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|personal de ahmentos. ’ i
Durarts las da ias preparaciones frias se an Un rango menor o lyuvl

813 Jo°C y as prepsruciones akenias se mantienen en una femperatura mayor o £C'C
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 CN Operaiiva cuerta con ot equipos, Y menefe para prester o Sarvicio. . A —

- m*“-m*rww’&mmm‘::nmlmﬂmhmn Z C (' 3 ; |
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! 84 lﬁlmbmumﬂau’\nh del ares un correcto destino final.
OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMSRE Y FIRSA CADA MES
[Nomers Profesionat pemy R e
Coordinado:
Firma: Namm:oa-d-n Frma
Nombre Profesionat S Cm';wa gl
Nomore Profesionat Firma: WRWO e
Nontre Protesionat o Nowix s
C‘ Frme Mwmwc s
‘\‘\'\ s e Normbre Responsadla © i)
m¢ SV /} 2 s Fine: L P Namere Responsatie 0 = -
( L, (aJdud ( - 40 A V). A -
PO e R v 9 . SEABA e
s)"‘ﬁ\’ ‘! < L e (7 2ok Ztee ' C Coordnador: i THg =rme
Y P Nomire
el “les T o RSO Rerpcraasioo -
OBJETIVO
Realizar P alos de recibo, prep: érs, servido y distribucién, en los servicios de la ia Distrital de I 6n Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
mmammummommmmdwhmw 3
| Servicio Social : nombre del servicio social al cusl ponde la unidad op
mmauuwwma-nmdm
| Direccion: registre la direccién exacta de ia unidad ifique si la i60 @8 nueva o antigua.
i mdmtmaummammmmmyuw rwllo-dmwm
5  Operador; nombre del op en 4n que realiza fa ejecucion en le unidad operativa, pare las P de operacién directa se SDIS.
] h.mydbm)nqnurﬂdhm”udmnw " - ;
lo observado la C cumple, NC no cum
Mnmwmaamauiunmmmm- : p-r.l‘m“m. para ple y NA para no aplica. Enmwnmmmmmammm WMY"' :

mqmndtndwm-rthum no se
mﬂnmmumumm dUMuwmdethmmmmwM'mmm‘

mﬂmmymmmmhyWnnwmwmNmnclénclwhd-nnmmndmﬂmm
o Coominadoc. nomres y apelidon on Iera legiols y e del Coordinador o Responsable da i unided operativa. Regisirar 1 1¥ma una vez have finelizad s vericaciin y haye Tecibido o 955




m Nlﬂﬂm o ml SOCMLES PARA LA INCLUSION BOCIAL

Cédgo POA-PES-240

& PROCE WA GHON ENTRUGA DU APDYOS ALMENTARIOS EN LOD MRVACION DOCIALES ::‘:"mm s
R PORMTO P ey
LOCAL: QCA) [SERVICIO SOCIAL: (70 prodar (2 ynifovdUNDADOPERATNA: _ yE/ b e al

m Calle 12/3 + /82-43

Co@ina, Popoloy [TELEFONOG  3)S /6 ES

ESpERRAAIZ A

FRCHA: — FEORERG MARZO: ABRIL; MAYO; N [
(samara) AcosTO sepmenane B octusre, N DiciEmBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALMENTARD | 3 fob Mar | Abr | My Jun Jul Ag Bep Ot Nev | O | DBSERVACIOHES
C/NC/HAIC /NC/HAC/NCINAIC/NC /HATC /NC/NA{C/NCINAIC/ NG/ NATC / NCTNAIC /NG 1MAlC A

1.4 {E1 parscnal manpulador cumple o cicko de minutas establecido por la SDIS para los participantos Clc|d

Los de 0 por el profesk ista-Dietista a cargo
12 del servicio asequrando @l aports & iblecido en la minuta patrén. a/ a C
13 Enhulﬁanﬂahmnmd-nmdoabuﬂpahdoonhmlnuhpatrénpolgrupode a Q (‘

edad (aplicar formato i ion plan de de servidas).

Las épticas de los cumples con los criterios establecidos por la SDIS|
“‘wleu....... #n de . : a Q O
15 El personsl menipulador conoce y esta pendiente de solicitar ¢l Reporte asistencia de participantes y tipo NA ”A IUQ’

de diets cusndo apiqua.

