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1.1 irplglsscgll;! p"::i&iﬂ:ﬁ:;ﬂi al ciclo de minutas establecide - ol c o C C C C

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2  [profesional Nutricionista-Dietista a carge de! servicio asegurando{C c Cc [
el aporte nutriclonal establecido en la minuta patron,

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
1.3 [Reporte asislencia de participantes y tipo de dieta cuando
aplique.
El perscnal manipulador concce e implementa el Listado de
Dielas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique.
partiendo del estado nutricional y p gi: i del

o0
o
0
n

1.4

.
i
lo
e

El personal manipulador de alimentos liense cerificado médico y

21 controlus periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada|C C C c C C C_
enlregada inmedialamente llegue a la unidad cperativa C
Se toman las medidas necesanas con lag personas que s sapa c
o sospeche gue padezca de enfermedad susceplible de

22 ftirse por los aii S heridas infectad. c C C c C C L
imtaciones culineas o diarea
El contralista cuenta con registros que certfiquen un plan de

23 capacitacian continua y permanente para el personal manipulader|C C c C
de alimentos. C C C C.
Los i acreditan i gentes de ia a

24 curses o capacitacion en higiene y proteccion da alimentes. e c ? & C Cf C C'
Los ipuladores de afi utilizan unif plato, de

25 colar claro, impio y calzado cerrada. c G c = Ca C, C_, C_
Los i hacen uso p y adecuado de los|

2.6 |elementas da proleccidn {gormo, lapab ) durante la realizacion|C Cc Cc c
de las acti a cargo. c' C— c c—
Las manos de los i se enc limpias y sin

27 ljoyas; las ufias estan coras y sin asmaita. = G c i C G C C.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en

28 |as dreas de almac i 3, Pr 460, servido o en donde|C C C C c C. C C
exisia riesgo de contaminacion del alimento,
Los manipuladores se lavan y desinf las manos de acuerds

28 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y|C C [+ c Z
anles de enlrar en contacto con los alimentos. C‘ C‘ C" L_,
Se observa qua todo el personal que Ingresa al servicio de

210 |alimentacién cuenta con elementos da proleccién como gorro,|C c & o3 clc|c
lapabocas y bala. C

a1 Los alimentos se reciben en un lugar limpio ¥ en condiclones que
; eviten su contaminacién, altaracion y dafios fisicos, A i K D @ C C

48 Duranta el proceso de deseargae de alimentos desde o corel
¢ liransportador se evila ¢l contacto do pslos con el plso. B

Se Inspeccionan los R para d inar |

con las esy tablecidas en las fichas|C c C Q C C, c

frecnicas
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para gl
2imaranamipnn dg los ctos & u hmpreza |
oén e aire, los almantos estdn dmpuostos aobre pales of
tarimas impias ¥ en buen estado, elavadas del par o manos;
15 centimettns da manera Jue S8 [OMEA la inspaccidn, limpiaza
y fumigacion, si es el caso

Exsien eIl

(4]

46

Se yrlzan envases y recipientss apropsados para almacenar los)
ahmentos, confirendo una proleccidn apropiada contra 3
contaminacion, estos reciplentes estan limpios y desinfectados)
anies da su uso.

4.7

Los productos en almacenamienio estan rotulados con nombra,
facha de vencimiento, lote cuando aplique,

Clc

48

49

<@ garantzaria rotacién de los productos.

e lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin c

La capacidad del equipo es suficlente para la frecuencia
necesidad de los aimentos que llegan.

C
Q,C,LC.

——
_ NIVEL DE CUMPLIMIENTO

410

Los equipes de Relrigeracion y Co N Se encuentran
funcicnanda carrectamente entre 0°C a 4°C y Congelacidn hasta -
25,

411

Los equipos de refrigeracion o 58

ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento)
de |a lemperatura del equipo.

JSG lavan y desinfectan los equipos, cada B dias.

N

413

Los i de refi 1 yo congelacién se an

orgamzados. En congelacitn: cames crudas, en refrig
lacteos, cames crudas en refng idn, frutas y

N

4.14

|Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de
congelacion |a temperatura de los alimentos 3 veces durante ell

dia

415

Los alimentos se almacenan en su empague anginal o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimienio.

Los productos cAmicos se fevan a refrigeracion o congelacian
|inmediatamente se reciben

417

Los alimentos que reguieren refrgeracién se almacenan a una
|temperatura menor de 6°C.

4.18

Los recipienies a empagues en donde se manl:enan los]
alimentos cong p p yr

4.19

Se realiza el proceso de descongelacion a una }

eontrolada para evitar el d lio de
\o%-al &2 el A

por u;| tiempo estimado| c

da 24 horas antes S de su pmparaclm

5.1

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuenclal y

continuamenie, con el fin de que no se [
indebidos qua permitan el crecimiente de microorganismos.

