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El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido

por la SDIS para los participantes c c c c c c c c c c c c NINGUNA

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dieista a cargo del servicio asegurando| ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
el aporte nutricional establecido en la minuta patrdn.

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el

13 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.| € c c c c c c c c c c c NINGUNA
ET personal manipulador conoce & implementa el Listado de Dietas|
14 |estavlecido por el profesional Nutiionista cuando aptiavel | o [ o | ¢l o |l ¢l el el el el ol e NINGUNA

pl
partiendo del estado nutricional y patologias especificas del|
articipante

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
2.1 [controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de

22 liransmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,| C c c c c c c c c c c c NINGUNA
irttaciones cutdneas o diarea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|

23 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| ¢ c c|lclec|lc|lcecl|lclc|lc]c]|e NINGUNA
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia ai

24 {cursos o capacitacién en higiene y proteccién de alimentos. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ NINGUNA
L ipul i i i I

25 |Los manipuladores de alimentos utilzan uniforme completo, de| . clelelololclcelcelcle NINGUNA

color claro, limpio y calzado cerrado.

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
26 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion|  C c c c c c c c c c c c NINGUNA
de las actividades a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin|

joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte. c c c c c c c c c c c c NINGUNA

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
28 |las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde| ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
exista riesgo de contaminacion del alimento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
29 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y| ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
antes de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
210 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro,[ ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
tapabocas y bata.

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que

31 eviten su contaminacin, alteracion y dafios fisicos. c c c c c c c c c c c c NINGUNA
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrol

32 se evita el contacto de estos con el piso. c c c c c c c c c c c c NINGUNA
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para_determinar si

33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas| ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
tecnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de allo riesgol

34 |durante el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de| C c c c c c c c c c c c NINGUNA
vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|

35 s P c c c c c c c c c c c c NINGUNA

basculas y realizando el conteo oportuno.

Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realizalal ¢ c c c c c c c c c c c NINGUNA
anotacion pertinente en la remision

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de

alimentos. c c c c c c c c c c c c NINGUNA

Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (l4cteos y carmicos
41 |etc) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos| c c c c c c c c c c c NINGUNA
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

El drea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de

42 [insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

[ C [ [ [ [ [ Cc Cc [ [ Cc NINGUNA

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
43 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y|  C c c c c c c c c c c c NINGUNA
alteracion.




44

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

NINGUNA

45

Bislen esintes sufcienles y en buen esiado pre el
d

los productos y se facilia su_limpieza y
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por Io menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.

NINGUNA

46

Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimentos, confiriendo una proteccion apropiada contra la
contaminacion, estos recipientes estén limpios y desinfectados
antes de su uso.

NINGUNA

47

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

NINGUNA

48

49

Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos.

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.

NINGUNA

NINGUNA

4.10

Los_equipos d

e
luncmnando correctamente entre D“C a4’Cy Congelaclén hasta -

NINGUNA

a1

Los equipos de ° se
ubicados aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

NINGUNA

412

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

NINGUNA

413

Los equipos de refrigeracion ylo ion se

organizados; En congelacion: cames crudas, en
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

NINGUNA

414

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
control

| de
la temperatura ds los alimentos 3 veces durante el dla

NINGUNA

415

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimiento.

NINGUNA

4.16

Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

NINGUNA

417

Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
temperatura menor de 6°

NINGUNA

4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados.

NINGUNA

419

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacién.

NINGUNA

Las operaclones de producclén se realizan en orden secuencial y|

| fin de que no se produzcan retrasos|
indebidos que pemman el crecimiento de microorganismos.

NINGUNA

El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

NINGUNA

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

NINGUNA

El personal mampulador de al\menlos venﬁca la fecha de
las

y la sy optimas|
de los alimentos que van a ser prepmdos o entregados sin|
previa coccion.

NINGUNA

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de|
las materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso
segun Ia tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento
y se diligencia el formato pertinente.

NINGUNA

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

NINGUNA

oS ammeTD: 1E0S, JUgS; ETSATaua, CaTes Tas]—que o
requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a

|

NINGUNA

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|
formato Preparacion de alimentos.

NINGUNA

El personal manipulador manipula con utensilios

evitando el contacto directo con las manos

NINGUNA

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
supericies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada
proceso.

NINGUNA

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
servido ylo distribucion.

NINGUNA

ET personal Gurante el Servido y aTos
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal de alimentos

NINGUNA

Durante la las de las frias|
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 6

NINGUNA

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los|

y

NINGUNA




6.1

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos| C c c c c c c c c c
limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

NINGUNA

6.2

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje|
para prestar el servicio. c c c c c c c c c c

NINGUNA

6.3

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los participantes consuman los alimentos, mesas y silas esten
limpias y organizadas para los partici

NINGUNA

6.4

£l proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
area ambiental, garantizando un correcto destino final. c c ¢ ¢ ¢ ¢ c c c c

c

c

NINGUNA

Continuar con el adecuado. limi de los protocolos v norma: idas para el adecuado i i del servicio de alimentos

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA|

Coordinador:
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