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Version: |
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Phgina: | da 8

SERVICIO SOCIALUMODALIDAD. COMEDOR

SUBDIRECCION LOCAL: KENNEDY ]
DIRECCION CRA B1F # 4237 SUR

Iumom OPERATIVA EL AMPARO

OPERADOR

]ren.érowo- 60172931268

CORPORACION PARA EL DESARROLLO SOCIAL Y COMUNITARIO LA SIEMBRA

FECHA ENERO __02/01/2025 | FEBRERO. 17/02/2025
(@amm/as)  facosto ____ |sepTiemsre

MARZO ABRIL: MAYO

JUNIO

JULIO:

OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

18/08/2024

FAVORABLE CON | PORCENTAJE DE No.
CONCEPTO | zequermientos| cumpimento | 89 lacya

AS02C 108566

SUBRED

SUR OCCIDENTE

(dd/mmvasaa)
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

__(dd/mrm/sasa)

PORCENT, N
CONCEPTO et P

—

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En Feb Mar May Jun Jut Ag
[]

=L

g

T

CINC]

OBSERVACIONES

Abr
CINGI|CINGI|GINC/|CINCI|CINC/|CINC/|[CINCT T
NA NA NA

El o eetd en 8itio 8eco, 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 da la edificacion

NA NA. NA_ NA__|

c

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas

13

Las ir 8 estén protag contra entrada de polvo, Nuvia,|

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

suciedad, ofros contaminanies y el ingreso de plagas y animales)

14

sustancias 16xcas, resistertes, no porosas y con acabados libres|
de grietas o def que \ 18 limpieza y desinfeccion, Los|
vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula del
seguridad o algin elemento para prevenir al estallido.

Las ventanas y puertas, son de material que no generan|

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar|
incomodidad dal personal, previena la condensacion del vapor,
polvo y facilita la remocion del calor. Les aberturas se encuentran
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de|
material no corrosivo y facilita su impieza

C | |ele |k

16

Los pisos, paredes y lechos son de matenales que no generan|
sustancias toxicas, r , NO P . imp , NO|
absorbentes, no daslizantes y con acabados libres de grietas o
jdefectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con|
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de
prep: ion y al de alimentos. Los pisos se
|mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo, las estructuras|

lementarias len con lo anterionmente descrito.

@

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En Feb Mar Abr | May | Jun Jul

NA NA NA NA

Oct

Nov

Dic

C/NC/]

CI/NCT,
NA

CJNC/|
__NA_

21

La unidad operativa cuemta con plan de saneamiento|
lajustado a la unidad operativa y actuslizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
residuos solidos.

Ag
CTNCI[CTNC/|CINCI|CINC/|CINC/|[CINCI[CINC/|CTNC]/
NA NA

C /N

OBSERVACIONES
1]

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

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

lElummoﬂemywpereswewadopmtodas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de aimac i de agua p el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

26

Eliﬂnuedeakmﬁermdeaguaesﬁpmtegidoyesde
Capacidad suficiente para un dia de operacién.

27

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua (Verificar la i6n de la emp para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los product:
utilizados)

e |P|le|lele | C ¢

238

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

(<

29

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

210

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
{detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como

