p los programas el plan de
22 y se verifican el to dilige lento de WA [ WA | NA | WA | NA | NA | NA | NA | WA | NA | NA
los formatos.
2.3 |Elagua utiizada en el establecimiento es potabie NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NIA | NA | NA
El suministro de su @3 adecuado todas
24 [ aguay su presién par WA [ wa | na | na | e | wa | na | na | wa | va | A
Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
25 agua estd en tanque NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
puntos
El tanque de de agua estd gido y es
28 | 4o capacided suficients para un dia de operacién, NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | nA | NA | NA | A
Se limpla y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
27 de agua_(Verificar la autorizacién de la empresa para w. |
-1 |realizar esta actividad, e! certificado de mantenimiento del NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
tanque, con las respectivas fichas té de los p
utilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas ton tapa y boisa de|
2.8 |color de rdo a los 9 y son NA | na | na | na
del drea del de NA NA NA NA NA NA NA
La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento
20 temporal de residucs sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidaments separadadeiservicio | WA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
de
JrE‘im‘nn para los p
(o )y
210 como b ap y recogs los NA | NA | NA | NA | NA
oy i NA NA NA NA NA NA
bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro
9SS delaunidad | \n [ na | wA | na [ wA | NA [ na | A [ Na | NA | NA | C
Control de F la fecha de sl
2.12 |se realizd esta de a dela NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CI/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/INC[C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC C/NC|C/NC
INA | /NA | /NA | INA | /NA | INA | /INA | /NA | /NA | /NA INA | /NA
Bmmwuuﬁmm
31 por la SOIS para los participantes NA NA NA N/A NA NA NA NA NA NA NA c
de se por el
32 |profesional Nutriclonista-Dietista a cargo del serviclo asegurando el| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA [+
aporte nutriclonal establecido en la minuta patrén.
&hmwbm-mamnh
33 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
plan de de p
Las e de los cumplen con|
34 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA Cc
de caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y de solicitar el|
35 Reporte is de participantes y tipo de dieta cuando apique. NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
IEMMWQWUMﬂM
38 | P A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
um i y P
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | Mey | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|CINC|C/NC|C/NC C/NC|C/NC
INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | /INA | /NA | /NA | /NA INA
Fpﬂwﬂ de tiene médico y|
4.1 |controles peribdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuaizadal NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA c
inmediatamente legue a la unidad
Scmbmwhmhmuumo
sospeche que padezca de
42 pﬂbmnﬂmmm imitaciones NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que cerfifiquen un plan de
43 continuo y para el personal manipulador| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
de
medemammnthma
rtifi el plan de acorde a
44 ummuumsy-mu-nmm NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | C
sea minimo de 10 horas anuales.
Los manipuladores de alimentos ufiizan uniforme completo, de
45 Jor claro, impio y catzado cemrado. NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
Los v-mun y do de los
(goro, tap acorde a
48 hmm)mn-hnmal-m NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | €
a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran Empias y sin
47 | ; las ufies estdin cortas y sin esmalte. NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA [+
Wmm::mmmbobuomm
48 -a-amnw preparacién, servido o en donde| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA [
exista riesgo de contaminacion del alimento.
se lavany las manos de acuerdo al
49 Mamammmmum y| NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA [
antes de entrar en contacto con los aimentos.
s«mwmqunwmuma
4.10 cuenta con de pi como gormo,| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA N/A NA c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPUMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[CI/NC|CI/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | /NA | /INA | /NA | /NA | INA | /NA
Los alimentos se reciben en un lugar implo y en condiciones que
5.1 | gviten s contaminacion, alteracién y dafios fisicos. NA | NA | WA | NA | NA | NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | C
