CONSULT@®RES

F S S LISTA DE COMPROBACION DOCUMENTOS DISTINTIVO H Food
DESCRIPCION
iTEM DOCUMENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SI/NO TIEMPO DE EVIDENCIA
1 REGISTRO DE TEMPERATURA DE RECIBO DE ALIMENTOS 2 MESES
5 REGISTRO DE TEMPERATURA DE LOS EQUIPOS DE 2 MESES
REFRIGERACION Y ALIMENTOS DENTRO (una vez por turno)
PROGRAMA DE LIMPIEZA (que incluya area, frecuencia, producto
3 _ . iy 2 MESES
quimico utilizado, responsable y procedimiento)
4 FICHAS TECNICAS Y HOJAS DE SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS ACTUALIZADO

QUIMICOS

5 EVIDENCIA DE LAVADO DE TRAMPAS DE GRASA (SE PUEDE 2 MESES
PRESENTAR EN EL MISMO PROGRAMA DE LIMPIEZA)

ITEM DOCUMENTOS DE MANTENIMIENTO SI/NO TIEMPO
6 REGISTRO DE CLORO RESIDUAL 1 ANO EN RE-CERTIFICACION, 3 MESES NUEVO
7 REPORTE Y/O EVIDENCIA DE LAVADO DE CISTERNA POR LO MENOS 1 VEZ ANO
8 ANALISIS DE AGUAY HIELO 1 ANO EN RE-CERTIFICACION, 3 MESES NUEVO
9 REPORTE DE MANTEN|'\|\2|AECTJ|<’)\](AL|SAEPLE|§(; SANITIZACION) DE LA DE ACUERDO A PROGRAMA
10 REPORTE DE CAMBIO DE FILTROS DE ACUERDO A PROGRAMA
» PLAN Y REPORTES DE MANTENIMIENTO DE LOS EQUIPOS DE DE CUERDO A PROGRAMA
COCINA
12 CONTRATO DE FUMIGACION ACTUALIZADO
13 LICENCIA FEDERAL SANITARIA VIGENTE
14 CALENDARIO DE SERVICIOS ACTUALIZADO
15 PROGRAMA DE ROTACION DE PRODUCTOS QUIMICOS ACTUALIZADO
6D e VOV s eses e cvoenci
iTEM OTROS SI/NO TIEMPO
17 REGISTRO NACIONAL DE TURISMO (RNT) ACTUALIZADO Y REVISAR VIGENCIA

CARTA DISPENSA (SOLO APLICA PARA COMEDORES,
18 RESTAURANTES O SITIOS DONDE NO CUENTEN CON RNT ACTUALIZADO

19 LISTA DE ASISTENCIA SELLADA POR SECTUR ACTUALIZADO (entrega Food Safety)
20 CARTA COMPROMISO FlRMA?:;?R EL GERENTE DELHOTEL O ACTUALIZADO (sera firmada por GG, Chef o AYB)

i

FO0D
Solutions —

OBSERVACIONES



MES: BITACORA DE RECEPCION DE ALIMENTOS CONSULT@RESFSS . SECTUR
HOTEL.: CONDICIONES DE ENTREGA INSPECCIONO ACEPTO | RECHAZO OBSERVACIONES
FECHA PROVEEDOR PRODUCTO CIZ\EI:?UHCQI?AED TEMPEO?:ATURA 1 2 3 4 5 6 NOMBRE Y FIRMA 4 X

CONDICIONES DE ENTREGA

SUPERVISADO POR

1. OLOR 2. COLOR 3. TEXTURA 4. APARIENCIA 5, EMPAQUE 6. SIN
SIGNOS DE DESCONGELACION

ANOTAR : v CUMPLE X NO CUMPLE N/A NO APLICA

NOMBRE Y FIRMA




HOTEL: CONSULT@RESFSS  sEctur

MES: REGISTRO DE TEMPERATURA REFRIGERACION Y ALIMENTOS DENTRO EQUIPO :

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (POLLO, HUEVO, PESCADOS, CARNICOS, LACTEOS, ALIMENTOS PREPARADOS) ESTOS DEBEN
MANTENERSE A UNA TEMPERATURA MAXIMA DE 4°C

NOMBRE DEL
ALIMENTO

13°C

12°C

11°C

10°C

9°C

8°C

7°C

6°C

5°C (ZONA DE
PELIGRO)

4°C

3°C

2°C

1°C

0°C

-1°C

-2°C

DIA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 | 25 26 | 27 28 | 29 30

TEMPERATURA INTERNA DE LOS EQUIPOS DE REFRIGERACION

Ve

DIA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12 13 14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 [ 20 | 21 22 [ 23 | 24 | 26 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30

TEMPERATURA
°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN




HOTEL:

MES:

cityexpress.
hoteles

CONSULT@RESFSS

REGISTRO DE TEMPERATURA REFRIGERACION Y ALIMENTOS DENTRO

SECTUR

EQUIPO DE PASO :

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (POLLO, HUEVO, PESCADOS, CARNICOS, LACTEOS, ALIMENTOS PREPARADOS) ESTOS DEBEN
MANTENERSE A UNA TEMPERATURA MAXIMA DE 7°C

NOMBRE DEL
ALIMENTO

16°C

15°C

14°C

13°C

12°C

11°C

10°C

9°C

8°C

7°C

6°C

5°C

4°C

3°C

2°C

1°C

DIA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMPERATURA INTERNA DE LOS EQUIPOS DE REFRIGERACION

DIA

5 6 7 8 9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMPERATURA
°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN

SUPERVISA




HOTEL.:

EQUIPO:

REGISTRO DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS

CONSULTORESFSS

S

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (POLLO, HUEVO, PESCADOS, CARNICOS, LACTEOS, ALIMENTOS PREPARADOS) ESTOS DEBEN
MANTENERSE A UNA TEMPERATURA MAXIMA DE 4°C

NOMBRE DEL
ALIMENTO

5°C (ZONA DE
PELIGRO)

4°C

3°C

2°C

1°C

0°C

-1°C

-2°C

DIiA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30 31

TEMPERATURA DE EQUIPOS DE REFRIFERACION

DIiA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMP°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

REGISTRO DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS SEGUNDO TURNO

MANTENERSE A UNA TEMPERATURA MAXIMA DE 4°C

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (POLLO, HUEVO, PESCADOS, CARNICOS, LACTEOS, ALIMENTOS PREPARADOS) ESTOS DEBEN

NOMBRE DEL
ALIMENTO

5°C (ZONA DE
PELIGRO)

4°C

3°C

2°C

1°C

0°C

-1°C

-2°C

”

DIA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Ve

DIA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMP°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN

SUPERVISA




HOTEL CONSULT@RESFSS « SECTUR

MES: REGISTRO DE TEMPERATURA REFRIGERACION Y ALIMENTOS DENTRO EQUIPO :

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (POLLO, MARISCOS, PESCADOS, CARNICOS) ESTOS DEBEN MANTENERSE A UNA TEMPERATURA MiNIMA
DE -18°C NOTA: NO DEBES DESCONGELAR Y VOLVER A CONGELAR UN ALIMENTO

NOMBRE DEL
ALIMENTO

-9°C

-10°C

-11°C

-12°C

-13°C

-14°C

-15°C

-16°C

-17°C TEMP.
LIMITE

-18°C

-19°C

-20°C

-21°C

-22°C

-23°C

-24°C

Ve

DIA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 | 14 15 16 | 17 18 | 19 | 20 | 21 22 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31

TEMPERATURA INTERNA DE LOS EQUIPOS DE CONGELACION

DIiA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 | 31

TEMPERATURA
°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN




LUGAR SEDE: MES: EQUIPO:

REGISTRO DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS

CONSULT@RESFSS

S

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (HUEVO, PESCADOS, CARNICOS, LACTEOS,JUGOS CONGELADOS) ESTOS DEBEN MANTENERSE A UNA

TEMPERATURA MiNIMA DE -18°C

NOMBRE DEL
ALIMENTO

DIiA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMPERATURA DE EQUIPOS DE CONGELACION

DIiA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMP°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

REGISTRO DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS-1

INSTRUCCIONES: REGISTRA EL NOMBRE DE LOS ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS (POLLO, HUEVO, PESCADOS, CARNICOS, LACTEOS, ALIMENTOS PREPARADOS) ESTOS DEBEN

MANTENERSE A UNA TEMPERATURA MAXIMA DE -18°C

NOMBRE DEL
ALIMENTO

DIiA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMPERATURA DE EQUIPOS DE CONGELACION

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMP°C

NOMBRE Y/O
FIRMA DEL
RESPONSABLE
DE LA TOMA

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN
SUPERVISA




cityexpress.
HOTEL: MES: TOMA DE TEMPERATURA EN BARRAS DE SERVICIO CONSULT@RESFSS . SECTUR
LA TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS EN BARRA DE SERVICIO DEBE SER: ALIMENTOS FRIOS MAXIMO 7°C Y ALIMENTOS CALIENTES MINIMO 60°C NO SE DEBEN EXPONER MAS DE 2 HORAS EN
DiA HORA Tét\l‘qjl\l;KS)InEEl_:r)Eo ZONA DE PELIGRO DE TEMPERATURA

ALIMENTO FRIO 1

TEMPERATURA °C

ALIMENTO FRIO 2

TEMPERATURA °C

ALIMENTO CALIENTE 1 TEMPERATURA® C ALIMENTO CALIENTE 2

TEMPERATURA°C

NOMBRE Y FIMRA DE QUIEN REALIZA LA
ACTIVIDAD

OBSERVACIONES

10

1

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN SUPERVISA




Hotel: CITY EXPRESS

cityexpress.

