
*rH*w
pRocÉso PREsfAc¡Óñ DE sÉnuc|os soclAlEs PARA LA tr*cluslÓh¡ soc]Al )ódjgo: FOR-PSS-249

FROCED¡*IIENTO OPERAGION EüITREGA DE APOYOS AUIIENfARIO§ EN LOS SERVICIO§ SOCIALES y'e¡sión:0

FORTIATO ACO}iIPA¡¡AI''IET{ÍO DE LA OPERACIÓN DEL SERVIC¡O DE ALITJIENTAC¡óN §EIIANÁL
rágim: 1 de 4

§UBDIRECCIOi'I LOCAL: §ubdireccion para la Vejez §ERVICIO SOCIALT Csmunidad de Cuidado ,rlllDAD 0FERATIVA: Hogar Francfsco y Clara

DIRECCIÓN: KiloÍieti§ 2 via Pascca, Vereda los §auces TELÉFOIIO.. 87225/t6

OPERADORT lnstituto Hermanas Franc'lscenas de Santa Clara

1.1
:l personal man¡pulador cumple el ciclo de minutas establecid(
)or la §Dl§ pará los participaoies C C C c
-os ¡ntercambios de a¡imentos Ee encuentEn autorizadG por e
)rofesional Nutdc¡onista-Dietista a srgo dei seru¡cio asegurand(
)l apórte nutricjonal establecido en la m¡nuta patrón. G C L c
:l personal manipulador úñoe y esta pendiente dé sol¡citar e
?§porte a8istencia de partic¡pantes y tipo de dÍe1a aando aptique. C C C C

t4
:l personal máfiipulador mnoce e implementa Él Listado de Dietar
,stab¡ecido par e! profsiúnal Nutrk¡on¡sta trando eplique
)art¡endo del estado nutricional y patologiás especfficas de C C C-

:i:i:§it*i?,!;':i:li

2.'l
:l pereonal man¡puiador de al¡mentos liene ce¡tifi€do médi6 l
)ontro¡es periódiEs vigentes, así @mo, Hoja de Vida actualizad¿
)ntregada ¡nmedialamste llegue a la unidad operativa c C C a
ie toman las med¡das nesesarias con las personas qu€ Be sep¿
) sospeche que padez€ de enfennedad sseptlble d(
ransm¡lirae por los alimentos, o que presente heridas ¡nféetadas
ritaciones iltáneas o d¡area.

c e C C.

:l cónt at¡sta euenla con rcgistms que certiñqúen un plan d(
upacitación mntiñuo y pemanente paÉ el personal mañ¡pulado
ie alimentos. C C c C

É)t Jgjus sadc?
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2.4 -os manipuladores acreditan constancias vigentes de as¡stenc¡a ¿

lusos o capaciiac¡ón en hig¡ene y pretección de aiimentos. C- C C C
2.5 -os manipuladóres de alimefltos ut¡lizafl uüifonr,e completo, d(

plor claro, limp¡o y calzado cerrado. C- C o C
-os manipuladores hacen uso permanente y adecuado de loi
]lffistos de pmtécüión (gúrü, tápaboffi) dffinte la reálizaciór
1e las actividades a cargo. e. C- c

2.7 -as manos de los manipulado.és se eflcuentran l¡mpias y sir

oyas; las uñas están cortas y s¡n esmálté- C t' l/ L
-os empleados evitan práct¡c€s coflro comer, beber, o fumar er

as áreas de almacenam¡ento, preparación, seruido o en dond(
¡xista riesgo de mntamineión del alimento.

L. C- (:

2.9
-os man¡puladorcs se lavan y desinfectan las manos de affird!
]] protoslo de lavádo de manos én 6ada 6ámbió de acliv¡dad l

¡ntos de entrar en cstacto con los al¡mentos. C C e L
2.10

3e observa que todo el perso¡al qu€ ingresa al servició d€
3limentaÉión csenta con élemenlos de pfstección mmo goro,
:apaboÉs y bata. C C C C

C/,

e.





4.9
-a sapasidad del equipo es suficiente para la frecuencia
,eces¡dad d6 los al¡menlos que liÉggn. C <- C C

4.10
-os equipos de Refigeración y Congelacién se encuentraf
uncíonando @rectamente entre 0"C a 4'C y Congelac¡ón hasta
¿5.

(_ Cr C

411
"os equipos de refígemcjón o congelaóión se encuontrar
lbimdos ai§ados de las zonas de meión para evitar el aumefltr
,e {á temperatura del equipo.

