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SUBDIRECCION LOCAL: KENNEDY lssvaCno SOCIALMODALIDAD. COMEDOR [ummo OPERATIVA: EL AMPARO
DIRECCION CRA B1F # 42-37 SUR ITELEFONO 6017293126
OPERADOR CORPORACION PARA EL DESARROLLO SOCIAL Y COMUNITARIO LA SIEMBRA i
EECHA ENERO. _ 0210172025 | FEBRERO ARJO & [LMARZO: 1519}1_ ABRIL: MAYO: JUNIO JULIO: .|
dmmy.
( =] AGOSTO —_ | SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE® DICIEMBRE:
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE CON | PORCENTAJE DE No. NTE
(dd/mmvaaaa) 18/08/2024 CONCEPTO | cequenmientos| cumpumento | 89 |acTa AS02C108566  jsusreo SUROoebE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No
(dd/mmvaasa) CONCEPTO CUMPLIMENTO AGTA: SUBRED
L s
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar { Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CTINCI|CINC/CINCI[CINCI|CINC/|CINCI|CT [ TNCI|CINC/[CTNCI|CT
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y
£4 terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion c 0 (!
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias
de los alrededores de la edificacion
1.2 |Las éreas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas c Q o)
Las instalaciones estan protagidas contra entrada de polvo, lluvia,
q3 |suciedad, otros contaminartes y el ingreso de plagas y animales, c Q QJ
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
{asagurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan
sustancias 1oxicas, wes, no p y con libres
14 |0e gnetas o def Qque dificuften la limp y desinfeccion. Los| C Q/
widrios se encuentran en buen estado, cubierios con pelicula de
segundad o algin elemento para prevenir al estallido.
Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar,
{incomodidad del personal, previene la condensacion del vapor,
15 |polvoy facilita la remocion del calor. Las aberturas se encuentran| Cc @ @
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de
material no corrosivo y facilita su impieza.
Los pisos, paredes y fechos son de matenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no!
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o,
16 |detectos que diicuten la limpieza y desinfeccién. Cuenia con| . Q/ QJ
& uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de
preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo, las estructuras
terias jen con lo anteriormente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
TNC/[CTNG/[CTNCI|CTNCI|CINC/|CINCI|[CINCI|CTNCI|CINC/|CINCI|CINC/|CTNC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los|
21 programas _ establecidos tales como manejo de agua,| C Cj
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
residuos sdlidos,
Sem.lemmhﬂmven:adoslmprwmasdel plan de
22 Y se verifican el comecto diligenciamiento de los| C QJ
formatos.
23 |El agua uiizada en el establecimiento es potable c 0/ a
El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
s ==Tel6
H——
Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
25 agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque- c G G
H— | puntos suministro)
El tanque de almacenamiento
26 > de agua esta protegido y es de
| |capacidad suficiente para un dia de operacion. c (\/
Se limpia y desinfecta peridicamente (minimo cada 6
m-),muuhmoaewnquesdealmmmlmode
27 mv(‘l.lﬂfk: 12 autorizacién de la empresa para realizar
esia actividad, el certificado de mantenimiento dei tanque, | ©
Con las respectivas fichas técnicas de los productos
4 |utilizados)
28 La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de a los residuos g dos y son id c (‘/ Q
1|3l drea del servicio de alimentacion frecuentemente.
—
La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento
29 lempord de residuos sblidos, en buenas condiciones c c,
giénico sanitarias y debidamente separada del servicio de QJ
H~———_]@limentacién.
Existe drea exciusiva para los productos quimicos utilizados (l/
210 {(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como c Q’

