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MINISTERIO DE SALUD é?
Hospital “MARIA AUXILIADORA”

R.D. N°(O.Y4.2022-HMA-DG

RESOLUCION DIRECTORAL

San Juan de Miraflores, 2 5 FEB i1y}
VISTO:

El EXPEDIENTE N° 22-002095-001, que contiene el Oficio N° 049-2022-HMA-OEPI-UFSA,
emitida por la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental y el Informe Técnico N° 006-2022-

L,_IV'ZCARRA.Que, el articulo 94° de la Ley'GeneraI_de Sa_I}Jd - Ley N° 26842, estab!ec_:e que el persongl que
intervenga en la produccion, manipulacion, transporte, conservacion, almacenamiento,
expendio y suministro de alimentos estd obligado a realizarlo en condiciones higiénicas y
sanitarias para evitar su contaminacion;

nacional y tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico, normativo y de supervigilancia en
materia de inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, elaborados
industrialmente, de produccion nacional o extranjera, con excepcion de los alimentos pesqueros
y acuicolas;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprueba la NTS N° 098-
el /ey MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos
yape Salud”, la cual tiene por objeto establecer los principios generales de higiene que deben
Y/ cumplir los servicios de alimentacion que preparan y proveen alimentos para los
CONQUILLO sestablecimientos de salud, estén o no operando dentro de ellos;

Que, el articulo 16° del Reglamento de Organizacién y Funciones del Hospital Maria
Auxiliadora, establece que la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental es la unidad
encargada de la Vigilancia en Salud Publica, analisis de la Situacion de Salud Hospitalaria,
Salud Ambiental e Investigaciéon Epidemiolégica;

Que, mediante Oficio N° 049-2022-HMA-OEPI-UFSA, de fecha 09.02.2022, la jefatura de la
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental, solicita a la Direccion General del Hospital Maria
Auxiliadora, la aprobacién del Plan de Control y Calidad de Alimentos afio 2022, el cual tiene
§. PVEREAT. como objetivo general establecer lineamientos de control y calidad en la manipulacién de los
alimentos para su consumo seguro dentro del Hospital Maria Auxiliadora, garantizando la
prevencion de enfermedades ocupacionales por déficit de higiene alimentaria; ayudando asi a
crear y consolidar conductas de calidad higiénicas en nuestra institucion;

Que, mediante Informe Técnico N° 006-2022-OEPE-HMA, de fecha 21.02.2022, |a jefatura de la
Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, concluye que el “Plan de Control y Calidad de
Alimentos Afio 2022", esta comprendido en el Objetivo Estratégico Institucional y Accién
Estratégica del POIA 2022, por lo que brinda opinién favorable a dicho plan;



Que, en ese sentido, resulta necesario expedir el acto resolutivo correspondiente;

Con las facultades conferidas en el literal c) del articulo 11° del Reglamento de Organizacién y
Funciones (ROF) del Hospital “Maria Auxiliadora, aprobado por Resolucion Ministerial N° 860-
2003-SA/DM;

Con la visacion del jefe de la Oficina de Epidemioclogia y Salud Ambiental, Director de la Oficina

que consta de diecinueve (19) paginas, incluidos dos (02) anexos, que en documento adjunto
forma parte integrante de la presente resolucion.

'

Articulo 2°: ENCARGAR a la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental la difusion,
aplicacion y supervisién del acotado Plan; la misma que informara peridédicamente a la
Direccién General sobre el desarrollo y resultados obtenidos.

Articulo 3°: DISPONER que la Oficina de Comunicaciones publique la presente resolucién con
el citado Plan, a través del Portal Institucional (www.hma.gob.pe).

