CLAUDIA FERNANDEZ MOLINA
NUTRICIONISTA DIETISTA

Bogotd, enero 08 de 2025

Sefiores

ESCUELA DE POLICIA PROVINCIA DEL SUMAPAZ
Teniente CORONEL DIANA LINER ROJAS MONCADA
Directora Escuela de Policia Provincia del Sumapaz

La suscrita Nutricionista CLAUDIA LILIANA FERNANDEZ MOLINA identificada con cedula de
ciudadania 51.851.445 de Bogotd y con Matricula profesional No. MDN 00399, certifica que los
menus presentados por el sefior JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA, en el proceso de seleccion
para el arrendamiento de un espacio fisico destinado para el funcionamiento de restaurante de
estudiantes y auxiliares de policia ubicado dentro de la Escuela de Policia Provincia del Sumapaz,
fueron disefiados y cumplen con los esténdares requeridos por el contrato de arrendamiento y
por laley.

La presente se expide el 08 de enero del presente afio.

CLAUDIA FERNANDEZ MOLINA
Nutricionista Dietista MND 00393
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO
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1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno {B), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso} coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato, 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme {X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman at inicio, en la mitad v al final del servicio,

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y SI APLICA FIRM

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO

e

FIRMA REVISADO

bta: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos, Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
ombre def producto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM
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1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2, En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si ef producto es agradable a la vista, combinacion de

colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme {X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio.

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha este expues!

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
bape de leche; jugos; mezcia de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,

:.\ bre del producto y fecha. Se debe escribir el nombre, fa persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: /- 1 - 202G D Vﬁ C R__
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1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumnerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, ofor, sabor, colocar Bueno (B}, Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura, 4. En gramaje{peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto} AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto,

; Nota: Para las Scw\ﬂmm testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a

/  base de leche; jugfis; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre de| .Sn\\n”o yY¥echa. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o
anealzdgh (C)

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio.

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE ¥ FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: R - 1 - 2025 KA € R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « g COCCION Y EN CONSERVACION
o €
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1, Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, vlor, sabor, colocar Bueno (B), Regular {R), Malo (M), 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje{peso) cologue el peso promedio de fa porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado {X} PNC: Producto no conforme (X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de lefhe; jugos; mezcla de alimeritos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre a~, | producto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma def testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada {R} o

\

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio,

ps insegurag de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.
HL CONGZCAESTE CAMBIO

ranoelad
Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expuesto a no:%nL.

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S| APLICA FIBME

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNQ FIRMA REVISADO




OQVSIAIY VINYLL

‘efeq ap opep Jos agap ‘einjesadwal A odws? awv seln3dos

o (y) epesafiyay epiend as is X eun uod anbuey "08)3sa] [9p ewo) €] ozijeas anb euossod ] ‘34GLUOU |3 HG1I0SD 3Gap 3 "BYIS,

¢ -

(] EpE|wauvy
ofdfpo.d jsp sxquicu

‘81uaipuodsa110 0p31AI3S 1890102 0811S3] Jap anbedwa |y "sopnguIa ‘esauchew ‘Unje ‘@ued ueualuos anb sojusume ap epzaw ‘sofnf ‘ayda) ap aseq
& sansod !sepjaod A sepnio sepjesua !(sefos A seaur(q saule) Jod1aloid ‘0fsap ojje ap sojuawe 50| Jepien3 uagap as 08135a) selysahw sej eiegd :eIoN

‘qoidy (03onpoud 3 U0d adey as anb 133Q) opedIPOW (a1uai|s |e opeBanua 1as ered s)dwind ou ojualy) {X) 3wiojuod ou 013nposd :INJ (X) opeidany iy °S ‘0lenuos U
3p UoJIRUIQWIOD ‘B3sIA Bf @ 3|qepeiSe sa 0janpo.d |a Is senjeas uodejuasald U3 (V10N '€ (W) oje ‘(4) JenSay {g) ousng 183007 ‘Joqes ‘I0|0 ‘10[0D ‘Joges 3P SEdNISHSIdRIRI U

ONY¥NL 30 OQVHYVYINI O HOAVHISININGY 3a VIANIS

WYld VOITdV IS A SINOIDYAYISEO 3G VI1ISYD Y1 N3 NNI 3@ OISV ¥3INDIVND 3N00T0D

jeuoIpuod e olsgndxa elsa ey ‘ayds| 8p eussI0 UOD S039NPoId ‘5a3UBIIED SRINPIBA ‘001830.d O3NPoLd [ BNb BIBPISUCD 85 IS

"OPIAIIS TSP [BLH} 18 A PEIILD B[ US "0 [E UEW0) 8% UOIBAISSUO03 3 SeITeisaima)

SET "0PIAIaS UNBas 01183 O EAUJ UD UOJIEAISSUDD A UOIID0D B SRUAIPUCHSALIO? seinjesadwa)
st} JenysiBas Uaqap as ‘UojIBAIBSUOD A UOEII0D UB sojonposd einjeladuwa) ejses €| U2 i¥ION

*ojonpoid [3p uopeIypOW B) eqanide uaiNy

ngas 0p1a0d ua 0 ophId Ua LoIod B ap opawoid osad [a anbojos (osad)alewesd ug 'y einyxa) ‘satojod
3z ‘ol1sBlyaY 1Y ‘eus) ) ‘oziaun)y:y ‘ounAesaq (] B apuodsaisod anb OpIAIS |2 X BUN 0D anbuew T

IHLSOd

b

O v

N

6@ & Q 6 Og Vi¥d VOVIVSNa

SONVYD

JLN3NVYD VENAY3A

NS

) Qy & Qv 9 zo¥uv

€ 0D113943N3 v

SRR

0
: PUEE QDI A DYQ ook}
Y
R 3
> 013104d
LN 0513104d
5 ] 3
y he] Y Wl 94 Wl G §XJ
Ha /V \/.V g 1
]
p) Vdos
q
£ vinyd
\
.w\l JQ ﬁz a oQ%N\ & 8 $ £ oonr
2 I8
s vaiaas
g
o o o Q 2 -
o] s w
OQYYIDIYZY SVHOH 850 z 2 s Q 2 o | B W -2 8 2lf
4VIZONOD 30 SINdSIA SYHOH 2L g 2 2 g OISO 2 F 18] B[ 8|=|8
= o] dv ju Q 2
¥0d SYQVINOL SYYLSININ SINOIIVANISEO avaoy asamvoovoaon]| B g g 019n00Yd
NOIDVAYISNOD N3 ANOIIIOD 2 > YYMVA3
314VDS3Q 30 VHO34 N3 SO19N00Ud YNYILNI “dWIL ¥ STIVIMOSNIS SVILLSINILOVHYD
™y 3 X a S0z~ T- £ YHOH INNSS3 OLYWONODI ‘DLVYINO

Ol¥Vid OLNINIY 3a SODILSIL 30 OYLISIDIY A TYNIH OLONA0Yd A NOIDIOD NI SOLNINIY 30 VEINYd

VIHYOI ZONNIN OLIHFINNH IDYOT
ZVdVIAINS 30 VIDONIAOY TVNOIDVN VIDINOd 3d v13NdSs3




ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM . FECHA: -1 - 2025 D A NA R____
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR < w. COCCION Y EN CONSERVACION
Q vy
2 I A
PRODUCTO 8 o & @ zoc_mm,nn_%,__,_ /DisP APROBADO z . . > OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
8lel§ m > ] o m = 8 m m m 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
] e = s Q
106 |2 2 = E 8 8 3 - 048 HORAS REFRIGERADO
= ] O w w v
o
C
BEBIDA -
b
wo | OGO BA[L VO i
FRUTA 1
SOPA Im.
U bRy d N o
ol 1O R
PROTEICO lm..
on_no | C
R TRoIs [G G G0} :
v C
ENERGETICO 2 =
e W0 0o $lo NEOL B FYEN @
VERDURA CALIENTE lmn
GRANOS X1
R
ENSALADA FRIA |m.
C
POSTRE ]
R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (8), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme {X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

Nota: Para las mugestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jupos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos, Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del producto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma de! testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada {R} o
Crnoatarda (C

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segtin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en Ja mitad y al final del servicio,

Si se considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expuestq a condicip seguras fe tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y St APLICA FIRME \

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO \ FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MURNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: /] - 1. 2025 DX ¢ R__
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
EVALUAR < 2 COCCION Y EN CONSERVACION FECHA DE DESCARTE
Q T
2 MODIF
PRODUCTO 2 |o g 2 o om,nn_%zz\ PSP aproBaDO = S S S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
m g18 m - 29 m = 2 & & i 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
= s o
S|1o1S[4 |=¢* < 8 8 8 g 048 HORAS REFRIGERADO
m ® s W () w
BEBIDA lml
6o @@@@%@P AANIOL |m\.
FRUTA <.
R
SOPA C
R
o1 00 " i
Oy b ] Ol [ e, A4 ,
PROTEICO ..m..
PROTEICO L]
n 4 R
Dbty [0 OW e[ FA (| z
1)
ENERGETICO 2 =
wor 10 ] [D[FO[E AL i
VERDURA CALIENTE ..m.
GRANOS C
/) P -
ENSALADA FRIA 6 6 @ S mv/ov ? VAL T - %
3
PO =
STRE x

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (8), Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje{peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casifla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segun servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio.

