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TELEFONO: 311 227 3519

1.1

OPERADOR: DOMINICAS HLIAS DE NUESTRA SENORA DE NAZARETH

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido
porla SDIS para los participantes

12

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por &l
profesional Nubicionista-Dietista a carge de! servicio asegurando
el aporte nutricional establecide en la minuta patrén.

1.3

El personal manipuiador conoce y esta pendiente de solicitar 2|
Reporte asistencia de participantes v tipo de dieta cuando
apligue.
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El perscnal marnipulador conoce e implementa ef Listado de|

Dietas establecido per el profesional Nutricionista cuando apligue,

partiendo del estado nutricional y patclogias especificas del
icipante
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El persenal manipulador de alimentos tiene certificade medico yi
controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuakzad;
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entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
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Se tomar: las medidas necesarias con las personas que se sepal
o sospeche que padezea de enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o que presente hendas infectadas,
imitaciones cutaneas ¢ diarrea.

23

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
capacitacion continuo y permanenta para el personal manipulador]
de alimentos.
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Los maripuladores acreditan constancias vi de ask:
a curscs o capacitacion en higiene y proteccion de alimentes.

25

Los manipuladores de aimentos utilizan uniforme completo, de
color clarg, limpio y calzado carrado,
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Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los

elementos de proteccion {gorre, tapabocas) durante la i ]
de las actividades a cargo.

27

Las mancs de Jos manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estan coras y sin esmalte.
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28

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde
exfsta riesgo de contaminacion del alimeanto,
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1.05 manipuladores se lavan y desinfectan las manas de acuerdo
al pretocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad v
antes de entrar en contacta con los alimentos,
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Se observa que todo a! personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de proteccién como gerro,
tapab ¥ bata.
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31

Los alimentos se reciben en un lugar limpic ¥ en cendiciones que
eviten su contaminacion, aleracién y danos fisicos.
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Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camo
transporiador se evita ef contacto de estos con el piso.

33

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para detemminar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas

2.4

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
durante el recibo { 4 *C ++ 2°C) vy se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.
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Se verfica el pesc de los alimentes recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno.
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Se devualven los alimentos que no  cumplen con  fas
especificaciones astablecidas en las fichas técnicas y se realiza
la anotacion pertnente en la remision
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37

Se realiza el diigendiamiento del formato de Recepcidn de
alimentos.
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Los alimentos de alte fiesqe microbjolégico (léctecs y camicos;

‘41 etc) son almacenados en un Hmpe no mayor a 10 minutos; @ & (L (_'
asegurande cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. C/
El area de almacenazmiento se manliene fimpia, protegida de .

4.2 insectos ¢ elementos que puedan contaminar los alimentos, c c (_ (__ O C.
Se almacenan los productes de acuerdo con las caracteristicas

43 {de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminaciény| C C C_ C C s
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alteracian.

Se realiza aseoc y desinfeccidn semanal del cuarto de
almacenarniento para evitar la presencia de plagas.

4.5

Existen estantes suficientes y en buen estado para e
almacenamiento de les productes y se faciita su limpieza y
circulacitn de aire, ios alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, limpieza)
y fumigacion, si es ¢! caso,

4.6

Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar log
alimentos, confiiendo una proteccién apropiada contra a)
contaminacion, estos recipientes estan fimpios v i y

antes de su uso,
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4.7

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimients, lote cuando apiique.

4.8

4.9

Se fleva contrel de primeras entradas y primeras salidas con &l fin|
de garantizar la rotacion de los productes.

{a cazpacidad del equipo es suficiente para la frecuencia ¢
necesidad de Jos alimentos gue llegan.
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Les equipos de Refrigeracién y Cengelacién se encuentran
funcionanda correctamante entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta
25.

4.1

Los equipes de refrigeracion o congelacién se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coceidn para evitar ef aumento]
de [a temperatura del equipo.