REGISTRESE y COMUNIQUESE

MINISTERID DE SALUD
| 4 (HOSPITAL MARIA AUXILIADORA

DISTRIBUCION:

( ) Direccién General

() Oficina Ejecutiva de Administracion

() Oficina de Asesoria Juridica

() Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental
() Oficina de Comunicaciones

() Archivo
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INTRODUCCION

Los alimentos desde su fuente de produccién (chacra, granja o fabrica), hasta
su consumo, pasan por diversas fases o etapas que constituyen la llamada
cadena alimentaria. En esta, los alimentos se maltratan al ser manipulados
en condiciones higiénicas precarias y al estar expuestos a diversas formas de
contaminacion: bioldgicas, quimicas vy fisicas; llegando en ciertos casos a
provocar enfermedades al consumidor que ingiere dichos alimentos. El
Departamento de Nutricién y Dietética es un tugar donde se transforman los
alimentos, materias primas para la preparacién de las comidas que cubran
las necesidades nutricionales de los usuarios y estén acordes con sus gustos
y habitos alimentarios. Asi mismo manejan materia prima muy perecedera,
que requiere muchos cuidados para que su calidad no se deteriore y no
afecte la salud de quienés lo consumen, igualmente se deben suministrar
comidas de alta calidad higiénica y nutricional para lo cual se requiere de
procesos especificos, de tiempo y de temperaturas determinados para su
almacenamiento, procesamiento, distribucién y servido. Esto implica una
responsabilidad muy grande del personal que alli trabaja, ya que manejan un
aspecto fundamental en su vida: la alimentacidén. Bajo ese contexto, la
Unidad Funcional de Salud Ambiental presenta el Plan de Control y Calidad
de Alimentos en el HMA para el afio 2022, instrumento de gestion donde se
establecen las actividades de Control e Inspecciédn relacionadas con los
servicios de alimentacién en nuestra institucién. Por cada uno de los
objetivos planteados, bajo estrategias definidas de aplicacién dirigidas a los
lugares mencionados y los recursos humanos, el tiempo de aplicacion sera
todo el afio, especificando los meses de intervencién durante este afio.

FINALIDAD

Implementar un Plan de Control y Calidad de Alimentos para garantizar el
cumplimiento de la proteccion de la salud de la poblacién hospitalaria en su
totalidad.

OBJETIVOS

3.1. Objetivo General:

e Establecer lineamientos de control y calidad en la manipulacién de los
alimentos, para su consumo seguro dentro del Hospital Maria Auxiliadora,
garantizando la prevencion de enfermedades ocupacionales por déficit de
higiene alimentaria; ayudando asi a crear y consolidar conductas de
calidad higiénicas en nuestra institucion.
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VI.

3.2.

Objetivos Especificos:

e Supervisar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de

consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria, como
son la adquisicién, transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion,
conservacion y servido por parte del Departamento de Nutricién vy
Dietética del Hospital Maria Auxiliadora.

e Establecer los requisitos operativos y las buenas précticas de

manipulacién que deben cumplir los responsables y los manipuladores de
alimentos que laboran en el Departamento de Nutricidn y Dietética.

e Establecer las condiciones higiénico — sanitarias que debe cumplir el

Servicio de Alimentacidon del hosocomio.

BASE LEGAL

Ley General de Salud, Ley N.2 26840

Ley de Inocuidad de los Alimentos, Decreto Legislativo N.2 1062

Decreto Supremo N°034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley e la
Inocuidad de los Alimentos.

Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. D.S. N.2
007-98-SA ‘

Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA, que aprueba la norma sanitaria
que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad
de alimentos y bebidas para consumo humano.

Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con
Alimentos Bebidas RM N.2 461- 2007/MINSA. 07 de Junio del 2007.

NTS. 098-MINSA/DIGESA-V.01. Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacién en Establecimientos de Salud.

AMBITO DE APLICACION

Las disposiciones detalladas en el presente Plan, deben ser aplicadas en los
ambientes pertenecientes al Dpto. de Nutricion y Dietética. Su
conocimiento, difusién y cumplimiento son de caracter necesario por parte
de los Servicios y Areas implicadas.

CONTENIDO:

6.1.

Aspectos Técnicos Conceptuales:
Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son los principios basicos y
practicas generales de higieneenla  manipulacién, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias adecuadas.
Programa de Higiene y Saneamiento: Conjunto de procedimientos de
limpieza y desinfeccidon, aplicados a infraestructura, instalaciones,
ambientes, equipos, utensilios y superficies con la finalidad de eliminar
residuos de alimentos, suciedad y grasa, asi como reducir de manera
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considerable la carga microbiana y peligros que impliquen riesgo de
contaminacion para los alimentos. Se incluyen las medidas para un correcto
saneamiento de servicios basicos (agua, residuos sélidos, desagtie) y para la
prevencién de control de plagas se formula de forma escrita para su
aplicacién, seguimiento y evaluacion.