Durante ef proceso de descar de alimentos desde ol carro|
52 w.m.,““:;.mmdm' NA | NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | NA | C
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———— e——. Pigre Jdnd
So rapecchnen e shmentos © hmEmos, pers Getermines W
con W ewp on e fNochae
33 [wenkws Se realre vesficacin (e ta celided y canded de loa| NA NA NA NA | NA NA NA WA NA NA WA [
|ahmectos rechidon. Se reviaa ol rohdsdo de ks alimentos segin
Se verfoen s temperehres 00 oa slmentos de aio Heago)
B4 jOrwme o recho (4 °C - TC) y e tevia W fhoche Ol NA | NA | NA | NA | NA | NA | WA | WA | WA | WA | WA | C
e hou
Se verfica o peso de ke almentos rechidos empleands ) A A NA NA WA WA [
A bascutes y reskzando e coneo eport NA NA NA NA NA N N/
*& devushen e sbmentos que no cumplen con  tes)
88 especiicaciones establecidas on lan fches tcnices y se resilrs e WA NA NA NA NA NA NA NA NA NA WA c
| eroimcidn periinente en b remiskin
a7 [Se resim o digenclamierty del formato de Recepcisn de NA | NnA | wa | A | A | A ] ea | wa | A | A | wa c
Se cuenta con ios elementos necesarios y en buen estado para la)
30 (recepcidn de elimenios (Discula, Qamera, termometo y| NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
NIVEL DE CUMPUMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun S Ag Sep Oct Nov Dic
€ ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | /NA | /NA INA INA INA INA | TNA INA 1 NA
Los slimendos de alo riesgo y
61 feic) son simacenados en un Sempo no mayor a 10 mindos| N/A NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
cadena de frio, méxima 6 “C.
B tres e L fimpla, de|
62 mecios 0 que pusdan Tos elm NA WA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
Se aimacenan ios productos de scuerdo con las carecteristicas de
€3 fios mismos en sitics Qe evilen su y| NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
aleracdn.
NIVEL DE CUMPUMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En [ Feb | Mor | A [ Moy | in | M | A9 | Sep | Ot | Mov | D OBSERVACIONES
CINC|C/NC[C/NC|CINC|CINC|C/NC|C/INC|CINC|CINC|CINC|CINC|CiNG
INA | INA | INA [ /NA | /NA | /NA | /NA | /NA INA | INA INA INA
Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuard de
64 para eviar la i de p NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA c
Existen estartes mficenies y en buen estado para el
de s y se faclila su Empieza y
de aire, los estan sobre paiés o
&s mpias y en buen do, elevadas del piso por lo NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA [~
15_-tmu-mhmmy
umigacion, s es of caso.
|Se uizan erwases y aprop! para los
s e corem B A [ A | wa | na | na | e |
|cotaminacitn cnasds, estos recpientes estin Empios 1y A | NA | NA | NA | NA | C
| desnfectados antes de su uso.
Len estin nombre,
&7 l.a.-—n;-.u.-mw. - | NA | NA L NA | NA | NA | A | AL A | A | NA | eA | c
Se feva of formato control de primerss entradss y primeras salidas|
&3 munnmumahmn'n NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | na | e
NIVEL DE CUMPUMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Fob | Mar | Abr [ Moy [ an [ i [ Ag Ot | New | D= T———
CINC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|c/Inc|cine CINC|CINC|CINC|CINC|CING
INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA INA INA | INA INA INA
Ls capecided def equipo s suficients s frecuencia o
€ oyl o = NA L WA [ NA | NA | N | N | NA | Na | A | Na | e | e
Los equipos de y C =3
e.10 pars refrigers entie 0°C 2 4°Cy| NA NA
Pl : NA | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | na | na [
Los oqupos de o welacion se
6.11 |ubicados sisiados de las 7ones de COOOION pars evilar of auments NA NA NA
pupes P i NA NA NA NA NA NA NA NiA C
6.12 |+ levan y desindectan los equipos, Gads 0 diss, NA NA NIA NA NA NA NA NA NA NA NA c
u-q;-; vo .
6.13 |orpenizadon; congelacitn. cames audss, en rebigerscién | A NA
lbciace, cames crudas en refrigarscin, intas y verduss i WA N ) NA NA NA NA NA ¢
hn-numcnuhmumawa
(R} y torived de e eqapus de vorgelacitn| NA
o lomperatss g s shemanios 3 veces durante o dis MA[NA L NA L NA A | A | A A | A e |
- - - " orgral © prolegds
618 | .-n---uu-uhuntmmmmmmmmmmm ]
mm—--.n.muu-m.mw
O | rometutamerts vo roctian WAWAWAMWAMWAMMMMQ
o u-—-umw-&-m.u
[Wrparmnrs mases 6o G WAL WA | A | wa | owa | wa | s | wa | wa NA | NA | o
010 |18 rechaarien o sempacpems e Grrde be imarienen ke sl ‘—"—*'—-MH—~~———_-7N___‘_4
TGt parira e lapndue | (A kadis WA | WA | A | oA | A | wa NA | wa NA 0
o redhes s o G dusiarepaciles 8 wa vebokdad 1 e B e e | o
:'r.l*lm&mmm ol (s e
dun » (arigen o St euteny A A NA A
-)Uﬂ--hlun”m J A b MJ MJ ©
T e ———— e S S—
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