El personal & conoos @ ol Listado de Dietas estsblecido por ol profesional)
18 {utricionsta cusndo aphyus, partando del estado ¥ patokg dol NA N NA’

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PERBONAL MANIPULADOR En Fob Mar Abr May | Jun Jul A9 Sop Oct Nov Die. OBSERVACIONES
C/HC/HAIC/NC/RAIC/NC/NAIC/ NG/ MALC T RC I NALCINC /NA|C 1 MC T RARC I NC/NA|C/NC INA|C inc 1A |C 1ioc 1 mA c1me £

21 El personal de tiene médico y 6 vigentes, asl como,

Hoja de Vida g Negue a la unidad operativa

I&mhm&mmhmmumomwmm fe dad
de por ios

22 © qus presents heridas infectadas, irritaciones cutdneas of

BmmmmemmphanMmﬂnuoypomwmmmd
e alimentos.

24 Los manipuladores acreditsn vigentes de a cursos o ion en higiene v
R de

25 |Los de utiiizan unifo de color claro, limpio y calzado cerrado.
28 Los d hacen uso y de los de pi (gorro,

[durants la realizecién de les actividades s cargo.

27 |(Las mancs de ks manipuiadores se encuentran limpias y sin joyas; lag ufias estan cortas y sin esmalts.

28 Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las dress de almacenamiento,
[Preparacién, servide o en donde edsts Hesgo de contaminacion del alimento.

29 Los s lavan y las manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada
icambio de actividsd y antes de entrar en contacto con los

210 E observa que todo of personal que igresa ol servico de aimentacion cuenta con elementos de
bata,

deics IR G|

AR |




3, RECIBO £n Feb Mar A My Jun Jul A Sep Oat Nev Die
crucinaleincmalcine inafene/HALC TN INALC I HC IRATC /NG RATC I NC/NAIC/HC I RATC/NC I NALC T/ RAJC I NG/ NA|
3.4 |08 slimentos sa recibon an un kigar limpio y en jones que eviten su i y| e_ G C,
" {cafics fisicos.
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camo portadcr se evita el contacto de estos (! C
32 con ol piso,
43 [Se Inspeccionan ks almentos ¢ insumos, para sl cumplen con las especifs a c d
{ idas en las fichas técnices
Se verifican les tsmperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la| G/
34 focha de "
3.5]80wiﬁadmdn'- fi i las béscules y el conteo a, 0 e
Se los ali que no con las ificack blecidas en las fichas técnicas y (}
3'5—[umhh perti on la remisid 6 e
3.7 |Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcidn de slimentos. (AR N
. FRVAC DY EURPTRETS —
4 ALMACENAMIENTO L) Do J G Mo} My | S A L] o ) e | &
C/NC/NA[C NCINAJCING iNAC NG/ Al InCINAlC/ NS THAIC I NI RATC 1 uc 1Al c ine nAjcine INCINA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (licteos y clrnicos etc.) son almacenados en un timpo nol CL 0
8 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 8 °C,
] iene limpia, protegida de insectos o el que puedan contaminar}
simacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios adecuados que d d
Su contaminecion y alteracién,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
o [ Feb Mer Abe My | Jun Jui Ag Sep Oot Nov Ok
S, CINCI | CINCI | CINCL | CINC/ | Cincr | cimer | cinct | cence | cimei | concy | conci | cones
NA NA NA NA NA NA NA L) NA HA NA HA
44 |Be resliza 8300 y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para evitar la presencla de plagas. a‘ (’ G
Existen estantes suficientes y on buen estado para el al lento de los y se facilita su| v
“ jaze y circulacién de aire, los alk estén di sobre palés o tarimes limpias y en buen (
estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspecoldn, limpleza | a
ig sl 08 ol caso,
" Se utilizan envases y recipi prop para fos al nfifendo uma pi
apropiada contrs la i6n, estos estén limplos y desinfectados antes de su uso, Q/ G, ()
47 |Los productos en al estdn con nombre, fecha de vencimisnto, lote cuando apfigue. a G 0
48 |2 Vleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar fa rotacion de los (), c
0.
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_mam-w-\mmvm con el fin de que no se|
retrascs que p L] de o

KIVEL DY CULIGENTO
ABPRCERACKN, COMSEACKSN ¥ DESCONSELACION | | Fe Mar A (o T w0 T % | [ om | mov | ox |
cimeimalerne alcsne RAlC IR/ KalCI NC T NALC /MG I A| G/ NS/ NALC/ NC/NALC I I AT C /MG ! NA |G- ne!

