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BLANCA BLANCA |__ADECUACION _
CALFFICACION 3 3| s | s s
PESOOVOLUMEN| o o | selliar [ oe
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PESOOVOLLMEN| o | o | o0 | 4 | o
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PESOOVOLUMEN | o ) [ (7T naeon
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PORCENTAJE
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CALIFICACION 3 3 adl w s
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SORBETEDE | SORBETEDE PORCENTAJE
88AK0S 5 piirin ARAELVA 240 Ao 100 | 101 | 100 | 100 | 100
CALIFICACION 3 3l 3| 3]s
PESOOVOLUMEN| oo %] wil % e
MELONCON | MELONCON PORCENTAJE
e8Afcs s prese presa 08 100 | 101 | 101 | 100 | 101
CALIFICACION 3 31 3]s |3
Para diigenciar este di tenga en cuenta las sigt y marque en calificacién el nimero i Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
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NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): ANGIE NATALIA FARFAN ACEVEDO NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.014.272.530 CEDULA DE CIUDADANIA: 1.038.612.802
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA
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1 9 [ 9 [ 9
PECHUGA DE POLLO| PECHUGA DE POLLO ) 9
EN SALSABLANCA | EN SALSA BLANCA 2 ® 9 ° i
3 ) 9 9 9 [)
ARROZ CON ARVEJA | ARROZ CON ARVEJA L 2 : g 2 2
VERDE VERDE 2 9 9 9 8 9 9
3 [ 9 9 9 9
VERDURAS CON VERDURAS CON ! 2 2 : 2 2
HUEVO HUEVO 2 9 9 9 ) 9 9
3 9 9 9 9 9
o . 1 9 9 9 9 9
APA COCIDA CON PAPléigng& CON 2 - % . = = 9
3 9 9 9 9 9
1 ] 9 9 9 9
SOPA DE FIDEOS SOPA DE FIDEOS 2 9 9 9 2 9 9
3 9 ) 9 9 9
1 9 9 9 9 9
SORBETE DE SORBETE DE
MARACUYA MARACUYA 2 9 o e . d 9
3 9 ) 9 ) )
1 9 [) 9 9 9
MELON CON YOGURT| MELON CON YOGURT 2 ) 9 9 9 9 9
3 9 9 9 [ 9
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