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1. APORTE ALIMENTARIO
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1 personal manspulador cumple e ciclo de minutas establecido por
la SDIS para los panicipanies

CINCHCINC
| _MA 1 NA _§ NA |

Abt

CINCICINCI|CING
| _NA_| NA |

Jun

Jul | Ag_| Sep | Oct | Wov | Dic
fl[CINCI[CINCHCINCY CINCHCINC
| NA | NA | NA ] .
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Los wiercamisos de almenios se encueniran aulonzados por el
professonal Nutnoonisia-Deetista & cargo del sercio asegurands e
aporte nutnoonal establenido en la minuta patrdn

"3

En la undad operasina las porciones se sirven de atueido a o
estipulado #n 8 minuta patrdn por grupo de edad (aphcar formalol
plan oe de servidas)

Las caraclenishcas organciepticas de los alimenios cumples con log
crilencs establecidos por la SDIS (sphcar formato evaluacidn de
CAMBCIANSICaS DIpANCIAPHICaR)

qEI personal mampulador conoce y esta pandeente de soliclar e
Repone asmstencia de parcipanies y lipo de dista cusndo aplique

El personal mampuladar conoce & implements ol Lislado da Dwetas
|=stablecsdo por &l profesonal Nutnzioresta cuando aphque, parends)
del estado Iy i fecas d

L panicipants
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PRACTICAS DE MANUFACTURA

NWELDECU

MPLIMIENTO

2 PERSONAL MANIPULADOR

Abr

May

Jun

Jul

Ay | sep | oat | wov | oie

NA

CINCICINCHACING

NA

NA

CINC
NA

CINCICING CI'NC-'[CI'HCJCINCI
NA NA NA HA NA

oBaE CIONES

El personal manpulader de almentos tiene cemificado médico y
wigendes asi como, Hoja de Vida aciuahzada
eriregada nmedatamente llegue 8 18 uridad operatva

g/,)mmfe nLes
I
cxanienes Medl coc.

reelrzaron

22

Se toman las medidas necesanas con B8 pErSONIs QuE S8 BEPa O
sospeche que padezca o enf d libke e we por

s almerios. 0 que p hendas inf
[culaness o damea

23

El contrabsta cuenta con fegisiros que cerddiguen un plan de|
continug y pan of personal manipulador

e alimenios

24

Los vigenies de B
|Swrds © capacHacion en higiene y proteccion de abmenios

25

Los mampuladores de alimentos uilizan undorme completo, de
colof ¢larg, impso y calzado cerrado

26

Leos manpuiadoies hacen uso permanents y adecuado de los
(gorre, duranie il realzacion

de p
de las aclividades a cargo

7

Las manos de los [ Bmpsas ¥ in Oyas,
las Lfas estan conas y sin esmale

28

Los empleados evdan practicas coma comer, beber, o fumar en las)
areas de aiMacenamierdo, presaracdn, servdo 0 an donde ewsla
NERGO & contameacdn del alimento

29

Los manipuiadores 82 @van y dewnlectan las manos de acuerdo al
profocols de lrvado de manos en cada cambwo de actividad y artes
de entisd &n cortaclo con los akmerios

21

Se observa gue todo &l personal que Ngresa al servico de
aimentacon cuenta con slemenios de praleccidn como gANTe
tapatocas y baly
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3. RECIBO

En Feb

Abt

May

Jun

Jul

Ag Sep | ©Oct | Nov | Dic

CINCICiNT

CINC
NA

CINC)
NA

CINC
NA

C I NG ]
NA

CiNC |
NA

CINCIHCINCICINCI|CiNCIICING]
MNA NA Na NA NA

OBSERVACIONES

Los Bbmenios sa recben en un lUGar eMpo y &N condCiones Que
@vitin su conlaminscdn Steracion y dados flecos

3z

Duranie &l proceso da descargue de alimentos desde ef cafio
iransporador se evita el cortacio de estos con el piso

a3

Se inspeccionan los ahmentos e nsumos  para delerminar
cumplen con las especilicaciones estabiendas en ks fichas
tecnicay

A4

Se verdcan las lemporaturas ce los alimentos de alio nesgo duranle
ol recibo (4 *C +/- 2°C) y & rewisa [a fecha de vencmiento de los
productos

a5

Se venfica ¢f peso de los abmentos recibdos empleands las
f canteo epofung

36

Se dovuehven los almentos que no cumplen con las
especificaciones establecdas en las fichas [écmicas y se realza la
en la ramisdn

7

Se reakza o digencemenio del formelo de Recepoion de
phmenics
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l HNIVEL DE CUMELIMIENTO
Peb Mar Abr May Jun dul Ag Sep Oct Nav Dic

b i I OBSERVACIONES
o S i YA ALMACENAMIENTO arnciferncicinci|oinci|einet|ciner|cinai|einciomeiloinas|oineicrne
o ; wa | ma | ma | oma | ma | ma | na | oma ] wa [ Na [ ma | ma
Los slimentos de alto riesgo microbioldgeeo (ldcteos y cdmicos eic ) Cf
41 |son aimacenados en un impo ne mayor a 10 minulos asegurando
cadena de fro, temperatira maxima 6 °C.
Emumuwm‘mmue C
42 que puedan inar los -
Sa almacensn los productos de acuerdo con les caractenslicas de L
43 [los mismos en sitios edecusdos que eviten su conlaminacidn y c
o : NIVEL DE CUMPLIMIENTO
) En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
v ; cmc;cmcrcmcqsmcfcmcicmcrcmr:rcmc:cmc:cmc:cmc:cmcf
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se reaiiza esseo y desinfechdn semanal del cuado de A
44 pars evitar la p de plagas L C
Emsten estantes suficientes y en buen estado para el
o de los prod ygefocumlunnpumycc_
45 |cireulacion de aire, los alimentos estdn depuesios sobie palés o
tarimas kmpias y en buen estado, elevadas del prso por o manos 15
centimetros de manera que se& permila la inspeccion, Empieza ¥
fumigacibn, si es el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar ks
46 e i ura  proteccit cmusuC
§ confaminacion, eslos recip estdn lmpios y desinfectados
anfes de su U0
47 |Los productos en i estén con nombre, C
fecha de vencamiento, lole cuando aplique c
4B Se Bevs conirol de primeras entradas y primeras salidas con el fin c L
de garanizar ka rofacién de los productos
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abe May Jun Jul Ag Sep Oet Now Qic
OBSERVACIONES

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION - :
it v . CINC/ICINCIICINCI|CINCAICINCIICINCIICINC/|CINCI|CINGI|CINCI|CINCI|CING]
- Na LY NA NA MA NA NA Na NA

49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
? idad de los que llegan.

Los equpos de Refrigeracidn y Congelacidn se encuentran
410 |funcionando comectamente entre 0°C a 47C y Congelacidn hasta -
25

lemperatura del equipo.

412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada B dias,

Los equipos de refrigeracién ylo congelacién se encueniran
413 |organzados; En congelacidn: cames crudas, en refrigeracidn

Na
Los equipos de refnig 0 ién 32 er i C
411 |aslados de las zonas de coccibn pars evitar el aumento de i
ldcteos, carnes crudas en refiigeracion, fridas y verduras C/

Stwnlnoﬂdl.erm'e Control de lemperatura de equipos def
414 |refrigeracidn y control de lempesaturas de equipos de cangelacdn la
temperatura de los alimentos 3 veces dwante el dia

415 Los all £*] en su empague original o profeg
1 ‘adecuadamente, esegurands & registro de la fecha de vencimiento,

Loa productos cérnicos sa Bevan a refrgemacidn o congelacidn

hali Inmediatamenta se reciben

Les qua requi
temperatura menor de 6°C,

417

Los recipienes o empaques en donde se Ios
e P

4.18
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Se realiza ol proceso de d gelacdn & una
pars evitar el desarrallo de microorganismos pasando los
415 | ongelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 hores
antes de su preparacion
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NIVEL DE CUMPLINMIENTO
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¥ En Feb | Mar | Abr | Mey

EALMTAMIENTO, FRE JON COCCION, SEF
b DISTRIBUCIDN

derncilcineicrncicincicingy
cmcrcmclcmclcmclct":msmcrc::c o e gl il o

NA NA | MNA
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\ndetidos que permitan &l cracimients de mctooganamel

i de edad para
El parsonal maipuladar ublizar la asesiencia pol grupe
calculsr | canlided de alerenios que debe uligar para cpdal

52 praparacibn, evtanda jpirdidas de alimenica

dor resize ol diig to cporuno del

El persoral P
53 |imalo contiol da enbiada y ssida de slimenias

s fecha de
| persanal mbmpuiador de aimentos  verlica
Hus ylas I fizicas y orgar éplimas de

54 uwuuwmawwwaoulmwunwl

—TEi rarsonsl manipute =
El personal manipulador de almentos realiza 18 dewnieccion de lss
matenas pomas y utenulios ames de ingorporgrios al proceac segun

55 |, tasin de solucn desnlectanis oel pan da ¥ e
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Los shmentos | Bcleos, pagts, ensaladas, carnes fnas) que nol
%7 |requeeren cecoion. se mar L les o .
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El personal wpulador resizn ol dilg bo oporiune dal
58 | jmato Preparacion de simentos

Bl persenal mampuisdor mangula con uenshos adecundcs
s evitando el contacta drecta con las manos

El personal maniputador race lavado y oesinfeccidn de las)
510 w_m,mmm:mm,ummm
procesn

En un lapso de bempa No mayor 8 S minulos s ransledan los
511 |almenios peeparados desde &l stio de coccion hasta el area de
seradn yio datnbugion

El personal maApuiador duranie ef servda y dsinbudn @ los
Wcmhcmmmmmmpﬂhsms
sequn grpo etano y bpo de deld offecda aphicanda oy
a1z &t durarie  fa  socisizacion  de
Estandarizachn de porciones dada por ef operador @ cango ol
peraonal marvpulador de Blimentcs

s nsa[se RS Tn] nln]:

Cwrante b las tevmp de s p e frias] -c:
513 |se mamienen an un rangs menod o igual 6°C y las peparaciones
calientes sa manbenen en Una temperaturs mayor a 60°C

mn

Enumulmmrumnmwa»< - c_

o do de kos @ de {gorro,
lapabocas) y hene un Fato respefucso y EMabie hace  los
pamcganies y profesorales

NIVEL GE CUMPLIMIENTOD

PR €n | Feb | Mar | Abe | May | Jun | Ju | Ag | Bep | Oct | Nov | Die g =

(CINC I|CING |G INCI{CINC |G INC J|CITNC | C T NG |C i NG S I NG I|C I NS HC I NG IC I NG
NA NA NA NA HA L1 NA NA NA NA NA

L

Las mesas y mesones ampleados en e maney do ahmentios henen
B1 [supedices isas el personal mampuladoar de almentos WMpa ¥
P sagun e pisn de sareamienio

La umdad operalva cusnia con los equipos wlensidios y mENaE
Pana preciar o serico

Antes de mcar 13 dsirbucion do cads benpo de comsda & personal
de servinos generskes garaniza que el espacio pars que o
|Paricipantes consuman los alimentgs. mesas y sdas eslen impes ¥
oiganizadas pare ks parcipanies

62
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El proceso de descomde se realza segun las indicacaones del area

. ambenial, garanizando un comeclo destro finel
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I OBSERVACIONES

/f R!?Jq'l’ RAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
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Narrere Prolesanal P‘ 4) e

Nombre Profesarn Wi & PF""' :::I:':.F;:pﬂmn {\}e’fﬂw (‘&qurm_
Nt Frotesonal / — rd “/ :enm Responsatie o Fina.
Nomiee Prefesansl Ewma :lnmnn Responsatis o Finna
Nombre Puofesanal Fuma Norrtra Responsatie o Finia
Nomtre Prafesional P :tmm! Responsatée o P —
Nambre Profesonal Fina. ‘h!umu- Responsatée o Fema
ombre Profesional Fums gnrnrl Responsable o Fm
Nomtre Profesonal Eema rnrﬂra Responsable o Firma
Nemive Prolesonal Fuma :Im-n-e Respansable o Fiems
|~omire Profesonal Fema gm;.::m:we Fema:
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