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El personal manspulador cumple e cicle de minutas eslablecido por
la S0IS para los partipanies

Les de tos se dos por el
12 |profesional Mutncionsta-Dietista a cargo del servicio asegurando #f (

aparte nuincional establecsdo en la minuta patrén

En la unidad operativa |as porciones se sirven de acuerdo a 1o
13 |eslipulado en ta minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
napeccion plan de muestreo de porciones servidas)

Las de los cumples con los
1.4 |erferios establecidos por la SCIS (aplicar formato evaluacidn de|
caracteristicas organolépticas)

C

15 El personal manipulader concce y esta pendiente de sclicitar el
Reporie asstencia de participantes y lipe de dieta cuando aplique

NHENES

El personal mampulador conoce e implementa el Listado de Dietas|

e
i del estado aiior ¥ : ""Q:T"'“”' o

NG r\.r\mt;

t|C

BUENAS PRACTICAS

A

MANUFACTURA
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2. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Mov

3

cInci|cInCijcING|CING cincilcine i|ciNei|cING |eINC [|CINCIICING
NA 1 L

NA | NA | NA | A

€1 perscnel manipulador de alimentos liene cerificado médica y)
21 |controles periadicos wigentes, asl comeo, Heja de Vida actualizada
eniregada inmediatamente legue & la unidad operaliva

Se toman las medidas NECESanas con las personas gue 58 Sepd O
22 sospeche que padezca de d plible de par|

los alimenios, © que presente herdas infectadas, imilaciones
cutaneas o diarres

El contralisla cuenta con registios gque certifiquen un plan de

23 conbrug ¥ p para el personal manspulador
do alimenlos

24 Los mar acreditan vigentes da al
cursos T en hegeene y & de ali

25 Les marsputadores de alimenios wlilizan uniforme completo, de
color clarg, impio y calzado cemado
Lo:muupmeshaunmpmmanmvadacuadndcm

26 de ion (gedfo, duranta -
de las actividades & cargo.

27 Las mancs de los manipuladores se encueriran limpias y sin joyas,

las ufias estan cortas y sin esmalte

Lmanmmnwmumumr,m.olmnnm
28 [aress de almacenamiento, preparacsdn, senvida o en donde gxista
riesgo de contaminacidn del alimento.

Los P s lavan y las manos de acuerdo al
] p-moebvuduaamenadawnﬁodcmm y antes
de entrar en contacto con ks alimentos

NN pOeInnn | D|E

SIolo (oennnfafnl:

ool DapDnnn ks

Se observa gue lodo el personal que ingresa al servicio 4o
210 cuenta con de p &n coma Gomo,
{tapatocas y bata
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CINGI|CINCIEINGI|GING cing lleineileing e ine ieis
NA NA MNA ] OMA | NA|

Los alimentos se reciben en un lugar impss ¥ én CONGICIONDS que|
31 | guen su contamanacién. aeracidn y dahos fiecos

Curante e proceso de descargue de alimentos desde el carmol
32 | ansportadar sa evia el coniacto de estos con el pise

Se mspeccionan los ahmenlos e nsumos, [ara determenar i
33 |cumplen con las especiicaciones  eslablecidas en las fiches
eercas
Se verfican las lemperaluras de los slimentos de allo nesgo duranie)
94 |elrecba (4°C +l- 2°C) y s& revisa. la fecha de vencimienta de los

&g venfica el peso de jos alimenlos recibides ampleando fag)
35 |pascutas y realizando el cortea cpariuna

|S¢dmniummmcuﬂmlaneunm
| especdicaciones establecidas en las fichas fdcnicas y se realiza 1a)

O O ¢ M B D| p3
pIn[ppB O In
Qo N DD N3
S OO RINDD|:
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28 wﬂaﬂbnumﬂamhmﬂiu&n
Se realza & diigencamsenta del formalo da Recepcin de
37 |gimentos
L—
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En Feb Mar Abr OBSERVACIONES
. NoI{cINCI|CiNT/
inciloinci|cincicinai|einci|eINc | INC I INCIBINCTIC]
& Ma | A | A NA | Na A Na A HA A NA NA

Los al de aito riesgo microbiolgico (iActeos y camicos elc ) & y o

son almacenades en un impo no mayor a 10 minutos asegurando é

cadena de frio, lemperatura maxima 6 *C.

