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CONCEPTO

PORCENTAJE DE

No

SUBRED

(dd/r

CUMPLIMIENTO

ACTA:

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En Feb

CINC/CINCY,
NA NA

C/INC/

May
INC /|
NA

Jun
CINC]
NA

Jul

Ag

Sep

Oct

] Nov

Dic OBSERVACIONES

CINCT
NA

C/INCT/
NA

CINCT

CINCI|CTINC]
NA | NA

C/NC]
NA

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y|
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion|
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias|
de los alrededores de la edificacion

-1

—NA

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, liuvia,

domésticos. Los sifones 0 rejillas de drenaje se encuentran|
asegurados y en buen estado.

suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|

| 14

Las ventanas y puertas, son de material que no generan
|sustancias 16xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
do grietas o defectos que dificulten ta limpie2a y desinfeccion. Los|
widnios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de)
seguridad o algun elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar|
{incomodidad del personal, previeng la condensacién del vapor,|
polvo y facilita la remocion del calor. Las aberturas se encuentran)|
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de|
material no corrosivo y facilita su limpieza

ol 5 G et 5

oln | ~RN|E

Los pisos, paredes y lechos son de matenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas of
defectos que dificulten |a limpieza y desinfeccién. Cuenta con|
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de|
prep 6n y almacenamiento de alimentos. Los pisos se|
mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras|

complementarias cumplen con Io anteriormente descrito.

=

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Abr

May

Jun

Jut

Oa

Nov

Dic OBSERVACIONES

INC/IC/NC/
NA NA

CTNC/
NA

C/NC]
NA

C/INC/
NA

C/INC/
NA

C/NC7
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA_

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
|programas  establecidos tales como manejo de agua,
|limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de|
residuos sdlidos.

22

Se encuentran implementados Ios programas del plan de
saneamiento y se verifican el comecto diligenciamiento de los
formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

25
e |
||| 28

P H—

27

23

29

—

EllmmdemysupmﬂMeswemdommas
las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
2agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

E tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
Capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
8gua (Verificar la autorizacion de la empresa para realizar
€sta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
CON las respectivas fichas técnicas de los productos
Uilizados)

S|Pl = C

(Pl o

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
olor de acuerdo a los residuos g ysonr i
del drea del servicio de alimentacién frecuentemente.

e

La unidad operativa cuenta con érea de aimacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe rea exciusiva para los productos quimicos utilizados
( , desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
©3Cobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se

debidamente rotulados y bajo Nave.

C|e || e el | ki

elelo
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| ia
211 |No se observan combustibles liquidos dentro de Ia unidad Q, QJ O) Q

operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si

212 |se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad (\/ Q/ 0’ o

operativa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE AUMENTARIO En_| Feb | Mar [ Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | De OBSERVACIONES

C/INC/ICINC/[C/NC/[CTNG/[crNG/[cINC/|CINCI[CiNC[CING/[CrNe/|c /NG /|CINC ]
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA

El parsonal manipulador cumple el cick de minulas establecido por}

31 12 SDIS para los participantes c O} QJ 0

Los intercambios de afimentos se encuentran autorizados por el

32 |profesional Nutricionista-Dietista @ cargo del servicio asegwando ¢f] G (»)j C
aporte nutricional establecido en la minuta patrdn. Q/

£n la unikdad operativa les porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estiputado en la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato] C C
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas)

Las caracteristicas organoképticas de los alimentos cumplen con
34 |los criterios establecidos por la SDIS (apkcar formato evaluacién| G @ O
de caracteristicas organolépticas).

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
35 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. NA “b‘ ‘\“'

El personal manipulador conoce & implementa el Listado de Dietas|
establecido por el profesional Nutricionista cuando apliqus,