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta 4

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S| APLICA FIRME EL

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURN

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de lgche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: = — 1 . 2029 KA c R__
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « g COCCION Y EN CONSERVACION
Q T
e MODIFICACION/DISP
PRODUCTO g lo & = DI om,g_oz /ois APROBADO = - S - OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
m 13 m - 2 2 m & 2 & i & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
= S w Q o
sl1o°|38ig |5¢% 2 e g z Z 048 HORAS REFRIGERADO
nDﬂ. o O (&3 L) ()
s »5 - 3
haree, DD B0 WO A P A i
W60 -
FRUTA |m|
SOPA |m|
ot (v 400 A ,
PROTEICO |m1
-
) v
Lo [DIOD B [a0] T AN -
\ ENERGETICO 1 %
ENERGETICO 2 |m|
ARROZ |m.
VERDURA CALIENTE |m|
GRANOS lm.
ENSALADA FRIA |m.
POSTRE ...m.

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2, En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R}, Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje{peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto} AProb:
Quien aprueba la modificacion dei producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para las muegtras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro mmmc_._ servicio. Las_ 1 base de leche; jugps; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del prodyl echa. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma de! testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o
Cangalads (CY

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: & — 1 - 2025 D AXR
CARACTERISTICAS SENSORIALES A . TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
o T
PRODUCTO 2 lo = 2 zoo_ﬂmwnn_%zz\ DSP1 aprosaDO z R R . OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Elel8|E 12| BE | 5 sl E|E| & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
g
gl3|gfg”zk 2 8 z Z 2 048 HORAS REFRIGERADO
& S @ s 8 g 5] 5]
m o O o () )
<
BEBIDA 0
G0 ‘ %
b 1D [© ) RESIN Al [ KO
FRUTA €
3
-
s [ I MO RO o 4d L
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PROTEICO ..m.
PROTEICO Im..
ENERGETICO 1 |m.
ENERGETICO 2
ARROZ

VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

1. Margue con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B}, Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de fa porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace conel producto} AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre dél producto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o
rnnealad. y [{n}

FIRMVIA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MURNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: & — 1 - 202§ DX € R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
[=] o
) FICACION/DISP
PRODUCTO g Jo g | g M Mm_ nn__%z\ 51 aproBabo z | . N OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Elel 8|2 22| E | = el & & | & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
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PROTEICO

ENERGETICO 1

ENERGETICO 2

ARROZ
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VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno {B), Regular (R}, Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura, 4, En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto} AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a cocclon y conservacion en linea o carro segin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en fa mitad y al final del servicio,

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta e \. esto a copdiciongs inseguras e tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S| APLICA FIRME EL £LIENTE PARA O

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO

/

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a

Cangajbda ()

/

U _'nOZQN\Qym TE CAMBIO

FIRMA REVISADO

base de lecheyjugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Margue con una X si se guarda Refirgerada {R} o
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO
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CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: - 1- 2029
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
o e
2 ODIFICACION/DISP
PRODUCTO g lo g g Moo OM“yno__nuz /0 APROBADO z o o S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Ele|8|2.]9g E | s g ] g g 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
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ARROZ <@ Gu @ SUJ%O P
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VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a [a vista, combinacion de
colores, textura, 4, En gramaje(peso) cologue el peso promedio de fa porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme {X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace conel producto) AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segun servicio. Las_
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final def servicio.

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNQ

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo, Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del producto y fecha. Se debe escribir el nombre, Ja persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o

Canealadh ()

L4

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO
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CONTRATO: ECONOMATO ESSUM . FECHA: 3 - 1 - 205 D A X\ R
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
_EVALUAR < m COCCION Y EN CONSERVACION
(=] -
2 FICACION/DISP
PRODUCTO e ° & @ MoD! %_ CToN / APROBADO z - . . OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
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VERDURA CALIENTE o
C
GRANOS <
ENSALADA FRIA ]
C
POSTRE <]

1. Marque con una X el servitio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R}, Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso} cologue el peso promedio de la porcion en crude o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme {X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente} MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio. tas
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de jechef jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,

nombre del froducto y fecha. Se debe escribir el nombre, Ia persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o
ranoelada i}

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expu s inseguhas de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.
COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S1 APLICA FIR Li

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURN i FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM ¢ FECHA: £ - 1 - 2029 DR C R
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR < | 2 COCCION ¥ EN CONSERVACION
Q x
g ODIFICACION/DISP
PRODUCTO 2 |o A I o_mo%%oz\ APROBADO z 1 o] - | = OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Ele |85 l2q] E | & Sl 81§ & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
= A%
i1s|8|57|z¢ g s | 2| 212 048 HORAS REFRIGERADO
-4 o O “ “ (%
O
C
BEBIDA <.
Ryj
wo  1OIO] OFR N0[4 vh | X it
FRUTA =
R
: / - 4
B
Saneeiy |6 (& |0 HT A FRUR Y 1
C
PROTEICO 1 n

AsCATL

PROTEICO .mn
ENERGETICO 2 |m|
ENERGETICO 2 lm.

woz | )G G|H]I00O] A S0 B

VERDURA CALIENTE ...m.

GRANOS | C |

R

ENSALADA FRIA ..Ml
POSTRE [ €|

R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en fa casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segdn serviclo, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en fa mitad v al final del servicio.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de lechef jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del ghoducto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma def testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada {R) o

i

Canoalada { q

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: <] - 1 -202 A CR__
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN CECHA DE DESCARTE
EVALUAR < Z COCCION Y EN CONSERVACION
o T
2 :
PRODUCTO 2 Jo 2 o zoc_wmpn_%”_\ DSPY aproBADO z N - S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
m = |3 m - Yg m = g & = & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
= s o
S1°1¢813 w = < 8 g g 8 048 HORAS REFRIGERADO
& o tw] L) w o
{ a
. c
desderlie | DO [O]D MDA AU ;
c
G0 n
FRUTA s
3
SOPA =
Qg |b| O D oty b Alc |24 j
PROTE{CO |m|
PROTEICO |m.

Ceipmre: | O] O

) mZmMmm._\._nO 2
Otlevsicho

VERDURA CALIENTE

SIS S

WD 1004 B 0S¢
Y]

NISH
SIS

Y
2

GRANOS

ENSALADA FRIA

n
C
POSTRE n

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (8), Regular (R}, Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje{peso) cologue el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme {X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugdos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre def proflucto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Margue con una X si se guarda Refirgerada (R) o
fongalada ()

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segtin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio.

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta e \. \ insgguras deftiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM » FECHA: ©| - 1 - 202° cLo\,, SR
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION ¥ EN CONSERVACION
(o] I
g ON/DI
PRODUCTO 8 Jo & 3 _scc_wmnn_wz /DISP ApROBADO - . . S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
m 3 m m - S 2 m & 2 g g m 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
pur] (>3
S1°1¢8 |8 W & < 8 5 g g 048 HORAS REFRIGERADO
= & O o (%) (&}
o
BEBIDA Im.
I A [ ) 2 el Y]] i
FRUTA |ml
SOPA :m.
Careg: [O|b|o]|D)|e0y b OB RM :
PROTEICO tml
PROTEICO %
Dergme: [ WD |0 [DIAY [A HACRD
e
ENERGETICO 2 %
C |
ARROZ @u 48 6 ,Nv ‘% X P Aﬂh J;f\ X
VERDURA CALIENTE @v mu @ @ | N Qmw J/». S
GRANOS IM.
ENSALADA FRIA |m.
POSTRE =

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio, 2, En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso} coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5, A; Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico({ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del froducto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo Ia toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o
Congelada {1

temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segtin servicio, Las

sto a congl \n.m insgguras de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.
ENTE PARA F 5rCONOZCA ESTE CAMBIO

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

p X ¢ R___

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: (- 1- 2024
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
o =
2 MODIFICACION/D!
PRODUCTO 2 o g 2 o5t n__% zz\ DISPL AprOBADO z - - S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
m 18 m > ) m = g & & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
s|13]8lg7{z¢ 2 3 z z 2 048 HORAS REFRIGERADO
? 4] g S b} 8 S
g @ ©
BEBIDA .|m.
wo [ D|O]OMBE b :
1180 p i 15
FRUTA n
SOPA .W
e [ HOD Do) b 60 s
9 ) { R
PROTEICO ‘m.
PROTEICO Im..
» i X
oerten |t [0 [M 1) 00| (UL 3
ENERGETICO 2 um.
o [ OB IR BN :
VERDURA CALIENTE .W
GRANOS =
R
ENSALADA FRIA G @ § CQ gu Y A\ 10 umn
POSTRE lm.

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4, En gramaje(peso) coloque el peso promedio de {a porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme {X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:

Quien aprueba fa modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TUR

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensatdas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugosy mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del produgto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o

Canoalada (C)

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: <[4 -1 - 2025 V/ A C R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
EVALUAR < m COCCION Y EN CONSERVACION FECHA DE DESCARTE
[~} T
2 IFICACION/D
PRODUCTO g2 jo & = Mo om\_,nn_huzz\ DSPE ApROBADO z - - 5 OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
15158 m = %9 m & 2 & & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
s1s8lgls zw Q 8 Z 2 2 048 HORAS REFRIGERADO
3 S ¢ g 3 o =] [}
M ] o © o W

(5>
>
G
=
=

2

>
|
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Auuregen il

JUGo

FRUTA

SOPA
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2

Hesrses) 318

9oL 4
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Sifs
Gl
S
S
>
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Pfd v

PROTEICO
ENERGETICO 1
ez |[O]O] OO 00y B el 2
w05 [ A0 ZEEE) :
VERDURA CALIENTE ..m..
GRANOS |m.
ENSALADA FRIA |m..
POSTRE ...m.

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto s agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso} coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5, A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casifla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segun setvicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio.

