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11 El personal manipulador cumple el cicio de minutas
por 18 SDIS para los participantes -

Los Intercambios de slimemos se encuentran autorizados por el
12 |pr Nutricionista-Dielista a cargo del servicio asegurando a

el aporia mutncional establecido en la minuta patron.

1.3 El personal manipulador cpnoce y esta pendiente de solicitar el
& -Ropm-wnmd-pm:dpuﬂuynpcd-dmmmonplm
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partiendo del estado i y i i del|

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
2.1  |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal
lentregada inmedialamente llegue a la unidad operativa

Sammmmdmmnmuhlm quluupao
22 sospeche que padezca de
por los alimentos, o que presente heridas n-ndldas irritaciones
cauténeas o diarrea
Elemmhulnaﬂlmnreg;wmuwnmqmnmpimde

23 continuo y para el personal manipulador| 0 c
de alimentos.
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24

Los mar ias vigentes de
Curscs o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.

25

Los manipuladores de almentos utilizan uniforme completo, de
color claro, limpio y calzada carrada.

28
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i6n (gorro, ) durante la

de p
duhllﬁwidlﬂnlamo.
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Les manos d.lalmnwmnmhnp&uym
loyas. las uAas estdn cortas y sin esmalte.

28

Lulnplo-dusavikmpriﬂbcnmm.b-b-r,nhnmmln
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fesgo de contaminacion del alimento

28

Los mar se lavany las manos de acuerdo al
[protocoio de lavado de manos en cada cambio de actividad Y|
artes de entrar en contacto con los alimentos.

210

&Mum-mlumnlmﬁoﬁ
‘dlﬂmmmmdﬂp’uew&\mmopm.
|tapabocas y bata
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Lmﬂlmcxummmlugulim&ay.newmm.
eviten su contaminacién, alteracion y darios fisicos.

o

32

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camo
iransportador se evita el contacto de eslos con el piso.
v

33

!Sclwmlosdmnmt insumos, para determinar si
{ con las especificaciones establecidas en las fichas|
técrucas

34

Se venfican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo|
durante el recibo ( 4 *C +- 2*C) y se revisa la fecha de
[vencimiento de los productos,

as

36
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Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las]
basculas y realizando el conteo oportuno,

especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la|
anotacién pertinente en [a remision

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcidn de)
alimentos.
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Los de aita riesgo (lacteos y camicos
m)mlemnmmww.lOmﬂm-
@segurando Cadena de frio, temparatura maxima 6 *C.

(7

42

€l drea de L] limpla, de|
[insactos o slementos que puedan contaminar los alimentos.

43

Se eimacenan los producios de acuerdo con Ias caracieristicas oo
103 mismos an sitios adecuados que eviten su contaminacién y|
aiteracion,

NS
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Se resliza asec y desinfeccidn semanal del cuerto de|

para evitar la p de plagas.

A\

45

Existen estantes suficientes y en buen esiado para el

[ y se (aciiita su lmpieza Y
arculacién de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés of
tanmas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 centimetros da manera que sa permita la inspeccién, limpieza y|
fumigacion, si es el caso,

46

Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
alimentos, confirendo una proteccidn aproplada contra al
contaminacién, estos recipiertes estdn limpios y desinfectados|
antes de su uso.

47

Los p on estén con nombre,
fecha de vencimientto, fote cuando aplique.

NS

48

Sa lleva conirol de primeras entradas y primeros salidas con el fin
[de garantizar la rotacién de los productos.

N
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La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
jnecesidad de los simentos que flegan.

410

Los equipos Ce Ci

‘wmmﬂamymm

25.

411

Los equipos de refrigeracén © congelacidn se encuentran)
jubicados aistados de las Zonss de cocsitn para evitar el aumento)

de la del equipa.

412

Se iavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

413
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En
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a;wmqmwawam«
54n y control de de equipos de
hmwmnﬂulnam:lvmmdma

Los alimentos se en su original o pr
415 |adecuadamerte, aseguando el registo de la fecha e
'vencimeento.

Los productos camicos se llevan a refrigeraciin o congelacion|
nmedatamente se reciben

7 ftes - \ se 2 una|
3 temperatura menor de 6°C.
Los recipientes o en donde se les alimentos|

|congetados permanecen tapados y rotulados.

Semaluzﬂmdldemm:nmoudad

|de 24 horas antes de su preparacién.
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(dimmente, con o fin de QU N0 s YORUZCEN fetresos)

e o L

UL parscnal mendador Ule: In axBIenCia POF DrUPO Ge edad
Pare Caliuing n CAIGRd G alinenios que Geds Utiizer para tade)
Praperackin, SvIando pérdides de alimentos

83

K| parsonal (walize ol oportuno del
[Armeto contral de entrada y kaikia de alimentos.

84

L1 personel manipulsdr On alimertos  vefica e fecha el

%O y laa fuican y organciép Optimas|

e JOA Almenios Que ven & ter preparsdos O enlregados Bin previa)
[EOOCHN

LR )

U} personal " de resiiza la de|
lan Matenan primas y utensilios antes de INCOPoAos &l proceso|
SeQuN La 1abia e s0UCKON desinfoctants del plan de saneamiento|
v 30 dibgencia ol Krmato patinents

L

S svita Que K08 alimentos Be Manipulen POr e&pacios superiores &
0 minutos en ins temperaturas de Hesgo, (»6°C <G0°C)

o TR g TS TGO TR

ar reQuescen cocciin,  te L4 o
[OrOtegia0s anies Be Ser BVI0S y 3 uNa lemperatura menar a)
0.

a8

El porsonal Manyuledor fesliza el diligenciamiento oportunc del|
formato Freparecidn de siimentos

50

€l personal manipulador mamipula ©on  utensilios  adecuados|
evilandg el contacto drecto con las mancs

! personal manpulador hace laved y desinfeccion de las|
Superticies, equipOs ¥ Menage wlilizedos antes y despues de cade
vovero

At

En un BEs0 g8 empe N0 Mayor @ 5 minulos 3e transiadan los|
alimentos preparaids desde of Sitio de coccidn hasta el drea Oe|

an

CT e TOATT W VR0 Y LRl
Participantes cumple con les porciones establecidas por la SDIS!

Estandavizacidn de porciones dode par o Opersdor @ Cargo del
dador da

Durante la distrits las de las frias
se mantenen e un rANQO MeNar o igual 6°C y las preparaciones|
Calientes se manbenen en una lemperatura mayor a 60°C.

S14

manipulador
[Permanente y adecusdo de los elemanios de proteccron (gormo,
lapatocas) y tene un ety fespetuosc y emable haca los

[Participantss y profesionales.
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para presiar el servicio,
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Antes de nicar la distibucdn de cada tiempo de comida el

maesas y sillas esten)
myurmmup-humu

64

Bmmmunﬂmw‘nmmul
area ami»ental, garantizando un comecto destino final
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