PC

PROGRAMA DE —
CAPAClTACION VERSION: Primera

CAMEDICA & MP
DIAGNOSTICOS SAS

CAPACITACION
PARA FUNDACION FANA

CAMEDICA & MP DIAGNOSTICOS SAS; certifica el primer modulo (4 horas) referentes al
curso de manipulacién de alimentos, pero por normatividad cada empresa debe realizar
minimo (10 horas) de capacitacion continua, por eso se ofrece un cronograma de capacitacion
continua (PC001) el cual consta de tres médulos y la intensidad horaria que correspondiente a
cada uno.

PLAN DE CAPACITACION DE ACUERDO A LA RESOLUCION 2674/13

e PRIMER MODULO

1. INTRODUCCION
1.1 ¢Qué es una ley?
1.2 ¢Para qué sirve?
1.3 ¢Como se aplica?

Tiempo de duraciéon (30 minutos)

VIDEO (Higiene y manipulacién de alimentos) 8 min.

2. Definiciones de la resolucién 2674/13.

Tiempo de duraciéon (20 minutos)
3. Desarrollo de la resolucion 2674/13
Tiempo de duracién (60 minutos)

VIDEO (HACCP) 6 min.

4. Infraestructura

Tiempo de duracién (40 minutos)



PC

PROGRAMA DE

CAPACITACION VERSION: Primera

CAMEDICA & MP
DIAGNOSTICOS SAS

5. Plan basico de Saneamiento

5.1 programa de L&D

5.2 Programa de Residuos Sdlidos y Liquidos
5.3 Programa de Control de Plagas

5.4 Programa de Agua Potable

5.5 Buenas practicas de manufactura

5.6 Recepcion y almacenamiento

5.7 Practicas higienicas y medidas de proteccion

Tiempo de duracién (90 minutos)

VIDEO (Buenas Practicas de Manufactura) 5 min

BPM

HACCP

Recepcion y proceso
Evaluacion

© 0N

Tiempo de duracion (30 minutos)

RESPONSABLE

Capacitacion dictada por ALVARO HERNANDEZ MEDINA



REGISTRO CAPACITACION EN SISTEMAS DE GESTION
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LISTA DE CHEQUEO

Descripcion

MES:

VN0 202~

Semanal

Semana 2

Semana 3

Semana 4 \ Semana 5

si/No|

Observaciones

SIINO| Observaciones

SI]NO[ Observaciones

SI|NO| Observaciones [Sl]NO[ Observacior

’1. LIMPIEZA

El supervisor ingresa al servicio de alimentos y revisa si
las condiciones de limpieza y desinfeccion de la zona
son las correctas para garantizar la inocuidad de los
alimentos

Pisos y drenajes

Paredes y techo

NN

Superficies

Ventanas y Puertas

ANAYANA

K IIN]N

SININ N

2. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
El supervisor ingresa y revisa las condiciones del
personal que se encuentra trabajando en el servicio

Encontrd personal comiendo, bebiendo o fumando en
el drea de manipulacion de alimentos.

Vo ¢ enconino | [ f

El personal se lavo con jabon y desinfectante desde los
codos hasta las manos 3l ingreso al servicio, durante el
servicio y al egreso del servicio de alimentos

N

S

v | 4nngr gasit

El personzl mantienen las ufias cortas, limpias y sin
esmazite.

€l personzl utilizz el uniforme entregado por FANA

£l personal utiliza calzado antideslizante

£l personal utiliza el delantal plastico para las
actividades de aseo y limpieza.

SOISINLS

NN NENEES

£l personal gue manipula los alimentos evitan
précticas antihigiénicas tales como rascarse, toser,
escupir, estornudar, entre otras.

N

S

£l personal utiliza tapabocas y gorro

23S IS NN S

hN

Tuando el personal uliliza el delantal, este se
encuentra 2tado al cuerpo en forma segura para evitar
|2 contaminacidn del alimento y accidentes de trabajo.

