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ACTA:
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No.
ACTA:

SUBRED

Nk,

12 [ io1€

fw. 1.

Ao IS4

(ddr )

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

Fed Mar May Jun Jul

Nov

Ag | Sep

Dic

(e]
z|T

C/NC7/
MNA

CINC/
NA

CINC/
MNA

CINC/

Abr
C/NC/|
NA NA

CINC/
NA

CINC/

CINC/
NA

CINCI/

NA | NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

11

El establecimiento estd ubicado en swio seco, no inundabie y
terreno de facil drenaje. No sxisten riesgos de contaminacién para
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de|
los alrededores de la edificacion

Las dreas del servicio de se seh

Las instalaciones estan protegidas contra entrada Ge poivo, fuvia,

b otros y el ingreso de plagas y animales,
domésticos, Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran|
asegurados y en buen estado.

C
c
C

Las ventanas y puertas, son de matenal que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosas y con acabados kdres
de grietas 0 defectos que dificulten la kmpieza y desinfeccidn. Los
vidrios se encuentran en buen e51a30, cubsertos con peiicula de
seguridad o aigin elemento para prevenr al estaildo

e E2 YRR ESE:

|material no comosivo y facilta su Lmpieza

Cuenta con ventiacion directa o indrecta sin  genera|
Incomodidad del personal, previene la condensacidn cel vapor,
polvo y faciita la remocién del calor. Las aberturas se encuentran
protegidas con mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, ce

C

G

C
C
C
C

16

Los pisos, paredes y lechios son de malenales que no generan
sustancias toxicas, lentes, no p . mp no

nes, no desk y con acab I>res de W.;l ©

defeclos que dificulten la Limpieza y desnfeccidn Cuenta com
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las Areas e
preparacién y almacenamienio de almentos Los pxscs se
sin exceso Oe humedad. Asl mismo. las estructuras)

) nladas cumplen con lo andenomments descrio

C

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

May Jun Jut

Sep Oct Nov

Dic

C/KC
NA

CIKCI
MNA

CTRCI
NA

CTRCICTRC

MA

CIRCT

CIRC/
NA MA

CINCT

CTNC/[CTRC

NA

CINCT
NA

OBSERVACIONES

21

La unidad operatva cuenta con plan 08 saneamsento
ajustado a la unidad operativa y actualzado con los
programas establecidos tales como mancpo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manep da
residuos sélidos

(9]

@)

22

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

23

El agua utilzada en el establecimiento es potable

24

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
las operaciones

25

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

26

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacién,

27

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua (Venficar la autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

O (OO0 o

NN nin|n

28

La unidad operativa cuenta con canacas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion trecuentemente.

29

La unidad operatva cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
higiénico sanitanas y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

O

2.10

Existe area exclusiva para los productos quimicos utilzados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

1O 1O |alo00 ol Mk
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211

No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad

operativa (gasolina, alcohol)

¢

C.

C

212

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

C

<

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO
Q

Feb

Mar

Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

OBSERVACIONES

C/NC/
NA

C/NC/
* NA

CINC/
NA

CI/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CI/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

31

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido
por la SDIS para los participantes

C

C

32

Los inteccambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando
el aporte nutricional establecido en la minuta patron.

C

C

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

C

34

Las car i g oticas de los cumplen con
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién
de caracteristicas organolépticas).

C

C

35

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

NR

MA

36

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutriclonista cuando aplique,
partiendo del estado n. Yy P ] i del

participants o

Nk

N&

BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

Feb

Mar

Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/INC/

C/NC/

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC/|
NA

OBSERVACIONES

4.1

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a |a unidad operativa

@)

42

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de

por los 0 que presente heridas Infectadas,
imitaciones cutdneas o diarrea.

43

El contratista cuenta con registros que cerifiquen un plan de
capaciacién continuo y permanents para el personal manipulador]
de alimentos.

44

Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
quen el plan de capaci d y permanente acorde

a la Resolucién 2674 de 2013 y se g que esta for
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
color claro, limpio y calzado cerrado.

46

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de p i6n (gorro, tapab: acorde a
I|a normatividad vigente ) durante la realizacién de las actividades
a cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limplas y sin
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

Y

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde,
exista nesgo de contaminacion del alimento.

4.9

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo|
al protocolo de lavado de manos en cada camblo de actividad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

4.10

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro,

tapabocas y bata.

f’nn(‘(‘snnpppz
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Feb

Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

5.1

Los alimentos se reciben en un lugar limplo y en condiclones que
eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos,

C

52

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camo
tador se evita el de estos con el piso.

P
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53

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar s
cumplen con las P es est, en las fichas
técnicas. Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de los
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segln
nomatividad vigente

54

Se verifican las de los de alto riesgo
|durante el recibo ( 4 °C +/ 2°C) Yy 3@ revisa la fecha de
vencimiento de los productos.

55

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno.

56

Se devuelven los alimentos Qque no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas Y se realiza
la anotacién pertinente en la remisién

57

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de|
alimentos.

