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PROCEÚiMIE§IS CPT&ÉIÓñ INTREGA OEAM{§§ AL¡MEfi'ARIOS E¡] LOS SERV¡CIOS s'§JATE§

FORftáTO ACOHPAÉAMIfüTO CPERACIói] TEI *€PUCiA DE ALIMEÑIAfiéfi Mf.H§UAL

§UBDIRECCION LOGAL: Subdirecclon para la
Vejez

Servicio de bjenestar y

sERvtcto socrAlr f:.;:.:,1Tffii,:"7
CoHunida.i de Cuidado

UNIDAD OPERATIVA: Fiogar Francisco y clara

Kilometro 2 via pasca vereda los §auces

OPER.ADOR: lr¡st¡tuio Hesrnanas Franciscanas de Santa Clara

FE¿HA: ENERO:

l{idImm/aa}

I personai ¡ianiFulador rñple el ci¿to de ninutas qsi
la SD,S para fcs part¡ciFa¡te3

¡ltercanbios de aliñestos ss énc{siran astor¡edos ,or
rustr¡cionista-Dietista a Érgo dÉl servicio

ei atoñe nutricionel estableaido en lá mioata pafón

En le unidad operativa ias porciones se siryen de acrerdo a
est¡pulado en lé miruta patrón por grupo de edad (áplicar
¡nipecci3ñ slán de mueslffi de corc¡anes serv¡dasl

r €racteristiÉs organ§'éptiÉ9 de lox alimeatos cuflple5
9 siterios esliblecico5 ps la SD|S r?prier t?rmsto

! personsl mBnlpulador rcnqce y esta pendjenie de
as¡stencia de sa.licipánles y tjpc de di6ia

peaicral ma:iilu,adoi mnoce e,mfJlementa el Listadc
estabiecido por e¡ profes;onar Nutnoonisla cLando aplique

del esbdo ¡uricional y parologias sspecrC€s

SUEI.¡A§ PRAfTICA§ I]E MANUFACTURA

personal man¡pülador de alifienfos tiene €rtiñGdo ñédico
periódircs ,Jigentes. así eme, Hc,ja ds Vida
inmediaiameFie ileque a ia unidad opeÉtiva

toman las medi,laÉ necesarias con las personas que se
sospeche q{e padezca de e¡fer¡reded suceptii¡{e

ansmiti!§e poa ios alinentos, g que presenté herid*

contÉtista cúenta con íegistros que cerlifiquen un plan
coÚ*ñuo y oaañánenie paE el pgi§cnal

mánipuiadores atrediia, constafcjas vigentes de
cusas g capac¡iación en higiene y protección síe alimestqs

fraú¡puladores de al¡mentos r¡ti¡izaff un¡fome completo.
ciáro, limpio y Éizado cerrado.

maoipuiadores haGo uso permanente y adecuado de
de prsteccion (gorro tapabocas) duránte 1a

manos de los ñanipuladores se encuentran ¡¡ftpias y

; Ias urias esian @rtas y sin esftraite

empleado§ €litan prastiÉs como corier, beber, c fumar
áress de alm2cenar)iedo, p$psración, ssryids o en

nesgs de contao¡naoon cel alimento.

manipuladoras se lava¡r y desinleclan las ñanos de
p.olomlo 5e iava.jo Je manos en cada caqbio de act;vid"d

dB ¿ñ1til e4 confácto üon lós á!¡ñenk)s

cbserya que todo el pesonal que ingBsa al seryicio
c*eñf& cco elemefllo§ de ptoleccton como
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31 -06 alimeot$ se recibeñ en un lug€r,impio y en snd¡qoffes qu(
)yilen su tonlafriMaió¡, alteración y daños fisiEs. C ( C. C
lüffte el pr*so de deserg€ de al¡mentos dsde el
ranspoiador se erita 6l contacio de estos @n el p¡§o- C

