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11 Ef perscnal manfpulador cumple el cicle de minutas establecido

C
C

por la SIS para los participantes

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados per el
12 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servigio asegurando el
aparte nutricional establecido en Iz minuta patrén.
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En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
1.3 |estipulado en [a rminuta patron por grupo de edad (aplicar formato|
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas),

SEEE

14 {los urilerios estzblecidos por la SDIS {aplicar formalo evaluacion|
de caracteristicas organclépticas).

E! personal manipulador conoce v asia pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de paricipantes y tipo de dieta coando apiigue.

PP

[EV pérsonal maripuladar conoce e implementa el Listado de Dietas
ide por el profesional Nutricionista ¢uando aplique,
partiendo del estade nutricional v palologias especificas del

participante

Las caracteristicas organolépti de los ali cumples con C

C

. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

' NIVEL DE CUMPLIMIENTO' 1

forent | mart | abr fomay | Caun | ot | ag | sept | oot Nov:

i: 2. PERSONAL MANIPULADOR

cinchcinet|cmedeine e incilermcde e de incile ine e ine e
cnashona s enad b ea | e bena | | ]

El personal manipulader de alimentos fiene certificado médico y
2.1 |eontroles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida achsalizada
enfregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se fomnan las medidas necesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse;
por los alimentos, o que presente heridas infecladas, imitaciones
o diarrea,

E! contrafista cuenta con registros que cerfifiquen un plan de
#acid inuo y pem parz el manipulador]
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1
de alimentos.

Los manipuladeres acreditan constancias vigentes de asistenclz a

24 cursos 0 capacitaciin en higiene y proteccidn de alimentos,

Los maripuladores de alimentas utilizan uniforme completo, de

25 color claro, limpic y calzads cerrado,

Las manipuladeres hacen uso permanente y adecuado de los
26 |elementos de proteccion (gorro, tapabecas) durante la realizacian:
de las actividades a cargo,

27 Las manes de los manipuladores se encueniran limpias y sin
) joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en
28 |las dreas de almacenamiento, preparacién, servide o en donde
exista riesgo de contaminacion del alimento.
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Los manipuladores se favan y desinfectan las manos de acuerdo al|
2.9 [prolceslo de lavado de manos en cada cambic de actividad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

mn

Se observa que tode el personal que ingresa al servicio de
2,10 {zlimentacién cuenta con elementos de proteccion coma gerro, C
tapabacas v bata.
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Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condicicnes que

341 . e s = s
eviten su contaminacién, alteracian y dafios fisicos.

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camp

32 transportador se evita ¢! contacto de estos con el piso.

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para deferminar si
23 |eumplen con las especificaciones establecidas en ias fichas|
1éenicas

Se verifican las temperaturas de los zlimentos de alto riesgol
3.4 |durante ¢l recibe { 4 °C +& 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los preductos.
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Se verficz el peso de los alimentos recibidos empleando las|

35 basculas y rezlizando ] conteo oportuna.

Se devuelven los alimenlos que no cumplen con las
3.6 |especificacionas estsblecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacién perfinente en la remisién

Se redliza el diligenciamiento del formatc de Recepcion de
alimentes.
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4. ALMACENAMIENTO

CING/

C/NCH|CING!
NA NA

CINCI|GINC/ICINCI{C/NCICINCT

NA | NA | NA | NA | HNA

NA

CiNC}

NA

GING/|CING

NA

HGINGS
NA

OBSERVACICNES

41

Los alimentos de alto riesgo microbisldgice (fdctees y camicos
etc) son almacenados en un timpo no mayer a 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.
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42

El drea de almacenamientc se mantiens Bmpia, protegida de|
insectes o elementos que puedan contaminar los afmentas.

43

Se almacenan los productes de acugrde con las caracteristicas de
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacidn y|
alteragién.
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NIVEL BE CUMPLIMIENTS

Feb Mar

Abr May Jun Jul Ag
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ALMACENAMIENTO EN SECO

CINC |

CING{|CINC
NA NA

CINCHCINCIJCINGfJGINC/|CINC/

NA | NA | NMA | NA | NA

NA

CINCJ

NA

CINC

NA

CINC/|CINC/

NA

OBSERVACIONES

4.4

Se realiza aseo y desinfeccidn semanal del cuare de
almacenamientc para evitar la presencia de plagas.
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4.5

Existen estantes suficientes y en buen estade para el
almacenamiente de los productes y se facilita su limpieza |
circutacién de alre, ks alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estada, elevadas del pisc por lo menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacidn, §i es 2l case.

-

4.6

Se ulifizan envases y recipientes apropiados para aimacenar los
alimentos, confifende una proteccidn  apropiada contra la
inacitn, estos recipientes estin Frpios y desinfectades

antes de su uso.

47

Los productos en almacenamiento estan rotulades con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuande aplique.

43

Se lieva controt de primeras eniradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos.
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. REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINCY

CINCI|CINCT

CINC/FCIRCI/|CING/JCINGI| CINC/

NA | NA | NA | NA | NA

NA

CING/

NA

CINCI|CiNG

NA

i|CcINC!

OBSERVACIONES

5.9

1a capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los afimentos que llegan,

4.10

Los equipcs de Refrigeracidn y Congelacidn se encusntran
funcicnando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -
25.

Los equipos de refrgeracion o congelacion se encuentran
lubicados aislados de las zonas de coccitn para evitar el aumento|
de la temperatura del equipo.

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

413

Los equlpos de refrigeracidn y/o congelacidn se encuentran
or En lacién; cames crudas, en refrigeracion:
|actens, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras

414

Se registra en el formatc Control de terperatura de aguipos def
refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congefacitn;
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

0 (\(\ﬁﬁﬁs%

4.15

Los zlimentos s¢ almacenan en su empaque original o protegidos
d wie & registro de la fecha de

vencimiento.

415

Los productos carmicos se llevan a refrigeracion o congefacion
inmediatamente se reciben

447

tos alimentos que requieren refrigeracidn se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

4.18

Los recaplentes o empaques en donde se mantienan los alimentos]

cor per y rotulados.

4.19

Se realiza el procesc de descongelacidn a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracién por un tempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion,
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NIVEL DE CUMPLEMIENTO

v - PREALJSTAMIENTO PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

Feb Mar

Abr May | Jun Jutk Ag

Sep
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Nowv

Dic

CING/

CINCICING/
NA NA

CINCI|CINCIHCINCICINGCING Y

NA | NA | NA | NA | NA

NA

CINC

NA

CING/|

NA

CINGI|CING

NA

OBSERVACIONES
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Las aperaciones de produccion se realizan €n orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrases
Jindebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
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52

El personal maipulador uillizar la asistencia per grupo de edad|
para calcular {2 canfided de alimentos que debe vtilizar pare cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

C

5.3

El perscnal manipulador realiza el difigenciamiento oportuno def
formata control de entrada y salida de alimentos.

54

El personal manipulader de alimentos verifica |2 fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y srganolépiicas dptimas
de los alimentas que van a ser preparados o entregados sin previa,
cocgign,

5.5

£ personal manipulador de alimentos realiza la desinfecsicn de las
materias primas y ilios antes de Incorp al proceso
segin la tabla de sclucidn desinfectante del plan de saneamiente y|

IO~ |0

se diligencia el formato pertinente.




56

Se evita gue los alimentos se manipulen por espacias superiores a
30 minutos 2n las temperaturas de riesgo, (»6°C <60°C).

S

87

Los alimentos ( lactens, JU_U',OS ensaladas, cames frias} que ng
requieren coceion, se en recit a emp

protegidos antes de ser servides y a una temperatura menora E“C

5.8

El personal manipulador realiza el diligenciamientc aportuno del
fammato Preparacion de alimentos,

~yr
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El personal manipulader manipwla con utensilios adecuados|
evitando el coantacto directo con las manos

5.10

El personz] manipulador hace lavado y desinfeccidn de las|
superficies, equipes y menaje ulilizados antes y despues de cadal
proceso.

5.11

En un lapso de tiempe no mayor a S minutos se transladan los|
alimentes preparades desde el sitio de coccifin hasta ¢l drea de|
servide y/o distribucion.

512

El personal manipulador durante &) servido y distribucién a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por Ja SDIS|
segln grupe etario y tipe de dieta ofrecida aplicando los|
conocimientos  adquiridos  durante  la socializacion  de|
Estandarizacion de porciones dada por el cperador a cargo def
personal manipulador de alimentos.
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Durante la distribucién las temperaturas de Jas preparaciones frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
calientes se mantienen en una lernperatura mayor a 60°C.
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5.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen usol
permanenie y adecuado de los elementes de proteccion (gomo,]
tapabocas) y tiene un trato respetucse y amable hacia los;
participantes v profesionales.
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6. EQUIPOS Y UTENSILIOS: - -
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 OBSERVACIONES

6.1

Las mesas y mesones empleados en el maneje de alimentos

tienen superficies lisas, el mari de alfi )
limpia y desinfecta npnmnamenle segun el plan de saneamiento

C

62

L.a unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
para prestar ef servicia,

I
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832

Antes de iniclar la distibucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio parz que
los particip = las ali , mesas y sillas esten
limpias y organizadas para los parficipantes.

m

C

6.4

B! progese de descomide se realiza segin las indicaciones del;
area amblental, garantizando un corracto desting final.
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