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13 Ef persural manipuiader cumple of cigl gy mintas ostablecldo por]
. in SDIS pam fos participantes.

Los Intercambios de alimenlos se oncuentan auarzades por ol
12 Mericionista-Distista 2 cargo del servdcly esogurande ol
aporte nutriclanal establecido on la minuta patrdr,

L NA:
En la unidad operativa [z perclones se siven de zcverdo @ lol
1.3 [estiputado en In minuta patrdn por grupa de wdad {apticer formata C_

Inzpecelon plan do muestree de porclones. aarvidag).

Las caractetistlcas oganclépticas do los alimentos cumpies con fos,
14 [edteros establecldas por l2 SDIS {sphicar formale ovalunclén do
caractoristleas erganolépticas),

15 El personal manlpulador conace y osta pendionte do solictar ¢
Raparie asistoncla de porticipantes v tips de dista cuande apllque,

&l persanal manipuladar concce o Impiamenta ¢l Listado do Dietas:
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porelp ¢ pllque, portisnds
dal estado nutticlonal y patofoglrs especifices dal porticipanie
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Et perscnat manipulador de alimentos lione cerfficade médice ¥
21 |controles pariddicos vigentes, as! come, Hole de Vida attuslzada
artregada Inmediatamente Hegue 2 1 unidad operativa
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Se loman le= medidas necesarlas con las persanas. qus 28 sepo o
22 queer padezen d suceptible de transmitinse por|
loa ellmentes, o que presonto herides Infectadas, imincionosd
cutdness o diaraa,
‘E eantratista cutnia con reglstros que corifiguen oh plan dod
23 jcapaclacién cenline y permancente para of parsonal manlpulador
de alimentes.

Loz monipuiadones acreditan constancizs vigentes do nslptencis o
cursea o capesitaciin en higlene y proteccidn dp alimantos,

oy

a5 Los manipuladores de almanios wizan Usifarma complato, de|
- color clare, mplo y catrade camads,

Los manlpuladores hecen wea permanohle ¥ odecuade do log|

25 e, durente |2 raalizacién

o
da as actividedes a cargs.

a7 Loz manos de ios manipuladores se enauentran Hmplas v sin joyas:|
" |ins uhss estan cortas ¥ sin asmatle,

Los amplendos evitan pricticas come comer, bobar, o fumar on [as]
28 |&mos do zlmacenamisnto, proparaclan. aarvide o an donda exists
riosgo da contaminacidn del allmanta,

Los monipulndones se faven v desinfectan las manos de acuerdo al
2.8  |pretocoie de lavado de manos en cada cambin de actividad ¥ antes
da arirar en contacts oan fos allmentas.

C
-
C
C
C
C
C
C
C

OO OO0
O YO IOODYOO DY O
STEaNialeYa¥la)ialih

N NIoN el =Yool S e WEe
O [O[OCOOHNOOO D
o Inaojeloolo

So obsorva que todo el porsonal que ingresa al servicly de) C -
2.0 cuenta con de LOME gaNo, 4 C 7
tapabecan ¥ bara.
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3 Loe ellmentos sa racken en un lugar Ampis y on condiciones que| f N C L
1 evtten su contaminaclan, atteracin y dahor fisices, C
32 Durante & process de descargue de slimentos dosde ol caro)

transpartadar s evit of contacio de £8t0s son e plso.

Se inspeccionon s almontos o Iesumos, parte detorminar sl
33 jcumpien con lax sspecificaciones establecidns on oy fichos
tacnicas

S verifosn s tlemperaturas de fos alimentos do alte riosgo durante
34 |ol mdibo [ 4°C 4 2°C) ¥ 50 reviss la fecha do vancimianta de loz|
productos,

25 bascules y realizands & contoo oportuno,

S¢ devuelvornr los elmentos que ne cumplen con  las
36 |especificaclanas asisblacldas on tas fiches técnicas v se roalla In
anctaclén pertinente en la remisian
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Se rewlza of diigenclamlento def formate de Recepeisn de
alimantos.

N RIEEIE
ololalolol|of
OO0 0]

C
Se verffice of peso de los zlmentos mclbides empleanda lag C
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Los alimenias de b riesgo mishbiskigico (4ctes y camicas sic.)
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41 |son almacenades en un timpo no Mayer a 10 minutos asegurandol c i ( : C C

cadena de frio, lemperalure maxima 6 °C. Soper

£] drea de aimacenamiento se mantiene frmpia, protegida de| c C N C C C- -
42 Hinceclos o elementes gue puedan contaminar los alimentas. - c_

% Simacanan Jus praduelos de AGRrde con Ias Carscieristicas d) - cCle C. -
43 [los mismos en siios qua sviten su won | (
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Se resiiza aseo y desinfeceidn  semanal del cuaro  dej

to para evitar |a presencia de piagas.

C

C

45

Existen estentes suficientes y en buen estado para o
aimacenamiznie de los productos y se fasila su fimpieza y)
circulacién de aire, los alimentas esian dispuestos sobre palés o
tanmas limpias y en buer estato, elevadas det [isa por io menos 15|
centlmelios de manera que se permita la inspeccién, tmpieza v
fumnigation, s es af caso.
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Se utifran envases v recipientes apropiados paa almacenar log
alimentos, confiiende una proteccién  aproplady  conlra 13|

contarinacion, estos recipienies eslan limgios ¥

antes de sU ws.
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Lob productos en aimacenamiento estan roliados con nambre,
fecha da vencimierts, lale cuanto apligus.

Se lleva control de plimeras entradas y primeras safidas con g fin
de garantizar la rotacién de los productos.
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La capacidad del equips es Suficiente pam la fracuencia of
necesidad de los alimenios que llegan,

los equipos de Refrigerocion ¥ Congelaciin se encuentan;
funcionande comeciamerte entre 0°C a 4'C ¥ Congelacion hasta -
25.

Los equipos de o ion se ) ubicados|
aislades de las zonas de coccidn para ewitar el aumento de fa;
‘emperatura del equito.

Se avan y desinfectan fos equipos, cada 8 dias

Los equipos de refigeracién wo congelacidn se encuentran
crganizadns; En congelacidn carmes crudas, en refrigeracion:
Jacteos, carnes crudas en rafrigeracion, rutas y vercuras
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Se regista en ¢l formalo Cantral da temperatura de aquipas da|
ion y controt s & squipas da. i6n ta
temperatura de los alimentos 3 veces duranta e dia
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Los alimentos s¢ almacenan en su empague odginal o protegidos|
adecuadamente, asegurande e registro de fa fechz de vencimienta.
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418

Los productos camicos se devan a refrigeracion o congelacion)
inmediatamanta s@ reciben

Los afimantos que requiersn refrigeracién se almacenan a una
temparatura menor de 5°C.

™ o

Los recipientes ¢ empaques on donde se mantienen los alimentos|
cangelades permanecen lzpadas y rotulados.

™
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Se reafiza ol pracesc de descengelacién a una velocidad cantraiadal

para evitar el desarrolla de smos pasando las
congelados a tefrigeracion par un liempo estimedo de 24 haras|
antes de su preparscidn.
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Las cperaciones de produccidn se realzan an orden secuiencial yi

la tabla de solucisn desinfaclanta del pian de saneamiento y se

sifigencia el formata petinante.

51 |eontinuamente, con el fin de que no se preduzcan feltrasos C C
Que permitan ¢l cracimients d i
E| persanal maipulsdor utilizar la asistencia por grupa de edad paral
52 |ealcular I canlided de limentos que dabe wiizar para cada LU P
preparacion, evitando pérdidas de afimentas. e
§3 El personal manipuladar reatiza el diigenciamients oportune del (f
formato control de entrada y salida de alimentos, Q- C—'
El persorial mamipulador de almentos  verfics la feca del
5 i ¥ las islicas fisicas y 3 Gptimas de % C ( i}
los alimenies que van & ser preparagdos o ereegados sin previa
Coscion.
El persoral manipuiador de alimertos realiza [a desinfaccion de fas
55 materias pimas y ulensiios antes de incorparanias al procese segin ( - C {




58 S0 evite qua fos ailmantos 96 monipulan zar espacles suporianss a
. 30 minutos on las temperaturs de rlasgo, (267C <G0°C).

Loz allontos { Mcteos, Juges, ensaladas, camas fripg) que nej
8.7 lrequicron ooecldn, s mantienen en rocpisntes o empaques]
protagides aites do ser servidos ¥ # una lemparatura mener 8 6°C

58 E! porsonal manipulador reallzs of dilgonclamionta oportuns de?
™ |fetmsto Prepamclén de efmentcs,

55 Bl persone! manipulador manipuls eon wensiios adecuadsg)
™ |evitanda el contacts dircts con ks manos

El pemscnat imanipulader hace lavado y desmiecclén de las
510 |superiicies, equipos y menajs itiizados ontas ¥ dospues de code;
procecs,

En un lapsn de tisnpe no mayer a 5 minutes so transladan fos
511 |alkmentos properadoe desde ef slio de coecion Fasta el drea de
servido yio distrbuion,
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El porsonal monipuiador durnte ol servldo y distibucien o log|
porticlpantes cumple can las porcionas establecidns ot fe BOIS|
512 segin grupo otarle ¥ 30 do dista ofmclda aplicendo  los|
i canecimlontes. adqu\ddas durante  la  socilizaclén  de
Estohderimacion da porciones dada por ol cpemder o cargo deli
porschol manlpuladar de afimentos.
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Durante la distribucién las de faa py K frias
§.13 |se mantionen en un range menor o guel 6°C ¥ Jos prepamciones| C
calienies sa mantienan en unn tempeoratura mayar 3 80°G.
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En ef comedut ol pemonal monipulador de afimentos hacen s
514 permanante ¥ adecunds de los alemontos do pratecclon (gomn,
g tpabocas) y Gene un fralo respetucso y amable hacla los
participanies y profoslonales.
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Las messs ¥ mesones empioades on o fmanejo do elimentos tienen

81 [superficles tsas, el pereonsl manipulacaar d cimentas kmpi C C (: [ C {
sogtin el plan do

52 |L8 unidad operativa cuen con los equipos, Ltensilos ¥ manele c C C

Antes do Inicior I distribugldn de cada tiompa do comida el persenal

63 de sorviclos genemles garaniza guo ol espacio pera due los

g participantes cansuman Jcs alimentos, mesas y silas esten impias y
para kot

54 El proceso da descomide se roalizn 5opin ks Indicaciones ol area
" ambienial, garantizande un cormctn destina final.
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OBSERVACIONES

¥ FIRMA CADA MES

Nombre Profasient Narmars Rospun,.ablo E)
Coardinador: I
Nomire i . B Nambre Responatble o
Profesiors Fima: - Coordinadar 1
Nomire Profoslonal: Flrma: <y Eumbfn Rosponsabla o
. N ) Nombre Responzatie o
Nambm Profesional; m Finma: b Coordinador.
. § Nombre Respongable ¢
Hombee Prefasianal: &la\b&‘m %"‘" Weg- <Fma - Coordinadar,
- . Nombra Respansable o
Nombre Profosional: ARG {’QOW'\ vy . Fima - Nombro Ree;
1 4
Nombre Frofesionat: . P — T Nombra Rezpansable
Nombra Profesional: Firna: Nemtra Respansable o
Nembre Profesional: Flrma: gm" R"?“‘“‘“
Nombre Prafesional; Flrma: g::::n F:s:—puﬂmb\n a Firma:
S § Nambre Responzable o )
Nombre Profosionol Flema: Coordinader: Firmea!
Nombro Profosional; Firma: oD Ragpensatie o Firma:
QOBJETIVO

Reailzar acompaﬁamlento a los pmcescs de rembo almacenamiento, preparacion, servido y d|stnbuczcn en 105 servicios de {a Secretana DJSTE‘itaI de
Integracidn Sccial donde se ofrecen apoyos alimentarios.

5 HINSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Dil[genua 5

i i :sede administrativa de donde depends (a unidad operativa, o localidat én dénde esta Lbisadaia Unidad operativa
Senvicio Social : nembre del servicio social al cual coresponde |2 unidad operativa.
Unidad: ane srativas natbre de Ta Unidad operativa donde se prestael servicio. g i
Direccién: registre la direccién exacta ge Ia nidad operativa y especifique sila dnreccmn 5 nueva o antzgua
Telefons:Tagistie el ioment de teléfons de 18 Unidad dperativa, ¢i tiene nimero de teléfone fo'y caltilar; registre 105 dos nimeros i
Operader, nombra del operader en asoclacion que realiza 2 ejecucién en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacmn directa s& escnbzra
sDIS,
EEEns: dia; mes’y ane (ddrivaaas) en'aue’se realizs la verificacién para el mes cofrespondiente 10 : :
Nive! de gumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado laC para cump!e NG para no cumple ¥ NA para no
aphca En caso que |z unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estén al final, registrar que la unidad
e encontraba en funcionamiento durante e mes que currespunda
Seribir 148 Bhservationgs para tada ‘mes que considere pertinentes,. si el ESpEcio B8 :nsufcze te
dericrimade obserVatiores para apliarias, citar item y mes para comtinuar o registrar las OBSBrvaBIOHEs

Nombre v firma del Profesional: nombres y apeliidos en letra legible y firma del profesionat en Nutricién o Ingenierfa de Alimentos que realizs el atompariamiento.
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