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e fe TAcH drenale No existen riesgos de comtaminacién para
11 | wprce e nlmeniot debido B las condiciones sanftarias de los Ca
| areanaores de & edTicacion
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o Feiacones estin protgidas contra entrada de PO, Avia,
|sumdad ofps contaminanies y &l ingreso de pliagas y animales
12 |gwmectcos Los sifores o reflas de drenaje se encuentran
wymmnw
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| neguriaad © aigin elemenito para prevenir al estafido.

Camnta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad|
0e personal. previene ks condensacion del vapor, powoylmtah
15 |remocitn Gel cakx. Las se con|
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No se obsenvan combustibles liquidos dentro da 1a v
an asolina, aloohol) _ . cl|C ey C
Control de Pummc!én; (rr‘nckww 1 fecha de fumigacion, C
2 unidad operative) C C
r—’— NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | De OBSERVACIONES
c/Nc|c/Nc|cine[cinc[cinc[c/nc[ciNC[C/NC|C/NC|C/INC C/NC CINAC
INA_| INA | /NA | iNA | sa | A | (NA | INA | /NA | INA L INA LN
Emmwumumm«mmummm
31 i SOS para ke participantes O (\ C (‘
Lot ¥ Oe o8 se er ) autorizados por el
32 |pofesional Nuriclonista-Dietista a cargo del servicio asegurando C
o aporte nulricional establecido en la minuta patron, C C C
B.wmmh;émbms se sirven de acuerdo a o,
33 |estiputado en la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato|
peccion plan de de p servidas). C c C (-‘
Las caracleristicas organoiépticas de los alimentos cumplen con
34 | criterios establecidos por ta SDIS (aphicar formato evalacion
de caracteristcas organokpticas). C/ c C ( ,
a5 gmm.! maniputador conoce y agn pendiente de solicitar el
Rmasmmndeparﬁc!pamecynpoaadetsanndoapiqm. VA NA A (pY
B personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
6 estabecido por el profesional Nutricionista cuando apique,
partendo del estado nutriiclonal y patologlas especificas del|
e MA [NedNA un
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Atr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVAGIONES

C/INC|C/NC|C/NC]CGI/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA ] INA | /NA | /NA | INA | /NA | INA | INA | /INA | /NA

£ personal manipuiador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles peridicos vigentes, asi como. Hoja de Vida actualizada
entregads inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se oman las ias con las p que se sepa o
@ sospeche que padezca de enfermedad susceplible de fransmitirse|
por los 0 que pr heridas infectadas, irrit

cutineas o diarea.

B contrabista cuenta con registros que certifiquen un plan de
43 X y per para ef personal manipulador
de akmentos.

Los manipuiadores de alimentos cuentan con las evidenclas que
“ certfiquen el pian de capacitach ntinuo Y p te acorde a
@ Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacidn
sea mnimo de 10 horas amales.

«s |Los menipuadores de akmentos utifizan uniforme compisto, de
color ciaro, impio y catzado cerrado.

Los manpuadores hacen uso permanente y adecuade de ks
ek Ge pr i6n (gorro, tap: d ble, acorde a
& normatividad vigente.) durants la reafizacion de las actividades a
@,

«7 |1 manos de los manipuladores se éncuentran kmplas y 8in
|Pres; s ufias estdn cortas y sin esmalte,

8

Los empieados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
42 |weas o aimacenamiento, preparacion, servido 0 en donde exista
€390 de contaminacidn del alimento.

Los manipadores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al

49 |mocon ge tavado de manos en cada cambio de 8ctividad ¥
ks ¢ entrar en contacto con los akmentos.

P —

e oserva que 1odo ¢ personal que Ingresa al serviclo de
410 |abmentaciin cuenta con elementos de proteccion comd QoIro.
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5. RECIBO En | Feb | Mar | A | May | Jn | o | Ag | Sep | Oct | Nov | Dk OBSERVACIONES
CINC|CINC[CINC]C/NC|e/NC|CINC|CING[CING[CING | GING | GING [CTNG
na | sna L (A ] oNA L ina l oAl ona |
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- BU contaminacién, alleracion y dafos fisicos. C
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s | 8¢ evita o contacio de estos con of piso.
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aimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los almentos sogin
normatividad vigente. C
——]Se verfian &% temperahras de ks almentos te sk resgs]
84 arante ol recito (4 °C #- 2°C) y se revina a fecha de
vencimiento de ks prodhacios,
—
Qe verifica @l peso de e alimenios recitidos empleando lag
88 |pascutas y reakzando 8 cOMI Qporbing,

——"1Se dewelen bt almentos que no cumplen  con  las
§8 |eapeciicaciones establecidan en las fiohas Mericas Y 8@ reakza la

C
c
erstet et &
#
o,

Se realza el difigencianvento del farmake de Recopcidn de
57 |aumentos

=—""]Se cuerta con ko8 eleMENIOS NECESArios y en buen estads para l
58 [recepddn de akmentos (bascula, gramera, termometro y
canastliag)
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6. ALMACENAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jum | Ju Ag | Sep | Oct | Nov | Dic ACIONES

