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PR§CE§¿ PÉE$TACIéru DE SE*VICÉS SOC{ALES FAFA S IIJCL U§tóX §OCiAL

PROCED]trI€NTC OPTMCIóS FTÍREGA DE AP{¡YOSAIjMEilIA§¡S§ E¡'LO$ SERVIC1OS §triAG§

Fg§UATO ACÚHFAÑAüJ'ruI¡ CPERACÉq DEL §F§VS¡O ÜI AL¡IrtEilIAC'ÓÑ HEN§UAL
Meñó 1ñI ?niQ¡m4G - 3110511019

SUBüIRECCION LOCAL: Subdireccion para la
Vejez

§wic¡o de bienestar y

sERvtcto soctAl: H:il::,jjT#:il,7
Comunidad de Cu¡de.Jc

UNIDAD OPERATIVA: Hogar Francisco y clara

Kilometro 2 via pasca vereda los Sauces

FáEHA: ENERO:

(r.ldl0mraai

T- APCRTÉ ALIMET\TTAA§

El perscoal mail¡§oladoa *mple ei ciclo de firiatula§
la SDIS pera lcs pa.t¡siFanie,

inte.€mbios de alimentos se ensusfllrán astoiledos pot
Nutrici4nista-D¡etista a Érgo dei se.vicio

aporte nutricioñe¡ gsiablecido en la minúta oahóñ.

la unidad operativa ¡a$ porc,ones se sitre¡ de acuerdo a
eri ¡¿ ñinuta óatró¡ por gtupo d€ edad {apl¡car
plan de (lüestrm de porüiones sefr'd6sl

as .¿racler:sliÉs urgano;epticas de los a:;menlos curñple.,
criierios esteblec¡dos pcr la SDIS {aBiicar foisa¡o
Éracterist€$ organoléptiaa§).

persona, rranipulador mnoce y esta pendienle de
¡s¡steñcia de parircipántes y tjpo rié dieta

personái m3¡Fulador con§ce e rmp¡ementa el Listads dr
tas estabiecido por el prcfesionai Nu*icioltista cuando épl¡qu€

dei esl3do auüic;onal V oatolog¡as especifcas

personal fiánipulador iie alinentos tiene ceriitlcado ñédico
periódic¡s vigenies. así mmo, Hcja de Vica
inmediaiamente iiegue a Ja lnrdad opeÉtila

toman las sedidas neÉsarias @n las personas qúe se
sósoeclie que pade¡cá de enferreded silceptiDle

par los aiimentos, , ql¡e presenlé heridiB infectadas
cuiÉneás o diatreá

ccntEtista cuenla con registros que @ñiñqlen uñ pian
Éñliñuo y Aerñanente para el perscnal

ñafripuiadores aüed;tan coDstancias vigeñtes de
cuscs o Épacitació{ €fi higiene y protección de aliment§s

Los ñanipuiaJoÉs cc ajinreñtos ul lizaD unrfome @mp.elo.
clar6, limpio y ülzadn cerado

manipDiadores ha@n uso permétrenle y adecuado de
elemenlos de prgteccion igoro. tapaboÉ§) Cútánte la

Las franos de los manipulado$§ se encueniÉñ ¡irnpias y
ioyas; ¡as üñes estan co¡1as y sin esma¡ie

Los empleadui evrlan pcáctrÉs coño cofte,, bebe, c,umar
i ÉreÉs de almacenamiento, preparaci¿n, seryido o en
ista oesg! Íe @alan,naqoD eer arimenro

manipuladoros sÉ lavan y desiofectan las manos de
prolocolÉ de iavacio de na¡ós en cada catlbiú rle actiridad

de enkaf en ccntacto 6n los ál;ñ6nfo§

Se ebserya que iodo ei peEañal que Íngi€sa al sery¡c¡o
cilentÉ Én elementos de pr§teccjón como gcr.ó.