FIRMIA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TUR

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a

FIRMA REVISADO

base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: (|- I 2026 D AX R
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION P
Q x
g MODIFICACION/DISP
PRODUCTO g |o g 2 o5t nn_ o / APROBADO = - - S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
g1slsiE.lzgl 2] 8 s | 8| 81| & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
s1%|813 s < ] g s z 048 HORAS REFRIGERADO
-4 (L3 o
O
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weo 1 [{h | D 04 A A (S
4
FRUTA
soPA
(arge=: ||| Ol |0 d A aol ket
PROTEICO
PROTEICO

H Y
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sERER
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m2me..mjnO 2
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VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

:nln |ﬁ :uln :uln w‘f(; ::.l@ :u‘n xln :u.‘-A«;v o :uln z\*& x‘n

1. Marque con una X el servicio que carresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C; Cena, R: Refrigerio, 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si e} producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4, En gramaje(peso) coloque el peso promedio de fa porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. At Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X} (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto} AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en lirea o carro segtin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio,

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; Jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre 26T pypduttq y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: {0 — 1 — 2028 D VA C R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR < z COCCION Y EN CONSERVACION
[+ T
2 ODIFICA I
PRODUCTO o o g e MoD Om_nn_%zz\ bisp APROBADO = S . S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
&= § m - Y 2 m & 2 & & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
2138l 9|8 Sw ] 8 z z z 048 HORAS REFRIGERADO
v L= M S [=} Q Q
= ] O o o <
Y
BEBIDA
wo 16 Bk W | 4 M [OU
FRUTA
SOPA
195 Gl Lol A1) o] SV LT
PROTEICO
PROTEICO

[hebes 0 1D [y | & ERENE

— ENERGETICOC 2

awez 1) S 1 1) D] A TRl

VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA @ ﬁu @ \@ 8 P ﬁ@/\uln\

LG

POS
TRE R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B}, Regular (R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar i el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura, 4, En gramaje{peso} coloque ef peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme {X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente} MOdificado {Decir que se hace con ef producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para fas muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro mmm:: servicio. Las_ base de lec m. jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre d Eoncnﬁo y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o
Cnnoelady (Y

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expfiesto a condicj

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y Si APLICA FIRME EL CYIENTE PAR,

indeguras de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.
E EL'CONOZCA ESTE CAMBIO

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TUBNO J FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: (> - 1 - 2025 X A C R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « g COCCION Y EN CONSERVACION
Q pr ol
g MODIFICA !
PRODUCTO 2 lo g 2 o o5t nm_%zz\ PSP aproBADO = N S S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
A A RERENEE g < 2 g g & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
@ i 2 s 0 o
S|o1S(8 |z= < 8 S g 5 048 HORAS REFRIGERADO
N ] O o [ L
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Averiey 1] OB |G 0| B 4 2B )
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ARROZ
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VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno {B), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura, 4. En gramaje{peso) cologue el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente} MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

P Y e

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Ngta: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segln servicio. Las bdse de leche; jugos;/mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos, Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
ffombre del productp y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo fa toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expuestg/a ci ddguras detiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

~
COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S| APLICA FIRM ONOZCA ESTE CAMBIO

temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio,

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO, FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: 713 — 1- 2025 DAY R__
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « g COCCION Y EN CONSERVACION
© I
2 Fi
PRODUCTO g2 lo g 2 MODI omwm%“,_\ DISPL sproBADO - . S S OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
ARRERE mm m 5 8 2 g g 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
S
sls|g|g” ge 2 3 z z Z 048 HORAS REFRIGERADO
wt Q o o o
o« o o]
a.
BEBIDA <
wo b B [ [0 K VA OV 3
C
FRUTA =
SOPA m
£ - : \k i W
AeerChea | bO |© 17 1380 e | 1) ,
PROTEICO ..m;
C
PROTEICO R
Presig: 1O |0 O] Hle B N
ENERGETICO 2 ..ml
ARROZ
VERDURA CALIENTE R
[
G el
RANOS =
ENSALADA FRIA |m|
C
POSTRE n

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular {R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio,

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche, jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre dei groducto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma dei testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o
ﬂ::ub_nln

‘m ipsegurds de tiempo y temperatura, debe ser dade de baja.

L CONOZCA ESTE CAMBIO

m_mmngw_am_.mn:mm_v_‘oacnnov_dnm_no<m&:_.mmnm__m:$vu_.on:nnomno:nqm:amum_mnrm:mmﬂmmx.:mmSmnoa_..
COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S APLICA DLIENTE v ARA Q2

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM . FECHA: 1\ - 1 - 2028 DX € R__
CARACTERISTICAS SENSORIALES A . TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN CECHA DE DESCARTE
EVALUAR < | & COCCION Y EN CONSERVACION
) P
PRODUCTO 2 lo |8 zoa_wmwn_%“,_\ DISPL apROBADO N OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
slsl8|E.|22] B | 5 el &5 E | & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
@ ol o
slals|a”|z¢ E S z Z z 048 HORAS REFRIGERADO
P o (W] o 1=
& & S
o
BEBIDA -]
weo D] |0 WO I Ui |15 i1
C
FRUTA R
C
SOPA -  C]
R
Tdicon @ @ P 4 ad
W | (b| Y o] |ei0q A8 A\ :
PROTEICO <]
DO [ DD N[0y b |
ENERGETICO 1
ENERGETICO 2
v [ [P PO
hlf aqd B
VERDURA CALIENTE

N 2B M
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lerdaa [M[BIM[7
m2m>_.>o>fzr G @ 6 8

POSTRE

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B}, Regular {R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura, 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) {Alimento no cumple para ser entregado al cfiente) MOdificado (Decir que se hace con el producto} AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

88 =

o=l = o = ]o

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; Jigos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
elprbdycto y fecha. Se debe escribir el nombre, Ia persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada {R} o

Congbiada (0}

temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segln servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en Ja mitad y al final del servicio,

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expyesto a dondicion¢s inseguras de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S} APLICA FIR rbOZOm A ESTE CAMBIO

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO j FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: |~ 1 — 2026 XA ¢ R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR < | 2 COCCION Y EN CONSERVACION
o P
PRODUCTO g2 o g | £ _soc_mmmn_% zz\ DISPI aprosapo = | o A OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Ele| 812,182l E | 5 g & & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
138l w & 2 3 g z 2 048 HORAS REFRIGERADO
w I S S o
& ] [w]
o
o [
Chagere - vo|] Ol DA fe Pl il
60 =
FRUTA 0
SOPA lm.
e I L 2]/ | fi
n (8 ) | & PUA| IO "
PROTEICO =
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PROTEICO 0
QgD A A (O1 4
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ARROZ 0
VERDURA CALIENTE |m.
C
GRANOS ]
ENSALADA FRIA ..m.
c
POSTRE R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2, En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular {R), Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje{peso) cologue el peso promedio de fa porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado ai cliente} MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba fa modificacion del producto.

Nota: Para fas muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de lechesfugos; mezela de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre del pfoducto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo, Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segtin servicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en fa mitad v al final del servicio.

\ Cangelara

Si se considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta m\tcmm»o a condicigres Smmmc_.mw de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y Si APLICA FIRME E)f CLIENTE PABA QUE EL CONOZCA ESTE CAMBIO

N /]
FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO \ A/ / ‘ FIRMA REVISADO

m \/w//
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: | - 1 2028 DAX R__
CARACTERISTICAS SENSO :
RIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
o xI
2 I
PRODUCTO g lo g g Moo _ﬂmmn_%ﬂ,_\ PSP aprosaDO 2 S S - OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
AR EREMER g = g g g g 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
e P
d1°19 |3 mn E: 8 g 5 S 048 HORAS REFRIGERADO
& o o o o o
B
BEBIDA Im.
weo H1th @ M \N@H 0 M OY .%
FRUTA <
R
SOPA | C
R
p1 " 7 -~ <
Qe |0 o] lo] ity 3P :
PROTEICO ..m..
PROTEICO lm|
B
Petper | 0D [D [0 ) TR ERY @
! C
ENERGETICO 2 n
w11 [ | [DNROT K cHEIn i
VERDURA CALIENTE ..m.
GRANOS o
R
C

ENSALADA FRIA

POSTRE

—

R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno {B), Regular (R}, Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque ef peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X} {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en fa casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico({ Carnes blancas y tojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcia de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque de! testigo colocar servicio correspondiente,

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: ~}6- 1 - 2025 DX C R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « z COCCION Y EN CONSERVACION DESCA
] T
PRODUCTO 8 |o g @ _soc_wmmm_oozz\ OSPL aprosapo = - S 5 OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
&lsil&is ) m s 2 g & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
m |8 mn 2y g <3 1 z z 048 HORAS REFRIGERADO
wl -4 Q o o (%3
S °
<
BEBIDA —
R
<)
[ [3) ) Y SR ) I Ao g
C
FRUTA 1
SOPA £
"
P o1 ﬂ
(e (o|0|O K lid| b aleEe.! :
PROTEICO ..m.
PROTEICO |.m|
pepes
Uoppr: OO0 D [0 b ZIESE
YENERGETICO 2 ..m..
oz 1050 [ PEO| flou g Vi
veroura cauente | o | @O mu@ q NV ? oUW R
GRANOS n
ENSALADA FRIA ..m.
C
P frovwemert
OSTRE =

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (8), Regular (R), Malo (M), 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) cologue el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X) PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente} MOdificado {Decir que se hace con et producto) AProb:
Quien aprueba fa modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segin servicio, Las base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio. nombre del producto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma de! testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada {R) o
Cangalards (C)

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expflesto a condici inseguraX de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

/ FIRMA REVISADO

\Qc<<<
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM

FECHA:

P -1 - 2025

XA C R___

CARACTERISTICAS SENSORIALES A
EVALUAR

MODIFICACION/DISP

PRODUCTO
OSICION

CRITERIO A
ACEP/RECH PNC

SABOR
GLOR
N
GRAMAJEO
PESO

APROBADO

TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
COCCION Y EN CONSERVACION

CONSERV
CONSERV

CONSERV

OBSERVACIONES

MUESTRAS TOMADAS POR

FECHA DE DESCARTE

72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
048 HORAS REFRIGERADO

~~}PRESENTACIO

>

\{ ke

O

Q COOCCION
)

e

P

(4

R

=

O
6) ()D COLOR
>

o)
e | QD

z
TS
=
-

Ol
2l
>

FRUTA

SOPA

&
&S
BS
>
=

Cevest [l

PR IOV

PROTEICO

QUL

00y

h

&
G
S5
5
- (T

i [1h| 55

A)
ENERGETICO 2

ARROZ

VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

xln ::ln :nln :aln’ Io xln »“Rm*&l@'n xNx‘n ;cln

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno {B), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado {X} PNC: Producto no conforme {X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto) AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segiin servicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en ia mitad v ai final del servici

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expuesto a cg .\ao:mm inseguras de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S| APLICA FIRME EL CLIENTE PARARUE EL CONQZCA ESTE CAMBIO

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNQ

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,

)

FIRMA REVISADO

nombrg del producto y fecha. Se debe escribir el nombre, [a persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: \7) - 1 - 20% DA K R
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
o =
2 f
PRODUCTO g |o g 2 _soc_wmnun_%h_\ PSP aproBaDO = S S 5 OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Eles|8lE.]%8g] & s 2 o g g 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
0 ot
s19|8 @ w & < 8 5 3 g 048 HORAS REFRIGERADO
& @ O (=) o o
o
BEBIDA <
wo [0l O[O DA VA [ S i3
FRUTA =]
SOPA :W
\
| 009 B
Do INEta 1) (l0) 405 A LS :
PROTEICO |m|
C
PROTEICO R
Y { A R
a0 0n | o[ [ D]A0] B EnEE 4
ENERGETICO 2 o
, 2
B EOI 0 3
= | YOl 6 1 w
VERDURA CALIENTE |m|
GRANOS n
ENSALADA FRIA 0
POSTRE ..mn

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio, 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular {R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura, 4. En gramaje{peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado {X) PNC: Producto no conforme {X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segun setvicio. Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad y al final del servicio.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugog; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos, Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
bmbre del produpto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y mmm_m._.wo DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: 4C|{ - 1 - 2025 XA CR___
CARA
CTERISTICAS SENSORIALES A o TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
[=] T
g MODIFICACION/DISP
PRODUCTO 2 ° & 2 on1 nn_ %z / APROBADO 2 o - N OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Slesl8|5 122 E | = e & & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
£18]8]2"|z¢ 2 3 z z z 048 HORAS REFRIGERADO
2 s 8 S [ S
& b hut o o A
} [-%
(hoemede |G @ 10 1@ hond b RN i1
O <
GO ]
R
FRUTA ]
R
SOPA [
N R
Tareeed |B6]o] ol s PG :
PROTEICO .
c
PROTEICO -
P |G DG [0 0] M 120( i
¥NERGETICO 2 ..ml
C
ARROZ .C
R
VERDURA CALIENTE |mn
GRANOS 1 €
R
ENSALADA FRIA .mn
POSTRE 1 C
R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (8), Regular (R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4, En gramaje(peso} coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado {Decir que se hace con el producto} AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y canservacion en linea o carro seglin servicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio.

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empagque del testigo colocar servicio correspondiente,
nombre def groducto y fecha, Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) 0

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MURNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM

FECHA: [C| - 1 - 2025

D A X R___

CARACTERISTICAS SENSORIALES A

TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN

FECHA DE DESCARTE

EVALUAR « 2 COCCION Y EN CONSERVACION
Q T
8 MODIFICACION/DISP
PRODUCTO g Jo & 2 0SIGON / APROBADO = . S . OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Sle|s m = 29 m = g e & & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
= i
1% |3 w = < 8 S g g 048 HORAS REFRIGERADO
& 3 S O S S
.
BEBIDA
LGS BC
FRUTA

1519

&

2B

34

SO ks
S
Oy
®.
ald
T

2R R

Il

PROTEICO

PROTEICO

ENERGETICO 1

ENERGETICO 2

ARROZ

VERDURA CALIENTE

GRANOS

ENSALADA FRIA

POSTRE

N R e N N

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color,

olor, sabor, colocar Bueno {B), Regular (R}, Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a Ja vista, combinacion de

colores, textura. 4. En gramaje{peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) {Aimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto} AProb:

Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segun servicio, Las
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio.

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta ¢xpuesto a condicio

Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a

base de leche; jygos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos.

Alempaque del testigo colocar servicio correspondiente,

nombre del prgfducto y fecha. Se debe escribir el nombre, fa persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R} o

anoslada (¢

iés inseguras §e tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: 720 -1 -2025 D »A R
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN
FECHA DE DESCARTE
EVALUAR < | 8 COCCION Y EN CONSERVACION A
Q T
2 MODIFICACION/DISP
PRODUCTO g 1o £ | g jossid APROBADO o N N OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
Sle|&(s.1%s] 8| = Sl E|E| & 72 HORAS DESPUES DE CONGELAR
= S 1%
|s|g (g 3¢ ¢ 8| 22| ¢ 048 HORAS REFRIGERADO
o © (%
g © <
BEBIDA <]
R
6o
O [0 [ M 2808 b VA B
FRUTA
soPA

amw@z OIS |0 604 & dlelaN®

PROTEICO
A ‘
1 r ‘ 4%

P [ [ ]O]60d § Ci YU

mmemV._._nON .|m|
C
R L]
ARROZ R
VERDURA CALIENTE ..MI
GRANOS .m.
ENSALADA FRIA |m..
C
POSTRE R

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, saber, colocar Bueno (B}, Reguiar (R}, Malo {M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a Ja vista, combinacion de
colores, textura, 4. En gramaje{peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5, A: Aceptado (X} PNC: Producto no conforme (X) {Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificado (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion del producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico( Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segun servicio. Las base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio. nontls m\.&. producto y fecha. Se debe escribir el nombre, la persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada {R) o
nnoalifia i}

/

iones inseguras de tiempo y temperatura, debe ser dado de baja.

Sise considera que el producto proteico, verduras calientes, productos con crema de leche, ha esta expydstd a cond
COLOQUE CUALQUIER CAMBIO DE MENU EN LA CASILLA DE OBSERVACIONES Y S1 APLICA EIRM EL E PARXQUEEL CONDZCA ESTE CAMBIO

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO \ FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
 JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

PRUEBA DE ALIMENTOS EN COCCION Y PRODUCTO FINAL Y REGISTRO DE TESTIGOS DE ALIMENTO DIARIO

CONTRATO: ECONOMATO ESSUM FECHA: Z4 - 1- 2025 DX C R___
CARACTERISTICAS SENSORIALES A TEMP. INTERNA PRODUCTOS EN FECHA DE DESCARTE
EVALUAR < z. COCCION Y EN CONSERVACION
o x
PRODUCTO g |o & o MODIFICACION/DISP| - proBADO z OBSERVACIONES MUESTRAS TOMADAS POR
o o« x |« w |~ £ OSICION ] 2 2 z -
218]ciz=128] 8 & g G & &5 72 HORAS DESPUES DE CONGE
S]19518 13 wn 2 o] g ] 3 048 HORAS REFRIGERADO
Wc & m L] o ]
BEBIDA |m..
weo 191610 [0 )] A VRIS C 0
FRUTA -
R
C
SOPA =
O | ] ] 0fo o] oo i
C
PROTEICO =
PROTEICO |m.
Pestiey % [l 1 O60M A PIOLASL
A)
ENERGETICO 2 |m.
wor | [ B GE0] & aulV GRS i
verounacauente | (hiy [ Oy [ @Oo Y ANO[R LT %w.n
. N "
legderg (D] BIB[G [0/ LG
ENSALADK FRIA |m|
POSTRE .mL

1. Marque con una X el servicio que corresponde a D: Desayuno, A:Alumerzo, C: Cena, R: Refrigerio. 2. En caracteristicas de sabor, color, olor, sabor, colocar Bueno (B), Regular {R), Malo (M). 3. NOTA: En presentacion evaluar si el producto es agradable a la vista, combinacion de
colores, textura. 4. En gramaje(peso) coloque el peso promedio de la porcion en crudo o en cocido segun contrato. 5. A: Aceptado {X) PNC: Producto no conforme (X) (Alimento no cumple para ser entregado al cliente) MOdificade (Decir que se hace con el producto) AProb:
Quien aprueba la modificacion de! producto.