traperos y o , los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad Q’ Q}
operativa ina,
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad (\/ Q/
|operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/[C/NC/]C/NC/|C/NCIIC/NC/CINC/[C/NC/|ICINC/C/NC/ICINCI/C/NC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a1 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
1a SDIS para los participantes ¢ 0}
Los ir Hos de a se por el
32 |profesional Nutncionista-Dietista a cargo el servicio asegurando | ¢ (\’/
3porte nutriclonal establecido en la minuta patrdn
En la unidad operativa les porciones se sirven de acuerdo a to
33 oslnhgnmlamhmpnmwmmmmmplmfommo c
plan de de ).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aphicar formato evaluacion| ¢
de caracteristicas organolépticas).
as Bmmmwyeﬁamumammarel
: ep & p y tipo de dieta cuando apiique. NA “h
Elmonumuhdumohwmudmlmdemm
por el i wamo aplique,
39 del estado y o del] NA (,\Q,
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Ao | May | Jun | Jul | Ag | Sep e OBSERVACIONES
C/NC/IC/NC/IC/NC/|C/NCIC/INC/CINCHCINCI|CINCI{CINCICINCI|CINCIICINCS
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
4.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualzada| C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Sclmnlmmdummmlupemsqmsasepao
42 |sospeche que padezca ce % ¢
“© |por los alimentos, ampvasemehmdasnhaadan.mms
cuténeas o diarea.
Bmmmammnmgdmmmﬂiﬁq.mmplande
43 ion continuo y Wle para el personal manipulador] C Q
dedtmmos
Los mnpmadomsdeaknuﬂosumnlmuonluawdamsquo
i ol plan de i6n continuo y acordeaf
" |12 Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién| C/
'sea minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manpuladores de aimentos utiizan uniforme completo, de
> eolor claro, limpio y calzado cemado. ¢ Q
Los hacen uso y de los
" de proteccitn (gormo, acorde a . 0
: hmﬁmﬂvwh)amehm&m@hsawvdahs
a cargo.
7 Las manos de los manipuladores se encuentran fimpias y sin
4 joyas; las ufias estén cortas y sin esmalte. c O’
Los empleados evitan practicas como comar, beber, 0 fumar en las|
48 mmmmnmpmmmomammm c C
riesgo de contaminacion del
Los manipuladores se lavany las manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actvided y| C 0
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4,10 |alimentacion cuenta con elementos de protecadn como gomo,l C c/
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
§. RECIBO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINCI/|C/NC/|CINC/CINCICINCHCINCI/|CINCIICINCICINCICINCI|
NA NA NA NA NA NA NA NA_| NA NA NA NA
Los esmentos se recben en un kigar kmpia y en condicones que| . | ()
5.1 |evten su contaminacion, alteracion y darios fisicos.
Durants el proceso de descargue de alimentos desde el carro ¢ Q,
52 |vansportador se evita el contacto de estos con el piso.
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* RTECAN O v Pagina Jde 5
csﬂc inspeccionan los alimentos & nsumos, para determinar 8i|
mplen con las eSpecificaciones establecidas en las fchas!
63 |técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| ¢
recbidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun|
matvided vigente.____
Se verifican las temperaturas de los alimentos de afo ri
nesgo
54 [durante el recbo ( 4 °C +. 2°C) y se revisa
vencimiento de los prody 2 oot UJ
Se verifica el peso de los alimenios recibidos e
58 basculas y realizando ef conteo oportuno. TP iy c C/
Se devuelven o alimenios que no cumplen con Jas
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se resliza la| ¢
3notacion pertinente en fa remision O/
Se reafza ol nciamiento del fomato de R
57 |oimentos dige: m ecepcicn def C/
Se cuenta con los elementos necesarios y en bueh estado para fa
58 |recepcion de alimentos (bascula, gramers, termdmetro y] ¢ D
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Abr 3
8. ALMACENAMIENTO LR P e 8 L L ] S ] O] N | Be OBSERVACIONES
C/NC/[CINCI[C/NC/ICINCICINCI|CINCI|CINCI|CING/ C/NC/|C/NC/|CINCI|C/NC /|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de atto riesgo ologico (Hcteos y ca
6.1 letc) son almacenados en un tempo no mayor @ 10 minutos| c
asegurando cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.
62 El drea de i se limpla, protegida de
insectos 0 elementos que puedan contaminar los alimentos. c 0
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
63 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacidn y| ¢ c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[C/NC/|CINC/ICINC/HCINCICINC/ICINC/|CINC/ICINCI|CINGS] CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA | NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de)
64 jento para evitar la de plagas. c C,
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de los y se faciita su limpieza y|
|circulacién de aire, fos alimentos estén dispuestos sobre palés o
65 |1arimas timpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos| C
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, fimpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se ufifizan envases y recipi Propi para al los,
una p propi contra la|
66 |ontaminacién cruzada, estos recpientss estin hmpios y| C Q
desinfectados antes de su uso.
Los p en iento estdn con nombre,
8.7 ltecha de vencimiento, lote cuando apiiqus. ¢
Se Beva el formato control de primeras entradas y primeras salidas c
68 con el fin de garantizar la rotacidn de los producios. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Aor | May | dun | Jul | Ag f Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
; C/NC/|C/NC/ICINC/|C/NC/CINC/CINC/CINCI|CING/{CINCI|{CINCI|CINCI[CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c Q
i necesidad de los aimentos que kiegan.
Los equipos de C in y Congelacion se
6.10 i para entre 0°Ca4°Cy| C C
Congelacion debe ser-18°C o menor.
Los equipos de ion o on se
6.11 jubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento| C O
6 [a temperatura del equipo.
8.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c O
Los equipos de igeracién ylo se en 4
6.3 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrig c C)
licteos, cames crudas en refnigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
8.14 |refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacion| C Q—l
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los ak se en su emp original 0 proleg
615 [sdecusdaments, asegurando el registo de 1 fecha do| ¢ |
| |vencimiento.
815 |Los producios camicos se Nlevan a refrigeracion o congelackin| (\
|nmediatamente se reciben
817 |Los almentos que requi ig se auwa o (/
|lemperatura menor de 6°C.
—
6.1g |L08 recipientes o empaques en donde se mantienen los c |
congs tapados y
‘\IWM o proceso de 2 una dad|
819 |%onMolada pars evitar el de ! P 59 c C/
los afim, 8 refng por un tiempo
Lsd'uhommmd-w, paracid
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Pagna dde s
NIVEL DE CUMPLIMENTO