C o0

58

Se cuenta con los elementos necesarios Y en buen estado para la
recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro Y
canastillas).

ol Q0 O
Nl oo oo O

o

6. ALMACENAMIENTO

NIVEL DE CU

MPLIMIE|

NTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

CINC/
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC/|
NA

CINC/|
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

6.1

Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y camicos
etc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

C

C

6.2

El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de,
insectos o elementos que puedan centaminar los alimentos.

C

C

63

Se almacenan los productos de con las ca isti de
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y
alteracion.

C

C
C
U

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CU

MPLIMIE!

NTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/|
NA

CINC/
NA

CI/NC/
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC /|
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

CINC/|
NA

OBSERVACIONES

6.4

Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

C

C

C

6.5

Existen estanles suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpleza y

i6n de aire, los estan disp sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permila la Inspecclén, limpleza
Yy fumigacién, si es el caso.

C

C

C

66

Se utilizan y recip $ aprop para alr los
alimentos, confiiendo una proteccién apropiada contra la
inacié da, estos p estin limplos y)|

desinfectados antes de su uso.

67

Los productos en o estdn rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

(o

6.8

Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras
salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productlos.

|l e

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

C/NC/

C/INC/

C/NC/|

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CI/NC/|
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

69

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.

6.10

Los equlpos de Refrigeracion y Congelacién se encuentran
do correc para refrig entre 0°C a 4°C y
Congelacion debe ser -18°C 6 menor.

func

6.11

Los equipos de refrigeracion o congelacién se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccidn para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dlas.

6.13

Los equipos de refrigeracion y/o congelacién se encuentran
] En ] 6n: cames crudas, en refrigeracion
|acteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

6.14

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

6.15

Los se ensu

original o protegi
9 el registo de la fecha de

vencimiento

6.16

Los productos cérnicos se llevan a refrigeracién o
inmediatamente se reciben

6.17

Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

Clolo| © O|leojlc|leo |0 |z
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618 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. CJ C C
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad
6.19 controlada para evitar el desamollo de microorganismoes pasando| C C C
* los alimenlos congelados a refrigeracién por un ucmpn estimado|
de 24 horas antes de su preparacion. .
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
DISTRIBUCION -
o C/NC/|CINC/|CINC/CINC/|CINC/[CINC/|CINC/|CINCI/|CINCIHCINCI|CINCICINC/

NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operacior®s de produccién se realizan en orden secuencial y|
7.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.,

>

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
72 |[para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

Ol olCo | O

73 El personal pulador realiza el diligenciamiento oportuno del
: formato control de entrada y salida da alimentos.
El personal manipulador de alimentos venfica la recha de
74 vencimiento y las caracteristicas fisicas y org
! de los alimentos que van a ser preparados ] enb-egedos sin
previa coccion
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
75 las materias primas y ios antes de incorp al proceso )
: segun la tabla de solucién desinfectanfe del plan de saneamiento,
y se diligencia el formato pedinente.
76 Se evita que los alimentos se por i 4l

a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, ()E‘C y <60°C).

Los alimentos ( licteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
77 requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques
! protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a

ole |0
©

6°C

78 El personal manipulador realiza el dlllge'nclimlenlo oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

79 El personal P pula con utensili d d

evitando el contacto dnrecln con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las)
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de cocclén hasta el drea de
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
panicipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo ctaro y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacién  de
Estandanzacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos. . =

O oo oo OOD
N e lele

Y [ O O D

712

Durante la distribucién las temp iras de las prep es Irias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C

h
—~
o

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

los participantes y profesionales.

o
)

7.14

NIVEL DE CUMPLIMIENTO @

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Fet, | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NCI|[CINCI|CTNC/[CINC/[CINC/|CINCI[CINCI/[CINCI[CINCI[CINC/|CINCI|CING]
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de ficll limpieza y desinfaccién, no tienen| C C
pinturas u otro tipo de material desprendible que representa un!

riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacién se encuentran en dptimas condiciones de aseo y|
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

C

8.1

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El

proceso de limpleza, desinfeccién y secado del menaje se realiza C
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la c_‘
unidad operativa. Venfique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipienta o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

82
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Antes de Iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
83 personal de serviclos generales garantiza que el espacio para que

los participantes consuman los alimentos (drea de consumo), C C C
mesas y sillas eslén limplas y organizadas para los participantes.

