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.G ;nterGmbios de alimentN * enflentran autorizados pot e

( C o /1 r Cporie nútricionat 6stabl6ido en la m¡nub patrón

3
:l reenal mañipu¡ador conoce y 6ta Fndiente de $licitar e

leFrle €sists¡cia de mdicipantes y lirc de di6ta q¡añdo aplhue. t: ( C
4

I peÉo¡sl manlpulador conoce e rmplemeib e¡ LÉhdo de DÉta!
§hblec¡do por el profG¡onal Núic¡oni* cuando aplllue
Ediendo del estado nut¡icion¿l y patologías specíf€s de
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?.1 t_ (.. I t, c n (l ('..- C;ontrc¡G Fdódi6 vbenl4, así como, Hoja de Vrda actual¡zadr
rñbegáda iñmediatameñte llegue a la unidad operrliva

22

ie toman las medilG mc@rias con las peÉon6 que * aopa (

óspeche que padezca de enfermédad suwplib¡e de transmitÉr
rcr 16 alimentos, o que pre*nte heridas infectadas, irritacione
ltáreas o d¡arrea. ü \_ ( ü C C

2.3
:l coñtraüsta cueñtÉ 6on regbtros que cer@uen uñ plar dr
apacitación @nlinuo y permanonto pere el peEonal mdrpuledo
le alimenlc. {. t- (_' I L
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2.4
.6 manipulador€§ ac¡editan constancias v¡{lentas de asMenc¡a
;uts o 6padtaci6ñ en h¡¡iene y protecci{5n de ál¡ment6. r' t: ( (= t C -) C C
s h€niprladors dg afimentG ulilizan un¡formo compláto, dr
Dlor claro, ¡imrio y Élzado ceÍado.
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2.6

.s manip{ladores ha@n @ pérmanente y adecuado d€ le
|Iementos dé prote@ión (gffio, hpáboms) duránie la realizrciót
le 1ñ acliviiads a €rco.

(- t t C C' C C
2.7

.as man6 de ¡6 ñad¡puladorB * fioúentran limfiss y sit
cyaq las !ñas e§lán @rtas y §n 6maite. { t* C r') C e C C

2.8
.c emp¡eadc evitan p¡ácü@s como com€r, béber, o fumár er

as áreas de álmacenamiento, preparación, $Nido o en dordt
rxista riesgo de mñtaminación del alim€nlo- t' (_ e C C ') C C r

2.9
.c manipuladorG * lava¡ y dGinfectañ 16 mañc de adérd(
ú protocolo de lavado de man6 en &dá emtio de actividad ,

mts de entrar en contácto con 16 al¡mentos. r 1-' ' ('' C 1 e
,} e C e

2.10
)e obseM que lodo sl peeml quo i¡gcs al *eíc¡o d€
fimentaoi5n cuenta @n demmtc de prote@¡ón @mo goro
apaboÉs y b€ta. \, i \1
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"G ariruÍlos se r@ibén e¡ uñ hg6r limpio y €o @¡dicions qul
Niten s mntaminádón, áltffic¡ón y daÍG ffsi@s. C e C C- e L c C C
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fuente el F{o@ de do€,gue d6 almstos d€sde et @e
Eñpotádar * eüta el @ñlá.io de e$os 6¡ e¡ fis. L ( C C (:_ C C e
;e inspe€¡anan lG alimf¡fG c ¡lffi, laE detemnú :
lwplon @ las Gpécificacioñ* est¡blecilG eñ las ÍEtE C C C C o C a1 4 C C

3.4
ie wifioan 16 tompeEt{B de kE altméa*os de alto liEgl
luÉrte et @ibo ( 4 "C +/- ZC) y * rdLB Ia fecha d,

Eñ¿im¡effi de lG Bodualos.
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3.5
¡e vedf@ el ps de 16 alimetrtB r&ibid6 empleando ts
)á$ul6 y Mlimndo el @Ítso oport¡¡no. C C r (\ e 1 -} C t

3.6
;é dMelE¡ los alimetrtgs qre ño dmple, @n Ia
§peciñc¿cion6 GstaHeoi,ñ en lB fEhs téqi€s y s @fza ll

rmtación @rliñénls en la remisón C C C L C 4 *\ C C C
r.7

ié relta Él diuenciam¡ento del turmato de R€Bpdór d
il¡rentos. C C C C r-\ C a ? C C C C
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4.1

G alítrHrtos de alto desgo míduIro*ógbo (táct& y cán¡m
,b) sñ almagadc s un limpü no nEyor a 10 minutq
sguÉndo md9na de ftio, tampoEture rÉ6na 6 "C. C C e a C C c a C C C C \

42 :l áÉ de slma@fiamiemo * rÉrlie lhnda, protegira irt
r*cios o elementos que puedsn @nhmimr 16 al¡monto§. C C C C C" C ñ C- \__ C

4.3
n alrcnar l§ pduG de d6ru @ k§ ÉEffilffi§ d(
§ mimc q sili6 adsadG qm sbn su @nhml¡ilión r

[bñ¿ió¡-
( t q C ( C e C C C

4.4
ie @liu ag y d€itrfo@iótr srEnal del Mrto d(
ftna@niliento pa€ evitar h prenc¡a de dag68. C C C C a C a) C C C C
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¡ri*n edshlG §ufic¡6ni6s y fi bufl o*do F6E e
úmsmmiefito de los piodusbs y $ facma s EmFi*á :
ie¡áci.ón de aLe, lc aliñ€nto§ o$tán d$r6si6 $b[9 palé§ (

nims limfis y en bus e$6do, el€rydG del fli* por lo menc C C C C n fl C C C C
um¡gs¡n, s¡ 6 el @.

4.6

h uBizan etrffi y @if,ier*e6 ap{opiadG páE att¡M lq
rtrr¡éÍb, 6nfrierdo @a p@téÉjór apopie @nFa l¡
ontaminackh, esto§ Hifr$té edán limfiG y dQ¡nfcc{adq C Q e C (1 C C C e

1.7
.6 l[odu.tos en dmÉnamieoln están rotuladc @n
Bcha dé rencimh¡to, loi6 @ndo apli¡ue. C C t e fz Q o o C C C

4.8
ie lleE @nüol d9 pimre €r¡t'ád$ y prireG $lHs M Él fi
lo Oer¡li¡aa la rohción de ¡G produclos- C C C ( C C -l -> L C



REFRIGERAC]ÓiL COHG:LAdÓN Y DEscoIgGEI.AcÉN

capaMd del equ¡po * sñde¡te para la frecuencia
cle los alimenbs que llegán.

eqüip6 de Refrigeración y CongBlación *
correcbmeñte enlre opc a 4"C y Corcelacióñ hasta

equipos de refrúerac¡ón o congelac¡ón *
atsldos de las zonas de c@ión para elihr el

Se lavan yd6¡nfeatañ losequiÉs, cadá I días

oquipo§ de refrigereiSn y/o congelación $
dos; En coruelación: carnos dudas, en ae*beracón
carn6 crudas en aeÍigeracién, frutas yvsaduras

regislra en el fo.mato Conto¡ de temp€ratuÉ de €qu¡pos
y conhol de teftperatuGs de qu¡rc de

temFBtura de 16 alimentc 3 vec6 durar¡te eldla

al,ment6 * almacenan an su empaque original o
a*guÉndo el regiSro de la fecha

alamentG que requÉren lofñgeración se almacenan a

realiza el proce$ de deungelacjón a una
olada p€ra evibr el d$rollo de microotganiilG

aliment$ @ogelads a rcfñgerac¡iin pr un tiemF

5- PRF3I"6'TATENTO- PREPARACION.COCCION- SERVIDO Y
IXSTRIAI Ctof¡

oFradones de producción se aealizan en orden secuencial
con el f¡n de que ho se produz€n

que Emibn el crecimiento de micloorganísG

tÉMna, maipüiador ut¡l¡2ar la as¡stenda por grup6 de
@lcular ¡a cantdad de al¡meilos que debe utiliar para

tEconal manipulador realiza el dfl¡genciamionto opoftuno
mnfol de entrada y slUa de alimentc-

los alimontc que van a *r prepaÉdG o antregadG

p€Mnal man¡pllador de alimenlc realiza lia de§nfeeión
mat6ias primas y den§lios ants de ¡¡coDorarlos al

la tabla ds gluc¡ón dG¡nfectante del plan de ssneamisnlo

evita que los al¡mento§ * manipulen por Bp€ci¡trs spor¡or6
minutos en las tempeaaturas de riesgo, (>6oC <60.C)

alimentG ( lácteo6, jugc, eHladas, €m6 frias) qu€
@ióñ, se m€nlienén en recilien¡es o

peMna¡ marjpulador aealiza el d¡ligenc¡ami€nto oportu¡o

el €ntacto direato con ¡as ma¡6

rer$fial man¡pulador hae lavado y d6iñf@ión de
equipos y mgnaie utilizadc antes y dGÉús de

un lap6o de tempo no meyor á 5 minutos * transladan
6 preparadñ desde el sibb de cocci{tn hasta el área
y/o distribucióo.

peeña¡ man¡rulador durañte el setoilo y di*ibuc!5n É

rnE cump¡e con las pordons €slat¡l*id6 por la r

grupo etario y üpo de dlda ofecila apiicahdo
adqdridG dum¡te lá scialiación

de Fbaciones dads por 6l otBrador a cargo

h dblibución las temFraturas de Ias premÉcione§
mánüenen en un rango menor o igual 6oC y 16

el comedor el peFonal man¡pulador de al¡m€ñtos hacen
y adecuado de lc elementG de protffcicn
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mes y ñeso¡es empleadc en el ma¡ejo de

lnklad opeÉliE cuenb m¡ ls equipos, ut€¡s¡l¡G y

d€ ioiciar la distibucién d€ cada tempo de comida
de *ryici,os general6 garantza que el 6pac¡o para

parlicjpant* consuman 16 alimentos, mñs y sillas

prl)@ de demkJe * realiza s€gún las indi@cions

prof6ir¡¿l:

profGional:

profsional:

prof€§ooal:

profo§onali

pmfes¡onal:

f'/<- Coordlnador:
lTl-l 

- 
Nombre R$pon*ble o

U (. \ too¡dindnr
- - 

Nomb{e R€ponsble o
. . " *-{oordinador:
:- 

- 
Nomt{e Rsrcnsble o

= *' Coordinador:
- :; Nombre R@ñsable o


