
PROCESO PRE9TA6É¡¡ DE SERVIC}OS §ÓGüLE§ PARA L.A ¡T'¡CLU§¡Of'¡ SOCIAL

PROCEDIiIIIENTO OPERACIÓN ENÍREGA DE APOYOS ALIME}IfAR¡OS EÑ LO§ SERVICIO§ SOCIALES

FORIIATO ACÓMFAÍ¡AMIE¡¡TO OE ¡.A OPERACIÓN DÉL SERVIC¡O DE AUMENTACÉT{ SEMANAI

LOCAL: §ubdireccion para la Vejez OPERATIVA: Hogar Fraacisco y Glara

K¡lométro 2 via Pascca, Vercda los $auces

lnstituto Hermánas Franciscanas de §anta Clara

personal manipulador cumple el ciclo de minutas
' la SDI§ para los part¡cipántes

os interembiss de al¡rnsntos ss en¿uentÉn aLrtorizados por
Nutricionista-Diet¡sta a @rgo dsl seru¡c¡o

apórte nutricional establecido en la minuta patrón

personal manipuládor conoe y esta pendients de solic(ar
asistencia de partieipar¡tes y tipo de diela Hando aplique

por el profesional Nutris¡onista cuando
del estado nutricional y patologías espsífiÉs

personal manipulador da alimentos liene ceriificado médico
periódims v¡ggnts, asi como, Hoja de Vida
inmed¡atamente llegue a la unidad opeGtiva

toman lás medidas necasadas con las pefsonas que se
sospsho que padg¿G de anferedad sGÉptible

por los al¡menlos, o que prÉsente heridas intectadas,

cor¡trát¡sta cuenla @ñ registros quá ceft'fiquer un ptan
cont¡nuo y permanente para el personál

manipuladofes acreditan cons'tancias vigenles de as¡stencia
o cápacitaci6n sn higiene y proteción de alimentos,

Los manipuladores de aliffentos ütilizán uniforme completo,
claro, timpio y calzado erado.

mañipu¡adores haH uso péffineñie y adecuado de
de prcteürióa {gorrl, tapabocas) durante la

Las m¿nos de los manipuladores se eñcuenilán l¡mpias y
; las uñas están cortas y stn esmalte

empleados eútan práct¡cas como com€r, beber, o fumar
áreas de almaenamierito, preparación, señido o en

riesgo de contam¡nación del alimEnto

manipuladores se lávan y desiilfedan las manos de
pñtoelo de lávado de manos en cada 6ámbio de act¡vidsd

de entrar en @ntacto con los á¡ímentos.

sbserya qua todo el pesonal qué ingresá 3l seruicio
euenla 6n elemstos de protección como



Los alimentos se reóiben en un lugar limpio y en cond¡cionás
su contamif,ación, alteración y daños fis¡cos.

el procso de descargue de alim€ntos desde 6l
sG evita el cóntácto de estos con el p¡so.

inspecciomn los atimentos e insurflos, para deteminar
con las espacificaciones establecidas en las

verifiGn las temperáturas de los al¡mentos de alto
el r$ibo ( 4'C +l- 2'C) y se revisa la fecia

verifica el peso de los aliméntos recibidos empleando
y realiando el snteo oportuno.

devuelven las alimentos que no cumplen con
$tablecidas en las fchas técnicas y se realiza

realiza el dil¡genciamiento del formsto de Rmpción

al¡menlos de álto riasgo m¡crobiológico (láctéos y

) son dmenados en un timpo no mayor a 10
Édena de frio temptratura milima 6 'C

EI área de a¡maenamiBnto se manüefte l¡mpia, prctegidá
inse({os o elementos que puedan contaminár lñ alimentos.

Se almamnan los productos de acueldo efi las caÉclsist¡c€s

real¡za ás€o y desiñfsión semánal del ¿ua.to
para evitar Ia presencia de plagas.

estantes suf¡cientes y en buen estado parE

de los productos y se fácilitá su limpieza
de aire, los al¡mentos están dispuestos sobre palés

limp¡as y en buon eslado, efevadas del piso por lo
5 entimetros de manera que se pem¡ta la ¡nspecc¡ón, limpiéza

utilizán envases y rccipientes apropiadús para almac€ffa.
confiiendo una protección apropiada contra

, eslos recipientes están limpiG y

pmduafos en almacenamiento están rotulados con nombre,
de vencim¡ento, lole dando aplique.

lleva contml de pdmercs entradas y primeras salidtr con ei
garantizaf la rotaciÓn de los productos.



4.14

€pacidad del equipo es suficianie paÉ la frecuencia
de los al¡mGñtos que ¡legan.

