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El personal manipulador cumple el ¢iclo de minutas esiablecido por
@ SIS para log participanies

Los nlercambios de almeanios se encueniran autonzados por e
12 |orolesonal Nulinciorista-Deelista a cargo del servicio asegurando e
apore nuincional eslablecida en la minuta patrén
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En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o

estipulado en la mnuia patrdn por grupo de edad (aplicar formato
Inspeccion plan de muesireo de porciones servidas)

Las caracterisixas organolephcas de los allmenios cumples con 0s

crilencs establecdos por la SOIS (aphcar lformato evaluacidn de
caraciensiicas organocléplicas)

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Repone asistencia de paricipantes y tipo de dieta cuando aphque
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=i personal manipulador conoce e iImplementa el Listado de Dwelas
esiablecido por el profesconal NuinGonista cuando aplque, pariendo
del estado nutnconal y patoiogias especificas del paricipants
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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2. PERSONAL MANIPULADOR

OBSERVACIONES

El perscmal manipulador de ahmenlos tene cenificado medico
21 |conlroles penodicos vigenles, asl como, Moja de Vida acluahzad
entregada inmediatamente llegue & 1 uridad operalva
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Se loman las medidas necesanas con las personas que se sepa @
93 $ospeche que pacezca de enfermadad suceplible de transmitirse por

los almenios © gQue presente herdas infectadas, ImMmacones
cutaneas o diarrea

El contratigta cuenta cen registros que certifiguen un plan de

23 |capactacwn conbnuo y permanente para el personal manpulador
de ahmentos
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a4 Los mampulaaores-acrednan consiancias vigentes de asistencsa 8
CUrsas 0 capactacion en higiere y prateccion de alimentos
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95 Los marwpuladores de alimenlas wiilizan wniforme completo, de
coly Claro impio v calzado cerrado

hﬁ_
Los manipulacores hacen uso permanente y adecuado de Ios

26 |elemenios de prateccion (gorro, lapabocas) duranie la realizacidn
de las adlv'dades & cargo
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27 Las manos de los manipuladores se encuentran impias y sin joyas,
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Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las

28 |areas de amacenamiento. preparacon, servido 0 en donde exsta
Nnesgo de contaminacsdn del akmento

de enlsar en contacio con 0% ahimentos
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Se observa que lodo o personal que mngresa al servicio de
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3. RECIBO
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Los alimenios se racen en un lugar mpio
eviten sU confaminacion, aferacién y daros fi

¥ 8N conaiones que
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Durente el process de Sescargue
transportador se avila ol Corlacto ge e

de alimentos desde el carro

Slos con el piso
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Se \ veniican las lemperaturas de los alimenlos de alto

el recibo { 4 "C «+r1. 2° C)y se revisa
oot i fecha de ven

Se venfica ol peso de los Blimen S
0% recibwdos
btlculnyreo\zando el conleo oparune P -
S¢  devuelven los  almenios

36 |especificaciones establecidas en 3
tnolacng_genmenle ' en la remision

nesgo duranle
Cimienlo de los
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QUE N0 cumplen con las
s fichas lécnicas Yy se realiza ka

Se reslga el digencam
37 rarca '9 'erlo del formalo de Recepcidn de c*
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son almacenados en un limpo no mayor a
cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.

El Area de almacenamiento se manbens impua protegida de
nsectos o elemenlos que puedan contaminar los alimentos.

Se almacenan los productos de acuerdo con las camcteﬁslkas de
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y

alteracwdn.
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Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuaro de
almacenamienta para evitar la presencia de plagas.

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
aimacenamiento de los productos y se facilta su limpieza vy
circulacidn de aire, los alimentos estan dispueslos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacidn, si es el caso.
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Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar os
aimentos. confirenda una proleccién apropiada contra la
contaminacién, estos recipientes estan limpios y desinfectados

antes de suU UsO.
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Los productos en almacenamiento estan rotulados <on nombre,
fecha de vencimiento. lote cuando aplique.
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Se lleva control de pnmeras entradas y primeras salidas con el fin
de garanizar la rotacidn de los producios

- NIVEL DE CUMPLIMIE

|

D

OBSERVACIONES
CINCH CINCI CINC/ .

crlcnct|cincrfernci|cinet
| s H L NA | WA

la capacidad del equipo es sufiente para la frecuenca © C : c

necesidad de los alimentos que llegan. - é . C_
Los equipos de Refrigeracion y Congelacidn se encuentran -
funcionando comrectamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - ‘ . c C c C/
25.

Los equipos da refrigeracidn o congelacion s& encuentran ubicados
sislados de las zonas de coccidn para evitar el aumento de la
temperatura del equipo.