May

Jun

Jul

Ay

OBSERVACIONES

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
I{NA

C/NC
I{NA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/INC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

INA

C/NC

74

Las operaciones de produccién se reslizan en orden secuencial y|
|contruamente, con el fin de que no se produzcen retrascs
que permitan el de

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

N/A

NA

72

E) personal manipulador utilizar la ssistencia por grupo de edad|
para calcutar fa cantided de afimentos que debe utilizer para cada|
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

NA

N/A

N/A NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

73

E] personal realiza el
formato control de entrada y salida de aimentos.

oportuno del

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

74

]amwammumm
|vencimiento y umﬂdmyumm
sin previa

NA

NA

NA NIA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

75

de las

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

76

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

17

m-—a-my-nwm menor a|

NA

NA

NA N/A

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

78

Emwmdwwa
formato Preparacién de alimentos.

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

E

personal ; con
‘evitando el contacto directo con las manos

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada
proceso.

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

En un lapso de tiempo no mayor @ 5 minutos se trasladan los|

alimentos preparados desde el sitic de cocclén hasta el drea de
servido yio distribucién.

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

WA

awmmam,m-m

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

713

NA

NA

N/A NA

NA

N/A

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Feb

OBSERVACIONES

C/INC
INA

8.1

NA

C/NC

NA

C/NC
INA

CINC

NA NA

NA

NA

INA

NA

C/NC

NA

INA

CI/NC

NA

INA

C/INC
INA

NA

INA

C/NC

82

NA

NA

NA NA

NA

NA

N/A

NA

NA

NA

NA

83

N/A

NA

NA NA

NA

NA

N/A

NA

NA

NA

NA

NA

NA

NA

N/A

NA

NA

NA

NA

NA

NA

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

(dd/mm/anas) 28/12/2024

EMPREBA

Fumy Control
8AS

CONCEFTO
SBANITARIO

Favorable

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddwwrassa)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaan)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

[FECNA DEL CONCEPTO
ENPRESA (ddmvvasea)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/sana) 28/12/2024

EMPREGA

Fumy Control
8AS

CONCEPTO
BANITARIO

Favorable

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddvrwveaan)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aasaa)

EMPRESA

CONCEPTO
BANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddvwneasa)