45 |La capacidad del equipo a8 sufk panls ° dad de los que Jegan, c a p
= Los equipos de Refngerscion y Congelacidn se encuentran funcionando commectamente entre 0°C a 4°C y] L c

Congeiacsin hasta -25

103 equipds de © congelaciin se dos arslados de las zonas de Coccidn pan
i dwﬁdnh del (I’ Q
T [Se taven y desciectan os equpos, cads & dis. PR W
— Los equipos de refrgy yo jaciin se En carnes crudas,

GMWMMUWMVWH @ 0/
ase |59 recEs an & formato Control de de equipcs de y control de temperaturzs de a

] de fos alimenios 3 veces durante el dis

s L on s que onginal © protegi o @l registro;
i Ige fa fecha de vencrmeen. a Q/ a
436 [Los productes carmicos s¢ Sevan 3 ° tacK 30 reciben C/r @ /’
417 |Los alim que req: o se ak 2 una temp menor de 8°C. (L (‘ (r

Los o empsx en donde se ks tapados y
ot {rotulacics. a (' z

iSe resiza e proceso de a una 2 para evitar el desamolie de
s pasando los - a g én por un lempo estimado de 24 horas a c C’.

|antes de su preperacidn.

NIVEL DE CUMPLIWENTO
£ PREALSTAMIENTO, DREPARACION SOCTION, SERVIDO Y DISTRIBUCION & Feb Mor Abr My Jun o ~ Sop. ot Now e
CINGT | CINCI | CINGT | CINCT | CINCI | CINCT | CINCI | CIMCI | CINC] | CiNCi CINC
|t LS. .

amwmumwwummm-wwmm

= debe utiizar pars cada evitando péroidas de ak
53 €1 personal reakiza o e opor del formato control de entrada y salids de
5 El personal maniputador de abmentos mumam/mmmmuy
mmab Qué Van a ser pr in previa coccidn.
“E} ol 2 resiza ia desinfeccié dohsmpnmuymmmde
53 \mlmmhuam del pian de y se diligencia o
[formeto pertinerne
s¢ |Se evia que ics » P por esp superiores 2 30 minutos en las temperaturas de
nesgo. (>8°C <87°C).

WM(WmmWM)mmmmm se mantienen en

e protegrios artes Ge ser Se0Ad0s y 3 una lemperatura menor 8 6°C

Ei per reakza ol I derko oportuns del formato P i6n de ali

evitando el contacto directo con las manos

El ] con utensii

] perscnal manpuisdor MMymﬁhw.WVWﬂmmv

[despuss de cade proceso.

En un lapso de Bempo No Mayor a 5 minuos 8¢ dan los desde ol sitio de

S RRRNPRIN IR PR ()i,

mue—amyom
ﬂwmwumv%nummﬂvmuwm
por la BDIO mmmvmummmmw
P dada por of operador & cargo del

=z~
f—4

N o i S Sl el s o s

=4

A= RSP m’br:fmi,g

Durarts la Getrbucion 184 Wa/mper %o 88 prope Tias £ Mantienen an UN (mngo menar o Kl
lﬁv

s p 54 mantenen en urd mayor 8 60°C
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& L mesas Y Mesones empisaccs en ol manap Se almentos kenen superficies lless, ol personal manipuladoar dey
Jakmentos. kmpie ¢ desmdects OpOriunamente sagun o DIan de SaNeATIeNID
82 undiad apersiva Cuents Con K6 eqUIDOS. ENEHOS ¥ Menale Pera prestar & sencio.

> ‘i%.

RRQ P
[\\(3 b(‘;#~

P jAntes de mucer la disinbucion de cada hempo de comida o persanal da BANICIOR genanilas garantiza que el espacio para|
joue o8 os mesas y siles esten Bmpiss ¥ parm los
84 PrOCEED Je SESCOMMGE 58 MBAlTE Lagun s el ose > wn corecto destino final.
OBSEXVACIONES

RECETRAR NOMBRE Y FIRELA CADA KES

Frma. Fema
Frme. Frma.
Fema Foms
Fyma: Firma.
Firma. Frea
Frres Pema.
Frma. L
Fime 7 [o—
Fima - & A
Frma = -
Frma ‘f’ / ! Frme.
Prma Fema

wwnumam,mm,M,Myaum.mummahwmammwnanmmm
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Dshgencaar:
sede administrative de donde depends ia unidad openative, o localided en donde estd ubicads la unidad operativa

Spdrenodn ool ocaiaed
Serncic Socasl  nombre del senvico SoCiel al ousl corresponde i Unuded operativa
| Uraded goersbvi NOMEE7e Ge |8 LNKGEC ODErativel 0ONGS ©3 Dresta o sericio.
mw-mmm-muﬂymuhaxddnumom
ono w-mumanmw.-mwamm,m,mmam
0 mﬁwmmmumnmmhmwm.mumduwud-ownﬁndumumsms

[Fache dia. mes y afto (do/mmvasss) en Gus se reaiizd I8 6n pera of mes
&ggwmmuamahmmmamdubmucumwnpn.NCmmc«mpbyNApnnmlplol.EnmuhmmmmmmmmwMymm 1

observaciones que esian af final, registrar que i@ UNidad op no se en durante el mes que cormesponda.
Cipn mnmmumumm.udmummumumamu imado obe jones pera ampliarias, Gitar e y mes pars continuer © registrer

Wm-ymmmwﬂ-ynmuwmﬂnNMommdndummqnmuwmnm
o xhamnmm&ywmmﬂ&nmum&&oRmmauummm.mbﬁmmmmwunwymwu




__ PROCEVG FTACMN 04 MR8 9SCAL FARA U WCLUON SO Teiaws rorvisa ¢
00% OPIRACION INTREQA DI APOYOR A wonT 109 MVICIO8 SOCIALES [orwta 6
= =~ - o PORMATO DL SRAVICIO DR AL 7ok Mo WT 2010020408 - 21RO
LOCAL: UjAQCA) [SERVICDO SOCIAL: é’emeg’m (bm,/Mk‘ru UNIDAD OPERATIVA: V€f6 enal §
m calle txr F /1E2-43 Codina, Popoley [TELEFONG: 3 /S /¢ BS
BRAIZ A = — e
FEERERD. ABRIL. MAYO: L ETv3
AGOSTO sernenane R octuens: NOVIEMBRE: ODICIEMBRE: T
NIVEL OF CUMPLIMIENTO
1. AROETE ALBENTARD o L] ar Abt My don | ) xp Out Nev [
cruc/mAlC NC/NA|Cne i MAlCINC INALC /e NAfC /e rualc G Afe /merale e e, L
1.1 Iammwduammwummmm c Q
e - por o profesional Nutricionista-Dietista a cargo) c a
2 OO Maguryid d oport on la Minute patrén.
En i smdad opsrsive 135 PorCKRSS e SEven 0o BCUENIo 3 1 eshpuledd en la MINUta Patrdn PO grupo de a @
o mwm', Par e de sardden).
de ios con los Critencs establecidos por la SDIS|
. m“ ibr. g a 0,
18 Bmwmy*wuwdwmhm«mym NA ”A
oty SUanto 20U,
<comoSs @ o Ustado de Dietas por o profe
et s aphemm. Oe estadc Y o ificas del NA Nﬁ
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLUMIENTO
1 PENRONAL BMEPULAICE L] Fob Mae Abr May | Sue St A p Sa Nov Die.
CIHC/MAIC NC/RAIC/NC/NAIC/HCIBAIC/NC/NAICINC /MAJCTRC I RALC ( NC/ RAJC /BC ! NAJC /RC  MA{C /G 1 L
21 Sersons dedor ¢ hene médico y Ol g , asl como, c
de Vide Regue & le urudad operstva
toran B oon ias Que Se sepe o que de o
22 g8 TEwmiees oo 1 © que neroes itach o a Q
Cusiia COR regustros Qus certifiquer: un pian de y pe para ol
= Ga shrmentos Ca (L .
z"l.m s o de @ cursos © capecitacion en higiene y C/ {‘
25 [Los de dmentios utiizan uifo , de color Ciaro, Wmpio y catzado cermsdo ¢ E
Los GOres N2CTR USC y Ge los de pr (gorro,
28 ] a oo les acago a’ 0
27 |Las mascs de ios menipuiadores se encuentran Wmpies y Sin joyas, las ufias estan Cortas y sin esmalls c_ é]
Los emplesdos evitan précticas como comer, beber, o fumar en lss diems de almacenamiento, c a
24 [praperacin, serido o en donde edsts riesgo de contaminacion del slimente LSRR R
Los D 8o lovan y Z 188 Mancs de 8cuerdo &l ProtouOl O8 levado de Manoe en cada & 0
29 |cambiode activded y smes ds entzar en contacto con os smentos — -4 o - ,
de cuenta A it a
210 observa que fodo ¢ panoral ::. ngresa ol servico von L_— C\/ :
- L

