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El personal manipulador cumpie ol ciclo de minulas establecido por I
SOIS pars los participentes

Los Intercambios de simentos se encuentran eulorizedos por ef
12 |profesional Nutricioniste-Dietista a cargo del senvicio aseguandoef C
8porte nutricional establecido en la minuts petrdn.

13 B personal manpulador conoce y esta pendiente de solcitar ef c \
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cusndo aplique.

lammm.wumwm 1
por cuando aplque, partiendol  C

y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA N s A

B personal de tene médico ¥
21 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoj de Vide achusizadel C
legue s ln operath

Se toman las medides necesaras con las personas que se sepa O
22 |sospeche que padezca de de

por los almenios, © Que presante heridas infectadas, imitaciones
cutineas o daea.
©) contratista cuenls COn fegistros que certfiquen un plan def
23 contiouo y parn o d C

Los acreditan vigentes de asistencia o ¢
cursos 0 higlene y e abmentos. \

24

Los manipusdores de elmentos Wilzan uniforme compieto, def c
| color claro, Impio y calzado cemedo.

Los hacen uso y adecusdo de o) \

25

28 de (goro, drate c
de las actividedes 8 cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran Bmpias y sin joyas] c
las ufias estin cortas y sin esmalte.

27

28 |éreas de aimecenamiento, preparacién, servido o en donde exisisjl  C

Los empleados evitan priicticas como comer, beber, 0 fumar en ley
esgo e contaminacicn del skmerto. \

29 |protocoio de lavado de manos en cade cambio de activided y antesy  C

Los manipuisdores se lavan y desinfectan lss manos de acuerdo af
e enirar en contacio con los simentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al servico de
210 |eimeniacién cuents con elementos de proleccién como gomol C
tapabocas y bata.

Elwummndodmw'o
Los almentos se reciben en un ger impio y en condidones quel
eviten su contaminacidn, akeracidn y dafos flsicos. teckir los slmenios. N::;""'“"'

12 Durente o proceso de descargus de aimentos desde ol carol
transportador se evita o contacio de estos con el piso.

s Se Inspeccionsn fos slimentos ¢ lnsumos, para determiner s
cumpien con las especificaciones establecidas en las fichas técnicas

Se verifican las lemperaturas de los alimentos de allo riesgo durants
34 |l recibo (4 °C +F 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de c
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Se verifica ¢ peso de los almentos recibidos empleando c \
y ol conteo oporty

Se devuehen los almenios que NO cumplen con sy
36 mm-‘hmmynm- c
> en la remisién

a7 Se reaiza of digenciemiento del formato de Recepcidn de c
“" |almentos.

]

Los almentos de alto riesgo microbloidgico (Mcteos y chmicos etc.,
son simecenados en un BMpo no mayor & 10 minutos asegurandol
cadena de frio, temperstura madma 6 °C.

a2 E] dres de simaceramiento se martiene Impia, protegida
insectos o que puedan Tos alimy

Se simacenan los producios de ecuerdo con las caracteristicas dey
los mismos en silios que eviten su o
skeracion.

Se resiza sse0 y desinfeccién semanal del cuarto O
para evitar ln de plegas.

|Existen estartes suficientes y en buen estado pera of

de los y se facike su bmpiezs ¥
45 de aire, los estén sobre paiés o c
mmynmmm;dﬂw”bmﬁ
{centimetros de manera que se permita la inspeccién, Bmpieza )
fumigacién, sf es e caso.
Se utikzan erwases y (1] los
48 L e p contra iy c
estos estén bmplos y ontes

de U UsO.

Los productos en eimacenamiento estén rohiados con nombre,
feche de vencimiento, lote cuando splique.

Se Jeva control de primerss entrades y primeras salidas con el fin dey c \

uwuwummhm-uom ¢
49 |40 los aimentos que fegen. Las cames s separan con una bandeje lo cusl
0o da una sdecuade percepcién visual.
Los equipos de y ¢ se
A1 ertre 0°C 2 4°Cy ¢ hesta-25] ©
Los equipos de o L] uicadod
411 sisiados de las 20nas de cocckin pers evitar ¢f sumento de i  C
del equipo.
412 |Selavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de ylo [
413 |organizacdos; En congelscién: cemes crudes, en refrigeracicn] C
lacteos, cames crudes en refrigeracién, frdas y verdues

s.m-uumcmawmama
414 y control de do equipos de congelaciénil  C
temperatura de los akmertos 3 veces durante ol dia

415 Los aimentos se aimacenan on su empaque original 0 protegidos c
4 |adecuadamente, asegurando el registro de ia fecha de vencimiento.

i Los productos cémicos se levan & reffigerscién o congelecién \
18 inmedistaments se reciben

a7 Los aimentos que requieren refrigeracién se aimacenan & ung ¢
& temperatura menor de 6°C.

418 Los o en donde 30 los

g congelados permanecen tspados y rotulados.
&mumawnmmm‘
19 para evitar el desarolo de los c
< congelados @ refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horag
antes de su prepanacién.
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Les operaciones de produccién se realzan en orden secuencial ¥ Algunos aimentos que se tienen pera
s1 con el fin de que no se produzcan retresos indebidoyy  C presistamiento estan splados

Que permitan el crecimiento de microorganismos.

) personal maipulador Wtilzer la asistencia por grupo de edad pany
52 |celcuer la cantided de simentos que debe utikzar pers cady C
[preperacin, evitando pérdidas de alkmentos.

B personal reaiza o oportuno ded ¢
53 |formato control de ertrada y saida de aimentos.

El pu!ull manipuedor de almentos verfica la feche
54 s fisicas y dptimas ¢
mmuq-mn-mnmmm

coccidn.

Hmmmmmhmnm
55 materias primas y uensilos antes de incorporarios el proceso segurn c
la tabla de sohcién del plan de y o

|diigencia el formato pertinerte.

58 Se evits que los alimentos se manipulen Por espacios superiares o ¢
30 minutos en las temperatures de nesgo, (>6°C <60°C).

Los almentos ( Mcteos, jugos, ensalades, cames frins) que no
57 coccién, se o ° (]
§dos antes de ser Servidos y & una lemperatura menor 8 6°C

\

\

\
ss | porsona realze o opotno o \
\
\

formato Preparacién de alimentos.

59 6 personal manipulador manipula con utensiios edecuados evitanddl ¢
ol contacto directo con las manos

B personal manpuisdor hece levado y desinfeccicn de lasf
510 |swerficies, equipos y menaje Wikzados antes y despues de cadyl  C
proceso.

En un lepso de iempo no mayor & 5 mindos se transiadan losy
511 [eimentos preparados desde el silio de coccidn hasta el érea o C

mammwum-ma
Duarte do s ries o \

513 |mentienen en un rango menor © igual 6°C y las preparacionesy C
calientes se mantienen en una temperatura mayor & 60°C.

&umummamr-mm
LT oivivingd 5 ¢

ymmmmy-mm o
participantes y profesionales.
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Las mesas y mesones empieados en el manejo de aimentos tienery
81 |superficies lisas, ol personal manipusdoer de almertos kmpia Y] C

2 U urded operative cuenta con los equipos, Wensilos y menaje paryl
prester e servicio.

g3 |00 servicos generdles garantiza que ol especio para que log c
participantes consumaen los alimentos, mesas y silas esten Impiss ¥ \

organizadas para los participentes.

Bl proceso de descomide se realza segin las indicaciones del sreay c

lmmmmmm

Artes 0e ricier la dstribucin de cads tiempo Oe comida el personel \
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