EALISTAMIENTO, PREPA coce RVIDO
on DsmlguAg.'g: "W 58 & En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | il | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/C/NC/ICINC/ICINC/CINC/|CINCIHCINCICINGIHCINC/[CINC/CING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se realzan en orden secuencial y|
71 |continuamente, eonolﬁndequenonpfod\nunmoos Cc
que el de

El personal manipulador utilizar la asistencia Por grupo de edad|
72 |para calular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada

|preparacién, evitando pérdidas de alimentos. ¢
73 =} reakza el i oportuno del
-3 lformato control de entrada y salida de akmentos. c
El personal manipulador de alimentos verfica la fecha de
y las i fisicas y %

74 P Oplimas
ubsambsmvanlmwommm ¢
previa coccion
€ de realiza la ok de
1as mat primas y antes de i al proceso

75 |segin la tabls e solucion del plan de i c
y se diligencia el formato pertinente.

18 Se evita que los se a

: 30"hulosanhslenpemnnsdenesgu(>6’(:y<50‘¢) c
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames mas) que no
77 |requieren coccién, se en
) pmtgldosamesdqs-rservdosynunawrpemnn menora| ©
8°C
El p ipulador realza el dils iami oportuno del
78 | iomato Preparacion de alimentos. c
79 |® ip X con d
. evitando el contacto directo con las manos c

Bl personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las

7.10 |superfiGes, equipos y menaje utiizados antes y después do cada| ¢
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trastadan los|

7.11 |akmentos preparadas desde el sitio de coccion hasta el 4rea de [o]
servido y/o distribucién.

ammﬂammmﬂmymnabs
cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segm grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los

ddRREERRMISRIE

7-’2mmmwnmmmanmehsoaahzaobnde c
dada Pﬂ’e‘ P a cargo dell
Durante la di i6n las delas frias
713 semam:nenenunranoommrolgual&‘(:ylaspmparzdones‘ c ( )
mayor a 60°C.
En el comedor el i de ak hacen uso
714 ¥ de los de proteccién (gorro,| D .
~7 |tapabocas desechabie) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los padticipantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic (OBSERVACIONES
'C/NC/|C/NC/|{C/NC/|C/NC/ICINC/|C/NCICINCI|CINGI[CINC/|CINCI|CINC/|CINC]|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los equipos, sup , mesas y en el
mpumnbswmmmelmnbmde
material sanitario, de ficl kmpieza y desinfeccion, no tienen
81 pinturas u ofro tipo de material desprendible que represente un

nasgopamhnomdaddeumnb Los equipos del servicio de c QJ

en Sptimas i de aseo y
desinfeccion. u unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

Los de cocina, se i mpios y izados. El
de limpieza, feccion y secado del menaje se realiza
g2 |de acuerdo con ko establecido en ef pian de saneamiento do laf . D
unidad operativa. Verifique que no se ufiice toalias de tela para el
secado. Emaupuenmeﬂaenunmmmeoospam

en buenas gi
WIQMrhmwmu«wfwd@md (_/
63 de servicios [ que el espacio para que| c
< lios particy los (4rea de
mesas y silas estén kmpias y i para los p

84 El proceso de descomide se resliza segin las indicaciones del c < /
"~ |érea ambiental, garantzando un cormecto destino final.