B



3, RECIBO &n Fob Mar Ay May Jun Jut Ay
crucinaleineNalcNcalc e nalcruc/NAlcucalc e/ RAlC /e RAlC

3

3y
|2
f
g

81 Los alimentos se reciben on Un kigar limpio y en condiciones que eviten su contaminacién, alteracion y
dafios figicos.
u‘Mdth&mmdm 3P se avita el contacto de estos)
con o piso,
”s. o8 i para ] len con las Hicack
3das en Ins fiches técni

}
04 Sa verificen las tempersiuras de los alimentos de aito riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la
fecha de vancimiento de loa productos.

Sl A e

38 ]s-mup-ah- + las y el conteo G
a8 Se ios que no con las 3 blecidas en las fichas técnicas y
se realaa la . onla -
3.7 |Se reakza ol diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. (2R3
1
VAL BY CURPTRRTE : -
+ b i h [ Ao oy an Sl 8 oot Row 3 B S
€1MC/HA[C I NC I HATC INCENAICING /Al C rRe I NAJC/ NG TRAL G/ NC AT G F e "
Los alimentos de alto riesgo microbioldgics (ctsos y chmicos eic.) son almacenados en un timpo no CL :
3 10 minutos asegy cadena db frio, temperaturs maxdma 8 °C. ¢
e Bmpia, gida de insectcs © que puedan contaminar; —
mumuMm-wuummmmm d C
3 contaminecion y ateracidn. '
WVEL DE CUMPLIMHENTO
ALMACENAMIGHTO EN SECO = oo ch el A Nt Ag | Sep | Ot | Wov § Ok | ogssnvacionss
CINCI | CINC | CinCi | CiNCI | CINGI ] CINCI | CINCI | CENCE | CINCI | GINCI | CINCE § CINCE
NA NA NA NA NA NA NA A L7y A
4 mu—uymmummmwmmumum.
Existen estantes suficiertes y on buen estado pars el de los p y se faciiita su| 3
“ mpieze ¥ ch on de aire, ios ostén sobre palés o tarimes limpias y en buen|
‘Mﬂﬁnwhmﬁmammumthn.any
i i 63 ol caso,

una pi
84 uso,

A Se utifizan enveses y i o
b o 0

pars o8
estos estén impios y desinfectados artes de

47 {Losp n sstén dos con nombre, fecha de vencimisnto, lote cuando apfique.
scmmummm”ﬁmuuumunnawmumm«m

PRIcIC PR
e =M

48




REPRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION L] Pob | Ma | Abe f Moy f g | o F Ag | oo e §_ B¢
C/NC/HAICINCIHAIC/ NG/ NAJC/NC I NA{C/ NC/NA|C /NG I NA! CINCIUMAIC NG/ WA, L4

s
3
e
$
<

° idad de los al Que llegan,

funch entre 0°C a 4'C y|

bicados aislados de las zonas de coccidn para|

412 [Selavany blquipos.medln.

Los equipos de refrig ylo * i En lacién: carnes crudas,
en refrigeracion: HMMMOMWMnMym

&mmummmma-mu frigy y control de ras de
q de los 3 veces durante el dis

414

ash Los %0 ol on su original o protegh cle do ol registro
ide le fecha de vencimiento.

