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MINISTERIO DE SALUD

.D. N°305 .2022-HMA-
HOSPITAL “MARIA AUXILIADORA” 28 R TNATTS

RESOLUCION DIRECTORAL

San Juan de Miraflores, 0 3 NUV
- 2022
VISTO:

El Expediente N° 22-012187-001, que contiene el Memorando N° 638-2022-HMA-D.NUT
emitido por el Departamento de Nutricién y Dietética, la Nota Informativa N° 058-2022-0GC-
HMA emitida porla Oficina de Gestién de la Calidad, el Informe N° 039-2022-UO-OEPE-HMA
emitido por la Unidad Funcional de Organizacién, el Memorando N° 1823-2022-OEPE-HMA
emitido por la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, el Informe Legal N° 33-2022-HMA-
OAJ y el Proveido N° 147-2022-HMA-OAJ, ambos emitidos por la Oficina de Asesoria Juridica
relacionados a la aprobacion del DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”.

CONSIDERANDO:

L. VIZCARRA Que, los numerales | y Il del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, sefialan
' que la salud es condicién indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para
alcanzar el bienestar individual y colectivo por lo que la proteccién de la salud es de interés

publico, siendo responsabilidad del Estado regularla, vigilarla y promoverla,

. Que, mediante Resolucién Ministerial N° 519-2006/MINSA, se aprob6 el documento técnico:
_ “Sistema de Gestién de la Calidad en Salud”, en cuyo componente de la garantia y mejora

121 enfatiza que la evaluacion de la tecnologia sanitaria se constituye en uno de los principales ejes
tematicos del sistema;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprueba la Norma Técnica de
Salud N° 098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en
Establecimientos de Salud” que tiene por objetivo establecer los Principios Generales de
Higienes que deben cumplir los servicios de alimentacion que preparan y proveen alimentos para
los establecimientos de salud, estén o no operando dentro de ellos;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 665-2013/MINSA, se aprueba la NTS N° 103-
MINSA/DGSP-V.01 “Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Seguridad
de Nutricién y Dietética” que tiene por objetivo general establecer los criterios minimos de
'-E:ganizacién y funcionamiento que estandaricen y den congruencia cientifica y técnica a las

nciones desarrolladas por la UPSS de Nutricién y Dietética, en los establecimientos de salud
Ublicos y privados del sector, segtn nivel de complejidad del establecimiento;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 826-2021/MINSA, se aprueba las “Normas para la
Elaboracién de Documentos Normativos del Ministerio de Salud”,

Que, mediante Memorando N° 638-2022-HMA-D.NUT , el Departamento de Nutricion y Dietética
remite: el Informe N° 001-2022-D.NUT-HMA (Informe Técnico), el Manual de Buenas Practicas
_ de Manipulacion de Alimentos (debidamente firmadas y selladas), Actas de Reunion (3) y el
U2 5. Diagrama de GANTT; solicitando su aprobacion mediante Resolucién Directoral;

ue, mediante Nota Informativa N° 058-2022-OGC-HMA, la Oficina de Gestion de la Calidad
‘vomunica que con Memorando N° 510-2022-OGC-HMA recomend6 la aprobacion del
/DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE

. ,;AMIRE A ALIMENTOS”;



Que, e/ DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
DE ALIMENTOS", tiene como objetivo implantar.los principios y criterios generales de higiene
y de Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) para la elaboracién de alimentos,

disminuyendo los riesgos para la salud de los consumidores del productos en el Hospital
Maria Auxiliadora,

“oin Que, mediante Informe N° 039-2022-UO-OEPE-HMA, la Unidad Funcional de Organizacién
ha realizado una evaluacién del proyecto del DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE
JBUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”, emitiendo opinién favorable;
/gl cual es remitido a la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, quien con
/2 ;Memorando N° 1823-2022-OEPE-HMA, eleva el expediente para la emision del acto
resolutivo correspondiente;

¥ et

Que, estando a la propuesta de los documentos de vistos, contando con op/n/on favorable,
resulta necesario expedir el acto resolutivo correspondiente;

§P003-SA/DM;
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2/ Con los vistos del Departamento de Nutricién y Dietética, la Oficina de Gestién de la Calidad, la
Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico y la Oficina de Asesoria Juridica;

V. 9U£W‘NF Articulo 2°: ENCARGAR al Departamento de Nutricién y Dietética, la supervisién y cumplimiento
del Plan aprobado por la presente Resolucion.

Articulo 3°: DISPONER que la Oficina de Comunicaciones publique la presente reso/uc:én enla
~ pagina web del Hospital.

REGISTRESE y COMUNIQUESE

Y. RAMIREZ J.

INISTERIO DE SALUD
Hosmml. MARIA AUXILIADORA
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DISTRIBUCION:

() Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico
() Oficina de Gestién de la Calidad

() Departamento de Nutricion y Dietética

() Oficina de Asesoria Juridica

() Archivo
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I, INTRODUCCION

El componente de alimentacién y nutricion se rige en la aplicacion de Buenas
Practicas de Manipulacién de Alimentos (BPM) y se define como principios
basicos y practicas de higiene que se dan en la cadena productiva de los
alimentos brindados a los pacientes hospitalizados y personal de salud.

Los principales beneficios al disponer de un manual de BPM son contar con
alimentos de calidad y seguros para los comensales, favorecer la reduccién de
costos y disminuir eventualmente pérdidas de alimentos; ademas de brindar un
servicio de calidad a la poblacion del Hospital Marfa Auxiliadora, consumidora de

estos alimentos.

il FINALIDAD
Hospital n@a’fpxmmra
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Contribuir a mejorar las condiciones higiénicas, proporcionando pautas
adecuadas a todo el personal del Departamento de Nutricidn y Dietética, para la
correcta manipulacion de los alimentos en todos los procesos de cada una de las
etapas de la cadena de produccion, incluyendo las férmulas lacteas y formulas
enterales, con el propésito de minimizar cualquier riesgo de contaminacién con
lo que garantizamos la calidad e inocuidad de los alimentos protegiendo asi a los

usuarios internos y externos del Hospital Maria Auxiliadora

lll.  OBJETIVOS

Implantar los principios y criterios generales de higiene y de Buenas Practicas de
Manipulaciéon (BPM) para elaboracién de alimentos, disminuyendo los riesgos

para la salud de los consumidores del producto en el Hospital Maria Auxiliadora

IV.  AMBITO DE APLICACION

Este documento técnico es de cumplimiento obligatorio para todo el personal de
salud que labore en el Departamento de Nutricién y Dietética y que realice Ia
manipulacién de alimentos en las diferentes sub-areas del servicio de
alimentacion y del servicio de tratamiento Dietoterapéutico en el Hospital Maria

Auxiliadora.

V.  BASE LEGAL

- Ley N° 26842, Ley General de Salud.

- Ley 27314 Ley General de Residuos Solidos.

- Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la ‘Ley de Inocuidad de los
Alimentos”.

- Decreto Supremo N° 004 - 2011 — AG, que aprueba el ‘Reglamento de
[nocuidad Agroalimentaria”.

- Decreto supremo N° 034 — 2008 - AG, que aprueba el “Reglamento de Ia ley de
inocuidad de los Alimentos”.

- Decreto Supremo N° 007/98 - SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control
sanitario de Alimentos y Bebidas. Lima Setiembre 1998.

Hospital MagiaAudiliadora
Gricel LAz Palao
Jefa del Dploetie Nuthtitn y Dielética
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- Resolucion Ministerial N° 157-2021/MINSA, Norma Técnica en salud N° 173-
MINSA/2021/MINSA. Norma Sanitaria para servicio de alimentacidon colectiva.

- Resolucion Ministerial N° 826-2021/MINSA, Normas para la elaboracion de
documentos normativos del Ministerio de Salud.

- Resolucion Ministerial N° 624-2015 MINSA, Alimento de Riesgo.

- Resolucion Ministerial N° 665-2013-MINSA. Que aprueba la NTS N° 103-
MINSA/DGSP-V.01 " Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de
Servicios de Salud de Nutricién y Dietética".

- Resolucion Ministerial N° 749 — 2012/MINSA, Norma Técnica en salud N° 098
— MINSA / DIGESA, Norma sanitaria para los servicios de Alimentacién en
establecimientos de salud.

- Resolucién Ministerial N° 020 — 2010/MINSA, Norma Sanitaria para la
Fabricacion, elaboracién y expendio de Productos de panificacion Galleteria y
Pasteleria.

- Resolucion Ministerial N° 591 — 2008/MINSA, Norma Sanitaria que establece
Criterios Microbioldgicos para localidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas para consumo humano.

- Resolucién Ministerial N° 461 — 2007/MINSA, Guia Técnica para anélisis
Microbiolégico de Superficies de Contacto con Alimentos y Bebidas.

- Resoluciéon Ministerial N° 451 — 2006/MINSA, Norma Sanitaria para la
fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, desinados a Programas
Sociales de Alimentacion.

- Resolucion Ministerial N° 449 — 2006/MINSA, Norma Sanitaria para la aplicacion
del HACCP en la fabricacion de alimentos.

- Decreto Supremo N° 022 — 2001 — SA, que apruebe el “Reglamento Sanitario
para las actividades de Saneamiento Ambiental de Viviendas y establecimientos
comerciales, industriales y servicios”.

- Resolucién Ministerial N° 449 — 2001/MINSA, Norma Sanitaria para las
actividades de Desinfeccioén, Desratizacion, Limpieza de ambientes, Limpieza de

reservorios de Agua y Tanque sépticos”.




] DECENTO DE LAIGUALDAD DE OP ORTUNIDADES PARA MUJERES Y
|| Mokgrtal N HOMBRES )
Mot Aderibanlons *Alo del Fortalecimiento de 1a Soteranis Nacional”

S o
Y0 perUG | Ministeno
de Salud 2a N

VI. CONTENIDO

6.1 CONTENIDO DISPOCISIONES GENERALES
6.1.1 DEFINICIONES OPERATIVAS

e Alimento: Toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas que
ingeridas por el hombre aporten en su organismo los materiales y la energia
necesaria para el desarrollo de sus procesos bioldgicos.

e Alimento elaborado: Son alimentos elaborados culinariamente en crudo, pre cocido
o cocidos de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin adicién de
otras sustancias las cuales deben estar debidamente autorizadas.

e Alimento perecible: Son los que se descomponen rapidamente y necesitan de
refrigeraciéon o congelamiento para aumentar su duracion.

¢ Alimentos no perecibles: Son los que han tenido un tratamiento industrial, no
necesitan de refrigeracion y duran mucho mas tiempo.

¢ Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

¢ Alimento inocuo: Alimento que no causa dafio a la salud del consumidor.

e Agua potable: Agua sin riesgo para Consumo Humano.

e Bacterias: Son organismos vivos tan pequefios que son invisibles al ojo humano,
algunas clases de bacterias pueden causar intoxicaciones alimentarias si es que se
llegan a multiplicar sin control.

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de practicas adecuadas cuya
observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

e Cadena alimentaria; Diferentes etapas que siguen los alimentos desde la
produccién primaria hasta que lleguen al consumidor final, incluye las etapas:
Adquisicién o provisién de insumos (incluye transporte), recepcién, almacenamiento,
salida, produccion (elaboracién o preparacion), servido o consumo.

e Calidad sanitaria. Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el
consumo humano.

e Contaminacién: Presencia de los alimentos de microorganismos, virus y/o parasitos,
sustancias extrafias o de origen mineral, organico o biolégico, sustancias radiactivas
y/o sustancias toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas

sanitarias vigentes, o que se presuman nocivas para la salud.
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Contaminante: Cualquier agente o peligro biolégico, quimico o materia extrafia o
sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer
la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Desinfeccidon: Reduccidén del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Detergente: Es una sustancia quimica que se usa para eliminar la suciedad y la
grasa de una superficie antes de desinfectarla.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA): Enfermedades que se
transmite a las personas por los alimentos contaminados produciendo infeccion
microbiolégica, infeccion parasitaria e intoxicacion.