NOTA: en la casilla temperatura productos en coccion y conservacion, se deben registrar las Nota: Para las muestras testigo se deben guardar los alimentos de alto riesgo. Proteico{ Carnes blancas y rojas); ensaldas crudas y cocidas; postres a
temperaturas correspondientes a coccion y conservacion en linea o carro segln servicio. Las base de leche; jugos; mezcla de alimentos que contengan carne, atun, mayonesa, embutidos. Al empaque del testigo colocar servicio correspondiente,
temperaturas de conservacion se toman al inicio, en la mitad v al final del servicio. nombre del pgoducto y fecha. Se debe escribir el nombre, Ia persona que realizo la toma del testigo. Marque con una X si se guarda Refirgerada (R) o
Cancelada i}

FIRMA DE ADMINISTRADOR O ENCARGADO DE TURNO FIRMA REVISADO
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE mC§>_w>N

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA
RECEPCION DE PRODUCTOS PERECEDEROS

CENTRO DE OPERACIONES: ECONOMATO ESSUM

FEcHADE | £ | 8. |4 283 2 I Ry~

cia e | €| B |38 . |Bog|u|8|38| 8|55

xmmnmvn_oz PRODUCTO PROVEEDOR EMPAQUE O m o Mm m mmm w m mm m mm mm RECIBIDIO POR OBSERVACIONES

DIAS DE E| E |8 26c| 3|2 |ggl2|2%|238

DURACION) | 3 z | K 328 < © © o m
22-0115 [Vowegome] Molo & - 2092, | 2 |5 | 2¢ Mhewze] o [m [V [0 [ " NINGUNA
2-o-2s [uond S 1A £0 6 o ou-1mpe | 200 200\ e Moot | v Iy [ | — O L NINGUNA
22 -0 - leenpo A 6 [ oy-1ote | @, 6o, | e lq700ae © |0 | | — h 1M NINGUNA
22-21-1s o andd Aol ¢ 10205751 2201 e ne 8D b ln e ]l—— 1D 1D NINGUNA
22-21 -S| AJO 6 IR 29w M3 el 1129 ® In|el——1n |5 NINGUNA
2o dfupeld A6 | oS g Mg [zcloiled [ % [ [T ——1T% [ n NINGUNA
22 ~or s hoyaide 1A 6 TS (24 (3¢ (v |3t b b vl ——] 3] n NINGUNA
o O ARG SIS Ao Jac [ uchoiRd » e 1= 1 [~
22 - el 1A 6 3110128 1B 1B a | 22 o 2 n Il T 1ol n NINGUNA
22 -O- 25 JoV NINGUNA
22 =t -15 NINGUNA
12-01-18
12 -ot- iy

NOTAS: 1.latemperatura de recepcion de productos perecederos (carnicos y lacteos) refrigerados es de 0°C a 5°C.
2. La temperatura de recepcion para productos congelados es de -5°C +/- -2°C.
3. Al evaluar Ias condiciones sensoriales, empaque, condiciones del vehiculo, el trasnportador, coloque (B) Bueno, (R) Regular, {D) Deticiente.

4. En el lote cologue el impreso en el empadque si aplica y si no aplica, coloque {NA) No apiica.

5. En aceptado, aceptado con condiciones o rechazado, marque con una X segun el caso.

6. Cuando la acepte sea con condiciones se debe hacer en conjunto de Chef, Administrador y Aimacenista.

FIRMA REVISADO:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA
RECEPCION DE PRODUCTOS PERECEDEROS

CENTRO DE OPERACIONES: ECONOMATO ESSUM
FcHADE | £ | B |3 mmm z . 2 | =8
FECHA DE :,\_,M__W_M“m%mmzhmr g m m m = G mm w m S m : m = m m
Recepcion | TROPUCTO | PROVEEDOR | "o oo m g m & o m M m S m 2 m o g o9 RECIBIDIO POR OBSERVACIONES
DIAS DE E | E |s# 288|3 2|58l 2|25|23
puracion) | 3 | 5 | B %68 < © 8¢
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA
NINGUNA

NOTAS: 1. La temperatura de recepcion de productos perecederos (carhicos y lacteos) retrigerados es de 0°C a 5°C.

2. La temperatura de recepcion para productos congelados es de -5°C +/- -2"C.

3. Al evaluar las condiciones sensoriales, empaque, condiciones del vehiculo, el trasnportador, coloque (B) Bueno, (R} Regular, (D) Deficiente.

4. En el lote cologque el impreso en el empague si aplica y si no aplica, coloque {NA) No aplica.

5. En aceptado, aceptado con condiciones o rechazado, marque con uha X segun el caso.
6. Cuando la acepte sea con condiciones se debe hacer en conjunto de Chet, Administrador y Almacenista.

FIRMA REVISADO:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA
RECEPCION DE PRODUCTOS PERECEDEROS

CENTRO DE OPERACIONES: ECONOMATO ESSUM
FECHA DE -HERE 2 & z - y L
FECHA DE :,_\,”_wm“m_,m\_%mw,_ﬂmr 3 m g5 " 5o E M m m m g2 2 = 2
recepcion | PRODUCTO | PROVEEDOR -0y ioaqueo m E m m § m M m m 5|28 m m m m m RECIBIDIO POR OBSERVACIONES
DIAS DE E | E [3# 2859|8255l 2|2% ¥
DURACION) g g | B 3 5 8 < © CE
W02 lep@ v | Adolo 6 Raloeas Ao [AQ [1BC [28-Y o Pl —1— 1% | n NINGUNA
09- OV - 15 Mt mite ] Bdoko 6 1> -v0-98 1 AG 14 1 Belwonyl o | —4—1n | » NINGUNA
W-0119 Mo -2eno 830k 6 o-oca-1s | @70l 8000 haaad 2 | |V 4+—] 13| % NINGUNA
2 0l-15lepniglese [AIMOG (-0 1e | Sk {se [ 1c0q w | bl 1 [ %]y NINGUNA
09 - - Wlierdn tdeal AL Mu-v6-25 | Q] Akl | 3¢ locodeoat » | el ~—1— | B | B NINGUNA
g - QTN@ mﬁ%%?cﬁ@ «PQQ%O 5-0%3-75] gl Ay ww,a [ “reEr h th | “ | —— L) ) NINGUNA
09 o115 | wageu st [20-04nsl A 13 0] Bt Mossed B hlel——l %19 NINGUNA
M- 15| pas A i~ oe 1 201 20%] ¢ Qoo bt 4— | vl D NINGUNA
- 01- 15 laemechem |BAASO Tt -2 & | Hu | D bipaveal ® [D || 4| | D NINGUNA
NEOL- 15 | e PASED [26-12-2512¢ 120 IBU ey & 1o || —1T—| % | 8 NINGUNA
09-0108 wawnx @in pdoro ot o164 UG [ Bibsiiot | & e e O NINGUNA
- D114 Jentu Goreed AdolED Joa1e AT PO [ Drlixzzal » [hled —T—1a | &
04-0T Bl6 ledama [0ciolls Jov-ans (06 (Bl [12rkoasnnl & [ e|—1"1B | %
M-t llepucem [Adolo Jro-o-1s | B2 [de By pgovs| @ [~ —4— 15 | &
09- OB Ssa et | ADAEQ B Bl 1V ltnggaoh & 14 | ——1 5] »

NOTAS: 1.latemperatura de recepcion de productos perecederos {carnicos y lacteos) retrigerados es de 0°Ca 5*C.
2. La temperatura de recepcion para productos congeilados es de -5°C +/- -2"C.
3. Al evaluar las condicioneglsensoriales, empague, condiciones del vehiculo, el trasnportador, coloque (B) Bueno, (R) Regular, {D} Deficiente,

FIRMA REVISADO:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM A -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la contentracion debe ser de 200PPM/2MLXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PHL i 4 YONAND | | RespONsABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 1.5 . 4@«9\/0 HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00 p. m. TURNG TARDE
PH2 \UA = L,‘QR Q,,.N\ RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CloRo 2 1.5 _e(v QD
Vi PIEZA T
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS VERDURAS
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO YA HUEVOS — RAICES CHINAS BANANO "
AREA DE PORCIONADO [N =TaY) SALCHICHA [ CILANTRO o PAPA CRIOLLA — GUAYABA [
11:00 3, m. BODEGA gone JAMON — AGUACATE « YUCA o MORA -
AUTOSERVICIO Bale\y CHIRIZO [ SANDIA PLATANO e MARACUYA o~
AREA DE PICADO N\Q € GUASCAS — REMOLACHA PEPINO — NARANJA [l
CANT- INORGANICO ~ TURNO OBSERVACIONES LIMON o APIO . LECHUGA <« PAPAYA "
A2l \ MARANA ARRACACHA - MAZORCA — CALABAZIN [ ESPINACA o
e TARDE PEREIL v’ GENJIBRE 7 PIMENTON | sanano -
CILANTRO — AIOS TOMATE = | ZANAHORIA e
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON — CEBOLLAC — CEBOLLA LARGA «” | HABICHUELA —
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA C NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c | ne RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MARANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
MESAS % MANANA - TARDE - NOCHE MESONES x MARANA - YARDE - NOCHE
SILLAS X MARNANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS X MARANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES X MARANA - TARDE - NOCHE PLANCHAS x MARANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV % MARANA - TARDE - NOCHE COCINA CAUENTE BASCULANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MARANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
COMEDOR Y LINEAS -
BANDEJAS x MANANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS X MARANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS x MARANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MARANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS X MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS X MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS ¥ MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS X MANANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MENAJE x MARNANA - TARDE - NOCHE TERMOS x MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS X MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MARNANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES \ x|, MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS / x ¥ MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS X MANANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS / x N MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS // x O\ MARNANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA % MANANA - TARDE - NOCHE
PROCESADOR /] Ji 0\ MARNANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MARNANA - TARDE - NOCHE
EXTINTORES/cAMILLAS / /| wf | MANANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF X MANANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS ZONA BASURAS -
ockerRes— /N 1 4 AL MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MARNANA - TARDE - NOCHE
REVISADO: / .
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MURNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM

2 -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENSI LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: fa concentracion debe ser de 200PPM/2MIXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PH1 A mu /50. q éc RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MANANA haberse preparado
CLORO 1 A \A / .NO HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00p. m. TURNO TARDE
PH2 ¢ ¢ E.C&.\ - RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CLORO 2 15
ASPERSION AMBIENTAL ) VER _§m _ VERDURAS
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO B eler HUEVOS o RAICES CHINAS [l o BANANO [
AREA DE PORCIONADO MACANTA\ SALCHICHA [ CILANTRO PAPA CRIOLLA o GUAYABA —
11:00 2. m. BODEGA =t AV, JAMON — AGUACATE e YUCA j MORA [
AUTOSERVICIO L S CHIRIZO [ SANDIA [ PLATANO — MARACUYA —
AREA DE PICADO A A GUASCAS / REMOLACHA - PEPINO el NARANJA [
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON " APIO o LECHUGA . PAPAYA -
22 ¢ MARANA ARRACACHA — MAZORCA — CALABAZIN «— ESPINACA —
N4 vl TARDE PERESIL —’ GENJIBRE — PIMENTON — BANANO -
CILANTRO [ AJOS TOMATE ZANAHORIA —~
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON -~ CEBOLLAC CEBOLLA LARGA - HABICHUELA -
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | N RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c | N RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MANANA - TARDE - NOCHE MESONES x MANANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS x MANANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES X MARANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV X MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES X MARANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
COMEDORY LINEAS
BANDEJAS X MANANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS X MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS % MANANA - TARDE - NOCHE OLLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS % MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS X MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
= ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS x MANANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS % MARANA - TARDE - NOCHE
MENAIE X MANANA - TARDE ~ NOCHE TERMOS X MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS X MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS X MANANA - TARDE - NOCHE ESTANTES X MANANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES 4 x MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS X MARNANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS /] A% MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS % MANANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSAYADAS /] x 0\ MANANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS X MANANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAY / // % MANANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA x MANANA - TARDE - NOCHE
PROCESADGR /. /] x § MANANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON X MANANA - TARDE - NOCHE
EXTINTOREE/CAMILAS [/ - x| ) MARANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF X MARANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS ~ ZONA BASURAS
woererey [ [ Al x MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MANANA - TARDE - NOCHE
REVISADO: QAFW\ LA (ﬁ \
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CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM

ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

< -01-2025

PREPARACION DE DESINFECTANTES

CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la concentracion debe ser de 200PPM/2MLXCA de
agua. La vida utit del amonio es de 4 horas despues de
PH1 A< YW\arsung, | | responsaste HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 9.9 N .N\C { S HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00 p. m. TURNO TARDE
PH2 \\w sy \Hﬁ 1 QA\ , RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
coro 2 1.5 leQ
[ TIVIPTEZA Y DESINFECCION O |
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS <mm9w§m N
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00sm AREA DE LAVADO Moy Y HUEVOS [ RAICES CHINAS [ BANANO [
AREA DE PORCIONADO UiOGa. SALCHICHA ~ CILANTRO r\ PAPACRIOLLA | & GUAYABA [
11:00a. m. BODEGA N celg JAMON i AGUACATE w’ YUCA e MORA L
AUTOSERVICIO LA NN . CHIRIZO [ SANDIA . PLATANO [ MARACUYA .
AREA DE PICADO AI=YaNY GUASCAS - REMOLACHA o PEPING [ NARANIA N
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON v APIO e LECHUGA [ PAPAYA .
AS 4 MARANA ARRACACHA o MAZORCA - CALABAZIN o ESPINACA o
@U i | TARDE PEREJIL — GENJBRE e PIMENTON i BANANO «
CHANTRO — AJOS - TOMATE . ZANAHORIA
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON — CEBOLLAC CEBOLLA LARGA HABICHUELA e
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPQ/AREA c NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | N RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MARANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
MESAS x MARANA - TARDE - NOCHE MESONES x MARNANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS X MARNANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES % MANANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV x MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES x MARANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MARNANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COMEDOR Y LINEAS =
BANDEJAS x MANANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS % MANANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MARANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS x MARNANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MARANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS X MARNANA - TARDE - NOCHE ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO PISOS, PAREDES, PUERTAS x _<_>m>z> - TARDE - NOCHE
SALSAS Y SALEROS x MARANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS % MARANA - TARDE - NOCHE
MENAIE x MARANA - TARDE - NOCHE TERMOS X MARANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS x MARNANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS X MANANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MARNANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES X MARANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS [ x MARNANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MARANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSAUADAS { X MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAY/ LT MARANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA x MARANA - TARDE - NOCHE
PROCESADGR /1 X, MARNANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MANANA - TARDE - NOCHE
EXTINTORES/CamiLLAS /] x\ MANANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF x MANANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS - ZONA BASURAS
LOCKERES /] « X MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MANANA - TARDE - NOCHE
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CENTRO DE OPERACION:

ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MURNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ECONOMATO ESSUM =) -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la concentracion ame ser de 200PPM/2ZMLXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PH1 M Nw §>92</Q RESPONSABLE_ HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARIANA haberse preparado
CLORO 1 1.5 . _ T\mwﬁﬁ;ﬁg ( HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00p. m. TURNO TARDE
PH2 U w \*Q «Q‘N\ RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNQ NOCHE
CLORO 2 A5
ECCION 1} T
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS VERDURAS
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO i Tley HUEVOS [ RAICES CHINAS g BANANO s
AREA DE PORCIONADO AN (& SALCHICHA - CILANTRO PAPA CRIOLLA — GUAYABA —
11:00 2. m. BODEGA S\ e\ JAMON [ AGUACATE — YUCA - MORA P
AUTOSERVICIO =T CHIRIZO [ SANDIA - PLATANO g MARACUYA "
AREA DE PICADO N GUASCAS [ REMOLACHA - PEPINO - NARANJA e
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON « APIO - LECHUGA [ PAPAYA
\_J¢ ¥| MARANA ARRACACHA (v MAZORCA o CALABAZIN — ESPINACA —
N@ ﬁ TARDE PEREJIL “ GENJIBRE ~ PIMENTON BANANO -
CILANTRO = AIOS — TOMATE = ZANAHORIA —
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRION CEBOLLAC CEBOLLA LARGA < HABICHUELA pd
ESTADO ESTADC
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c | N RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES X MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MARANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MANANA - TARDE - NOCHE MESONES x MARANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS x MARANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MANANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV x MANANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES x MARANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MARANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
COMEDOR Y LINEAS
BANDEJAS x MARANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS X MARANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS x MARANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS X MARNANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MARANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS x MARANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MENAIE x MARNANA - TARDE - NOCHE TERMOS X MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS % MARNANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MARNANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES X MARNANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS ! x MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MARANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS ] X MARANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MARANA - TARDE - NOCHE
LICUADORPS g x MARANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA x MANANA - TARDE - NOCHE
PROCESAOR x MARANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MARNANA - TARDE - NOCHE
EXTINTORES/CAMJLLAS X MARANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF X MARANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS - ZONA BASURAS
wockere [, 1/ . x MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MARANA - TARDE - NOCHE
\ ‘
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM < -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la concentracion debe ser de 200PPM/2ZMLXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PH1 A5 a2 e RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 1.5 ' HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00p. m. TURNO TARDE
PH2 - S \”\O:w g&\ RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOGHE
CLORO 2 13
IMPIEZA I P 101
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS VERDURAS
HORA AREA , RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO s WOWO HUEVOS — RAICES CHINAS [ BANANO [
AREA DE PORCIONADO I SALCHICHA - CILANTRO v PAPA CRIOLLA .\ GUAYABA [
11:00 2. m. BODEGA e\ (s JAMON AGUACATE [ YUCA ,\ MORA ~
AUTOSERVICIO { (LA, CHIRIZO e SANDIA - PLATANO P MARACUYA -
AREA DE PICADO A WA GUASCAS [ REMOLACHA PEPINO — NARANJA L
CANT- INORGANICO TURNG OBSERVACIONES LIMON [ APIO -~ LECHUGA “ PAPAYA w
Atk — MARANA ARRACACHA o MAZORCA « CALABAZIN .\ ESPINACA L
| oﬂ (o TARDE PEREJIL — GENJIBRE - PIMENTON — BANANO —
CILANTRO - AIOS [ TOMATE [ ZANAHORIA s
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON o CEBOLLAC - CEBOLLA LARGA «” | HABICHUELA
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | ne RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | ne RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MANANA - TARDE - NOCHE MESONES x MARNANA - TARDE - NOCHE
SILLAS X MARNANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS X MANANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MARANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS X MANANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV % MANANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES X MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS X MARNANA - TARDE - NOCHE
COMEDORY LINEAS R
BANDEJAS % MANANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS X MARNANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS % MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
- ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS x MANANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS X MARNANA - TARDE - NOCHE
MENAJE X MANANA - TARDE - NOCHE TERMOS x MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS X MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS X MANANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES x MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS % MANANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS /i x MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MANANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS [ [ % MANANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LCUADORAS /] X MARANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA % MANANA - TARDE - NOCHE
PROCESAPOR /| ] \ X MANANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MANANA - TARDE - NOCHE
EXTINTORES/CAMILLAS [/ -} \x MANANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF % MANANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS ZONA BASURAS -
LOCKERES \ i {x MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS * MANANA - TARDE - NOCHE
REVISADO: W\ﬂ\m\ﬂ \
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM 14 -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la concentracion am.cm ser de 200PPM/2MLXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PH1 A \M NArTIAvid]  RespoNsABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 “1.5 . J ot HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00p. m. TURNG TARDE
PH2 2 yJ\ \*9 ,ﬂ% " RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CLORO 2 1.5
[ UIMPIEZA Y DESINFECCION DE |
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO Y HUEVOS [ RAICES CHINAS _ BANANO |
AREA DE PORCIONADO R SALCHICHA -~ CILANTRO — PAPA CRIOLLA e GUAYABA -
11:00a. m. BODEGA 1 WS JAMON AGUACATE — YUCA — MORA
AUTOSERVICIO NP A CHIRIZO — SANDIA [ PLATANO [ MARACUYA X
AREA DE PICADO . A AN, GUASCAS - REMOLACHA ol PEPINO v NARANJA P
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON ~ APIO o LECHUGA — PAPAYA o
¥ wd MARANA ARRACACHA “ MAZORCA — CALABAZIN - ESPINACA ~
(K== P { TARDE PERESIL <« GENJIBRE — PIMENTON e BANANO v
CILANTRO =~ AJOS TOMATE — ZANAHORIA .
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPINON - CEBOLLAC CEBOLLA LARGA HABICHUELA -
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c | nc RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | N RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES X MARANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MARNANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MANANA - TARDE - NOCHE MESONES X MANANA - TARDE - NOCHE
SILLAS X MANANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS X MANANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES X MANANA - TARDE - NOCHE PLANCHAS X MANANA - TARDE - NOCHE
COCINA CALIENTE
LINEAS DE SERV x MANANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES X MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
COMEDOR Y LINEAS -
BANDEJAS x MARNANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS x MANANA - TARDE - NOCHE OLLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS X MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS X MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS % MARNANA - TARDE - NOCHE
- ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS x MANANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MENAJE x MARANA - TARDE - NOCHE TERMOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS x MARNANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MARANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES , X MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS // K MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MANANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS MANANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS X MANANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS // p/iEER MANANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA X MARNANA - TARDE - NOCHE
PROCESADOR// /1 x MANANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON X MANANA - TARDE - NOCHE
EXTINTOREG/CAMILLAY [/ x|\ MANANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF x MANANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS = ZONA BASURAS ~
wekeresy |, 471/ ] 1 % a1 JMANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MANANA - TARDE - NOCHE
weasoo: /Ay NI/
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CENTRO DE OPERACION:

ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

REVISAD \ \\
Z NN

Q‘
/—

ECONOMATO ESSUM 1\ --01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS} LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: fa concentracion debe ser de 200PPIM/2MLXCA de
agua. La vida util def amonio es de 4 horas despues de
PH1 ¢ [AACZTN 2 A RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 4 Ay f@ﬂu HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00 p. m. TURNO TARDE
PH2 ] 4 \4&\?« % RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CLORO 2 12 ~CrJ
TRAm NFECCION ™ TIMPIEZA Y DESINFECCION DE |
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS VERDURAS
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO LNeie HUEVOS [ RAICES CHINAS [ BANANO e
AREA DE PORCIONADC = = SALCHICHA [y CILANTRO PAPA CRIOLLA [ GUAYABA [
11:00 2, m. BODEGA CAeyey JAMON _ AGUACATE ~ YUCA — MORA o
AUTOSERVICIO v cAe A CHIRIZO " SANDIA [ PLATANO o MARACUYA —
'AREA DE PICAO L'\, GUASCAS - REMOLACHA g PEPINO e NARANUA —
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON . APIO o LECHUGA e PAPAYA -
P MARANA ARRACACHA — MAZORCA " CALABAZIN ~ ESPINACA —
QU v TARDE PEREJIL — GENJIBRE PIMENTON I BANANO -~
CILANTRO — AJOS = TOMATE ZANAHORIA
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON - CEBOLLAC — CEBOLLA LARGA HABICHUELA
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | N RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MESAS x MARNANA - TARDE - NOCHE MESONES X MANANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS X MANANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MARNANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV x MANANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COMEDORY LINEAS
BANDEJAS x MARNANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS % MARANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS x MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
- ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO =
SALSAS Y SALEROS x MARNANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
MENAIE x MARANA - TARDE - NOCHE TERMOS X MARANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS x MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTANTES X MANANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES x MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE ~ NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MANANA - TARDE - NOCHE
BARRAJENSALADAS % MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS Vi [\ x MARNANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA x MANANA - TARDE - NOCHE
PROJESADOR /] \x MARNANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MARNANA - TARDE - NOCHE
LOCATVOS EXTINTORES/CAMILLAS /] ¥ MARANA - TARDE - NOCHE JONA BASURAS CONTENEDORES/CLASF x MARNANA - TARDE - NOCHE
oEkeres /[ 7 /IA A A MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MANANA - TARDE - NOCHE
J
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CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM

ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MURNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

\% -01-2025

PREPARACION DE DESINFECTANTES

REVISADO: A
ﬁ v

/

CONTROL AGUA TURNG OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la concentracion debe ser de 200PPM/2MLXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PH1 \\v M» f\K; gbg RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 1.5 VS HIPOCLORITO 200 PPM 2 12:00 p. mm, TURNO TARDE
PH2 \L . A r_\Q <Q..®\ RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CLORO 2 1.7 Leinancho
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS : VER Euxan ©
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO YOS HUEVOS — RAICES CHINAS P BANANO &
AREA DE PORCIONADO [SAZI2T SALCHICHA e CILANTRO — PAPA CRIOLLA GUAYABA L,
11:00 3. m. BODEGA v Wy JAMON ./ AGUACATE " YUCA [ MORA
AUTOSERVICIO (Yol CHIRIZO SANDIA N PLATANO [ MARACUYA
AREA DE PICADO DA %n GUASCAS i REMOLACHA L PEPINO [ NARANJA -
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON APIO - LECHUGA g PAPAYA ~
255 < MARANA ARRACACHA o MAZORCA s CALABAZIN « ESPINACA -~
L < ¢l TARDE PEREJIL g GENJIBRE r\ PIMENTON .’ BANANO -
CILANTRO - AIOS TOMATE ZANAHORIA
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON — CEBOLLAC [ CEBOLLA LARGA " | HABICHUELA -~
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA [ RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MANANA - TARDE - NOCHE MESONES X MARANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS X MANANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MANANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MARANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV x MANANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
COMEDOR Y LINEAS =
BANDEJAS P MANANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS X MARNANA - TARDE - NOCHE OLLAS X MARANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS x MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO —
SALSAS Y SALEROS x MANANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
MENAIE x MANANA - TARDE - NOCHE TERMOS X MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS x MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS % MARANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MARANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES x MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS | x MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS [HEE MANANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS AT MANANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA X MARANA - TARDE - NOCHE
PROCESADOR AN MARANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MANANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS EXTINTORES/CAMILLAS /' I/ x | MANANA - TARDE - NOCHE ZJONA BASURAS CONTENEDORES/CLASF X _s>m_>z> - TARDE - NOCHE
ckereS [ ] 1 x MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS x MANANA - TARDE - NOCHE
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM 1y -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURNO OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: la concentracion debe ser de 200PPM/2MLXCA de
agua, La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PHL P! S VAT RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 \d «A HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00 p. m. TURNO TARDE
PH2 Q M. \{Q « g h\ . RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CLORO 2 15
TNVIPTEZA ]
ASPERSION AMBIENTAL VEROURAS VERDURAS
HORA AREA \RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO W Lioang HUEVOS v RAICES CHINAS — BANANO [
AREA DE PORCIONADO MAGU TN SALCHICHA CILANTRO e PAPA CRIOLLA [ GUAYABA
11:00 . m. BODEGA D=\ JAMON AGUACATE [ YUCA [l MORA ,\
AUTOSERVICIO c ¢ E CHIRIZO [ SANDIA e PLATANO [ MARACUYA [
AREA DE PICADO ALty GUASCAS i REMOLACHA ) PEPINO e NARANJA i
CANT- INORGANICO Vrueno OBSERVACIONES LIMON N APIO LECHUGA " PAPAYA e
T L MARANA ARRACACHA o MAZORCA = CALABAZIN [ ESPINACA 7
TARDE PEREJIL -~ GENJIBRE - PIMENTON — BANANO e
CILANTRO AJOS : TOMATE [~ ZANAHORIA
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON e CEBOLLAC \ CEBOLLA LARGA — HABICHUELA
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA C NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA ¢ | NC RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES X MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MESAS x MARANA - TARDE - NOCHE MESONES x MARNANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS % MARNANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MANANA - TARDE - NOCHE PLANCHAS X MARANA - TARDE - NOCHE
COCINA CALIENTE
LINEAS DE SERV x MANANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES X MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES x MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COMEDGRY LINEAS
BANDEJAS x MARANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS x MANANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS x MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS X MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MARANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
— ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO .
SALSAS Y SALEROS x MANANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
MENAJE x MANANA - TARDE - NOCHE TERMOS x MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS x MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MARANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTANTES % MANANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES x MANANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS Y I MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS X MANANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS [/ MANANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS // | x \ MANANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA x MANANA - TARDE - NOCHE
PROCESADOR |/ x MANANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON X MARNANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS EXTINTORES/CAMIJLAY |, X, MANANA - TARDE - NOCHE ZONA BASURAS CONTENEDORES/CLASF x MANANA - TARDE - NOCHE
wekeresy” AV, [T H x4 MANANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MARNANA - TARDE - NOCHE
/ ,
wusaoo: /S /|