g4 |E!Proceso de descomide se realiza segun las Indicaclones de! (_ C C
drea ambiental, garantizando un correcto destino final
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|Nombre Profesional: Flma: 2:oruinaaarp Firma;
R Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma cg:mmadnrp Firma:
Nombre Responsable o -
Nombre Profesional Firma: cg:‘rdinadorp Firma:
Responsable o
Nombre Profesional: Firma: zzg:zfﬁmrp Firma
j Responsable o )
Nombre Profesional: Firma g::;g::"':? Firma:
5 able o
Nombre Profesional: Firma zzmj :a!; : :90"‘ Firma
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o |Cédige: FOR-PSS-252
&.ﬁ oE SOCIALES [Version: 3
MLCALDIA WaTOR Fecha Memeo 202303942 -
e FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 201272023
P
Pagine: 1de |
SUBDIRECCION LOCAL
ey ool ENGATIVA ] SERVICIO SOCIAL: | COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: BOYACA REAL %w, 20032025
cODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 296 UNIDAD 113067 O e oL ELIANA FERNANDA SANCHEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A o
VERIFICAR: ALMUERZO e o0 4 NOMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESOO
GRUPO DE ITEMS QUE
TOTAL DE MENU MENU VOLUMEN
EDAD EVALUAN LA 1 2 3 4« | s 6 7l o | o 10 |1 | 2| 3| wf|s|e]| 7| 1a] 19| 20| comere [nocumere
MUESTRASA | PROGRAMADO |  REALIZADO SERVIDO
evALUADO | MUE ESTABLECDO | VERIFICACION
CARNE DE RES | CARNE DE RES el IEX D) L] [
9-13AR0S 5 cneaen | e 50 PORCENTAE | 1000 | yoou | 102% [ 104% | 104 3
TRaZ08 TROZOS CAUFICACION | 3 3 ) 3| s
PESOOVOLUMEN| (47 | 157 | 136 | 138 | 150
9-13AR0S s | e S 147 PORCENTAJE | 4000 | 100w | 93% | 94% | 102% 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
ENSALADADE | ENSALADADE PESOOVOLUMEN| gy | 59 3 | s | s
FRESA, MANGO | FRESA, MANGO PORCENTAJE | 1500 | 100% | 106% | 106% | 108%
9-13A%08 B EN TROZOS, CON | EN TROZOS, CON had 3
(ECHEYMEL | LECHE Y MiEL CAUFICACION [ 3 3 3 s
PESOOVOLUMEN| 555 | 250 | 270 | 200 [ 270
9-13AROS s SANCOCHO SANCOCHO 270 PORCENTAJE | so000 | g3% | 100% | 104% | 100% 3
CAUFICACION | 3 3 3 3| s
PESOOVOLUMEN | 300 | 290 | 200 | 290 | 300
9-13AR0S 5 JUGODELULO | JUGO DE LULO 300 PORCENTAJE | 4000,  o56% | 93,30% | 96,6%| 100% 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
MANZANAEN | MANZANAEN PESOOVOLUMEN| 5, | 104 102 | 103 | 104
TROZOSCON | TROZOS CON ey
9-13AROS 5 QUESO DOBLE | QUESO DOBLE 104 100% | 100% 98% | 99% | 100% 3
CREMA EN CREMAEN
CAUFICACION | 3 3 3 3 I
Para diligenciar este d fenga en cuenla las sigulentes y marque en calificacion el nimero P : Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
INFORMACION: d LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S) 3T len=l\rey NOMBRE:
ICEDULA DE CIUDADANIA e K 22 CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO: CARGO:
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o Codigo: FOR-PSS-246
[Jj PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
Acaomaron FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303642 - 201212023
SCCATTAAIA DT INTCORACON SOUAL Iz
Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: Engativa Iseawc:lo SOCIAL/MODALIDAD: Comedor comunitario
UNIDAD OPERATIVA: BOYACA REAL
DIRECCION: Carrera 89# 68a-08 TELEFONO: 3045702949
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/0312025 OPERADOR: FUNDACION PASOS FIRMES
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR | Aspecto PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA PROGRAMADA
CARNE DERESEN | CARNE DERESEN 1 9 9 9 9 9
SALSA CRIOLLAEN | SALSA CRIOLLAEN 2 9 9 9 9 9 3
TROZOS TROZOS 3 . - B z 5
1 9 9 ) 9 9
ARROZ CON ARROZ CON
ZANAHORIA ZANAHORIA 2 9 9 ) 9 g 3
3 9 9 9 9 9
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 9 9 9 8 9
ESPINACA, FRESA. | ESPINACA, FRESA,
MANGO EN TROZOS, | MANGO EN TROZOS, 2 9 9 9 8 9 3
CONCREMADE |CON CREMA DE LECHE
LECHE Y MIEL Y MIEL 3 9 9 9 8 9
1 9 9 9 9 )
ENEL SANCOCHO | EN EL SANCOCHO 2 9 9 ) 9 9 3
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 8 9
SANCOCHO SANCOCHO 2 9 9 9 8 9 3
3 9 9 9 8 )
1 8 9 9 [} 9
JUGO DE LULO JUGO DE LULO 2 8 9 9 9 9 3
3 8 9 9 9 9
1 9 9 9 9 9
MANZANA EN
TROZOS CON QuEso| MANZANA EN TROZOS 2 9 9 9 9 )
DOBLE GREMAEN | CON QUESO DOBLE 3
CREMA EN PORCION
PORCION 3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES:
[V / L
FIRMA PROFESIONAL :_[1a0a . Selrcher FIRMA COORDINADOR O RESPONSAB -
NOMBRES Y APELuDos:_é i00d_Yinca b NOMBRES Y APELLIDOS: o fasf i
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