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SUBDIRECCION LOCAL: USAQUEN ISER\I(CIO SOCIALMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO [ummn OPERATIVA: SANTA CECILIA
DIRECCION" CRAS5#162A'08 I]’ELEFONO 3133269929
(OPERADOR: ASOCIACION D EINTEGRACION COMUNITARIA
FECHA ENERO' 200112025 _] FEBRERO: |marzo Jaer: MAYO uNo: Lo
(adinmise) AGOSTO: [sepmiemere: OCTUBRE: NOVIEMBRE DICIEMBRE:
FECHA UNO (1) C JNCB:TO SANITARIO CONCEPTO PORCENTAE DE ANETA SUBRED |
CONCEPTO oprimplaneog :gu susreD
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jn | Ju | Ag | Sep | Ot | Nov | Die OBSERVACIONES

C/NC|CINC|[C/NC[CTNC/| CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC [C/NC|C/NC|C/NC
INA LNA LNA MA | /MNA | /NA | /NA | /NA | FNA | /NA INA | /NA

[6 estabiecimientc ests ubicado wn silio seco, no inundable Y|
11 terreno de facil drenaje No existen riesgos de contaminacion pare c
@l servcio de almentos debido 8 las condiciones sanitarias de los)
alrededores de ls edificscion

12 |Las dreas del servicio de simentacion se encuentran sefialzadas [

Las instalacones estan protegidas conira entrada de polvo. kvia,
13 sucledad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|

doméaticos. Los sfones o rejlas de drenaje se encuentran| C
aseguUrados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de malerisi que no generan sustancias
toxicas, resistentes, no poroses y con acabados lbres de grietas of
14 |defectos que dfiaten la impieza y desinfeccién. Los widios se| ¢

encueniran en buen estado. cubiertos con pelicula de seguridad of
wigun elemento pars prevenir al estalido

Cuenta con vertilecién directa o Indirecta sin generar incomodidad|
del personal, previene la condensacién del vapor, poivo y facilla e/
15 |remocién del calor. Las sberturas se encuentran protegidas con| C
malas sntinsectos (ajeo) en buen estado, de material ho
corosivo y facilits su impieza

Los prsos, paredes y techos son de maleriales que no generan|
texdcas no

porosos, o)
sbsorbertes, no deskzantes y con acabedos libres de grietas o)
defectos que dficllen la bmpieza y desinfeccion. Cuenta con| c
unjones redondeadas piso-pared y pared-pared de las drees de)
preparscidn y aimaceramiento de aimenios. Los pisos se
mantienen sin exceso de humeded Asl mismo; las estructuras

complementarias cumplen con lo enteriomente 0.

18

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Ju Ag Sep | Oct | Nov | D OBSERVACIONES

C/NC[C/NC|C/NC|C/NC/|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC[CINC[CINC|C/NC
LNA LNA LNA NA ANA | /NA ANA | INA LNA LNA INA INA

La unidad operatva cuenta con pian de saneamiento
ajustado 8 la unided operathva y actualizado con los
21 |programas establecidos tales como manejo de agua,| C
limpleza y desinfeccion, control de vectores y manejo de

residuos sdlidos.
Se los prog! del plan de
22 |[saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de c
los formatos.
23 |Elagua utilzada en ¢l establecimiento es potable c
El suministro de sgua y su presidn es adecuado para todas c
24 |24 operaciones
Cuenta con tanque de aimacenamimento de agua potable, el
25 agua estd en tang Cc
puntcs suministro)

El tanque de de agus estd gido y o8
26 |4e capacidad suficients para un dls de operacién.

Se limpia y desinfecta periddicaments (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
de agua (Verficar la autorizacidn de la empresa para

27 | eaiizar esta sctiidad, el certficado de mantenmiento del | €
tanque, con las respeciivas fichas técnicas de los
productos utiizados)

Taun operalva cuenta con canecas con lapa'y
de color de 8cuerdo a los residucs generados y son
28 | ramovidos el drea del servicio de allmentacion ©

La unidad operathva cuenta con drea de aimacenamisnto
temporal de reskiucs sdlidos, en buenas condiciones
29 |ng y separada del servicio ¢

de

Existe drea exclusiva para los productos quimicos

| utitzados (cetergentes, desinfectantes, piaguicdas) y
210 |eiementos como escobas, traperos y recogedores, los c
productos quimicos se encuentran dedidaments rotulados
y bajo liave
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIWENTARK En Feb Mar Aex May an gy A Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

