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1. INFRAESTRUCTURA
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" [E estadecimeno estd ubicado en sik seco, Mo Imndabie y)

wreno Oe tacl denae. No existen riesgos de contaminacin para
ol servicio de almentos dobido a las condiciones sanitarias de los
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arededores de la edificacon

Las dreas dal servicio de akmentacion se encuentran sefalizadas

Las nstalaciones estdn prolegidas contra entrada de polvo, hiia,
suciedad. olros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran

Jasegurados y en buen estado.

Las venanas y puertss, son de Material qus no generan
10xicas., n y con acab tbres

de gretas o defactos que dificulten ks impleza y desinfeccién. Los

virios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicuta de

| seguridad o algin elemento para prevenir al estalido.

C
C
C

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad|
ael p [ L] #0n del vapor, poo y faciita la
remocidn del calor. Las abetturas se encuentran protegidas con
malas anbinsectos (anjeo) en buen estado, de material no|
corrosivo y facilits su impyeza.

C
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15

no por . Imp o
no y con fbres de grietas o
joefectos que dificulen la impieza y desinfeccion. Cuenta con,
unones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de

Tos msos, paredes y techos son de malenales que no generan|
foxicas, Iy

preparacién y de Los pisos se

2. PLAN DE SANEAMIENTO
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La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento|
{arustade @ la unidad operaliva y actualizado con los

TE

21 |pogamas establecidos tales como manejo de agua,
kmpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
Se ' los del plan de
22

iento y se verifican of comecto difigenciamiento de
o8 formalos.

B sgus uiizada en of establecimiento es potable

2% ‘Embmwaanbdu
ies operacionss

5
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F3

Cuenia con tanque de al jento de agua potable, ol
80,3 esth @n te chrculacion. (i duclotanque-
punios suministo)

E! tangue de simacenamiento de agua estd protegido y o8
e capacidad suficients pers un dia de operacidn,

e lmpis y desintects periédicaments (minimo cade 6
Misnes), Conteal do {avado de tangues do aimacenamiento
% gus (Vertficer L sutorizacitn de la empross para

ealizar wuia actividad, of cetificado de manienimiento del
(Bt Con s respactes fiches 16cnices e los producios

% coly or - g
Se acuendo 8 los residuce generados y 80N
"WTritos del ires del servicio de slimentacion
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de il so autorizados por el
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g Los Nutriclonista-Distista a cargo del servicio asegurando C C C
.
C

el aparte nutricional establecido en ta minuta patron,

En la unidad operativa Ias porciones se sirven do acverdo a lo
33 umonhmmmmnpormmdemd(aplcmfomnb

P plan de de p S servidas), C- C
Las p de los ak Cumplen con
34 |los criterios establecidos por la SDIS (apiicar formato evahacion

dé caracterisbcas organolépticas).
a8 El personal maniputador conoce y esta pendiente do solicitar el
R.mmhmhdammclpam-yupooemmmmnpaqm. pp\ ”A ”ﬁ

Eip vpulador conoce e Imy el Listado de Dietas
% por el prof wal Nuviclonista cuando aplique,

partendo del estado nutricional Y patologias especificas del
| patcpan NA [N NA-
BUENAS PRACTICAS DE MANUFAGTURA
NIVEL OE CUMPLIMIENTQ

4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abe | May | un | Ju | g | Sep [ Oct [ mov | D OBSERVACIONES

CINCICINC|c/NC|ciNc|cINe|cine|cine C/NC|CINC|CINC|C/NC | CINC
INA | /NA | /INA | INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | INA | /NA

a P de tiene certifi médico y
4.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada|
gada inmedialamente legue a ks unidad operativa c

Se loman las r las con las p que se sepa o

42 w W sctenmedad pible do
por bs , O que pr heridas infect: . Irritaciones
cutineas o diarrea. ( \,
Elmmuwmconrnqwmqmcemﬂqnnmphndo

a3 yp para el p | manip
% akm =
Los manip de ntan con las que|

" deammypummlhacw?‘a

" |'= Resorcion 2674 de 2013 y se g que esta f ‘
$23 minmo de 10 horas anuales.

a3 |los e3 do utitzan pleto, de

color claro, kmpio y catzado cerrado.

Los manixsadores hacen uso permanents y edecuado de lo3
o 0o pr (gorro, tap desechabie, acords a
W omatvidad vigents.) durants ka seallzacion de ks actvidades @
cargo,

45

&7 |L= manos de ks manipuladores 38 encuentran mplas y sin
Pyas. s if\as estdn cortas y in esmalte.

c
C
&
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C
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43 |Waas de aimmcenameno, preparacion, servida o en donde exista
9390 08 cortaminacidri del simento,

Los manipadores se lavan y desinfectan las manos do scuerdo al
45 mumam'mmmmmm ¥
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{788 00 srwar e0 contacio con los akmentos,
as0 |5 @803 qus ko o personal qua ingresa 8 servicio de
40 | Mrmrtacion cusnta con siemerios de protsccion como G,
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8. ALMACENAMIENTO
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Los aimenios da ako riesgo microbloldgico (licteos y camicos
eic) son aimacenados en un lempo no mayor a 10 minutos|
asegurando cadena de (rio, tlemperatura maxima 6 °C.

B érea de aimacenamiento se manfiene Rmpia, protegida de
inseclos o elementos que puedan cantaminar los amentos.

Se los pr de conlas de
bbs mismos en silios adecuados que eviten su contaminacion y!
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64

Se realza mseo y desinfeccidn semanal del cuarlo de
simacenamiento para evitar fa presencia de plagas.

Basten esltanies suficiertes y en buen estado para el

de fos p y se faciita su fimpleza y,
circulacion de aire, los almentos estan dispuestos sobre pakés o
tarimas kmplas y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
1§ centimetros de maners que se permita la inspeccion, kmpleza y
fumigacion, si es el caso,

O

65

Suﬂz:nmngsymclpilrmaproptados par_aamacemrbs

contaminacidn cruzada, estos recipientes estan Emplos y
desinfectados antes da Su uso.

o)

€7

Los productos en almacenamiento estdn rotdados con nombre,
fecha de vencimiento, fote cuando apique.

€2

Se feva el formaio control de primeras eniradas y primeras salidas
con ¢l firs de o ) de los prodk
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Ls capscaded del equipo es suficients para la frecuencia o
necesidad o s alimenios que legan.

(20

Los equpos de y Cong s
funch e on entre 0°C 2 4'C Y|

para relrig
(Cangeiacion debe ser -18°C 0 menor.

(2]}

Los equpos de sefrigeracion O congelacion se encuentran
uicados misiados 08 las Zonas a8 COCCion para evitar eof aumentof

€12

0% W8 ienpecatra del eqQuipo.
¢ ovaa y desintactan ios equipos, cada 8 dias.
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L8 DISTRIBUCION TRy En f Fob | Mar [ A | may | sm | Ag | 8ep | Oct {”’" o

CING|CING [eine|erne|erne cINC|cIne|cine|erne|cine [crne (CrNC
. s—— Ll L L e e N e Y e R e -
Lns opernclones de prodiocian se realizan en orden secyen T PG L S 0 |
71 [oontrummente, con o #n de que no e Produzesn retranos C
phidos quee | Ul 1o de mic "
I o —— ]

£ pesonal mankpuisdor A In ssistenca por grio de edag
72 |pere cetovisr 1a cantided de alimantos que debe utilizar para oada
preparacion, #vitando pérdidae de alimentos

B pervonal manipulador realiza ol diligenclamisnto opo
T3 |smate control de entrada y aniida de alimentos. P

="""18 personal maniulador de slimentos  verifica 1a focha de
- encimiente y las caracteristicas fisicps Y organolépticas 6ptimas
"7 1ae bos mhmentos Gue van & sel preparados o entrogados sin previa
coookin

El personal manipulador de alimentos resliza la desinfeccion de Ias
primes y antes de incorporarios al proceso
3 Ia tabie de desinf del plan de y

e dipencia el formato pertinente,

" Se evita que kos ali e manipulen por superlores a
' 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

t Los slimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cernes frias) que no

requieren COCCIGN, Be mantienen en recipientes o empaques
|protepidos antee de ser servidos y a una temperatura menor a
€C

oo O0[ol0

Ol N DDA I oo

| 15 personal manipulador realiza el diigenclamiento oportuno del

| 7% tomato Preparacién de alimentos,
| i s [EP d ipula con utensilios adecuados
% |evitando el contacto directo con las manos

B personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
710 |superfides, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
|proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los,
711 |akmentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de
servido ylo distribucion,

& personal manipulador durante el servido y distribucion a los

jparticipantes cumple con las porclones establecidas por la SDIS

segln grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los

|conocimientos  adquiridos  durante la  socialzacion  de

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

712

Ourante le distribucién las temperaturas de las preparaciones frias
713 |se mantenen en un rango menor o Igual 6°C y las preparaciones,
2k se en una temp mayor a 60°C.

Ene ep | manipulador de ali hacen uso

" y ad de los de p ién (gorro,
| {lpabocas desechable) y tiene un trato respetucso y amable hacia
jlog 1 y profesional

N N (\f\mf\mﬁ’(\[ﬁ}r\’ﬁ
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i 8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic OBSERVACIONES
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