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El personal manipulador cumple el cielo de minutas establecido
por la SDIS para los participantes T T

C
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Los intercambios de alimentes $e encuentran aulorizados por el

aperte nutricional establecido en la minuta patrén.

profesional Nutricionistz-Dielista a cargo del servicio asegurando ef ’

°

En la unidad cperativa las porcicnes se sirven de acuerdo a o
estipulado en la minuta patrén por grupe de edad (aplicar formato
i plan de de i servidas).

Las caracteristicas Epik de Ios ali ) ples con|
los criterios establecidos por la SDIS {aplicar formato evaluacion
de caracteristicas organclépticas).

El personal manipulador conace y esta pendiente de soficitar e}
Reporte aststencia de participantes y iipo de dieta cuands aplique.

[EN perscnal mampulader ¢onoce & mplementa el Listado de Dietas
festablecide por el profesional Nutricionistz cuando apligue,
partiendo del estado nutricional y patologias especificas del

participante

- BUENAS PRAGTICAS DE MANUFACTURA

IVEL DE CUMPLIMIENTO

21

Ef personzl manipulader de alimentos tiene certificade médico vy
controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida aclualizada)
entregada inmediatamente Kegue a a unidad operativa

22

Se {oman las medidas necesarias con ias personas que se sepa of
$ospeche que padezca de enfermedad sucepfible de transmitirse
par jos alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones|
cutdneas o diarrea.

23

Ei contatista cuenta con fegistros que cerffiquen un plan e

capacitacidn continuo y pem para ¢l ¢ T
de alimentos,

rol~

2.4

Los mamipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
¢ursos o capacitacién en higiene y proteccitn de alimentos.

25

Los marnipuladores de aFmentas ulilizan uniferme completo, de
coler claro, limpic y calzado cemrado.

26

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuads de los
glementos de proteccion (gono, tapabocas) durante ia realizacién
de las actividades a cargo.

27

Las mancs de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; fas ufias estan corias y 5in esmatte.

23

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
tas dreas de alr i P ian, servido o en donde
exista riesgo de cuntaminacin del alimento.

O i |

29

Los ipuladores se lavan y d las manos de acuerdo al
protocelo de Javado de manos en cada cambio de actividad v
antes de entrar en contacte con los alimentes.

>

2.10

Se observa que todo ef personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de proteccidn como gorrn,
tapabecas y bata.

M

Las alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que

alimentos.

1 eviten su contaminacién, alleracion y dafios fisicos. C C C C. C
a0 Durante el proceso de descargue de alimentos desde e tame ’ C :
““  |transpertadar se evita e! contacto de estos con el piso, C c C <

Se inspeccionan los aimentos e nsumos, para determinar si .
33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas C C C

técnicas ; C (_:

Se verifican las temperaturas de los alimentos de aito riesgo : : .
3.4 |durante el recibe ( 4 °"C 4/ 2°C) y se& revisz la fecha de C" 4 -

vencimiento de los productes. C - C (,- L_ -
a5 S_e verifica el_peso de los 35 recipidos ias| \ ~ |

basculas y realizando el conteo oporiuno. C

Se devuelven los alimentos gque no cumplen con fas )
36 |especificaciones establecidas en las fichas léenicas v se realiza la C C C Q

analagion perinente en la remision (} -

-re - . L ~ .

a7 [S¢ reaiza el diigenciamierto del formato de Recepcién de C C C, Q 4




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nev Dic

4, ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES

CINCIJCINC/|CINCI|GINC/{CINCI|C/NC/|CING!|CINCI|CINC/ECINCI|CINC/|CING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Los alimentos de alto riesgo microbioiégico (ldctecs y camicos

42 El drea de almacenamiento se mantiene limpiz, protegida de

4.1 [ete) sen almacenades en un Simpo NG mayer a 10 minuios| C C C— Q
asegurando cadena de fric, temperatura maxima & °C. -
insectos o elemenlos que puedan contaminar los alimentos. C

Se almacenan ios productos de acuerdo con las caracteristicas de " C
43 [los mismos en sitics adecuados que eviten su contaminacidn y| C C 6 C
atteracion. .

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES

CING!CINC!CINCI|CINC HCINC/|CINC/|CINCI|C/NCI{GCINCHCINCI|CINCICING!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

44 Se realiza aseo y desinfeccién  semanal del cuarto de C

almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

clCle|c

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su Empieza yi
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestas sobre palés o C G C C_ Q
™ |tarimas fimpias y en buen estado, elevadas de! piso por s menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y
fumigacion, si es el caso.

Se ulilizan envases v recipientes apropi para o8
alimentos, confiiendo unz proteccidn apropiada contra I3
estos recipientes estdn limpios y desinfectados|

anles de suusc.

47 Los producles en almaceramiento estan rotulados con nombre, C
) fecha de venciriento, iote cuando apligue.

N
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Se ileva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin ~ .
4.8 de garaniizar la rotacian de los productos. C ( C—
NIVEL DE CUMPLIMIENTCQ
o En Feb Mar | Abr | May | J4un Jul Ag Sep Oct | Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES

CINCHCINCIJCINGT|G/NG]|CINC/{CI/NCIJCINC/FCINGI|CINCI|CINC/{CINCI{CING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o

&9 necesidad de los alimenios que llegan.

e
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Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encueniran
410 Huncionandd comrestamente entre 0°C a 4°C v Congelacidn hasta -|
25.

M

Les equipes de refrigeracidén o congelagién se  encuentran
4.11 |ubicados aislados de las zonas de coccidn para evitar el aumenlo
de |a temperatura del equipo.

412 {Se lavan y desinfectan los equipes, cada & dias.

AIANA

105 equipes de refrigeracion wo congelacion se encuentran
4.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion:
lacteos, cames crudas en refigeracion, frutas y verduras

OARS |
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Se registra en el formate Control de lemperatura de equipos de
4.14 |refrigeracion y control de lemperzsturas de equipos de congelacion
ta temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

r\)
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Los alimentos se almacenan en su empaque origingl o protegides
415 |adecuadamente, asegurande ef registe de la fecha de|
vencimienio.

M

Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion

418 inmediatamente se reciben

417 Los alimentos que raquieren refrigeracion se almacenan a una
: ternperatura menor de 6°C.

418 Les recipientes o empaques en donde se mantienen 10§ alimentos

cong! permanecen tapados y rotulades.
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Se realiza e process de descongelacidn & una velocidad]
conirolada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
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4.19 {os alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado|
de 24 horas antes de su preparacién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
s, PREALISTAMIENTO, PREFARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Sul Ag Sep Qet Nov Dic OBSERVACIONES
S ’ DISTRIBUCION

CINCI|CINCI|CINCHCINC HCINCHCINCI|CINCHCINCHCINCHCING/ICINCIJCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las aperasivnes de producsion se realizan en orden secuendial v
5.1 |eontinuamente, con el fin de que no se produzcan reirasos
indebidas que permitan el crecimiento de microorganismos.

cl1Clic|C

El p i ipulador utilizar 1a asi ia por grupo de edad]
5.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

c|Cle]e

53 El personal manipulader realiza e} diligenciamienio oportunc dej
- formato control de entrada y safida de alimentas.

N |0

E! personal manipulador de alimentos verifica la fecha dg
54 vencimiento y Tas caracteristicas fisicas y organoléplicas aptimasl = (
. de los slimentos gue van a ser preparados o entregados sin previa) Q C C,

™

SOGLION.
El personat manipulador de ali realiza la desi ién de las C
55 materias primas y utensilios antes de incorporarlas ab proceso

segdn la tabla de solucidn desinfectante del plan de saneamiento y
se diligencia el formato pertinente.
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Se evita que los alimentos 58 manipulen por espacios superiares a

58 30 minutos en las temperaturas de Hesgo, (>6°C <6UC).

Les alimentos { Tactees, jugos, ensaladas, cames fias} que no
5.7 [{requieren coccidn, se manlienen en recipientes o empagues|
protegidos antes de ser servides y a una temperatura menor a 6°C

0

El personal manipulador rezliza ¢f diligenciamientc operiuno del

58 {formate Preparacidn de alimentos.

R RERIA

El personal manipulader manipula con utensilios adecuados

58 evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccisn de las
5,10 {superficies, sguipos ¥ mensaje utifizadss antes y despues de cadal
Procaso.

En un lapso de fiempo no mayor a2 5 minutos s& transladan los|

5.11 {alimentos preparades desde el sitio de coccibn hasta el drea de
servido y/o distribucidn.
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E! perscnal mapipulader durante ef servids y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas per la SDIS
segin grupe etario y fipc de dieta ofrecida aplicande los
conocimienlos  adquiridos  durante Iz secializacién  de -
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos,
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Durante la cistribucion las temperaturas de ias preparaciones frias
5.13 {se mantienen en un rangd Menar o igual 8°C v las preparaciones C
calientes s& mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
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En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso o .
permanente y adecuado de los elementos de proteccion {goro, - Q gl <
tapabocas) y tiene un trato respetuosc y amable hacia los C. C

participantes y profesionales.

5.14

e o i S B F ) S D
EQUIPOS Y UTENSILIOS L Rl Riiaice g s Aum Ag::

cinccInGifcrney cinedenne/|cine:

SNALENA] A SNAC L NAC L e

Las mesas y mesones empleadsos en ¢ manejo de alimentos|
6.1 |tenen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos
limpia y desinfecta oporiunamente segiin ei plan de saneamiento
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62 para prestar ef serviclo.

Antes de injciar |z distibucitn de cades tiempo de comidz el
personal de servicios generafes garantiza que e espacio para que
los participantes consuman fos slimentss, mesas y sillas esten
fimpias y organiradas para los participantes,

6.3

™

El proceso de descomide se realiza segtin Jas indicaciones del
area ambiental, garantizando un correcto destina final.

™
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' OBSERVACIONES

Cic
La unidad cperativa cuenta con fos equipos, utensilins ¥ menaje C C
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