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[ecerono: o] ?dq 60{3{')

OPERADOR: ﬁjn(kl(}on

i meo

{ddmm/pa) iAGOSTQ:

FECHA enero: O ol ] 24] |rearero:

[marzo

[p.smu;

MAYO:

JUNIO:

Jouwo:

| sepriEmare:

QCTUEBRE.

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE:

FECHA UNO (1) CONGEPTO SANITARIO
{{;dklrnfsaaa) Uﬂl021202¢7

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIIENTO

83

Ho.
ACTA

150209

SUBRED

nNo fe.-

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO
(ddlhy A

CONCEPTO

B

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

Nao.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Mar | Abr

CJINC
LHE

CINC[C/NG
LRA LA

May

GINC

iNA

Jun

C/NG

1HA

Jul
G/NC

LNA

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

CINC
IHA

C/NC
INA

CINC
INA

G/NC
AT

CINC
IHA

OBSERVACIONES

Bl establecimientc estd ubicado en sitio seco, no inundzble y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de confaminacion para
&l servicio de alimentos debldo a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las dreas del servicio de N S€ e

Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, Buvia,
sucledad, otros contaminantes y & ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifonss o rejilas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

ias ventanas y puertas, son de material que no
sustancias téxicas, resistenies, no porosas y con acebados libres
de grietas o defectos que dificulten fa impieza y desinfeccitn, Los
vidrios se encuentran en buen estade, cubiertos con pelicula de
seguridad o algdn elemento para prevenir al estafido.

Cuenta con vertilacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polve y facilita la
remacion del calor. Las aberiuras se encuentran protegidas con
matias enf-insectos (enjec) en buen esiado, de material no
corrosivo y faciita su impisza.

Los pisos, paredes y techos son ge matenales que no genemn
foxicas, N0 POroses, imp no|

absorbentes, no deslizantes y con libres de grietas o
defectos que dificulten la mpieza y desinfeccién. Cuerta con|
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las &reas dej
¥ de . Los pisos se

mantiensn sin exceso de humedad. Ast mismo; las estuchuras|

cumplen con lo antericmente descrito,

2. PLAN DE SANEAMIENTO

MNIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Way

Jun

Jui

Ag

Nov

CINC
LA

CING
AT

C/NC ]| C/NC
NS INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
1NA

C/NC
SNA

CJ/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a ka unidad operativa y actualizado con los
pregramas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccitn, control de vectores v manejo de
residues séfidos.

22

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

El agua utilizada en el establecimiento es potable

Ei suministro de agus y su presion es adecuado para todas
las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua petable, el
agua esta en constante circulacién. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

2.6

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido v es
de capacidad suficients para un dia de operacién.

27

Ss limpia y desinfecta periddicaments (minimo cada 8
meses), Control de lavado de tangues de almacenamiento
de agua (Verificar la autorizacién de la empresa para
realizar esta actividad, el certficado de mantenimiento del
tanque, con las respactivas fichas técnicas de los productes
utilizados)

e Bl ek R

28

Ta umidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa
de color de acuerdo z los residuos generados y son
removidos del area def servicio de alimentacién
frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta ¢on drea de almacenamiento
temporal de residuos sﬁlldas en buenas condiciones
higiénico sani ja del servicio
de alimentacion.

210

Existe area iva para los p

utilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicsdas} Y
elementos como escobas, traperos y recogedores, los
productos quimicos se encuentran debidamente rotulades y

bajo llave.
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1

No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad

cperativa (gasolina, alcohal]

C

212

Caontrof de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion,
si se realizé esta actividad de acuerdo a idad de Ja
unidad operativa)

C

MNIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

Feb

Mar

May

Jun

Jul

Ag

Oct

MNov

CING
1WA

GINC
INA

GINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
FNA

CINC
I NA

CINC
INA

C/INC
/NA

CINC
INA

CiNC
I NA

OBSERVACIONES

34

£l personal manipulador curnpiz €l ciclo de minutas establecido por
la SDIS para los participantes

32

Los intercambios de almentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricioniste-Dietlista a cargo del senvicio aseguranda
el aporte nutricional establecido en la minuta patron,

33

En fa unidad operativa las porclones se sirven de acuerdo a o
esfipulado en la minuta pairén por grupo de edad (aplicar formato
S ' plan de de servidas).

