
PROGESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS §OCNLES PARA LA INCLI}SIúI{ SOCI,AI.

PROCEOI!.{IENÍO OPERACÉN EN?REGA DE APOYOS ALII\¡IENTARIOS EN LO6 SERVICIOS SOCIALES

LOCAL: Subdireccion para la V€jez §0CIAL: Comunidad de Cuidado UN¡DAD OFERATIVA: Hsgf,r Francisco y Glara

DIRECCIÓN: Kilo¡netro 2 via Pascca, vereda los §auces

l lnstituto Hermanas Franciscanas de Santa Clara

persnal man¡pulador cumple el ciclo de mioutas
la SDIS pará los participántes

¡ntér€r¡rbios de alimentos se encuentran autor¡ados por
Nutricionists-Diét¡sta a sargo de¡ servicio

aports nutrisional establecido en h m¡ruta palmn

pesonal manipuládor conoce y esta pe¡dienle de solic¡tar
asisttsncia ds participantes y fipo de dieta cuañdo aplique.

pereona, ,nañtpulador conoe e implemeñ¡a ei L,stado de
por el profe§;onal Nutricionista sjando

del e§ado nutdc¡onal y paiologías esp$íficas

personal mán¡pulador de aiimentos tiene ertifcado médico
périódicos vigents, así como, Hoia dB Vida
inmediatamente llsgue á Ia un¡dad operativa

toman las medidas necesaf¡as con las personas que se
sospeche qua pade¿ca dé enlermedad srept¡hte

por los alimentos, o que presente heridas

contratista cuentá cofi registros q!§ crtiñquén un plañ
cont¡nuo y parmanente para el personal

man¡puladóres Écreditan cgnstancias visentes de asistencia
o capacitación en hig¡ene y protección de alimentos.

maüipu¡ádores dé alimentos uti¡izan únifome comp¡éto,
claro, limpio y calzado ceñ'ado.

mañipuladofs hacen uso pemanente y ádeeado de
de prctecaioñ igono, tapaboüs) durante la

manos de los manipuladores se encuentGn iimpias y
las uñas están mrtas y sln esmalte.

empleados evitan prácticas (mo comer. bebs, o fumar
áreas de a¡macenam¡ento, pmpafáción, seruido o en

ñesgo de cÉntaminación del aliménto.

manipuladores se lavan y des¡nteclan las manos da
pretocolo de láyado de manos én cádá cambio de áctiv¡dsd

dé enirar en contacto con tos alimentos.

obsarua que iodo el personal que ingresa ál seru¡ció
menla trñ elemáto8 dB pmtffi¡ón como gorro,



alimentos se reciben en ún ¡ugar limpio y en coñdic¡ones
su cofltaminación, a¡teración y daños físicos.

él proeso de descargue de alimentos desde el
§é ev¡ta el clntaclo de esto§ con el piso

Se inspaccionan lós allmentos e insumos, para déterminar
con las especili€ciones establecidás en las

Se verifican las lempeÉturas de ¡os alimentos de alto
e1 recibo I 4 'C +l- 2'C> y se rryis la fecha

Se verifca el peso de los alimentos recrbidos empleando
y realizando el conteo oportuno

devuelven los alimentos que no cumplen son
establecidas en las fichas tésnicas y se rea¡iza

r€aliza el diligenc¡amiento del fomáto da Recepción

alimentos dé allo riesgo m¡crouológico (lácteos y

) sm almac€nados en un timpó no mayor a 10

cadéna de frio, lemperaiura maxjma 6 "C.

ár6a de almacenamiento se mantíane limpia, protegida
o élementos que puadañ contam¡nar los alimentos

álmmnan los prcdufros dÉ acuardo mn lffi Gracteristicas
mismos én s¡§os adecuádos qué ev¡ten su contáminac¡ón

Se realiza aseo y desiniección ssmánal dei eado
almá&ía¡§ffito para ev¡tar ¡a presencia de plagas.

estantes suficieñtes y en buen estado para
de los productos y se facilita su l¡mp¡eza

de aire, los alimentos están dispuestos sobre palés
l¡mp¡as y en buen eslado, elevadas dél piso por lo