Etiqueta: Cualquier rotulo, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que
se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, grabado en alto o bajo relieve adherido,
al alimento, su envase o empaque y que contiene la informacién exigida en la
legislacion alimentaria.

Formula Lacteas todo alimento comercializado presentado como sustituto parcial o
total de la leche materna. Las férmulas lacteas /sucedaneos de leche materna no
poseen los nutrientes ni anticuerpos que provee la leche materna segun la
Organizacion Panamericana de Salud (OPS).

HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son
importantes para la inocuidad de los alimentos.

Higiene de Alimentos todas las caracteristicas, condiciones y medidas necesarias
para garantizar la inocuidad de los alimentos, en todas las fases de la cadena
alimentaria.

Inocuidad: Ausencia de patdgenos o contaminacién que pueden afectar
directamente a la salud de los consumidores.

Manejo de residuos solidos: Toda actividad técnica operativa de residuos soélidos
que involucre manipuleo acondicionamiento transporte, transparencia, tratamiento
disposicion final o cualguier otro procedimiento técnico operativo utilizado desde la
generacion hasta la disposicion final.

Manipulador de alimentos: Persona que estd en contacto con los alimentos
mediante sus manos, cualquier equipo o utensilio que emplea para manipularos en
cualquier etapa de la cadena alimentaria, desde la adquisicion de alimentos hasta el
servicio en la mesa del consumidor.

Materia prima: Insumo que se emplea en la preparacion de alimentos y bebidas.

an y Dielu-. 2
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¢ Microorganismos: Son levaduras, hongos, bacterias y virus e incluye, pero no estan
limitados a especies que tienen un significado para la salud publica. El término
microorganismo no deseable incluye aquellos microorganismos que tienen un
significado para la salud publica, que provoca Ia descomposicién en los alimentos e
indica que los alimentos estan contaminados con impurezas o en que alguna forma
puede ser causante de adulteracion.

* Limpieza: Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasas u otros.

s Plagas: Insectos, pajaros, roedores y cualquier otro animal capaz de contaminar
directa o indirectamente los alimentos.

* Peligro: Cualquier agente de naturaleza biolégica, quimica o fisica presente en el
alimento o bien la condicién en Ia que este se halla, que puede causar un efecto
adverso para la salud.

* Registro Sanitario es la identificacion de los productos alimenticios industrializados
cuyo control es ejercido por la autoridad de Salud DIGESA

* Residuos sélidos: Es aquel que es descartado de un proceso, pudiendo ser sélidos,
semisolidos o algun liquido contenido en un recipiente.

* Rotulado o etiquetado: Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene
la etiqueta, acompariada al alimento 0 se€ expone carga del alimento, incluso el que
tienen por objeto fomentar su venta o colocacion.

e Temperatura: Las temperaturas inhiben el crecimiento microbiano o eliminan Ia
presencia de microorganismos en los alimentos, su carga debes ser inferiores a 5°
(refrigeracion y congelacioén) y mayores de 60° (hervido, coccioén, horneado, etc.)

6.1.2 DEFINICIONES DE CONTAMINACION ALIMENTARIA

* Contaminacion fisiolégica: Se entiende a la presencia de olores o sabores
desagradables que impregnan los tejidos de las plantas y de los animales que sirven
de alimento para el hombre.

¢ Contaminacién biolégica: Es la infestacion de microorganismos que por descuido
se permite su reproduccion, infectando los alimentos. Las infecciones se presentan
cuando cantidades elevadas de bacterias son ingeridas a través de los alimentos y
entran al cuerpo multiplicandose atin mas en los intestinos y otros tejidos.

* Contaminacién fisica: La contaminacion fisica implica la presencia de cuerpos
extrafios (cabello, cristales rotos, anillos, aretes, grapas, etc.), suciedad que puede
caer accidentalmente en la comida.

e Contaminacion quimica: La contaminacién quimica puede ser ocasionada por
ciertos materiales como polvos quimicos para limpiar, aditivos, conservantes,

Hospital A xi@gggales toxicos, etc.
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e Contaminacion cruzada: Transferencia de contaminante, de forma directa o
indirecta desde una fuente de contaminacion de un alimento. Es directa cuando el
alimento esta en contacto con la fuente contaminada y es indirecta cuando la
transferencia se da a través del contacto de vectores contaminados (manos,

utensilios, equipo), exposiciones al medio ambiente, insectos y otros vectores.

6.1.2.1. Siglas y Acrénimos

BPM Buenas Practicas de Manipulacion

ETA Enfermedades Transmitida por Alimentos
EPP Equipo de Protecciéon Personal

NTP Norma Técnica Peruana

NTS Norma Técnica de Salud

6.2 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.2.1 CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES FISICAS

Ubicacion y Estructura fisica:

Los ambientes del Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital Maria
Auxiliadora constan del ambiente del servicio de alimentacion y los ambientes del
servicio de tratamiento dietético.

El del servicio de Alimentaciéon debe estar alejado y protegido de puntos de

contaminacion, ser de uso exclusivo para la elaboracion de alimentos y no tener

conexiones con otros ambientes que puedan implicar contaminacién cruzada
para los alimentos.

a. La estructura fisica debe ser mantenida en buen estado de conservacion e higiene
(paredes, techos, pisos sin grietas ni manchas ni humedad entre otros).

b. El material utilizado en la construccion de los ambientes donde se manipula
alimentos, debe ser resistente a la corrosion, de superficies lisas, faciles de limpiary
desinfectar que asegure la inocuidad de los alimentos. Debe contar con un sistema
adecuado y efectivo de evacuacion de humos y gases propios del proceso de
elaboracion de alimentos que no constituyan riesgo de contaminacién cruzada.

c. En todas las aberturas de las areas fisicas de nutricién se debe contar con mallas
protectoras que eviten el ingreso de insectos, roedores y animales domésticos y

silvestres, estos deben ser desmontables para su respectiva limpieza y desinfeccion.

iliad
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d. No se deben conservar materiales ni equipos u otros objetos en desuso o

inservibles que puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de
insectos y roedores.
Las areas del servicio de tratamiento dietético constan de las areas periféricas de
distribucion de alimentos para pacientes y para los comensales de los comedores
del personal que se encuentran en diferentes puntos extremos, con la finalidad de
evitar la contaminacion cruzada.