S

£l personal no utiliza anillos, aretes, joyas u otros
accesorios mientras se encuentra en el servicio de
alimentos

S TN RESTSNINNES

Si el personal utiliza lentes utiliza un medio ajustable
que los asegure a su cabeza

=
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' \ - 03NDIHD 30 VST /
er;b:
' HNA Descripcion Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana4 Semana
- si[NO| Observaciones SI]NO] Observaciones SI]NO] Observaciones SI[NO[ Observaciones SIINOI Observ:

3. RECIBO DE ALIMENTOS

El supervisor observa como se encuentra el lugar de la
recepcion de alimentos y revisa que se cumplan las
condiciones para una adecuada recepcion de alimentos
El lugar donde se reciben los alimentos esta limpio y
protegido de la contaminacion ambiental q
La zona se encuentra en adecuadas condiciones de

organizacion, limpieza y desinfeccién M v
4. ALMACENAMIENTO

El supervisor revisa que las condiciones de
almacenamiento de los alimentos cumplan con todas

las normas
Los alimentos estan organizados de acuerdo con el tipo

. g v v/
de producto y método de almacenamiento.
Los alimentos estan separados de las paredes, pisosy |/
techos 4 v

Los alimentos se encuentran debidamente rotulados
Encontraron alimentos vencidos? v [NO S8 Entin - v[Ns st encortopn v
5. SERVIDO Y DISTRIBUCION

£l supervisor acompaiia el momento de servir y
distribuir los alimentos para verificar que se haga de la
manera adecuada

El drea donde se distribuyen los alimentos cumple con

las condiciones minimas de higiene v o d
El servido de los zlimentos se hace con utensilios
adecuados

El plato servido tiene una presentacion adecuaday / Sermond Y
agradable. W ens 26 G-13aiim |7

N\

N

S
S
N

Sgmand | SeNnO 2 » SEtmon >
Meno o CYalim [V Mead 12 Y-5¢ :

;N 22 1=2D¢en
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INSPECCION DE EQUIPOS ANTROPOMETRICOS

/:ECHA: Sulage RV ST CUMPLE \ e \ OBSERVAC\ONES—\
Equipo B Condiciones optimas
Darios en el plato de la balanza, en display para las balanzas ‘
digitales, u otros darios fisicos que afecten la toma de las v
medidas
Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las
Bascula tomas del peso de la misma porcion de alimentos; 20 gramos

(Pesa personas)

para las balanzas de menores de 2 afios y 100 gramos para
las balanzas de mayores de dos afios entre las tomas del

peso del mismo nifio o masa patron.

Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de
una medicién de peso.

\J
|
J

Dafios en el plato de la balanza, en display para las balanzas
digitales, u otros dafios fisicos que afecten la toma de las

medidas

v
v
L

Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las
tomas del peso de la misma porcion de alimentos; 20 gramos

(Estadiometro 1)

Bascula
(Pesa bebes) para las balanzas de menores de 2 afios y 100 gramos para e
las balanzas de mayores de dos afios entre las tomas del
peso del mismo nifio o masa patron.
Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de L
una medicién de peso.
. . « o as /
Escala de medicion legible y con division de escala de 1 mm L
Tallimetro
(Estadiometro 1) . . .
Instrumento sin dafio fisico o ruptura que pueda lastimar al Y
» - . . e 7
nifio o que dificulte la correcta medicion. i
. . S s
Escala de medicion legible y con divisién de escala de 1 mm v
Infantometro
/

Instrumento sin dafio fisico o ruptura que pueda lastimar al

nifio o que dificulte la correcta medicion.
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INSPECCION DE EQUIPOS SERVICIO DE ALIMENTOS

[’gc”’“ Jolie A4 do 202 01

CUMPLE

NO
CUMPLE

OBSERVACIONES \

|Equipo

Condiciones optimas

Nevera
(Refrigeracién 1- 2)

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termometro de la nevera
(en caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones
sugeridas.

Fugas de agua.

Nevera
{Congelacién 1-2)

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termometro de la nevera
(en caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones
sugeridas.

Fugas de agua.

Gramera y

Basculas
(1-2)

Darios en el plato de la balanza, en display
para las balanzas digitales, u otros dafios

Cuando exista una diferencia mayor a 5
gramos entre las tomas del peso de la misma

Los equipos no responden adecuadamente al
estimulo de una medicién de peso.

Termometro
(1-2-3)

Escala del termémetro legible.

