
PROCE$O FRESfAüÓN DE SÉRV1C¡O§ §OCIALES PARA TA I¡ICLU§IÓ8 SOCIAL

PR6CET}1I'IEi{TO OPERACÓI¡ Ei¡TREGá DE APOYO§ AUT'IEiiTARIO§ EH LOS SEB9ICIO6 SOCTALES

FOBT'A'§ ÁCOTñFAfl*fiiIENTO DE LA OPERACIÓH OTL SERVICIO DE AUT¿EIIITACÉH SE!áA!¿AL

UHIDAU OPERATIVA: Hogár F¡ancisco y C¡a¡á§USDIRECCIOII LOCÁ.L: Subdii'escion para lie Ve¡ez

DIRECCIÓN: Kilonretro 2 via Pagcca, Vereda los §auceg

OPERADOR: lnstituto Hormanas FrancÉGana$ de §anta Clara

personal ftanipuiador emde el cido de minutas
la §Dl§ fala los parthipantas

interGmbios de alimentos se Éncwkan aldadzados por
Nutsciañista-Oietista a cargo del séüicio

aporte nutric¡snál astablscido sñ la miñuta palÉn

psMnai maipulador mnre y esla peñdlente de $hcitar
asisiscia de part¡cipantes y tipo d9 diáa eando aplique.

¡ Dersmai manioulador onm e imolementa el
por el p.üfes¡ffil Nulñcioni§á cuándo apl;que

d€l esládo sutric;oilal y satdogíás espesificas

personal mañipulador d6 alimentos iiene Ért¡§cado médica
periódicos ügenl6. asi c¡mo, Hora de Vrda

iñm,ediatamento ltegse a !a unidad operatiya

tofiian les ftredidas r'écesarias cor,as personas que se
gosoeohe qe padaz€ de er:femedad sus@ptible

por ¡os alimentos, o qus preEnte htrdas intscladss

ssnlratista @nta 8n tegistms qse erti6qüs un plan
mntinm y permmBnts para al personál

manipuladores acrÉdltan constanoas vig€ntes de as¡stencia
o *pacitáción éñ higi6ns y prcteceión de elirentos.

mánipuladorss de alimsfitos utilizán unlfome a¿mpleto,
claro, limpio y c€lzado cerado.

manipuladtres haen us pmanenle y adffiado de
d¿ ¡rat¿ccisfl {güíü, táFab+cas} ¿sañte ia

,flanos de los manipuladoBs se erlcuenlrar} limpies y

las uñás égtán cortas y sin esmalte

e8lFl€ados silan prác:lcas 6dB ¿srer, b€bsr, o fumar
áreas da almacénam¡Bnto, pGparácián, ssruido o en

riesgo de contaminación det al¡rnmto

mm¡psladores se lavan y desinfeclan las manos de
protccolo de lavado de manos en cada sañbio de adiyidád

de entÉr Én eñtácto mo los alimenlos

obs6ña que todo el pe¡sooal qle inqresa al señicio
e€r,la m elemalG de pratsiián ffio



alimentos sé rec¡bsn en un lugar ümpb y sn oondiaionÉg
In su conlamíEtcién. altéfactón y darros fÍ§ico§.

sl prO6o dc descargue do akñenios &§{re ot
ra *i!¡ § cofdacto do Ésto§-cofl d p8§o.

inspscc¡on¿n los ál¡nÉ¡tos e'nsiJrnos, párá détenf¡ifier
cor¡ h§ 6§@ilicacio{¡és e§tabbc¡ras efl las

yeriñ§dl las lemperaturas de lo§ alimeatos de alto
ol r€ci§o ( 4 'C +¡ 2'C) y ss r€r¡isa ta fe{ha

véfifica el peso de los a§nenim recibidos emptear¡do
y reafi¿ando d conleo oportuno

deyu€lv€n los alimeñtós que m cumplen con
estableck as én h9 fi.fEs tácn¡cas y s r€li¿a

§q re§l¡za el d¡ligeaclamiofllo det foñráto de Reepc¡éfr

os aümtr¡tos de alto riesgo a?ricrüb¡dógco {ládeos y
son dfl}@ra{rog pn uo Únpo no mry g 10

cádene {b fb, tsñpergtrra maxirtla 6 .C-

áreá d€ ahilaoerlamiento s marltigne rímpia, p¡otsg¡üa
o €lerxlntos gE gredan cofliaminaf los dimeñtos.

drnacerlan lrs @du(los de aclÉIÉb @r¡ tias caradsristi,*s
mismos en siiios ad€6.l6dos qE avllen s eontsm¡nacjóñ

realiza a6eo y desisfec(ió6 sernánd del cuarto
para eYilar la prssercia de pla§€s

Bstantgs $uñ¿i€filos y ea hJsn 6stadó para
& B pm*¡ctos y se fsdtá sr itBxfg¿§

de sfE, los alim€ntos está¡ distrxistos sobrs palés
limpias y en büan sstado, devsdas del piso por b

csntírn9tros de msneÉ quá s€ pÉñrlitr lr ¡nspecdó,n, fimpieza

utal¡zan sw{rs€§ y reaipiEntes aprq¡8do§ psra atmeÉn¿r
coñffiEfldo una protscc¡én ap.rsp¡ada contra

ssios ÉciÍüenles s§tán limpios y

prodrctas €n áknffiilam¡eflto es{fu roiuldos cú0
de vsoainde¡¡to, lotts cu¿ncro 4ligus-

Ievá control de pdm€ras érkadas y prlmelás selidas con el
ga.enti¿áf la rsEc¡én de los produdos.