3 Jpartonco ool estaco nuticonal y patoagas espectcas il M |} [y ““ ‘M/A’

|parteipante

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag [ Sep | Oct | Nov | Dc P i
CINC/|CINGIC/INC/CINCI|CINCI|CINCI{CINCI|CINCI[CINCICINGI|CING /| NG |
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene cerificado médico y)|
4.1 |controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuaizada| C t Q/ c'
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarnas con las personas que se epa o,
42 sospeche que padezca de ible de it c c
por los aimentos, o que presente herdas infectadas, imitaciones
cuténeas o diarea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
43 ion continuo y para el personal manipuador] C Q c Q
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
44 |certifiquen el pian de capacitacidn continuo y permanente acorde a c
" |!a Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion e 0
'sea minimo de 10 horas anuales.
45 Los manipuladores de alimentos utiizan undorme completo, de!
color claro, impio y calzado cerrado. ¢ Q Q} o
Los ip hacen uso p y de los
4 |ementos ce proteccion (goro, . 2000 8 C C’
la normatividad vigente ) durante la realzacion de las L ¢
a cargo.
a7 Las manos debsmr-puladmssemnmnimpmysin
J0yas; las ufias estén cortas y sin esmalte. ¢ 0 @ Q
Los empleados evitan practicas como comer, baber, o furmar en las
48 |reas de almacenamiento, preparacion, servido o en donds existal ¢ c Q) C
nesgo da contaminacion del afimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actvidad y| C O QJ O
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que fodo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |atmentacion cuenta con elementos de protecaén como gomo,| G C G/ C
tapabocas y bata,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5.RECIBO En | Feb | Mar May | Jun | Jul Ag | Sep [ Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCIHCINC/|CINCI|CINCICINCICINCICINCI/ICING!
NA NA NA NA | NA NA NA NA NA | NA NA

5. |Los akmentos se reciben en un kigar kmpio y en condiciones que| c (‘J
" |eviten su contaminacion, atteracion y darios fisicos.

oo > [3lz

52 meumammwuamm_umum c Q' @
ransportador se evita el contacto de estos con el piso.

Powered by CamScanner


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

Codigo FOR-PSS-248
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versidn: 1
TS 303942 - 2011272023
Py FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Foehe: oo 07 v
AR T YOO O SO Pagna 3de §
f"ﬁmomnan los alimentos @ insumos, para determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
3 [técnicas. Se realiza verficacion de la calidad y cantidad de los| € G}
. alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
1 ividad vigente
—"1Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto resgo
54 |durante e 6cR0 (4 °C +% 2°C) y 86 revisa la fecha da| C V) Q
vencimiento de los productos GJ
L
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
55 |ossculas y reakzando el conteo oportuno. ¢ [ (Y Q
—"1Se dewuciven los alimentos que no cumplen con las|
56 |especticacones establecidas en las fichas técnicas y se reaiza la| @ C
anotacion pertinente en fa remision O/
Jus——g -
Se reafiza ol diligenciamiento del formaio de Recepcion de ¢ Q/
57 |aimentos C/ (\
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para fa
5@ |recepcion de afimentos (bascula, gramera, termémetro y| C (\/ a Q
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
E
6. ALMACENAMENTO n Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic RVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINCI{CINC/|CINC/|CINCI|C/INCI{CINCICINC/|CING/ CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los akimentos de aRto nesgo microbioldgico (Mcteos y camicos|
61 letc) son simacenados en un bempo no mayor @ 10 minutos] ¢ Q, C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.
El 4rea de se mantiens limpia, protegida de e
62 lnsectoso que puedan contaminar los c o (Y
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
63 |los msmos en sitios adecuados que eviten su contaminacibn y| C c 0/ e_
| atteracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abe | May | Jun | Jul | Ag b OBSERVACIONES
C/NC/IC/NCI|CINCICINC/CINCI|CINCI|CINC/|CINC/CINC/|CINCIICINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Somiuuseoydemmnwmnaldelmdec Q
64 jento para evitar la p de plagas. C,
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de fos p y se faciita su limpieza y|
de aire, los ali estdn di sobre palds o| ¢ (L CJ e
65 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, impieza y|
sies el caso.
Se utilizan envases y reci P para los
akmentos, una p contra fa 6 C
66 cruzada, estos recipientes estdn Empios y| c Q
antes de su uso.
67 Los en 3 estén con nombre, c
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C/
Se leva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
68| con el fin d garaniizar s rotacién de fos producios. c | ¢ O/ (64
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En [ Feb [ Mar | Abr T May [ dun [ Jul [ Ag | Sep | Odt | Nv | Dk OBSERVACIONES
IC/NC/|C/NC/ICINC/IC/NC/|CINC/ICINCI[CINCI{CINC/{CINCHCINCI/|CINCI[CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
gg L8 capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o & Q QJ
de los que flegan.
Los equipos de Refng: y C se
6.10 |funci para enre °Ca4'Cy| C C Q/
< debe ser-18°C 0 menor.
Los equipos de ion o se
611 aislados de las zonas de coccidn para evitar el aumento| C O 6 O
de la temperatura del equipo.
812 [Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. ¢ |G Q C
Los equipos de ion ylo se
613 Jorgan . En i60: cames crudas, en refrig c C)‘! O
lacteos, cames crudas en refngeracion, frutas y verduras
Sereqshmclhmloconmldemmmmmaqu'wsde
6.14 y control de temp de equipos de congelacion| C QJ Q)
fa temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los almentos se aimacenan en su empaque onginal o protegidos
615 |adecuadamente, asequrando el registo de la feca dol ¢ | (O O e
vencimiento.
616 Los productos cimicos se Blevan a refrigeracion O congelacion c
- ek ¢,
Los ak que requi 58 a una ‘ 0 Q
8.17 temperatura menor de 6°C. £
YT ed i [ en donde se . los ¢ C e‘ C
: congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realza el proceso de 3con & una
619 |contolada para evitar el de Janismos pa: c “,c/ C
os getados a refrig por un tempo
de 24 horas antes da su p 0
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar
DISTRIBUCION