Lüs equipas de Refrio€racióñ y CongÉlác¡éñ se
mrrectamenté ente oo0 a 4'C y Conge¡ación hasta

Los equipos de refrigeración o congelacián se er
ub¡cado3 aisl¿dos de las zoñas de cocc¡ón para evitar el

lavan y dss¡ntectan los equipos, cada I d¡as.

equ¡ps de relIiEera6ién y/o congelac¡ón se
En mngelación: Émes mdas, on refrigeaáción:

Gmes mdas en refrigeraclón, frutas y verduras

registrá en el fomato Control de temperatuE de equ¡pos
y contml de temperátures de equipos de

tempefatura de los alimentos 3 vees duaañte el díá

alime,ttos sé almaeñán en su empaque originei o
asegurando el registm de la feeiE

prgductos cám¡ms s6 ¡levan a refrigeración o

alimentos que requieran rélrigerae!ón se almacénan a

rec¡pientes I empáques en donda se mantlensn los

real¡za ei prcBso de desrcngelac¡ón a una
para evits el desarÍol¡o de mimorganismos

al¡méntos óongelados a refrigeración por un tiempo
24 horas a¡tes de su prepárac¡ón.

operac¡ones de $oducdón se realizan en orden secuencjal
@n el fin de que no so prcduÉn

que pennitan ei qécimiento de microorgan¡mos.

personál má¡pulador utilizar la asisleneia por g{upo de
€lillar la cantidad de álimentos que deb€ dilizar pará

p€reona¡ manipulador realizá el d¡lig€nciam;ento oportuno
control de entrada y salida d6 a¡imentos

per§onal manipulador de alimento§ vorific¿ la fecha
cimier¡lo y las característ¡cas fis¡cas y oroEnoléplieas óptl
los alimentos que van a ser prepaÉdos o sntrBgados sin

persffial manipulador ds alimentos real¡za la dss¡nfemión
materias primas y utens¡lios antes de ¡ocorporarios al
in la tabta de soluci,ón desirifectants del plán de

se diligercia el forrnato pertinente.

ev¡ta que los alimentos s6 manipulen ptr espacjos superiorBs
m¡nutos en lás temperaturas de riesgo, {>6ÉC <60oC).

mcclón, * mant¡enen sn recipieñtes o
ánles de s$ servidos y a una tempeEtura menor

pergonal manipulador realiza el diligenoiamiento oportuno

pers€nal mánipulador manipula con utensil¡os
el goñta¿to d¡recto mn las manos



personal manipulador hase lávado y desiffecc¡ón ds
gqu¡pos y menaje uiili¿ados antes y despues d6

un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se t€ñsladan
preparados desde el sitio de cocción flast8 el área

personál rnanipuládor durañte el seilido y distribucjón á
mtas frmple mn ias porciones establec¡das por la f
grupo eiario y tipo dé d¡eta ofrecida aplicando

adquiñdos duránte 1a socialización
de porcíones dada por el operador a cargo

manipulador de alimentos.

la distnbuión las temperatu€s de bs preparác¡ones
ñantienén on un rango menor o igual 6oC y las

se mantienen €n una tempemtuaa mayff a 60oC.

el comedor el pÉHnal man¡pulador de alimentos hacen
y adecuÉdo dé los elerflento§ de pmieccion (gono,
y tiene un trato re§petuoso y amablé hac¡a

Las mesas y mesones empleádos en el manejo de
supemc¡es lisas, el personal maniFufadoar de

limpia y des¡nfectá oportunarente según al plan de saneamiento

La unidad operativa cuenta sn los equipos, utensilios y
para Prestar el seruicio.

Ants de in¡ciaf la disiribrción de Gda tiemoo do @mida
pe§onal de §eru¡cios generales garantiza que el espacio para
los pariicipantes consuman los alíméntos, mesas y s¡llas
limpias y organizadas pam los paficipantes

El prsceso de desmmide se realiza según las ind¡cadonÉs
amb¡ental, garantizandó un mreslo destiño final
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suporfcios, aquipo8 y mBnaie utl¡izádos ant€§ y d6pu6s de

un lapso de üempo no mayor a 5 m¡nutos 9e tfenslgdan
prepañdos dssda ol sitio d€ 6ccién hasta d ár€a

pefsoml man¡Bjador durante sl srvido y distribudón a
¡nte§ q.lmplo @n las porcionae eslabloc¡da§ por la I

grupo stario y tipo d6 d¡6la ofrocida aplicando
adguhidos durante la socializadón

d6 porciones d€da por 6l operador a cÉrgo

la dktribución ls tamporahjras (h las prÉpárácionsg
mant¡€nen en un Engo menor o ¡gual 6oC y las

se manüenon en una temporafura mayof a 6eC.

el comedor e{ por€onal manipuhdor de alim€ntos hácen
y adaGrádo dá los ef6mófrto8 do protBccion (gofro,
y liena un trato f€Épetuo§o y amablá hgciá

mo6as y mesons§ 6mpl6ados en 6l maneio dá
sup€rñcies l¡sas, Él peBonal manipuladoar d6

y des¡nfeo:ia opoftunam€nt8 se0ún e¡ pl8n de sanBamiorilo

uníúad opeEtiva oronta con hs equipos, utons¡l¡o3 y

d6 ¡nic¡ar la d¡stribución de cda tiempo do mkla
ds seNicios geñorales garantiza que 6l sspac¡o para

paftidpail€g consum€n los ¿limgntos, m€§as y sillag
y org€nÉádas para lo§ part¡cipantes.

procoso de de§Comlde s9 rBalizá ssgún las indlcac¡ono§
amb¡ental, gorantlzando un coneclo desüno final.
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