El drea de i fimpia, ida de C C & e
mclmuahmmmmpuedanwmmrlmallmmm

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de L

los mismes en sitios adecuades que eviten su contaminacién y c c, C_
|aiteracién,

: NIVEL DE CUMPLIMIENTO
| Mar | Abr | May | Jun | Jui | Ag | sep | Oct | Wov | Dic OBSERVACIONES
: CINCI cmc ciInCIciNcGilcINGIle INCI|CINCI|CINC I|CINCI[CINC T INC]
3 1 ONA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Se realiza aseo y desinfeccién  semanal del cuaro de v C

almacenamienio para evitar la presencia de plagas. L C. c c, C

Exlmn estantes suficientes y en buen estado para el

ienlo de los y se facilta su limpieza y C‘ c

m:maa.mmmmmmmmmluu C c_ C C/

tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15

cenfimetros de manera que se permita la inspeccidn, limpieza

fumigacién, sies el caso, 1

Se utilizan envases y recipi prop para loss|

os, confiienda  una i contra Ia| c L c

cor esios recipi estdn lmplos ¥ desinfectados|

antes de su uso.

Les en al estdn con nambre,

fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C C—- a’

Se lleva control de primeras entradas y pimeras salidas con el fin| C

de garantizar la rotacion de los productos. a C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
. ciNc/|ernctferncifcinci|cinct R Sl

Laz:apamladdelequwesuufwlapmlufrmo

delos que llegan.
Los equipos de L
hnmmmmmu'cn'cyt:urgmm
Los equipos de refri ién o b
dﬁmﬂmwdowﬂnmmdammdeh
del equipa.

Se lavan y desinfectan los equipos, cada B dias.
Los equipos de igeraciin yfo iGn se

413 En i cames crudas, en refrigeracién;

Hclm amerwalwreingmambn frutas y verduras

S-r-wr:unnll'ntrrm Conlrol de femperatura de equipos de
abn y control de temp de equipos da congelacidn la
temperatura de los alimenlos 3 veces duranie of dia

415

Los =8 en su original o p

adecuadamenie, asegurando ef registro de |a fecha de wnﬁmlm

498 Los productos camicos se llevan a refrigeracidn o congelacién)

inmediatamente sa reciben

‘_1?1.90‘ que redqul i ibn se al a una

lemperatura menor de 6°C,

Los recipientes o empagues en donde se mantienan los alimentos

418 congelados permanecen lapados y rotulados,
Sa realiza o proceso de a una velocidad contrd
419 mmrdmmhﬁmmwlmmmmm

|congelados a refrigeracién por un tempo estimada de 24 haras
antes de suU preparacian,
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. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,GOCCION, SERVIDO Y

Feb

Abr | May

DISTRIBUCION

CINCH

CINCH

G INC ]

GINCI|CINC
NA NA

Las operacicnes de produccion se realizan en orden secuencial y
51 |contnuamente, con el fin de que no se produzcan relrasos
indebsdos que permitan el crecimiento de MICTOSTJANISMIOS.