~ SECTUR

;' SECRETARIA DE TURISMO

CONSULT@RESFSS

hoteles

PROGRAMA DE LIMPIEZA

PRODUCTO QUIMICO

AREA ACTIVDAD FRECUENCIA N UoAn PROCEDIMIENTO RESPONSABLE 10|11 |12 |13 |14 |15 |16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 22 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31
CADA TERCER DIA/ TALLAR CON AGUA Y JABON |  HOSTESS Y/0
R nEnar | DESIMREGGCION | LIMPIEZA PROFUNDA | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COGINERO EN
CADA 8 DIAS DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LAVADG y | CADA TERGER DIA/ , TALLAR CON AGUAY JABON |  HOSTESS Y/O
PISOS GENERALES | proNroociéy | LIMPIEZA PROFUNDA | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY |  COCINERO EN
CADA 8 DIAS DESINFECTAR CON BIOGHLOR TURNO
HORNO DE _AVADG y | CADA TERGER DIA/ , TALLAR CON AGUAY JABON |  HOSTESS Y/O
M Des | DESINREGCION | LIMPIEZA PROFUNDA | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY |  GOCINERO EN
CADA 8 DIAS DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
, HOSTESS Y/O
, , DIARIA/CADA 8 DIAS LIMPIEZA CON UN TRAPO
MAQUINADE CAFE |  LIMPIEZA | OARIVCIDA B DIAS N/A v hyvtiss COCINERO EN
TALLAR CON AGUA Y JABON
ESTUFA LavaDo v | CADRTERCER DY | JABON FX3-CAUSTIC | FX3.ENJUAGARCONAGUAY | dSSTEES O
(PARRILLAS) | DESINFECCION N LR/BIOCHLOR DESINFECTAR CON BIOCHLOR/ SNERO
APLICAR CAUSTIC LR
TALLAR CON AGUA Y JABON |  HOSTESS Y/0
B o A | NREaCIon | A ARy VAR | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COGINERO EN
DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LAVADO v, | pMEICER DIARIA RS , TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
REFRIGERADOR | DESINFECCION | TERwNAR EL TURNO/ T jABGN FXa/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COCINERO EN
Y PULIDO DA DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LAVADO Y | [Emipican DARIR AL , TALLAR CON AGUA Y JABON |  HOSTESS Y/O
CONGELADOR | DESINFECCION | TRV EL THRRO/ | jABON FX3/BIOGHLOR |  FX3 ENJUAGAR CON AGUAY | GOCINERO EN
Y PULIDO Ao DESINFECTAR CON BIOGHLOR TURNO
DIARIO AL TERMINAR TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
MESAS DE LAVADO ¥, | EL TURNO/LIMPIEZA | ;\B&N FxX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COCINERO EN
TRABAJO DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8
P DESINFECTAR CON BIOGHLOR TURNO
LAVADO ¥ | Bl A e R , TALLAR CON AGUA Y JABON |  HOSTESS Y/O
REPISAS oearroO ey | sy LVPIEZA | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CON AGUAY | COCINERO EN
DA DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
TALLAR CON AGUAY JABON |  HOSTESS Y/O
ANAQUELES | oo VADO W, | PROFUNDAGADAB | jABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY |  COCINERO EN
DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LIMPIEZA DIARIA AL ,
BARRA BUFFET LAVADO v, | TERMINAR EL TURNO/ | |ap N FX3/BIOGHLOR | FX3 ENJUAGAR GON AGUAY | GOGINERO EN
FRIA DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8
D DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LIMPIEZA DIARIA AL ,
BARRA BUFFET LAVADO v, | TERMINAR EL TURNO/ | |am N FXa/BIOGHLOR | FX3 ENUUAGAR GON AGUAY |  GOGINGRO EN
CALIENTE DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8
D DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LAVADO v, | pMEICER DARIA RS , TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
CHAFIING DISH | DESINFECCION | TSR NAREL TURNO/ | jABON FX8/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY |  GOCINERO EN
Y PULIDO DA DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
CAMPANADE | LAVADO ¥ | | Ui npaorinp | JABONFXG-CAUSTIC | 1SN GAGAR CONAGUAY |  COGINERO EN
EXTRACCION | DESINFEGCION ' LR/BIOCHLOR
CADA 8 DIAS DESINFEGTAR CON BIOGHLOR TURNO

