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1. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ay Sop | Ot | Nov | Dic CESERVACIONES
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13 utwlammlanmpmbnpumﬂeedad[mwmanc C'_ c C,
mapecoon plan de musstres de porcones servidas)
s cumples con los|
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16 por &l prof LT cuando aphgue, parends) ‘
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3. PERSONAL MANPULADOR En Feb | Mar | Abr | May [ Jun Jul Ag Sep et Nov Ol OBSERVACIONED
CINC/ CINCI|CING /|CINCI|CINC I|CINGI|CINCI|CINCICINGCINGI|CINCH
Na NA NA NA NA NA NA NA MNA
Ei personal manpulador de &l ee medica v/ g//)mu:é nes
21 |controles perodicos wgenies. asi como, Hoa de Vide sctuslizada)
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Los empleados evean practcas comd comer. beber, o fumar en s
28 [areas de aimacenamiento, preparacidn, senido O en donde exisla)
resg0 de contamnacan del slimenta

Les dores w8 lavan y A las manos de acuerda 8l
29 |orotocolo de l3vada de mancs en cada camino de ackwidad y antes
de entrar &n contacto con ks shmenlos
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32 s& evila el contacio de estos con &l meo

Se nspecOOnan s amentas e inswTos para determanar &
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35 | p4sculss y realzands e contes aporuna
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50 almacenades en un timpo no mayor a 10 minutes asegurando -
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En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Ost | MNov Die
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ALMACENAMIENTO EN SECO
: CI’NG.ICINCI'GIMHCINCICIHCIGI'NCJC.IPICI'CFHCfCFHCJ‘C!NCFCINCI(‘:INCI
na | NA | Na | MA | Na | MA | MA | NA | NA [ NA | NA | NA
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Se realza sseo y desinfeccidn semanal del cuaro de
almacenamients para evitar la presencia de plagas

&
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Exslen eslamu suficientes y en buen estado pama el

dacson de aire, los alimentos estén sobre palds ©
tarimas limpias y en buen estado, slevadas del piso por lo menos 15
centimetros da manera qua e permda la inspeccdn, impieza y
fumigacién, sl es el caso,

de los prod rnl‘acdntlullmuyjc
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46

Se utlzan ervases y recip prop pars los,
finends wna  p dn  apropl corfra  |a)
cor ién, estos ipi estan mpios y desinfectados

antes de su usd.

47

Los productos en almacer esian con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando epique

48

Se lleva control de primeras entradas y primeras sakidas con el fin
da garantizar ka retacion de los productos
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necesidad de los alimentos qua llegan.
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Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
funcionanda comectamente entre 0°C a 4°C y Congelacsin hasta -
25

an

Los equapos de refngeracién o congelacian s& encusntran ubicados|
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temperatura del equipo

412

Se lavan y desnfectan los equipos, cada Bdias

412

Los equipos de refngeracion yio congelacidn s encuentian
organizados; En congelacdn’ carnes crudas, en refrigeraaion
Isctens, carnes crudas en refngeracién, frutas y verduras

414
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! &n y confrol de sras de equipes de cangetacién 2
mmnammSmdumel dia

415

Los afimentos se almacenan en su empaque eriginal o protagdos)
adecuadamente, asegurands ¢ regisira de la fecha de vencimieria

Les productos camicos se Bevan a refrigeracién o cangelacion)
inmediatamenta se reciben

417

Los alimentos que requisren refigersciin se almecenan a una
lemperatura menor de B°C.

418

Lot recipientes & empaques en donde se manbenan los abmertas
congetados permanecen tapados y rolulades

419

Se realiza ol procesa de tacidn a una velocidad

para eviar o o de ¥ P los
congelados a tefrigeracion por un tempo estimada da 24 haras

|entes de su preparacion.
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5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr Moy | Jum Jul
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OBSERVACIONES

Las operatongs de producodn se realizan en ordon secuencidl i
51 |contnuamente, con el fin de que ro se produichn fetrascs
1] de
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El personal maipuador uldzar la asstenca por grupe de edad para
52 |caloutr ta cartided de Bimentos que debo ubizer paa cedal
. evitando perdidas de almentos.
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El personal vealza o olig oporiure dell
53 |irmato coniral de entrada y salida d slimanics

El perscnal manpulador de ahmentos verfca b fecha de
vencrmeents y a8 caracterisboas fisicas y Diganoidptcas Gphmas de
Se loa glimenios que van & sef peparadcs o eniregados &n prava
oceen

1!! personal manipulador de almentos realea la dosnlecodn de las)
matnas primas y ulensihos antos de incorporarias al process segun)
55 |a tata de soluedn d el plan de sar y ue
shgenca e lormaio petingnie

Se evid gue 05 akmenics se manipulen PO BSPECOS SUPSNOIES 3
5% 30 minutos en fas lemperaturas de nosge. (*6°C <BO'C)

Los almenos | lactecs, pgos, ensaadas, casnes fas) gque no
37 el coccdn, e Ll o g
protegdes anles de ser servidos ¥ 3 una temperalurs mencr 8 6°C

E1 personal lador realza ol diligy cpartune del
formiato Preparacsan de ahmentos

58

£l personal mampulacer manpula con  ulerabos  adecusdos

3% | pwtando o contacia drecic con las manos

El personal marspulador hace lavado y desindeccon de las)
510 |superficies, equipos y menae Wiizados antes y cespues e cadal
process

En un lapso de nempo ne mayor @ S mrwios B2 transladan los)
511 (smemos preparados desde el sbo de coccdn hasla & siea de
Ao yho ditnbusion
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El personal manpuiador durnnig o servido y desnbucén § o)
saticpantes cumple con las porciones establecidas par la SDI5)
segun grupo o y Wpo de diela cfiecda apicanda oy
conocimentes  adguindes  durante  la socaliacién  de)
Estardangacdn de porcones dada por el operador a cargo del
persoral manipuiador ae akmenios.
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Durante a distréucion las lemperaluras de las preparaciones frias
£13 |[se marmienen en un rango meror o igual &°C y las preparaciones,
calentes s& mantiensn en una femperatura mayor 3 60°C

N
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En el comedor & personal mampuladar de alimentos hacen usa

¥ de los de {garro,
tapabocas] ¢ bene un kalo respelucss y emable haca  los) @
paricpantes y profesionalkes
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En Feb | Mar | Abe | May | Jun Jul
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Na NA

CINCACINCCINCHCING ACINCHCINCIHCINCIICTNG
NA NA NA H& NA
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Las mesas y mesones empleados en &l mans,o e Aliranrios |enen)
61 |supefices hsas el personal manpuladoa de alementos Wmpia y)
senriacts op segun e plan de
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L3 unidad operatvd cuents con los equipcs  LENEN0E § Menae

B2 oura prestar ol semco

[de serncins gererales QAAaNiza que ol espaco DA QuE los
sancpanies consuman ko8 ahmenios, mesas y sillas eslen bMpas y|
organzacas para ks partiapantes
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