3. RÉC§¡O

¡I'VEL DE CUT¡FLIIiIIE¡JTO
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3.1
:os alimentG se &¡beñ sn un lugar ¡imfrio y tr *ndisjoñes qur
rv¡ten su contamiñación, altereión y daños fis¡ms. C ( (- C C C
)uEnle el pro*sc de ds€rsue de al¡ment$ desde el cam
Íafispgrlador se evita el @ntacto de estos mn el p¡sg- C C' C C Q- r
Se inspeccionan los alimentos e itrsufros, pam déteminar f
rlmplen con las especifiedores establecidas en las ficha
émiGs C C tL C r C
Se veriii€n {as temp€¡aiuras de los alimÉr¡tos d€ alto ri6gt
,uEFte el recibo ( 4 "C +l- 2"Cl y se Évisá la fecha d(
¡encimiento dé las orcduatos. C C r c C C
;e verifi€ el pesc de ¡os al¡ftentos r*ib¡dos empleando ¡a!
)ásfllás y r€elizardo el eoñteü oporluf,o. C r C e C

36
§e devuelven ios alimentos que no cufrplen ón lat
$pecif@ciones estáblecidás en las fichas técn;cs y se reali¡
a anotáción úe¡liñetté s l¿ .6misión C C r.\ C C C
§e reaiiza el diligenc¡ám¡ento d€i fomaio de Reepción <i(

¡limenlos C C C. C C C
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4.1
-os al¡rentos de ál¡o riesgo m¡crob¡ológ¡c¿ (lásreos y émkor
,tc.) son almamnados en un iimpo no mayor a 10 minuto¡
§esuBndo cádffia de fio, tempeÉtuB eaxima 6 "C. C (- t' C C C

4.2
:l árffi de dma@ñamief,to & matien€ ,impia, protegida dr
n§ectos o elementos que Oü§dan &nlaminat ios alimBntos. C C C r C

4.3
ie alma@nafl loa productos de aseldo mfi ¡aÉ qractedstiür
ie ios mismós en s¡tios ádecuados que elifen su cmtamináción l ( C t o C C

ALMACES'Á*{IE§TO EN SECO
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44 ;e reá¡iza ffi y dsi*fetr;ón semaEl del sÉftc de

rimacereaients pata eyitar la prsenc¡á de pitsgá§. C C C tr' C

4.5

Existen esta¡tes suf¡cientes y en buen estado para e
aima@ñam¡eñto de los p¡odu¿tas y * failita su limpie¿a l
;irculación de aire. los alirenlos 6státr d¡spuesiüs sob.e palé§ (
krimas l¡mpias y en |¡uen estado, elevadas del pisc por ls meño¡
15 cstímetros de marera que se pm¡t€ Ia inspecq-ót, limpiez¿
, iumigación, si €s el *so.

- C L C a
-e utif¡¿ai enyases y recapients aprop¡ados paE almaÉnar lo¡
rlimstos, conlíéndo uná p{otección aprcpiadá €nba l¿

;ontamjnacki¡, eslos Ecipientes estáñ limplos y dasinféctadü
mies de su uso.

C r' t- C t (=

4.7 -os pfoduclos en alsacgram¡ento están rotuládos mn tombE
echa de ygrcimiento. late «*ndo apliqre. C C C^ C C C

4.4
]e lievÉ sntrc¡ de primems entrsdas y p¡imeras sa¡idas con elfii
fe gáranti¿ar lá rotacióq de l*s pmdustos. C C I C C C



REFRTGERAC}ÓI{. COfi$ÉLACIóÍ\J Y DESCONGELACIÓN

üpacrded dsi equiDo s sufioenre para Ja kecuenc;a
de lcs aliment6 que llegar

equ¡pós de Refrigoración y Cocge¡¿ción se encwnlra¡
lñando @recl€meÉt¿ enúe 0oC a 4"C y Co[gelación hasia

á¡siados de lás zonas de có€ión pára av¡tar el

la./an y desinfectan ios equipos, Éda I dias

equ¡pss de refri§Émción ylo c§ngelatión sé
adgsj En congelación: €mes sudas, eñ
€nes crud6 en ref¡igeo¿ión, ,ruias y velduras

registra en el fomaio control de lffip¿Éiirta de equipo§
y ccñtr§l de teftpe,aiuras de eguipos

la temperatura de I§s al¡mentss 3 leffs durante

alimentos se alreÉn3n eñ su empaque or¡ginal o
a*qu.ande el iegisAo de le fecha

productGs cámies se llevan a refrigeracnn o

alimentos que requle¡qn refdg¿ración se a¡mase¡an a

recipiente§ o espaqú§s en donde §e maniieneil
r congelaCos pemanecen tapados y rctuiados

realiza el p¡oGso de de§@ngelación a una
paE ev¡tar el desarolló de microorganjsmos

alimenlos congelados á rsfrige€ció¡r por un lienlpo
24 horas antes de su prsparación.

