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a4 Se realiza asea y desinfeccién semani|.del cuarto de C

almacenamiento para evitar la present: de plagas.

('3

Existen estanies suficientes y en buen ;istado para el

almacenamiento de los productos y se izicilitz su limpiexa y

45 circulacion de aire, los alimentos estan tispuestos sobre palés o
- tarimas limpias y en buen estado, eleviclas del piso por lo mencs

15 centimetros de manera que se perr.r fia la inspeccién, limpieza y C C/ f .
furrigacion, si es el caso. : C/
Se ulilizan envases y recipientes aprop;z:dos para almacenar los

6 ahmenlns canfifiendo ura proteccion i:ropiada contra la c C e -

’ iGn, estos recipientes estan fmpios y desinfectados C ( ‘ { C “ e &

antes de su uso, C C
Los productos en al i est:{_n f con nombre, C/ -~ gl ~ -

7 fecha de vencimiento, lole euando aplicue. C C/ C/ C ( C C - G - -
Se lleva control de primeras entradas ¥ primeras salidas con el fin ral fal - Fal

" b ( ( “
48 de garantizar la rotacidn de los produ C, C C A~ b ~

La capacidad del equipe es suficiente . ra {a frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.;
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Los equipes de Refrigeracidn y Congel:1zién se encuentran

4.10  |funcionando correctamente entre 0°C & °C y Congelacidn hasta -

25. :

Los equipes de refrigerzcion o congelzi:ion se encuentran

4.11  |ubicados aislados de las zonas de coccion para evitar ef aumento
da ia temperatura del equipo. :
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4.12 | Se lavan y desinfectan los equipos, ﬁ{‘il 8 dias,
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Los equipos de refrigeracion ylo mngé'_a €36n 5@ encugntran
413 |organizados; En congelacion: cames cLdas, en refrigeracion:
lcteos, cames erudas en refrigeracitn’ rutas y verduras
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Se regisira en el formato Control de te.r aperatura de equipos de
444  |refrigeracién y control de temperaturas¢ie equipes de congelacion
la termperatura de los alimentos 3 vece 3. durante el dia
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Los alimentos se almacenan en su emjrque ariginal o protegidas

DA |OID I [N

415 jadecuadamente, asegurando el reg:stm de la fecha de ( C C C ( ': e o &
vancimiento. i -
Los productos cémicos se llevan a refl -geracién o congelacién C C P P Py
418 se reciben C C C/ M Z “ e
417 Los afimentos que requieren rafngerac : n se almacenan a una - ~ C
i temperatura menor de &°C. : C C ( { C, . = ta C
Los reclplentes 0 empagques en donde i+2 mantiener, los alimentos - o ~ -
418 g per P y roi Jslatlos. C [ C C/ [ B ~ o [
Se realiza el procesc de desmngelau\. T a una velocidad
controlada para evitar el desarmllo de [ricraorganismos pasands ,\ fal P Il
419 lios ali fados a it por un tiempa estmado Q C C C { e e [ e

de 24 horas antes de su preparacién.

Las operaciones de productidn se real;zan en orden secuencial y
5.1 continuamente, con el fin de que no s¢ produzwn rehasos
indebidos que permitan el imi
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e microorganismo:

El personal maipulador utilizar la asisténcia por grupe de edad
52  |pam calcular la cantidad de alimentes ;e debe utilizar para cada
preparacicn, evitando pérdidas de alinyentos.
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El personal manipulador realza el dilig 2nciamiento oportuno del

Ial - o fal
53 Hfarmato control de entrada y salida de rinentos. ~ - -~ ~
E! personal manipulador de ailmemos erifica la fel:.ha de
5.4 vendimi ¥ las car istica - " - -
. de los alimentos que van a ser prepar.e cios 0 entregados sin previa L [ A~ L
COeLion.
E? personal manipulader de alimentos i-ailzz {a desinfeccién de las
55 tmaterizs primas y utensilios antes de i :orporarias al procese - e = -
- seglin Ia tabla de solucién desinfectanie cel plan de saneamiento y [ Ch [ S
se fligencia el formato perfinente, . )
56 Se evita gue los alimentos se manipulis por espacios superiores a {_‘_‘ o C o

30 minutos en las temperaturas de Aetgo, (>6°C <60°C).

Los afimentos { l[icteos, jugos, ensalaies, cames frias) que no
5.7  |requieren coccién, se mantenen en iiiipienies o empagues
protegidos antes de ser servidos y a us‘wu {ermperatura menor a 6°C

| lador realiza el dll:r‘:. fami oportuna del ~ ~ fal Fal

58 forrnato Preparacion de alimentos. A S = ~
59 rE! persenat manipulador manipula cori itensilios adecuados - C ~ P
" Jevitando ¢l contacto directo con 135 mMiros ~ o ~ e

Elf hace lavado:r desinfeccidn de ias
5.10 superﬁc;es equiposy menaje uhltzadt:s antes y despues de cada
$proceso.
£n un lapso de fiempo no mayor a 5 riinutos se transladan los
1 |alimentos preparades desde el sitio ¢i coccion hasta el drea de
servido ylo distribucion, ]
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El persenal manipulador cumple el ciclo de minutas establecida
por la SIS para los participantes
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Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el

|gaﬂiciganta

12 {profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el P ol o ral
aporie nutricional establecide er la minuta patrén. C C C C C L P o ~
€] personal manipulador cenoce y esta pendiente de solicitar el ™ - fal -~