Las estructuras de las instalaciones internas deben ser sdlidas con

materiales duraderos que faciliten Ias labores de limpieza y desinfeccion.

Tabla 1. Instalaciones en las areas de proceso y almacenamiento
INSTALACIONES CONDICIONES 1

Deben ser impermeables, lavables y anti deslizables, de facil

limpieza y desinfeccién, con desagues suficientes y con

_ pendientes.
Pisos ) , o
e Las uniones entre pared-piso deben tener curvatura sanitaria.
e Los pisos de las bodegas deben ser fuertes para soportar el

transito de montacargas y los materiales de almacenamiento.

* Las paredes exteriores deben ser de concreto, ladrillo, blogue, o
de estructuras prefabricadas de diversos materiales.

* Las paredes interiores deben ser impermeables, no absorbentes,

Paredes lisas, faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro, y no
deben tener grietas.

* Deben tener curvatura sanitaria en las uniones entre una pared y

otras, y entre éstas con los pisos

* Deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al
minimo la acumulacién de suciedad, Ia condensacion y, la
formacion de mohos y costras que puedan contaminar los

Techo alimentos, asi como el desprendimiento de particulas.

*  Sise utilizan cielos falsos estos deben ser lisos, sin uniones y

faciles de limpiar

¢ Los pasillos deben estar claramente demarcados para identificar
las rutas de circulacion de productos y del personal.

Pasillos y espacios | « La amplitud entre los pasillos depende del tipo de proceso y la
de trabajo capacidad de produccién del establecimiento.

¢ El espacio de trabajo entre las paredes y los equipos debe ser de

al menos 50 cm.

xiliadora 11

----------




DECENTO DE LA IGUALDAD DE OFORTUNIDADES PARA MUJERES ¥
Huspital N HOMBRES ]
o8 - Muaria fuoitadora *Afio del Fordalecinmiento de 1a Soterania Nacional’

I‘E:' N ) ‘.I"'. o _-I'. l
L4 Ministario e
E EERL da Satud ranve

o Deben ser facil de desmontar y limpiar.

e Los quicios de las ventanas deben ser estrechos y con declive,
para evitar la acumulacion de polvo e impedir que se almacenen
objetos.

Ventanas y puertas - .

¢ Las puertas deben ser de superficie lisa, no absorbente y, facil
limpieza y desinfectar.

« Deben abrir hacia afuera y contar con cortinas de aire para evitar

el ingreso de plagas.

e Las ldmparas y los accesorios deben estar protegidas contra
roturas.

e Las instalaciones eléctricas deben estar recubiertas por tubos o
cafios aislantes y no se permite cables colgantes sobre las zonas
de procesamiento.

e Lailuminacion no debe alterar los colores del producto. La

[luminacion intensidad minima de iluminacién para procesamiento debe ser

de:

o 540 lux (50 candelas/pie) en las areas de inspeccion.

o 220 lux (20 candelas/pie) en las areas de
procesamiento.

o 110 lux (10 candelas/pie) en las otras areas. (RTCA,
2011)

e La corriente de aire debe ir de la zona limpia a la zona

contaminada.
o e Debe de controlar la temperatura ambiente, los olores y la
Ventilacién . ) )
humedad, para asegurar la inocuidad y la aptitud del producto.
o Deben tener un sistema efectivo de extraccién de vapores que

facilite la limpieza y mantenimiento de los equipos de ventilacion

e Deben utilizar tarimas adecuadas, que facilite las operaciones de
inspeccién y limpieza, la circulacion del aire y evitar la
contaminacion cruzada.

Almacenamiento e Se recomienda una distancia minima de 15 cm sobre el piso, 50
cm de la pared y a 1.5 m del techo.

e Las tarimas de madera sélo son permitidas en areas secas y son

de uso exclusivo en el area de almacenamiento.

12
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6.2.2 CONDICIONES DE INSTALACIONES SANITARIAS

6.2.2.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) Deben disponer de un abastecimiento suficiente de agua potable y contar con
instalaciones apropiadas para su almacenamiento, para que, si ocasionalmente el
servicio de agua es suspendido, no se interrumpan los procesos.
b) El agua que esté en contacto directo o indirecto con el alimento no debe contener
sustancias peligrosas para la salud.
c) El sistema de abastecimiento de agua no potable debe ser independiente, estar
identificado y no debe estar conectado con el sistema de agua potable, ni debe haber
peligro de reflujo.
d) Utilizar agua que cumpla con los requisitos fisico — quimicos y microbioldgicos para
agua de consumo humano segun la Norma Técnica Peruana 214.003-87 “Calidad de
agua. Agua potable. Requisitos” y la Resolucién de Superintendencia N° 1121-99-
SUNASS que aprueba la “Directiva sobre Control de Calidad del Agua Potable”.
e) Debe estar establecido un plan escrito para la limpieza y desinfeccion de los tanques
de reserva y la red de distribucion de agua potable; de igual manera se realizaran en
forma periddica las siguientes determinaciones:
« Residual de cloro: Diariamente en por lo menos cinco puntos diferentes.
« Dureza del Agua: (Contenido de Calcio) por lo menos cada seis meses.

+ Analisis microbiolégico por lo menos cada tres meses.

6.2.2.2 DRENAJES Y ELIMINACION DE DESECHOS

Estas instalaciones estaran disefiadas y construidas para evitar la acumulacion
de desechos poniendo en practica las medidas para su pronta remocion o su
almacenamiento, la zona de desechos debe mantenerse limpia y de ser necesario
desinfectada.