Respuesta a las mediciones de temperatura.

Instrumento sin danos fisicos o rupturas que
impida la visualizacion de |a medicion.

AL \*»‘\K‘{\\\R \\\\\
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Cédigo: FOR-PSS-235
Versién: 1
Fecha: Memo INT 2019043566 -
FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS 10/10/2019
Pagina: 1 de 1
PROVEEDOR: IBERIA Y KIKES
MES: JULIO ANO: 2024 RESPONSABLE: CAROLINA OCHOA OPERADOR: FANA
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
o
o c - -
PRESENTACION & |y CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE s oy CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE s |uy CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE s oy CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE s oy CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE @
o 5 gg$ LM | M| o | v]s]|oD ggggﬁ L m|mc| 3| v]|s]|po|L5 ggg Lfwm|m| s |v]s]|oD §%gg§) L m| M| 3| v]s]|oD ggggg Lfm|m | s | v ]s]|o 5
g Marque con una X o escriba la o BEY . SESEY ’ o RBEY . s BEd " sEREY X [a)
= ° u Ego DiA CALENDARIO oEEEY DIA CALENDARIO cE[E&Q DiA CALENDARIO cEEGY DIA CALENDARIO oE[EGY DIA CALENDARIO 2
2 cantidad z sz 82g=2 9z =2 8zg=2 9zz=2 &
=T 2 3 2°F2 ENE ENE
g8 | s g vl g 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 | 11| 12| 13| 14 15 [ 16| 17 [ 18] 19| 20| &1 2 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 29 | 30 | a1
S | 2
Grupo. Huevos
22 23 24 25 26 27 28 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
KXEVO DE GALLINA TIPO X 720 85 80 | 80 | 80 80 80 80 600 | 80 80 | 50 | 80 130 80 130 30 | 80 85
Grupo 1. Pollo
PECHUGA DE POLLO X 476 47 2 15 47 38 15 2 2 15 47 38 15 47 17 2 2 2 15 47 12 2 47 2
PIERNA DE POLLO X 610 | 80 180 190 20 | 180 80
Visceras de pollo (corazon ,
higado,mollejas )
Grupo 2. Carnes- Pescado
CARNE ESPECIAL ASAR x X s10| 72 72 100 72
110 gr
CARNE ESPECIAL ASAR X X 480 | 80 80 80 80
60 GR
CARNE ESPECIAL ASAR
X45 GR X 360 | 60 60 60 60
CENTRODERES X110 X 544 100 72 100 | 100 72 100 | 100 72
CENTRO DE RES X 100
GR
CENTRO DE RES X60 GR X 480 80 80 80 80 80 40 40 80
CENTRO DE RES X45 GR X 360 60 60 60 60 60 15 15 60




CENTRO DE RES POR 500
GR

BRAZO DE CERDO POR

110 GR 172 100 72

g(IJ?AéRO DE CERDO POR 120 20 80

‘E:sRééO DE CERDO POR 75 15 60

GOULASH CERDO 15 15

GOULASH RES 201 15 | 38 12 15 15 15 | 38
CARNE MOLIDA RES 75 15 15 15 15 15 15 15
FILETE DE TILAPIA 100 20 20 20 20 20

OBSERVACIONES:




Cédigo: FOR-PSS-235
Version: 1
Fecha: Memo INT 2019043566 -
FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS 10/10/2019
Pagina: 1de 1
PROVEEDOR:
MES: ANO: RESPONSABLE: OPERADOR:
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
) CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE »
PRESENTACION Wy < fuwu S g fuy S |wy &2
o mmoo<L|M|Mc|J|v|s|D<mDO<L|M|Mc|J|v|s|D<mDO<L|M|Mc|J|v|s D<mDO<L|M|MC|J|V|S|D<u:DO<L|M|MC|J|V|S|D2
: =2leod 52208 52|20k 52208 52208 3
¢ Marque con una X o escriba la cantidad. | § E e = % DIA CALENDARIO 3 @ 2 - % DIA CALENDARIO 3 @ g zc DIA CALENDARIO 3 ﬁ g zc DIA CALENDARIO 3 ﬁ g za DIA CALENDARIO g
5 2z|2¥z az|z¥z az|z¥z az|z¥z az|z¥z <
< o o n<|<= J< <= J< <= J< <= J< <= 12}
S 63 =753 =753 71532 71563
g8 | g g | cc | U 1 2 3 4 5 6 7 | 8 9 [ 10 [ 12| 12| 18| 14 [® 15 | 16 | 17 [ 18 [ 19 | 20 | 21 | © 22 | 23 | 24 [ 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 29 [ 30 [ 31
S| s
Grupo 4. Lacteos
22 23 24 25 26 27 28 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
KUMIS ENTERO X 40 8 8 8 8 10 8 10 10 10
LECHE
DESLACTOSADA X 201 20| 2] 2 1| 1] 2 1
LECHE LIQUIDA X 350 | 26 22 20 26 26 26 | 28 26 26 | 20 20 | 32 26 | 26 280 | 26 | 20| 20 | 25 | 25 | 25 | 24 25 | 26 26 | 30 24 20 25 26 22 20
ENTERA UHT
QUESO
DOBLECREMA 20 5 5 5
TAJADO
QUESO
CAMPESINO X 30 5 5 5 5 5 5 5 40 5 5 5 5 5 5 5 5
QUESO DOBLE
CREMA BLOQUE X 6 5 2 2
2.5KG
YOGURT
ENTERO X 48 8 8 8 8 8 8 10 8 10 10 10 8
Otro:
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: TIPO DE DOCUMENTO: N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: CARGO:

PARA DILIGENCIAR ESTE FORMATO, VER INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO.
OBSERVACIONES:




Codigo: FOR-PSS-235

Version: 1
Fecha: Memo INT 2019043566 -
FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS 10/10/2019
Pagina: 1 de 1
PROVEEDOR:
MES: ANO: RESPONSABLE: OPERADOR:
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
w = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE = w = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < w = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < w = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < w = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE o
PRESENTACION w E ES E 2 |w E $ |uw z 2 |u z
o Bz |23« |3s 2| ¢ M| Mc | 3 v | s D 88«3 || L | M M| 3 vi|s|[oD g|S8<« |3 |2g| v [ ™M [mc| v |s|oD |93« [Sg|2g| v | M | Mc| o v | s D glCo<|3g|og | L M [ M| v s D
g g5 |25 |82 |2z I FEEE HEEIFEEE R EE 38 |o58|i2 |22 5
4 a 4 =) x =) 4 =) 4 a
g | EEEEEITCY ORI | @ |[EEE || SF || 2E) DIA CALENDARIO ow|9za|op |28 DIA CALENDARIO el EE EPR T DIA CALENDARIO w8z 10808 DIA CALENDARIO culezelog |y DIA CALENDARIO )
3 cai 2z [222]28 | a8 8z 24225 | a5 8z (28225 |os 82222 |85 (g8 32 222|238 | o3 Ed
ES > $<|g2= |9 | @ 23 |g2=|E0 |2 33 |g2= |9 | B 32 |52= |40 |32 33 |52=|E9 | @ [}
2 > 53 & =133 it %133 it 57|52 o 57 [52 o
g | 9 u [ 1 2 3 4 5 6 7|9 o 8 9 |10 [ 11| 12| 13| 14 |0 o 15 | 16 | 17 | 18 | 19 [ 20 | 21 o 22 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 |3 29 [ 30 | 31
Grupo 6. Frutas
22 23 24 25 26 27 28 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
AGUACATE X 16 12 8 8 30 15 12
BANANO X 50 15 15 14 14 8 T 14 14 6 15 6 6 15 15
CURUBA
FRESA X 4 4
GRANADILLA 10
GUAYABA X 40 10 10 10 40 10 10 10 10
LIMON TAHITI X 10 2 10
DURAZNO X 225 75 75 225 75 75 75 75
MANDARINA X 50 15 26 18 13 13 26 26 15
MANGO X 70 20 20 15 5 15 72 15 10 | 10 26 6 20
MANZANA X 34 11 11 40 12 11 11 12
MARACUYA
MELON X 40 12 12 15 40 20 20
NARANJA X 40 16 15 15 15 60 15 16 16 16
PAPAYA X 60 10 | 14 4 | 10 61 10 | 12 10 6 15| 6 14
PATILLA X 30 26 15 15 10 15 119 10 26 26 26 26 | 15
PERA X 36 12 12 12 12 50 11 12 12 12
PINA X 42 18 10 43 10 7 18 18
Otro

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS:

TIPO DE DOCUMENTO:

N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD:

CARGO:

PARA DILIGENCIAR ESTE FORMATO, VER INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO.