€scobas, traperos y recogedores, [0s productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo Nave.
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad Q, Q/ e
iva (gasoli /
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |serealiz esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad (_\/ Q/
operativa)
NIVEL DE CUMPUMIENTO
3. APORTE AUMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/IC/INC/CINC/|C/INC/|CINC/|CINCI/|CINCI|CINCI/|C/NC/CINCICINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a1 Elmmummmmmuu‘dodemmnaseslmw
1a SDIS para los participantes c 0}
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
32 |profesional Nutricionista-Dielista a cargo del servicio asegurandoell C 6
aporte nutriclonal establecido en la minuta patrdn C/
€n la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
33 |estipulado en la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato] €
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas). ej
Las k ' de los cumplen con|
34 [los crhenos establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién| ¢ e
de caracteristicas onganolépticas).
El personal maniputador conoce y estd pendiente de solicitar el NA
35 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. “b( ‘\“'
El personal P conoce e el Listado de Dietas
ido por el profesional Nutrici cutndo aplque, |\
38 loartendo del estado nutricional y patokogias especificas del '\\ A, ‘\“
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
C/INCI|CINC/|C/NC/|CINCICINCI|CINC/CINCI|CINC/|CINCICINCICINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
41 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal] C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
4p |osPeche que padezca de ible de trar ¢
por los alimentos, 0 que p hendas inf i c Q/
cutdneas o diamea. ]
El confratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
43 tacion continuo y p W@ para el personal manipulad
de afimentos. & € Q
Los manipuladores de afimentos cuentan con las evidencias que|
44 |corifiquen el plan de capacitacion eontinuo y permanente acorde a
1a Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién] © (‘/ (}/
sea minimo de 10 horas anuales,
45 Los manipuladores de alimentos. wtiizan unforme completo, de
: color claro, impio y calzado cemrado. ¢ Q Q/
Los hacen uso p y ad do de los
46 de pro (gorro, tapabocas desechable, acorde a c 0 &
la normatividad vigente ) durante I realizacion de las actividades|
a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran kimpias y sin
a7 joyas: las ufias estén cortas y sin esmatte, c (l QJ
Los empleados evitan practicas como comer, baber, 0 fumar en las|
48 |dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exisla]  C C/ QJ
riesgo de contaminacion del alimento.
Los 8e lavan y desi las manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de mancs en cada cambio de actvidad y| C 0 e/
antes de entrar en contacto con los afimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de!
410 |alimentaciin cuenta con elementos de proteccién como gomo| C (, (\/
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINC/|CINCI[CINC/|CINCICINC/|CINCI|CINCICINCI|CINCI|CINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | NA NA NA
51 Los amentos se rechen en un lugar kTpio y en condiciones que| 0 6
"" |eviten su contaminacion, stteracion y dafios fisicos.
52 [Dwante o proceso de descargue de alimentos desde el camo| Q' O/
{ransportador se evita el contacto de estos con el piso.
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53

Se inspeccionan los akmentos e insumos, para determmnar s

w con las i en las fichas
técnicas. Se reakiza verificacion de la calidad Y cantidad de los|
|aimentos recibidos Se revisa el rotulado de los alimentos segin

vigente

54

Se verifican las temperaturas de los alimentos de afto riesgo.
durante el recbo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos. .

55

Sovnmuclpeud.b:airmmmdimmmm
bésculas y reaizando el conteo oportuno

56

Se devuelven los alimenios que Nno cumplen con las
especilicaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacibn pertinente en ta renision

57

Se resiza el diigenciamento del formato de Recepcion de
alimentos.

58

Se cuenta con los elementos necesanios y en buen estado para la
recepcion de afimentos (bascula, gramera, termdmetro y

el|e|e|ele e

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov | Dic

CINC/
NA

CINC/|
NA

CINC/|
NA

CINC/|
NA

C/NC /|
NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES
C/NC/C/NC /|
NA NA

6.1

Los alimentos de alo riesgo microbioldgico (Kcteas Y camicos|
etc) son aimacenados en un tempo Mo mayor a 10 minutos|
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C

82

El érea de 1 se impia, protegida de|
insectos 0 que puedan inar los

63

Se simacenan los productos de acuerdo con las caracieristicas de!
los mismos en sitos adecuados que eviten su contaminacién y|
alteracidn.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN

SECO En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

OBSERVACIONES

'CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/|

C/NC/!
NA

CINC/|
NA

CINC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC/!
NA

ICINC /!
NA

C/INC/
NA

CINC/CINC /|
NA

64

Se resliza aseo y desinfeccibn semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

C

65

Exsten estantes suficientes y en buen estado para el

de los y se facilita su limpieza y|

de aire, los alim estan di sobre palés o

tarimas Empias y en buen estada, elevadas del pisa por lo menos

15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, impieza |
¥ sies elcaso.

V)

685

Se utiizan envases y P para los
afimentos, confirendo una proteccién apropiada contra fa
: cruzada, estos recipientes estdn Empios |
desinfectados antes de su uso.