34

Las isti of de los cumplen con
los criterios establecidos puf la SDIS {apicar formato evaluacion
de caracteristicas orgaholépticas).

Oo oD ﬁ;gg

35

Bl personal marfpulador conoce ¥ estd pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de parficipantes y ipc de dieta cuando aplique.

U

38

£l personal manpmanor conoce e rmpaemema el Listado de Dietas

| perficipante

stabl clonista cuando aplique,
partiendo dai as{adu mdricional y petologlas especificas del

BUENAS PRAGTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUI

MPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

OBSERVACIONES

C/NC
1NA

CINC
A

CINC
INA

CINC
INA

CINC
iNA

GINC
INA

C/NC
FNA

CINC
INA

C/INC
FNA

CINC
i MNA

CINC
£NA

CINC
1NA

41

El personat manipiéador de alimentos fiene certificade médico v
controles periédicos vigentes, asl como, Hoja de Vida achiafizada
entregade inmediatamente Begue a la unidad operativa

(i

42

Se toman las medidas necesasias con las personas que se $epa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmiiirse
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones|
cuténeas o diarrea.

43

El contrafista cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacion continuo ¥ penmanente para el parsonal manipulador
de

44

Los maripufadores de afimentos cuenfan con las evidencias que
cerfifiquen &l plan de capacitacién continuo y permanente acarde a
fa Resolucidn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores de alimenios ufiizan uniforme complefo. de
color claro, impio y calzado cerrado.

46

Los manif hacen uso p ¥ de los
elementos de proteccitn (gormo, tapabocas desechable, acorde a
la normatividad vigents. ) duranie ia realizacién de las actividades a
cargo.

Las manos de los manipuladsies se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estan cortas y sin esmaite,

48

Los empleados evitan practicas come cemer, beber, o fumar enlas
dreas de almacenamierto, preparacion, senvido o en donde exista
riesgo de contaminacion del alimento.

43

Les maniputadores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
profocolo de lavado de manos én cada cambio de actvi
antes de entrar en contacto con fos alimentos.

OEleS £y Lo | EY 1D

4.10

Se observa que todo ef personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de profeccién como goro,
tapaboces y beia.

o

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Sep

OBSERVACIONES

CINC
1MA

C/INC

INA

C/NC
INA

CJ/NC
INA

CINC
INA

CINC
TNA

CINC
JNA

CINC
I NA

CINC
INA

CING
INA

C/INC
INA

CING
INA

5.1

Los slimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que
eviten su contaminacitn, alteracién y dafios fisicos.

52

Durante & proceso de descargue de aimentos desde el carro
transporiador se evita f contacio dé estos con el piso.

C
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53

Se inspeccionan los almentos e Insumos, pare determinar si
cumplen con fas especificaciones esteblecidas en las fichas
técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y centidad de los
alimentos recibidos. Se revisa ¢l rotulado de los afimentos segin
normatividad vigente,

(&)

5.4

Se verifican les temperaiwas de los aimenios de alto rlesgo
durente el recibo { 4 °C + 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.

55

Se verifica ef peso de los afimentos recibldos empleando ias
basculas y reafizando el conteo oportunc.

58

Se devuelven dos alimenios gue no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anolacion perinente en la remision

87

Se realiza e diigenciamiento del formato de Recepcion de
alitnentos.

58

Se cuenta con los elementos necesarios v en buen estado para ia
recepcién de alimentos (bascula, gramera, termbmefro v
canastiias).

OC oo

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC
INA

CINC
1HA

C/NC
INA

CINCG
A

CINC
TNA

CING
IMNA

CINC
INA

C/NC
fNA

G/NC
INA

CING
INA

CING
1NA

C/INC
FNA

OBSERVACIONES

Los afimentos de alto riesgo microbiokigico {lcteos y cédmicos
etc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos
asegurando cadera de frio, temperatura maxima & *C.

62

El arca de se timpla, ida de!
insectos o elementos que puedan contaminar fos airrmlﬂs

63

Se almacenan los productos de acuerds ¢on las caracteristicas de
los mismos en sitos adecuados que evilen su contaminacion
atteracion.

