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1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar way | Jun | Jul | Ag oct | nov | Dic OBSERVACIONES

Abr Sep
CINCHCINCHC/NCIICINC HC FNC /{C/NC JC 1 NC /JC I NC BCINC (jC I NC JC I NC CINC I
NA N NA NA& MNA
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El personal manipulador cumple e ciclo de minutas establecido

11 por la SOIS para los participantes

Los ios de al 58 tran autorizados por e
12 iprofesional Nutricionists-Dietista a cargo del servicio asegurando
el aporte nutricional establecido en la minuta patron,

En la unidad operativa las porcionas se sirven de acuerdo a Io|
1.3 {estipulade en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato|
inspeccidn plan de muestreo de porciones servidas).

Las caracteristi &pti de los alimentos cumples con
1.4 Jlos cntenos establecidos por la SDIS {aplicar formato avaluacion|
de caracteristicas arganolépticas),

£l personal manipulador conoce ¥ esta pendisnte de solicitar el
1.5 |Reporte asistencia de participanites v tipo de dista Guando
apligue,

El personal ipulador conoce & Impl s el Listado del
Diatas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
rlicipante
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BUENAS PRACTIC MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb Mar Abr ay Jun Jul Ag Sep Oct Now Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
CINCHCINCHC I NC/C | NCI|C { NC H{C I NCH|C I NCJC I NC I|C I NC {C f NC /JC I NC /]
A NA NA NA NA& M NA NA NA

m
-

(]
=
o

Ei personal manipulador de afimentos tiene cerlificado medico v
21 |controles peribdicos vigentes, asi come, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

N

Se toman las medidas necesarias con las personas gue se sepa)
© sospeche que padezca de enfermedad suceptible de
\ transmitirse por los st 35, O qUE pr te haridas infectad
|iritaciones cutdneas o diamea.

El contratista cuenta con registros que cerdifiqguen un plan de
2.3 fcapacitacion continuo y permanente para el personal maniputadeor]

NSO o

de alimentos. . 1
24 Los manipuladores acreditan o i i da =t 1'L\ p&g .
* & cursos o capacitacion en higiene y pro:awon de alimentos ; . ;
¢ SAagli20tin o (Ox
58 Loz manipuladores da alimantos utitizan uniforme completo, de -
2 coior claro, impio y caizado cerrado. C -

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 |elementos de proteccion (gorro, tapat durante la izacion
de las actividades a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran fimpias y sin
joyas; las ufias estan coras y sin esmalte.
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Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
28 |llas dreas de almacenamiento, preparacion, servido o en dende
exista riezgo de contaminacion del alimanto.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
2.9 lal protocolo de lavado de manos en cada cambio de activided v
antes de entrar en contacto con los alimentos.
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Se observa gue fodo el personal gue ingresa al servicio de)
2,10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como garro,
tapabocas y bata.
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MNVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Al May Jun Jul Ag Sep Qct Now Dic
3. RECIBO DBSERVACIONES
JETNC HC FNC JJC | NC IJC I NC HC I NC /JC { NC FIC / NC fJC 1 NC /JC 7 NG IJC | NC HC { NC iC I N/
hA NA NA N NA A NA NA A NA NA NA
g4 [Los alimentos se reciben en un lugar limpic y en condiciones que C C\ ~
eviten su contaminacién, alteracion y dafios fisicos,
a2 Durante el proceso de descargue de alimentos desde &l camp| C‘ \ \
! fransporiador se evita el contacto de estos con ef piso. C‘ C Q (
Se inspeccionan ios al 8 i para d i
33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas C C C C‘ C
tacnicas - '
Se verdfican [as de los 5 de alto nesgo 5
34 |durante el recibo ( 4 °C #~ 2°C) y se revisa |a fecha de ( C‘ ( C} C C
vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las C (\ . C = \
35 {basculas y realizando el conteo oportuno, . C C -
Se devuslven los alimentos que no cumplen con las (\ .
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza l C C\ C (
ta anotacién pertinente en la remision
47 [Se resiiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de C C\ - C ¥
" alimentos. - ( ‘
NIVEL DE
En Feb Mar Abr May Jun Juil Ag Sep Ogt Nov Bic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCHCINC/C/NC/IC/MCT|CINC/ICINC/|C/NC/ICINCIJC/NCIICINC/{CINC/|CINC/
HA L A A Na LY NA NA NA MNA NA NA
Los alimentos de alfo riesgo microbiolbgico (lacteos y
4.1 [letc) son almacenades en un timpe no mayor a 10 minutos) C C C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 “C. C\ C
El drea de lignto se i limpia, protegids de 22
42 insectos o elementos que puedan contaminar los alimeantos. Q C C\ C C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas|
4.3 lde los mismos en siios adecuados que eviten su contaminaaion y C C\ ( ‘ -
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENARIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINCHBCINCHCINCHECINCIC{MNC AACINC /JC/NC fJCINC /]C / NC/|C I NC IC I NC HC I NC /
MA | ma | omA | NA ] nNa | mna § nA ) mNA | nNAa | MA | mA | wma =
44 Se realiza asec y desnfeccion semanasl del cuardo del”
. almacenamiento para evitar la presencia de plagas. ‘ C C-‘ C
Existen estantes suficientes y en buen estade para el
almacenamiento de los productos y se faciiita su limpieza v
45 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o| C .
: tarimas limpias ¥ en buen estado, elevadas del piso per lo menos| { C C
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza )
y fumigacion, si es el case.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
48 alimentos, confiiendo una proteccion aproplada contra la { ] ‘
d contaminacion, eslos recipientes estdn limpios y desinfectados C‘ C Q (
anies de su uso -
47 Los pruductns_ e_n almacenamisnto e?tén rotulados con nombra, . i b C C\
fecha de vencimiento, lote cuando aplique
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin t C"
: de garantizar la rotacion de los productos, C - IC C




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May dun Jul Ag Sep Oct Mov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION : OBSERVACIONES
CINC/HCINC/IICINC/IC/NC/JCINCIIC/NC/|C/NC/{C/NCI|CI/NC/|C/NC/|CINCIJCING!
NA nA NA NA NA A NA A A hia Na NA
La capacidad del equipo es suficenta para la frecuencia o = N
49 necesidad de jos alimentos que Hegan. C C C: = C
Los equig de P ion y Congelacion se encuanirany
4.10 [funcionando comectamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta { C C C C
25. :
Los equipos de geracitn o gelac 58 encuerntran £ =
411 (ubicados aisiados de las zonas de cocoidn para evitar el aumento) i C Q c C C
de la temperatura del equipo. C
4.12 |Salavan y desinfectan |os equipos, cada 8 dias. C C‘ C C C C
Los equipos de refrigeraciin ywo congelacion se encuentran
4,13 i En getacion: cames crudas, en refrigeracion: C ( C. c 1 o
lacteos, cames crudas en refrigeracién, frutas y verduras .
Se registra en el formato Contrel de lemperatura de equipos de
414 trefrigeracion y  control  de  temperaturas de equipos de C
d congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durartte el C"‘ C ( C
dia >
Los afi 58 1an en su emy ariginal o proteg ~ - ]
4.15 |ad 1te, gurando €l regi de la fecha de C C ( C C
i na. C-
Los productos camicos se flevan a refrigeracion o congelacion = -
- inmediatamante se reciben C C ( : (3; C C
Los alimentos que requieren tefrigeracion se almacenan a ma; e
417 temparatura menor de 6°C, C C C C C
Los recipientes o empagues en donde se mantiensn los| ( C - C
4.18 alimentos congelados permanecen tapados y rotulzdos C C_ C
Se realiza e proceso de descongelacién a una velocidad -
41g |convoiada para evitar el d flo de microorgan pasando| C C' C S C
. los alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado]
de 24 horas antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May dun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION ‘
CINCHCINC JCINC/CINC RCINCHCINC JCINC HCINCJCINCI|C/NCHCINCHCINC/
NA NA NA NA NA MNA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y

evitando el contacto directo con las manos

510

|E!l personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada
proceso
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En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transiadan los
Jalimentos preparados desde g sitio de coccidn hasta el drea de

sefvido y/o distribucidn,

M

RilellsilelNe;

hia NA
5.1 jcontinuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos \ ( . C_ C [
lindebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El p i utifizar la asistencia por grupo de edad)
5.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada C\ C‘ ( C (' C
preparacion, evitando pérdidas de alimentos. - * =
‘:_"'3 El personal manipufadaor realiza ef diligenciamiento oportuno dall - (
b {formato control de antrads y salida de slimentos ( C C C
El personal manipulador de alimentos wverfice la fecha de
i imiento y las isticas fisicas y organolépticas dopfimas| C C C
. de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin - F
pravia coccidn,
El perscnal manipulador de alimentos realiza i desinfeccion de
g |as maierias primas y utensifios antes de incarporarfos af procesof C - - (“
f segun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento] Q ( = C
y se diligencia el formato pertinente.
Se evita que los alimantos se manipulen por espacios superiores -
58 a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>8°C <60°C). C ( C\ C
Los alimentos ( lactéos, jugas, ensaladas, cames frias) que no .
57 irequieren coccion, se mantienen an recipientes o empaqgues ¥ C N
. |protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor g C C = C
6'C
58 El personal manipulador realiza el dillgenciamiento oportuno del C ‘ (\ :
o F Ty 1 de i . (\
59 El personal manipulador manipula con utensilios adecuadosj C C C (\




NIVEL DE CUMPLIMIENTC

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
DISTRIBUCION OBSERVACIONES
C/NC HC F NC fJC I NC JJC { NC 1JC I NCIJC I NC f]C I NC /JC I NC HC/NC (JCINC HC [ NC /JCINC |
WA WA NA NA NA NA MNA NA NA A A Na
El personal manipulador durante el servide y distribucion a los
Iparticipanies cumpla con las porciones establecidas por la smsi
512 segun grupo etaro y Gpo de dieta ofrecida aplicando los
{conocimisntos  adquinidos  durante  la sociglizacion  del C C C c C C
{Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del 1
{personal manpulader de afimentos,
ADurante fa distibucion las > de las prep
frias se mantienen en un rango menor o igual B8°C y las C - % Q
513 ? ¥ ~
prep. 58 &n ura ifa mayor
a8 B0C. C C-' Q
|En &t comedor =i personal manipulador de alimentos hacen uso
4 permanenie y adacuade de los elementos de proteccion (gomo, C C C
2 tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los
participantss y profesionales.
MIVEL DE CUMPLIMIENTO
S
Mowv Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS e b2 B S Bl Bonll Mo i 8 Dt e Boee OBSERVACIONES
CINC G [ NC {C T NC (C I NC T 1§ NC [{C | NC /{C { NC JJC 7 NC /JC { NC /JC ] NC J}C | NC JC / NC [
A KA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos -
&1 [|tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos C C\ (\ C_ C C
limpia y desinfacta oporfunamente segun &l plan de sansamiento =
La unidad operativa cuenta con jos equipos, itios y j C\ C
&4 para prestar el servicio C C ( = C
Antes de imiciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de senvicios generales garanfiza que el espacio paral ( N - ~ C
Ly que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas C i C C, C
asten limpias y organizadas para los participantes.
g4 [|E proceso de descomide se realiza segin fas indicaciones del C C C : C ( )
" area ambiental, garantizando un corecis destino final. C e
OHSERVACIONES
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