Principios Generales de Higiene (PGH): Conjunto de medidas esenciales de
higiene aplicables a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de lograr que los
alimentos sean inocuos y aptos para consumo humano. Se considera la
aplicacién de las BPM Y Los PHS.

Limpieza: es el proceso o la operacién de eliminacién de residuos de
alimentos u otras materias extrafias indeseables.

Desinfeccidn: es el tratamiento fisico — quimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento, con el fin de destruir los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica; y
reducir substancialmente el nUmero de otros microorganismos indeseables,
sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad de los
alimentos.

Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente y
aunque sea en forma ocasional en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
Higiene de los alimentos: son el conjunto de medidas preventivas necesarias
para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier
etapa de su manejo.

Alimento o Bebida: Producto natural o elaborado susceptible de ser ingerido
y digerido, cuyas caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo.
Alimentacidn saludable: Es la alimentacién variada, preferentemente en
estado natural o con un procesamiento minimo que aporta energia y todos
los nutrientes esenciales que cada persona necesita para mantenerse sana,
permitiéndole tener una mejor calidad de vida en todas las edades.

Alimento perecedero: Alimento que por su naturaleza o composicién entra
rapidamente en deterioro por lo que debe mantenerse en frio.

Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano.

Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades de observacion y evaluacién
que realiza la autoridad competente. Sobre las condiciones sanitarias de la
produccién o elaboracién, transporte, almacenamiento distribucién vy
expendio de alimentos y bebidas en proteccién de la salud.

Inocuidad de alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a
que se destina.

Contaminacidn Cruzada: Es la Transferencia de agentes contaminantes de un
alimento contaminado, manos y/u otro material a otro que no lo esté.
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6.2. Disposiciones Generales : Los manipuladores de alimentos que laboren
en el Hospital Maria Auxiliadora, deberan cumplir con las siguientes
disposiciones establecidas en el presente documento.

Higiene de manos.

Control de enfermedades.

Control de vacunas.

Usar uniforme de color claro durante su jornada de trabajo.
Medidas de higiene rigurosa durante la manipulacién de alimentos.

6.3. Disposiciones Especificas : Los manipuladores de alimentos que laboren
en el Hospital Maria Auxiliadora, deberan cumplir con las siguientes
disposiciones especificas establecidas en el presente documento.

No permitido el uso de joyas y otros objetos similares.

El personal debera ingresar correctamente uniformado a su area de
trabajo.

Es obligatorio el uso del uniforme completo y en condiciones
higiénicas recomendables.

Higiene de manos, ufias cortas y limpias. No esta permitido el uso de
esmaltes ni de ufias postizas.

6.4. Descripcion de Actividades a realizar

1. Supervision Sanitaria de los Servicios de Alimentacion:
> El personal de la Unidad Funcional de Salud Ambiental, realizard

supervisiones a través de sus  formatos y de la Ficha de Evaluacion
Sanitaria que se contempla en la NTS. 098-MINSA/DIGESA-V.01.
Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en
Establecimientos de Salud, aprobada mediante Resolucién Ministerial
749-2012/MINSA.

Durante las Supervisiones a realizar, se evaluaran los siguientes
puntos: Estructura Fisica y ambientes donde se realicen operaciones
con alimentos, Instalaciones de Servicios Basicos, Programa de
Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos (BPM), Requisitos
Sanitarios de los Manipuladores de Alimentos y Programa de Higiene
y Saneamiento (PHS).

El resultado de las evaluaciones realizadas serd remitido mediante
informe a los servicios implicados para su conocimiento y fines
pertinentes.

