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Resolucion Directoral

Puente Piedra, OC) de Mayo del 2023
VISTO:

El Expediente N° 0001682; Informe N°68-03f2023-SB-ASA-UESA-HCLLH!MINSA, Nota
Informativa N°123-03/2022-UESA-HCLLH/MINSA, Informe Técnico N°14-02/2023-PE-
OPE-HCLLH, Proveido N°046-03/2023-OPE-HCLLH/MINSA, Informe Legal N° 0112-2023-
AJ-HCLLH/MINSA, v,

CONSIDERANDO:

Que, el Ministerio de Salud es la Autoridad de Salud a nivel nacional, segun lo establecido
en la Ley N° 26842- Ley General de Salud, tiene a su cargo la formulacion, direccion y
gestion de la politica nacional de salud y es la maxima autoridad en materia de salud. Su -
finalidad es la promocion de la salud, la prevencion de enfermedades, la recuperacion de la
salud y la rehabilitacion en salud de la poblacion;

Que, el numeral Il del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, establece
que la promocion de la salud es de interés publico, siendo responsabilidad del estado,
regularla, vigilarla y promoverla, del mismo modo el articulo VI del acotado cuerpo legislativo
precisa que es responsabilidad del Estado promover las condiciones que garanticen una
adecuada cobertura de prestaciones de Salud a la poblacién en términos socialmente
aceptables de seguridad, oportunidad y calidad;

Que, el articulo 2° de la Ley N° 26482 Ley General de Salud, sefala que toda persona tiene
derecho a exigir que los servicios de Salud que se prestan para atencién de su salud
cumplan con los estandares de calidad aceptados en los procedimientos y practicas
institucionales o profesionales, asimismo los numerales 1y 2 del titulo preliminar de la
mencionada Ley. establecen que “La salud es condicién indispensable del desarrollo
humano y medio fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo”, “La
proteccion de la salud es de interés publico, por tanto, es responsabilidad del Estado
regularla, vigilarla y promoveria’,




Que, el Decreto Legislativo N°1062, establece en el articulo 15° que el Ministerio de Salud
a través de la Direccion General de salud ambiental, es la autoridad de Salud de nivel
nacional con competencia técnico normativa y de supervigilancia en materia de inocuidad
de los alimentos destinados al consumo humano, sefialando como una de sus funciones
sanitarias de los servicios de alimentacion colectiva y de hospitales;

Que, la Resolucion Ministerial N°749-2012/MINSA, se aprobo la NTS N°098-
MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en
establecimientos de Salud”, elaborado por la Direccion General de Salud Ambiental, con la
finalidad de recibir sugerencias y comentarios de las entidades publicas; privadas y de la
ciudadania en general;

Que, la Resolucion Directoral N°219-12/2020-HCLLH/SA, que aprueba la Directiva N°009-
HCLLH 2023, “Directiva para la elaboracion de planes de trabajo y planes de accién V.01
del HCLLH;

Que, mediante Informe N°68-03/2023-SB-ASA-UESA-HCLLH/MINSA la Responsable del
area de Higiene Alimentaria de la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental, remite a la
Jefa de la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental, el informe tecnico del Plan Vigilancia
Sanitaria de Higiene Alimentaria en los Servicios de Alimentacion del HCLLH 2023, al cual
con Informe Tecnico N°14-02/2023-PE-OPE-HCLLH con fecha 07 de marzo de 2023, la
Coordinadora de Equipo de Planeamiento, otorga Opinién favorable solicitando su
aprobacién. Cabe sefalar que el citado Plan cuenta con normativa legal especializada
vigente y sus fines y objetivos coadyuvan con las funciones de la entidad en beneficio de la
poblacion.

Que, el Plan de vigilencia Sanitaria de Higiene Alimentaria en los Servicios de Alimentacion
del Hospital Carlos Lanfranco La Hoz 2023, tiene por finalidad contribuir a la mejora en los
servicios de expendio de alimentos en nuestra institucién, mejorando la calidad del servicio
brindando satisfaccion de calidad al visitante y personal que labora en nuestra institucion,
asi como garantizar que el personal manipulador cumpla las medidas sanitarias requeridas,
lo cual ayudara a valorar y consolidar la calidad higiénica en estos servicios,

