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El personal manpuladar cumple el cdo de mmdas establecidol

1 por ta SDIS para los participantes

Los imercambias de alimertas se encuentran autorzados por ef
12 |profesional Nutnconista-Dietista 2 cargo del servico asegurando ef
aporte nutricional estableada en la mmda patrén.

Bl personal manpulador conoce y esta pendienie de solictar el

L Reparte asrdenca de participantes y bpa de dieta cuando aplique. |
El personal Lador conoce I el Listada de Dietas
14 establecdo por e profesonal Nutncomsta cuando aplique,
: parbendo del estado nuincional y patologlas especificas de
participanie — ——

2. PERSONAL MANIPULADOR

2
8
kil

CINCH
NA NA:

| P o AL

£
5

|

i . i e Py

E) personal manipulador de alimentos liene ceruficado médico yl
21 coniroles penddicos wigentes, asl como, Hoja de Vida actualzada
entregada inmediatamente legue a la uvidad operativa

(\_
™

Se loman las medidas necesanas con las personas que se sepa o
s0speche que padezca de enfermedad suscaptible de lransmitrse,

por los aimentos, o que p heridas b
culdneas o diarea

22

M N |E

El contrabsta cuenla con registros que cerlifiquen un plan del
23 [capachacisn contnuo y permanenie para el p ip
de almentos

Los Nes aceddan ias vigenies da asistencia al
cursos o capactacion en higiene y prolecudn de alimentos.

24

Los manipuladores de alimentos utibzan unforme completo, de

25 lotor ciaro limpio y catzado cemrado

™~ D0

Los manipuladares hacen uso permanenie y adecuado de 1og)
26 ! de (gormo, L s) durante la realzacibn
de las aciividades a cargo

Las manos de los manipuladores se entuentran lmpias y sin

27
10y&s, las ufias ¢stan corlas y sin esmalle

Los empleados evilan praclicas como comer, beber, o fumar en
28 las dreas de almaceramienlo, preparacion, servido o en donde|
exisla nesgo de comaminacion del aimenta

NN

29 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actvidad

Los mar s8 lavany Ias manos oe acuerdo al C
anles da entrar en canlacto con los alimentos

Se observa que lodo el personal que ingresa al servicio de

210 16 cuenta con el de nscomalgera C,
|'2pabocas y bata.

N[O IO DD |D
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o $
sdhnemosmmhmmm‘mﬁnphymmm

evits :
S &N $U coy Nl“'ﬂdﬁ!,mymh.

32 Durante ef proceso de
[ . descargue de alimentos desde el carro
=T de estos can e piso.
Se Inspeccionan los air =
32 |eumplon con tas mentos e oo ot ﬂ
técnicas especficaciones establecidas en las fachas]
Se verifican las
P de los -
34  |duante el recibo : de alto riesgo
- {4 "C + 2¢
o de los produdios. C) ¥y se revisa la fecha de]
35 |Se venfica el peso de los — P

Y realizando el conteo oportuno.

36

Se c!evuelwm los alimemos que no cumplen con las]
especﬂcachmsestablecimsmlmﬁchasuuﬁwymmdmla

37

anatacion pertinente en la remisién

Se realza el diligenciamiento del
ity fomato de Recepcion de

Ol O D

4.1

Los alimentos de alto riesgo microbiolbgico (Bclecs y cAmicos
etc.) son almacenados en un timpo no mayor 3 10 minutos)
asegurando cadena de frio, lemperatura maxima 6 “C.

42

El 4rea de i se impia, prolegida de
insecios 0 elementos que puedan comtaminar los alimentos.

mn m

Se almacenan los produdios de acuerdo con las caraclerislicas e

los mismos en sitios adecuados que eviten su coraminaciin y)
alteracion.

i

Serednansmymﬂmwcbnsunaﬂﬁm

almacenamiento para evilar la presencia de plagas.

45

|Existen estantes suficientes y en buen estado para €l

almacenamiento de los produclos y s& facilita su limpieza
i6n de aire, los ali estdn di slos sobre palés o

{arimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo men:
15 cenlimelros de manefa que s& permila ia inspeccion, limpieza
fumigacién, sl es el caso.

46

Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los]
o 60 ek

cortra |3}
alimentos, una p aprop
contaminaciin, estos reciplentes estan limpios y desinfectados]

0

4.7

48

antes de su uso.
estdn dos con nombre,|

Los productos en
fecha de vencimienio, lole cuando aplique.

N

E:Ilevl control de primeras entradas y primeras salidas con el fin|

de garaniizar ia rolacién de los producios.

