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El personal manipulader cumple el ciclo de minutas estabiecido
1.1 -,
por la SDIS para los participantes

Los intercambics de alimentos se encuenlran auterizades por e
12 {profesional Nutricicnista-Dietista a cargo de{ serviclo asegurando el
aporte nutricional establecido en fa minuta patrén.

En la unidad operativa ias porciones se sirven de acuerdo 2 o
13 |estipulado en la minuta patrn por grepo de edad (aplicar formato
inspeccidn plan de muestreo de porciones servidas),

Las caracteristicas organclépticas de los alimentos cumples can
14 flos criterios establecides por la SDIS (aplicar farmate evaluacion
de caracteristicas organolépficas).

£l pérfonal -manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el

15 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando apligue.
El personat manipulador cenoce e implementa el Listado de Dietas -
15 eslablecido por el profssionsl Nulricionista cuando aplique, C (
: partiends del estado nutricienal y patologias espscificas del] -
particpante
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El personal manipuladar de alimentos tiene certificado médico |
2.1 |controles periddicas vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
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Se toman las meadidas necesarias con las persenas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse
por los afimentos, o que presents heridas infectadas, Imitacicnes
41 o diarrea.
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El centratista cuenta con regisiros que certifiquen un plan de

. -
23 [capacitacién continuo ¥y permanente para el personal manipulador C C (.‘ -
de alimentes. o -
24 Las rnanig acreditan cor ias vigentes de asistencla a a C\
- cursos o capacitacidn en higiene y proteccion de alimentes.
a5 Los manipuladores de alimentas utlizan unifarme complato, de \

calor claro, limpio y calzado cerrado.

Los manipuladores hacen use permanente y adecuado de los
2.8 [elemenios de proteccion {gommo, tapabocas) durante la realizacidn
de ias actividades 2 cargoe.

27 joyas; las ufias estan certas y sin esmalte.
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Las empleados evitan practicas coma comer, beber, o fumar en|
2.8 {las areas de almacenamienta, preparacion, servide o en donde|
exista riesgo de contaminacion del alimento.
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Las manos de -fos manipuladores se encuenlran limpias y sin C

Los manipufadores sa lavan y desinfecian [as manos de acuerdo al
2.8 |pmiocelo de lavade de manos en cada cambio de actividad | {\‘
anies de entrar en contacte con los alimentes.
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Se observa que todo el personal que ingresa al sarviclo de y o 3
210 |alimeniacion cusnla con elementos de proteccion come gomoe, <: {\ C i
tapabacas y bata, - AN

Loz alimentos se reciben en un lugar limpic y en condiciones gue

a1 y s iz P
eviten su centaminacién, alteracion y dafios fisicos.

32

Durante el proceso de descargue de alimenios desde el carmo . g
transportader se evita el contacto de estos con el piso. C

Se Inspeccionan los alimentes e Insumes, para determinar si
3.3 |eumplen con las especificaciones eslablecidas en {as fichas|
técnicas
Se verlfican las temperaturas de los alimentos de alto rissgol
34 |durante el recho ( 4 °C 4 2°C) y se revisa la fecha do|
vencimiento de los productos.
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Se verifica el peso de los almentas recibidos empleando [as

2.5 basculas y realizande & contes eportune:
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Se devuelven los alimentes que no cumplen con las
3.6 [especificaciones establecidas en las fichas téenicas y s realiza la
anolacian pertinente en la remision
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37 Se realiza eof diligenciamianto del formate de Recepcién de
: alimentes,
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Los alimenios de alto riesgo micrabiologice (lactecs y camicos
4.1 |etc) son almacenados en un fimpo no mayor a 10 minutos
asegurando cadena de frie, termperatura maxima € °C.

42 El drea de almacenamiento se mantiene limpla, protegida de|
’ insectos o elementos que puedan contaminar las alimentos,
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Se almacenan los productes de acuerda cen las caracteristicas de
4.3 |los mismos en sifies adecuados que eviten su contaminacién y|
[alteracisn.
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44 Se realiza aseo y desinfeccidn semanal del cuarte de ~ % 7
. almacenamiento para evitar la presencia de plagas. . C Q (_
Existen estantes suficientes y en buen esltade para el
aimacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y| C s
45 circulacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés o o E\_c
- tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso par lo menos C
15 centimetros de manera que se permita la lnspeccidn, limpieza yi
fumigacian, si es el caso,
Se utlizan envases y reclpientes apropiadas para almacenar los
46 alimentos, confifende wna proteccién  apropiada  contra g “l . "
’ contaminacién, estos recipfentes estdn Empies y desinfectados| L {: C/ ,r:;
antes de su uso.
47 Los productes en aimacenamiento estan rolulados con nombre, o ~
' fecha de vencimiento, lole cuando aplique. Q {L
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas can ef in| A C
4.8 " i
de garantizar la rolacién de los productos, <'
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49 l.a capacidad del equipo es suficiente para la frecuencla of {j . .. a
N necesidad de los almentos que llegan. - C C_, {‘
Los equipas de Refrigeracion y Congetacidn se encueniran
4,10 |funcionando cormectamente entre 0°C & 4°C y Congelacion hasta - C C e
25, {%__
Los equlpos de refrigeracion o congelacidn se encuentran
4.11 |ubicados alstados de las ronas de coccion para evitar el aumenio ('\] C o
da la temperatura det equipo, - C &
4.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. (:i ( - Y
Los equipos de refrigeracidn yio congelacidn se encuentran -
4.13 |organizades; En congelacidn: carnes crudas, en refrigeracidn: F C (
|&cteas, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras hest C,
Se registra en el formato Control de temperalura de equipos de oy
4.14  |refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacion C C C -
la temperatura de los alimentas 3 veces durante el dia ' o £
tos alimentos se almacenan en su empague original o protegides “\ .
4.15 |jadecuadamente, asegurando el registro de |a fecha de C C
vencimisnta. L -
418 Los preduclos cdmicas se llevan a refrigeracidon ¢ congelacion -y C .
1° finmediatamarda se reciben ( C C’
i.os alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
417 5
temperatura menor de 6°C. C {
418 Los recipientes o empagques en donde se mantienen las alimentos -
. congelados permanecsn tapades y rotulados. ( C,_ (‘-
Se realiza el procese de descongelacidn a una velocidad ~
419 cantrolada para evitar el desarrollo de microorganismas pasando (\’ C -
N los alimentos songelados a refrigeracion par un tiempo estimado (_,
de 24 horas antes de su preparacién.
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Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasps
indebidos que permitan el crecimiente de microorganismos.

C |C

El personal maipuladar utifizar la asistencla por grupo de edad
5.2 |para calcular ia cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacién, evitande pérdidas de alimentas.

C

E! personal manipulador realiza el diligenciamiento oportune del
5.3 N -
formato contrel de entrada y salida de alimentos.
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El personal manipulader de alimentos verifica la fecha de
5.4 vencimiente y las caraclerislicas fisicas y organolépticas dptimas
. de los alimenlos que van a ser praparados ¢ sntregados sin previa
coccion,
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El personal manipulador de alimentos realiza la desinfaccldn de las
materias primas vy ulsnsillos antes de Incorporarlos al proceso
segun [a tahta de solucidn desinfectante del plan de saneamiento y
se diligencia el formato pertinente.

5.9

58 5S¢ evita que los alimentos se manipulen par espacios superiares a
. 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (=6°C <B0°C).

Los alimentos { liclens, jugos, ensaladas, cames frias) que no
5.7 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empagues
prolegidos antes de ser servidos y-a una ternperatura mener a 5°C|




5.8

El personal manipulader realiza el diigenciamiente oportuna del
farmato Preparaciaon de alimentas,

59

El personal manipulader manipula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con tes manos

El personal manipuladar hace lavado y desinfeccidén de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
proceso.
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En un lapso de tiempo no mayor & § minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccidn hasia el area de
servido y/o distribucién.
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El persenal maniputador durante el servido y distribucién a las
parlicipantes cumpls con las porclones establecidas por la SDIS
segdn grupe etaria y tipo de dieta ofrecida aplicande las
conacimientos  adguirides  durante  la socializacién  de
Estandarizacion de parciones dada por e operador a cargo del
parsanal manipulador de alimentos.
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5.13

Durante la distribucian las temperaturas de las preparaciones frias
se mantienen en un range menor o igual 6°C v las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
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En sl comador sl personal manipulader de alimentas hacen uso
permanente y adecuade de los elemenlos de proleczion {gorro,|
tapabocas) y tiene un fralo respetucsa y amable hacia los|
participantes y profasienales,

"Ne

" Die

6 EQUIPGS Y UTENSILIOS |+ 7 ©

G /NG

NA

8.1

Las mesas y mesones empléados en el manejo de alimentos
tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de aiimentos
limpia y desinfecla oportunamente seguln e plan de saneamiento

8.2

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
para prestar el servicio.
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Antes de iniciar la distribucién de cada tiempa de comida el
personal de serviclos generales garantiza que el espacio para que
los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten
limpias y erganizadas para |os pariicipantes,
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El proceso de descemide se realiza segln las indicaciones def
area ambienial, garantizande un carrecto destino final.
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