(^' r C
ie iflspeGionán los atim€ñtos a insumés, paru detemifrar s

rmplen con las espgcifi#c¡ones estrblegidas en la§ ticha!
ácniús

C U t C
3.4

ie yerif¡mn las l€mperaüJras de los al¡mentos ds altq ñsgr
lura¡le el reabo ( 4 "¿ +t- 2"ój y se rev¡sá lá iecha d€

¿encimieñto de los prod(ctos. C C' r c
ie verifca el peso dé los álireBtos recibidos emÉleañdo lar
,ásülÉE y reáli¿*rdo él &eteo cggrtu¡§. L (-

CI
;e devuelvs los él,mentüs que no cumplen 6n la¡
)§pecilGciones estáblecidas en las fichas tátriÉs y se realiz
a ánotacjón peúiflente m la remisión L C nL C
§e r€a¡i¡a *l diiigenciaÉientú del lsmato de Reepción d(
¡limer¡los C C' r L

4. ALiNACENAMIENTO
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41
Los eliñentos de alto riesgo miqobiológico (láctes y qámisl
eic.) son almarenádos eñ un timpó no máyor a 10 minutor
a§?§urando Édena de frio, tempe€tuB maxima O 'C. C C t' C

4.2
:l área de álfraceftamieñto se fiñtiefle fimpia, pptegida d€

nsectos a eleñéntos qsé puedan &nlaminaf los alimenios. C C r C
4.3

iÉ alma@nan los productss d€ ae€rdo con las Hráctet¡stiü¡
!e los mismós en sitios ádecuados que évitén sü astaminación )
ilterEción C C t C,
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4.4
ie ¡ea¡i¿a á*$ y desinlemiés seftsai del cüarts d(
¡¡marenamiÉñtro p€ra erilar la presencia de plagas. \ C C C

4.5

Existen esia¡tes sufc¡ÉntEs y en buen estaclo para e
almacenamiento de ios produclos y se faciiita su limpi€za )
3ircuiación de eire, lcs al¡Eentüs e5tár dispuesios §rbÉ paiés (
iañmas limpias y eo blen egtado, elevadas del p¡so por lo meno!
15 cqtímetros de marera gue €e pem¡ta lá iñspecc,ón, limpiez.
t fumigadión, si es Él áso.

l- L

4A

ie ut¡liiEn envases y recipientes apropiádos paE almÉnar loa

rli$§to§, conñriendó una protegción apropiadá @ntra lf
:ofltaminación, estos mipief,tes están iimpios y des¡nfeclados
iltes de su uÉo-

C r C C
4."?

-os produclo$ en almacenatr¡ento están BtutEds rcn nombB
ec¡la de yscimientü, lqte cuirdo aplique. ( C-

4.8
ie llevá conttol de prireras entradás y primeras Éljda$ con el fir
ie ga€nt¡¿ar la retac¡ón de los produatos. C C L



REFRIGERACÉÍ{, COI¡§ELACIÓN Y DESCOfi¡GELACIÓN

capacidad del eqsipo 6 suficienie para !a frecué¡sia
de lüs álimeF16 quB llegar.

\:orectameflte ske 0pü a 4"C y Congelaqón hasta

equipos de refrigeración o mge¡asióñ se
aisiados de las zsñas de cóei¿fl pára sv¡tár el

Ia temperaturá dei equipo

la./an y desinleclan iús équipos, ffida I dias

egúipos de efi'§éBción y/o Congela{i*ñ se
En cffgelacién: Émes üüdas, en

cámes trudtr en ret¡igeGrjéll, fruta§ y vtrdurae

registra en el lomaio Control de tempeaatura de equipos
igeGcíán y coolrsl de temper&luras ds eguipos

[a teñperetura de ios alimenlos 3 vess durante

alimentos se aiñaenaa en su empaque original q
asegu¡ardo el Ggisko de fa lecha

productos cámircs se llsvan a refligerásón o

alimeños que r¿q!-ieren retuigeración se almaen?n a

re§ipiente§ o empaque§ eff dorde se mantienÉn
6ñgela4os pemanecen tapados y rctuiadts

realiza el plwso de descongelac¡ón a uoa
para evitar el desarolio de ñicroorganismos

€liments congelados a fefrigeEcióe por un li+flpo
24 horas aots de su prepaÉció¡.

