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£l personal manpulador cumpla &l ciclo de minutas establecido por
la SDIS para los partcipantes

M@W@Jgﬂa_
TELEFONO: 317 €D o ) >E

Los inercamieos de alimentos se encuentran autorizados por ol
Dietista @ cargo del servicio nseguranda o
[aporte nutricional establecido en i minuta patron

€] personal de solichar ol
[Reporte asistencia de p-m:mumyupn de dista cunndo apliqus

lemmlwmmmummume Destas|
por el cuando  aplique
del estado y dol

€1l personal dador de teno médico yj

lconmoles periodicos vigentes, asl como, Hoja de Vida aclualizadal
lentregada inmediatamente legue a la unkiad oparmtiva

22

1Se tloman las medidas necesarias con las personas :p--n-pno

[sospeche que padezca de
por los alimentos, 0 que presente herdas hh:!ml irrtacionos|
odiarrea

[l contratista cuenta con registros que certfiquen un plan del
pacitacion continuo y permanents para of personal manipulador|
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Low ncrediien [ vigening de )
ourson 0 o0 higiens y p oo

28

Low manipuisdoes de ahmentos uliizan uniforma  completo  de)
color plarn. kmpio y oalzano cenedo

2n

Loa manpuladorns hecen uso permanents y adecundo de los
s (pomo. duranio in realzaoin)
00 lan actividedes & cargo

e manos 08 (08 MANPUIRGOER 88 SNCUBNITAN IMpias ¥ sin)
joyas e ufan @siAn cONAR y KN asmalte

|on empieados awian priclican COMO comer, beber o fumar en las
Areas d8 aimecenamienio. Prepasoion, serido o en dondes exslal
eago de contaminacion del akmento

20

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
jorolocolo de levado de manos en cada cambio de aclividad y|
antes de enlrar en CONLACto con lok alimentos

Se observa que 1000 &l personsl que INgrEsA Bl §eMCIO da
cumnia con ae ©omo. goiro,
|tapabocas y bata

OOl |00

Los almenios se reciben en un lugar kmpio y en condicionos que|
@vien su contammacion, mlteracion y dafos flsicos

32

Duranie »l proceso de descargue de alimenios desde ol carmol
|transportador se evita ol contacto de esios con of piso.

a3

Se nspeccionan los almenios & insumos, para delerminar al
cumpien con las especificaciones establecilas en las fichas|
1ecnecas

34

Se verhican las lemperaiurss de los alimentos de afto rongo
[durants ef recibo ( 4 "C +/- 2°C) y sa revisa la fecha de
vancimiento de 108 productos

s

Se wverfica el peso de los akmentos recibidos emploando (os|
[bésculas y reakizanda el conteo oporiuna

as

Se oOsvueiven los simenios que no  cumplen con les
|especificaciones establecidas en |as fichas I6crucas y sa reahza la|
partinents en la remmon

a7

[Se realza of gigenciamento del formato de Recepcion de|
abmentos

NI ARG
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Los @e aho nesgo (lacteos y camicos. elc )|

50N almacenados en un mpo no mayor @ 10 minutos asegurandol
cadena de fno. temperatura mawma & °C

42

El area de amacenamento se mantene limpa, protegida del
insectos o que puedan los 3

43

44

Se almacenan ks productos de acuerdo con las caractensticas de|
los mismos en sihos adecuados que eviten sy contaminacion Yyl

|alteracon

Se realiza asec y desnfeccon semanal del cuarlo de
par la pr de plagas

45

|Exsten  estantes suficentes y en buen estado para el
aimacenamiento de los productos y se faciita su limpeza yj
orculacion de are, los almentos estan dispuestos sobre paiés of
tanmas kmpias y en buen estado, elevadas del piso por io menos
15 centimetros de manera que se permila la inspeccin, impieza y
[fumigacion. = es el caso.

46

Se utigan envases y recipi para los|

. una contra lal
jcontaminacion, estos recipientes estan kmpios y desinfectados|
antes de su uso

N

47

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre
|fecha de vencimiento, lote cuando aphgque.

4B

|Se heva control de pameras entradas y pnmeras salidas con el fin
|de garantzar la rotacidn de los productos.