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECD

En

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Now

OBSERVACIONES

C/NC
INA

C/NC
SNA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/INC
INA

C/NC
INA

C/NC
MA

CINC
FNA

C/INC
FNA

C/NC
F A

64

Se reaiza aseo y desinfeccidn  semanal del cuario de
aimacenamiento para evitar ia presencia de plagas.

65

Existen estantes suficientes y en buen esiado para el
almacenamiento de jos productos y se facilita su limpieza y)|
circuiacion de aire, los aimenios estdn dispuestos sobre palés o
tarimas impias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos)
15 centimewos de manera que se penmita la inspeccién, limpieza |
furnigacion, si es el caso.

B8

Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimentos, confifende una protecclén apropiada contra fa
contaminacion cruzada, eslos recipisnies estdn lfimpios |
desinfectados antes de suuso

87

Los productos en almacenamiento estdn rotladcs con nombre,
fecha de vencimiento, iote cuando apique

&8

Se lleva €l formato control de primeras eniradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacion de 105 producios

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

May

Jun

Jul

Ag_

Sep

Nov

REFRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION

CING

~
b
53

G/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
ITNA

CINC
INA

C/INC
FNA

CINC
INA

CINC
FNA

CiNC
INA

CINC
FNA

OBSERVACIONES

69

La capacidad del equipo es suficients para la frecuencia o
necesidad de los aimentos que legan.

810

Los equipes do Refrigeracién y Congelacidn se encuentran
{funcionando corectamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y
Congelaclén debe ser -18°C o menor,

&1

Los equipos de refrigeracion o COMQ entran|

de la temperalura del equipo

ubicadas sislados de las zonas de coccion para evnas el aumentol

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

513

Los equipos de refrigeracion yio congelecion se encuentran
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:
l&ctens, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

6.14

Se regisira en ¢l Tormato Control de temperatura de equipos ue
refrigeracién y control de de equipes de ¢
la femperatura de los aﬂmen‘m 3 veces duranie & dia

6.15

Los alimenios se aimacenan en su empaque original o p
adecuadamente, asegurando el registo de ia fecha de
vencimiento.

6.8

Los productos camicos se Hlevan a reffigeracion o congelaclon
inmediatamente se reciben

847

Los efimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
temperaiura mencr de 6°C.

Los recipientes o empagues en donde $6 mantienen los alimentos
congelades permanecen tapados y rotulados.

Se realiza el proceso de idn a ura

contrelada para evitar el desarrolio de microdrgénismos pasando
los alimentos congelados = refr i6n por it iempo estimado de|
24 horas antes de su preparacion.

clrmlelolaa Plelele
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

May

Jun

Jut

Ag

Sep

Nov

Dic

OBSERVACIONES

C/NG | G/NC
INA | TNA

G/NC
TNA

CINC
JHA

CING
INA

CiNC
JTNA

C/NC
INA

CING
INA

C/NC
INA

CING
FhiA

CINC
INA

CINC
FNA

74

Las operaciones de produccion se reafizan en orden secuencial
corinuamente, con o fin de que no se produzcan refrasos)
indebidos que permitan ef crecimiento de microorganismes.

o

72

personal manipulader utifizar la esistencia por grupe de edad
para calcular la canfidad de almentos que debe utiizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos,

73

El personal manipulador Tealiza e diigenciamiento oportune del
formato control de enfrada y safida de aimentos

74

El persomal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caract fisicas y org P 6ptimas
de los ali que van a Ser preparados o sin previa
coccion,

75

£l personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las|
materias primas y utensifios antes de incorporarios al proceso
segin a tabla de solucién desinfectante del plan de jento y
se diigencia el formato pertinente

7.6

Se evita que los alimentos se manipuien por espaclos superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

17

Los alimentos { lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
requieren coccidn, se mantienen en recipientes o empagues|
profegidos anles de ser servides ¥ a una temperatura manof 8 6°C

7.8

El personal manipulador realiza i diligenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

79

El personal menipulador manipula con utensifios adecuades
evitando ef contacto directo con las manos

710

El persomal manipulador hace levado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje uiiizados antes y después de cada
Proceso.