C/INC [C/NC[CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CINC|CINC|CINC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | INA| INA | /INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA

Los almentos de ako rlesgo microbiokgico (Kcteos y camicos

61 [ex) son amacenados en un tempo no mayor a 10 minutos E
asequrando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. C C C

B &va de amacenamiento se manfiene lmpla, protegida de

62 |ineectos o elementos que puedan contaminar los aimentos, e C ( c

Se amacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
63 |ws msmos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y

-~ CACG G G

ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | yun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nav | Dic OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/NC|CINC]|CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC
INA } /INA | INA ] INA | INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | INA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Se reakza aseo y desinfeccidn semanal del cuarto de
64 | amacenamiento para evitar la presencia de piagas. C c

Exslen estantes suficientes y en buen estado para el
|amacenamiento de los productos y se facilita su mpleza y,
|circuiacion de aire, los almentos estdn dispuestos sobre paks o
€5 | tarmas kmpiss y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita fa inspeccién, kmpieza y
fumigacion, si es el caso,

Se utiizan y i propiados para los
aimenios, confiendo una proteccion apropiada contra la
|comaminacion cruzada, estos recipientes estan Emplos y
desinfectados antes de su uso.

O

65

Los en am 3 estdn rotuades con nombre,

o w;tmm,mmmam\

P10

Se leva el formato control de pi das y primeras safid:

#2 |oon etfin de garantzar Ia rotacion de los productos.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag | Sep Oct Nov Dic

C/NC|CING|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA INA | INA | INA | /INA | /NA | INA | INA | INA
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REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES

]
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TN ﬂwz:db’dll equpo es suficiente para la frecuencia o
necesiiad alimenios que legan.

Los equpos de Relfrigeracion y Congelacidn se er

€30 |fnconando conmectamente, para refrigeracion entre 0°C 2 4°C y
| Congeiacitn debe ser -18°C o menor.

Lo equpos de relrgeracion o congelacion se encueniian
£149 | ureatos aiiados de tas zonas de coceion para evitar ef aumento,
1% & fempesatira del equipo.

ClolC 3

€12 l5¢ bvan

¥ Gesinfectan los equipos, cada 8 dias.
P i—
Lllma frigy én yio gelacion se encuentan
*0anzatos; En congelacion: camnes crudas, en refrigeracion:
- - Cames orudas en refrigeracion, Inutas y verd
(2]
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& o eckin y contiol de lemperaluras do 6quipos de congeiacion
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

En Feb

Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov

Dic OBSERVACIONES

inE

c

INC|C/NC
INA | INA

CINC|[C/NC|C

INA INA | [/

INc|cINc|ciNe [crne|EINe | CINC|CINC|CINC
NA | /INA | INA | INA | /NA | INA | /NA | INA

bidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

£l personal manipulador utilizar fa asistencia POr grupo de edad
para caioular la cantidad de alimentos que debe utifizar para cu:a
reparacién, evitando pérdidas de alimentos.

E) personal manipulador realiza el diligenclamiento o ortuno d
formato control de entrada y salida de alimentos. . .

B p | manipulad ds li verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas éptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
©00CioN.

P | manipulador de ali s realiza la desinf de las
terias primas y utensilios antes de in al p
segan la tabla de solucién desinf del plan de toy
se diligencia el formato pertinente.

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

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
requieren coccidn, se mantienen en recipientes o empaques:
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a

6°C

El personal manipulador reafiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

El p | ipulad pula con ut d fos
evitando el contacto directo con las manos

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

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

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los

[participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS

segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los

|conocimientos  adquiridos  durante la  socializacién  de

Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
dor de aliment

+ 3
p manip

OO0 0 o D O0n

[AK]

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
lientes se i en una temp. a mayor a 60°C.

114

En el comedor el personal manlpulador de alimentos hacen uso

p di do de los de pi (gorro,’
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los parficipantes y profesionales.

NI NP naDolono]|lo
OO0 BOPRPROOPIO D OO0

Ol s DPPRAd b RSO

Y |63

82

LT

NIVEL DE CUMPUIMIENTQ
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CI/NC|CINC[C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|[C/NC[C/NC|CINC|CINC
INA | INA | INA | /INA | /NA | /NA | JNA | /NA | INA | /INA | INA | /NA

whpin y organizadas para los participantes.

Los equipos, superfides, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
Material sanitario, de f4cil limpieza y desinfeccion, no tienen

pnturas u otro tipo de material desprendible que represente un C

fesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
almentacién se encuentran en éptimas condiciones de aseo
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
Utenslios y menaje para prestar el servicio.

()

Los elementos de cocina, se mantienen limplos y organizados. El

Proceso de impieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza &

d'. acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
do. EI menaje se a en un recipiente o espacl
en buenas condiciones higiénico sanitarias.

s oral do senvicios generales garantiza que el espacio para que
Participartes consuman los alimentos (4rea de consumo),

Atles de iniciar Ia distibucion de cada tiempo de comida el C

4768 ambental, garantizando un comecto destino final.

&l proceso de descomide se realiza segan las indicaciones del C

C
C
C
G
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