FECHA umm;ruu;amm 220772024 EMPRESA | FUMINSECT [ SShCERto FAVORABLE PR O RN 1172024

B oc():ﬂ = nl;l:;llGAClON 241122024 EMPRESA | FUMINSECT | Sino FAVORABLE ool deai iy 1172024

Siics A e 1 N P 20772024 EMPRESA | FUMINSECT | SO0 FAVORABLE EUPRESA ometsn oo
fasaa)

FECHA DOS s at L(AVADO oE 'r)mous oe 201272024 EMPRESA | FUMINSECT | Saiceftro FAVORABLE ol Ry 8112024
dd/mnvaase)
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e e
OBSERVACIONES
£ OBSERVAN CUMPLIMIENTO EN BPM EN LOS ASPECTOS DE ALMACENAMIENTO, PREPARACISN Y DISTRIBUCION ALIMENTOS EN EL MES DE ENERO 2025
_‘A’rcfa “\'{e'a
ondo” 43 AR
1¢02 &2 . oMe
Nombre Profesionat ANDREA RONDON AN m‘: ! B® | oneDinsonsoTo | Fuma:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Firma: QD ,g° ponsable o JHONEDINSONSOTO | Fima:
Norbre Profesionat ANDREA RONDON Fma: |* Nomre Respansabe® | JHONEOINSONSOTO | Fama: | )
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Firma: stponsatieg JHONEDINSONSOTO | Firma:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Fima: Nomire Responsabled | JHONEDINSONSOTO | Frma:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Fima: Nombee Hesponsadie o JHONEDINSONSOTO | Firma:
Norbre Profesional ANDREA RONDON Firma: Nomexd Faspansasie d JHONEDINSONSOTO | Fima:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Firma: Nomus Retponsane & JHONEDINSONSOTO | Firma:
Morrtre Prvkesionat ANDREA RONDON Fima: Romore Responsableo | JHONEDINSONSOTO | Fema:
Nombre Profesionat ANDREA RONDON Fima: fomora Rosponsablo® | JHONEDINSONSOTO | Firma:
Nombre Profesional ANDREA RONDON Firma; pomura Responsable® | JHONEDINSONSOTO | Fima:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Fima: Somre Responaable © | JIONEDINSONSOTO | Frma:
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC-

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Codigo: FOR-PSS-246

Version: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023

Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: KENNEDY SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COCINA POPULAR
UNIDAD OPERATIVA: EL AMPARO
DIRECCION: CRA 81F N° 42 - 37 TELEFONO: 3168663653
FECHA (dd/mm/aaaa): 17//02/2025 OPERADOR: LA SIEMBRA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 7 7 7 7 7
PECHUGA DE POLLO A LAS|] PECHUGA DE POLLO A 2 7 7 7 7 7
FINAS HIERBAS LAS FINAS HIERBAS CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 7 7 7 7 7 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
ENSALADA HAWAIANA ENSALADA HAWAIANA 2 i 7 7 7 7 CUMPLE
3 g 4 ¢ 7 7
1 7 7 7 7 7
PAPA gg CAS‘(\DUITO PAPAgg CASAQUITO 2 = p = = = CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
SORBETE DE FREIJOA SORBETE DE FREIJOA 2 7 7 7 7 7 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
SOPA DE AVENA SOPA DE AVENA 2 7 7 7 7 7 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
PAPAYA EN TROZOS CON | PAPAYA EN TROZOS CON 2 - = = = = .
YOGURT YOGURT
3 7 7 7 7 7
OBSERVACIONES:
e

=0

FIRMA PROFESIONAL :

peOr A% 0
NOMBRES YAPELUDOS:A“Y)R& CAROLINA RONDON HERRERA

FIRMA COORDINADOR O RESPON

e A=

NOMBRES Y APELLIDOS: JHON SOTO
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ALCALDA MAYOR
DE BOOOTADL.

SEORFTARIA D W T GRACION SOCIA

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS

(Cédigo: FOR-PSS-252

Version: 3

Fecha' Memo 202303942 -
20/12/2023

Pégina: 1de 1
1 ) OCAl FECHA DE EVALUACION:
suans;ccfu?;m: i SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COGINA POPULAR UNIDAD OPERATIVA: EL AMPARO (DOMMAAAR) 17022024
coee! CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
e ehaba 400 UNIDAD 113583 PROFESIONAL ANDREA RONDON SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
: OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE : RESULTADO
VERIEIGAR: ALMUERZO MERO! A NUMERO DE MUESTRAS
NUMERO PESO O
GRUPO DE ; g ITEMS QUE
EDAD TOTAL DE MG MENG NOLUMEN EVALUAN LA 1 2|l sl els | s8] 7 s | 9|10 |12 13 a|s|1e] 7| 18] 19] 20 cumpe oL &
EVALUADO |MUESTRAS A REALIZADO SERVIDO VERIFICACION cu
EVALUAR ESTABLECIDO AL
VOLUMEN 620 (78| B | 7| 7| 3| 7m| | m|7|73| ||
PECHUGADE | PECHUGA DE o
> 14 AROS Y] POLLOALAS | POLLOALAS EES PORCENTAJE 112 104 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | o6 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 x
FINAS HIERBAS | FINAS HIERBAS ADECUACION
CALIFICACION 3 Fy eyl el RS B T e e PR T B e e e P
resoo
VOLUMEN 152 | 141 | 161 | 161 | 161 | 160 | 161 | 161 | 181 | 161 | 161 | 161 | 161 | 161
> 14 AROS " ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO 161 FORCERTAIE o4 88 | 100 | 100 [ 100 [ 99,38] 100 | 100 | 1142| 100 | 100 | 100 | 100 | 100 x
ADECUACION
CALIFICACION 3 alliaea s fis | sk 3} a | s iala]| als
roooo
VOLUMEN 80 70 | 85 | 85 | 85 | a5 | s | 85 | a5 | a5 | o5 | &s | 85 | 6s
ENSALADA ENSALADA POR
>14Af0s Lo HAWAIANA HAWAIANA 85 AoE:::S:;xA;: 04 82 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 121 | 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 x
CALIFICACION 3 3 ladzal sl alala|alalas] | sl
VOLUMEN 80 60 | 38 | 30| 30| 3s | 32| 30| 30| 37| 30| a8 | 30 | 2
PAPAEN PAPAEN uaoeesnsan
> 14 A0S . cASQUITO [T 2 ore 267 | 200 |126,7) 100 | 100 | 117 | 1,00 | 1.00| 50 | 100 1,00 | 127 | 100 | 1,00 x
DORADA DORADA ADECUACION
CALIFICACION 3 IR R el RO e R R T B B T e [ T R T TR [
oo
VOLUMEN 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300
eyl
SORBETEDE | SORBETE DE PORCENTAJE
14 AROS 1 300
> FRELOA reTICk e 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100% 100%| 100 | 100%| 100%| 100 | 100%| 100% x
CALIFICACION 3 R R el | TR e 5 U Byl e B il PR
oo
VOLUMEN 270 | 270 | 270 [ 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270
Pl
>14 AROS 1 SOPA DE AVENA| SOPA DE AVENA 270 EORCENTAN 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 100 x
ADECUACION
CALIFICACION 3 P e e R R ) e T [ B RS e e
VOLUMEN 84 84 | 84 | 84 | 84 | 84 | 84 | 8 | 84 | B4 | 84 | 84 | B4 | &4
PAPAYA EN PAPAYA EN na
> 14 AROS 14 TROZOSCON | TROZOS CON 84 P e 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 x
YOGURT YOGURT ADECLALS
CALIFICACION 3 a3l als|afafa}ja{a]las]|ls|sa]s
Para diligenciar este documento-tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

FIRMA QUIEN DA O REC
INFORMACION:

CARGO:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):
CEDULA DE CIUDADANIA:

IBE LA

FIRMA PROFESIONAL QUE
REALIZA LA VERIFICACION:

NOMBRE:

CEDULA DE CIUDADANIA:

CARGO:

Powered by @ CamScanner


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

	Acompañamiento al servicio Feb
	5ef47aaf796aa48f6be7f0fb775fd28725a9e52a60940101fe3cb8e8af938275.pdf

