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El personal manipulador cumpie el ciclo de minutas establecid
1 por la SDIS para los participantes ve ! 5 c Q Q Q C C G C C () C’ C
. Los intercambios de alimentos se encusntran autorizados por el C
1.2 |profesional Nutricionista-Distisia a cargo del servicio ssegurando el a
apoerie nutricional establecido en la minuta patrén. C" c C c C a C C
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lg
1.3 | |estipulado en la minula patrén por grupo de edad (aplicar formato) C C =/
|inspeccion plan de muestreo de porciones servidas). Q Q C C C 0’ C C C
Las caracteri: org p de los ali cumples con|
14 |los cntenos establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién| c_ C c C c a C
de caracteristicas organolépficas). C. C
) El personal manipulador conoce y esla pendiente de solicitar el
"“\‘ 3 Reporte asistencia de panicipantes y tipo de dieta cuando aplique. C C C Q C c a (\ C C c O
~ El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas| = Q
|establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
18 partendo del estado nuincional y patologias especificas del C"" C c C— C C c C C C C
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA -
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2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
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El personal manipulador de alimentos tiene cerfificado médico y|
21 |controles periddicos vigentes, asi como, Haja de Vida aclualizada) ( E
eniregada inmediatamente llegue & 1a unidad operativa

0O

Se toman |as medidas necesarias con las personas que se sepa o

22 peche que p de enfer P de transmitirse!
" por los alimentos, 0 que p heridas ir , irritaci
cutdneas o diarrea
El ¢ cuenta con reg que certifiquen un plan de|
23 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos
Los manipuladores acreditan constancias vigenles de asistencia a
24 cursos o capacitacién en higiene y proteccion de alimentos.
5 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
2 color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanenie y adecuado de los
26 el de p 1 (gorro, ap ) durante |a realizacion
de las actvidades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin

loyas, las ufias estan conas y sin esmaite

Los empleados evilan practicas como comer, beber, o fumar en
28 |las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde)
exista riesgo de contaminacién del alimento

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
20 |protocolo do lavado de manos en cada cambio de actividad Y|
antes de enirar en conlacio con los alimentos
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Se observa que lodo el personal que Ingresa al servicio del
270 |akmentacsdn cuenla con elementos de profeccién como gorro,
'apasocas y bata
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NA NA NA

Los alimentos es reciban en un lugar kmplo y en condiciones que
oviten su contaminacion, alleracon y dafios fisicos

32

Ourante sl procaso de descargue de alimenton desde al carol
transporiador se evila ¢l contacio de estos con e piso

33

Se Inspeccionan (os afimentas @ insumos, para determinar si
cumplan con las especificaciones establecidas en las fichas|

Se verifican las tsmpersturas de los alimentos de slto riesgo
duranie o racibo ( 4 *C #/- 2°C) y e rovisa la facha de|
vencimianto da los producing

36

Se verfica of peso de los alimenios recibidos emplesndo las|
bésculas y realizando e conteo oportuno

36

Se i los que no pl con las|

P en las fichag lAcnicas y se realiza |a)

b onla 14

a7

Se realiza o diligenciamients del formato de Recepcién de
alimentos
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Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (Vacteos y carnicos)

elc) son almacenados en un limpo no mayor a 10 minutos) C
|asegurando cadena de frio, lemperaturs maxima 8 °C.
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El firea de miento se I limpia, pi
insetios o elemenios que pusdan conlaminar los alimentos.

gida do| C,
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Sa almacenan los productos de acuerdo con las caractensiicas de C/

los mismos en sitios adecuados que eviten su conlaminacién y
alteracién
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OBSERVACIONES
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almacenamienilo para evitar la presencia de plagas

Se resliza aseo y desinfeccién semanal del cuarlo de| c
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Exislen estantes suficienles y en buen eslado para el
almacenamiento da los productos y se facilila su limpieza y|

tarimas [impias y en buen eslado, elevadas del piso por lo menos,
15 cantimetros de manera que e permita la (nspeccion, [impleza y|
furnigacion, si es el caso

circulacion de aire, los alimentos estan dispuesios sobre palés of C

C

C

48

Se utlizan envases y recipienies apropiados para almacenar los|
almenios, confirendo una proteccion apropiada contra |aj
contaminacion. estos reciplentes estan lmpios y desinfectad
antas dé sU uso
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facha de venaimiento, fote cuando aplique

Los productos en alr eslan r con nombre | (‘
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de garantizar |a rolacién de los producios

Se lleva conirol de pnmeras eniradas y primeras safidas con el fin C
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5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION
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Las operacones 06 produccitn ke realizan en orden secuencial y|
conminuaments con @ fin de que no se produzcan relrasos)

que p ol de microorganismos,

62

E p | maip ulilzar 18

por grupo de edad
para caicular la tantided de alimenios que debe ullizar para cada
preparacion eviands pérdidas de alimentos

5”

El personal manipulador restize # diligencamianio oporuno del
formatto conirol Ge entrada y salida de alimentos

G4

E) personal manipulador de shmenios verifica 18 locha de)
vencimients y les caracteristicas fisicas y argancleplcas Gpurmas)
de los alimaiilos que van 8 s&r preparados o enlregados sin previa
COCCION

(2]

€1 parsanal 1 indor de realiza la desinfeccion de loy
materias prmas y viensifios anles de incorporaros al proceso)
sogun |a tabla do solugion desinfectante del plan de saneamlanta y
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se diligencia el formalo pertinente

AT

|
l

)

NIVEL DE CU

Jun

GING/
NA

¢

¢

IMPLIMIE

Jul

CINC)
NA

¢

oinin o

Osts o] 2 OBIFRVACIONY 3

CINC|CING I|C INC )|
NA NA NA

Ks)

(>

YAl

OO OB

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

[Se evia w0 03 SrOTITS 58 TTERT [T ESCA00S MpeTeres M
T 30 wwres =0 s wewershans S Sesgn. (ST 40C)

L oe semesios | Bomos kpos EPSIECES. CAWE WS v
57 e COCDAR, S8 Tahenee e eSoees O
ous ares $u yef e wdDS ¥ & O°8 BT mer 8§

persry ey ¢ SR .{
&2 | Feoaacar @ L

persanE cior o sdrrumdos]
jsatrcio @ corvaDD Grecty o B3 TEes.
Zl pesoral men@dacy Pace ent y Jesreccor de el

B
¢
Q
o [ e e e ] O
G
C

oo

= @ lacso de EETIR a2 mayer 4 § mvatos se ryaedes bs)
547 |simesios crmacsdts fesdr 4 %0 dv Soooor bash o drea O

NI AR

SN IO NN
Clhlecgioin
oo 0 o
NINn|CIOICIN
/'3’3’31’306"“3

Dt K B B B S T AN (R R (o
AN AN NN

IO o oOBhinsale

[T peonsl menpuiadr SR o SENAID y Gstduts ¢ o)
[cawcpass cuveie o B portcenes esisbiesides por B SO
m puT e y 00 e den e aofoeno ks

de)

RN

n

5 |

M
o
m

O[O © OPROOISIM

*:__,.. P C Cle|Cle e

| Seropentse y Drofesonaes

|

2| e
]

?
¥
§
£
z
%
2
§
H

3
8
0
3
3
0
3
g

T O
3
L
3
3
0
-
L

2]
g
8

CINCICINCCINC/|C INC 4|

25 =css y messnes ecpEatcs Bt @ mane de aEmenios]
§1 leerer supeoes ksax ¢ pesona TEn@uUiadoar de almentos) Q
ToE y SesTECS SOTIT @ SEpT € [ian Oe saneamientd

o

2 oo CoerEnVE CQueiz OO 10§ eQUPOS, Uiensilos y menae)
| porz pestar & senvoo

|Ammes oe cuowr 2 GeviuoOn ce Cada PeTpO Ot oM e

3
o e 3= e escaco pard Gue| C
C

62

€3

>

mmummyﬂnm
m;mmum

OO0 |3
()
OIN N Dls

(@)

£ procesc de gescoride se resiza segun s mdicacones dell
aEa armenta GAETIRNGT ur CorecD Jestro fnal

SO |0 O 53]
DIOIIN T
OO n s
™Y RIS 3
S e o NI
SV RY

[ OBSERVACIONES

|
i e s 2 B R o ) REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
- Numtwe Responsabie o
Frma
ey — @c“ : \j‘\\glc,\od rea ( ..4!]..“ Couane j.x\.q.u&&_ E::\q.Lh_mmEsg ,
N R Lm. eaponsable o
Nnomore wﬂ NN R= BT L
Nemore Profescnat Fuma cw‘.‘:, s Firma,
Numors sabue s e B it
Nombre Profesional Fame C:‘ » Rospan ® 3 Fama
Nambee Responsadie o ol
Mombre Profesianat R Coornador P b ) P ——
Nombre Responsapke o
Namibre Profesonal Fema Coordinader - Fuma
s i Nombye Responsabie o [e—
Nombre Profesional Firma WNW'M“LWM e e
: Nambre Responsable o
N Prof oardin
iombre esional Frma c acue Fuma
Nombre Responsable o
Nomibre Profesianal
Fiy Coaranador o

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

