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Los almenios se reaben en un lugar kmpo y en condiaones que|
evrien su comamnacdn, alleracon y danos fisicos.
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Duranie el proceso de descargue de almentos desde el carro)
transporador s& evila el conlacto de estos con el piso

33

Se

P los e ., para LY
p con las esp en las Nchas)
Iécrecas

34

Se fy las temp de los al de allo nesgoj
durante el recbo ( 4 "C +- 2°C) y se revisa la fecha dej
vencmiento de los producios
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Se venfica el pesa de los las)
basculas y realizando el conleo oportuno
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Se devuelven los amhmentos que no cumplen con las|
especificaciones eslableadas en las fichas tecnicas y se reaiiza la|
anotacdn pertinente en la remusion
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Los almentos de alto nesgo microbrologico (lcieos y camecos
eic) son almacsnados en un tmpo no mayor 3 10 minutos)
asegurando cadena de o, lemperatura mawma 6 *C
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El drea de aimacenamento se mantene hmpia, prolegida de
insecios o elementos que puedan conlamunar las alimentos
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Se realza aseo y desinfecoon semanal del cuarlo de
|aimacenamenio para evitar la presencia de plagas
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Existen estames suficentes y en buen estado para el

de los p y se facka su kmpeezs y]
arculacon de are, los alimentos estan dispuesios sobre palés o)
tanmas kmpas y en buen estado, elevadas del piso por io menas)
15 centimetros de manera que se permita [a inspecaidn, impieza y|
furmigacidn, =1 es el caso
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una Prop contra la
eslos. estan Impios y desinfectados

anies de su uso
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Los producios en almacenamienio esian rolulados con nombre,
fecha de vencumienio, lote cuando apkque.
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Se lisva control de pnmeras enlradas y pnmeras sahdas con e fin
de parantzar la rolacion de los producios
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La capscdad del equpo es suficenie para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que legan
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funGonanco cormectamente entre 0°C & 4°C y Congelacion hasta -
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Los equipos de refngeracon o congelacon se encuentran
ulncados aislados de las zonas de cocodn para evitar el aumeniol
de la lempersture del equipo
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|E) personal mapulador utilzar la asistencia por grupo de edad|
para calcular la canbdad de alimentos que debe utilizar para cada
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prep L

53 El personal tador realza el oportuno del
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de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
cocobn
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55 |matenas pnmas y antes de rios al p

segun la labla de sol del plan de y|

se dilige el formato p

Se evita que los se por a

30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C <60°C)
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Los aimenios ( lacieos, jugos, ensaladas, cames fnas) que no
requieren cocoin, se I en o
protegidos anies de ser servidos y & una tempersturs menor a 6°C|

DIne G D

58

El personal manipulador realiza el diligencamiento oporiuno del
[ P de
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evitando al contacio direcio con las manos
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El personal mampulador hace lavado y desinfeccon de las
y menaje dos antes y desp de cada

proceso
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En un lapso de tempo no mayor @ 5 minulos se Uansladan los
alimenios preparados desde el sibo de coccion hasta el drea de|
servido y/o disinbucion
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El personal manpulador duranis ef senido y distnbucion a los|
paricipanies cumple con las porcones establecdas por la

segun grupo elano y bpo de deta ofrecda aplcando los
duranie la socalzacon de
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6. EQUIPOS Y UTENSILIOS
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Las mesas y mesones empieados en el manejo de alimentas
benen Super bsas, el p i pulads de
limpia y desinfecla oportunamente segun e! plan de saneamienfo

La umidad operativa cuenla con los equipas, utensilios y menaje
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personal de servicios generales garantza que el espacio para que| A
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84 area o ¥30 un desbno final C, C C

OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Responsabie o .
Nomore Profesional Firma 74 a Fi (
o Prvtoie ma c Nomore Resi Deneylo fAay ™™ T "2,
Nombre Responsable o
Nombre Profesionat F B il I Firma 7?"':&{
Nomore Responsable o -
Nombre Profesonal Fi
Johanoy (enSyye e C Coordinador Thoneula g2, Fme 2
Nompre - . Nombre Responsable o 1
Profesional lana Fima B o hite rDI (e i) Fema f}mr
Nombre Profesional Fima // Nombre Responsabile o J . - >
C
e Nombre Responsable o
v Coordinador Fuma
Nombre Prolesonal Nombre Responsable o
‘ fEme Coordinador Fima
Nombre Profescanal T Nombre Responsable o
F Coordinador Fama.
Nombre Res,
Nombre Profes.onal Fuma ok ponsable o .
Nombre Re: o
Nombre Professonal Fema Coorthriads s Fuma
Numbre Protesconal Nombre Responsable o
Fona Coordinador Fumna
Nombve Responsable o
| Nembre Profesonal Fuma Coordh i Fuma.

Powered by @ CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