12 Reporte asistencia de participantes v tipe de dieta cuands apligue. ( C C C C C w - ~ S
El personal manipulador conace e impl el Listado de Dietas

ido por el profe | fok cuando aplique, -~ Pl
14 partiendo del estado nutricional y patologias especificas del t C C C_ C C C_ C & o “ c

El personal manipulader dg alimentos tiene certificado médico y

21 controles periddicos vigentes, asi somo, Hoja de Vida actualizada Fal - 'l -
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa C ( C C C C C C M~ - i L
Sa fornan las medidas necesarias con las personas que se sepao

23 sospeche que padezca de enfermedad susceptibie de transmitirse " -
por los giimentos, o que p heridas infectadas, imitaci C C C C C C C C < = o &
cutdneas c diamea. Chanl :
Ef contratista cuenta con registros que certifiquen un pian de -

23 |cepacitacidn continuo y permanente para el personal manipulader ( C -~ & (& fal
de alimentos. C’ C — C.. C C_ C A~ o -
105 manipuladores acreditan ¢ ias vig de asi ia a c ~ P p

24 Nersose capacitacion en higiene y proteccién de afimentos. C C, { C [ ( C e “ fa “
Los manipuiadores de alimentos utizan uniforme completo, de -

25 A oger ¢laro, impic y ¢alzado cerrado. C C,., C C, C— { C C .{"_‘ [ C o
Los manipuladores hacen usa permanente y adecuado de ios =

26 {elementos de proteccitn {gorre, tapabocas) durante 12 realizacion C Il o Fal -
de las actividades a cargo, C Ca C“ C C— C C ~ - “
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin - - ~ P

a7 joyas; las ufias estin corlas y sin esmalte. C Q C C, c C C = S - c ~
Los empleadss evitan précticas coma comer, beber, o fumnar en C_ Py -~

28 las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde C C C C < C e
exista riesyo de contaminacién del aliments. C/ C C, C
Los ipuladores se lavan y desinf: las manos de acuerdo al

29 [protocolo de lavada de manos en sada cambio de actividad y C C . C la] ~ el il
antes de entrar en contacte con los alimentes. C. C’ C— C_ (\ e e =
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de

210 jalimentacién cuenta con elemenios de protecsion como gomro, C C — C C C C/ C ~ ~ - -~

L& L& o

tapabocas y bata. C_ . ~

Les alimentos se reciben en un lugar Empic y en condiciones que o)
31 |eviten su contaminacitn, alteracién y dafios fisicos, C_ C C C C ( C C . & c &
., 3 - =
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camro - P
transportador se evila el contacts de estos con @l piso, ( C C cClclclc C cle |t C
Se inspeccionan {¢s alimentos e insumes, para determinar si -
33 cumplen can lzs especticacicnes establecidas en las fichas C C C C\ {'_‘ & ral {_‘
técnicas C_ C C_ . e
Se verifican ias temperaturas de los alimentos de alto riesge C - -
34 |durante elrecibo (4 °C +1- 2°C) y se revisa Ia fecha de i i ~ ol
vencimiento de les productes, C_ C C’ c C> C C E C [
Se verifica ef pesc de los ali s recibidos empleando las - Fal
35 |bascules y tealizando el contea aporuno. C C C C C C C C o C o o
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las C - -
36 especificaciones establecidas en Izs fichas técnicas y se realiza la C ' [ ral L
g A clC|C C|C C| < <
Se realiza el diligenciamiento de! formato de Recepeidn de - ~ -
27 Lalimentos. C C { C C C C C| < L & A~

Los alimentas de 2lte desge microbivlégics Jdsteos y camicos

4.1 {etc) son almacenados en un fmpo no mayor a 10 minutos - P P -~
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. ( C ( C C_ ' C_ C ~ & (& &
El drea de almacenamiento se mantiene impia, protegida de p - - -

2 {insectos o elementes que puedan contaminar fos alimentos. C C C C ( C ( . C A “ - e
Seal los prod de do con las caracteristicas de C =

43 los mismos en sitos adecuadas que sviten su contaminacion y ' [ & 'l
alteracion. C Clclc|c|cC - o ~
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512

Bl personal manipulador durante el servido y:fistribucion a los
participantes cumple con las perciones estabigcidas por la SDIS
segun grupo etario y tipo de diete ofrecida i
conocimientas adguirides durante la socializasion de
Estandarizacion de porciones dada per el opt rader a cargo del
perscnal manipulador de alimentos.
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Durante 2 di

6n las temp

de Iz prep
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se mantienen en un range mener ¢ igual 6°C;
calientes se mantienen en una temperatura njiryer a 60°C.

las preparacicnes
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5.14

En el comedor el personal manipulador de al:mentas hacen uso
permanente y adecuads de los elementos de.proteccion (gomo,
tapabocas) y fiene un trato respetucso y ama :Ie hacia los
parficipantes y profesionales. :
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Las mesas y mescnes empleados en el mang
lisas, el p

de alimentes

3aar de alimentos

limpia y desinfecta oportunamente segin el L:'_l;zn de saneamiento
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ta unidad cperativa cuenta con los equipos, irensilios ¥ menaje
para prestar el servicio.
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8.3

Antes de injciar la distribucian de cada fiemp: de comida el
personal de servicios Generales garantiza qu el espacic para que

los particip [

los
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s y sillas esten
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Ei procese de descomide se realiza segin la'; indicaciones del
area amblental, garantizando un correcte degina final,
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