5. PREALISTAMIE¡}1O, PBEPARACI§I¡¡.COCCIÜ¡¡, §ERV¡OO Y
§¡§fRlBilC*oN

a§ opeBcione§ de püducción Se .ealizan en crdefl §eaeacial t
, 6on ei fin de qüe no s prQduzcan

qu€ pemitan el crecimientc de m¡croorgani§ños

peÉct\al ,naipüador üilizar la asistficia poi gtupo de
cajcula.la cnhdad de aiimentcs que d6be úlil;zat paÁ

persónar manrpul¿oor.slia el dil.Oe¡dañ,eñto cportunc dei
@rtrcl d€ enÍ¿C5 y salida de alimefiios

peÉonal manipúlador de alitre.1os veifi€ la fécha
¡énio y las *racteri$tj€s RsiÉs y organolépü€s

los aliflentos que vafi a ser prepaGdos o entregados

personal maripuladü Ce alimentos ieeli¿a Ia desififección
ñaierias primas t utensilios antes de inerporarlos af

Ia tatllá de soluüión de$¡ñJectañte del ple de
se diiigeficia el fonrato pertinente.

evitq que Io§ aliment§s §e *lanipulen p§f e§pac¡os §uperiore§
a 30 ffinutos en las iempeÉturas de ñesEo (>6oC <6OoC).

a,isenlos ( Iácteos, iugos. eosaladas, €mes Lias) que
¡eBn cccción, se mantienen en ecipienles o empaqr

antes de ser seNidos y a uña iemperetuE aenor

peÉsnsi mánipuladsr reali¿a eJ diligencianlisto opcrtuno

peconai manipulador hace ,avado y desiafeeion de
§qpert¡c¡es, eqlipss y menaje utiliados afites y despues de
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laoso de iiempo no f,ayor á 5 minútos se tra¡slaclao
preparados cesde el sit'o de clrcon hasra 6¡ aráa

y/o distitlqción

L-



§. PREAU§TAñ'IÉNT$, PR€FARACION,EOCCIOI,¿, §ERYiDO Y
§r§TRtBUCToN

porsqal manipul¿dor durante el wrui.Jo y di§trbucióo a
Hnple @n las porcions egtablecrc¡as por la

segúñ grupc etario y lipo de d¡Éta ofrecida apliffindo
adquiídos dqÉnte la sociaJÉacióo

¡dfi de Poreiones dada por al opeEdor a Érgo

lá distritHriór las tefiperat$ras de las
se manfienen eñ un rango meoór o igual 6oC y

ca¡rentes §e mantlonen an una teñpÉratura

el coffidor el per$ona¡ mánipuiador de aliménjos hacen
y ádecuado de los elmelltós de protesc¡on
y tiene un tratc respetuoso y amáble hecia
y prof§§ionaies.

ñesas y Besenes mpl%dos en e, mañéio de

unklád operat¡ye ruenta 6. lgs équipas, utensil¡o. y

de ¡n¡ciar la distribución de €da t-empo de comida
d6 seryicios generales gaGntiza que el espacio

los participantes co¡sumft los al¡rentos. mess y

l¡mpiás y organiedas paÉ los Barlicipanies.

pB€s de descomide se realEa según las ;ndi€ciones
ambietts¡, oarantizEndo un co.rectc desi¡no finá|.

Coordif,ador
Nombre Responsable o

Nombre Profésiooal:

Nombré Paotesiónali

Nombre Profesional:

Nsmbre Profesicnal:

Nosbre Protesionall

Noftbre Próiésio¡al:

Nombre Prcfesional:


