
Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos imporlantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) Ia puntuación máxima y seis (6) t .

la puntuación mínima paracalificar; /. ff/,'"^'La?AlL(
Aspectos a evaluar:

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. o.L
=quilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohid ratos y vegetales. 0
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor 0
famaño de las porciones servidas

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos 
"á¿u 

rrno, sienáo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación mínima paracalificar: /n, fÜfruy,,
Aspectos a evaluar:

tíPresentaciÓn completa del menu para la oeguslaclorl,
.of ¡óiiáOo en estas Especificaciones Técnicas, en forma

Pre-empacada.

l,lfquitiUrio adecuado en cuanto a las proteínas,
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ÑÑeles dá sal, qrasa, cocciÓn Y sabor ')
ffisservidas )-

Evaluación de muestras 14 fu7,,
Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos 
"á¿u 

rrrro, siendo o"r-,á cósl la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación rrínima par acalifi'cw :

Aspectos a evaluar:

to a las Proteínas'
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuación mínima par acalificar :

Aspectos a evaluar: /, frrr'-a
DESCRIPCION

Presentacíón completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada.

Z
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos v veqetales,

?-

Niveles de sal, grasa, cocción y sabor 2
Tamaño de las porciones servidas ,
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración /r. 6rrrf.-
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (Q8) la puntuación máxima y seis (O o'a{ lor'/L>>'
la puntuación mínima paracalificar: 

--^- \-'-l -- r -'-'--'-'-' - r - --- \- / X

Aspectos a evaluar:

DESCRIPCION PUNTUACION

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. O,L
-quilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arboh id ratos y vegetales. 0,-l-
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor ' -l-
Tamaño de las porciones servidas O,'*

Se evaluarán cuatro (4) aspectos. importanttll l?1 
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máxima de 2 punros;ü;;;.sienáo ""r," fógl la puntuación máxima y seis (6)
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos irnportantes, los cuales tendrán una valoración
máxitna de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
I a puntuaci ón mínima p ar ac alifrcar :

Aspectos a evaluar:

la puntuación mínima p arucalifrcat :

Aspectos a evaluar:

completa del menú para la.-r"'!uv¡v.|,

en estas Especificaciones Técnicas, en forma

uilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
rbohidratos y vegetales.

Niveles de sal, grasa, cocción y sabor
amaño de las porciones servidas

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatlo (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
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¡sentación completa del menÚ para.la degustaclon,
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uilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (f) Í --,
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos irnportantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación mínima par acalifrcar :

Aspectos a evaluar:

,ieséntación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. >
lquilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
;arbohidratos v vegetales.

lz'

/,S
Niveles de sal, grasa, cocc¡ón y sabor ,L--

Tamaño de las porciones servidas .f
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuación mínima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. ?
-quilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arboh id ratos y veqetales. ,0q
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor 0.n%
Tamaño de las porciones servidas 1
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos .á¿u urro, sienáo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuaciónrnínima paracalífrcar: 
() n

Aspectos a evaluar:

máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6) ,
la puntuaci ón mínima p ar ac aliftcar :

Aspectosaevatuar: /n 
C¿'/-;

DESCRIPCION

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicás, en forma
Pre-empacada, L
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos y vegetales. L
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor 1
Tamaño de las porciones servidas 1<

4,,
Crf""'-

PUNTUACION

iiéñ completa del menÚ para la oeguslaclon,
el Ñát Especificacionbs Técnicas, en forma

libno€decuado en cuanto a las proteínas,

de sal, grasa, cocciÓn Y sabor

amaño de las Porciones servidas



Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6) ^/

'/ n k/L^--
Ia puntuación mínima paracalificar: tt ^ / / )

Aspectos a evaluar: l' t t

Hres.entacion completa del menú para la deguEtaciéñl
solicitado en estas Especificacionbs Técnicás, en forma
Pre-empacada. 0.?

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
oarbohidratos y vegetales. e
Niveles de sal, grasa, coccron y sabor Jrl
Tamaño de las porciones servidas e

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuación mínima paracalificar: /) 

' ' /
Aspectos a cvaluar: /' n Ú*'(F*

PUNTUACION
Presentación completa del menú@
solicitado en estas Especificacionbs Técnicás, en forma
Pre-empacada.