67

Los prody en to estdn con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

68

Se Beva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
con ¢l fin de garantizar la rotacién de los producios.

eI

ClIG| | C |e:

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

=

CING/
NA

CINC/
NA

Abr

oo B2
CINC/
NA

CING/|
NA

Jun

Jul

Ay

Sep

Nov Dic

CINC/
NA

C/NC /|
NA

G ING/
NA

CINC/]
NA

CINC/

OBSERVACIONES
C/NC/|CINC /|

Laﬁpmidaddnlomﬂponsuﬁdentopamhhﬂm&n

s necesidad de los amentos que llegan. OJ
Los equipos de g y C se

6.10 i para entre 0°C a 4°C y C t
Congelacidn debe ser -18°C 0 menor.
Los equipos de in o on se

611 |ubicadas aisiados de las zonas de coccion para evitar el aumento C C
de la temperatura del equipo.

812 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. . Q
Los equipos de i ion ylo n se

6.13 |organzados; En congelacibn: cames crudas, en 0 ( )
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de

614 |reir ién y control de temperaturas de equipos de congelacion o (E,
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los se en su original o d

615 [adecuadamente, asequrando el fegisto de la fecha do (&5 O

616 Los productos cAmicos se llevan a refrigeracion © congelacion Q
nmediataments se rechen

817 |Los que requ ’ ion se a una ‘ C‘J

menor de 6°C.

Los recipientes 0 empaques en donda se mantienen los alimentos

9.8 0 tapados y rotulac C’ O/
Se reaiza el proceso de 0 a una

para evitar of de % pasando Q/

0 los alim dos & refrigeracidn por un tiempo estmado Q/

de 24 horas antes de su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
eivedeincderncdernclerneloincdcinc e N ACINC e e AC I NCACINC !
NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
7.1 |continuamente, con el fin 0 qua no se produzcan retrasos| C
que permitan el de

08,

El personal manipulador utiizar la asistencla por grupo de edad
7.2 |para calcular la cantidad de almentos que debe utilizar para cada| C
preparacion, evilando pérdidas de alimentos.

El personal realiza el oportuno del

U0 CUNVI R 11 e Y SainiE Uu uiN iR US.

73

1=} pomonal manipulador de alimentos verifica la fecha de)
y las risticas fisicas y L obptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa)
cocdion.

14

El personal fador de ali realiza la 6n de|
las materias pnmas y monsilos antes de incorporarios al proceso ¢
78 segun la tabla de sohucion del plan de
y se diligencia el formato pertinente.

Se evita qua los alimentos se manipulen por espacios supeniores a ¢
78 |30 minuine an fae tamnaratune da noenn, (>0 y <ANC)

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
coccion, se en_ recipi o empaq c

L wpr;togidos antes de ser servidos y a una l;nvarnlurl menor a
'C
18 B personal realiza el oportuno del c
~  |formato Preparacion de alimentos.

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados| c
evitando el contacto directo con las manos

£l porennal moniiieder  hava lavada v desinfeccifn do lael

7.10 wporfms equipos y menaje uliizados antes y después decadaj C

79

Enunlmsodaﬂunpommayorlaninumsonslnd-nlos
7.41 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el érea de| C
servido y/o distribuctn.

ecleleiCIC|leo|e|C || C|C |s:

B personal manipulador durame el servido y distribucién a los
perticipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y fipo de dieta ofrecida aplicando los c
|conocimientos  adquiidos  durante la  socializacién  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
rerennsal maniyfadne de abmanine

712

@
o

Durante la las de las frias
713 umamumun un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| C
en una mayor a 60°C.

o
©

auwmdordperwnalmammmdalummothamuw

de los

7.4 (gorro,

)y tiene un trato yamnblohacn ¢ C/
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May [ wun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC/|CINC/[CINCI|CINCI[CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINC/|CINCI/CINC/CINC/
NA | NA NA | NA | NA | NA | NA NA |_NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimenios contacla directo con el alimento son de|
material sanitario, da facl himpieza y desinfeccion, no tienen|
81 pinturas u otro tipo de material desprendibie que represente un| c

g flesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del senvicio de| C/ 0
|alimentacién se encuentran
Sasareccda. e umdad o

mbosym\a;epmmﬁudumao.

