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Fl personal manipulader cumple el ciclo de mtnu!as es!abiec:do .

por s SDIS para los participantes
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aporle nutrizional establecide en la minuta patrén.

Los intercambics de alimentos se encuentram aulorizados por e
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio assguranda &ff |-
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En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o
estipuiade en la minuta patrén por grupe de edad (aplicar formato!
inspeccion ptan de muesireo de potciones sefvidas).
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Las caracteristicas arg de ios cumples con;
{os criterios establecidos por la SDIS (aplicar fermato evaluacitn]
de caracterislicas organclépticas).
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El personal manipulador conote y esta pendiente de solicitar ef
Reparte astslencia de participantes v tipo de dieta cuando aplique.
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El personal manipulader conoce e implementa ef Listado de Dietas]
establecide por el profesional Nubriclonistz cuando aplique]
partiendo del estado nutricional y patologias especificas def
ariicipante
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2.1

El personal manipulader de alimentes tiene cedificadc médico v
tontroles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa

Se teman [as medidas necesanas con las personas que se sepa o
sospache Gue padezea de enfermedad suceptible de transmitirse
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tapabocas v bata.

* o] oo )
22 por los afimentos, © que presente heridas infectadas, imitaciones| C C { C c. M= C L. S
o diarrea. - § o - :
El contraista cuenta con- registros’ que certifiquen un plan’ de ’ ) RN - o ;
2.3 i5n conlinuo ¥ perranente para el persoral man C . C : c o |- ~ [ P
de alimentos. A = C- S S | Q R ~ Ein A : M
Los manipuladores acreditan conslancias vigentes de asistencia 2 Y ) A ,.\ ‘ '- ~ - e
24 curses @ capacitacién en higiene y proteccién de alimentos. ' C C Q C c ’ C M~ C L e C
Les manipuiadores de alimentos wtilizan uniforme comgpleto, de 3 Y
2.5 At lal ~ s
calor clzro, limpio v calzado cerrade. C, & C_ { Cl tall C RIS I S N &
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los| : : . 5
26 jelementos de protection {gorro, tapabocas) durante la realizamon C C C_ : Q ’ C C o C C C &
de [as actividades 2 cargo. : : i )
Las manos de los manipuladores se encuentran mpias y sin “ - : ) fal . Fa T Y
27 joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte. C.. C . C : C_ C C C Mo~ C S “
Los empleados evitan pracficas como comer, beber, o fumar en| - _' P R
28 {las dreas de almacenamiento, preparacitn, servido o en dondel (‘ C: (i . Q c C C R h C C
exista riesge de contaminacién del alimento. e . C Ch . _'L_. ’
Los manipt se lavan y desinfectan las. manos de acuerdo al . - : T
28 |pratacoio de lavado de manos en cada cambio de aclividad C g: C e : o | < Olele
anles de entrar en contacto con los alimentos. . . C E da el i
Se observa que tode el personal que ingresa al servicio de o ;
2.10 [alimentacién cuenta con elementos de proteccién como goro, C C (‘— C . C . C C C C . C Ie 0.

NC: L {
NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar fimpio y en condiciones que m~ . . : 27 . gl {_‘
31 Jevitensu contaminacién, alteracién y dafios fisicos. C C C C_ C C C C . C {_‘ T
Qurante el proceso de descargue de alimentos desde el camo C - Y -
32 {transportader se evita el contacto de eslos can ¢f piso. C C C_ el C C— C o C C o
Se inspeccionan los alimentes e insumes, para determinar si : co = . PR
3.3 {cumplen con las espegificacicnes estabiecidas en las fichas C ) . - C - & fal el ~ &
ummier CiCIC|lcic Clefejelel
Se verifican las 1emperaturas de les alimentos de atto riesgo) . o : P -
34 {durante el recihe [ 4 °C - 2°C) y se revisa la fecha de C C ‘Ci C C : C { C iy C < C
vencimiento de los produgtos. M ) - v )
35 S? verifica el'peso de los alimentos recibidos empleando las y .. . . (& - ~ o Py
bésculas y realizando ef conteo oportuno. {:7 C ) . - L - A
Se devuelven los alimenies que ne cumplen cen las R o - P
35 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la C C C Q . C A~ C C o &
anotacisn perfinente en la remisién : (? : ( C C 1
Se resiizz el diigentiamiente det formate de Recepcién de C C \ e Al A P o o
37 Limentos. C, : Q— : C C, Al L ~ M~