498 mmum:olwmu irig ° 30 i i se reciben

417 jLos all que ig se auna menor de 8°C.

s mmomm“u 2 los ali tapados v|
rotulacios.

lﬁndmt N @ una X para evitar el desamolle deo|
do los alim 0 a refn 3n por un tiempo estimado de 24 horas)
[-nsumw

RSN

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 PR COCTION, ERADO Y €n Feb Mar Abr Way Jun Jut Ag

| ICIERRQIeHRAC

o
&
o
FiE

CINCI | CINC/ [ CINCI | CINCI | CINCY | CINGI | CINCI | CINCI CiNct | CINCi
A [ e ¥

ﬂmm&m-wmmmym con el fin de que no se|
o ce g

wlnvh & por grupo de eded para calcutar e cantidad de alimentos que)
I:Mmadu vitandk idas de ais

P

realiza o dili T del formato control de entrada y salida de

de verifica la fecha de : y les i fisicas y|
mtbm”mnumommuﬂamén

64

iputador de ali resiiza ia dosinf de las primas y ios antes de
63 bwm-momhnbhu 36 infe dei plan de y se diligencia el

s uvhcpohs ) por up 2 30 minutos en las temperaturas de|
niesgo, (>8°C <80°C).

WM(WMMwﬁu)qmm quk coccién, se k en

& antes de ser servidos y a una temp menor & 8°C

&8 |Elp £ realiza of diy del formato Preparacién de alimentos.

58 ,El L ipuls con vit: el directo con las manos

810 El personal manipuiador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos y menaje utilizados antes v/
despues de cade proceso.

™ £n un Iapso de tiempo no mayor a 5 minutos se los ali P desde el sitio de
cocciSn hasta el drea de servido ylo distribucion.

SREEPRIR R PRk

El personal menipulador duranta ol servido y disttibucién a los participantes cumple Gon las porciones
whsm sagon grupo etario y tipe de dieta ofrocida aplicando los conooimientos|

L durante le socieizackin de Eetandarizecitn de porciones dads por o operador & oargo del
X manipulador de afimentos.

=~
f=—4

¢ B e
O Ia distri T da las preparaciones frias se #h LN engo menor o yusl

Gl % Rleldedee [on]ek

o

s y lns prepamolones culientes se on una mayor 8 80°C.




£ ROUFOR Y UTINSIIOS

segun @ pian de saneamiento

unymMdeaMlmWMdeMrh

Koo y menaje para preshar @l serclo.

52 mmw\hm

mesas v sillas esten Wmpiss y O

m.“-mammamumummmmn que ol ospacio pars)

paa los pat

s

e [

un cormecto destino final,

£¢ |21 proceso de descomese 5o realza sapin s sl aree

FERE

REGISTRAR NOMBRE Y FIRIA CADA MES

EEEEEEEEEEE

0,

1131199111

OBJETVO

alos pr de recibo, aimacenamiento, preparacidn, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentanios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

esponde la unided oper

> G2 cede adminmtrative de donde depende ia unidad cperativa, o localided en donde estd ubicada la unided operativa
m-camm-w-

hmma-m -

che: ca, mes y 6o (dd/mnvanes) en Gue ce realzd
Hivel de cumolimiento escribe para cade unc de los fem corespondientes de acuerdo a lo observado fa C
obeervaciones que estén af final, regrsirar que ia Lnidad operativa no se encontrabe en funcionamiento durante el mes que corresponda.

mnmmumwmm.ddmummdmuw«mmmmmwMymmmom

6n pars el mes

@8 nueva o antigua

22237 mdmamaumm & tiene nNUMero de teléfono Mo y celular, registre los dos numerocs
| Operador: nombre del operador en asociacién que reaiiza fs ejecucion en le unidad operativa, pars las | P de operacion directa se escribira SDIS.

Nombre v firma del Profasionsl. nombres y apefidos en leirs legible y firma del profesional en Nutricion o Ingenieria de Almentos que realizs el scompatiamiento.

. hﬁ“nﬁmﬁum,mmmm%wwonwdﬂmmbevmwmmmuMymmu 5

para cumple, NC para no cumple y NA para no aplica EnmothmmdopummpmnmmmmmNAymn ‘
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