Los elemeros de cocina, se mantienen kmpios y organizados. E)
proceso de impieza, desinfeccidn y secado del menaje se realza
g2 |08 acuerdo con ko establecido en el pian de saneamiento de i 0 CJ
unidad operativa. Verifique que no s8 utiice toallas de tela para el ¢
m.anue«wommmmdpimhomM
adecuado en buenas condiclones higiénico santtarias.

Ames de iniciar la distribucién da cada tiempo de comida el
pargonal da sandcing ganarslas nam:

3 aralas qarantize que of asnasia nars mus
83 s _ o3 al (4rea de c1CI|C
mesas y sdas estén limpias y organizadas para ks participantes.

Epmammunm:@nlnmkzdomsdﬂ
84 érea ambiental, garanizando un comecto destino final. c C CJ

FECRA UNO (1) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(6d/mmvaasa) 8/02/2028 EMPRESA FUMINSECT SANITARIO $SQ07C005030 EMPRESA (dmmvaas) 8/11/2024

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION CONCES

PTO FECHA DEL CONCEPTO
(ddmnv'asss) EMPRESA SANTARD

EVPPESA (darrminasa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO

AGUA (ddimmvasas) 411212024 EMPRESA | FUMINSECT | Sancano $Q07C005030 oty 112024

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mnvasaa) EMPRESA SANTARIO EMPRESA (dd/mnvaaaa)
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OBSERVACIONES
E OBSERVAN CUMPLIMIENTO EN BPM EN LOS ASPECT. ALMACENAMIENTO, PREPARACION Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS EN EL MES DE ENERO 2025
yorl e‘ 2
Nombre Profesionat: ANDREA RONDON JHONEDINSON SOTO | Firma:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON JHONEDINSONSOTO | Fiuma. |~
Nombre Profesionat: AANDREA RONDON Frma JHON EDINSON SOTO Firma:
Nombre Profesional: ANDREARONDON 4 m?mmio"“n 3093 Rombre Responsabe @ | JHONEDINSONSOTO | Firay
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Frma: | NIV Nombre:tesponsatie’s JHONEDINSON SOTO | Firma:
Nombre Profesional: ANDREA RONDON Firma: Nombe Responsacie’® JHON EDINSON SOTO | Firma:
Nombre Profesionat: ANDREA RONDON Fima: m a’:::_"“"“b" e JHONEDINSON SOTO | Firma:
Nombre Profesional ANDREA RONDON Fiema: Nombxe Responsable © | o EDINSON SOTO | Frma:
Normbre Profesional ANDREA RONDON Firma: il JHONEDINSON SOTO | Fim:
Nombre Profesionat ANDREA RONDON Fima: rna JHONEDINSON SOTO | Firma:
ombre Profesions: ANDREA RONDON Firma: Norbre e q JHONEDINSON SOTO | Firma:
e soniL ANDREA RONDON Fema: Nomery Responsabieo JHONEDINSON SOTO | Fiema:
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NOMBRES Y APELLIDOSA

T ) U £
M
DREA CAROLINA RONDON HERRERA

£ )
Cédigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
i FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECORE TARIA DE INTEGRACION SOCIAL
|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): 4/03/2025 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
ALBONDIGA EN SALSA ALBONDIGA EN SALSA 2 7 7 7 7 7 .
BOLORESA BOLONESA 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
ESPAGUETIS CON LECHE | ESPAGUETIS CON LECHE 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 Z 7 7 7
1 7 v z 7 7
PEPINO COHOMBRO EN | PEPINO COHOMBRO EN
ROODAJAS CON ROODAJAS CON 2 7 7 % 7 7 3 CUMPLE
OREGANO OREGANO 3 s 2 i ? 5
1 7 7 r/ 7 7
PAPA SIN CASCARA PAPA SIN CASCARA
DORADA DORADA 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
SOPA DE ARRQZ SOPA DE ARROZ 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
JUGO DE MANGO JUGO DE MANGO 2 7 7 4 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
BANANO EN TROZOS CON |BANANO EN TROZOS CON 1 4 d % 7 7
QUESO DOBLE CREMA EN [QUESO DOBLE CREMA EN 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
PORCION PORCION
3 7 7 7 7 7
OBSERVACIONES: s
erre’
\ Y e O Y
<
FIRMA PROFESIONAL : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE

NOMBRES Y APELLIDOS: JHON SOT
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Codigo: FOR-PSS-252