El personal malputador utilizar 1a asistencia por grupo de edad para
52 |calcular la canlidad de alimenios que debe uliizar para cada
preparacién, eviiando pérdidas de alimentcs,

NN
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[

CINCI
NA
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Ag | sep | ot | Nov

Dic

OBSERVACIONES

CINCI|CINCICING CINCI|CINCI|
NA

NA NA NA

CINC |
NA
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53 El personal p realiza ¢ dili fami opartuno del
formale control de entrada y salida de akmenics
El personal manipulador de almentos v-nfu la fecha de|
54 y las fisicas ¥ icas Gptimas de|
(=3 que van a ser prep o gados sin previal
cooChn
El personal dador de reaiiza fa fecosdn de las)
55 |matenas primas y wiensilios antes de incorporarios al proceso segun|
ta labla de solucién i del plan de ¥ 5|
genca e formatn

Se evita que los abmenlos se manipulen pod ESPSCIOS SUpeniones 8|
56 30 minulos en las temperaturas de nesgo, (>6'C <60°C)

Los almentos | Ecleos, |ugos. ensaladas, cames fnas} gque no|
57 |requieren coccidn, e manfienen en recipentes o empagues|
protegides anles de ser senidos y & una lemperalura menor 3 6'C

&g E! personal realiza el dili opesiuna del
formato Preparaciin de alimenics
59 El personal mangpulador manipula con utenslios adecuados

evilando el contaclo drecto con las manos

F personal manipulador hace lavado y desinleccién de las
| superficses, equipos y menaje utilizados anles y despues de cada
process

510

En un lapso de bempe ne mayor & § mirules se Yransiadan los|
511 |akmenlos preparados desde el sdio de coccidn hasia el drea del
sanvido yio disiribusin

ORI IND I | [

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los!
partcipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo elarc y bpo de diets ofrecida apkcando los

anoooﬁbooo E
DDA NI IND

B DIy KIS

@ RIS BRI |IMN|a
[

ol & RIeDslelnn | ofa © [l

542 conocimientos  adguindos  durante  |a  socializacidn  de
Estandarizacién de porcones dada por el operador 8 cargo del
personal manipulador de alimentos.,
Durante s distibucién fas. de las trias| C
513 umanbermenmrangommtowle‘cwasprzpumwc- a C— C.
en una mayor a BOC.
Endmspuunﬂwipubdwdummmmmo L.
51 ¥ de los ek de {goro, (
lapabocas) y liene wn trato respetuoso y amable hacia los @
participantes y profesionales.
 NIVEL DE CUMPLIMIENTO g
6. EQUIPOS ¥ UTENSILIOS En | Feb |/Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag |'sep’| oct | mav
cinellcineleineilcinere e /lcine e rmcieine ferneile el e
NA | MA | NA | NA | NA | NA | Na | Na | na m._u!:’
Las mesas y mesones empleades en €l maneo de aimenios lianen & C— g :
61 |superficies isas. ol personal mampuladoar de abimentos kmpia y C C c
desanfecta oportunamente segln el plan de saneamsenlo
La uredad operatva cuenta con los equipos. ulensilios y menawe £
62 para prestar el servicio Q a t C
[Antes de snicer |a distnbucion de cada tempo de comida &l personal|
de servicios generales garnrm:a que e espacio para que ks ‘
e3 los . mesas y sillas esten limpias y C C Co c"
organizadas para los panicipanies
El progeso de descomide se realza segin las indaciones del area) c
e ClL|Clelc|c
OBSERVACIONES
Gy TRAR NOMERE ¥ FIRMA CADA MES
Nombre Profesional : (e i ’3 %@&M

Hombre Prolesiona
Nombre Profesional
Mesmibre Profesion
Mombre Profesign

Mombre Profesiond

Mombre Profesional Flima
Nambre Profesional Flin
Nombre Profesional Eirma
HNombre Profesional Eiima
Nombre Profesional Firma

Coordinador:
Nombra Responsable o

Coardinador
Nombre Responsable o
Coordnador,
Nombre Responsatie o
Coardinadar
Nembre Responsatie o
Coordinadar

Nombre Responsatie o

rl\_lomb,e Rezponsatis o

Nombre Re
H Eponsable o

Hombre Resgonsabin o

Nonue Resronaable o

N”"‘*’" Responsatie
Coordinador L
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