CINC|CINC|CINC|CINC/|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CINC|CINC|C/NC
INA | INA | INA NA INA | INA | INA | INA | /RA | INA | INA | INA

n .me‘u’mm”
% SOYS pare L9 patcartes

32 [orofenonel Nunconiste Diebats 8 corpo del servicio esegurndo|
™ EPOTe ALNCON FAbCS0 en i TINUts PetTon.

bhmﬂwhm-mamnb
33 [ewpunco en i menta patren Por gUpo de edad (spicar formatol
plan Ge o servicas)

Las cumplen con)
e ummwh”l(@wmm\
Se caracteristcas organcicticas)

3s |B pervonat y osta Ge solctar el
mmmmymumww

£l personsl manpuUiador CONOCe ¢ implements o LIstaco de Dietas|
cusndo ephque.

ul Y J
partendo Oel estado > y Qe
A

En | Feo | Mar | Ar | May | an | x| Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES

CINC|C/NC|CINC|C/INC/|CINC|CINC|[CINC|C/NC|CINC|C/NC|CINC|C/NC
INA | INA | INA NA INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

4. PERSONAL MANIPULADOR

B persoral Uene certifl medico y|
4 mmw #si como, Hojs de Vida
ertregada inmedatamente logue & I8 Unded openative

Se toman las medidas necesariss con las personas uumo

2 sospeche Que padezca de

42 150 los aimentos. © que presente herdas Infe
caganess o dares. NA
€] contratista cuenia CON regisros Que certifiquen un plan de)

3 continuo y pars o persanal manipulador|
oe simentos. c

mmammmnm-uu
conbinuo

o plan do y
4“4 -mm‘tmlyumumm
sea mwremo Ge 10 hores anuales.

Los sanipuadores Os 8kmentos Wtilzan uniforme compieto, de
45 | coir curo, impio y caizado cemado.

mmmmm-yman

de (gorro, te

“ umwlmumgmm.
co90 C
Las manocs e 103 manipuiadores se encuentran Bmpias y sinj
o [oyes. s Uies estén cortes y sin esmale.

Los empieados evitan pricticss como comer, beber, © fumar en
48 |ms trees de simacenamiento, preparacion, servido © en donde)

s Bvany a3 manos de acuerdo elf

'Y ) mnmammmwumu Y|

srtes Gu ertrar en contacto ¢on los efmentos. c

Co ctserva Que todo of personal n- ingresa ol servicio de|
@0 cumrts con como gorro,

|mgatocas y bats. ¢

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
S RECIBO En Fed Mar Adr Mey | Jn N A Sep | Ot Nov Dic OBSERVACIONES

CINC|C/INC|CINC|C/NC/|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|C/INC|CINC
INA | /NA | /NA NA INA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | INA | INA

=

a1 Los alevertos se reciben en Un Loer Igio y en condiciones que|
| ovien w Cotanineoin. aterediin y dalos fisicos.

52 Dusrte o proceso 09 Oescarpue Oe shmentos desde o camo)
Varmportador se evea ol Cortacta de 08203 con of piso.

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Codge: FOR-PES-248

k‘..J PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCILES PARA LA INCLUSION SOCWAL Version: |
acame—— FORMATO orE SERWCIO DE AL JON MENSUAL Focha Mome 202303342 - 20r12/2023
pr—————— ) Pigne dde §

Se Inspeccionan los almenlos e Insumos, pere determiner s
cumplen con Ilns especificaciones establecidas en las fichas|
5.3 |técnices. Se realza verificacion de I caldad y cantidad de los|
alimentos recibidos. Se revisa el rotulsdo de los slimentos segun
nomativided vigente C

Se vedfican las tempersturas de los simentos de ato riesgo
54 |duente o recibo ( 4 °C ++ 2°C) y se revisa la fecha do|
vencimiento de los productos [}

Se verifica & peso de los alimentos recibidos empleando las|

85 basculas y realzando el conteo oportuno.

Se devuelven los almentos Que no cumplen con las)
88 |especificaciones establecides en las fichas técnicas y se realza
anotacién pertinente en i remision

57 Se reaiza e diigencamiento del fomato de Recepcidn de)
"" |etmentos.

Se cuerta con los elementos neceserios y en buen estado para la|
8.8 |recepcicn de slimenios (béscue. gamers, termémetro |
canssiilas). C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May Jun Jul Ag Sep | Oct Nov Dic

8 ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC
INA | /NA | /NA | /JNA | /NA | INA | /NA | /NA | /INA | /NA | INA | INA
Los almentos de alo riesgo microblolégico (ldcteos y camicos
6.1 |etc) son simacenados en un tiempo no mayor & 10 minutos|
cadena de frio, lemperstura méxima 6 °C c
82 El tres de aimacenamiento se mantiene impis, prolegida de
Iinsectos Que puedan los simentos c
Se simacenan los productos de acuerdo con las caracleristicas de
63 |los mismos en sitios adecusdos que eviten su contaminacion |
aferacidn. c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO B fabeb | Mery (A |iMey | o | |00 0 [l Oct, | Hov. | Do OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC
INA | /NA | /NA [ /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA [ /NA | /NA

So realza aseo y desinfeccién semanal del cuarto de|

84 para evilar la de plagas.

Existen eslantes suficlentes y en buen estado pars el
aimacenamiento de los productos y se faciita su Bmpieza y]|

de aire, los estan sobre palés o
83 tarimas Impias y en buen estado, elevadas del piso por o menos|
15 cenlimelros de manera que se permita la inspeccion, Impieza y|
fumigacion, si s &l caso

Se utilzan envases y pars los|
86 una contra la

¥ |contaminacién cruzada, eslos recipientes estén Implos y|
desinfectados anles de suuso c

3 Los productos en simacenamiento estdn rolusdos con nombre.|
7 |echa de vencimiento, lote cuando apigue.

Se leva ol formalo control de primeras entradas y primeras sakdas
68 con el fin de garantizar la rolacién de los producios

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Aor | May | Jn | Jd | A9 | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES

CINC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/INC|CI/NC|CINC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC
INA | JNA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | INA

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION

La capscided del equipo es suficienie para la frecuencia o
LL e los aimentos que legan.

Los equipos de y C e
610 pans etre °Ca 4°Cy| C
C debe sor -16°C © menor

Los equipos de refriger ° se
6.11 |eisiados Oo las zonas e coccién pera evitar of sumerto de la| C

(emperaiura del equipo

6.12 |Se lavan y desinfectan ios equipos. cada 8 dias. c
Los equpos de ylo e

6.13 |orpenizados; En congelacion. cames crudas, en c

ldcteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verdurss

Se registra en e formato Control de lemperalira de equipos de|
644 [refngeracidn y control de lemperstures de equipos ds congelacion] ¢
la temperniurs de los simentos 3 veces duarte el dis

Los simentos se almecenan en su empeque original o protegidos|
815 |edecuscaments, sseguando o registo de I fecha de| C
vencimiento.

Los productos cAmicos se levan & °
6.6 |\ nmeciatamente se reciben ¢
7 |Los simenios Que requieren refrigeracion se amacensn & una
817 |iemperaiurs menor de 6°C. c
PETH boid ° n donde se los
congelados permanecen tapados y roluledos. c
Se resiza o proceso Oe descongelaciin m una velocidsd)
019 |controlada para svitar el desarTolio de microorpanismcs pasandd)

los simentos congelados a refrigeracion por un empo estimado) ¢
de 24 horas anles de su preperacion
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Pagna 4 del

7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION SERVIDO Y

DISTRIBUCION

Las operaciones de [voducoidn se reallzan en ovden secuenclal y
coniruamente, con e fin de que no se ProAFCan relrasos
INdet* 08 Que PemVIan el crecimiento de MICIOOTPaN MO

6 personal manisador WArar 8 pustencla por o de edad
para calcuter la cantidad de akmertos que debe utilzar para cada
preparacion  evitando pérdtdas 0o afmentos

€1 personal manutacd reshra o dibgenciamiento oportuno del
formato control de entreda y sakda de atmentos

C/NC [C/INC [CINC |C/NC
JNA | /NA

— - — S —

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

May Jun
C/NC | C/NC
I NA I NA

Ju AQ Gep Qcl

C/NG[C/NC[C/NC [C/NC
/NA /HA /HA /HA

NA

Hov Oie OBSERVACIONES

C/NC|[C/NC
/HA THA

1 pesonal manpuisdor Oe akmontos  venfica la fecha Oe
venouTvento y 18s caracleristicas fisicas y organoléplicas dplimas
de los elmenios Que van a ser [reparsdos o entregados sin previa
cocoion

£) personal manynifador de atmentos resliza la desinfeccion de las
matedas primas y uensilos antes de Incarporarios al proceso
segun la tebla de solucldn desinfectante de! plan de saneamiento y

so (igencia el Tormato pertinente

Se evita que k03 simentos se manipulen por espacios superiores o,
30 mintos en las temperatures de riesgo, (>6°C y <60°C)

Los aimentos ( licteos jugos. ensaladas, comes frias) que no|
reqseren coccldn, se mantienen en recipientes o empaques
Frolegidos antes de ser senidos y @ una lemperatura menor 8 6°C|

€] personal manipulador realiza e diigenclamiento oportuno del
formalo Preparacion de alimentos

B personal manipulador manipula con uWtensilios pdecuados|
evitando el contacio directo con las manos

Bl personal manipuador hace lavado y desinfeccion de las
swerficles, equipos y menaje Wilzados antes y después de cada
proceso

71

En un lapso de tiempo no mayor o 5 minutos se trasledan los|
slimentos preparados desde e sitio de coccion hasta el érea de

712

senvido y/o distribucion

B personal manipulador durente e servido y distribucién a los|
participartes cumple con las porciones estoblecidas por la SDIS
segun grupo elaro y lipo de diela ofrecda aplicando los
conocmientos  adquiidos durante la  socializacion  de
Estandanzacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de aimentos

713

Durante la distribucion las de las pr frias
se marntienen en un rm@ngo menor o igual 6°C y las preparaciones
callertes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

7.1¢4

En el comedor el personal mamipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecusdo de los elementos de proteccién (gomo,
tapabocas desechabie) y tiene un tralo respetucso y amabie hacia
los participantes y profesionales

NIVEL DE CU!

MPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb Mer Abr

May Jun

Jul Ag Sep Oct

OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
/NA / NA /NA INA

C/NC|C/NC
/NA INA

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
/NA INA /NA I NA

C/NC|C/NC
INA | /NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones emplesdos en el
menejo de aimentos contacto directo con el aimento son de
malerial sanilario, de fécil impieza y desinfeccion, no lienen
pinures u otro lipo de material desprendible que represente un
riesgo para la Inocuidad del amenio. Los equipos del servicio de
aimentscién se encuentran en ¢ptimas condiciones de aseo y
desinfeccion. Ls unided operstiva cuenta con los equipos,
utensiios y menaje para prestar el senicio.

82

Los elementos de cocina, se i ) implos y orgl E)
pr de N y secado del menaje se realize

de acuerdo con o establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice |0allas de lela pera o)
secado, E] mensje se encuerira en un reciplente o espacio
sdecusdo en buenas ves higiéni

83

Antes de iniciar la distribucion de cada liempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los perticipantes consumen los oimenios (drea de consumo),

mesas y sifas esién implas y org: para los

Bprmmacmd'umu-uwnlaslmudomsdﬂ
res ambiental, garentizando un comrecto destino final

C

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION 14M272024

(dd/myvases)

EMPRESA CEDICAR

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORNGL

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/asas) 5/03/2024

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/imv/sses)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE O}IOQ /202”

(adhmm/esas)

AGUA (ddmm/aass)

EMPRESA z';(";‘;,?;z?

o
£S concerto
SANITARIO

TAVORPABLE

Bt wamen | 20)CB) 2921

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA

EMPRESA

(Gdmvr/esas)

‘CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (a/mnv/asse)
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombxre Profesional: o

Nombre Profesional:

Notedeq, ponmoy

2 4 )
'Tazf?-/(m o

Nombre Profesionat:

Nombre Profesional:

Nombre Profesionat

Nombre Profesional:

Nomtxe Profesional:

Nomtre Profesional:

Nombre Profesionst:

Nombre Profesionat

Nombre Profesionat

HHHE HHHHBEEHE

AEIEIEA NI EAEREA A ELE

e
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i Codigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version; 1
O IARATY FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha. Memo 1202303942 - 20/12/2023
STORETARIA D& INTEGRACION SOCWL Phjﬂ!' 1 “1
SUBDIRECCION LOCAULOCALIDAD: USAQUEN SERVICIO SOCIAUMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: SANTA CECILIA
DIRECCION: CR5N*162A 08 TELEFONO: 3133269929 -
FECHA (dd/mm/aaaa): 20/01/2025 OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n°® COLOR OLOR SABOR | ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
PECHUGA DE POLLO | PECHUGA DE POLLO 1 19 9 9 10 9
ENTROZOSALAS | ENTROZOSALAS 2 10 10 10 10 10 3
FINAS HIERVAS FINAS HIERVAS 3 10 ° 10 = =
1 10 10 9 10 9
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 10 9 10 10 9 3
3 10 9 10 10 9
R 1 10 10 9 10 9
HAWA"ADMNA ENSALADA HAWAIANA 2 10 9 10 10 9 3
3 9 10 9 10 9
1 10 10 10 9 9
SOPA DE AVENA SOPA DE AVENA 2 10 10 9 10 10 3
3 10 10 10 9 9
1 10 9 10 10 9
PAPA EN CASQUITOS | PAPA EN CASQUITOS
DORADA DORADA 2 s 10 o 10 9 2
3 9 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
SORBETE DE FEWJOA| SORBETE DE FELIOA 2 10 10 9 10 ) 3
3 10 9 10 10 9
1 10 10 10 10 10
PAPAYAEN TROZOS | PAPAYA EN TROZOS
CON YOGURT CON YOGURT 2 19 Y 16 19 9 2
3 10 10 10 10 10
SERVACIONES:
m Ny
FIRMA PROFESIONAL : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE’ «
NOMBRES Y APELLIDOS; ENIFER CANIZALES CIFUENTES, NOMBRES Y APELLIDOS: ____NATALIA MONROY MAHECHA
N
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Casige: FORP3S-292
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versitn: 3
ALCALDIA MATOR ;:h;; 29730342 -
bes0coTARC. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS
WPCRTARA OF MTFGRACKN SO0 Pagina: 1 e 1
SUBDIRECCION LOCAL COMEDOR FECHA DE EVALUACION:
3 : 1
| LOCALIDAD: USAQUEN SERVICIO SOCIAL: COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: l SANTA CECILIA (DDMM/AAAA) 20/01/2025
cODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
COBERTU:OAYeTENDlDA 300 UNIDAD 113427 PROFESIONAL YENIFER CANIZALES CIFUENTES SUBDIRECCION NUTRICIONISTA-DIETISTA
’ OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NOMERO DE . RESULTADO
VERIFICAR: ALMUERZO MENO: 17 NUMERO DE MUESTRAS
NUMERO PESOO
GRUPO DE 9 ITEMS QUE NO
TOTAL DE MENU VOLUMEN
EV;.:U“A)DO MUESTRASA| PROGRAMADO |MENUREALZADO| (oo EVALUANI.°A 1 2 3 4 6 6 7 8 9 [10 |11 | 12| 13| 14|15 ] 16| 17 | 18 | 19 | 20 | CUMPLE | . o)
EVALUAR EsTABLECIDO | VERIFICACION
PESO O VOLUMEN
PECHUGADE | PECHUGADE MugsTReEADo | 74 | 80 [ TT | T3 | 76 | 73 5 /
POLLOENTROZOS|  POLLOEN PORCENTAJE
140 ¢ ALAS FINAS TROZOS A LAS L apecuacion | 101 | 110 | 105 | 100 | 104 | 100 3
e THAS HIERVAS CALIFICACION 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
MUESTREADO 150 | 160 | 167 | 170 | 164 | 166 .
PORCENTAJE
140+ s ARROZBLANCO | ARROZ BLANCO 161 abcouacion | 932 | 994 | 104 | 106 | 102 | 103 Vi 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
. 5 s J MUESTREADO 80 | 91 85 | 80 89 86 .
SALAD, SALAD, PORCENTAJE
140+ 6 HAWAIANA HAWAIANA 856 ADEGUACION 84 | 107 | 100 | 106 | 106 | 101 P 3
CALIFICACION 3 3 2 3 3 3
PESO O VOLUMEN
62 66 68 70 60 7
PAPAEN PAPA EN My ESTREADD. e
140+ € CASQUITOS CAsQuITOS 66 apecuacioy | 94 | 100 | 103 | 108 | 91 | 108 i 3
DORADA DORADA
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 /
PESO O VOLUMEN
MUESTREADO 246 | 270 | 278 | 281 | 290 | 290 3 /
PORCENTAJE
140+ (] SOPA DE AVENA | SOPA DE AVENA 270 ADECUACION 81 | 100 | 113 | 104 | 104 | 103 Vi 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 /
PESO O VOLUMEN
MUESTREADO 302 | 305 | 320 | 324 | 317 | 317 £
SORBETE DE SORBETE DE PORCENTAJE
140+ 6 FEOJOA FEOA 300 DECUACIO! 101 | 102 | 107 | 108 | 106 | 106 A 3
CAUFICACION 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
79 | 82 | s0 | 87 | 865 | 85
PAPAYA EN PAPAYA EN —';%%g L
140+ (] TROZOS CON TROZOS CON 84 ADECUACION 94 | 98 | 107 | 104 | 101 | 101 3
YOGURT YOGURT
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 /
Para diligenciar este d. tenga en cuenta las sigulentes convenciones y marque en calificacién el ndmero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLUIMIENTO
OBSERVACIONES:
|FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA m M 7 FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA /LM/(
INFORMACION: dl)/(y oy LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDOY(S): NATALIA MONROY M‘”é@'" NOMBRE: I S CIFUENTES
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.018467.982 CEDULA DE CIUDADANIA: 1.012424.551
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA
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