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1.1
:i personal manipulador cumple el c¡clo de minutas establec¡dr
)or la SDIS para los pañicipantes C C. c C C C C C \_ C C
-os ¡ntér€mb¡os de alimentos se en@entren autorizados por e

)rofesional Nutricionista-Oietista a Érgo dei seru¡cio asegurand(
3l aporte nutricional establec.ido en la minuta patrón. C. C c c C C C C C. C- C

1.3
El personai manipulador conoe y esta pendienle de sol¡citar €

Reporte asistBncia de participantes y tipo de dieta cuando aplique C C C C C C C C C C C

1.4

:l per§onál manrpülador mnoce e ffipleñ]enta et Lrslado de LiEtal
,stablecido por el profsional Nutric¡misia cuando apl¡que
rartiendo del estado nutricionál y patsiogías específims d€ (- C C- C C C C C C C C

il.si# t+§6iÉ¡.,1i§. 1 :; :.i:,1'JJi:,i Í:;i,--,

2.1

Ei pereonal man¡puiador de alimentos tiene cedmcado médim ,

controles periódims vigÉñtes, así como, Hoja de Vida aclualizadi
entregadá inmedialameñte l¡egue a la unidad operativa ¿ C C e C C C C e C C- (
Sé toma¡ las medidas necésaias con las pérsonas que se sep€
o sospeche que padezca de enlemedád suscepiible d{
transm¡tirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas
iritáciffies c!¡táneas o diarrea.

c C C c C C' C C C e q
r3
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2.4

El contfalista euenta con regi§res qua csrtifiqtls un pla* dt

capacitación continuo y permanente pa.a el personál manipulado
de alimeñtos. C C c: C C C C C C C C É)Y< Jqltls Sadc?

:[¡foqU Acli,?etl¡'qr'v'\tsr BPA4 -

-os manipuladores amditan mnstanc¡as yigentes de asistencia i
:ursos o capacitac¡ón ef, h¡giene y protección de al¡meñtos. C- C C c C C C C t C C C

25 -os manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, d€

;olor claro, l¡mpio y mlzado errado.. C C ó C C C C C C C a
-os mánipuladores haen uso permanente y adeflado de los

3lemsntos d€ prctffiión (gorc, tapabüffi) duanle la rsal¡aciór
le las actividades a carqo. a e e C C C C C C C

27 -as manos de los manipuladores se encuentran limpias y s¡r

oyas; las uñas están cortas y sin esmalte- C C C> L C C C' C C C C (''
-os empleadG evitan práctiss e¡mo coms, beber, o fumar er
as áreas de almaenam¡énto, preparación, servido o en dond(
rxista rjesgo de @ntaminación del alimento. L- C C C" C C C c C C o

2.9
-os man¡puladúEs se lavm y desinfedan ias manG de ailerd(
, proioeolo de lavado de manos en cáda camb¡o de áslividad l
rntes de entrar en &nlácto con los alimentos. C e e L C: C C' C C t C o

210
ie obsérya que todo el personal qu€ ¡ngresa al serv¡c¡o de
rlrnentación denta con elemÉntos de pretéccién mmo gm,
apaboes y bata. C C C C C C C C \-* C
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-os álimentos se reciben en un lugar limpio y en mndic¡ones qu€

)viten su mntamiñación, alteración y daños lisicos. q c (^ C C L C- C e
)ilaañte el proceso de deffirgue de alimentos desde el cañ
ransportador se evila el mñtacto de esios con el piso.

c c C L C C C
ie lnspecclonan los alimentos e insumos, para detem¡nar s

)umplen con las especif¡caciones establec¡das én las fichsl
éen¡Bs a C L L e (* C C C C C (
ie veriflcan las tffiperaturas de los al¡mentos de alto riesg(
1uÉnté el rrcit¡o ( 4 "C f/- 2"C) y se Íevisa Ia feciia dr
/éncifiiento de los prcductos. C C C' C: C C C C" C C' C C
ie verifica el pesó de los al¡mentos Ecibidos emdeando la
)ásculas y lealizando e, conteo óportuno- c- C e C C C C e C C e