$, FREALISTAN}i¡EftfO, FÉEPARACION,COCCIO¡¿" §ERYI§§ Y
ArStR¡SUCH]¡\¡

LaE opeBciones de producoon se ¡ealizan en orden seHenci¿l
coñ el li¡ de qLe no se prcduzcan

ilue pereiiao el crec¡miento de misoorganismos

pescnal maiputadü utihzar ta asi§tsqá ps gr§É" de
caicular ia canü.jad de alisénlüs que dsbe uüli¿a. pará

pe'sonal nranipúl€dor.eaiiÉ el d;lgelciam€nto opotJce
fomato confol de entrad3 y salida Ce alir¡enlcs

personal manrpúlado de alimentos vefifi€ la iecha
y las araúterísl€s flsiÉs y organo,épli€s

de lss alimeritos que vañ á ser pGparados o enlregados

pesaoal mañ¡puiador de aiimeqtor reali¿a la desinle€ión
ñaiedas priñas y utensilios a¡tes de ín*rporarlos ál
ln ¡B tai:le de so,€¡ón dés¡r,f€ctaote del plan de

se diligeñcia el fomato Feltinen{e.

evita que ios alimenfcs se man¡pulen pof espacios
30 miñutos en lás tsmpeÉturas de riesgo. (>6qC <604C)

r"quae€n m6ión, §e mantisnen en Ec¡pientes e
protegidos antes dB ser seryidcs y a 6a tempsralura senor

I pereonai manipulador realiza ei dil¡gencia§liento gportueú

EI pesonal maripulador manipula en ulssilios
ei coniacio diretú con lás ñaflo§

El psonal manipuladff ñacs lavado y désisiección de
supeificies, eluiFss y menaje ltiliadas artes y despues de

un lapso de tiempo no dayor a 5 minutos se transladan
alimeñtos prgpar:dns desde e, silie de cffiióñ ilasta 6l áráa
§es¡do y/o dislibuoión.



5. PREAU§TAh,IÉNT*, Fft€FARACTON ,eOCCrO¡¿ §E*yiDO y
sl§YRlsuctoN i:
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pqsonal manipulado¡ dqBnle el seruido y di§tfibuc¡ón a
aotés cump¡e con las poreisres eslablec¡das por ¡a I

grupo etário y tipo de diela ofrecida aplirando
adquiidos duránte lá socialÉaciós

ds porciones dada poa el opeEdor a €rgo

la dist¡¡buciór las iersperaturas de laÉ

se manténen en un En90 meoor o igsaÍ 6oC y
calientes se úantienen m una teñpeaatu.a

et &redtr €l persnal manipuled§r de al¡m&ntrc§ ha€en
y adétrado de los elementos de proteccion
y tiene ufl trato respeluÉso y amable l-racia

I mesas y me§cn?§ empleádoS el1 e¡ maneJo de
superficies fiss, el pesoaal ma¡ipuiadoar de

y des¡nfecta oportunamerte ségún El plan de saneamiento

uridad operaüsa ilenta mn los equipos, uteflsitios y

de ¡niciat la distr¡bucóa de €da tiempo de @m¡da
de seru¡qos generales gacntiza que el espaeig

Ios participaotes @nsúmaft lq9 a¡imstos, mesas y

grü&s de descomide se realiza según las ind¡Écidnes
€mbieltal, garqf,iizEndo u cotrecto desíno final.

OÉSE*VAClo$E§
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Profesio,El:

Profesiofiál:

Prolgsignal:

Prcf€sioñaf:

Profesionali

Profegional:

Profesiof,al:

Prole6ionál:

Pófésioñal:

Coordiñador:
Nombre ResFonsble
C@rdiñader:

Fima:

FirEa:

Firma:

Fimal

Fima:

Fima:

F¡ña:


