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OPERADOR: FUNDACION INSTITUTO TECNOLOGICO DEL SUR

El personal manipuiador cumple ef ciclo de minutas establecido por| ~
ta SDIS para los participantes

Los ¥ de ali »e avtorizados por el
12 |orofesonal Nutricionvsta Dietista & cargo del senvicio asegurando el
aporte nuttconal eatabiecsdo en ia n¥nuta petron
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£l personal menpuadar de alimentos bene certficado médico |
21 p vigertes, asi como, Hoja de Vida actualizada
lentregada nmediatamente legue a la unidad operativa

Se toman les medidas necesarias con las personas que se sepa of
22 que padezca de enfermedad susceplible de transmiirse
< |por tos almentos. 0 que presente hendas infectadas, imtaciones)
cutineas o darea

£l cortralsta cuerta con regstros que certifiquen un plan del
23 capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador|
ce

Los manipdadores acreditan constancias vigentes de asistencia a|

24 cursos o capaciacion en higiene y proteccion de alimentos.

Los “piad de wilzan unifc pleto, de|
color claro, impo y calzado cermado.

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los)
(gorro, durante la realizacion|
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26 de
de s achvidades a cargo.

27 Las mancs de los manipuladores se encuentran limpias y sin jpyas,
i2s ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las)
28 areas de almscenamiento, preparacion, servido o en donde exsta
nesgo de contamnacidn del alimento.
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Los P se lavany las manos de acuerdo al|
29 |protocolo de lavado de mancs en cada cambio de actividad y antes
de entrar en contacto con los alimentos.
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Se observa que todo e personal que ingresa al servicio de
210 |almentacién cuenta con elemenios de proteccién como gorro, C
tapabocas y tata.
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que|

a eviien su contaminacin, alteracion y dafios fisicos.

Durarie el proceso de descargue de alimentos desde el camo

32 rarmportador se evia ol contacio de estos con € piso

Se ispeccionan los abmentos e Insumos, para delerminar sl
33 |cumgen con las especficacones establecidas en las fichas
|\6crucas
Se verffican las lemperaturas de los alimentos de allo resgo durante
34 ol recibo (4 “C +/- Z7C) y se revisa la fecha de vercimiento de los|
producios

Se verfica ¢l peso de los alimentos reciados empleando lag
bésculas y realizando ol contes opouno

Se devuelven I almenios que no cumplen con  les
36 |especificaciones establecidas en las fichas Lecnicas y se realza le
anotacion pertinente en la remisién

Se reaiza e diligenciamento del formato de Recepion de
alimentos
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Los ali de allo resgo ‘ (ldcteos y camicos efc )
41 son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando,
cadena de frio, lemperatura maxima 6 °C.
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El drea de se ’ limpia, gida de
2 | ° que puedan contaminar los alimentos. C C-

Se almacenan los productos de acuerdo con las caractensticas del
43 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y <— C C

~No




a4

Se resla desinfeccidn  semanal  del o de
e e I A Bl

Existen estates suficientes y en buen estado para el
simacenamiento de ks productos y se faciita su kmpeza y o
crouacén de aire, los mimentos estan dispuestos sotre paies ol | & | C |
| rarimas bmpias y en buen estado, elevadas del pso por lo menos 15
certimetros de manera que se permita la inspeccidn, impieza y
fumgacdn, sl es el caso,

Se wizan envases y recipentes apropados para almacenar los
almentos, confinendo una proteccidon  apropiada contra la C C C
cortaminacion, estos recpentes estdn Impios y desinfectados <

s7es de suUSO
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a7 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, C c C C

fecha de vencimeento, lote cuando aplique.
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La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o

49 |necesidad de los alimentos que llegan. C_ C c C..
Los equipcs de Refngeracion y Congelacion se encuentran

210 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -
t dlelcle
Los eguipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados

411 |amiados de les zones de coccion para evitar el aumento de la| (| & C C
temperatura del equipo.

412 |Se lavan y desirfectan los equipos, cada 8 dias. clc|C|C
Los equipos de ige: ylo cong se encuentran

413 - . En <] . cames crudas, en refrigeracién C C C C

cames crudas en refngeracién, frtas y verduras

Se regstra en e formato Control de temperatura de equipos de
414 geracién y control de de equipos de congelacion la
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
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Los alimentos se en su original o protegid

% adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. C < C C
Los productos cérnicos bevi igeracién o congelacién

416 L4 o se levan a refrigen o C < C C
Los que requi fngeracion se almacenan a uns

417 |temperatura menor de 6°C. C <‘ < C—
Los recipentes 0 empagues en donde se mantienen los alimentos)

“ congelados permanecen tapados y rotulados. C C C C,
Se realza o pr de gelacin @ una veloadad cortrolads|
para evitar o de gan 2 los al
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aries de U preparscion.
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12 peworel manoURcY MEi ¢ @igencamvetn oportuno delf
[ omae Prepeacdn de smetos.

1S pesoral manpuUady manpUla ©on  Wensiios  adecuados)
[ eviande ¢ So7tach Srecit SN a8 manos

£ pesonal manpuissr hace lvado y desrfeccon de las)
soefom eQuUDDS y Menage LiTacdos antes y despues de cada
|orocess

Em o0 29SO Oe %empo MO May 2 5 mnutos se Fansiadan los)
simertos recaradcs desde o sho de coctidn hasta el drea de
servao yo Ssrducdn

D pesoral ranEURdY duante @ senvido y dstrbucon a los)
feicpattes cumple con las poroones esmbiecdas por a SDIS
SegUn gunc e y oo de deta ofrecda apicando los)
Srocmwertos  aooudos duante B socaizackdn  de
EsmnaaTactn de pormones dada por el operador a cargo del
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Ousrte & dstrducon s de os frias|
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573 [se martenen en un rango menar o igudl 6°C y s preparacones| C |
cahertss se martenen en Ura femperatura mayor a 60°C.
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Las mesas y mesones empisadcs en @ manep de alimentos tenen
wmh- @ pereonal de alimentos impa y|
desrfects oportunamente segun e pian de saneamento

62

La unecad operatva cuenta con los equipos, utensilios y menage|
para presiar e servico
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Antes g ey 8 Gstribucon de cada bermpo de comida e personal
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mesas y silas esten impias y

paralics
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£l proceso de descomide se realiza segin ks indicaciones del res)

|emental garantzando un comects destine final.
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