2. Andlisis Microbioldgicos de Alimentos, Agua y Superficies:
> La Unidad Funcional de Salud Ambiental realizard las coordinaciones

S faesas s s i

necesarias con las Direccidon de Redes Integradas en Salud de Lima Sur
— DIRIS LIMA SUR, para la toma de muestras de agua, alimentos y
superficies, para su posterior analisis microbioldgico.

Cabe indicar que las muestras mencionadas seran recogidas en los
ambientes pertenecientes al Dpto. de Nutricion y Dietética

B e — s = ——
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PLAN DE CONTROL Y CALIDAD DE AL

> Para las muestras de alimentos se tendrdn en cuenta: ensaladas,
refrescos, etc.

> Para las muestras de superficies (vivas e inertes) se tendran en
cuenta: manos de manipuladores de alimentos, cuchillos, tablas de
picar, etc.

Vil. RESPONSABILIDAD:

e La Jefatura del Dpto. de Nutricion tiene la responsabilidad de que el
personal manipulador de alimentos que labora en su servicio, cumpla con
las disposiciones expuestas en este documento técnico.

e Asimismo, el personal de la Unidad Funcional de Salud Ambiental, de la
Oficina de Epidemiologia, sera el encargado de realizar las supervisiones
correspondientes con el fin de asegurar que se realicen las acciones
necesarias que garanticen el cumplimiento del presente plan.
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- PLAN DE CONTROL Y.CALIDAD DE ALIMENTOS - fl;:_.__- BN

IX. ANEXOS :

e Anexo 01 : Ficha de Evalu_acic'm Sanitaria de Servicios de Alimentacion en
Establecimientos de Salud

¢ Anexo 02 : Ficha Semanal de Monitoreo de Calidad del Agua del Dpto. de
Nutricion y Dietética.

ACICIRMA RE CDINERAIAIACIA VOCALLIN ARMBRIERTAL 10



PLAN DE CONTROL Y CALIDAD DE ALIMENTOS

ANEXO
FICHA DE EVALUACION SANITARIA
DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD
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Los vestuarios cqtsn fapios y separades de e SSHH.

dubidaments implermantado, &1 busn es1ada de consenvackin
@ Ngano.

4, | BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS IM L PROCESBO DE ELABORACIUN (BPM)

Cuonts con gabingle para lavad y sacedo de Manos ;
—

Cuantn con manual o programa de buenas prictican de '
menipulacsin do gimenios (BPM) aperasvo. |

Love teglsto de provesderss aclusizedo con W r
especiicacones sefiofadas en la normeliva sanfiane.
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PROVECTO OF 1S

PLAN DE CONTROL Y.CALIDAD DE ALIMENTOS

JANSADTESAV 01
NOTMA SANTARA PARA LOS SERVICIOS 08 ALSEXTADON ER ESTASLECHOENTOS OF LALLD

N.

ASPECTO A BYALUAR

CUMPLE

8i

NO

Cusnia con aspecificacionas tocnicas de calidan eseries
pan cady uno de ine producios © grupo de peaducios

OBBERVACIONRS

(98 madecan prwnss AQ porecibies, Heunos p ervases o0
eaidades 0 laren (partesiss). aregutiey o estintog de
fimgice, o wna distgncl) mindms de 0,20 m ool plsg, 000 »
dal ischa, y a0 0,00 m entie Glas 0 eumad y Oa los pavedes,
Wt cudles emin en adecuadas  coadicones e
{ mantenimisnts y Umplees.

Los registos dal Mmacdn (Wandax) evidendan una atecunds
otacidn de (vordaros, fés malerias primas ¢ nsumos
presantan lochas 08 vencimianta y aquollas qua fequlemn
Regatro Sanifano, 6s1p se halls vigenis.

Los producios 8 grane! estin gmacensdos en emasds
tagades y elQuetados

Los sirvenios peveciios e Datan refSigennds o congeados
LTSN GoveIponde.

Los equipes de sefrigeracdn y congalacion caentan con eof
cocraspondianis disposiivo de madcion 08 lerrpataiun

E) procesamientd de aimentos crudos 8 fsce on ularilos
axclubivos b oala dlaps.

El descongalado de afimenics so realzs segin los
procedimipnion te k norma sanitarla,

En g coteldn OF carmod ¥ anves diconran ea @ INMgror
lempdcatras a0 Menomes 08 74°C.