412

Se lavan y desinfectan los equipes, cada 8 dias,
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Los aquipos de refrigeracion y/o eongelacion se encueniran
organizades; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion:
lacteos, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras

()

4.14

Se regisga en ef formato Control de temperatura de equipos de
refigeracion y contrel de temperaturas de equipos de
congelacién la temperatura de los alimentos 3 veces durante ef
dia
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Los alimentos se almagenan en su empaque onginal o protegidos|
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
veneirtiento.
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4.16

Los productos camicos se llevar: a refrigeracidn o congelacién
inmediatamente se reciben
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Los alimenios que requieren refrigeracidn se almacenan a una|
ternperatura menar de 6°C.

4.18

Los recipientes © empagues en dende se mantienen los|
alimentos congelados permanecen tapados y rotdfados.
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4.49

Se realiza ef proceso de descongelacion a unz velocidad|
controtada para avitar el desamolio de microorganismos pasande:

de 24 horas antes de su praparacion.

los alimentes congelados a refrigeracién por un fempo estimadod
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51

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y:
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos;
indebides que permitan el crecimiente de micreorganismos.
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El personal maiputador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcutar [a cantidad de akmentos que debe ulilizar para caga:
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

53

El persenal maniputador realiza el diligenciamiento cportuno del
formata control de entrada y salida de alimentos,

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha def
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas|
de ios allmentos que van a ser preparades o entregades sin
previa cocsidn.
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5.5

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las ias primas y ilios antes de in ros al procesa
segtin la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento
v se dilijgencia el formato pertinente., .
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Se evita que los alimentes se manipulen por espacios superiores
a 30 minutas en las temperaturas de resgo, (»6°C <60°C).

57

Los alimentos ( [actees, jugos, ensaladas, cames fias) que no
requi coucibn, se mantiener: en recipientes o empaques

protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C
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58

£l personal manipulador realiza el difigenciamiento opartuno del
formato Preparacion de alimentos.

59

El personal manipulador manipula con ub

do el contacto directa con las manos

510

£ personal manipulader hace lavade y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
Proceso.
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En un lapso de fempo no mayor a & minutos se fansladan las
alimentos preparades desde el sitio de coccidn hasta el drea de|
sarvide yfo distribucién.

persenal’ manipuador durante ISNDUEON 8 05
participantes cumple con fas porciones establecidas por la SDIS
seglin grupo etaro y tipc de dieta offecida aplicands las
conecimientos  adquiridos  durante  la  socializacidn  de|
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frias se mantienen en un ranga mencr o igual 6°C y las
preparaciones calientes se mantienan en una temperatura mayor
A AP

514

En el cocmedor el personzl manipulader de amentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de preteccion {(gomo,
a5) y liane un trato respefucso y amable hada los

pariicipantes y profesionales.




5.1 tienen superficies lisas, &l persongl manipuladear de
limpia y desinfecta opertunamente segn el plan de saneamiento

Las mesas y mesones empleades en el manejo de alimentos

8.2

1a unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
para prestar el servicio,

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
83 personal de servicios generales garaniiza que el espacic para

- que los participantes consuman fos alimentos, mesas y sillas
esten mpias y organizadas para los participantes,

6.4

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del|
area ambiental, garantizande un comecte destine final.
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Nembre profesional;
Nombre profesional:
Nombre profesional:
Nombre prefesional;
Nombre profesicnal:
Nombre profesional:
MNombre profesional:
MNombre profesional:
Nombre prefesional:
Nombre profesfonal:
Nombre prefesional:

Nombre profasional;
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Nombre Hesponsanie o
Ceoordinador:
MNombre Responsable o
Coordinador.

Nombre Respensable o
Coordinador:

Nombre Responsable o
Coordinador

Nombre Responsable o
Coordinadern

Nombre Responsable o
Coordinador:

Nombre Responsable o
Coordinador:

Mombre Responsable o
Coordinador:

Nombre Responsabie o
Coordinador:

Nombre Responsable o
Cocrdinador;

Nombre Responsabie ¢
Coordinador:

Nombre Responsable o

Coordinador:
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