EA !

En un lapso de lempo no mayor a 5 minulos se trasiadan os
alimentos preparades desde of sitio de cocclén hasta el drea de|
servido yio distribucién.

El personal manipulador durente el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por fa SDIS
segin grupe etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conoginientos  adquiridos  durante la  sociallzacién  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo de
personal manipulador de afmentos.

ooyl oles | O ©

713

Durante fa distribucidn fas temperaturas de fas preparaciones frias
s mantienen en un range menor o igual 6°C y las preparacionss
calientes se manfienen en una temperatura mayor a 60°C.

7.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccién (gorro,
tapabocas desechable) v fiene un frato respetuoso y amable hacia

ios parficipantes y profesicnales.

e

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Nov

Dic

OBSERVACIONES

G/NC | C/NC
ANA | INA

CINC
INA

GC/NC
ALY

CING
INA

CING
INA

CINC
INA

C/INC
LNA

C/NC
S WA

CINC
[HA

C/INC
INA,

GING
INA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleades en el
manejo de afmentos confecto directo con & alimente son de
material sanitario, de fac Empleza y desinfeccion, no tisnen|
pinturas u cfro tipo de malenal desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacion se encuentran en opiimas condiciones de aseo |
desinfeccion. La unidad operalive cuenta con jos equipos.
utensilios y menaje para prestar ef senvicio.

a2

Los elementos de cotina, se mantienen Empios y orgenizados. El
proceso de impieza, desinfeccion y secado del menaje se realize
de acuerdo con lo establecido en et plan de seneaméiento de ia
unidad operafiva. Verifique que no se uliice foallas de tela para el
secado. E! menaje se encuenfra en un recipiente o espacio
adecuado en busnas condiciones higiénico saritarias,

83

Antes de iniciar la distribucion de cada fiempo de comida el

p de servicios que el espacio para que|
los parficipantes consuman los aimentos (drea de consumo),
mesas y sillas estén implas y organizadas para los participantes.

¢

B4

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
area ambiental, garantizando un correcto destine final.

C

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

o 26012124

EMPRESA

Fmdigin

CONCEPTO
SANITARIO

FoNoidole

SRR |12 | 04202

FECHA DOS (2) DE FUMIGAGION

(dd/mmiaaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/szas)

FECHA UNO (1} LAVADO DE TANQUE DE
AG(l.l}A(ddkmmaaaa) QO }o 8’ 2d)

EMPRESA

Fanndishi

\

CONCEPTO
SANITARIO

raloicble

FECHA DEL CONCEPTO
sasames 2 Jog oz

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA {ddimnvazea)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONGEPTO
EMPRESA (ddimmiassa)
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OBSERVACIONES
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AEr AN 13 S o it | (st iy 73 ADEGUACION | 100% | 1027% | 104.1% | 101% |104.1%| 102.7% | 107% | 108% | 107% | 104% |1027%] 100% | 100% \ 3
RGOS TREAEE CALIFICACION | 3 3 3 3 | 3 3 3 | 3| 3 3 s | 3| 2
; PESO O VOLUMEN |
) st o 161 161 162 163 | 165 166 | 183 | 167 | 170 | 169 | 189 | 170 | 163
14 AROS EN PORCENTAJE
161 ¥ D 3
ADE ANE 13 ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO ADECUACION | 100% | 100% | 100% | 1019 | 102% | 103% | 101% | 104% | 105% | 104% | 1045 | 105% | 101% \
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 \
PESO © VOLUMEN
ENSALADA FRIA | ENSALADA FRIA RESTREARG 85 79 80 L 84 8 83 84 85 86 85 90 85
14 AROS EN DE REMOLACHA, | DE REMOLACHA, PORCENTAJE \
5 " 3
DECANTE 13 ZANAHORIA Y | ZANAHORIA, Y 8 ADECUACION | 100% [ 3% 94% | 101% | 98% | 100% | 98% | 98% | 101% | 101% | 100% | 106% | 100%
MAYONESA MAYONESA CALIFICACION 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
PESO Q VOLUMEN
| ) P 23 30 30 30 30 29 30 28 27 29 28 30 | 3
| 14 AROS EN PAPAS A LA PAPAS A LA PORCENTAJE o o \ 3
| ADELANTE 13 E RS FRANGESA 30 ADECUACION | 1% | 100% | 100% | 100% | 100% | 97% | 100% | 93% | SO% | 97% | 93% | 100% | 103%
| CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
|
PESO O VOLUMEN F
| ) UESTEEADG 270 | 280 210 280 | 270 } 280 | 270 | 200 | 270 | 270 | 245 | 245 | 270
14 ANOS EN PORCENTAJE \
270 X 9 [ o 3
P 13 SOPA DE AVENA | SOPA DE AVENA ADEGUACION | 100% | 93% | 100% | 104% | 100% | 104% | 100% | 107% | 100% | 100% | 91% | 1% | 100%
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 i 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
) ESreE e 300 290 280 200 | 200 | 310 | 200 | 300 | 810 | 300 | 300 | 300 | 300
14 ANOS EN SORBETE DE SORBETE DE FORCENTAJE "
ABELANTE 13 FELIOA e IR 300 ADEGUACION | 100% | 986% | 93.30% | 966% | 100% | 103% |-96,6%| 100% | 102% | 100% | 100% | 100% | 100% \ 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
PESOO VOLLMENY o) | & 84 84 | 84 85 62 | a5 | 86 | 83 | o3| 85 | 8
PAPAYA EN PAPAYA EN MUESTREADO
| 14 ARNOS EN PORCENTAJE
| e 13 TROZOS CON TROZOS CON 84 ADEGUACIoN | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 101% | 98% | 101% | 102% | 8% | 96% | 102% | 102% 3
YOGURT YOGURT DECUA
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el niimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
| ‘ \ :
| |FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA O\ \D FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA LA OIO\ 87\0/[} 4 l\,D Z w
INFORMACION: Ch le T VERIFICACION: € l\ ‘ 0 )
9 9 £}
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): _m J\ O a 1.0 NOMBRE: (jV\O ) Cp Q‘f
| |CEDULA DE CIUDADANIA: oGO - CEDULA DE CIUDADANIA;
CARGO: ; CARGO: [T
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SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: Engativa SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: Comedor comunitario
UNIDAD OPERATIVA: Las Ferias
DIRECCION: Calle 79 Namero 69¢-55 TELEFONO: 6012496655
FECHA (dd/mm/aaaa). 8/01/2025 OPERADOR: Fundacién pasos firmes
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIC CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
CARNE DE CERDO | CARNE DE CERDO L 2 : = 2 ¥
ASADA CON PEREJIL| ASADA GON PEREJIL 5 9 9 9 9 9 3
EN TROZOS EN TROZOS 3 5 = 5 5 =
1 9 9 9 9 9
ARROZ BLANGCO ARROZ BLANCO 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 g 9 9
ENSALADA FRIA DE | ENSALADA FRIA DE 1 9 P 9 8 9
REMOLACHA, REMOLACHA,
ZANAHORIA, Y ZANAHORIA, Y 2 9 8 g B 9 3
MAYONESA MAYONESA 3 9 9 9 8 9
1 9 9 3 9 9
PAPAS A LA
Hkininig PAPAS A LA FRANCESA 2 9 g g 9 g 3
3 g 9 g 9 9
1 g 9 3 8 9
SOPA DE AVENA SOPA DE AVENA 5 g 9 9 8 9 3
3 9 9 ) 8 9
1 8 9 9 9 9
SORBETE DE FEIJOA| SORBETE DE FEIOA 2 g 9 ) 9 9 3
3 8 9 g 9 9
N S| PAPAYAEN TROZ ! : 2 2 2 :
PAPAYA EN TROZOS | PAPAYA 0s
CON YOGURT CON YOGURT 2 2 s 2 9 2 3
3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES:

FIRMA PROFESIONAL . © \\EN\G SANCE
NOMBRES Y APELLIDOS: F Wana SCKC‘/\C}

MNO 340D

FIRMA COORDINADOR O

decud )

NOMBRES Y APELLIDOS;

ESPONSABLE:

\ -
O@g; sguo ﬂi qg Wty