Para la eliminacién de los residuos sélidos se cuentan con recipientes de material
plastico a prueba de agua, de plagas, con tapas seguras. Oscilante o pedal para
evitar todo contacto con las manos.

Evitar que exista un retro flujo entre el sistema de tuberia de los desechos liquidos
y el agua potable. Asi mismo, proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas
las areas, donde estén sujetos a inundaciones por la limpieza o donde las

operaciones normales liberen o descarguen agua, u otros desperdicios liquidos.

18
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6.2.2.3INSTALACIONES SANITARIAS PARA EL PERSONAL

Cada planta debe contar con servicios sanitarios bien equipados, en buen estado,
con ventilacion hacia fuera y que cumplan como minimo con:

a) Inodoros: uno por cada veinte hombres, Y uno por cada quince mujeres.

b) Urinarios: uno por cada veinte hombres.

¢) Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que se
requiera.

d) Lavamanos: uno por cada quince trabajadores.

e) Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el area de produccion.
El uso de dispensadores asegura la higiene y la reduccién de contaminacion
cruzada. Las areas de vestidores, deben estar separadas de los servicios
sanitarios, tanto para hombres como para mujeres, y provistos de al menos un

casillero por cada operario.

6.2.2.4 INSTALACIONES DE LIMPIEZA

Se debe contar con instalaciones adecuadas y debidamente disefiadas para

la limpieza de equipos, recipientes y medios de transporte.

6.2.2.5 CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con los alimentos
no deben transmitir sustancias extrafias o toxicas al producto, y deben ser de
material duradero; ademas, su disefio debe permitir que sea desmontable
para facilitar el saneamiento y Ia inspeccién. Los recipientes para los
desechos y subproductos deben estar debidamente identificados, tener un
disefio adecuado y ser de material impermeable.

6.2.2.6 LAVAMANOS
De acuerdo a las operaciones de proceso, se debe contar con lavamanos en niimero
suficiente en las areas de proceso, accesibles y acondicionados.
Los comedores (Central, Médicos, Enfermeras, Nutricion), cuenta con un lavadero
para el lavado de manos del personal el cual se encuentra debidamente dotado de

jabon liquido, papel toalla y tacho de residuos con bolsa y tapa.

14
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6.2.3 CONDICIONES DE PERSONAL

6.2.3.1 PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PERSONAL

El personal manipulador debe presentarse bafiado al ingresar al establecimiento
y como requisito fundamental de higiene se debe exigir que | se laven
cuidadosamente las manos con jabon liquido antibacterial:

a) Antes de ingresar al 4rea de proceso e iniciar labores.

b) Inmediatamente después de tocar alguin material o superficie contaminada.

c) Antes y después de comer, beber, fumar, sonarse la nariz o ir al bafio.

d) Todas las veces que sean necesario.

Forma correcta de lavarse las manos:
Mojarse las manos con agua

1. Depositar en la palma de la mano una cantidad de jabén suficiente para cubrir todas las
superficies de las manos.
Frotar las palmas de las manos entre si.
Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda entrelazando
los dedos y viceversa.
Frotar las palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados,

5. Frotar el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta, agarrandose
los dedos.

6. Frotar con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo atrapandolo con Ia palma de |a
mano derecha y viceversa.

7. Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda
haciendo movimientos de rotacion y viceversa.

8. Enjuagar las manos con agua.

9. Secarse con toalla desechable

10. Utilizar la toalla descartable para cerrar el cafio y eliminarlo.

Hospital M Hliadora
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¢ Como lavarse las manos?
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Grafico 1. Lavado de manos

El uso de guantes y el material de los mismos, sera de acuerdo al tipo de proceso

que realice el personal manipulador. Si usan guantes desechables, se deberan
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cambiar cada que se ensucien o se rompan, si usan guantes no desechables, estos

deben estar lavados y desinfectados antes de usarse.

El establecimiento debe proveer al personal, suficiente ropa de trabajo para la
rotacidn que el proceso requiera, esta indumentaria es de uso exclusivo en las areas
de procesamiento. De igual manera a los visitantes se les proporciona vestimenta
adecuada para ingresar a las areas de produccion. Se tomaran precauciones
incluyendo el uso de medios protectores para impedir que el personal externo

contamine los alimentos en las zonas de procesamiento.

Antes  de tener
contacto con los
alimentos  debes
uniformarte con:
Redecilla
Tapa boca
Delantal
Guantes

Botas

ol

Grafico 2. Vestimenta operario manipulador

6.2.3.2 PRACTICAS DE HIGIENE QUE DEBE CUMPLIR EL
PERSONAL EN AREAS DE PROCESO
e Usar redecillas
e Usartapaboca
e Usar ropa adecuada y limpia
e Tener las manos limpias y desinfectadas
e Usar guantes
e Utilizar calzado adecuado
e Reportar lesiones al supervisor

e Tener las ufias cortas y limpias

17
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6.2.3.3 PRACTICAS INADECUADAS QUE NO DEBE CUMPLIR EL
PERSONAL EN AREAS DE PROCESO

e utilizar esmalte en las ufias

e usar celulares

e usar anillos, aretes, relojes, cadenas o similares
o utilizar maquillaje ni perfumes

e fumar

o toser, escupir o estornudar

e usar barba

e ingerir alimentos en areas de proceso.

6.2.3.4 ESTADO DE SALUD DEL TRABAJADOR MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Las personas que tengan contacto con los productos en el curso de su
trabajo, deben haber pasado un examen médico antes de asignarle sus
actividades y repetirse tantas veces cuanto sea necesario por razones
clinicas o epidemiolégicas, para garantizar la salud del operario. La
responsabilidad de la notificacion de casos de enfermedad es una
responsabilidad de todos, especialmente cuando se presenten episodios
de diarrea, tos, infecciones crénicas de garganta y vias respiratorias;
lesiones, cortaduras o quemaduras infectadas. Se tendra disponible un
botiquin de primeros auxilios para atender cualquier emergencia que se
presente, y tener previstos mecanismos de informacion y traslado de
lesionados para su atencién médica.