412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
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Los equipos de refrigeracibn ylo congelacion se encuentran
organizados, En congelacion: carmes crudas, en relrigetacoénzt >

licteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se regisra en el formato Control de temperatura de equipos de C
refrigeracién y control de lemperaturas de equipos de congelacion F
temperatura de los alimenlos 3 veces duranie el dia

Los alimentos sa almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadameniea, asegurando el registro de |a fecha de vencimiento,

Los productos camicos se flevan a refrigeracidn o congelacion , C.z C
inmediatamente se reciben c C

Los alimentos que requieren refngeracidén se slmacenan a una
temperatura menor de 6°C.

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
congelades permanecen lapados y rotulados.
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Sa realiza el proceso de descongelacion @ una velocwdad controlada
para evilar el desamolio de microorganismeos pasanda los alimentas
congelados a refrigeracidn por un liempo estimado de 24 haras

antes de su preparacian.
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5. PREALISTAMIENTOQ, PREPARACION COCCION, SERVIDO ¥
DISTRIBUCION
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Las operacenes de produccion se realzan en orden secusncl y
comnuamente, can e fin de que no 3& produzcan retrasos
ndebdos gue permitan ¢f crecemenio de microorganismos

El persanal magpulador ulilzar |a asislencsd por grupo Je edad para
cakular la cantiiad de simentos que debe ulilizar para cada
preparacidn, evilando pérdidas de alimenlos

El personal manpulader realiza & gligenciamiento oporiuno del

formato conlrol de entrada y salida de alimenlos

£l personal manipulador de 3lmentos verdfica la fecha de
vencimeenla y las caracterishcas fsicas y prganaléphcas dgtlmas dg
los alimentos que van 3 ser preparadoa o eniregadosa ain previa
CoCEION o =11 e 1

El personal man;:ﬂ—ada oe aTr;cﬂtos realza |a desinfeccion de tgs
matenas pnmas y utensihos anles de incorporarios al proceso segun
99 |z 1abia de sclucdn desinfectante del plan de saneamienlo y se

ahgenoa el formato petinenie

Se evita que ks alimenlos se manpulan por 5p3acI0s Supenores a
56 10 mewtos en las lemperaturas de nNesgo, (>6°C <60°C)
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Los aimenios ( lactecs, |Jugos, ensaladas, carnes fnas) que nc
57 [reqaeren coccdn, se manhenan en recipienies 0 empaques
protegides anles de ser senados y 3 una lemperalul@ MENor a 6'C

El personal manipulader realiza o dilgenciamienio opoduno del c a

feemalo Preparacedn de almenios |
El personal marpulador manipula con utensidios adecuados c ‘ e
aviiando el comacto directo con |as manaos

El personal manipulador hace Bvado y deainfeccion de Ias
superfities. equipos y menae ulilizados antes y despues de cada c a
OCEsC i

En un lapsa de tlempo no mayor a S minulos se transQdan los

alimenps preparados desde el st de coccdn hasta el area de c ‘ I
Serviio yio asinbucdon

El personal marmpulader duranle e servido y disinbucion a los

paricpanies cumple con 35 porciones eslablecdas por la SDIS C C_
segun grupe elane y lipo de dela ofrecda apicando los

conccimienos  adquindos dwande la  soclalzacon  de
Eslandarnzacibn de porciones dada por el operador @ cargo del
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personal manipulador de alimenios.

Durante la distribucidn las lemperaturas de las preparaciones frias
se manbenen en un rango mencr o igual 6°C y las preparaciones
cakentes se manhenen &n una temperatura mayor a 60°C

En el comedor & personal manpuiador de aimenios hacen usc
permarente y adecuado de los elementos de prolecoon (JOMO,
tapabocas) y bene un Irato respetuoso y amable hacia os
panipanes y profescrales
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8. EQUIPOS Y UTENSILIOS
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Las mesas y mesones empleados en el maneo de almentos Lenen C a C ‘ =
&1 |superfices lsas o personal marspuladoar de awmenios limpa Y ‘ c

CINC/
NA
desinfecia oporiunamente segun el plan de saneamenlo .

La yrudad gperalva cuenla con los equipog ulensihos y menaje ( ' a C C C C
para prestar el servicia

panipanmes consuman log simenlos. mesas y $5as esléen impas y

Antes de mcix la distnbucion de cada iemp Jde romida el perscnal
de sericos penerales garantza que el espacio gara que ks C, C C & C: C, C C

organizadas 2ara los participantes
! proceso de descomide se realiza segun las indeaciones del area C : c a < c 0 c
ambeental garantzando un correcto destino final
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