ALCALDIA MAYOR
OF BOGOTA DL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS

Version: 3
Fecha: Memo 1202303042 -
20/12/2023

CRTARIA B BTFCRAGON SO
Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL /
LOCALIDAD: SERVICIO SOCIAL: I COMEDOR COCINA POPLLAR UNIDAD OPERATIVA: EL AMPARO FECHA DE EVALUACION: 04032025
(DDMM/AAAA)
COBERTURA ATENDIDA CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
HOY: 40 UNIDAD 113563 PROFESIONAL ANDREA RONDON SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE Y
VERIFIGAR: ALMUERZO R 8 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO O
GRUPODE | ToTaLDE MENG MENU VOLUMEN e NO
it MUESTRAS A| PROGRAMADO |  REALIZADO servbo | EVALUARLE 1 2|3 | 4| s |6 | 7|6 | e 01|28 ]14]15(1e|17]18]70 CUMPLE | cuvpLe
ADO | ™ EvaLuAR ESTABLECIDO
A
VOLUMEN 74 3| 15| 7a| 7| 8| 77| 74| 5| 3] T3] 73| MM
ALBONDIGA EN | ALBONDIGA EN PORE—E“NT‘A’J‘E
> 14 AROS 14 SALSA SALSA 73 101 100 [ 102,7( 101.4| 105 | 107 | 105 | 101 | 103 | 100 | 100 [ 100 [ 105
BOLONESA | BOLORESA ADECUACION : =
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
oo
VOLUMEN 190 | 195 | 200 | 201 | 198 | 185 | 175 | 199 | 196 | 195 | 190 | 191 | 193
ESPAGUETIS | ESPAGUETIS PORGENTAJE
> 14 AROS 14 CON LECHE CON LECHE 193 ADECUACION 88 101 | 104 | 104 | 103 | ©6 91 103 | 103 | 101 8 %9 | 100 x
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
PEPINO PEPING VOLUMEN ] 81 | 63 | 82 | 8o | 84 | 8o | 8a | 87 | B8 | &7 | 83 | 84
COHOMBRO EN | COHOMBRO EN PORCENTAJE
> 14AROS o ROODAJAS CON[ROODAJAS CON %5 ADECUACION 104 | 95| 98 | 98 | o4 | 9 | 105] 99 [ 102|104 ) 102 | %5 | %9 %
oRccano OREGANO CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
VOLUMEN 5 es | 6a | 67 | e | 60 | 63| 68 | €9 | &7 | 68 | 67 | 68
PAPA SN PAPA SIN e
>14 AROS 14 CASCARA CASCARA e CEN] At o8 o7 | o7 | 102 | 103 | 105 | 85 | 100 | 105 | 102 | 103 | 102 | 100 x
DORADA DORADA ADECUAGION
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
VOLUMEN 284 | 280 | 275 | 278 | 279 | 281 | 283 | 265 | 264 | 277 | 271 | 276 | 273
. SOPA DE SOPA DE PORCENTAJE
1“4 270 98 98 103 100 102 1 x
> 14 AROS Fedstey ARROZ ADECUALSN 105 | 104 | 102 | 103 | 103 [ 104 | 105 10
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
VOLUMEN 210 | 315 | 202 | 305 | 310 | 208 | 300 | 305 | soe | 303 | 307 | 301 | 207
JUGO DE JUGO DE PORCENTAJE
AROS 14 300 £ 102 | 102 | 101 | 1 x
a MANGO MANGO ADEC DRt 103 | 105 | 101 | 102 | 108 100 | 100 oo
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3| 3 3 3 3 3 3
BANANO EN BANANO EN vgiﬁ;‘é'u 82 8 | 85 87 | 89 | &3 | 87 | B1 88 | &3 | 87 | 89 | 82
TROZOS CON | TROZOS CON ssusnznsana
> 14 AROS L QUESO DOBLE | QUESO DOBLE 85 PORCENTAJE o6 101 | 100 | 102 | 105 | 98 | 102 | o5 | 101 | 98 | 102 | 105 | o6 x
CREMA EN CREMA EN | _ADECUACION
PORCION PORCION CALIFICACION 3 3 3 3 3] 3] 3]s 3 3 3 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el numero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
g ] 9
OBSERVACIONES:
|FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE
INFORMACION: REALIZA LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO: CARGO:
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