O N
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L2 capacidad del equipo es suficients lt"um.
necesidad de los akmentos que legan, pess °

e LSRR

Los equpos de Refngeracon y Congelacin se encuentran

lzl.smu‘unandn comeclamende entre 0°C a 4°C ¥ Congelacisn hasta -|

Los equipos de refn o precgr

ubicadas nisladmuahsmﬂnmﬂapmwdunm
dulalempeﬁ:ndelamlpn

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refr i6n ylo -
organc En U cames crudas. en refrigeracién:
Hm.mmmmm;m

Seraglummdfumlbcmdutsnpuumueeq\ipmde
wmym«tmunwm gelacio

la temperatura de los almentos 3 veces durante ¢ dia

Nl D

417

Los afimenos se en su empaque onginal o p
4.15 g el registro de la fecha de|
venamieno
4186 Los productos cdmmcos se levan a g [-]
. |Inmediatamente se reciben
Los alimentos que reg se a3 una)

lemperatura menor de 6°C

Los recipientes o empagques en donde s& mantenen las alimentos|
congelados permanecen (apados y rotutados

Se realza e proceso de a una r
controlada para evilsr @ de<arolio de MICTDOMANISMOS Pasandol
los als a refng 60 por un bempo estmadol

olnin|n|N| ™

DInln >N

D)

m

53

B p al manip realza e dig P del
formato control de entrada y salida de aimentos.

54

6] : de nnﬁﬂlllod\l_dﬁ

y las fisicas y org P
mmmmmmamprwnWMmpm

cocabn

55

mmmmmmmuuﬁmum

wmum“mmmwﬂnmwy
pmﬁmm

mm‘m,“mmamdwmia'

Se evita que los -

ipulen por P
30 minutos en las lemperaluras de NEsSgo. (>6%C <BOPC)

57

.W.‘-mum:r-mm menor a 8°C

mem(m.pml.mm.wmIrm)qmm
mm- en | o

NINInlo |p
ORlaYIANEAN
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58 E1 Personal Manipulador
realza
lom o ol diigenclamiento oportuno del

—— :
l
s9 |9 personal ipula con adecuados]
evitand; on. A
o &l c ldodmnmnlumm.

El personal Manipulador

510 fsuparton hace lavado y desinfeccibn ce las
+ equipos y mensaje wtilizados

;mwﬁm anlas y despues de cada

s un lapso de empo no Mayor a $ minuios se transisdan lo3|

menlos preparados gesds el sitio de cocclon hasis el dres de

[Servido yio distribucidn
El manipulador g
RO urante el servido y distribucién & los
?:"'F‘p"““ cumple con las porciones ashbiveﬂas por la SOIS|
5.12 mﬂ“:ﬂ!}"“l"' elario y lipo de diela olrecida splicando los
En l_enlD; d:dqmndos durante la  socialzacion de bt
ndarizacidn de porciones dada por el del - =l
[———{Bersonal manipulador de alimentos. enluw e

Durante la disiribucién las ( ras de las p frias

513  |se mantienen en un fango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una lemperaiura mayor 8 60°C. C

o |n|e] ole
O lole oo

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso)
514 |Permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro, C C C
lapabocas) y tiene un trato respeluoso y amsble hacia los c

panicipantes y profesionales.

| NA | NA J
La unidad operativa cuenta con los equipos, ulensilios y menaje 0
6.2 para prestar e servicio. ( C C
Antes de iniciar la disinbucién de cada Liempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que e espacio pam que|
63 los Ios ali mesas y sillas eslen C C C C
|limpias y para los participantes. C
cl clc N N N

BEGISTRAR NOMBRE Y FIRMA GADA SEMANA

—_ Nombre Responsable o

Coordinados:
Nombie Responsable o

’__Nombfﬂ profesional; C . ‘ 5
— Nombre Responsable o i
Nombre profesion Coordinador: %\ -g

Nombre Responsable o
Coordinador:

Nombre profesional:

e pmreslofl!' Nombre Responsable o

Coordinador:
= pmfesionlli Nombre Responsable o
| ﬁwrglnagor
——— lombre F o
Nombre pi Coordinador: Flms:

Nombré Prnlasimal: :Jornbru Res'ponmie °

| h Fimma:

Nombre profesional ‘rtumm v °
V - ; Firma:

Nombre profesional: comtain ¢
o Coofdlnagor Fima:

Nombre profesiofna: Continat, °

jonalh - ____ e : =
Nombre profes Fima: Nombra Responsable o
Coordinador.
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