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El manipulador cumple el ciclo de minutas establecido)
por la SDIS para los participantes
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de dos por el
pmiesuml Nutricionista-Dietista a uvvo del servicio asegurando o]
aporie nutncional establecido en k2 mimuta patrdn.
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En la unidad operafiva kas porciones se siven de acuerdo a lo|
estipulado en la minuta patron por grupa de edad (aphcar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
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Las isti 9 plicas de los cumplen con
los criterios establecidos por b SDIS (aphcar formato evaluacidn
de caracteristicas organoléplicas).
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4. PERSONAL MANIPULADOR
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de akmenios cuentan con las evdencias que
certifiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde a
la Resokucion 2674 de 2013 y se garantizan que esla formacion
sea mirmo de 10 horas anuales
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Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estin cortas y sin esmalte.
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Los mar se lavan y dess 23 manos de acverdo al
profocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad |
antes de entrar en contacio con los alimentos.
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Los akmenios se rechen en un kugar impo y en condiciones que
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Duranie o proceso de descargue de albmenios desde el camo
seeviael de esios con el piso.
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emperaluras
|duante o recto (4 °C ¢/- 2°C) y s revea | fecha de
produdion
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Se realza o digencamento del lomato de Recepcin de
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Se cueria con los elemerntos necesanos y en buen eslado pars

recepatn de akmentos (bdsculs, gramera, lermometn
canastllas)
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Se aimacenan los producios de acverdo con kas caracterishcas de
63 [ios mismos en sitios adecuados que eviten su contammnacin C. C.
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60 Se leva ol formato control de prmeras entradas y pmeras sakdas)
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En un lapso de bempo no mayor a 5 minulos se trasladan los
7.11 |akmentos preparados desde el sitio de coccion hasta el srea de) C_
servido ylo distribucion. ——
El personal manipulador durante el servido y distnbucidn a los|
|participanies cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
112 segin grupo etaro y tpo de dmta ofrecda aphcando los| C
: |conocimienlos  adquindos durante kB sociakzaciédn  del
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del|
| dador 35
Ia las temp de las prep frias)
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparacones C C
cabenles se mantienen en una temperalura mayor a 60°C.
Enel ok dwwd wulador de hacon uso|
T4 el do (gorro, O C
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los participanies y profesionales. —
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Jut Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|[C/NC|CINC[C/NC|CINC|CINC|[C/NC|C/NC|CINC[C/NC]CI/INC|CINC
INA | INA | INA L INA | [NA | INA INA | JNA | INA | [NA |
Los equpos. supe , mesas y doados en el
mmummmmlam-l-m-mdn
matenal sanftano, de licl kmpeza y desnfecodn, no tienen|
81 prturas U otro lipo de matenal desprendble que represente un|
mqopulh'mddﬁtin-dn Los equipos del servicro de| C C
odn se molran en &plimas condiciones de aseo y
. La umdad cuenta con los equipos,
ulensikos y menaje para prestar ¢l servicio.
Los elemenios de cocna, se mpios y El
mud-hvm.ﬂ-im,mdﬂmmp-ualu C
82 de acuerdo con kb establecdo en el plan de saneamiento de la C
ursdad operativa. Verfique que no se tikce toallas de fela para ol
secado. El menaje se .nu.nt'l un un recpiente 0 espacio
on buenas hagy
Antes de imciar la dsirbucon de cada tempo de comida el
a3 personal de servicos generales garantza que el espacio para que Q C
los los (area de ).
mesas y silas esién bmpias y organizadas para bs participantes,
84 E] proceso de descomide se reaiza segun ks indicacones del| C ‘
drea amiwental, garantzando un corecto destno final C_
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