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ubicado en sflls seca, 1o nundabls y terrendg|

mervicio de slmenios debido @ lss condicionns saniiarias de joa|
srededores de k2 adficackin

Q

LMIA
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Les dreas del senvico de almentacin se encueriran sefializadas

Laz instalaciones estan proingldas contra entrada de poive, |k,
suckeded, cbros contaminantes y o ingresc de pisges ¢ animales|
domdsticon. Los s¥ones o mejilas de drenajs se encusniran
asagurados y en busn ssiado.

En
[TTHE |

LHA

ce fécll drensje Neumﬂmooeonmlntﬁnmﬂ(’

AR oY

L= ventanas y puenss, son de materia que na generan suslancias
e

~

Cuenls con ventlacitn drecta o indrecls sin genersr incomodidad|
del paveonal, previens |a condensscian del vapor, polvo y taciita la
remocion def calor Las aberuras se encuentran proleglias eon
malles anB-nsacios (anjec) en buen estedo, de matedsl nol
comosive y feciita su limplaza.

¥ e
tamcas, ng poroscs.

[ plzos. parsdes y Wchos son de materdes Gus 1 genaran
o

ne deslzanias y con acabados Hbres de grislas of
defecios gue difculen |a mpezs y desinfsccibn. Cuenta con|
uniones redondeadss pisc-pared y pared-pared de las dress del
preparacién y almaceramiente de alimenios. Los plaos e

manfienen sin excess do humedsd Asl misme: | estructses
i o aniber| te gescr
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2. PLAN DE SANEAMIENTO
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La umidad operaliva cuerda con plan de saneamianto
gjustado & la unidad operaliva y aclualizade con los
programas  establecidos lales come mansjo de agua,
limpiaza y desinfeccion, control de veclores y mansjo de|

22

residuos sélidos,

Se imp los del plan de
saneamlenlo y se verifican o corracts diligenciam lento de
fos farmatos.

23

El agua ulilizada en el establecimisnio as potable

24

El sumirusiro de agua y su presidn ss adecusdo para lodas
las operaciones

25

Cuenta con langue de slmacenamienio de agua polable, o
agua esia on { d 4
puntos suminisiro)

28

El tangue de al i de agua eata ido y &s
de capacidad suficients para un dia do cperacidn

~n e o

|Se limpla y desinfecta periddicamania (minimo cada §

mesas), Control de lavada de lanques de almacenamienio
de agua.[Verificar la aulonizacian de la empresa para realizar
asla aclivi al fi de maniers del tangue,
con |as respectivas fichas Wenicas de los produsics

o INinlnnonl 0

28

La unidad operaliva cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuercs = 1oz reziduss gereladds y son removidas
del drea del servicio de alimentacion fracusniements

™

29

La unidad operativa cuents con area de alm acenam lenio
tem poral de residucs stlidos, an buenas condiciones

ls i del sarvicio de
alimentacisn.