SR
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inecesidad de los akmentos que llegan

Los equipos de Refngeracion y Congelacion se encuentran)
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -|
25

Los equipos de ot © cong se
aslados de las zonas de coccdn para ewlar el aumento de |a|
temperatura del equipo

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

Los equipos de refng

ylo cong se
En i cames crudas, en refngeracion

lacieos. cames crudas en refngeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refngeracson y control de lemperaturas de equipos de congelacion
la temperatura de los akmentos 3 veces durante el dia

Los aimentos se almacenan en su empague onginal o protegidos|
adecuadamente, asegurando el registo de la fecha de
vencimiento

Los productos carmicos se lievan a refngeracion o congelacion|
inmediatamente se reciben

a7 Los que se a unaj
|temperatura menor de 6°C
PRL I et L] en donde se los
congelados permanecen tapados y rotulados.
Se reaiza el proceso de descongelacin a una velocdad
para evitar el de gan

419

los alimenios congelados a refngeracidn por un bempo estmado de|

124 horas anies de su preparacion

CIP[eRPTe e PlonD
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Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial yl
[continuamenta. con & fin de que no se produzcan relrasos
INOADIA0S que PEIMITAN &l CFeCITHIeNID 08 MICTDOMGATNEMOS

1 personal maipulador ubkzar la asistencia por grupo de edad paral
calcular |la canhdad de akmentos que debe ublzar para cadal
preparacion, evilando pérdkias 4o akmentos

53

LI parsonal manipulador realiza e dligenciaments oportuno del
formato control de enirada y sakda de alimentos

54

] personal manpulagor de akmentos venfica la fecha de|
(VeNCIMeno y 18s Caractensicas fsicas y organclépticas optimas,
38 108 Alimentos que van @ sef PrEPArados O eNITEYANOS SiN prewa
ooccion

EI parsonasl i de al tos realiza la de las|
55  |[MWenas pomas y ulensiios antes de incorporarios Bl proceso
segun 18 1abla de solucidn del plan de ¥

sa dingencia sl formato permnenta

L1 ]

Se ewila que los alimentos sa manipulen por BSPACIs SUPenores a|
130 minutos en las lemperaturas de nesgo, (*8°C <60°C)

&7

Los mimentos ( IACteos, [ugOs, ensaladas, cames fnas) que nof
squisten cOCCION. 80 on °

jprolegidos antes de ser seridos y @ una lemperalura menor a 8°C

1 personal reaiza ol 0 oporuno deil
formato Preparacion de akmentos

£l personal manipulador manipula con ulensilios adecuados)
[ewitando el contacio directo con las manos

EI personal manipulador hace lavado y desnfeccon de las|
. equipos y menaje utiizados anles y despues de cada)

(- R1]

En un lapsa de Lempo no mayor @ 5 minutos se iransiadan (os|
aimantos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea dej
serido y/o disINbucion

512

TPErSEIar TUTHG O SOrvi00 y OiSmoacon o o8|
partcipanies cumpla con las porcionss establecidas por la SDIS
segun Qrupo elano y Lpo de diela ofrecida aplicando los|
lconocimienios  mdquindos  durante  la  socialzacion  del
Estandanzacion de porciones dada por el operador a cargo dell
maniculador de aliment

Duranie la las de |as frins|
se manbienen en un rango menor o igual 6°C y las pr

|catantes se mantenen en una temperatura mayor a 60°C

614

En ol comedor el personasl manipulador de shimentos hacen usol

¥ ae los e (porro,
) y Bene un Iralo respelucso y amable hacia los|
[paricipanies y profesionales

apl o (pleiniape (NSRBI O

clol ol eROlP PR ©
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Les mesas y mespnes pmplaados en & mane|o da alimantos tenan|
superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y|
|desintecta opor segun el plan de 1

52 loam prestar o senacio

Antes de imGar la disiibucdn de ceda bempa de comida
personal de servcios generales QArantiza Que el BSPACIo PArA que
ot paricipantes consuman los alimentos. mesas y silles esten]
impias y organizadas para los participantes

]

£l proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del ares)
lambiental garantizando un correcio destino final

lLa unidad operaliva cuenta con los equipos, ulensilios y menaje) [ :

. ] REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA R . — T
Noroeotesona (o \owa Uil \oloed Fma Vo comiager .
Nombre pfemonal Firma o Homere Rusponsacles ma 3
Nombre profesional Fima Momers fesponsable o Firma
Nomore protesonal o ombre Resporsatie o i
Nomre protesional Firma Homors Rewonianie Firma
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