OBSERVACIONES:







Cédigo: FOR-PSS-235
Version: 1
[Fecha: Memo INT 2019043566~ |
FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS 10/10/2019
Féﬂlna ldel
UNIDAD OPERATIVA: PROVEEDOR:
MES: ARO:_ COORDINADOR O RESPONSABLE: OPERADOR:
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
wy Z CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < w Z CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < w 4 CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < w 4 CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE < wy Z CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE m
° PRESENTACION $m°8<5<2<L|M]MC|J]v|s]D‘Z‘““3<5<'ﬁ<LM|Mc[J|v[s|D§“‘“8<5‘f“L|M[MC|JIV|SID§"°8“5‘2“L|M[MC|JIV|SID§“°8“5“2‘LM|MCIJ|VIS|D§
g e oseEE 2 |22 5[ 85 |E2 - RS B 3z |328|82 |52 - Gg|228|Bz |53 - Gz |228|8z|E2 - 8
% q Cantidad. 2 ; 5 E (ZD 9’ 2 )52 DIA CALENDARIO 8 E 5 E g 9]2 g«g DIA CALENDARIO g E 5 E g 8& gg DIA CALENDARIO 8 E 5 E g 8& gg DIA CALENDARIO 8 MEJ 5 E LZD 82) gg DIA CALENDARIO 2
2 S ) Fx|g2=|¥o|a° ST |g2=|do a0 Sz|g2%|wo | Qo Sz |z22|¥o | Qo Sz |z22|wo | Qo a
§m|§ g u oz w 1|2‘3|4‘5|6‘7$°i w 8‘9|1o‘11|12‘1z|14$°# w 15|15‘17|18‘19|20‘21$°? w zz|23’z4|25’26|27’28$°? w 29’30|31’ | ’ |
Grupo 7. Verduras. Grupo 8. Raices, tubérculos y platanos.
22 23 24 25 2627 28 12 3 4 5 6 1 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
ACELGA 15 15
AHUYAMA X 12 9 8 5
AJO X 3 50 | 100 | 50 100 | 50 50 [ 50 [ 50 [ 50 | 50 3 50 [ 100 50 | 50 | 50 | 50 50 50 | 100 50
APIO X 2 1 2 100
ARRACACHA X 20 20
ARVEJA VERDE X 12 3 5 12 10 3 5 2
BROCOLI 25 25
COLIFLOR
CALABACIN 12 12 12
CALABAZA
éEEﬁé;L\A CABEZONA N 2 2 2
CHAMPIRON X 1 1 1 1
CEBOLLA LARGA X 28 2 [ 2] 2[2]3[2]¢2 2 | 2] 2]2 20 2 2] 23] 2]1]2 2 [ 2] 2 1] 2 2 | 2] 2
CILANTRO X 6 1 1 1 6 1 1
ESPINACA X 12 4 5 7 26 5 15 4
GUASCAS 5 5
GUATILA
HABICHUELA X 26 2 | 10 8 5 6 2
LAUREL Y TOMILLO X 0,5 100
LECHUGA CRESPA X 24 4 4| 4 20 | 3 20 4 4 4 4 4 4
MAZORCA DESGRANADA X 3 3 3 3
PAPA CRIOLLA X 50 20 100 20 50 25
z’;iﬁf :\SZUSA LAVADA O X 100 24 30 | 10| 16 100 50 30 25 | 12 24
DAPR SABANERALAVADA X 100 20 50 100 20 20 | 15
PEPINO COHOMBRO X 14 9 7 21 7 7 9
PEPINO COMUN 18 18 5
PEREJIL CRESPO X 1 500 1 500
PIMENTON X 15 1 5 15 1 1 5 2 | 1
P AN HARTON X 140 20 70 30 20 156 20 70 50 36 20
PLATANO HARTON VERDE X 30 15 30
REMOLACHA X 30 20 20 20 20
TOMATE CHONTO X 80 4 | 5[ 10 4| 12] 6 9 a s 2] 4] 4 80 4 s | 4] 8] s s | 3| o] 2 5 4 | 5[ 10
REPOLLO MORADO 4
YUCA ARMENIA SIN
ng AFINAR Sl X 36 50 14 | 36 70 20 50
ZANAHORIA X 40 7 5 2] 7 7 35 6 4 5 | 6
Otro:
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: TIPO DE DOCUMENTO: N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: CARGO:
PARA DILIGENCIAR ESTE FORMATO, VER INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO.
OBSERVACIONES:




FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS

Cédigo: FOR-PSS-235

Version: 1

10/10/2019

Fecha: Memo INT 2019043566 -

Pagina: 1 de 2
CAROLINA OCHOA ND PROVEEDOR: VENTAS INSTITUCIONALES
MES: JULIO ARO: 2024 FANA
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
i & CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE "
PRESENTACION g |wy < |wy S < fwy s |wu a
o E |23« L|M|MC|J|\/|S|D <moo<L|M|Mc|J|v|s|D Zx |23 ] L MIMCIJIVISID <D:DO.<L|M|MC|J V|S|D <0:DO<(L|M|MC|J|V|S|D s
= 2 [203 Bel202 Zc 208 Zc 208 Zc 208 Q
Y Marque con una X o escriba la cantidad. o |8t DIA CALENDARIO il (R4 DIA CALENDARIO Tl [oR =54 DIA CALENDARIO Tl [oR=5:4 DIA CALENDARIO Tl [oR=5:4 DIA CALENDARIO 2]
= u lEGQ oE|[EGQ oE |EGQ oE |EG QO oE |[EGOC =
= s |zEz azlzsz azlzsz azlzsz azl|zsz <
< =] = 2 1837 %1557 Sl EE Eal FEN 837 g
8 S g cc u <9( < 1 2 3 4 5 6 w < 8 9 10 [ 11| 12 | 13 a < 15 | 16 | 17 | 18 | 19 [ 20 | 21 |® < 22 | 23 | 24 [ 25 | 26 | 27 | 28 | O < 20 | 30 | 31
- n @
Grupo. Abarrotes
22 23 24 25 26 27 1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
ACEITE DE GIRASOL X 3 3 2 2 4 2 4 2 2 4 2 1 2 2 4 1 4 1 2 2 2 2 3 1 1 1 3 3 2
ARROZ BLANCO X 16 16 16 16 18 16 9 16 18 | 16 | 18 | 16 16 | 16 | 13 | 16 | 17 | 16 | 16 7 16 | 16 | 18 | 16 | 18 | 16 16 16 16
ARVEJA SECA X 5
AZUCAR BLANCA X 3 3 2 3 5 4 3 3 3 3 3 2 3 4 4 3 3 3 2 2 2 3 3 2
BOCADILLO DE GUAYABA X
CANELA EN POLVO 50 100 50 50
ARVEJA AMARILLA SECA X
CHOCOLATE DE MESA
CON AZUCAR X 8 3 3 3 3 3 35|05 35 3
CONCHITAS 12
FIDEOS 1 1 1 1 1 1
FRIJOL CARGAMANTO X 12 12
GALLETA TIPO X 6
CRACKERS SABORIZADA
GALLETA DE LECHE X 5 5 3 5 5
GALLETAS INTEGRALES X 3 4 4 4 4 3
GALLETA SALTINAS X 6 3 3 6 6 4 5 4 4 6 3
MAIZ PETO X 2 2 2 2
AVENA HOJUELAS X 3 2 3 2
HARINA DE TRIGO
FORTIFICADA X 1 1/4 1 1
HARINA PRECOCIDA DE 4 4
MAIZ BLANCO
LENTEJA X
PANELA X 1 2 2 2 3 3 2 3 3 1 2




SAL REFINADA YODADA-

FLUORIZADA ALTA 40
PUREZA

SPAGUETTI 10
PASTA LASARA 6

UVAS PASAS 3
OTRO: MIGA DE PAN 6

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO

OBSERVACIONES:




