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El establecimiento esld ubicado en silio 0.0, no mundable y|
lorreno de lacil dronsje. No exislen nesges de contaminac: n para)
ol sarvicio de alimenios debido a las condicionss sanilanas de los
alredadoras de la edilicacion

12 |Las dreas fol servicio de alimanlacién se encusniran sahalizadas

Las nslalaciones eslan prolegidas conlia snlrada de polvo, Puva,
suciedad, olros conlaminanies y 6l ingreso do plagas y ammates
domésicos Los sifones o rejilas de dranaje se encuanfran
|asogurados y on buan astado.

Lat ventanas y pusrtas, son da malarial quo no genaran sustan as
lomcas, resislenles, no porosas y con acabadas libres de griatas o|
14 |defectos que diicullon la kmpioza y dosinfeccion. Los vidrios s,
ancusniran en buen estado, cubiert. con pelicula de seguridad of
algun elemanto para pravenir al astallido.

Guenia con venllacién dirscla o indirecta sin ganerar incomedidad
dol parsanal previena la condensacién del vapor, palvo y facilila s
15 [ramecion ‘al calor. Las aberiuras se encusntran prolegidas con
mallas anb-insectos (anjeo) en busn eslado, da malorial no
corn s y lacilita su limpiaza,

o7 psos, iadus v Tochos Son d malenales qua no Gomeran|
susian: s loxicas. rasisisnles, no porosos, imparmeables. no
sbsorbentss, no deslizanlos y con acabados lbres da grietas of
dofecios que difculion I lmpisa y desnle:c6n, Cuenla con
unionas redondsadas pisc-pared y pared-pared de lar draas da
preparacion y almacenamionio do almanlos. Los pisca sa
mantenen sin excet do humedad Asi mismo, las estuciuras
wnlo

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2 PLAN DE $NEAMIENTO En May | Jun Jul Ag

Sop

Ocl

Nov

Dic

CINC|C/NC|C/NC|C/NC
iwn | e | oina ) iwa

C/NC
TS

CiIN
1A

CTINC
1MA

CINC
LNA

CTNC
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La unidad operativa cuenta con plan de sanearmiento ajuslacs |
a la unidad operatra y con oo

2.1 [eslablecidos tales como mango de agua Impieza y
desinfeccion, conlrol de veclores y maneio de residucs
sohdos.

Se encueniran implementadas los programas del plan de
22 |saneamiento y se verifican el correclo diigenciamiento de los
formalzs.

2.3 |El agua ullizada en ef establecimiento es polabla

El suminisiro de agua y su presidn es adecuado para lodas
las operaciones.

Cuenla con langue de aimacenamiento de agua polable. el
25 |aguaesla en constante circulacion. (acueducle-lanque-puntos
suminiziro)

El tanque de almacenamienlo de agua esta pretegido ; es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se impia y deninfacla pavisdicamenta (minima cada &
meses). Control de lavado de tangues de almacenamiento de
27 |egua efficar la autonzacidn de la empresa para realizar esta
acl.dad. el certificade de manlenimeento del tanque, con las
respectias fichas lécnicas de los productos uliizadcs)

CEE NN IsY ko N

La unicied -peratr.a cuenla con canecas con lapa y balsa de
2.8 |color de acuerdo a los rasiduns. generados y son removidos
del area del ser.icio de alimentacion frecuenlemente,

o

La umidad operali a cuenla con area de almacenarniento
temporal de re=ducs sélide, en buanas candiciones higenico
sanitan:s y debidaments separada del ser.icio de
slimentacion

[

Exisie area exciusrs para los productos quimicos utiizados
(delergentes, desinfeciantes, plaguivdas) y elementos como
210 ~scobas, traperar y recogedores, los produclos quimi o5 we
encuentran debidamente rolulados y bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquides denlro de la unidad C
operaliva (gasohng, aleohol)

Control da Fumigacion. (relacionar 1a lecha de fumigacion, si
212 |serealizd esla aclividad de acuerdo a necesidad de la unidad
eparanen C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Fob | Mar | Ao | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSER.ACIONES
C/NC [ CINC|C/NC|TINC |[CiM:[CINC|[CINC|CING|[CING|C /NC[C/NC[C/NG
INA INs iHA INA INA JNA INA JNA INA I NA INA INA

3. APURTE ALIMENTARIO

£1 porsonal manipulador cumple s ciclo da minutas astablecido por
o SDIS para los participantos C

Los inlercambics da alimenios se encusniran auterizados por el
31 [profesonal Nutionisia-Dietisla & cargo del sl cio assgurando el
apotte nulricional asiablocs'o on la minuta pati n

En la unidad oparaliva las porcicnas sa sirven de acuerdo a ko
3.3 Jestpulade en la minula palrén por grupo de adad (aplicar lormalo
inspec: 16n plan de muaslrea de poriiones sanidas) C

Las caracterisiicas organcléplicas do los alimenios cumplen con
54 |los crilerios sstablocidos por la SDIS |aplicar formato evaluacién de|
caraclorisbcas organclépticas) C.

45 |E! personal manjpulador conoce y asta pendiento da sofictar ol
Reporta asistancia de parlicipanlas y ipo de disla cuando apliqua N/
El personal manipulador ¢ aoce e implements el Lislado go Dotas| T
g |oslablociio por e prolasional Nulricumista cuando aphiue,
partiendo del aslado nulricional y palologias sspecificas del }J Pl
BUENAS PRACTICA. OE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSGNAL MANIPULADOR En | Fob f Mar | Abe | May | Jun | Jul | Ap | Sep | Ol | Mov | Dk OBSER ACIONES
GING|C/NCG|CINC[CINC|CiNe [C/NC [Crn [Cine [eiNe [crne|eine [cine
INAC | TNA | iNA | A | INAC| INA | /NA | INA | INA | INA | INA | INA
E1 peronal manipulador da alimenios iana cartiicado medico v/
4.1 |controles penddicas vigentes, as como, Hoja de Vila aclualizada
anirsgada Hagun a la unidad ope
Se loman las medidas necosanas con las personas que se sepa o
4z sospeche que padez  da enlesmadad susceplible de Iransmilirse|

par Ios akmonlos, o qua prasents hendas infacladas, iritacionas
cutaneas o diarrea

El conralista cusnla con fegistios que cerlliguen un plan do
43 [capacilacion contnuc y permanents para el personal maniputador
do alimenios.

Los manipuladoros de aliment>s cuenian con las svidencias qus
cerifiguen el plan do capacilacidn conbnu y parmananly acords a|
la Resclucidn 2i74 da 2013 y s garanlizan que esla formacién|
saa minmo de 10 horas anuales

Los manipuladores do alimertlos ublizan uniforme complelo, dol

48 | color claro, limpio y calzads cerrado

Los manipuladores hacen uso permanenls y adecuado do los
alomonlos de proteccién {garro, tapabocas desschable. acorde a la
nommatidad vigenls.} durante la realizacisn de ks acidadas a
cargo.

Las manos do los manipuladeres se encueniran Kmpias y sin
joyas: las uhas esldn cortas y sin esmalle

Los empigadcs evilan prachicas como comar, beber, o fumar an las
48 |Areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donda exsla
riesgo de conlaminacin del alimento,

Los 88 3. ; dasi las manos do do al
49 |prolunlo da livado de manas on cada cambio da activdad y antss
da enlrar en conlacla con los akmenios.

Se observa qua todo el personal que ingra<y al servcio de
410 |almenlack n cuenla con elemenios ‘a prole-cién coma goro,

IO Inoolo 0o |

tapabocas y bala
NIVEL BE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar b May Jun Jul A Sap (%] Nov Dic. JBSEI  ACIONES
CING|C/NCCIRTJCINC |[C/NC|[C/NG[CING |GING|C/NG | INC|CING |t /NG
SNA | INA L PNA | INA | TN INA | JNA | INA | IMA | INA | OPNA | INA
54 |l alimentos se reciben an un lugar impio y en cond.anes que
1 | gviten su contaminacicn, alieracion y danos lisicos. C_
52 [Duanto ol proceso da dew: argue da almenlos desde el carro =
“ liransporlador sa e-ila al coniacta ds ostos con ol pis: C_
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Se inspeccionan los akmentos & Mmeumss, paia delerminal s
cumplen con las espacificacionss avablecidas on las lichas
l6crca: Se realiza verificacnn de la caldad y canlidad da los
alimantos recibidos. So roviea el folulado de loa ahmenios segun
normalindad igenls.

Se verifan las lemperaluras de los alimenlos da allo nesgo
durante el recits ( 4 *C e~ 2°C) y Se sevisa la focha da
vancimianto de o« producios

548

Se veilfica sl poso do los alimentos racibidos empleando las
basculas y realizando el conleo oporluna

56

So devselen los amenios quo no cumplen con las
sspecilicacionas eslablocidas an [as fichas lécnicas y sa realiza la
anolacion partinento en la remisién

So realza ol diigonciamienio dal formalo da Recepcin do
alimentos

58

Se cusnla con los alomenios Nacesanos y en buen oslado para la,
rocapcién de  alimenios (bascula, gramera, lemémetio v
| canastilas)
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Los alimentos de allo riew . microbinldgico (ldcleos y camicos elc. )
son almacenados en un tismpo no maver 2 10 minutos asegurando
adena ds [rio, lemparalura maxima 6 °C

El drea da almacenamienio s maniiene lmpia, prolagida do
insecios o alamenlos qua puedan conlaminar los alimenios

Se almacenan los product-« de acuerdo con las caraclerislicas de
los mismos en silios adocuados qua owlon su contaminacion y
allsracion
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84

Se ieakza aseo y desinfecc .. semanal del cuarlo de|
|aimacenamiento para ¢-itar la presencia do plag:a

Ewsion eslanios sulicentes y on buen estado para sl
almacanamisnio de los produ ios y s facilila su hmpieza y|
[ooutacion de are, los alimentos esldn dispunslos sobre palds o
larimas Impias v on buen eslada, elevadas del piso por lo manas
16 centimelr 52 da manara que sa permila ia inspaccion, impioza y

lumigacion, si 65 ol caso

68

Sa ulizan emases y recipienlss apiopiados para almacenar los
alimentos, conflinendo una prolscoin apropinda conlra lal
conlaminacién  cruzada. estos  recipienies estin limpios y)
desinfu lados anles de su uso

6.7

Los producti+ en almacenamisnio ostdn rolulades con nombre,
facha de vencimianta, lota cuando apliqus

68

Sa llova ol formato conlrol de primeras enlradas y pimaras salidas
<«n el fn de garanizar la rolacién de los producios.
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La capacided del equipo es suficienla para fa lrecusncia o
necosidad do los shmentos que llegan.

Los oqupos de Reliigerachn y Gongels. on se ancueniran)
para rafrigaracién enlre 0°C a 4°C y
* sngalacion debe ser -18°C o menor.

Lot equipos b reirigara 166 0 congelacion s encugntran Wbicados|
arslados da las zonas de coctdn para evilar e aumento de fa|
lermporalum dol equipo

S lavan ; desinlactan los equipos, cada 8 dias.

Los squips de yia 6n se a
ocganizades  En congelacion cames crudas, en refngsrackin
lictaos, cames crudas en refrigaracian, fiutas y verduias

Se rogsia an ol formaio Canliol de lamparatura de equia: de|
ralfigacacion y conliol da lemperaluras de equipos de congolac.
Ia de I« almanios 3 duranis ol dia

Los alimentos ss almacenan an su empaque original o protegidos
adecuadaments, asegurando el regisire da la fecha de vencimiento

Los productos camics 8@ flewin & rafrigeracisn o congelac |
inmadiatamenta se reciben

Los alimentos qua requieren relfigeracdn se almacenan a unal
lemparatura menor de 5°C

Los recimanles o empaques en donde s6 mantisnen ies aimentos
congelados. permane: an tap .+ y rondados.

S5 renliza el proceso de dascongslacion o una wkocitad conliolada
para evilar e desarroll de mi 1 orgamsmi « pasndo los alimentos,
congelad:s a religeracion por un bempo estimado da 24 horas|

antes de su praparacion
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Las oparaciones da produccion se realizan an orden secusncial yi
conlinuamente, ¢ o fin de que no se produzcan relrasos
indobidos quo pormian of crscimianio de microor nismos

0

€1 personal manipulador utlizar Ia asiston:a por Grupo de edad
para calcular la canbdad de alimontos que debs ullizar para cada
propara o0, evilanda pérdidas de alimonta:

El personal manipulador raaliza el diligenciamianio opatluno del|
formalo conlrol de entrala y salida de alimentos

Ei personal manipulador de alimenlos wenfi . Ia facha de)

y las lisicas y dphimas
da los ahmenios que van a ser proparados o enlregados sin preval
cocci

€1 parsonal manipulador da Alimenios realiza la desmleccsn de s
matorias primas y utensit s anles da incotporarlos al procens
sogin la tabla de sclucidn desinfaclanta del plan de saneamienio ¥
s diligencia &l formata partinents

Sa ovita que jas alimanios sa manipulan por Bspacios supenores a)
) minuios en las lempsraluras de rissge, 1+ 6°C y < 50°C)

Lo alimenios ( lcloos, jugos, ensaladas, catnes friss) que no
tequieren coccin, 6 manlienen en foripienias o ompanuas
protegidos antes do ser servidos y a una lemperalura menor a L

El porsonal manipulador roaliza ol diigenciamsento oportuna dell
lormalo Prapa, »_idn de alimsnios

El porsonal manipulador manipula con ulansibos adecuados|
‘svitando el conlacta direclo con las manos.

EI porsonal manipulador hace lavade y desnleccrn de las|
superficias, equipas y menaje Ulilizadas anies ¥ derpuds da cadal
procas

En un tapso de liompo no mass & 5 minutos se frasiadan los
alimentos pre;arade. dasde ol silio do coccién hasta ol #raa de
sorvdo yio distribucién

El parsonal manipulador durante ol sarvdo y dstibucén a los
pasticipantes cumple «oa las porciones establecidas por la SDIS
segn grupo elara y Upo do diela ofiacida aplicando Js
conocimienios  adquinides  durante  la  sccilizacin  del
Estandanzac-n de porciones dada par el opsrador & cargo del
parsunal manipulador de alimentas

O OO0 ODOIOI0|0

Durante 1a disirbucion las temparaluras de las propara iones frias|
50 mantianon en un rango manor o igual 6°%C y las praparaci mes|
calienles s« manlienen en una lemparalura mayor a 60°C.

(9p]

En ol comador ol parsanal manipulador de alimenins hacen usol
parmanents ¢ adecuado do los elamentos da prole i6n (gorro,
tapabocas desechable) y liene un lralo respeluoso y amable hacial
ios parlicipanies y profesionales.
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81

Lo= equipcs, superlicies, mesas y masones smpleados an e
manejo de alimanios conlacle direcls con el alimenio son del
matenial sanilano, da facil limpeza y desinlecon, no lisnen
pinfuras u otro lipo de malerial dasprendible cus represents un
Hisug para fa inocuidad del aimento. Los equipas del servicio de|
alimentacon se encusniran en ‘plmas condiciones de aseo |
dasinfsccion La unidad cperalica cuenia . .n los squipos, ulensilios|
¥ M1aje para presiar ol servcic

az

Los elsmentos de cocina, se mantienan mpics y erganizadas. EI
procesa de limpieza, desinleccién y seca s del manaja sa realiza
de acuerdo con lo eslablecido en al plan de ~aneamianto de la
unidad parativa. Verilique que no so utibce eallas de loka para el
secado. EI menaje sa encuentra en un rerpienia o espaciol
adecuado en buenas condiciones higianic: sanilari.s

83

Antes ciar la disiibucion de cada Lempo de comida ol
parsonal da servicios generalas garaniiza que el +*pacio para que
los parlicipantss consuman los alimenlos (48a do consumo),
masas y sillas ostén limpias y para los parteip:

C

84

El proceso de dascomide s 1aaliza segin las indicacionrs del area
ambiantal. garantizando un corrects destino final
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