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El personal manipulader cumple ¢! ciclo de minutas establecido)
porla SDIS para los participantes

1.2

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizades par &l
profesional Nutricionista-Oietista a cargo del servicic asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

ook

1.3

En la unidad aperativa las parciones se sirven de acuerdo a lo
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato|
inspeccidn plan de muestreo de porciones servidas),

14

Las caracteristicas organclépticas de los alimentos cumples con
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién
de caracteristicas organotéplicas).

El perscnal maniputador conoce v esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tpo de dieta cuando apligue.

El personal manipulador conoce e implemeanta el Listado de Dietas
lestablecido por e profesional Nubricionista cuando  aplique,
partendo del estade nutricional y patologias especificas del

™SI > o
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2.1

E! personal manipuladar de alimentos tiene certificado médice y|
controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

22

Se tornan las medidas necesarias con Ias personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse
por los alimentos, ¢ que presente heridas infectadas, imitaciones
3 o dizmea.

23

El coniratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacion continuo v perr para el p I manipulador]
de alimentos.

24

Los manipuladores acreditan constancias vigenles de asistencia a
curses o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.

25

Los manipuladores de alimentes utilizan uniforme  cormplets, de
color clare, impio v calzado cerrade.

28

Los manipuladores hacen uso pamanents y adecuado de los]
elementos de proteccion {gorro, tapabocas) durante la realizacién
de las actividades & cargo.

7

Las manos de los manipuladores se encuentran Hmpias y sinl
joyas; las unas estan contas y sin esmalte,

28

Los empleados avitan priclicas como comer, beber, o fumar en!
fas dreas de almacensmiento, preparacion, servido o en donde:
exista riesgo de contaminacidn del afimento.

28

Las manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuera al
protocolo de lavade de manes en cada cambic de actividad |
antes de entrar en contacto con Ios alimentos.

NI N In o [

210

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de proteccidn como gorro,
tapabocas v bata,
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Los alimentos se reciben en un lugar fmpio y en condiciones que

31 eviten su cantaminacidn, alteracion y dafios fisicos. C

32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camro

- transportador se evita ¢! centacto de estos con el piso. C
Se inspeccionan los alimenias e insumos, para determinar si

33 plen con las especificaci tablecidas en las fichas| (
técnicas
Se verifican las termperaturas de los alimentos de alle fesgo)

34 |durante el recibo { 4 "C +/- 2°C) y se revisa la fecha del C
vencimientc de los productos.

35 Se verifica &) peso de los alimentos recididos emgpleando las

y baseulas y realizando el conteo oportuno, C
Se devuelven los alimentss que no cumplen con las

36 {especificaciones establecidas en las fichas técnicas v se realiza la C
anntaciin perti en la remisidn

a7 Se realiza e diligenciamiento del formato de Recepcidn de C

alimentos,
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OBSERVACIONES

4.1

Los zlimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteas y cémicos
etc.} son almacenados en un Hmpo no mayor 2 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

42

B drea de amacenamiento se mantieng limpia, protegida de|
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

43

Se almacenan los productos de con las isticas de|
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminagion v,
alleracién.
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OBSERVACIONES

4.4

Se reallza aseoc y desinfeccion semanal del cuare de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

C

4.5

Existen estantes suficientes y en buen estado par el
al i de los pr y se faciltz su lmpigza ¥y
circulacién de aire, los alimentos estén dispuestos scbre palés o
{tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso per lo menos
15 centimetros de manera que se permita 1a inspeceian, Fmpleza y
furnigacgion, &7 es el caso,

C

Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
li firendo uwna pr ion  apropiada contra 3]
contaminacion, estas recipientes estdn limpios y desinfectades

antes de su uso.

4.7

Los producios en almacenamiento estan retulados cen nembre,
fecha de vencimients, lote cuando aplique.

48

Se lleva contro! de primeras entradas y primeras salidzs con & fin
e garantizar la retacian de fos productos.
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OBSERVACIONES

4.9

La capacidad def equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que liegan,

4.10

Los equipos de Refrigeracién y Cepgelacidn se encuentan
funcionande correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacln hasta -
125,

411

Los equipes de refrigeracin o congelacion se encuentran|
ubicados aislados de las zonas de coccidn para evitar ef aumento
de la temperatura del equipo.

4.12

Se lavan y desinfectan fos equipos, cada 8 dias.

413

Les equipos de refigeracion y/o congelatién se enpcuentran|
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:
licteos, cames crrdas en refrigeracion, frutas y verduras

414

Se registra en ¢l formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacidn
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

NI 0| NniE

415

Los alimentos se almacenan en su empague original o pretegidos|
adecuadamente, asegurando el registc de la fecha def
vencimiento.

4,16

Los productos cdrmicos se llevan a refrigeracion o congelacian
inmediatamente se reciben

417

tos alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
‘emperatura menor de §°C.

4.18

Los recipientes o empaques en dande se mantienen los afimentos
congelados permanecen tapados y rotulados.

4.1%

Se redliza e proceso de descongelacion a una velocidad
comtrolada para evitar ] desarrello de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempe estimadeo
de 24 horas antes de su preparacién.

OO (OIN
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OBSERVACIONES

5.1

Las operaciones de produccidn se realizan en érden secuencial y|
continuamente, com el fin de gue no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microarganismos.

52

El personal malpulador utllizar 1z asistencia por grupo de edad
para caleuiar la cantidad de alimentos que debe utllizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

53

El personal manipuladar rezaliza el diligenciamiento oportuno del
formato control de estrada y salidz de alimentes.

54

El personal manipulzdor de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y crganoléplicas Gptimas
de Ios alimentos que van a ser preparades o entregados sin previa,
CoCCitn.

55

El personal manipulader de alimentos realiza la desinfeccitn de las
rnaterias primas y utensilios antes de incorporarios al procesol
segln la tabla de sclucién desinfectante del plan de saneamiento y

ANEARIN I L

se diligencia ! formato perlinente_




56 Se evita gue los aimantos s manipulen por espacios superiores a
- 30 minutos en las temperaturas de rigsgo, (>6°C <60°C}.

r

Los alimentos { ldctecs, jugos, ensaladas, cames frias) que no|
5.7 [requieren coccién, se mantienen en recipientes ¢ empaques

D idas antes de ser servides y a una temperatura menor a 6°C

>

El persanal manipulador realiza el diigenciamienta oportuno del

58 formato Preparacidn de alimentos,

M

59 El personal manipulador manipula con utensilios ad d
‘ evitando el contacto directo con las manes

El personal manipulador hace lavade y desinfection de las|
510 [superficies, equipos ¥ menaje utilizados antes y despues de cadz|
process.

En un lapso de tismpe no mayar a § minufos se transladan los|
5.11 |alimentos preparades desde el sitio de coccidn hasta el drea de
servide y/o distribucién.

NiNnn

E! personal manipulador durante el servido v distribucidn a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
512 segln grupe efaric y tipo de dieta ofrecida aplicands las|
: conecimientes  adquiridos  durante  la  socializacion  de|
Estandarizacidn de porcicnes dada por &l cperador a cargo det
persanal manfpulader de alimentes.

™

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones friag|
5.13 |se mantienan en un rango menor o igual §°C y las preparaciones]
calientes se mantienan en una temperatura mayer a 60°C,

~

En el comedor el personal manipulador de afimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gomo,]
tapabocas) y tiene un trato respetucso y amable hacia los]
participantes y profesionales.

5.14

~
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Las mesas y mesones empleadcs en el manejo de alimentos,
6.1 |tenen supetficies lisas, el perscnal manipuladoar de alimentos
limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

™| 8

82 La unidad operaliva cuenta con los aquipos, utensilios y mengje
" para prestar & servicio,

Antes de iniciar |2 distribucién de cada fiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que|

AHANIS

63 los participantes consuman los alimentos, mesas vy silas esten
limpias y organizadas para los parlicipantes.
54 El preceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
*"  parea ambiental, garanfizando un correcto destine final.
i
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