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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

Y PROCESO GESTION JURIDICA
BB RRT T FICHA TECNICA

cODIGO: AP4-FO-044 VERSION: 4

FECHA DE ACTUALIZACION: 27/05/2021

20101501 | RESTAURANTE

DESAYUNO: A). FRUTA (entre 140 y 170 gramos): papaya, pifia, uvas banano, kiwi o
fruta en cosecha (peso neto sin cascaras ni semillas) ; B). Juge natural 200 centimetros
cubicos; C). CEREAL: 80 gramos {(minimo) Cereal en hojuelas; D). PROTEINA animal 60
gramos (minimo); tajada de Jamén o Mortadela, Tajada de Queso, Salchicha, huevo 60
gramos como minimo para todas las opciones; E). REPOSTERIA: Los gramajes
corresponden a los productos ya elaborados, arepa con quesa 100 gramos (minimo) ,
Croissant de jamén y queso 100 gramos {minimo) Alimentos tipo mantecada, pan blanco,
etc. 80 gramos. (minimo) y F). BEBIDA LACTEA: 200 Centimetros Cubicos: Yogurt,
Kumis, Avena, Coladas, Chocolate, Café).
ALMUERZO Y CENA: A). SOPA 300 centimetros cuibicos. Con un contenido basico de
verdura, cereal, tubérculo; B). PROTEINA 180 gramos (mfnimo): Carne pulpa de res,
carne pulpa de cerdo, pescado, o polio siempre y cuando sea pechuga, pierna o pernil,
NOTA: No se permite el suministro de menudencias ni de alas de pollo, tampoco de
visceras ni alimentos tipo bofe, rifiones o similares; C). VERDURAS Y ENSALADA 80
gramos (minimo) verdura cruda y cocida, sola ¢ combinada, tipe habichuela, zanahoria,
brocoli, arveja, coliflor, lechuga etc.; D) CEREAL 140 gramos (minimo), arroz o
espaguetis; E) TUBERCULO 100 gramos (minimo) papa, platano, yuca; E). JUGO de
fruta natural: 250 centimetros cubicos: Lulo, maracuya, mora, papaya, meién, manzana,
pera, etc., no se aceptan las bebidas gaseosas ni las bebidas azucaradas artificiales.
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Servicio
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Sarvicio de
90101802 comidas a
domicilio

Alimentacién de compensacion & refrigerio con alto valor nutricional, durante los dias del
evento; consistentes en dos (02) refrigerios diarios: una porcidn de harina que incluya
proteina de 100 gr, 1 bebida con fruta natural de 200 cc, el mena debe ser previamente
concertado con la supervision. Los alimentos deben ser de optima calidad, deberan
cumplir con todas las normas de salubridad, higiene y seguridad. La verificacién sera
responsabilidad del proveedor y del supervisor del contrato. El refrigerio debe ser
entregado en el lugar del evento. Sujeto a las condiciones establecidas en 1a Resolucion
683 de Marzo 2# de 2012.
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DEPORTE COMN SEQURIDAD.




