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El personal manipulader cumple sl clcfo de minutas eslablecido
por [a 8DIS para los panlicipantes

Los de all se &r 1 aulorlzades por 2l
profeslanal Nutriclonista-Dietista a cargo det servisle asagurando)
e aporte nutrlclonal establecide en la minuta patron.

El personal manlpulador conoce y esta pendlenie de solicitar el
Reparte aslstencia de participantes y tipo de dieta cuando aphgue.

El personal manlpulador copoce e [mplementa 8| Listads de|
Dietas establecldo por ef profeslonal Nutriclonista cuands apliqus,
partiendo del estade nutdclonal y patoiogias especificas del
parlicipante

C

El persenal maniputador de alimentos tlene certificado meédica y)
controles perlédicos vigentes, ast coms, Hola de Vida actualizada
enlregada inmedlatamente llegue & la unldad operativa
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Se toman las medidas necesarias can 85 personas quée 5e aepa
o sospeche que padezca de enlermedad susceplible de
transmitirse per les allmentos, o que presente heridas infecladas. |
lrrltacionas cutdneas o diarrea.
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El contratista cuenta con reglstros que cerlifiguen un plan de
capacilacién canlinuo y permanente para sl parsonal manipuiador]
de alimentos.

™

2.4

laa

Les manipuladores acreditan canstancfas vigentes da asist
cursos o tapaciacién en higlene y pralescidn de alimentos,
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2.5

Los manipuladores de alimentos utllizan uniforme camplelo, da:
color ciaro, {lmplo y calzado cerrado. )
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Las manlpuladores hacen uso permanente y adecuade de los
alementos de proteccion (gorro, lapabocas) durante |a realizacitn)
de las actlvidades a carge.
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Lag manos de |05 manlpuladores se encuentran Impias y sin
joyas; las ufas estdn cortas y sin esmalte,
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Log empleados evlian prdcticas como comer, beber, o fumar en
fas dreas de amacenamlento, preparackén, sarvlda o sn dende)
exlsta riesgo de contaminaclén del alimento.

™

28

Los manlpuladores $e lavan y desinfeclan las manes de acuerdo)
af protocole de favade de manos en ¢ada cambla de acthvidad y|
anles ds entrar en contacte con los allmentos,
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S& observa gque lodo el personal que Ingresa al sarvicie de
alimentacidn cuenta con elementos de proteccidn como goro,
tapabacas y bata.




3.1

Les alimentos se reciben en un fugar [fmpio y en cond|clones qus
avitan sy contaminagidn, alteracldn v dafos fislcos.

o

Burante el proceso de descargue da allmentos desda ef carro
transportador se evita el contacle de estos can el plsa,
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3.3

B¢ inspecclonan fos allmentos e Insumos, para determinar si
cumplen con las sspecificaclanes establecidas en fas fichas
técnicas
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3.4

Se verlfican las temperaturas de los alimsenlos de aito rlesgo!
durante & reclbo ( 4 *C +- 2°C) y se revisa |a fecha ds
venchmiento de les producios.
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3.5

Se verlfica el peso de los alimentos recibidos empieando las
basculas y realizando &l centen oportune,
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So devuelven los alimentos que no cumplen con  las
especiiicaclones establecidas en. |as fichas técnlcas y se reallzal
Ja anotaclén perinente en la remision

~
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Se realza el diligenciamlenlo del formate de Recepcién de
ailmenlos,

Los alimenlos de alto nesgo microblokbgice ([Acteos y camicos
elc) son almacenados en un Umps ng mayor a 10 minutos
asagurande cadena de frio lamparatura maxima 6 °C,

El 4rea de almacenamlenlo se mantlene limpla, protegida de|

T

altaraslén,

"
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42 insectos o alementos que puedan contaminar los allmentos. {; {:: a{:
Sa almacenan los produclas de acuerdo con las caracteristicas de)
4.3 los mlsmos en swios adecuados que eviten su contaminacion y[ " {:‘

4t Se realiza  aseo y desinfeccldn semanal del cuarte de . -
’ almacenamlento para &vitar la presencia de plagas, (\1 (: ( (i
Existan estanles suficlantas y en buen estado para el
almacenamiento de los produclas y se faclita su ilmpieza y
45 clrcutaclén de alre, los alimentos estdn dispuestos sobre palés o] " . -
: tarimas impias y en buen eslado, elevadas del plso por io menos) ( ('
15 centimetros de manera que s& permila la Inspacclén, impleza . -
y furnigacién, sl es al casa.
Se utllizan envases y reciplenles aproplades para almacenar los
45 aflmentos, confirlendo una proteccldn apropfada contra la .
) contaminacién, estos reciplentes estdn limpios v desinfectados Q-
antes de su uso.
47 Los produclos en iento estan rotulados con nombra,
) fecha de venclimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva canlrol de primeras entradas ¥ primeras salidas con el fin a
) de garantlzar |a ratacién de los pradustos,




La capacldad del equlpo es suficiente para la fracuencla o

-y ) .

4.8 | scesldad de los alimentas qua llegan. : .L { (.,
Las equipos de Ratrigeraclon y Congdlacién se ancuentran .

