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La unidad operaliva cuenta con plan de sancamiento ajustado a Ia uridad
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su contaminacion,
51 alteracion y daos fisicos. c c c c c
Durante el alimentos desd evita el
52 contacto de estos con el piso. c c c c c
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y
53 cantidad de los alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun c c c c c
normatividad vigente.
54 Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo (4 °C +/- 2°C) c c c c
yse revisa la fecha e vencimiento de los productos. c
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el c c c c
c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
56 establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la remision c c c c c
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos.
57 c c c c c
Se cuenta con I0s elementos necesarios y en buen estado para la recepcion de alimentos
58 (bascula, gramera, termometro y canastilas). c c c c c
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Los alimentos de alto riesgo microbiologico (l4cteos y camicos etc.) son almacenados
61 n un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura méxima 6 c c c c c
62 El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o elementos c c c c
que puedan contaminar los alimentos. ©
o5 productos las de los mismos en sitios
63 adecuados que eviten su contaminacion y alteracion. c c c c c
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64 Se realiza aseo y on semanal del para evitar la c c c c c
presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de 105 productos y se
facilita su_limpieza y. circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera
65 que se permita Ia inspeccion, impieza y fumigacion, si es el caso. c c c c c
66 Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo c c c c c
una proteccién apropiada contra la contaminacion cruzada, estos recipientes estan limpios y
desinfectados antes de su uso.
67 Los productos en almacenamiento estan fotulados con nombre, fecha de vencimiento, c c c c c
lote cuando aplique.
Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
68 fotacion de los productos. c c c c c
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69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos que c c c c c
legan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran funcionando c
610 correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y Congelacion debe ser - 18°C o menor. c c c c
Los equipos de refrigeracién o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas c
611 de coceion para evitar el aumento de la temperatura del equipo. c c c c
612 Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c c c c c
613 Los equipos En c c c c c
cames crudas, en refrigeracion: lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y
verduras
614 Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de c c c c c
temperaturas de equipos de congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces
durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos c c c c c
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento
616 Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion c c c c c
inmediatamente se reciben
617 Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura menor de c c c c c
618 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen c c c c c
tapados y rotulados.
619 Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el c c c c c
desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados a refigeracion por un
tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion.
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74 Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial c c c c c
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el
crecimiento de microorganismos.
72 E1 personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad para caloular lacantidad c c c c c
de alimentos que debe utiizar para cada preparacion, evitando pérdidas de aimentos.
73 El personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del formato control de c c c c c
entrada y salida de alimentos.
74 El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las caracteristicas c c c c c
fisicas y épticas Gptimas de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
previa coccion.
75 € personal manipulador de alimentos realiza a desinfeccion de las materias primas y c c c c c
utensilios antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucion desinfectante
del plan de saneamiento y se diigencia el formato pertinente.
76 Se evita que los alimentos s manipulen por espacios superiores a 30 minutos en las c c c c c
temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no requieren coccion, se c c c c c
mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser servidos y a una
temperatura menor a 6°C
78 El personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno el formato Preparacion c c c c c
dealimentos.
79 El personal manipulador manipula con utensiios adecuados evitando el contacto c c c c c
directo con las manos
7.10 El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos y c c c c c
menaje utiizados antes y después de cada proceso.
71 En un lapso de fiempo No mayor a 5 minutos se trasladan los alimentos preparados c c c c c
desde el sitio de coccion hasta el 4rea de servido /o distribucion
€l personal manipulador durante el servido y distribucion a los participantes cumple con las c
porciones establecidas por la SDIS segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando
los_conocimientos adquiridos durante Ia socializacion de Estandarizacién de porciones
712 dada por el operador a cargo del personal manipulador de alimentos. c c c c
713 Durante la_distribucion las temperaturas de las preparaciones frias se mantienen c c c c c
en un rango menor o igual 6°Cy las preparaciones callentes se mantienen en una
temperatura mayor a 60°C.
7.4 En ol comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y adecuado de| G c c c c

los elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y
amable hacia los participantes y profesionales.
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Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
contacto directo con el alimento son de material sanitario, de facil impieza y desinfeccion.
o tienen pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en
81 6ptimas condiciones de aseo y desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los c c c c c
equipos, utensilios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El proceso de limpieza,
desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con Io establecido en el plan
de saneamiento de Ia unidad operativa. Verifique que no s utiice toallas de tela para el
82 secado. EI menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas c c c c c
condiciones higiénico sanitarias.
83 Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de servicios c c c c
generales garantiza que el espacio para que los participantes consuman los
alimentos (drea de consumo), mesas y silles estén limpias y organizadas para los c
partcipantes.
84 El proceso de descomide se realiza segan las indicaciones del area ambiental, c c c c
garantizando un correcto destino final. c
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