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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA Feb Mar May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
Cc I[CTNCI|CTNCT H[CINCI[CINCI[CTNCI|CINCI|[CTNCI|CTNCI[CINCI|CINCT
NA NA NA NA NA NA MNA NA

~ |Er estadiecimiento esta ubicado en stio seco, no inundable y|
de I4cd drenaje. No existen fiesgos de contaminacion para

11 el servicio de mlimentos debido a las condiciones sanitanas de| C
los alrededores de la edificacion
12 |Las éreas del servicio de ali se Aalizad: il

Las instalaciones estin protegidas contra entrada ce polvo, lluvia,|
13 sucledad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran
s egL Y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de matedal que no generan
ias téxicas, resi . MO porosas y con acabados libres

A OO | O g

14 |de grietas o que difi 1a limpieza y desinfeccidn. Los C
vidios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de
d o aigun para prevenir al estallido,

Cuenta con ventlscidn directa o Indirecta sin generar)
del personal, previene la condensacién del vapor,
15 |polvo y facilta la remocidn del calor. Las aberturas se encuentran
proteg: con mallas ant-insectos (anjec) en buen estado, de

Al O |lo|le| Ok
(@)
'S O OO O

no v y faciita su impieza.
Los pisos, paredes y Techios son de malenales que no generan
foxicas, no p 3 no,
Mes, no y con acabados libres de grietas ©
186 que dificulten la imp y desi én. Cuenta con’ C
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de (‘
prep y o de alimentos. Los piscs se

mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras
complementadas cumplen con jo aniecorments descrto.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CIRCTICTNCTICINCICTRCI|CTRCI[CTRET|CINCT|CTRCI[CTNCI|CINCI|CTNCI|CTNG
NA NA NA NA NA | _NA MNA NA NA

La unidad operatva cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualzado con los
21 |programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de

(e}

residuos solidos.

Se encuentran imp tados los progs del plan de
22 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los

formatos.

2.3 |El agua utiizada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presién es adecuado para lodas
24 las operaciones
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el

25 agua estd en constante circulacién. (acueducto-lanque-
puntos suministo)

El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es ce
26 capacidad suficiente para un dia de operacién.

Se limpla y desinfecta penddicamente (minimo cada 8
meses), Control de lavado de lanques de almacenamiento
do agua (Venficar la autorizacidn de la empresa para realzar
27 |epta actividad, el certficado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas lécnicas de los productos
utlizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

La unicad operativa cuenta con érea de a'macenamiento

O (OO0 o A

OO0 oo Mk
N[N0 n|D

Clolo] o lo|Oondd O ¢

o

0 temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
29 |nigiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de C C
alimentacidn.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utiizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
, traperos y recogedores, 1os productos quimicos se
encuentran debldamente rotulados y bajo lave.
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No se observan combustbles liquidos dentro de la unidad
ra lina, glcohol)

G

C.

C

C

212

Control da Fumigacion, (relacionar la fecha de fumigacion, sl
se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

C

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3-‘ APORTE ALIMENTARIO

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul Ag

Sep Oct

Nov

Dic

. NA

C/INC/
NA

CINC/
* NA

CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/|
NA

CINC/
NA

CiINCI/
NA

C/INC/
NA

C/NC/|
NA

C/INC/|

OBSERVACIONES

31

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido
por la SDIS para los participantes

C

C

32

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del serviclo asegurando
el aporte nutricional establecico en la minuta patrén.

C

C

33

En'h unidad operaliva las porciones se sirven de acuerdo a o)
estipulado en la minuta patrén por grupa de edad (aplicar formato)

plan de ireo de porck servidas).

34

Las canac P de los ali plen con
los cterios establecidos por la SOIS (aplicar formato evaluacidn
de caracteristicas organolépticas). .

'S IGE NG @)

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y lipo de dieta cuando aplique.

NA

AR

E! personal manipulador conoce e impiementa el Listado de
Dietas I por el profesl N ista cuando aplique,

del estado nutrici Yy p glas especificas del

N&

NA

participants .

PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

o

Fed

Mar

Abr

May

Jun

Jut A3

Sep Oct

Z
g

CINC/
NA

CINC/

CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCICINC/

NA

CINC/|

OBSERVACIONES

41

El pr de tiene
controles periédicos vigentes, asl come, Hoja de Vida
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa

médico y|
actualizada

42

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
0 sospeche Que padezca de enfermedad susceptible de)

por los o que p heridas
Irritaciones cutdneas o diarrea.

43

El contratista cuenta con registros que certfiquen un plan de

yp paraelp J
de alimentos.

44

Los ipulad: de ali con las que’

rifiq ol plan de cap continuo y permanente acorde
2 la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién)

sea minimo de 10 horas anuales,

45

Los de de

color clare, limpio y calzado cerrado.

46

hacen uso p de los

Los P y

de p (gorro, tap . acorde &
la normatividad vigente ) durante |a realizacién de las actividades
a cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limplas y sin
Joyas; las ufias estdn cortas y sin esmalte.

s

48

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en|
las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde
exista riesgo de contaminacién del alimento.

49

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

4.10

Se observa que todo el personal que Ingresa al servicio de
alimentacién cuenta con elementos do proteccién como gomo,
tapabocas y bata.

Clole|elo|ol ool

ol Olo|lo] oo oo ¢|0
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C
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Ly

Feb

May

Jun

Jul Ay

Sep

Nov

OBSERVACIONES

(2}
-

z
O
~

CINC/

(4

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCI/|CINC/

CINC/
NA

CINC/

51

Los alimentos se reciben en un lugar limplo y en condiciones que
evilen su contaminacion, atteracion y dafos fisicos.

52

Durante el p de de desde el camo!
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

OloF

O B3z
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Se Inspeccionan 108 alimentos e insumos, para determinar s
cumplen con las especlfi on las fichas
5.3 |técnices. Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de los
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado da los alimentos segun
| dad vigenie
Se venfican las temperaturas de los alimentos de alo riesgo
54 |durante el recibo ( 4 °C +~ 2°C) y se revisa la fecha de

|vencimiento de los productios.

C

55 Se verfica el peso de los al ! Ibid: b las)
" |bdsculas y realizando el conteo oportuno,

Se o'mlv'n los alimentos que no cumplen con las
56 en las fichas técnicas y se realiza
la unotnlbﬂ petinente on la remisién

57 Se realiza el diligenclamiento del formato de Recepcién de
) alimentos.

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 |recepcion de alimentos (bdscula, gramera, lermémeto

ool Q0|0 O
Dl ol oo O
e lallelleallE:

o0

canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Ji 1] A Se, Oct Nov Dic
8. ALMACENAMIENTO En | Feb | Mar [ Abr | May | Jun | W J : ) OBSERVACIONES
cincrlciner|cineerneilcine derne erncilcincifcincicinedcinci|c ine
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Los alimentos de alto riesgo mi (act &

y
6.1 |etc) son almacenadcs en un tiempo no mayor a 10 minutos C
asegurando cadena de frio, lemperatura méxima 6 *C,

ClclC
e R e o 1T [ [C
C C

Se los pi de con las de
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacidn y c,
alteracién. (’
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

CINC/|CINC/|CINCICINCICTINCICINC/CINC/CINC/CINC/|CINCI/CINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

6.4 Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuaro de
. almacenamiento para evitar |a presencia de plagas. C, C C

Existen estantes suficlentes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y C ]
65 de aire, los estdn disp sobre palés o (' C

tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos C

15 centimetros de manera que se permita la Inspeccién, limpieza
y fumigacién, si es el caso.

Se utilizan y recipl proplados para all los

66 u do un- p contra la C C_
: contaminacién cruzada, estos m:lplcmu uun limpios y

desinfectados antes de su uso,

Los productos en almacenamiento estdn rotulados con nombre, (‘ C C C
87 fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

Se lieva el formato control de primeras entradas y primeras Q Q (’
6.8 | andas con el fin de garantizar la rotacion de los productos. Q

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Di¢

CINCI/CINC/C/NCICINCHCINC/CINC/CINCICINCICINCI/CINCICINCI/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES

La capacidad del equipo es suficienie para la frecuencla o

&9 necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Relng on y Ci ' an
6.10 |fur cor . para o entre 0°C a 4°C ¥
Congelacién debe ser-18°C o menor.
Los equipos de refrig [ 9 én se

6.11 |ubicados aislados de las zonas de cocci6n para evitar el aumento
do la temperatura del equlpo.