No kay taposicidn ol smdiortc du anorits prepandos o
€522 n0 &8 M 00 2 hores empleadas para of enddamverns

Se aplica cormciaments ol procacfenignio pars of enriredo de
alimarios preparadas,

-

Los slimertos cotidon ¥ pre cocidos aoh Nolenidos e
refrigencion o canpalaciin,

Las wemparatiress de laa chmaras de retancidn gon (Mefiores
3 5°C (retrigeracide) 0 18°C {congefacién).

Los utenafics y masipuisdone de afisantss oy le plape de
elaboracitn fedl 590 ThaNTS S asls drea

Bandejes de G8Wbucon en buen e3isdo 08 Conservestn ¢

resislafilo, an buon estado de canasnvacidn a higlens,

mcmadMMﬂmummmmml

Las manca de los pacientos poetrado son highentzsdas anise

dal conguimo dé slimenics.

20

OCICINA BE EDIRERINAIACIA VCATIIN ARADIEAMTA L



PLAN DE CONTROL Y CALIDAD.DE ALIMENTOS

PROYECTO DE NTS K* HENSADIORSA V.0

! NORMA SANTAR(A PARA LOG SERVICION 06 ALBUNTACTON EN ESTABLECINIENTOS DE SALLD
_ CUMPLE '
N ASPECTO A EVALUAR j OBSERVACIONES
8 | No

¢ |REQUISITOS SANITARIOS DE (06 MANIPULADORES OB ALIMENTOS

fesizan wn convol diaro do PSS (B8 ordermedad
nlecinooniagioss dal personal. £510 50 encuentia regitrade |
\ndicer (ma facha y frecuencia. ¢

Este cootrod @8 teaizado por wn Hosplal { | Cawo e Sansd
{ ) v alwa (indica) .

Lo manpuladires mankeren und highttn 08 Manke. ufes
cortas ¥ impias, sin 1C0es0RTNCS parsonaies

l Los manipuladomes san exdutives de cada Mwa y e

:
|
i
i

Cuentan con regisiros da capaciackn ol parsanal,
dicar ditma foche, deasonca y enlidad capuchsdora:

]
F |

6. | PROORAMA DG HIGIENE Y SANGAMIENTO [PHB)

Cuentan con un Programa do Higleno y Sanusmianio
pctusilzago. Indicar fecha de ta Giima revision

wmmﬁw

Lirngisza y dasinfectisn o8 instaiacionss ( )

Limpieza y desiniaocitn de amblentes ( )

Limpiaza y desinisccibn de oquipos y ulensfios [ )
Prevencsin y corirol do veciores { )

l Cuentan con un pian de maniioeeo @9 i calidad sandiiag 8
egwa que wilzan

ta con los fegiviros achaizodos de ia highnizacdn de
e\blwvies, equipos y uisnailios.

Equipos y ulenslios son (SCImen(s Memoniabius a9 mera i
santario y proplos pasa 1a actividdad.

Indicar materialos: -... 3

Equipes y utersiios watdn o busn extadd de manterdrienio
y mpisza.

Bupedicies do trabajo fisa, limpiss y o e #3400 00
ryrianimienta '
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PLAN DE CONTROL Y. CALIDAD DE ALIMENTOS

PROYECTO OF NTS %° NINSADIOESA .01
(PORMA SANITARIA PARA LOS IERYACIOS DE AUMENTACION EN EFTABLECTMENT QS DE SALUD

N | ASPECTO A EVALUAR 1 OBSURVACIONES
sl | NO

8o VillZan Catinfoctatles pars 0% IENSI0G OAOAZII0S PO¥ o

o5 Ifizacionzs det lalxicanie o en su delecys se Wl
hipocioriio de wodlo &n s concemiracomes Micedas Oe I
200ppem : !
Cusntan con un programa de manterimento pravensyo da
1 4qUpes @ ndupe # ororogrIr lepecive Log tegusiros da

shoueatran sldia - e
Bl edablecimiordy ewts (M9 g0 insecios, 1edores o
ovicinciag (haooa, orina, manchpg on ks pasoces, 8endaros,
glo ) an almscenes, sata da praceno y exdenorad En caso de
arcontrar padencias, indicar ol lady) dreals)

T R T T D R IR T U Y

i diva ey g Ty T LT T TSy N LT 11 170 TRIN T T

Loe ingrasos al establechvanio cusnian 00A tistomas que
preyiengn el ngrosa oo vectomy
Cuentan con un programa de conteol de plagas operativa, &5

dedl can ragisires al dia (desinfecadn, dmme:t-:dm
durmlwn} Indlcar & frecuancin dél contred

| .

|
-
|
= X

con avnocen exclusivo pera producios isxicos y
maliinlas da fimpioza en Ln amblents sepagdo de log
amblepde donde te manipuisn almenias o emeses. Lag
edlan enm WS @evosos  orginales ¢

mm Mo combunibies ©  su o
combeigtion, no originan comaminacion fisies 6 quimica o
maane en coockn,

' 4 mrmummeuwmmmmmmvm;' i

mulmumwmwmmwmdﬂ'# ]
loro raskiuat Varticor repiniros ¢doiflos aciueli2sdos.

Se feven ks conboles da lBs conceipoones gk
desinfoctarts vilieacas pars vienelics y et togistros e
encuentan  ackusiizados Vedlicar  registios escrtine
adluafzados,

Rusafizan b vesficaciin da ka oficocis dM programa de higeae
y santamiscts, madisrte andine micehiolgco oe

vivar (manos de manpolsdores), equinos ¥
ambrientes (verificar sl cusria con un cronogram y si éste se
‘el cmplianda)

mbmeumwwaw
saveamients, Mmediae andlen  micbiolgico  de
Wmnmrwwﬁmn
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PLAN DE CONTROL Y CALIDAD. DE ALIMENTOS

RoOYECTO bE TSI MENSADISESAV b
NORMA SAMITARIA PARA LOB SERVICIOS DE AUMENTACION B¢ ESTABLECMENTOS 0€ SALLO

CUMPLE
N ASPECTO A EVALUAR e e OBSERVACIONES

i | E— —

Realzan |8 verifcackin ¢ I eficadta dol programa de higioné
¥ saneamicnio. medinnte arddsks micmbblogica de equipos
Indicas equipos wthigar -

sigeigeaatsry

] cnnmu&u mrmu (m n wmuh)

Mommmmameum«
Higiens (PGH)

sl v P 7 5
r". " OTRAS ONIGERVACIONES o S0 S . ¢ e

) = Py 1 e Py e e . v .

N i
: ’ r‘l"I(-'_“. '1-".'\ -
|
Se otrga 8 18 eMprasa un plaza parenions de dias Qlikas para sbsanar las cbsavvacional fevttalidng en (a
preaanta dilgancin, |
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PLAN DE CONTROL Y-CALIDAD DE ALIMENTOS

PROYECTO DE NTE I MINSATHOESA-V 81
HORIA SANITAREA PARA LOS SEXVICIOS OF ALIWENT ACOK B ESTASL ECUOENTOS 0€ SALUD

me : T

Seedobss 00 homsdoidls __ on uammuwu

gﬁohmmgmm“ahmamammlamnn Faman o
Parta Auforidad Sanitarla Faprosealaints de la empreea de | Responasblo doi control de calldad o ‘_1
snrvicios de allmontos deslgnado par ks amproda |
Fama Firma |
Nomie Nombre i

g
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@ A :r,;.ﬂ“" = o "‘.f' DECENSO 115; LA KGUALDAD DIt DR TUNQADES ¥ANA
i sl BT PUJERES ¥ HOMIRES
¢ v 3 el M g *AfD &4 Forlalcimienta do la Sobarania Maclonsi™
ANEXO 02
MEDICION SEMANAL DEL CLORO RESIDUAL EN EL AGUA EN EL DPTO. DE
NUTRICION Y DIETETICA
© NIVELDE
CLORD |
|
Firma y Selio Persenal de Nutrlcién Firma y Sello Inspectar Sanitario
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