( c C

4,12 le lavan y desinfectan los equipos, cada 8 días. C C C- C

4.13
-os equipos de refrigeración y/o @ngslacjón se €ncuenlrar
xganizadgs; En mngelación: mmes crudás, en refrigerac¡ón
ácteos, 6ames crudas en rofrigeración, íutás y verduBs e C C C

41¿
is registra en el fomato Contrcl de tempemtum de equipos d(
etrigeracién y control de lempsráturas de equipos de mngelaciór
a temperatura de los alimentos 3 veÉs durante €l d[a C C (t (:

4.15
-os alimentos se almacenan en su empaque orig¡nal o protegidor
ldecuadamffite, ásegumndo el registro de la fésha d(
¡encimieñto C C] C1

4_16
-os productos Gámims se llevan a refrigeración o coñgelációr
nmedialaménte se reciben C c_ e

417 -os alimefltos qB requier€n refrigeración ge almacenan a unÍ
árnparatura máaor de 6"C. C C (l C

414 -os recipigntes o empaques en donde sE mantienen Ios al¡méntos
)ongelados pemaneeñ tápádos y rotulados C C) C) C

4.19

ié reáliza el prmesü de desüonqeleión a una velocidá(
§ntrolada paE evitar el desarrcllo de m¡soorgan¡smos pasanda
!s alimentos congelados a rcfrigemción pór un tiempo estimad.
le 24 horas antes de su preparación.

C l* C ('_

5.1
-Es operaciones de producc¡ón se realizan en ord€n seaenc¡al '

Erdinuamente, mn el frn de qB no s producan Etrasor
ndebidos que peñritan el crécimiento de miiloorgan¡smos. C C. (_ C
:l personat maipulador utilizar la asislencia por grüpo de eda(
)ara oalcu¡ar la cantidad de alimentos que debe utilüar para cad¿
)reparacióf,, evitañdo pérdidas de alireñtos. e C- C
:l pssonal manipulador rsaliza el d¡ligenciamiento oportuno de
ofinato control de entrad¿ y salida de áliffiefilos. c C C C

5.4

!¡ persosal $anipulador dé alimentG verifrca la feclE dr
,enc¡miento y las caracteristicas fisicas y ürgánolápticas ópiima§
ie los alimentos gus van a ser prspárados o entregados sin previ,
:omión

c C- C C

5.5

:l persmal man¡pulador da alimentos reaiizá la dÉsinteccién d€

as materias primas y utens¡lios antes de incorpo¡'áalos al p¡oses(
iegúñ ¡a tabla de solucón desinfetante del plan dó sn&m¡ent(
/ se diligene¡a elformato pertirente.

C C- e e
c.o

ie evüa que los alimentos se manipulen por espacios süperiores
)0 minutos en las tempereturas de riésgo, {>6oC <60"C). (:_ C C C

5.7

-os a¡irentos { lácteG, lugos, ensa}adas. cames lrias) que flr
equieran cocción, se tnantienen en recipierles o empaqus
)rotegidos ántes de ser servidos y a una temperáiura meüor ¿ C e_ C.

5.8
:l personai manipulador real!¿a el d¡ligenc¡amiento oportuno de
bmato Preparación de alime#os. c C* C.
:l personal man¡pulador man¡pula @n uténsilios adecuados
)vitando el coñtácto d¡recto con las manos C c_ C_ e



persanal manipulador hace lávado y desinfecc¡ón de
$uperfic¡§s, equ¡pos y morEie util¡zado§ antes y despues d6

üñ lápso de t¡empo no mayor a 5 minutos s6 transladan
)§ paeparados désde el s¡tio de cocc¡ón hasta et área
y/o dislribueión.

persona, mánipuladtr durante e¡ seruido y distr¡buc¡ón a
rnt9s emple con lás porc¡ónes establocidas por la {
grupo dario y tipo de dieta ofreida aplicando

adquindos durante la soclalización
de porc¡ones dada por el operador a cargo

la distribuc¡ón las tempemturas de lás pfeparac¡ones
mantiánen én un rángo menor a ¡gual 6oC y las

se mantienen en una temperaiura mayor a 60oC.

el mmedor el p€mona¡ manipulador de a¡irentG háen
y adeaado de los elementos de protemion
y tien€ un trato ráspetuoso y amab,é hacia
y profes¡onales.

mesas y mesones emploados en el manejo de
supatfic¡es lisas, el peruonal manipuladoar de

y dés¡nfécta oportunarnente según el plan de saneamiento

unidad operativa euentá 6on los equ¡po§, utensilios y

de ¡n¡cjar la d¡stribución dé ffida tiempo de comida
de seruicios gen€rales ga¡antiE qu€ él espac¡o para

participantes ffisuman los alimentos, mesas y Silras

prceso de descomlde sé realiza según las indicac¡oñes
ambiental, gaEntizando un corecto destino fi¡al.
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