MES EN CURSO: ENERO 2020

NOMBRE Y FIRMA DE SUPERVISOR




»
g
8]

e

. cityexpress. N
Hotel PROGRAMA DE LIMPIEZA CONSULT@RESFSS . SECTUR
AREA ACTIVDAD FRECUENCIA PRODU:;'E &U'M'co PROCEDIMIENTO RESPONSABLE 1011 |12 |13 |14 |15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 22 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31
LAVADO Y CADA TERCER DIA/ , TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
MESAS FRIAS | peanreacion | LIMPIEZA PROFUNDA | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CON AGUA Y COCINERO EN
CADA 8 DIAS DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
TALLAR CON AGUA Y JABON
BLANCHA LAvADO v, | SADATERCER WY | JABON FX3-CAUSTIC | FX3.ENJUAGARCONAGUAY | HOSIESS YIO
DESINFECCION I LR/BIOCHLOR DESINFECTAR CON BIOCHLOR/ RO
APLICAR CAUSTIC LR
] CADA TERCER DIA/ TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
A | DESINFEGGION | LIMPIEZA PROFUNDA | JABON FX3/BIOGHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COGINERO EN
CADA 8 DIAS DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
TRAMPAS DE CADA 8 DIAS Y/O UNA DE ADUERDO A
oo LIMPIEZA VB DS Y12 N/A IS MANTENIMIENTO
LAVADO Y CADA TERCER DIA/ , TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
CANASTILLAS | poaveeocisy | LIMPIEZA PROFUNDA | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CON AGUA Y COCINERO EN
CADA 8 DIAS DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
DIARIO AL TERMINAR ,
ESTACIONES DE LAVADO Y EL TURNO/ LIMPIEZA | A5 5N Fx3/BIOCHLOR gﬁéL?NﬁJgggA%GgéNYAjégg l;l( ggngr\lEESSoYllzcr\)l
LAVADO DE MANOS | DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8
DA DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
' TALLAR CON AGUA Y JABON
HORNG RATIONAL | LAVADO Y | LIMPIEZA PROFUNDA | ASDRLEAS CRRBTIC | Fxs ENJUAGAR CONAGUAY | SO NERD EN
DESINFECCION CADA 8 DIAS VBIOeHLO DESINFECTAR CON BIOCHLOR SNERO
APLICAR PASTILLAS
TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
REBANADORA DELSAI%éE(())CK')N D'AR'CE)LA%UTFE,\FI*C'\)"'NAR JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COCINERO EN
DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
g ggiggg A DE'-S"?‘m[E)gC%N L'MpéiﬁgﬂgigNDA JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CON AGUA Y COCINERO EN
DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
WAFLERA DEIé'?mEgCK’)N PROFU’\[')%CADA 8 | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CONAGUAY | COGINERO EN
DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
TALLAR CON AGUA Y JABON HOSTESS Y/O
ABRELATAS DE'-S'?,\\]";‘[E)(C)C?%N PROFU’\[‘)%CADA 8 | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CON AGUA Y COCINERO EN
DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LIMPIEZA DIARIA AL ,
CAMARA DE LAVADO ¥ | TERMINAR EL TURNO/ | ;54N Fx3/BIOCHLOR ;QLL?N%SE\)EIAA%G&JSNYA]QSX § gcc))gl-ll-\lEESSOYl/EoN
REFRIGERACION | DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8 3 3
D DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LIMPIEZA DIARIA AL ,
CAMARA DE LAVADO ¥ | TERMINAR EL TURNO/ | ;A5@N Fxa/BIOCHLOR ;QEL?N%SSgAAﬁGgéNYXQSS [;l( ggg?l-\lEESF?OYI/EON
CONGELACION | DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8
D DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LAVADO Y | TEmGan DIARIASL , TALLAR CON AGUA Y JABON |  HOSTESS Y/O
BAR DEaERaeoN | R A A" | JABON FX3/BIOCHLOR | FX3 ENJUAGAR CON AGUA Y COCINERO EN
D DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO
LIMPIEZA DIARIA AL ,
BARRA CONTRA LAVADO ¥ | TERMINAR EL TURNO/ | ;A54N Fx3/BIOCHLOR gﬁéL?NﬁJgggA%GgéNYAjégg l;l( ggngr\lEESSoYllzcr\)l
ESTORNUDO DESINFECCION | PROFUNDA CADA 8
DA DESINFECTAR CON BIOCHLOR TURNO

MES EN CURSO:

NOMBRE Y FIRMA DE RESPONSABLE