410 |funcionanda correctamente entrs 0°C a 4°C y Congelacién hasta - ﬂ o o
26. . . {_ L
Los equipos de refrigaraclén o congelactén §8  encuantran

441 {ublcados aislados de las zonas de coceltn para evitar el aumento] -, i
de la temperalusa del equipo. L 5\\ (:; ﬁ

442 |selavan y desinfectan los equipos, cada B dias. {-\ {f"’ 'C Cﬁ.
Los equipos de refrigeracién ylo congelacion se encusntran

413 |organlzados; En congelacidn: camas crudas, en refigeracion: g‘"‘x -y C .
tacteos, carnas crixlas en refrigaracion, frutas y verduras - Q (:_
sa reglstra en el formata Corlrol da lemperalura de equipas def

4.14 frefrigaracion y cortrol de temperaturas de gqulpos de congelacian| \ o
Ja temperatura de los alimentos 3 vecas duranle el dia L
Laos allmentos se almacenan en sU empague ariginal ¢ protegidos

415 |adecuadamente, asegurande sl registre de la fecha de| ™ # &
venchmianto. L i
Los productos cdrnicos se llevan a refrigeracion o congelacién o .

418 | ; i - N -
inmedlalamente se reciben Lo L {- - '

447 Les alimentas qua requieren refrigeracion se almacenan a una . -

- temperatura menor de 6°C. (’ ' {\ Q

418 Les reclplenles o empayuas an donde se mantlenan los alimentas] ™ =~

. dos per p y tatulados. k { (i
Se reaflza el procesc de descongalacldn & una velocidad)

419 controlada para evitar &l desarroilo de microorgantsmas pasando

los alimemntos congeladas a refrigeracian por un tlampo estimada
de 24 horas antes de sU preparacion,

Las operaciones de produccion se rgallzan en orden secuenclal ¥
contnuaments, con el fin de que no se produzcan relrases
indebidos que permitan el erecimlenta de micraorganismos.
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El personal malpuladar utillzar la asistancia por grupo dé edad
para calcuiar la cantidad de allmentos que debe utlllzar para cada
preparaclén, evitando pérdidas de allmentos.
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£} personal manlpulador realiza 8l dillgenclamiento oporuna dal
formato controf de entrada v salida de alimantos,

5.4

El personal manipulader de allmenios verffica la facha de
vencimienlo y las caracteristicas fislcas y organolépticas optimas)
de los almentos que van a ser preparados o antregados sin
previa cogeldn.
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5.5

El personal manipulador de alimantes realiza la dasinfacclon da
{as materias primas y utensilios anles de incarporaries al procesa)
segin |a tabla de sofucion desinfectanta del plan de saneamiento
y s diligencla el formato perlinente.
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Sg ovita que los alimentas se manipulen par espaclos supariores
a 30 minutos en fas lemperaturas de rlesgo, (>8°C <60°C).
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Los alimentos { 14stecs, jugos, ensaladas, carnes friasy que no
requieren coacién, se mantlenen en raclpientes o empaguas
protegldas antas de ser servides y a una temperatura menor a
8°C

™
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El personal manlpuladar realiza el diigenciamlento operuno del
tormats Preparacion ¢e alimanies,

™

59

El personal manipulador manlpula con utenslilog atdacuadas)
svitands el contacto directo con las manas

™
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5.10

E} parsonal manlputador nace lavade y dasinfecclén da las
superficles, squipas y menaje utllizades antes y despues da cada
proceso.
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En un tapso de tlempo no mayor a § minutos se transtadan los
almenlos preparados desde sl sltlo de coccién hasta el 4rea ds
servido yic distribucidn,
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El| personal manipulador durante ef servido y distrlbucién a les
paricipantss cumple con [as perclones establecidas par la SDIS
seglin grupo otarlo y lipo de dleta ofrecida apllcando las
conoclmlentes  adqulides  durante la  soctallzaclén  de
Estandarizacion de perclonas dada por el operador a cargo dal
persanal manipuladar de allmentas,

5,13

Durante la distrlbucién |as temperaturas de las preparaclones friag
s8 mantlenen en un rango menor a igual 6°C y las preparaciones
calfentes s& mantienen en una temperatura mayor a 60°C,

5.14

En el comedor el parsanal manlpulader de allmanias hacen uso
permanente y adecuado de ios elementos de protecclon (gorm,
tapabocas) y tiene un trato respeluose y amable hacia los

particfpantes y profesionales.

Las mesas y mesones empleadns en et mangjo de alimenios
lienen superficles lisas, el personat manipuladoar de allmentos
limpla y desinfecta oportunamente segdn el plan de saneamlento
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6.2

La unldad cperativa cuenta con les equipos, ulanslies y menale
para prestar el sarvicio.

£

4.3

Anles de Iniclar la distibucidn de cada tlempo de comida el
personal de servicios genarales garanliza que el espacic para que
los paricipantes consuman ios alimentos, mesas y sitlas asten,
timpias y organizadas pasa los particlpantes.

El proceso de descomide se reallza segun las Indicacionas del
area amblental, garantizando un cemeclo destlna final.
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Nombra Rasponsahle o

" Coordina
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