€prcidad det squiFO ss sulickrlte pa.a la frecsensia
de los et¡flientos que liegán

os equiaos de RefrEerasión y CsngÉ,á.jón se
mrectamsle entre ooc a 4"C y Coflg*láeión hasta

€qu,po§ de reffig€fación o cúigelación §e
aiskdos de las ¿oflEs da mión pam w¡fát e¡

Iavan y des¡nfetsn hs equrposr cada I dias.

oquiFos ds ratrisaráaiá] ylo congdfiüictr sB
i En ca{§iélacó*: cárnes crudas, §n reÍÍig€¡ac¡ón:

cáme§ crudás sn Gtrigeráción, fruias y vérdurás

regisiE en el fffiáto Ccntrol de temperatffi ds eqsip§
ián y csilrol de lempsratxras de eqilipos d€

temperalu.a d6 lss alimentos 3 vecss durante el dia

alimentús so almeemn en su empaq€ oig¡na¡ o
asegu¡ando el regi§trE de la tachá

productos cámicos se |¡evan a efrigeración o

al¡mentos qr€ requieñ* refr'€Br5¿ién se almffinan a

rtripienles o empaques en donde se mantier,tr Ios

real¡za el prcceso de desngeiación a uffa
'olada para eviiar el desrollo de mirffirganismqs

alimeñtos c¿ñgelados a refrigaaación por uñ tiempo
24 floras anles ds su preparaciéfl.

operaciona§ d§ producrlón §é realizan en trdén s*Jencial
ffi el fin de gue no s§ grodEEn

que pe¡fil¡tan el s*imisnto d€ Biercü§ani§flios.

personal maipu,ador utüirer la aslstenci§ por grupo de
Élcular lá c¿ntidád d€ ¿iljm€ntos que deb€ utilizgr paÍa

pssnal @ipstador r€l¡aa el dil¡g€nciffiisfito oporluno
contfol de etltráda y sal¡da dé aFfientos

perso§8] rnanipülador da dimentcs vsifica la fecha
y {as caracttrísticas fisic¿s y ofgaxrépl¡cas

los alimsnlos que yan a 6er p¡eparados o eiltregádos Sin

personal manipülador de álimentG realiza la desinfecején
matenas priffi y utemilios ants de irurpoBiic al

Ia lábia de soluc¡ón d¿sinfectánte dd dán de
se diligenaia el tomato pertinente

evita que los a¡iñeñ.tos se man¡pulen por espaclos supedores
minutos en las teñperaturas ds riesgo, (>6oC <60oci.

ffiión, * ffitrenen en recipientes o
antes de §er §eruidos y a una temporatuÉ reñor

per6ffial manipulador realza el d,hgeqqÍmiefito Oporluno

pergonal manipulador manipula coñ utensil¡os
el conlaclo directo con las maños



persnál manipulador háca lavado y desirfección de
equipos y menaje utilizados antes y despues de

un lapso de t¡e¡npo üo $ayor a 5 $¡fiutos se ttansiádan
prepaBdos desde el sit¡o de cos¡ón ha§ta el área

pen;o*al lmnlpdadof duránt€ et s€fvido y distrih¡c¡ofl a
¡§ie§ f¡rnpe §añ iá§ porcicres e§ia§leüdas pof la Í
grupó etafio y tipo de diáá ofrecida aplicándc

adguiaidos durarite ta socialiffiióñ
d€ porc¡ones dada por el operador á cargo

la distribuciéñ las ternp€raturas d€ las $eparacioo6s
mantienen en ffi rango menor o i{tJái 6oC y las

se mant¡enen en una temperatufa ma,tr a 6(PC.

el c.rftedor el perssnal ma$p{*adoa de álú§*tos hacen
y adefr}ado de los Eler€nios ds p'?teccion
y tisse ur lralo respetuoso y amab¡e hada

mesas y me$E émpleados 6n Bl maneio de
supeñcies l¡sás, el p€rsonal manjpuiádoar de

y desintec{a oportunamBnle según el plan de sañeamie¡Ío

unidad ope¡ati?a cl¡enta con los equiPas, ulssilbs y

de iniciár ¡a distribueiéñ de cada t¡empo de cúmida
d€ §eruic¡os generales garanliza qE el espacio pára

participants cmsmán ls alirentc fness y slsas

El prmw de desBmide se rgáliza según hs ildicaciones
ámbiantel, garani¡zando un corraslo d$st¡no f¡nal.
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