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTOC CBSERVACIONES
CINCIJCINCI|CINCI|CINC/|CINCI{CINC/ICINGI|C/NC!|CINCI|CINC/{CINC/ICINCY
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimenios de alto riesgo microbioldgice (fécteos y camicas
4.1 |etc) son almacenades en un fimpe no mayor a 19 minutos) C A C Q . e fal s -
asegurando cadena de frio, temperatura maxima & °C. C C } C = o e~ C =
E! drea de almacenamiento $e& mantiens limpia, protegida de . 1 fal ~ ~
42 linsectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C C ) C Q {_‘. Q,, i, & C e S e
Se zlmacenan ios preductos de acuerdo con las caracteristicas de| C C C - Py
43 [los mismos en sifios adecuados que eviten su contaminacion y| C Z o a L )
[altecacion. C, C’ C—‘ ' e - ) i
- NIVEL DE CUMPLIMIENTC
n Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINCHCINCHCINGACINC/|CINCHCINCHCINS BCINCHCINC/|CINCI|CINCCING
NA NA NA NA NA NA NA NA. NA NA NA NA
Se rezliza aseo y desinfeccion semanal del cuarlo de; A . -~ - Fal
44 zlmacenamiente para evitar la presencia de plagas. (- L C C\_ C_ C (_, e C C A {_‘
Existen estantes suficientes y en buen estads para el
Jimacenamiente de les productes y se facilita su limpieza y .
45 |cireulacién de aire, los alimentas estén cispuastos sobra palés o C C C Q C C_, - T ~ -
tarimas limpias y en buen estado, elevadas def piso por [v menos| o L [ A “
15 cenfimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y : -
fumnigacidn, si es el caso.
Se utilizan y recipi apropiadas para almagenar (o5
alimentos, confirendo  una  profeccidn  apropiada contra la C. Xy ) Fal -
+6 comaminacion, estos recipientes estan limpios v desinfectadas Q { f . Q Q C A C A M~
antes de 5u usa. )
Los pr en i estan r con nombre, C ~ ~
! " - o )
#7 |techa de vencimiento, lote cuando aplique. C C C_ { C C “ L C S -
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con ¢! fin * . ol e -
48 de garantizar lz rotacion de los produclas. C’ C C (4R C Q, C ~ W C C L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Ot Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
o CING/|CINCIICINC/JCINCI|C/NCI|CINCI/|CINCIJCINCIICINGI|C/NCI|CINC!|C/NGT
NA NA MNA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
ia capacidad del equipo es suficiente pare ia frecuencia o Y P s el
49 necesidad de ios afmenlas que llegan. C C C C Q C “ ]~ C - C
Los equipes de Refdgeracidn y Congelacién se encuentran .
4.16 Jfuncienando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - C ] il Fa) fa) Fal o
25, C C | C clc (& [N G
Los equipos de refrigeracion ¢ congelacion se  encuentran -
4,11 |ubicados aislados de lss zonas de coccién para evitar el aumento| 3 C . e L el Fal &
de [z temperatura del equipo. C ( C. [\‘ C {.. A= . _"--. S E
4.12 |Se [avan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C ) y ‘al {:‘ o {_‘
C. { C_ ' ( C - e . :
Los eguipos de refrigeracidn yio congelacidn se encueniran -
413 |organizados; En congelacion; cames crudas, en refrigeracion: C Q i Q C Q C.. C [ C - {_‘
lactees, carmes crudas en refrigeracidn, frutas y verduras ol Enl . Fla e !
Se registta en el formato Control de temperatura de equipos de| C (‘ N ~
414 lretiigeracion y contral de temperaturas de equipos de congelacion . C Q C ol A |C ~
la temperatura de los alimentos 2 veces durante el dia C C S [ . e
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegides) C . C Fal P
415 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de ( ' C N & L ' & [
vencimiento, . C C‘ C— 1 il N )
Les productes carmicos se llevan a refrigeracion ¢ congelacién) - ‘ -~ - - Fal
418 inmediatamente se reciben C Q ( C C_. C C e C L. M~ S
Los alimentos que requieren refrigeracidn se almacenan a una ( - Fa) - Fal
517 temperatura menor de 6°C. C C-— Ty C C, C S~ A C |~
Los recipientes o empaques en dande se mantienen los alimentas Q e - ~ ~
418 congelados permanecen tapados y ratulados. C C C C {' (; S - C S e
Se realiza el proceso de descongelacidn a una velocidad) C . Q
- . . -
418 mmlada para evitar ef desarr_ollu dt_a'micmorgaz:nsmos ;:a-sando C C Q_ C C e C - - &
los alimentos congefades a refrigeracion por un tiempt estimado A~ L i o :
de 24 horas antes de su preparacion. -
NIVEL DE CUMPLIMIENTQ
S.. PREALISTAMIENTO, ;:;ETF;.BRSE:SS JSCOLCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nev Die OBSERVACIONES
CINCI|CINCHCINC/CINC HCINC HCINCCINCHCINCIHC/NCI|CINCHCINCHCING )
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de producsion se realizan en orden secuendial y| -
5.1 |continuamente, con e! fin de que no se produzcan refrasos C 9 C . C C Fal fa ] ] Fal L
indebidos que permitan ef crecimiento de microorganismas. ( C e ~ W~ e e
El g | maipul utilizar Ta por grupe de edad: C ' C- C
5.2 |para calcular fa tanidad de alimentos que debe utifizar para cada C C C C C {"_“ ~ o
preparacion, evitando pérdidas de alimentos. - : tlinl C A E
El personal manipulader realiza ¢! diligenciamiento oportung del . - - fal
52 |amato control de entraca y salida de alimentas. C‘ ' < C C o {_’_‘ {:' oo -
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
54 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organoiépticas éptimas| 3 - e
"™ ]de las alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa C {_ C. C C o [ C C &
coceion. ' Sl o o
E! personal manipulader de alimentos realiza ja desinfeccion de las C
55 |materias primas y wiensilios antes de Incerporarios al procesol C" C < C C = ) Py ,-\ -
- $egin la tabla de solucién desinfectante de! plan de saneamiento y ( M~ e L A~ S
se diligencia el formato pertinente. .