J,O

!e devuelven los alimentos que no cumplen con la:

)specififficiones estáblecidas Bn las ichas técnicas y se reál¡za I:

lnotación pefiinente en la remisión C (1 C C C C C C
is real¡zá el d¡l¡genciamiento dél fórmáo de Rsepción d(
¡limenlos C C' <:_ C C C C C C C C o

4.1
-os alimenios de alto riesgo microbiológiso (ládes y cámicot
:tC.) §0n almácenados en un timpo no máyor a l0 minuto:
lsegurandc €dena de frio, ternperatura meimá g "C.

c C C C L C C C t q
4.2

:l área de a{macenamiento se mantiene limpia, protegida df
nsectos o elementos que puedan contam¡nat lss alimentos. C- C (-- e C ( C C

4_3

fe almá@nán los prcduclos dé acuedo €n las earacterislicas d{
os masrnos en sitiffi adecuados qué ev¡ten su contaminacióñ ]
rllerac¡én. C C e L C C C e o C ó

4.4
ie roaiiza aseo y des¡nfe$ión sffiand dei cuarto d€

tlmácenañ¡ento pará eyitarla preséncia de p¡agas. L- C_ e C- C e_ e C c C

4.5

Existen estantes suficients y en buen estado para e
almaGnamisto de los productos y se feil¡ta su fimp¡eza ]
cirfrlación de aire, lffi al¡mertos están dispuéstos sobre palés (
tarimas limpias y en buen estado, elev¿das del piso por lo menos
15 cenlímetros de manefa que se permita la insp€€ión, limpieza )
iumjgación, si es el caso.

L C c (l (-
C C C.

4.6

§e utili¿an mvass y récip¡Bntes apropiados pam almacenar lol
alimentos, cor$riendo una protecc¡ón aprcpiada contra k
sntam¡neión, 6slos recipienles están limpios y desinféctado!
antes de §u uso.

C- C C C' C C C C t c
47 -os productos en aimacenamierto están roiulados con nombre

echa de venc¡m¡mto, ¡ote cuando aplique. C_ C: C C C C C C- o C C a
4A ;e lleva contró¡ dé primeras enttadas y primelas salidas con ei fír

le garantiztr la rotación de los productós. L- c C C C C C C C C C



4.9 -a ffipacidad del equipo es suficieñte para ia ftecuencia
temsidad de los alimentos que llegan. C (_ C C C- C- C C f C

4.10
.o§ eguipos de Refrigeración y conge¡ación §e encuéiltr€¡f
'uncionando conectamente entre ooc a 4'C y Congelación ñasta (_ (_\- C C c_- t C C C

4.11
-os 

"quipos 
de refrigerác¡ón o congelación se encuentrat

rbimdG aislados de las zonas de cocción pa¡a eyitar el aument{
,e la températura dál équ¡pó.

c* C ( C" C C C C r C
ie lavan y desinfectan los equ¡pos, cada I días. C C e c C C, C C C C C

4.13
-os equipos de refrigoración ylo congelación s€ enilerlran
)rgánizado§; En congeláción: mmes erudas, en refrigereÍén:
ácteos, cames crudas én refriüeÉc¡ón, fnfás y verdurás c C C C C C- C C C C
le registra en el fDmato Control de temperatum de equipos d(
efrigeración y crntr$l dé temperatlras de equipos de @ngelaciór
a températu¡a de los aiimentos 3 veGs duraffta él dÍa C C e C C C C C C C C

4.15
-os alimentos se almace¡an efi su empagre or¡ginal o protegidor
idsuadsmente, ás€guÉf,do el reg¡stra de la fecha d(
/encimiento. C C C. C C C C C C C C

4.16 -os productos cám¡ms se ¡levan a relrigeráción o congélaciór
nñediáiamente se Eciben C- C- e C C C C C C

4.17 -os a¡¡mentos qué réquieren refiigeración se almacénan a un¿

empsratura ménor de 6'C. C c (: C C- C C. C C C C C
4.14 -os recipieBtos o empáques en donde se mantienen los álimentor

pngelados pemanecef, tépádos y rotulados. C C) C C C C C C C C C

4.'f I

3e realizá É¡ proc€so de déscongelación a ¡Jná velocida(
tontrolada para evitar el desanollo de midooaganlsmos pasand(

os alimentos mngelados a refrigelacÍón por un tiempo es't¡mád(
le 24 horas anles de su preparacÍón.