6.12 |Se lavany desinfectan los equipos, cada 8 dlas.

A

Los equipos de 9 i6n ylo congel. se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracién
ldctecs, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de lemperatura de equipos de
6.14 |refrigeracién y control de temp as de equipos de cong
|a lemperatura de los alimentos 3 veces durante el dla

uu alimentos se almacenan en su empagque onginal o protegides
6.15 el registro de la focha de
vencimiento.

Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

Clo|lo| © O|lo|lc|lo |0
Cleolo | DN o|O0|;
ple PN Plelein
Ol OO O O] OOz

lemperatura menor de 8°C.

6.17 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
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618 Los reciplenies o empaques en donde se mantienen los alimentos Q

congelados permanecen tapados y rotulados,

cl|C|C
Se roaliza el proceso Ce descongelacibn a una velocidad :
controlada para evitar el desamollo de microorganismos pasando C C c KJ
los alimentos congelades a refrigeracidn por un uempo estimado
de 24 horas antes de su preparacién.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y En | Fev | Mar | Abe | May | Jun | Ju | Ag | sep | Ot | Nev | Die OBSERVACIONES
DISTRIBUCION

M C/NC/|CINCICINC/ICINCIHCINC/CINCICINCI|CINC/|CINCICINCICINCI/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las cperacior®s da produccién se realizan en orden secuencial y
7.1 |continuamente, con el fin ¢e que no se produzcan relrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismas.

El personal P utilizar la asl por grupo de edad
7.2 |para calcular la cantidad de almentos que debe utilizar para cada
preparacién, evitando pérdidas de alimentos,

73 El personal manipulador realiza e! diligenciamiento oportuno del
E formato control da entrada y salida de alimentos.

El manipul de verifica la fecha de
74 v:ncumhm!o y las caracteristicas fisicas y organolépticas éptimas

- de los slimenics que van a ser preparados © entregados sin
previa coccidn

El persenal manipulador da realiza la d én de
15 las materias primas y utensilios antes de Incorporarios al procesa

" |segin la tabla de solucién desinfectanfe del plan ¢a saneamiento|
y se diligencia el formato partinente.

K<l IS EsHEe

Se evita qua los alimentes se manipulen por espacios supedores

18 a 30 minutos en las lemperaturas de resgo, (>6°C y <60°C),

Los alimentos ( lacteos, jugss, ensaladas, cames frias) que no|
7.7 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empagues
" |protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C

Ccle | 0

El personal manipulador realiza el o‘lugc'nclamlenln oportuno del

78 formato Preparacién ce alimentos.

El personal manipulador manipula con ulensilios adecuados

79 iﬁvlllﬂﬂﬂ el contacto directo con las manos

|E1 personat manipulador hace lavado y dasinfeccién de las
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor @ 5 minutos se trasiadan los
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de cocclén hasta el drea de
servido ylo distribucién,

ool ool ol:
)
o/

€l personal manipulador durante el servido y distiducién a los
paricipantes cumple con las porcicnes establecidas por la SDIS
segin grupo efaro y tipo de dieta ofrecida apilcando los
conocimientos  adquiridos  durante la  soclafizacién  de)
Estandanizaclén de porciones dada por el operador a cargo del .
|personal manipulador de alimentos.