07/10/2024

07/10/2024
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Ciagn FORPLS-2592
@ PROCESO PRESTACION DE BERVICIOS SOCIALES Verwon 3
C AL ek Fecha Memo 207305547
—__REROAE FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES BERVIDAS iz
FLCRE TAR O PTEARACY W 8001, Popns 16e 1
SUBDIRECCION LOCAL / FECHA DE EVALUACION
LOCALIDAD: BOsA SERVICIO SOCIAL COMEDORES UNIDAD OPERATIVA COMEDOR SAN BERNARDINO (DDMNAAAA) SHY24
cODIGO SIRBE ROL O CARGO -
AT T N 2 L_\ S UNIDAD \5q L\ NGMBRE REL PROFESIONAL CAROLINA GIRALDO CORREA SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA \ EVALUADCH TECNICA
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE . THAB RESULTADO
VERIFICAR ALMUERZO MEN 4 NUMERO DE MUESTRA
NUMERO PESO O
GRUPO DE 7 ITEMS QUE
EDAD MLE;;;ADE . MEN MENU VOLUMEN EVALUAN LA 1 2 3 5 6 7 8 wo | 1]z | e s | e | 17| 8| 19 CUMPLE |NO CUMPLE
EvaLUADD | MUES SA| PROGRAMADO | REALIZADO SERVIDO VERIFIGACION
LUAR ESTABLECIDO
PESO O VOLUMEN > = T
MIX DE MIX DE ._M‘;.g%%IE%ETLDS 5
6-8 ANOS 3 PECHUGA Y PECHUGA Y n
100| 106 45| 106 45
VISCERAS VISCERAS | ADECUACION
CALIFICACION 3 3 3
PESO O VOLUMEN a7 2| %0
- ARROZ OCN ARROZ OCN PORCENTAJE 3
&-2ANGS 3 PEREJIL PEREJIL L4 ADECL JACION 100| 102.3| 103.45
CALIFICACION 3 3 3
PESO O VOLUMEN s =] s
. VERDURA VERDURA PORCENTAJE 3
SR 2 CAMPESINA CAMPESINA e | ADECUACION 2 3| 40
CALIFICACION 3 3 3
PESO O vot.u:;n 35 B
cnifics . PAPA CRIOLLA | PAPA CRIOLLA - PORCENTAJE 3
CHORREADA CHORREADA ADECUACION 102,94| 105.88| 94,286
CALIFICACION 3 3 3
PESOOVOLUSAOEN 213 25| 212
_ SOPA DE SOPA DE PORCENTAJE 3
6-8ANOS e PATACON PATACON 20 ADECUACION 101.43| 102.38| 98.531
CALIFICACION 3 3 3
PESO OVOLUMEN| L1 L1l 243
. JUGO DE JUGO DE PORCENTAJE T
S§ANOS 3 FRESA FRESA o 100.83| 100,42| 100,41 = 3 =
CALIFICACION 3 1 3 [ = — = i S - e -
PESO O VOLUMEN : —— —_—
MANZANA EN | MANZANA EN | MUESTREADO O (L () | B
S a3 TROZOS CON | TROZOS CON 8 PORCENTAJE = 3
QUESO DOBLE | QUESO DOBLE CUACION | 102.35| 87647 96,552 e ) -
CREMA CREMA CALIFICACION 1 3 3 = == e =l
50 = - - Ble—r == = o
OBSERVACIONES O ey : e -
_ Al - S b - e L =T
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA 40 & FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA - — e — -
INFORMACION: ~~ oo LA VERIFICACION
' 5 s Vo .
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): CAROL'WL%W“_ o I NOMBRE : @M_ﬁf dod i
CEDULA DE CIUDADANIA: VOIYBRSASAD JAVERIAN CEDULA DE CIUDADANIA: 4Q.
CARGO NUTRICIONISTA CARGO: (=]
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\ S Codigo FOR-PS5-246
M) PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Varide 1
‘o aocoTADE. FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303842 - 20122023
R TARIA LI INTFSALION SOK A Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD COMEDORES
UNIDAD OPERATIVA: SAN BERNARDINO
DIRECCION: CARRERA 79 BIS A SUR 73D-07 TELEFONO: 311 3293436
I
FECHA (dd/mm/aaaa): 5/12/2024 OPERADOR: FUNDACION MARIA PAZ
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
MIX DE PECHUGA Y| MIX DE PECHUGA Y 1 ! L U . -
VISCERAS VISCERAS 2 9 8 7 8 8 3
3 9 8 7 8 8
ARROZ OCN ! B 2 4 - g
SEREIL ARROZ OCN PEREJIL 2 9 8 7 8 8 3
3 9 9 7 8 8
VERDURA VERDURA ! g & 2 L s
CAMPESINA CAMPESINA 2 8 8 8 7 § 3
3 8 8 8 7 8
PAPA CRIOLLA PAPA CRIOLLA L g g 8 2 o
CHORREADA CHORREADA 2 9 g 8 9 2 3
3 8 8 8 9 8
1 7 7 7 7 7
SOPA DE PATACON| SOPA DE PATACON 2 7 8 7 7 7 3
3 7 8 8 7 8
1 9 8 9 8 9
JUGO DE FRESA JUGO DE FRESA 2 9 8 9 8 9 3
3 8 8 8 8 9
QUESO DOBLE | TROZOS CON QUESO 2 8 7 7 7 g - e
DOBLE CREMA 3 ) 9 9 9 9 = S [
______CREMA =
OBSERVACIONES: G, @ ' i - i -
) B B el )
g — -
e ClOp, <36, 2 i e : .
FIRMA PROFESIONAL : - Q )L/ Vers, oISy 9085 o0

‘ﬂuJAVIE}’ x
NOMBRES Y APELLIDOS: __[*(1O s (s i fMdD




EVIDENCIA FOTOGRAFICA ESTANDARIZACION COMEDOR SAN BERNARDINO
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AUE' Bogota, Bogota, Colombla
AT 4 Calle 73D Sur Charles de Gaulle, , 110741
Bogota, Colombla

1 Lat: 4,606397, Long: ~74.200801
05/12/2401:17 PMUTC-05:00

|_T| Bogota, Bogota Colombia
Calle 73D Sur Charles de Gaulle, , 110741,
d Bogota, Colombla
Yo Lat: 4,606405,Long: -74.200823 3 ;
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