g

My | Jun | M | Ag [ Sop | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
fAernedernede e le

NA | NA | NA

2
>
3

3]
z

o

@ jelelellC g e |@ O] C | €

Ac/nch

)
>
o

neonene e deyue e e

NA | NA | NA | NA

\

—

Las operaciones de produccion se realizan en onden secuencial y|

71 [contnuamente, con el fin de que no se produzean retrasos] C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos,

s

£ personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad|

12 oo calcular la cantidad de allmentos que debe utllizar para cada|
preparacidn, evitando pérdidas da alimentos,

\

€ personal realiza el oportuno del o
O UL U €11 e Y saikie Gb wilimnios. =
€ personal manipulador de alimentos verifica la fecha de)

i ylas icas fisicas y lépticas 6ptimas
4 e los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa|
cocdidn.
£ personal manipulador de alimeros realiza la desinfeccion de|
les materias primas y utensiios antes de incorporarios al Proceso)
75 |seq0n la tabla da solucion desinfectante dol pian da sancamiento| C
y se diligencia el formato pertinente.

1=

e e @jle e

D N> |2 R/ |s

Se evita qua los alimentos se manipulen por espacios superiores g
76 |20 mintne on fae temparatirne da ieean, (>R v <ANIC) c

o

Los almentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
jeren coctidn, se on rocip 0

| rotegidos antes de ser servidos y & una temperatura menor 8| ©
6°C

LA

€ personal realiza el oportuno del ¢
78 |somato Preparacion de alimentos.

B personal manipulador manipula con utensilios adecuados| ¢
79 | evitando el contacto directo con las manos

E1 porsonal maninvloder hana lavadn v desinfarcidn de lae

710 |superficies, equipos y menaje utifizados m'lu y después de cada| C
Proceso.

En un lapso de tlempo no mayor a § minutos se trasladan los
711 |alimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta el drea de| C
$€rVId0 /0 distribucion.

B personal manipulador durante el servido y distribucion a los
paricipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
712 |59990 grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los 6
©7 |conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de)
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo dell
1rarennsl mmrn'-drvda alimenina

el el Sl < L S

o
ol @ T [fre

Durante la in las de las prep frias|

713 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones] C
L se i enuna mayor 8 60°C.

Q
Q@

i En el comedor el personal manipulador de afimentos hacen uso
| 714 y de los de p (gomo,

d ) y tiene un trato resp y amable hacia
| los participantes y profesionales.

Qe

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Fob | Mar | Aor | May | wun [ Ju | Ag | Sep | Oct | mov | Dic OBSERVACIONES

| CINC/IC/NC/ICINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINGI[CINCIICINCI[CINCI|CINCI[CING]]
| | NA L NA L NA L NAL NA L NAL NAL NALNA | NAL NA

Los equipos, superficies, mesas y mesanes empleados en el
| manejo de alimentos contacta drrecto con el alimento son do|
i matenal sanitario, de fac fimpieza y desinfeccibn, no tienen
81 pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un c

flesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de Q/ C/ C
| se en Optimas de aseo y|
Sesnfecciin. L& unidad opeialiva cuanta con N3 aquipod,

| utensiios y menaje para prestar el servicio.

lmdmsdemu,senmlhmnnpbsywmdos. El
|proceso de limpieza, desinfectidn y secada del menaje se realiza
82 de acuerdo con lo ido @n el plan de de laj ¢ C/ C/
Mdmm.vmmwouuumutmasdelehmd
m4ﬂwesemwommmmdpimteoupocb

adecuado en buenas condiclones higiénico sanftarias.

Antes de iniciar la distnibucién de cada tiempo de comida elf
83 {Pereonal da sandring grnaralne narmntiza qua al senasia nara ! ¢ CJ C/
los participantes consuman los alimentos (4rea de consumo),

mesas y silas estén limpias y organizadas para kos participantes.

84 |5 proceso de descomide se realza segin las indicaciones dell C, CJ C
érea ambiental, garantizando un comrecto destino final.

FEC"‘“&‘&SEF”;"WC’" 022028 EMPRESA | FUMINSECT | oo $Q07C005030 EUPRESA v 112024
8384

FECHA DEL CONCEPTO
FECHA xxg (2) DE ru;mcx::ou EMPRESA SonCerRTD EVPPESA (dammrasn)
4 'nin'ss66)

DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA | FuMINsECT | SONCEPTO $Q07C005030 st L]
AGUA (admmvasaa) 24122024 BANITARIO (dd/mm/aasa)

WPRESA
AGUA (s ) SANTARIO E (odfmvanas)

" FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO

Powered by CamScanner


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

v Congo FORPSS248
Eg PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Ve 1
ot FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha Mema 1202309942 - 2011272023

Lm Pagina S de §
B OBSERVACIONES

SE OBSERVAN CUMPLIMIENTO EN BPM EN LOS ASPECTOS DE ALMACENAMIENTO, PREPARACION ¥ DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS EN EL MES DE ENERO 2025
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rq PROCESO FRESTACION DE SERVICIOS £OCIALES
&
ALCALDMA MAYOR
DE BOOOTA DC. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREOQ PORZIONES SERVIDAS
BEUHE TR DE INTEGRACION SOCIAL Pagina 1de 1
SUSDIRECCION LOCAL / 10 SOCIAL: L h——— S FECHA DE EVALUACION: oA
PR SERVIC UNIDAD OPERATIVA EL AVPARO EOMWARM) o
CODIGO SIRBE NOIBRE DEL ROL O CARGO - P
coseam:&\mnmm «©0 UNIDAD 113563 PRCFESIONAL ANDREA RONDON SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
: OPERATIVA: EVALUADOF: TECNICA:
"“%".ﬁ.ﬁf.’{"" N ALMUERZO NU:EE&DE 8 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO O
GRUPO DE ; " ITEMS QUE
TOTAL DE WENO MENU VOLUMEN o
Evﬁcfoo Pl PO R (B | | ) é‘é’?ﬁféfé |L$N 1 2|3 afsfe| 7|8 o fofnfrz|3|wu]|s]|mw]|1m]|1.]|1e]|2][cumre| 0.
EVALUAR ESTABLECIDO
e
—_—— CAGNEDE  VOLUMEN i) 2| ln|n|leo|n|n|lo|B|2|n|nB|2]|n
. CERDO CERDO PORCENT,
> 14 ATI0S 1 GUISADAEN | GUISADA EN Lo ADECSAC;‘SS 100 | 99 |9589] 100 | 110 | 100 | 100 | 110 | 100 [ 99 [ 1co | 100 | 99 | 100 x
TROZOS TROZOS
CALIFICACION 3 3 3 3 3 S 3 3 3 3 2 g 3 3
oo
VOLUMEN 161 | 165 | 162 | 155 | 160 | 161 | 161 | 161 | 184 [ 152 [ 161 [ 158 | 161 | 156
— e =L XY
’ ARROZCON | ARFOZCON :
> 14 A0S 1 it et 161 FoonTade | 100 | 102 | 1008] 96 | o9 | 100 | 100 | 100 | 102 | ¢ [ 10| 98 | 100 | o7 x 1
CALIFICACION 3 e e i i o] hage 2 i v WP e el btV i il B
oo
ZANAHORIA | zANAHORIA VOLUMEN 82 80 | 85 | 8o | 88 | 83 | a5 | 85 | 89 | 85 | 85 | 82 | &5 | 84
) RALLADA CON | RALLADA CON e
> 14 AROS 1a TOMATE TOMATE 85 P°R°|E”'Aés 96 | 94 | 100 105 | 104 | 93 | 100 | 100 [1047] 100 | 1c0 | 9647| 100 | 882 x
PICADOY | PICADOY ADECUACION
PEREJIL PEREJIL CALIFICACION 3 I FCRYR RO e (3 el T S T T e e e B
<
VOLUMEN 63 | 69 | 75 | 6o | 65| 70 | 67 | 69 | 72| 69 | 67 | 69 | 60 | 89 1
X PATACONDE | PATACON DE T y
> 14 ATOS 14 PLATANO PLATANO 69 ADECSAC?O’N 91 100 | 108,7| 100 94 101 [ 97,10| 100 |#####| 100 | 97,1 | 100% | 100% | 100% X 4
MADURO MADURO |
CALIFICACION 3 T o P B T B PR W e B TR R R B
oo
VOLUMEN 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270
SOPA DE SOPADE smicesneane
> 14 ANIOS 14 CUCHUCU DE | cuc+ucu DE 270 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100%| 100%| 100 | 100 | 1co | 100 | 100 | 100 x
MAIZ WAIZ ADECUACION
CALIFICACION 3 T i e D ] (s s AT e B B T S S e
VOLUMEN 300 | 300 | 300 | 300 [ 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 3c0 | 300 | 300 | 300 ;
) SORBETEDE | SORBETE DE PORCENTAJE 3
> 14 ANOS 14 FRUTOS ROJCS | FRUTS RoJOS 300 ADEC/JACION 100 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 1CO | 100 | 100 | 10O X i
CALIFICACION 3 G L e o ket - il O S e o e G | ] R L B
rcroo
VOLUMEN 74 | 74| 74| 74| 4| 74| va| 74| 3| 74| 75| 4| 2| 74
PERA EN PERA EN i
> 14 A0S 14 TROZOS CON | TROZOS CON 74 95'"'35 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 99 | 100 | 101.4] 100 | 97:3 | 100 x
YOGURT YOGURT ADECUACION
CALIFICACION 3 Pl e [T e Dl ! DT ) RO (R S B B
Para diligenciar es'e documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO g
OBSERVACIONES: §
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE -~
INFORMACION: REALIZA LA VERIFICACION: X QLMC& U
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): NOMERE: @(d(C'L @;\,&U—*\
CEDULA DE CIUDADANIA: CEDULA DE CIUDADANIA: <z d
CARGO: CARGO: 2\ s eker

e
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NOMBRES Y APELLIDOS:ANDCREA CAROLINA RONDON HERRERA

Cédigo: FOR-PSS-248
m PROCESC PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién: 1
oot FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303842 - 20/12/2023
SECRE TARIA DE INTEGRACION SOCIAL |Pagina 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: KENNEDY SERVICIO SOCIAUMODALIDAD: COMEDOR COCINA POPULAR
UNIDAD OPERATIVA: EL AMPARO
DIRECCION: CABIFN°42-37 TELEFONO: 3168663653
FECHA (dd/mm/zaaa): 7/0412025 OPERADOR: LA SIEMBRA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACICN OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 7 7 7 i 7
CARNE DE CERDO CARNE DE CERDO 2 7 7 7 7 7 3 i
GUISACA EN TROZOS GUISADA EN TROZOS
3 7 7 7 b 7
1 7 7 7 i 7
ARROZ CON FIDEOS ARROZ CON FIDEOS 2 7w 7 7 i 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 i 7
1 7 7 7 i 7
ZANAHORIA RALLADA CON|  ZANAHORIA RALLADA .
TOMATE PICADO Y CON TOMATE PICADO Y 2 i 7 7 s ? 3 CUMPLE
PEREJIL PEREJIL 3 2 5 5 E »
ik 1 7 7 7 i 7
PATACON DE PLATANO | PATACON DE PLATANO ,
MADURO MADURO 2 7 ki i : 5 3 CUMERE
3 7 7 7 P 7
1 7 . 7 o 3
SOPA DE CUCHUCUDE | SOPA DE CUCHUCU DE p s
MAIZ MAIZ 2 i z 7 i 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 v 7
1 7 7 7 i 7
SORBETE DE FRUTOS SORBETE DE FRUTOS
ROJOS ROJOS 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 i 7
1 7 7 7 3 7
PERA EN TROZOS CON | PERA EN TROZOS CON ]
YOGURT YOGURT 2 7 i 7 J L 3 CUMPLE
3 7 7 7 i 7
OBSERVACIONES:
Andrea G, Rondén Herrera / G—g‘“’\
; itista »L 7
FIRMA PROFESIONAL v (03998 AN o FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: ,l/\
£

NOMBRXES Y APELLIDOS: JHON SOTO
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