~leleler

O [oolaloloonnelo OO |
o

OO A a0

7142

Durante la d ién las lemp de las prep frias
7.13 |se mantienen en un rango mencr © Igual 8°C y las preparaciones C,
calientes se mantienen en una lemporatura mayor a 60°C.

o

En el dor el p P de alimentos hacen uso
permanente y ad do da los el los de p ién (gorro, C' (’
fapabocas desechable) y tiene un tralo respetucso y amable hacia
los participantes y profesionales,

C|C

7.4

NIVEL DE CUMPLIMIENTO )

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb, | Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/CINC/ICINC/|CINCICINC/CINC/|CINC/|CINCI|CINCICINCI|CINCI[CINCI]
NA NA NA NA | NA NA NA | NA NA NA NA NA

Los equipes, superficies, mesas y mesones empleades en el
manejo de alimentos contacto direcio con el alimento son de -
material sanfario, de ficll limpleza y desinfeccién, no tienen C C C *
|pinturas u otro lipo de material desprendible que represente un C

riesgo para Ia inoculdad del allmento. Los equipos del servicio de
slimentacién se encuentran en bplimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaja para prestar el sarvicio.

81

Los slamantos da cocina, 88 limpios y org dos. € .
p de feccidn y secado del menaje se realiza C C) T
82 de acuerdo con o cmuulde en el plan de saneamiento de la c, C
unidad operativa. Verifique que no se utilice (oallas de tela para e!
°

secado. El menaje se en un
adecuado en buenas condiciones higiénico santarias.
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Antes de iniclar la distribucién de cada tiempo de comida el

Area amblental, garantizando un correcto destino final.

! de servicios g garantiza que el espacio para que.
L [ participantes consuman los alimentos (drea de comumo) C C C c
mesas y sillas estén impias y org para los p p
84 E) proceso de descomide se realiza segUn las Iindicaciones de! (' C (, {

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

2-12-24

EMPRESA

CONCEPTO

o)

fa0Ioble

FECMA DEL CONCEPTO

AGUA (dd/mm/aaaa)

19-0-24

EMPRESA

SANITAR'O

Fumpd sl

Fovoldble

(d/mm/aasa) SANITARIO EVPRESA (d3'mrrvasas) l3 .03 _mzq
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd'mm/aaaa) SANTTARO EVPRESA (Umrm/asss)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO

EMPRESA (d¥mrr/aana)

13-03- 202

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd'mmv/aaaa)

20-08-24

EMPRESA

funndgi 555

Fovotable -

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/asas)

1303-29

-
¥
u

wovom
o wocoTAnL

P Ty
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

6!0’(1

Nombre Responsable o

Y
ery T

-
———— €‘w Mdtz Fim: &Tdﬂc?, Coordinador:

rorwwprseset | ENA_QANCE | reme [GUAD QAT estanaier™ " [LeeY, Waaro
Nombre Profesional: ,El oo Soadol rme: | COAU 53:’1_0\01[ g:am:::::ponum ° ,-E 14