Exigle drea axcl para los

‘85CODES, IFEPSIoE y los e

ls rolulados y bajo llave.
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FORMATO ACOMPARAMENTD DPEAACHAN OF 1 SEMACID OF AT NTAZISN Af LLUTLT " ¥
e — |
Fagnn £amn
211 |No es obaarvan combustibtes liquidos dentro de In unidad ‘ (‘ C
igasolina, Mul)
Control de Fumig: I fecha da fumig ul B
242 o0 realizs osla actividad de acunrdo a necesidad de |a C|C C
unicind oparativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTE) =
3 APORTE ALIMENTARID En | Foo | Mo [ Abr | My [ o | o Sop | Get [ bow | o o8 (onEs
C/NCIO/NC| /NG |C/NG|CING|[CING|CING |[CING [EING|GING | GING|CINE
INA | FNA | PNA L INA | ENA | PNA | ENA L rNA | A | il | rma | e
El parsonal manipulader cumple el ciclo da minulan sstableckda por
3 ia 5OIS pars o pariicipantes C C C
Lot intercambion de alimenios =0 encueniran pulodzdos por o
37 |profesional Nutrclonisia-Distista a cargo del servich ssogurando of Q C
Sports rutricional establecido e la minula patndn,
En la unidad aparsthe las. porciones sa sirven de scuerdo @ )
33 |estpulado en la minuta pairdn por grupo de edad (aplicar fommate] C C
plan de { =ervidas) C
Lnanmﬁuumamimm:um
A4 Jeritercs establecidos por 1a SDIS (apkear formale evaluncién do C
carmcteristican copancidptoas) C C
o —
35 |E perzonal manipulador conoce y estd pendients de selcitor ol
Reporte asistancia e parscipantes y ips de deta cusndoaglique | C | C
awmmuummem:—wsmmunw
36 p cuardosplave, prtendel C C
'\m,
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL CE CUMPLIMIENTD
4 PERSOMAL MANIBULADOR En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oet May Die oa JCMES
CINCIC/NG|CING|CINC|CING|CING|C/NC|CiNE|Cin [eine|cine|cine
I N& INA | INA | INA I HA INA [ FNA | INA [ WA INA 1 NA I HA
El parsonal manipulador de slimentos flens ceriificade madica y
41 |conboles peribdicos vigentes, anl coma, Hola de Vida actualzsda
eniregada inmedatamenta lisgus a |a unided cperaliva C c
Sa toman las medidas necesarias con las persoras MBB!Ipﬂ!J
4z sespeche que pedercs de
pumuq\uwmwmmmmmm C C C
cuthneas o damea
Fﬂmww:um“mhmqmn-mmmm«
43 |capaciaciin cantinus y parmanents pars of parsond C C C
8 alimenios
Lumaﬂmmawemlumnm
a4 o plan de canting y acorde & C
Is Ry on 2074 de 2013 y que el formacitn sea C C_
minima de 10 horas anuales.
a5 Les manipuladores do almentos ulilizan uniforme complets, de)
calor clarc, limplo y calzade cerrado, C C C
Lo= i hn:m uw ¥ adecusdo di los
48 L 0, lapabecas desschable, acorde a la &
.mmnmh}dmhm do las actividedes a C C
carga
g7 [besmancs delos manipuladoes se encuaniran Imples y s joyas,
15 1LAg5 eslan corias y sin ssmalts C C,.. C,
Los empleades avilan précticas como comer, bebar, o fumar en las)
48 [dreas de simecenamiento, preparacion. senddo o an donds exstal C C C
riesgo e conlaminacion el siments,
Lot manipuladones s lavan y desinfectan las mancs ds scusrds al
48  |protocols de lavado de manos en cada cambio de acthidad v antes| c
de enlrar en contacto con los aimentos.
Se cbasva que iodo ol perscnal que Ingresa @ senvicio de
410 |afmeniackin cusita con elemenics de pretsccidn como gerro, C C C
tapanocas y bala
NIVEL DE CUMPLIMENTD
5 REFIBD En | Fob [ Mar [ b [ may | un [ i | 20 T ses | cot | wee | De OBSERVACIONES
C/NCICING |CINC|[C/NC[CrNC|CINC|CING | Cine CING|C/NC[C/NG|CING
INA | UMA | INA | PMA | INA | INA L INA | INA | INA | INA | sma | s
51 Los alimentos sa reciben en un lugar limpls y en condicionss el (
: evilen su contaminacion. alleracin v dafos Nalcas. C C
52 Curante ol precess de descargue de allmentos desde of carrol (J
|rars=porador sa evis ol contactn da watos con o pes. C
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53

Sa inspeccionan o almenios # InBUmoR. pare deleninge s
cumplen con Ime especificaciones estshlockdss en las ficheal
bchicas. Se realiza verfieacion de (s cabdad y cantided de o)
{nlimenios recibidos. Se tevise o rotulndo de bos slmoenios segdn|

’mnmw
Sa verfican \as lemporaluras de loa simantoa do nlla rleags durants

ol rechha { 4 'C +- 2'C] y se revise b fecha de venaimisnio de los
producton

55

Sa verfica el peso do los abmenios mecibiion smpeands las
biiscuins y reslizande of conles opartunc.

S8

Se dewshon  los @imoentos que o oo |
espacificacionss. establecidos en las Achas licnicas y se resliea fa)
anolisckn pertinents en la remisién

57

Se resiza o diigenclamients dol formste de Recepchin da
almenios.

e cuenia con ks alementos necesarion y en buen sslado parn In|
recepcidn de elimentos  (bisculs  gramera  termdmetro |
canantiiss),

Q| [N
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81

Los slimentos de alto risage microbiolégicn (ldcteos y cArmices iz |
mmmmwmmnnm-w
cadana de fria, temperatura miima §

62

El #ea de simacenamiento e mantens limpla, protogida del
Inzectos o ghamanios que puedan conlaminar loa allmantoa.

83

Se almacenan los producion de acuerdo con las caraclerislices de)
los rrismos en sitios que auten 1 ¥
ahleracibn.
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ALMACEMAMIENTO EN SECD
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Se renliza aseo y desinfecckn  samenal del cuano  dal
| simacenamisnio pars ewlsr la presencia de plagas,

Es

Existen  eslanles suficientes y en buen eswdo pera o
aimaceramisnts de los productos y se facilia sy Erpless )
cheuacidn de aim, los simentos estdn dispussios sobre palés of
arimas limpias y en busn estado, elevades del plso por ko mencs 15)
cenlimetros de maners que 5 parmila (s inspeacién, mgleza y|
tumigacion. sl es o case.

Ga ullzan envasea y recipienies apropiados para almacenal loa
alimenios, confifendo  una  proteceidn  apropiada  conire  lal
contaminacibn  cruzada, esios recipenies  estan  Empls v
dasinfoctados antes de au uso.

87

Los producios en almacenamient esidn rolulades con nambra,
fecha de vencimients, lcke cuands apigue.

66

Se leva ol formalo conlrol de primeres eniracss y primaras aaidas)
0N & fin dis garaniizar ia rotacitn de los produsios.
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L]

La capscidad del equipo es suficientz para la frecuencia o
necesidad da o alimentos qus llegan

0

810

Los equipca de

¥

a8
para ontra 0°C @ 4°C 4
2 debe ser -18°C 0 mencr.

