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La capacidad del equipo es suficlente para la frecuencia of
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Les operaciones de produccién se reslizan en orden secusncial y|
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La unided operativa cuenta con ice equipos, uenslios y menaje
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El proceso de descomide we realiza segun las indicaciones del area)
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Realizar acompafamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, en los servicios de |a Secrstaria Distrital de
Integracitén Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
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: nombre d_} servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
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. 42 cumplimiento. escriba para cada uno e los item correspondientes de acuerdo a Io observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no
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