4 4 A
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM

24 -01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
CONTROL AGUA TURND OBSERVACIONES DESINFECTANTE ML DENS! LT AGUA HORA RESPONSABLE NOTA: fa concentracion debe ser de 200PPM/2MLXCA de
agua. La vida util del amonio es de 4 horas despues de
PHL Y YAV RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 ALY _umg i Q\Aj HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00 p. m. TURNO TARDE
PH2 \\~ M. .\E {{ QQ\ RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
coro2 1.5 Teandd
" TIMPTEZA Y DESINFECCION DE |
ASPERSION AMBIENTAL VERDURAS oN ‘ <mmoc_§m
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO Y CIO)(EL HUEVOS [ RAICES CHINAS [ BANANO .
AREA DE PORCIONADO LGy SALCHICHA [V CILANTRO [ PAPA CRIOLLA e GUAYABA r\
11:00 a. . BODEGA O JAMON [ AGUACATE [ YUCA [ MORA ~
AUTOSERVICIO Moo CHIRIZO r\ SANDIA [ PLATANO W MARACUYA <
AREA DE PICADO NAcird GUASCAS e REMOLACHA " PEPINO [ NARANJA [
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON ~ APIO [ LECHUGA i PAPAYA S
A M |4 MARANA ARRACACHA s MAZORCA _” CALABAZIN [ ESPINACA e
.NUI ¢ TARDE PEREJIL v GENJIBRE « PIMENTON «’ BANANO -
CILANTRO [V AIOS ( TOMATE - ZANAHORIA
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPINON “ CEBOLLAC ~ CEBOLLA LARGA o HABICHUELA —
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c NC RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPG/AREA c | N RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES x MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MARANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MARNANA - TARDE - NOCHE MESONES X MARANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MANANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS x MANANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MARNANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MANANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV X MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES X MARNANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COMEDORY LINEAS
BANDEJAS x MAFIANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS X MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS x MARNANA - TARDE - NOCHE OLLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS x MARANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS x MANANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MANANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
= ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS X MARNANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS X MARANA - TARDE - NOCHE
MENAJE x MARNANA - TARDE - NOCHE TERMOS x MANANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS x MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS x MARANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS X MANANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MANANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES X MARANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MANANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADAS x MARANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS X MANANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS/ 41 x MANANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA x MANANA - TARDE - NOCHE
PROCESADGR // MARNANA - TARDE - NOCHE BANOS BATERIA/DISPE/JABON x MANANA - TARDE - NOCHE
LOCATIVOS ExTNTORfE/CamiLLas /L7 % MARNANA - TARDE - NOCHE JONA BASURAS CONTENEDORES/CLASF x MANANA - TARDE - NOCHE
LOCKERE; MARIANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS X MARNANA - TARDE - NOCHE
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ

JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA - FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CENTRO DE OPERACION:  ECONOMATO ESSUM 1A-01-2025
PREPARACION DE DESINFECTANTES
NOTA: fa concentracion debe ser de 200PPM/2MLXCA de
CONTROL AGUA TURNG OBSERVACIONES PesTECTANTE MLDERS! LTASUA Hom RESPONSABLE agua. La vida util del amonio es de 4 horas am\mn:mm de
o Q 4 éa— 3 RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 4:00am TURNO MARANA haberse preparado
CLORO 1 A . A, /C/) HIPOCLORITO 200 PPM 20 12:00p. m. TURNO TARDE
PH2 u ,m. \_IQ A% . RESPONSABLE HIPOCLORITO 200 PPM 20 10:00pm TURNO NOCHE
CLORD 2 15 Letrando
[ TIMPIEZAY BESINFECCION DE |
ASPERSION AMBIENTAL ! VERDURAS _ _ VERDURAS _
HORA AREA RESPONSABLE OBSERVACIONES PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE PRODUCTO CUMPLE
3:00am AREA DE LAVADO oY \Cic e ) HUEVOS \ RAICES CHINAS W BANANO _
AREA DE PORCIONADO TAN=2< SALCHICHA [ CILANTRO PAPA CRIOLLA [ GUAYABA b
11:00 2. m. BODEGA O JAMON b AGUACATE s YUCA MORA —
AUTOSERVICIO Az (A CHIRIZO < SANDIA W PLATANO o MARACUYA
AREA DE PICADO Q€ GUASCAS [ REMOLACHA — PEPINO e NARANJA o
CANT- INORGANICO TURNO OBSERVACIONES LIMON [ APIO [ LECHUGA o PAPAYA
Nv\y F— MARANA ARRACACHA v MAZORCA - CALABAZIN i ESPINACA pd
4O E TARDE PEREJIL - GENJIBRE — PIMENTON - BANANO v
CILANTRO Y AIOS TOMATE .~ | ZANAHORIA
INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS CHAMPIRON CEBOLLAC CEBOLLA LARGA e HABICHUELA
ESTADO ESTADO
AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA c {ne RESPONSABLE AREA/ZONA A EVALUAR EQUIPO/AREA C | NC RESPONSABLE
PISOS Y PAREDES X MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS x MANANA - TARDE - NOCHE
MESAS X MANANA - TARDE - NOCHE MESONES x MANANA - TARDE - NOCHE
SILLAS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTUFAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
DISPENSADORES x MARNANA - TARDE - NOCHE COCINA CALIENTE PLANCHAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
LINEAS DE SERV x MARNANA - TARDE - NOCHE BASCULANTES X MARNANA - TARDE - NOCHE
AZAFATES % MANANA - TARDE - NOCHE CARROS PARA OLLAS x MANANA - TARDE - NOCHE
COMEDOR Y LINEAS N
BANDEJAS % MARNANA - TARDE - NOCHE UTENSILIOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTOS x MARNANA - TARDE - NOCHE OLLAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
CUBIERTEROS x MANANA - TARDE - NOCHE TABLAS Y CUCHILLOS X MARNANA - TARDE - NOCHE
SERVILLETEROS x MARNANA - TARDE - NOCHE PISOS, PAREDES, PUERTAS X MANANA - TARDE - NOCHE
ALISTAMIENTO/PORCIONAMIENTO
SALSAS Y SALEROS X MARNANA - TARDE - NOCHE CANASTILLAS X MANANA - TARDE - NOCHE
MENAJE x MANANA - TARDE - NOCHE TERMOS x MARANA - TARDE - NOCHE
MESONES/PISOS X MANANA - TARDE - NOCHE CUARTOS FRIOS X MARNANA - TARDE - NOCHE
CUCHILLOS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTANTES x MARANA - TARDE - NOCHE
PUERTAS Y PERDES X MARANA - TARDE - NOCHE ALMACEN/CUARTOS FRIOS PISOS, PAREDES, PUERTAS X MARANA - TARDE - NOCHE
COCINA FRIA NEVERAS x MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS x MARNANA - TARDE - NOCHE
BARRA/ENSALADIAS xf MANANA - TARDE - NOCHE BASCULAS Y BALANZAS X MANANA - TARDE - NOCHE
LICUADORAS / | 1 MARNANA - TARDE - NOCHE ZONA LAVADO EQUIPO/AREA X MARNANA - TARDE - NOCHE
PROCESADOR / Jx \ MARNANA - TARDE - NOCHE BAROS BATERIA/DISPE/JABON X MANANA - TARDE - NOCHE
Ny mﬁ_EOmmm\\?z;Sm UNE MANANA - TARDE - NOCHE CONTENEDORES/CLASF X MARANA - TARDE - NOCHE
OCATIVOS — ZONA BASURAS =
/., \\ 'r MARANA - TARDE - NOCHE ESTIBAS/ACCESOS x MARNANA - TARDE - NOCHE
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMPERATURA DE REFRIGERACION
CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA

CUARTO No.: 4 MES: £

10 11 12 13 14

h
~
=}
o

TEMPERATURA 1

N
w
H

ENGRADOS (m|TIN|M|[T]N[M]T[N[MIT]N]M

9°C

8°C

7°C

6°C

5°C

A.on ° © < ° ° ° L3 o o« M

Q s ’ S
Wﬁ ele | oioe a1 ® e e | fo efoflale §ofoeie |o

2°C cdel e olole]a

1°C

0°C

-1°C

OBSERVACIONES:

Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la maiana, la tarde y noche. Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona M: Maiiana
T: Tarde

N: Noche
Firma Revisado:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMPERATURA DE CONGELACION
CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA

CUARTO No.: 4 MES: T lem B

N
w
E-)
v
<2}
~
=]
=]

TEMPERATURA 1 10 11 12 i3 14

ENGRADOS M| TinN[MITiIN{MITINI{MITINIM|[TINIM| TINIM|TINIM|[T{N[M{T|NIM|T|N|M|TINIM|T|NIM|T{NIM|IT|N|M

-5°C

-6°C

-7°C

-8°C

-9°C

-10°C

-11°C

-12°C

-13°C

-14°C

-15°C

-16°C

-17°C

-18°C

-19°C

-20°C

-21°C

°
-22°C el fe J° | NI i AR N i e M P B A A R of ©

-23°C JAN RO A IR I
-24°C SR

-25°C

Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la maiiana, la tarde y noche. Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona M: Maifiana
T: Tarde

N: Noche

Firma Revisado:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMPERATURA DE CONGELACION
; CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA

CUARTO No.: YA MES: Tpl T T

10 11 12 i3 14
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TEMPERATURA 1
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ENGRADOS |M|T|N|[M|T|N{M|TIN|M|T

-5°C

-6°C
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-8°C

-9°C

-10°C

-11°C

-12°C

-13°C

-14°C

-15°C

-16°C

-17°C

-18°C

-19°C

-20°C

-21°C

-22°C

¢ s |
23°C_ |- |- i K

-24°C e o do o Jo Je to Jo fe [~ efloe oo |

-25°C

Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la mafiana, la tarde y noche. Preferiblemente siempre a la misma horay por la misma persona M: Mafiana
T: Tarde

N: Noche
Firma Revisado:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMPERATURA DE CONGELACION
CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA
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Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la mafiana, la tarde y noche. Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona M: Maiiana
T: Tarde
N: Noche

Firma Revisado:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMPERATURA DE CONGELACION
CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA
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Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la mafiana, la tarde y noche. Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona M: Matfiana
T: Tarde
N: Noche

Firma Revisado:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMPERATURA DE CONGELACION
CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA
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Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la mafiana, la tarde y noche, Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona M: Maiiana
T: Tarde
N: Noche

Firma Revisado:
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ESCUELA DE POLICIA NACIONAL PROVINCIA DE SUMAPAZ
JORGE HUMBRETO MUNOZ CORREA

CONTROL DE TEMMPERATURA DE CONGELACION
CENTRO DE OPERACION: ECONOMATO ESSUM RESPONSABLE:  LORENA HERRERA
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Nota: La toma de temperatura se debe ralizar en la mahana, la tarde y noche, Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona M: Maiiana
T: Tarde

N: Noche
Firma Revisado:
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