L'05

Equilibrio adecuado en cuanto a las protein-as,
:arbohidratos y vegetales, ?
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor e
Tamaño de las porciones servidas aa
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuaci ón mínima p arucalifrcar :

Aspectos a evaluar:

v5

"0
DESCRIPCION

Presentación completa del menú para la degu§tácléñ,
solicitado en estas Especificaciones Técnicás, en forma
Dre-empacada. 0,f
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos y veqetales, 0,f
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor U'1
Tamaño de las porciones servidas U,E

Evaluación de muestras

se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valora;i::-

máxima de 2 puntos 
"á¿u 

rrro, sienáo ocho (08) la puntuación máxima ¡'seis : .

la puntuación mínima paracalifrcar: 
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Aspectos a evaluar:
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Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos ,á¿u rno, sienáo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación mínima paracalifi car:

Aspectos a evaluar:

Evaluación de muestras

Evaluación de muestras

ññ;;;; Ñ;iEdpecif¡cacion'es Técnicás' en forma

rio aOecuaOo en cuanto a las proteínas,

rbohidratos Y vegelqles.
ñeles de sal, grasa, cocción Y sabor

amano de las Porciones servidas

/,/fuh-ru
se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoraciónmáxima de 2 puntos cada uno, sienáo ocho 1ós¡ h d;;;l;n máxima y seis (6)la puntuación mínima paracalificar:

Aspectos a evaluar:

,,v, uvrrprer.ir uet menu para la degustación,
en estas Especificacionbs TécnicáJ, en forma

adecuadoen@
de sa[,

amaño de las porciones servidái



Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación mínima paracalificar :

Aspectos a evaluar:

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos important"::l?i ""u1".: 
t^":drán una valoración

máxima de 2 puntos 
"á¿u,rrro, 

sienáo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuaci ó n- mínima pat acal\ft'car :

Aspectos a evaluar:

Presentación completa del menú para la degustaciÓn,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. l,i
Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos v veqetales. l>-
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor 1,9
Tamaño de las porc¡ones servidas r
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuación mínima paracalifi car:

Aspectos a evaluar:

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada.

Z

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohid ratos y vegetales. z
Niveles de sal, grasa, cocc¡ón y sabor

.t
?

famaño de las porclones servidas aO

nil.-t-'- +"*

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos. important"'l l?'' 
cualeste¡drán una valoración

rnáxima de 2 puntos'.áüirro, sienáo ".f," tógl la puntuación máxima y seis (6)

i, p"rir*ión mínima Paracalificar:

Aspectos a evaluar:
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en estas Especrtrca"ciJnái retnicás' en forma
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntnaci ón mínima par acaliftcar :

Aspectos a evaluar:

Presenta¿léñcompleta del menú para la degustaciÓn,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. (,i
=quilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos v veqetales, L{
\liveles de sal, grasa, cocción y sabor (

Tamaño de las porciones servidas (

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6) I l. ^ 
-./

la puntuaci ón mínima p arucalifrcar : lffit'o"
Aspectos a evaluar: t-'
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Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatlo (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
tnáxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuación mínima paracalifi car:

Aspectos a evaluar:

DESCRIPCIÓN PUNTUACION

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada. o,3
quilibrio adecuado en cuanto a las proteínas '') 4

DESCRIPCION PU.NTUACION

DESCRIPC'ION PUNTUACION

rresentación completa del menÚ para la degustacton,
;olicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
rre-empacada. Z
lquilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos v veoetales. Z
\iveles de sal, grasa, cocción y sabor 7
famaño de las porciones servidas 2



Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoraclln
máxima de 2 puntos cada uno, siendo ocho (08) la puntuación máxima y seis (6)
la puntuación mínima par acalifrcar :

Aspectos a evaluar:

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración
máxima de 2 puntos cada uno, siendo oc\o (08) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación mínima paracalificar :

Aspectos a evaluar:

Evaluación de muestras

Se evaluarán cuatro (4) aspectos importantes, los cuales tendrán una valoración

máxima de 2 pu,tos 
"á¿u 

rrro, sienáo ocho (ó8) la puntuación máxima y seis (6)

la puntuación mínima paracalificar :

Aspectos a evaluar:

TUACION
Presentación completa del
solicitado en estas Especificacionbs Técnicás, en forma
Pre-empacada, a
Equilibrio adecuado en cuanto a lás protein-aq
:arboh id ratos y vegetales. Z
Niveles de sal, grasa, cocción y sabor I
Tamaño de las porciones servidas L

DESCRI.PCION

Presentación completa del menú para la degustación,
solicitado en estas Especificaciones Técnicas, en forma
Pre-empacada,

(),{

Equilibrio adecuado en cuanto a las proteínas,
:arbohidratos y vegetales,

_1

Niveles de sal, grasa, cocción y sabor :J.

famaño de las porciones servidas J.q
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Cuadro de evaluación de muestras
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PERsoNAt DE EsrA trvsrruclÓr'¡.

Promedio Para califlcar > 6

@ solicitadoenestas

Especificac¡ones Técnicas, en forma Pre-empacada'

de sáI, grasa, cocc¡ón Y sabor

Promedlo Para califlcar > 6

ado en estas

Promedlo para califlcar 2 6

@ción, solicitado en estas

@citadoenestas

Promedio para calificar 2 6

@, sol¡citadoenestas