Los equipes de ubleadon
dm&hmsw:wmmwdwmbﬁlh

S lavan y desinfectan g equipos. cada B dias.

~nlo o

Los equipcs de

cleos. cames crudas an refnigeracitn, frutas y verduras

Sa registra en el formats Control de tempedalurs de oquipos do
| refrigeracion y control de wempermturas de equipcs de congelscién [
lemperaturs da los alimentos 3 veces dwants o da

o
organizados En congelacién. comes cudas, onrdrinn:wm

C

(\f\r\f\ﬁ

Loz simenios se slmacensn en su empague ongleal o protegidos
adecusdamants, Bsegurands & reglotre de la facha e vencimients.

Los productos camicos se llevan a refrigeracidn © congelacien
inmadiataments se reciben

Los almenics gue requeren refrigeraciin se almacenan a una)
\emperatura mence de 6°C.

Los lon plimentos|

o en donds se

tapados y

Ee redliza o procesc de deacongelacian & Lna veiooidad controlada)
pars evitar ol dessrolls de microorganismes pasando los alimentos|
songelados 8 relrigeracion por un Bempo estimaco de 24 horas)
anles de su preparacian.
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7 PREALISTAMIEENTO, PREPARACION COCCHON, SERVIDD Y
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CING
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CINC
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I NA
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Las cperaciones de produccién e realizan an orden secumcial y
[continuaments, con o fn de que no e produscen relrasos|
indebidos que parmitan e s

El persoral manipulador utilizar 13 asisbancia por grupo de adad pora|

T3

TS5

5 s

T4 ¥ s o
de los alimentos que van a ser
coccion
El parsonal manipuladar de alimentos resk ka desinfeccion de las|

El perscnal manipulador resiza o dilgenciamienio oporime del
formnato conirol d entrade v salida de simentos.

de simentos verifica la fecha de)
Fisicas y lms|
preparados o aniregsdos ai previa

materiss primas y utenslion antes de incompanrios ol procend
aagin ba tabla de scluckin desinfectante del plan de sansamiento y)
2 diigancia el formato perinents

78

Sa evita qua loa almenios se manipulen por espacios superions o
30 minutcs en iss lemperaturas da fiasga. (>6°C y <00°C)

7

Los alrrentos | laciecs. jugos. ensalsdas cames Friaa) que no
Fequisten SOCCKN, B0 mantiensn en recionies o empagues
protegidos Gntes de e senwdon ¥ a Una lomparstura menar a 60

78

E persona

manipulador realza o diigerclamienio cportuno del
formata Praparacién de alimenios.

e

70

E personal manipulader maniula con wiensllos adecuados
svtanda & contacto dirscto con las mancs

E porsona manpulador hacs Gvado y desinleccion oo lan)
suparficies.

Bqupoe y menaje ubiizades antes y despuds de cads)

n

En un lapso oo Uempe no mayor @ 5 minulos se kasladan loa)
simenics preparados desde o Siio de coccidn hasta el drea da|
sanado yio distrbucidn

oS e Ne s 0o

E perscnsl manipulader durante ol sendde y dstribucitn 3 log
participanies cumple con las porclones establecidas por 18 5015
sagun grpa elano ¥ Upo de dista ofrecida aplicands los|

sdquridos  duranle  la  soclizacién  de
Estandarizaciin de porciones dada por el operador & cargo del
| parsonal manipuladar de almantos:

o OO o 0o

‘\

Durante i di las de las Irias|
=2 mantanen an un range menor o lgual B°C y las preparacines|
caientes te manlenen an une lempersiurs mayor a B0°C

q\n

En & comedor of personal manipuledor de almenios hacen vsol
permanente y adecusde de los cementos de prolecckin (goro,
|\epabocas desechabls) ¥ Yone un tralo respalucso y amable hacls|
los participantas y profesionales
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Lea equipos, superficles, meaas y mesones empleados en o
(manojo do abmerios contaclo dirscta con of aiments son da
material sanilario, de facll impioza v daginfeccién, ne Usnan pinluras
u ot tipo de material desprendible que represenio un resge para la)
Inccudad del ailments. Los equipes del servicks da alimeniaciin se

de ases y Laj
oquipos, ulenslics ¥ mense paral

en dplimas
unidad operaliva cuents con los
preatar el sendicio,

Los elementcs de cocha, 58 mantsnsn limpios y crganizados, EJ
process de limpleza, desidfaccidn y sacada del menaje as realz de|
acuerdo con lo establecido en o plan fe sansamisnts de I3 unidad|
oparativa. Verfique que no se ulilcs toallss de tela para o secada,
El menaje 36 encuanira en un recipients o espacio adecuade en|
busnas condiclones higidnicn sanitarias.

a3

| Antes de inkciar ka distribucidn de cacds Uempo de comida o personal|
de senvicies generalss garantiza que of espaclo pars que los)
[participanies consuman ks almentos {area de consuma), mesas )
sllag eatdn kmplas y organizadas pars los participanies.

a4

El proceso dé descomide s resliza segin las Indiceciones dol drea
mbsentsl. parantizando un cofrecio desting final
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