Sa evita que los alimentos s& per i08 SUpEri Et

(n P B [ fal ~h
568 130 minutas en las femperaturas de resgo, (-69C <60°C). C c C c C_ Q CH1e |2 1e ip
Los alimentas ( ldcteos, juges, ensalzdas, cames frias) que no
57 |requigren coctitn, se mantienen en recipientes 0 empagques é Q C c— C Q Q o [ - o &
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura mener a 6°C - _\-. E
E! personal manipulador realiza el diligenciamiente oportuno def ) - - ral ~
58 formato Preparacion de alimentes. (-.._ Q C < C C C e C ~ -
El personal manipulader manipula con ulensilios d - C, - S - -
58 levitando o cantacto directo con fas manos C-«- Q C’ < < C M= A A & S
El personsl manipulador hace lavado y desinfeccion de las| . P
510 |superficies, equipos y menaje utllizados antes y despues de cada) - (_ [a] Fal & O
wy Cle|Clc 1< €jc
En un {apso de tempe no mayor a 5 minutos se transiadan log {
5.11 falimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de C C . y i C fal Fal fa Fal
. Rl (.
servido ylo distibucidn. . C C" = ~- ~ S - C o
E! personal manipulador durante el servido y distibucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por ta SDIS! C’
542 sequn grups etaric y tpo de dieta ofrecida aplicando los C C C’" C a o -
1< {conogimients  adquiridos  durante  la  sociafizacién  de : Q i (4 .{:" o
{Estandarizzcian de porciones dada por el operader a cargo del C C
personal manipulador de alimentos. :
Durante la distribucion las temperaturas de fas preparaciones frias -
513 |se mantienen en un rango menor ¢ iguat 8°C y las preparaciones C‘ C { 2 \ C Fa) L Fal - C
calientes se mantienen en una femperatura mayor a 60°C. . C i . A . -
£n el comedor ] persanal manipulador de alimentos hacen uso o N
514 |permanentz y adecuade de los elementos de proteccion (gomo, - ( [ i -~ - ) -
B tapabocas) y tene un Itrato respetuose y amable hacla los C_ - L. L C -

participantes y profesionales.
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Las mesas y mesones empleados en ef manejo de alimentos,

-
~
6.1 [tfienen superficies fisas, el persenal manipuladoar de alimentos| L C C C L el - &
limpia y desinfecta oporiunamente seguin el plan de saneamiento : - : _"'-—. - -
g2 | unidad cperativ_a cuenia con los equipes, utansilios y menaje 7 ~ - - o
para preslar el servicia. ~ Q L. L “ -
Antes de iniclar la distibucidn de cada tlempe de comida el
63 |P de servicios les garantiza que el espacio para que] - C ~ - P P
g tos participantes copsuman los alimentos, mesas y sillas esten C . (: C L [ - -
fimpias y organizadas para los participantes. i
" . . I -
64 El proceso de descomide se realiza seqin as indicaciones del ( C C Q C

area ambiental, garantizando un correcto desting final.
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