Toda persona que se encuentre en esas condiciones, debe comunicar
inmediatamente al responsable del Servicio de Nutricidén su estado fisico,
para que le sea asignada otra responsabilidad.

El manipulador de alimentos debe cubrirse con vendaje las heridas por
corte, quemadura, herida infectada, cuando esté trabajando con comida o
cerca de las superficies que entran en contacto con los alimentos,
posteriormente debe ser separado del area y reasignado temporalmente a

tareas o areas que no requieran contacto con los alimentos.
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Es recomendable realizar Examen Médico lo mas periédicamente posible,
a fin de garantizar la salud del operario y disminuir el riesgo de

contaminacién de los alimentos

6.2.4 CAPACITACION DEL PERSONAL

El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, serd previamente
capacitado en los aspectos relacionados con las buenas practicas de higiene,
limpieza y desinfeccion, manejo de equipos, y operaciones de proceso
especificas desarrolladas en el establecimiento.

Los supervisores deben tener conocimientos suficientes sobre los principios y
practicas de higiene de los alimentos para poder evaluar los posibles riesgos,
adoptar medidas preventivas y correctivas apropiadas, y asegurar que se lleven

a cabo una vigilancia y una supervisién eficaces.

Los temas de interés en el Hospital Maria Auxiliadora para la capacitacion del

personal son:

. BPMA (Buenas practicas de manipulacién de alimentos)

. POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento)

. HACCP (sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
. Control de calidad

. Control de plagas

. Limpieza externa

. Seguridad ocupacional

. Mantenimiento de producto terminado

© 0O N O o A O N =

. Manejo de productos quimico

pliliadora

19
Palao
ny Digtalica

----------

Griced-Laz
Jefa del Oplo. de Mutri



DECENIO DE LA JCUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y
HOAI

P =
PERU | Ministerio
de Safud

6.3 PROCESOS OPERACIONALES EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS
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El procesamiento de los alimentos se debe realizar en condiciones sanitarias
por lo que los establecimientos deben definir los controles necesarios para
estas actividades debidamente documentados, incluyendo los diagramas de

flujos de procesamiento.

|| CONTROLDE
| CALIDAD Y PESAJE
" DE ALIMENTOS

' 'ALIMENTOS

| —
ALMACENAMIENTO EN

ALMACENAMIENTO
EN CONGELACION
T°C max: 3-5°% ) T°C max:-18°C |

DE VIVERES SECOS HEFRIEERA IO

ALMACENAMIENTO 1

"DOSIFICACION Y
PORCIONAMIENTO

COCINA CENTRAL

Procesamiento y
Elaboracion
[

Procesamiento y
EIaboracuon |

SERVIDO EN COCHES
TRANSPORTADORES

i J

| SERVIDO Y DISTRIBUCION
Reposteria /Charolas

Flujograma 1. Proceso de Control y Aseguramiento de Calidad de Alimentos
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6.3.1 ETAPAS DE FLUJO DEL PROCESO DE ALIMENTOS

6.3.1.1 RECEPCION DE ALIMENTOS

e Disponer de un personal exclusivamente para la recepcion de alimentos a fin de
poder revisar apropiadamente cada alimento ingresante. Asi mismo, se debe
almacenar rapidamente en lugares apropiados a cada alimento.

e La recepcién de los alimentos de alto riesgo (pescado, pollo carnes, frutas y
verduras) sea durante las primeras horas de la mafiana, a fin de evitar que el calor
del mediodia genere la descomposicion de los alimentos. No deben depositarse las
mercaderias en el suelo, sino en recipientes de conservacién especificos para cada
alimento.

e Al momento de la recepcién se verificard que los insumos se encuentran en buen
estado, tanto los embalajes en los que llegan como interiormente, observando sus
caracteristicas organolépticas (sin manchas, roturas, abolladuras, falta de
maduracion, exceso de maduracion, etc.). El profesional nutricionista responsable
del area de produccién debera inspeccionar el vehiculo que ingresa con los
alimentos (Temperatura; higiene, vehiculo adecuado para traslado de alimentos).
Para lo cual se cuenta con un formato de Registro de Vehiculo de Transporte de
Alimentos.

e Se debera confirmar que los insumos cuenten con registro de analisis
microbiolégicos para asegurar la inocuidad de ésta. Sobre todo, los productos
carnicos y comprobar que los analisis hechos por el proveedor hayan sido realizados
en un laboratorio acreditado.

e Se debera registrar la informacién de la materia prima respecto a su procedencia,
descripcion, composicion, caracteristicas sensoriales, periodo de almacenamiento y
condiciones de manejo y conservacién basados en las especificaciones técnicas de
cada alimento para aceptar o rechazar las materias primas. Para lo cual se cuenta
con un formato de Registro de Alimentos por incumplimiento de Calidad —
Formato 01.

e Se debera verificar la temperatura de los alimentos refrigerados para asegurarse
que los alimentos de alto riesgo (pescados, carnes y aves), estén en temperaturas
adecuada. Para lo cual se tomara en cuenta el formato de Registro de control de

Temperatura de Alimentos Refrigerados — Formato 02.

—
Hospital Mra Auxiliadora
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e Registrar las fechas de entrega y vencimiento de los productos no perecibles,
embutidos, huevos, quesos, visceras congeladas a fin de evitar pérdidas. Para lo
cual se tomara en cuenta el formato de Registro de Fechas de Entrega y
Vencimiento de Productos — Formato 03.

e El cronograma de ingreso de alimentos es de la siguiente manera:

a. Carne de ave, Carne de Res: 3 veces por semana.

b Carne de cerdo: 2 vez por mes.

c Carne de Pescado: 1 vez por semana (el mismo dia de su preparacion).
d. Frutas y verduras: 1 veces por semana.

e Alimentos no perecibles: 1 vez por mes.

6.3.1.2 ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

e Los almacenes deben ser de uso exclusivo para aimacenamiento de alimentos,
gue permitan una facil limpieza, deben mantenerse limpios, secos, ventilados,
protegidos contra el ingreso de animales como roedores y personas ajenas al
servicio, asimismo se deben limpiar con frecuencia las bandejas y anaqueles.

¢ No es recomendable almacenar productos de limpieza ni sustancias quimicas o
toxicas en areas de almacenamiento de alimentos, utensilios y equipos de
cocina, ya que podrian originar contaminacién quimica. Asimismo, no se debe
guardar en las instalaciones del establecimiento materiales y equipos en desuso
o inservibles, ya que podrian contaminar los alimentos y propiciar la proliferacion
de insectos y roedores.

e Los alimentos deben mantenerse en sus envases originales y limpias, o
conservarse en envases tapados y rotulados con el nombre, fecha de ingreso y
fecha de vencimiento, para lo cual se respetara los principios de primeros en
entrar primeros en salir (PEPS).

e Se almacenara adecuadamente los insumos de tal forma que se evite el
deterioro, protegiéndolo de todo tipo de contaminacién y reduciendo asi al
minimo los dafios.

e Al ingresar los tubérculos disponerlos en las jabas, en el ambiente que se
mantiene permanentemente seco y se limpia diariamente y cada vez que se
requiere.

e Al ingreso se evaluara sensorialmente los alimentos altamente perecibles

(carnes), e inmediatamente pasara a la camara de conservacion de productos

uxpiadora
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carnicos, seran almacenados en anaqueles de acero inoxidable, en sus
respectivas bandejas de plastico con tapas, ordenados, rotulados, limpios y en
un ambiente libre de olores, son utilizados de acuerdo a la programacion de
menus. La temperatura se mantendra a -1°C bajo cero, dicha temperatura sera
monitoreada y registrada en el formato de control de Temperatura.

e Los alimentos lacteos, derivado y los embutidos estaran en la cdmara
conservadora que se mantendra permanentemente en una temperatura de 0°C
a 5°C.

e Las frutas y verduras se almacenaran en jabas, dentro de la camara
conservadora y seran utilizadas siguiendo los principios PEPS. La temperatura
se mantendra entre 8°C y 10°C y serdn registrados en el formato de Registro
de Temperaturas de Camaras - Formato 4.

e Los alimentos secos se almacenaran en un ambiente seco y ventilado, de uso
exclusivo para el almacenamiento de alimentos, se mantendrd en una
temperatura de 10°C a 21°C.

e Las personas que ingresan a la zona de preparacidén de alimentos, deben llevar
ropa protectora, tales como: mandil, gorra para evitar la caida de cabellos sobre
los alimentos, uso de calzado antideslizante o botas, uso de casacas terminas
para el ingreso a las cdmaras.

e Los manipuladores de alimentos deben utilizar un mandil o delantal de plastico

para operaciones que requieran proteccion.

6.3.1.3 PROCESAMIENTO Y ELABORACION

e Inspeccionar, segregar y manejar la materia prima de tal manera que asegure
que son aptas para ser utilizadas en el proceso de elaboracion.

e Lavary desinfectar los insumos antes de ser utilizados.

o Efectuar la elaboracidon de alimentos y almacenamiento bajo condiciones
adecuadas y controles de temperatura con la finalidad de reducir el potencial del
desarrollo de microorganismos.

e Ejecutar medidas efectivas para proteger al producto terminado de
contaminaciones cruzadas con materias primas o desperdicios tales como
separacion fisica de areas o espacios.

e Evitar que los alimentos sean manipulados en simultdneo con materias primas o

desperdicios o que sean trabajados en areas sucias.
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e No exponer los alimentos a temperaturas inadecuadas por mucho tiempo.
Durante la preparacién, si los alimentos frios 0 mantenidos en frio permanecen

mas de 2 horas en el rango de temperaturas peligrosas deberan ser desechados.

6.3.1.4 Elaboracién de Férmulas lacteas y Formulas Enterales
Las areas de Formulas Enterales y Férmulas Lacteas son de uso exclusivo para
la preparacion de férmulas para la administracion a pacientes, cada area
requiere de un ambiente completamente aséptico a fin de evitar cualquier tipo de
contaminacion. Dichas areas cuentan como minimo de una zona de recepcion
de insumos, de lavado, desinfeccion y esterilizacién, preparacion de formulas,
rotulada y envasada; cumpliendo con las normas técnicas vigentes. Las zonas

de trabajo estan bien definidas para evitar contaminacion.

6.4 DISTRIBUCION

6.4.1 CENTRALIZADA
Modalidad que comprende el servido directamente en las bandejas conforme a
los regimenes dietéticos de la aérea de produccién hasta el usuario.

6.4.2 DESCENTRALIZADA
Para esta modalidad se cuenta con unidades de distribucion periférica. Los
coches con las preparaciones se llevan a cada reposteria donde se acondicionan

las bandejas adecuadamente a los regimenes dietéticos.

6.5 CONTROL DE PLAGAS
Mantener el edificio en buenas condiciones con las reparaciones necesarias para
evitar el ingreso de plagas y eliminar posibles lugares de reproduccion:

e Los agujeros, desaglies y otros lugares deben estar cerrados herméticamente.

e Contar con mallas protectoras en las ventanas de la cocina.

o Colocar cortinas plasticas de exclusion en las puertas de acceso a cocina y
cortina de aire forzado en el ingreso a comedor.

e Evitar mantener equipos y materiales que no estén en buenas condiciones de
uso.

¢ Mantener solamente los implementos de uso constante en las areas de
produccion de tal manera que se eviten el almacenamiento prolongado de los

mismos.

r}liadora
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e Cumplir con la limpieza profunda de acuerdo al Plan de Limpieza y
desinfeccion.
e Mantener los alrededores de las instalaciones de elaboracién en condiciones

apropiadas.

Se debera tomar medidas tales como:

e Tachos de basura tapados, retirar y eliminar tanto la basura como residuos de
manera adecuada, minimo una vez por turno, de tal forma que no constituya una
fuente de contaminacion.

e Recortar la grama que crezca alrededor de las instalaciones de cocina y comedor
para evitar que pueden constituir una atraccién, lugar de cria o refugio para las
plagas.

e Almacenar los equipos en forma adecuada.

e Mantener las vias colindantes al comedor en buen estado.

e Realizar inspecciones rutinarias de las instalaciones para detectar la presencia
de plagas.

o Verificar que las fumigaciones ejecutadas sean efectuadas con productos

guimicos autorizados y en las dosis recomendadas.

VI. RESPONSABILIDADES

La Jefatura del Departamento de Nutricion y Dietética, debe asegurar la
difusién y el cumplimiento del documento técnico: Buenas Practicas de
Manipulaciéon de Alimentos. Asi mismo, el personal de técnico y auxiliar

debera cumplir y aplicar de manera estricta todos los procesos mencionados.
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VIll. ANEXOS

FORMATO 01

Registro de Alimentos por incumplimiento de Calidad
Hospital Marfa Auxifiadora

Formate De incumplimiento De ingreso De Alimentos

Proveedor: Fecha: Hora:
Producto N® guie Pesa ingresada Pesa Faltante
Qhservaciones:
£ncargado De Almacén Licencladaln) Responsatie
Hospital
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FORMATO N°02

Registro de control de Temperatura de Alimentos Refrigerados

HOSEITAL MANIA ALKILADOAR
DPYO, NUTRACION ¥ DIETETICA

FORMATOS NUT - FPAVF - D04
CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMAS FRIGORIFICAS

PES: CAMARA:

7:00 AM 11:00 AM 1:040 PM
12 CONTROL 28 CONTROL 32 CONTROL

2
>

TEC, RESPONSABLE

00 | w=d O | L |0 | LI

JEFE OEL SERVICICI DE AUMENTACION
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FORMATO 03

Registro de Fechas de Entrega y Vencimiento de Productos

CONTROL VISIBLE DE
ALMACEN DE ALIMENTOS

cODIGC
ARTICULO
UNIDAD DE MEDIDA . PARTIDA
1 .
ANO 2 MOVIMIENTO DE BIENES .
Dia [MES|AfiO %gcﬁmgg EMT:ADA SAI‘.!IDA SAEDO DESTINO
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FORMATO 04

Registro de devolucion de alimentos

Hospital Marfs Auxliladora

Registro De Develucién De Alimentas

Proveedor: Fecha: Hora;
producte M® gula Descripclén De 1s No Conformidad Ac::::d o | R “'::;d
) i (+]
-
|
Qbservaciones:

b B baans

E;arg;done Almm;n Licenciada(o) Respansable

Proveedor o Encargado
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FORMATO 05

Registro de control de higiene, limpieza y desinfeccion de ambientes,
equipos

NOSFITAL MAdn RLIDLIADORA
TEPARTAMINTO DE FAFTRION ¥ DIETETICA

CONTROL DE HIGIENE, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES, EQUIPOS Y MENAIE
TURND: FECHA;

CUMPLIMIENTO DE ACTIVIDAD

DESINFECCION MATERIALES DE
HIGIENE ¥ &
AMBIENTE SEGUN UMPIEZA Y

i
A CRONGGBARANMA MOSEGURIDAD
¢ NC C NE A |ENUSD

OBSERVACIONES

T

3 [MarmaTAS
¢ [COCINAS
1

§

T

&

]

MENAJE
FISOS ¥ CANALETAS
FAREDES

INSUM. BIOSEGURIDAD T
MISAS OF TAABAID
MARMITAS
CoCHmAs

1« [MENAJE

PISOS ¥ CANALETAS .
PAREDES -
INSUM. BIDSEGLRIDAD |
MESAS DE TRABAID | COM. CENTRAL
MENAIL
PISDS COM. MEDICQ

PAREDES ¥ PUERTAS COM. ENFERMERAS
INSUM. BIOSEGURIDAD [ ' '

MESAS OF THABAID
MARMITAS
COCINAS

MENAIE

PISOS ¥ CANALETAS
PAREDES

INSUM, BIOSEGURIDAD I
MESA OE TRABAIG:
ANAQUELES

PAREDES ¥ PUERTAS
PI50%

NSNS, BIOSEGURIDAD
ANAQUELES

PAREDES ¥ PUERTA
PSS

INSUM. BICSEGUAIDAD T
AMACIUELES

PAREDES ¥ PUEATA
PISOS

[INSUM. BIOSEGUNIDAD
ANAQLELES

[PAREDES ¥ SUERTA
|risos

INSURM, BIOSEGURIDAD |
| ANAGUELES
PAREDES ¥ PUERTA
PISOS

INSLIM, BIOSEGUAIDAD I
Leyenda; C= Complio de dewerdo 3 congentracion de desinfpctanie
N No cumple

A » abastecidn

Y 4w —a
B = .

EET X TR F TN

L = & NN
L T

-

Ld

-

»
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FORMATO 06

Registro de control de temperatura de carnes (post coccién)

HOBPITAL MARIA SURXILIADORA
OEPARTAMENTE DE NUTRICION ¥ DIETETICA - SEAVICIC: DE ALIMENTACION

CONTROL DE TEMPERATURA DE CARNES (POST COCCION)

M Aecste 20525

Dia ALIMENTD CXACINA CENTRAL ALIMENTO COCINA DIETAS NDIMBBE AUIEN REALIZA CONTROL

12

11

13

14

13

L2

12

”

n

n

13

5

b3

"

i
CIM/SA

JEFA DEL SERVICID ALIMENTACION

Hospital
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FORMATO 07

Formato de capacitaciones

4
FORMATO DE CAPACITACIONES F 1 5'“;/5/

TEMA:
AREA;
FECHA:

N* NOMBRES Y APELLIDOS PRUEBA FIRALA

10

13

13

14

15

15

7

18

19

20
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Formato de control de higiene personal

i

7

ROW
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