5.2

para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada

rEl personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

53

formato control de enlrada y salida de alimentos,

£l parsonal manipulador realiza el diligenciamienta oportuno del c

54

Il p i de ali verilica la fecha dg|
vencimiento y las caramrfs!r.as fisicas y organoléplicas Gptimas
de los alimenlos que van a ser preparados o enlregados sin

5]
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Se varfican las e de os ce alto riesgo)
durante o recho ( 4 "C +- 2°C) y se rovisa la fecha de
vencimiento de los productos.

s

Sa venfica el peso de los almentos recibidos empleando las
Sasculas y realizando el conleo opertuno.,

i

EX

Se devueiven los  alimentos que no cumplen con las
aspecii blecidas en las fichas lécnicas y se realiza la
[anotacidn pertinents en la remision

iz

Se realiza el diligenciamienio del formato de Recepcidn de
@limentos.

O [0

0o e [ e

e (P e
NNl

41

Les alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y cdmicos)
ate.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos)
asequrando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.

e et ol L

p]

S e e

e

b

42

1EI area de i se limpia, protegida de
insectos o alementos que puedan contaminar los alimentos,

[3]

43

[Se almacenan los productos de con las
da los mismas en sitios adecuados que eviten su contaminacion y

[atteracion.
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5.5

'EI personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de

sequn la tabla de solumdn desinfectanta del plan da saneamianto
¥ se diigencia el formato pertinente.

las materlas primas y utensilios antes de Incorporarias al proceso c

o

N

56

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superores
a 30 rinutos en las temperaturas da nasgo, (*6°C <60°C).

[5]

5.7

TOS ENTRNTIOS | TCeUs, [OgUS, € TITTES TS G T

requieren coccidn, se mantienen en recipienles o empagues

protegidos anles de ser servidos y a una temperatura menor a
Ll

o

58

El parsonal ip realiza e! diligenciami oportuno del
formato Preparacién de alimanios.

59

£l personal manipulador manipula con ulensilics adecuados
avitando el contaclo directo con las manos

510

|El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utllizados antes y despues de cada
proceso.

5.11

512

En un lapso de tiempo no mayer a 5 minulos se transladan o5
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasla el drea de

O 100 |0 (C]0
D leolo e

Clefejo @0

servido y/o distribucion.

TP T T TOE
participanies cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y fipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adguiidos  durante  la sociafizacion  de
Estandarizacion de porcisnes dada por el operader a cargo del

3]

o

P

NI o |n|n

513

=

frias se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las

preparaciones © se i 1en una P mayor|
o

3]

c| o

N

|En el dor el personal manipulador de alimenlos hacen uso
permanenia y adecuado de los elementos de proteccion (gomo,
tapabocas) y tiene un iralo respetucso y amable hacia losg

partic ¥ p
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Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos

6.1  |lenen superficies lisas, el personal puladoar de ali s(C c

limpia y desinfecta oportunamante segun el plan de saneamiento

6.2 La unidad operativa cuenta con los quipes, utensilios y 11
. Para prestar el servicio,

Anles de iniciar la distibucién de cada liempo de comida el
61 personal de servicios generales garantiza que el espacio para

que los participanles consuman los alimenios, mesas y sillas c
eslen impias y organizadas para los paricipantes.

6.4 El proceso de descomide se realiza segdn las indicaclones dal
area ambiental, garantizando un correcto destine final, c
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" REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA g

MNombre profesional:
(Nombre profesional:
Mombre profesional:
Mombre profesional:
Nombre profesional:

Nombre profesianal:

MARIA MERCEDES TAPIAS

MARIA MERCEDES TAPIAS

Doltavae (astxO

' i ' . z T Nombre Re3ponsable o
Mombre profesional: MARIA MERCEDES TAPIAS Fma:{ {? L T Coordin admw
4 Nombre Responsable
Nombre profesional: MARIA MERCEDES TAPIAS Smors fiespe n

Coordinador:
Nombre Responsable o
Coordinador:
Nombre Responsable o

C
Nombre Responsable o
Hiagksts

Tinno, cegho

doliane. (esdvo

Tolane  CUsve

MNombre Respenzable o
Firma:

(W'~}
[ ubere  CH

SO o
g om esponsable o
Firm Uoen CQ Coordinador:
MNombre Responsable o
m Coordinader:

o Pelma

DISNEYLA DIAZ

DISNEYLA DIAZ

DISNEYLA DIAZ

DISNEYLA DIAZ

Onenlan Detp  Fima pez
ot : i Firma: ?aﬂ:r%
oisnedly  pics Fyma: agﬂ%

MNombre Responsable o
Mombre profesional: ety Firma
Nombre Responsable o G
MWombre profesional: Firma: e Flma:
Mombre Responsable o ;
Nombre profesional: Firma: Boardt Firma:
Nombre Responsables o Firma:
(Nombre profesional: Firma: Coordinador: :
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