nomore Prorescnat | () () SefICE rme U0 QOOCE [eamsereensiee | peda VAo C

Nombre Profesional: Flma: E;n::::::pom able o 1

Nombre Profesional: Firma: E-z:::: :.';::Pon"“ ° P
Nombre Profesional: Flima: Pca:;z::;;g:ponublu ] Fema
Nombre Profesional: Firma: rg:;:::::::ponublu [) e
Nombre Profesional: Flrma: ggcm'::aZ::ponllblo o p——
Nombre Profesional: Fima: gomr::{:;; ::ponublc ) P
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igf PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
AL ron FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECACTARA OF WTTGAACON SOCIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: Engativa SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: Comedor comunitario
UNIDAD OPERATIVA: BOYACA REAL
DIRECCION: Carrera 89# 68a-08 TELEFONO: 3045702949
FECHA (dd/mm/aaaa): 23/04/2025 OPERADOR: FUNDACION PASQOS FIRMES
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n°® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA PROGRAMADA
LOMO DE CERDO EN| LOMO DE CERDO EN 1 9 9 9 S 9
TROZOS EN SALSA | TROZOS EN SALSA DE 2 9 9 9 9 9 3
DE NARANJA NARANJA 3 A S 5 p o
o 1 9 9 9 9 9
ARROZ CON
PIMENTON ARROZ CON PIMENTON 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 o 4 9 8 8
LECHUGA, FRESA, | LECHUGA, FRESA, 2 § 5 3
MANZANA Y CREMA | MANZANA Y CREMA DE ° 8 e
DE LECHE LECHE 3 9 9 9 8 9
1 9 9 9 9 9
TAJADAS DE TAJADAS DE PLATANO > Py P 9 3
PLATANO MADURO MADURO S .
3 9 9 9 9 9
SOPA DE CUCHUCO ) : 2 : 2 2 .
SOPA DE CUCHUCO DE
DE CEADA CEADA 2 2 9 S : 9 3
3 9 9 9 8 9
1 8 9 9 9 9
SORBETE DE MORA | SORBETE DE MORA 2 8 9 9 9 9 3
3 8 9 9 9 9
1 9 9 9 9 ]
UVAS CON YOGURT | UVAS CON YOGURT 2 Ll L 9 - 9 3
3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES /
N " 1 poer’ 7#‘ el
: - .
FIRMA PROFESIONAL %MM FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLP%\:;‘._A:%
NOMBRES Y APELLIDOS aQ 661/] 095 NOMBRES Y APELLIDOS:LQA:(..'{ . = \—asr\*g\wz«
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Codgo FOR PSS 252
: PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versén 3
AW WaTOR Fecha Memo 202303942 -
e A FORMATO INSPECCION PLAN DE M\ 0 PORCIONES g
oy rew——
SUBDIRECCION LOCAL / . FECHA DE EVALUACION
e aD: ENGATIVA l SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIOAD OPERATIVA: l BOYACA REAL (DOMMWAAAA) Bro02s
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY 282 UNIDAD 113087 R e e ELIANA FERNANDA SANCHEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA EVALUADOR: TECNICA
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE :
VERIFICAR ALMUERZO MENG ] NOMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO O
GRUPO DE ; ITEMS QUE
e0aD [ oI OE | protam MENG REALIZADO| (oM EVALUAN LA 1 2 3 « | s s e e | 1o | |2 a3 afas | 1e| 17| | 19| 20| comee |nocumee
EVALUADO GMADG) VERIFICACION
EVALUAR ESTABLECIDO -
PESO O VOLUMEN
LOMO DE CERDO | LOMO DE CERDO wuesteeano | Y n \
EN TROZOS EN EN TROZOS EN PORCENTAJE N
63 ANOS 2 e or SALSA DE n ApEcuACIon | 100% | 1o7% \ 3
ARANIA NARANIA CAUFICACION | 3 ) \\
PESO O VOLUMEN
ARROZ CON ARRCZ CON ey - - \\
g PORCENTAVE
63 Aflos 2 PIMENTON PIMENTON i ADECUACION | 100% | 105% \ 3
CALIFICACION | 3 3
PESO O VOLUMEN
4
ENSALADADE | ENSALADA DE | MUESTREADO 0 * ™\
LECHUGA, LECHUGA, PORCENTAJE 100% 5% N
&-8 AROS 2 FRESA MANZANA | FRESA, MANZANA 40 _&E‘;UAUON \ 3
YCREMADE | ¥CREMADE N
LECHE LECHE CALIFICACION [ 3 3 \
PESO O VOLUMEN N
42 45
Tasons 0F | TAmOAS OE WESTREADD AN
6-8 AROS 2 PLATANO PLATANO 2 ADECUACION | 104% | 10T% NG 3
MADURO MADURO
CALIFICACION 3 3 \\
PESO O VOLUMEN
wyestReapg | 210 | 220 \\
SOPA DE SOPA DE A TREANS
68 Afios 2 CUCHUCO DE CUCHUCO DE 210 anecuacion | 199% | 1047% 3
CEADA CEADA
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN
mugsTREADD | 240 | 0 q
SORBETEDE | SORBETE DE PORCENTAJE
648 Afios 2 MORA MORA 240 ADECUACION | 109% | 104% N 3
CALIFICACION 3 3 \\
PESO O VOLUMEN
wocerarsno. | &2 84 \\
UVAS CON UVAS CON PORCENTAJE
6.8 ASIOS 2 ok d & . e e \\ a
CALIFICACION 3 3
Para diligenciar este documento lenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacidn el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
\
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA 6 m MY\C&
INFORMACION: LA VERIFICACION: At
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S) NOMBRE _6 ) \ ¢
CEDULA DE CIUDADANIA CEDULA DE CIUDADANIA: _
CARGO. CARGO O
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