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8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de fácil limpieza y desinfección, no tienen pinturas
u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentación se
encuentran en óptimas condiciones de aseo y desinfección. La
unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para
prestar el servicio.

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfección y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

EMPRESA	 CONCEPTO 
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO 
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

A&R 
FUMIGACIONE

S  Y 

CONCEPTO 
SANITARIO FAVORABLE

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando
el contacto directo con las manos

Durante la distribución las temperaturas de las preparaciones frías
se mantienen en un rango menor o igual 6ºC y las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60ºC. 

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de protección (gorro,
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.

Antes de iniciar la distribución de cada tiempo de comida el personal
de servicios generales garantiza que el espacio para que los
participantes consuman los alimentos (área de consumo), mesas y
sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

El proceso de descomide se realiza según las indicaciones del área
ambiental, garantizando un correcto destino final.

FECHA DOS (2) DE FUMIGACIÓN (dd/mm/aaaa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

OBSERVACIONES

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE 
AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA	 CONCEPTO 
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO 
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

FECHA DEL CONCEPTO 
EMPRESA (dd/mm/aaaa) 11(/12/2023

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparación, evitando pérdidas de alimentos. 

El personal manipulador durante el servido y distribución a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
según grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos adquiridos durante la socialización de Estandarización 
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador
de alimentos. 

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de cocción hasta el área de
servido y/o distribución.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfección de las
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso según
la tabla de solución desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparación de alimentos.

El personal manipulador hace lavado y desinfección de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

Los alimentos ( lácteos, jugos, ensaladas, carnes frías) que no
requieren cocción, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura  menor a 6°C

7. PREALISTAMIENTO,  PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y 
DISTRIBUCION

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE 
AGUA (dd/mm/aaaa)

12/07/2024 EMPRESA
A&R 

FUMIGACIONE
S  Y 

CONCEPTO 
SANITARIO

FAVORABLE
FECHA DEL CONCEPTO 
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

11/12/2023

FECHA UNO (1) DE FUMIGACIÓN (dd/mm/aaaa) 4/04/2024 EMPRESA

Las operaciones de producción se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos 
que permitan el crecimiento de microorganismos.

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6ºC y <60ºC).

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las características físicas y organolépticas óptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
cocción.