C 1; C C_ C C C C C

Las operác¡ones do producción se realizan én orden seaencial l
confinuafiente, con el frn dé gué no se prcdazóá, rstraso:
ndebidos que permilan el crécimiento de mifioorganismós. C- e (_ e C C (-- C. C C C

5.2 =l 
personal maipulador utilizar la as¡stensia por grupo de eda¡

lara calcu¡ar la €nüdad de alimentos que debe utilizar para cadi
repáÉciófl, evitando pérdids de alimentús. e C. e e C C. C C C C C
:l ptrsonal manipuiádor realiza el d¡lig*c¡amiento oportuno d€
omato control de entrada y sa¡¡da d¿ alimenlos. c C C C C- C C C] C C

5.4

:l pmnál manipulador d€ alimentos yérif¡ca la iecha d(
rencimiento y las caracteaisticas lisicas y organolápticás óptimar
le los alimentos que van a sar prsparados o entregados sin prev¡r

:occión.
c C- C e C C C C C

:l personal manipulador de alimenlos reálÉa la des¡nfecc¡én dr
as mateias pñmas y utens¡¡ios antes de ¡n¿orpoÉr{os al procas{
¡égritr la tabla de solución desiffeeiante del plan d6 sañeamient{

/ se dil¡gencjr el formáto pertinmte.
C o (__ e C C C a C C e C

5.6
)e evita que ios alimentos se manipulen porespacios superiores ¿

l0 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6oC <6trC). L c C C C C C: C (' C C C
-os airflEnlos ( ¡ac¡eos, ,úgos, enaslaoas, cames fiias) que n(
equieren cocfión, se mánt¡enen en recipieriles o empaquel
)roieg¡dos antes de ser servidos y a una temperatxra menor i C e C. C C e C C

5.8
:l personal manipulador reali¿a el d¡ligenciamiento opsrluno de
'omato Preparaciór'l de alimentos. e c_ C- C C C e e C C C

5.$
:l personál man¡puiador manipula mn ulensil¡os ádecuado!
)vitando el contacto directo mn las manos L c_ C_ C C C a Ce a



personal man¡puládor bace lávado y desinfécción de
equipos y menaje utilizados antes y despus de

un lapso de t¡empo no mayor a 5 ff¡nutos se trañsladan
prepaÉdos désdq 6l sit¡o de cocc¡Ón hasta el áfea

personal manipulador duÉnie él sñido y distribución a
cip¿ntos dmple @n lás porciores estableidas por la §

in grupo eiario y tipo de d:eta of¡ecida aplicándo
adquiridos durante. la socialización

de po¡.ciones dada por el operador a ffirgo

la d¡stribución las témpéÉtuÉs de lás preparaciones
mantienen en un rengo menor o ¡gual 6oC y ltr

se mantienen en una temp€ratura rnayot a 60oC

el mmedor el p€Mnal man¡pulador de alimentG haen
y adeflado de los elementos de prote@ion
y tiÉne un trato ráspetuoso y amable hac¡a
y profesionales.

me§as y mesones empleados en el maneio de
superñcies lisas, el personal mañipuladoar de

y desinfecta oportunamerite según el plan de safleam¡erio

unidad opeEt¡ya euenta con los equ¡pos, utensilios y

de ¡n¡ciar la distribución de cada iiempo de comida
de sefticios genéraies gaaant¡á que el espacio para

participantes ffisuman ¡os alimentos, msas y s¡llas

procesG de descomide se realia según las indicac¡ones
ámbientá|, gaBntizando un óorecto destino final.
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