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11 |E! personal maniputador cumple el ciclo de minutas )
por la SDIS para los participantes ® C
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
12 |profesional Nutncionista-Dietista @ carpo del servicio asegurando a
el aporte nutncional establecido en la mnuta patrda
12 €l parsonal manipulador conoce y esta pendienta de sobicitar el
Reporte asistencia de participantes y ipo de dela cuando aplique
El personal manipulador conoce @ implementa el Listado de Dietas|
14 establecido por el profesional Nutncionista cuando  aplique,| ”
patiendo del estado nutricional y patologias especificas dell O
[participanta
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTQ
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L MANTLLATOR Sam 1 Sem2 | Som3d Sem 1| S 2 | Seind ;_5-.;-4 Soem 1 i Sem 7 | Sem 3 fea f OHEERUAGION &
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El parsonal de bene médico y|
21 vigentes, asi como, Hoja de Vida
entregada llegue a la unidad
Se toman las medidas necesarias con las Personas que 58 $6pa o
22 [soseeche que padezca ce de
por los alimentos, © que presente heridas infectadas, irmitaciones)
cautdneas o daea
El contratista cuenta con registros que certfiquen un plan de|
23 capacitacdn continuo y permanente para el personal manipulador| 6
de alimentos.
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Los manipuladores acreditan constancias vigentes da asistencia a|

almentos.

24 |cursos o capacitacien en higiene y proteccitn de alimentos. C
25 Los manipuladores de alimentos utilizan unforme completo, de C
color claro, lmpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
25 elemantos de protectidn (gorro, tapabocas) durante la realizacién)
da las actividades a cargo
27 [t2s manos de los manipuladores sa encuentran limpias y sin
10yas. las ufias estdn cortas y sin esmalte. G
Los amplaados evitan practicas como comer, baber, 0 fumar en las
28 4%0as de almacenamiento, preparacién, servida 0 en danda axista) 6
nesgo de contaminacidn del alimento
Los manipuladores sa lavan y desinfactan Ias manos da acuerds al
29 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y "
antes de entrar en contacts con los alimentos, 3
Se observa que 10do ol personal que ingresa al servicio de
210  |almentacién cuenta con elementos de proteccién como QOTo,
lapabocas y bata,
S
NIVEL B MPLINENTQ f
| Samd4 Som3 | Somd |
TINCT CINETCING]
__NA_ Lo Ma NA
a4 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condicionas que] 9
eviten su contaminacidn, alteracidn y dahos fisicos L
32 Dumﬂwmmdewmahmmmdm
transponador se evita el contacto de es1os con el piso. C’
.
Se inspeccionan los almentos e insumos, para determinar si
33 [cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas] C
técnicas
Se verfican las temperaturas de los alimentos de allo riesgo
34 [ourante el recido ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de C
vensimeento de los productos.
35 |Se verfica el peso de los almentos recibidos empleando las C
bdsculas y realizando el conteo oportuno.
[5¢ sevueiven los almentos que no cumplen con las|
36 espacficaniones estadlecidas en las fichas técnicas y se realiza la| C
anctacon pertinente en la remision
a7 Se realiza el diigencamiento del formato de Recepcidn de C
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Los alimentos de aho nesgo Qico (lacteos y 7
#1c) son almacenados en un limpo no mayor a 10 minutos (
Asagurando cadena da Ino, temparatura maxima 6 °C.

€l Area de almacenamento se mantiens limpia, protegida de
INSeCios O elemontos que puedan contaminar los alimentos. C

Sa almacenan los producios de acuerdo con las caracteristicas de
los mismos en sitios adecusdos qua eviten su contaminacidn y L
altaracin

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes: [~ < Py fles: . . Mes:
TENTOEN SECQ Sem 1| Sem 2| 9em3 | Sem4 | Bem 11 8am2 [ Som3 | Gumd | Scm i,
CINC/C/NGI|G/NCIICINCI[CING /[CING O INC HCINCI[CING
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OBATRVALIONES

| Sem 3
CINCIGINC/
ua | ‘na

Sa reslza aseo y desinfeccdn semanal del cuarto de
para evitar la pr ia de plagas C

Existon  estantes  suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y|
crculacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés ¢
tarimas impias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 cantimetros da manera que se permita la inspeccidn, limpeza y|
fumigacion, si es el caso.

Se utilizan envases y para los|

cortaminacién, estos recipientes estan limpios y desinfectados|
antes de su usa,

Los en miento estan con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin|
de garantizar |a rotacién de los productos.

alimentos, confinendo una proleccién  apropiada contra la) [

]
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Lo capncidad Oel equipo es suficients para la frecusncin o)
nocesidad da los alimentas que llegan

Los equipos de Relngeracion y Congelacidbn se encuentran)
funcionando correctaments entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -
25

Los equipos de refrigeracin © congelacidn  sa encuentran)|
ubicados aislados c las zonas de cOCCIGN Para evitar el Aumento)
de |a temporatura del equipo

Se lavan y desinfoctan los equipos, cada B dins

413

Los equipos on refrigeracidn y/o congelacidn se encueniran
organizados, En congelacion cames crudas, en refrigeracion
lacteos, cames crudas en refrigaracidn, futas y verduras

Se registra en el formato Control de lemperatura de equipos de|
refngeracidn y control de temperaturas de equipos de congelacién)
la temparatura de los alimentos 3 veces durante el dia

415

Los alimentos se aimacenan en su empaque original o protegidos|
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
venamiento.

Los procuctas cAmicos sa llevan a refrigeracidn o congelacidn|
inmedatamants se reciben

Los alimentos que requieren refrigeracion so almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados,

Se realiza el proceso de descongelacidn a una
controlada para evitar el de Qanismos pa:

los a i por un liempo estimadol
da 24 horas antes de su preparacidn,
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PREALISTAMIFNTO. #*1

Las operacionas da produccidn sa realizan an ordan sacuencial y
continuamente. con e fin de que no se produrcan retrasos
indebidos que parmitan el Crecimientd 0a MICTOONGaNISMOS

CiNC I CINGHT I

N

|
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52

El personal mapulador wtilzar 1a asistencia por Qrupo da edad
Para calcular la cantrdad de ahmentos qua debe utilizar para cada
preparacidn, evitando pérdidas de alimentos.

53

El parsonal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del
formato control de entrada y saiida de almentos

El parsonal mamipulador de almentos verffica la fecha del
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas Optimas|
e los alimentos qua van a sar preparados 0 entregados sin pravia
coccidn

El personal manipulador de almentos realiza la desmnfecoon de
las matanas pnmas y Utensihos antes de InCorporanos al proceso
seQUn 1a tabla de soluciin desifectante del plan da saneamiento)
y se diligenca el formato partinenta.

56

Se evita que los alimentos se manipulen por eSPAGIOS SUPErOres @
30 minutos en las temperaturas da nesgo, (>6°C <60°C)

57

\== oY Ty T TS o T
requieren cocoidn, se mantenen en recipientes O empaques
protegidos antes de ser servidos y @ una temperatura menor 3|

s8

e

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|
formato Preparacién de alimentos.

59

El personal manipuiador manoula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desnfeccdn de las
supaerficies, aquIpOs y menaje Utilizados antes y cespues de cadal
proceso

En un lapsc de tempo no mayor 8 $ minutos sé transladan los|
alimentos preparados desde el sitio de cocoon hasta el érea de
servido ylo distribucdn

ET PE o0 mEnpIaS ST aNE € SEVRS y Sevimesn § 168

pamcpantes cumple con las porciones establecidas por 1a SDIS

segun grupc etano y tipo de diela ofrecida aplicando los

conocmentos  adquindos  durante  la socalizacidn e

Estandarizacdn de porciones dada por el operador a cargo del
P A

Durante la distribucdn las temperaturas de las preparaciones frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calertes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

514

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen usol
permanente y de los de p (gorro,
tapabocas) y tene un Uato respetuoso y amable hacia los|

paricicantes y profesionales.
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I an mesas y mosonas emplendos an el maneo de slimantos
LB} lonen suparfician lisas, ol porsonal manigiadon: de alimenton C
lmpia y desinfecta oporunaments segun el pinn da saneamientn

02 L& unidad operativa cuenta con los aquipos. utanalion y menae
Para prostar ol socvicio

v
=
Antes o iniciar |a distntacidn de cada liomp de comida el
ny  |Prsonal de servicios generains garantiza que el aspacio pere que) C
108 participantes consuman 108 alimentos, masas y villan sston
lmpine y organizades pars los participantas

na [l procass de descomide se roaliza sogun lns indicacionas deil
W68 ambiental, garantizando un corecto destino final
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