15 rentírñetrcs de maneÉ que se permita la ¡nspeeión, limpÍezá

Se utilizar erivases y rec¡pisntss aprcp¡ados para ¿lmac€nar
corlliñendo uná protección apropiada contra

estos recipiBntes están timpios y

prcduc;tos en almacenam¡ento están rotulados cof,
de vencimiento, ióie frando ap¡ique

lléva contml de primeras entradas y primerás salidas con el
gar¿nt¡zar la rotáción da los productos.



capacidad del equipo es suficientá para la frecuencia
de los alimentos que llegan.

equiFs dé Refrigéráción y Goflgelación se
mrectamente entre 0"C a 4"C y Congelación hasta

equ¡pos de refrigeración o congelación se
aislados de las zonas de mmión pam eyitar el

lavan y desiffectan los equipos, cada 8 días

equ¡pos de ref¡igéracién y/o congelación se
En mngelación: camss mdas, en refrÍgertrión:

€mes wdas en refriseración, frutas y verduras

egisira en e¡ fomato Contrcl de temperaiuE de equipos
y ffitrol de temper¿turÉs de equipos de

temperatuE de los alimentos 3 veÉs durante el dia

alimentos se almacenan en su empaque siginal o
asegu¡€¡ndo el registro de la fecha

pmduclos cámims se llevan a refrigeEción o

a¡iwlentos que requieren refriger*ión se alroacenan a

recipientes o empaques en donde se mántienen los

ráaliza el prfteso de descongeláciéñ a una
para ev¡tar el desarolio de m¡morganimos

alimentos c¡ngelados a refrigerac]én por un tiempo
24 horas ántes de su preparac¡ón.

operacion* d€ producción s€ rGalizán en ordsr secuéne¡al
con ei fin de que no se produz€n

que permita¡ ei crécjmienio de m¡croorgan¡smo§.

personal ma¡pulador ul,lizar la aslstencja por grupo de
calcular la santidad de al¡mentos que debe util¡zar para

personal madpulador realiza el d¡ligenciam¡ento oporluno
control de entrada y slida de alimeñtos.

pereooal manipulador d9 alimentos verinm la iecha
cimiento y las caEctreríst¡eas fisic* y sganoléplicss ópü
los alimentos que van a ss pteptrados o entregados siñ

personal manipulador de al¡mentos realia Ia

materias primas y utensilios antes de incorporáds al
la tabla d€ §olmión dos¡nf€tante de, plan ds

evita que los al¡mentos se manipulen pff espae¡os superiores
minulos en las témperaturas de riesgo, (>6oC <60oC).

cosión, ss mantienen en recipientes o
antes de sér seruido§ y a una temperatura menor

personal manip{¡ladqt rcaltza el d¡ligenciamieñtg oportuno

personal rnañ¡pulador man¡pula con ut€n§ilios
el contacto directó con las manos



personal manipulador ha€ lavado y desinfeEión de
equipos y menaje ulilizados antes y despuss de

un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan
preparados desde el sit¡o dé mcción hasta el área

pesonal man¡pulador durante el seruido y d¡stribución a
ntes cumple con las porcione§ establecida§ por ¡a I
gtupo etado y tipo de dietÉ ofr&ida aplicando

adqu[ridos duránte la socialización
standafizacídn de porciünes dada por e, opeEdor a cargo

ls disiribución las temperaturas de las preparac¡oñs
mant¡enen en un mngo menor o ¡gual 6oC y las

se mantienen en una ter¡perátura mayor a 60oC.

el comedor €l pemnal manipuládor de al¡mentG haH
y adecuado de los elementos de protem¡on (goño,
y t¡ene un tmto respetuoso y amatlle hscia

me§as y mesones empleados en el mánéjo de
superf¡cies l¡sas, el pesonal man¡puladoar dé

y désinfecta oportunaménte según el plan de sanéamiento

un¡dad opeEt¡va aenta coi los equipos, utensilios y

de iniciar la distribusión de cadá tiempo de comida
de seruic¡os geneEles garantiza que el espacio ptra

participañtes @nsuman ¡os al¡mentos, m€sas y sillas
y organizadas pará los participantes.

prcce§o de descom¡de se realia según las ¡ndicaciones
ámbiéntal, garant¡zando uñ corecto destino finál

Í¡I