Que, en consecuencia, por convenir a los intereses funcionales, institucionales que permitan
un mejor cumplimiento de los fines y objetivos de la institucion, resulta necesario formalizar
su aprobacion, mediante la emision correspondiente del acto resolutivo;

Que, en uso de las facultades conferidas por el articulo 8, literal c) del Reglamento de
Organizacion y Funciones del Hospital Carlos Lanfranco La Hoz, aprobado mediante
Resolucion Ministerial N° 463-2010-MINSA, y la Resolucion Ministerial N° 825-2022 de
fecha 14 de Octubre del 2022, que designa al MC José Antonio Mendoza Rojas las
funciones de Director del Hospital Il de la Direccion Ejecutiva del Hospital Carlos Lanfranco
La Hoz;

Con las visaciones del Jefe de la Oficina de Administracion, Jefe de la Oficina de
Planeamiento Estratégico, Jefe de la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental y Asesoria
Legal del Hospital Lanfranco La Hoz O S

SE RESUELVE:

ARTICULO 1°. — APROBAR el PLAN DE VIGILANCIA SANITARIA DE HIGIENE
ALIMENTARIA EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION DEL HOSPITAL CARLOS
LANFRANCO LA HOZ-2023, que COMO anexo forma parte de la presente resolucion.
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ARTICULO 2°. — DISPONER que la “Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental” realice la
implementacion, aplicacion y supervision del plan aprobado con la presente resolucion.

ARTICULO 3.- ENCARGAR al Responsable de la Administracion y actualizacion del Portal
de Transparencia Estandar efectuar la publicacion de la presente Resolucion en la Pagina
Web del Hospital Carlos Lanfranco La Hoz

REGISTRESE, PUBLIQUESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

JAMR/IDGAG

DISTRIBUCION

(') Oficina de Administracion

( ) Oficina de Planeamiento Eslratégico

( ) Departamento de "Unidad de Epidemiologia y salud ambiental”

( ) Asesoria Legal

( ) Responsable del Portal de Transparencia y Acceso a la Informacion Publica.
( ) Archivo



TITULO:

PLAN VIGILANCIA SANITARIA DE HIGIENE ALIMENTARIA EN LOS SERVICIOS
DE ALIMENTACION DEL HOSPITAL “Carlos Lanfranco La Hoz”
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I. INTRODUGCION

Al Hospital “Carlos Lanfranco.lﬁ_.a' Hoz® (HCLLH), mediante Resolucién Administrativa
N° 160-2019-MINSA/DIRIS-LN/G. Otorgan la Categoria li-2: Hospital de Atencion

General, al Establecimiento de Salud Publico denominado “Hospital Carlos Lanfranco.

La Hoz”, ubicado en Av, Saenz Pefla SIN, Cdra. 6 Distrito Puente Piedra, provincia y.
departamento de Lima. Forma parte del Ministerio de ‘Salud como un organismo
desconcentrado.

Los articulos 1y il de! Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud
dispone que la salud es condicion. ihdispensable de! desarrollo humano y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo, por lo gue la proteccion
de la salud es de interés piiblico, siendo resporisabilidad del Estado regularla, vigilarla
y promoveria. ' '

Higiene alimentaria se define, segun la OMS, como el conjunte de medidas

necesarias para garantizar la.salubridad de los alimentos desde:el momento en el
que se recibe la materia prima hasta que se-expide el producto final. Mediante la

higiene alimentaria pademos. prevenir erfermedades de fransmision alimentaria o la
contaminacion por alérgencs. De. esta forma podemos afirmar que el principal
objetivo de |a higiene alimentafia es expedir productos Inocuos ¥ salubres para el
consumidor final.

Vigilancia Sanitaria se define como. conjunto de actividades de ‘observacion,
evaluacion y medicion de parametros de control, que realiza la autoridad sanitaria
competente sobre las condiciones sanitarias de elaboracion, distribucion y expendio

de alimentos en proteccion de la salud de ios consumidores..

Los alimentos elaborados culinariamente, asi como los alimentos que intervienen
como ingredientes © insumos en su elaboracién, deben cumplir los criterios
microbiolégicos establecidos en la Norma. Técnica de Salud NTS N° 071-
MINSA/DIGESA V.01 Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo hurmano.

En este contexto, la responsable de Vigilancia Sanitaria de Higiene Alimentaria de
nuestra Institucién, elaboro el Plan de Vigilancia Sanitaria de Higiene:-Alimentaria en
los Servicios de Alimentacion y Servicios Afines del' Hospital Carlos Lanfranco La Hoz
para &l afio 2023. Con ia finalidad de realizar la vigilancia sanitaria mediante: un

conjunto de actividades, en la cual se evaluara los factores de riesgo y estos seran:-

Condiciones sanitarias del establecimiento,; Procesos Q_peracional_eS'_ en la
elaboracion de alimentos; Buenas practicas de manipulacion en el proceso de

elaboracion de alimentos (BPM); Requisitos sanitarios: de. los manipuladores de

glimentos; Programa de Higiene y Saneamiento (PHS); Control para Ia verificacion
de la aplicacién de los Principios Generales de Higiene (PGH). Con la finalidad de
proteger la salud de los. paciéntes, visitantes Y personal que labora en los
establecimientos de salud, que consumen alimentos preparados y provistos por el
Servicio de Alimentacion y Servicios Afines. '
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Il. FINALIDAD

Contribuir a la mejora en los servicios de expendio de alimentos en nuestra
Institucién, mejorando la calidad del servicio brindado satisfaccion de calidad al
visitante y personal que labora en nuestra institucién, asi como garantizar que el
personal manipulador cumpla las medidas sanitarias requeridas, lo cual ayudara a
valorar y consolidar la calidad higiénica en estos servicios.

lll. OBJETIVOS
Objetivo General

Vigilar, evaluar y controlar las acciones de calidad, expendio y manipulacién de los
alimentos para su consumo dentro del Hospital Carlos Lanfranco La Hoz, mejorando
la prevencion de enfermedades por déficit de higiene alimentaria, ayudando asi a
crear y consolidar conductas de calidad higiénica en nuestra Institucion.

Objetivos Especificos

- Verificar el cumplimiento de las buenas practicas en calidad, expendio y
manipulacién de los alimentos.

- Control de riesgo de infeccién o contagio por manipulacion directa o indirecta, en
los alimentos que puede afectar a la salud de los consumidores.

- Inspeccion de ambientes, lugares autorizados de expendio de alimentos.

IV.BASE LEGAL

- Ley N° 26842-1997 Ley General de Salud.

- Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, con fecha 13 de Setiembre del 2012.
Se resuelve: Aprobar la NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria
para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud”.

- Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, con fecha 07 de Setiembre del 2018.
Se resuelve: Aprobar la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria
para Restaurantes y Servicios Afines”.

- Decreto Legislativo N° 1062. Que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

- Decreto Supremo N° 007-98-SA Decreta: Se aprueba el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y su modificatoria con el
Decreto Supremo N° 038-2014/S.A.

- Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA, de fecha 27 de agosto del 2008. Se
resuelve: Aprobar la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. “Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”.

- Resolucion Ministerial N° 063-2017/MINSA, con fecha 30 de enero 2017 Se
resuelve Aprobar la NTS N° 133-MINSA/2017/DIGESA: Norma Técnica de Salud
para la Implementacién de la Vigilancia y Control Integrado de Insectos Vectores,
Artropodos Molestos y Roedores en los Establecimientos de Salud y Servicios
Médicos de Apoyo.

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




.- Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para
el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacta con Alimentos y Bebidas.

V. AMBITO DE APLICACION

El prese_nte.Plan'de Vigilancia en materia de controlen la practica de Higiene Alimentaria
es de aplicacién en el Servicio de Alimentacion y Servicios afines en el Hospital Carlos
‘Lanfranco La Hoz.
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Vil. RECURSOS

a. Recursos Humanos

ocu%i%?gNAL D.L 276 | D.L 1057 'SEfgé%‘é_’:oDE TOTAL
Meédico Veterinario 01 01
Técnico Sanitario - 01 | 01
b.. Materiales de escritorios {2.3.15.12) Papeleria en general, Gtiles v
materiales de oficina.
N° DESCRIPGION CANTIDAD | UNIDAD |
041 | Archivador-de carton | 01 "~ Unidad
02 | Tablero acilico 01 - Unidad
03 | Lapicero azul 02 " Unidades
04 | Sobre manila 10 Unidades
05 | Liquid paper o1 | Unidad
06 | Lapiz con borrador blanco | 01 ™ Unidad
57 | Clip metal 16| Unidades
08 | grapas | 01 Caja
09 | resaltador 01 Unidad
i ! | k J
c. Materiales de impresion: (2.3.2.7.11.8) Servicio de impresion,
encuadernacion y empastados.
N° DESCRIPCION CANTIDAD | UNIDAD

Impresion de fichas para evaluacion o
01 | sanitaria de servicios de alimentosen. 25 Unidades
establecimientos de salud.

impresion de fichas: para la
01 | evaluacién sanitaria de restaurantes 25. Unidades
y servicios afines.

L.

d. lnsumos de bioseguridad: {(2.3.18.21) Material, insumos, instrumentos y
accesotios mé&dicos quirdrgicos, odontolégicos Y de laboratorio.

[N" DESCRIPCION CANTIDAD \ 'UNIDAD]
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01 | Gorra descartable 50 Unidades
02 | Mascarilla descartable tipo N95 100 Unidades
03 | Guantes descartables 100 Unidades
04 | Mandilon descartable 50 Unidades

e. Equipo informatico (2.6.3.2.3) Adquisicién de equipos informaticos.
“De acuerdo al crédito presupuestal de la Institucion.

N° DESCRIPCION CANTIDAD UNIDAD
01 [ CPU Intel Corel | 7 01 Unidad
02 | Monitor LCD color de 19" 01 Unidad
03 | Mouse 01 Unidad
04 | Teclado 01 Unidad
05 | Estabilizador para computadora 01 Unidad

VIll. CONTENIDO DEL PLAN
8.1 ASPECTOS TECNICOS CONCEPTUALES

SERVICIO DE ALIMENTACION DEL HOSPITAL CARLOS LANFRANCO LA HOZ

Se aplicara la Ficha de Evaluacién Sanitaria de Servicio de Alimentacion en
Establecimiento de Salud una vez al mes generando un informe. Se tomara en
cuenta lo siguiente:

a) Ubicacion y Estructura Fisica

- Alejado de fuentes de contaminacién (basura, humos, polvo).

- Uso Exclusivo para la actividad con alimentos.

- No existen conexiones con otros ambientes o locales incompatibles con la
produccion de alimentos.

- Estructura fisica de material resistente de facil limpieza en buen estado de
conservacion e higiene.

- Cuenta con barreras que impiden el ingreso de vectores.

- No existen objetos en desuso que favorezcan la proliferacion de vectores yla
contaminacién cruzada.

b) Ambientes donde se realizan operaciones con alimentos.

- Ambientes adecuados al volumen de produccién de alimentos que minimizan
el riesgo de contaminacién cruzada.

- Distribucién de ambientes permite el flujo operacional lineal. _

- Paredes, techos y pisos de materiales lisos y de color claro de facil limpieza
en buen estado de conservacion e higiene.

- Ventilaciéon natural o artificial adecuada a la capacidad y volumen de
produccién con dispositivos (ventanas, extractores, otros) operativos y
limpios.



c) In

Numinacion suficiente para la actividad (54D Ix, 22D Ix o 110 Ix segun
corresponda) ¥ d_e_bidame_nte protegida. '
Ambientes fibres de plagas o indicios de estas.

stalacién de Servicios Basicos Agua

Sistema de abastecimiento de agua de la red ptiblica _
Sistema de distribucién v almacenamiento de. agua en buen estado de
conservacion e higiene. Verificar certificados de limpieza y desinfeccion de
tanques y cisternas.

'd) Aguas residuales y residuos sélidos

Cuenta con un sistema de evacuacion de aguas residuales & la red pUblica.
operativo.

Los puntos de evacuacion de aguas residuales. se. hallan protegidos y.
permiten el flujo sin producir. aniegos o rebose.

Los contenedores para la disposicion de residuos sélidos tienen tapa y
encueniran en adecuadas condiciones de mantenimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos solidos en
adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado y ubicado lejos
de los ambientes de produccion. Indicar frecuencia de recojo.

e) Servicios Higiénicos y Vestuarios

La relacion de aparatos sanitarios es adecuada con respecte al nimero de
personal y género (hombre y mujeres). Marcar la distribucion observada:

« De 1 a9 personas: 1 inodoro, 1 urinario, 2 lavatorios; 1 ducha..
De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 1 urinario, 4.lavatorios; 2 duchas.
De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 2 urinarios, 5 lavatorios; 3 duchas.
Mas de 50 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas
Los servicios higienicos destinados a las mujeres tendran. inodoros
adicionales en lugar de los urinarios indicados para los servicios
higiénicos para hombres.
Los SSHH ‘estan operativos, en buen estado de conservacion e higiene.
Los lavatorios estan provistos de los implementos para la higienizacion y
secado de manos,
La ventifacion de los 5S . HH. es adecuada y permite ia evacuacion de olores
'y humedad sin que ello genere riesgo de contaminacion cruzada hacia los
ambientes donde se manipular alimentos.
Los vestuarios estan limpios y separados de los S8HH.
Cuenta con gabinete para lavado 'y secado de manos debidamerite
implementado, ‘en buen estado de conservacion e higiene.

f) Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos en el Proceso de

El

aboracion (BPM). |

Cuenta con manual o programa de buenas practicas de manipulacién de.
alimentos (BPM) operativo: _

Lleva registro de proveedores actualizado con las:es'peciﬁcacionesseﬁa!adas-
en la normativa sanitaria. )

Cuenta con especificaciones técnicas de calidad escritas para gada uno de
los productos 0 grupo de productos. '

Las materias primas no perecibles, insumos y envases son estibados en
tarimas (parihuelas),_anaqueles o astantes limpios, a una distancia minima de

4
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0.20 m. del piso, 0.60 m del techo, y de 0.50 m entre filas de rumas y de las
paredes, las cuales estan en adecuadas condiciones de mantenimiento
limpieza. ;
Los registros del almacén (kardex) evidencian una adecuada rotacién de
inventarios, las materias primas e insumos presentan fechas de vencimiento
y aquellas que requieren Registro Sanitario, éste se halla vigente.

Los productos a granel estan almacenados en envases tapados y
etiquetados.

Los alimentos perecibles se hallan refrigerados o congelados segun
corresponde.

Los equipos de refrigeracion y congelaciéon cuentan con el correspondiente
dispositivo de medicién de temperatura.

El procesamiento de alimentos crudos se hace con utensilios exclusivos de
esta etapa.

El descongelado de alimentos se realiza segin los procedimientos de la
norma sanitaria.

En la coccién de carnes y aves alcanzan en el interior temperatura no
menores de 74°C.

No hay exposicién al ambiente de alimentos preparados o esta no es mas de
2 horas empleadas para el enfriamiento.

Se aplica correctamente el procedimiento para el enfriado de alimentos
preparados.

Los alimentos cocidos y pre cocidos son retenidos en refrigeracion o
congelacion.

Las temperaturas de las camaras de retencién son inferiores a 5°C
(refrigeracion) o 18°C (congelacion).

Los utensilios y manipuladores de alimentos de la etapa de elaboracion final
son exclusivos de esta area.

Bandejas de distribucién en buen estado de conservacién e higiene.

Los carros de distribucion tiene cierre hermético, de material resistente, en
buen estado de conservacion e higiene.

Las manos de los pacientes postrados son higienizadas antes del consumo
de alimentos.

g) Requisitos Sanitarios de los Manipuladores de Alimentos.

Realizan un control diario de signos de enfermedad infectocontagiosa del
personal. Esto se encuentra registrado. Indicar ultima fecha y frecuencia.
Este control es realizado por un Hospital, Centro de Salud u otro.

Los manipuladores mantienen una higiene de manos, ufias cortas y limpias,
sin accesorios personales. f
Los manipuladores son exclusivos de cada area y se encuentran en
adecuadas condiciones de aseo y presentacion personal, uniformados
(mandil/chaqueta, pantalén/overol, calzado y gorro).

Cuentan con registro de capacitacién del personal. Indicar ultima fecha,
frecuencia y entidad capacitadora.

h) Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamiento actualizado. Indicar
fecha de la ultima revision. El Programa incluye procedimientos de:

e Limpieza y desinfeccién de instalaciones

e Limpieza y desinfeccion de ambientes
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e Limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios
e Prevencion y control de vectores.

- Cuentan con un plan de monitoreo de la calidad sanitaria de agua que utilizan.

_ Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos solidos, donde se
indique la frecuencia de recojo, horarios, rutas de evacuacioén, transporte y
disposicion final de los residuos solidos generados.

- Cuentan con los registros actualizados de la higienizacion de ambientes,
equipos Yy utensilios.

- Equipos y utensilios son facilmente desmontables de materiales sanitarios y
propios para la actividad. Indicar materiales

- Equipos y utensilios estan en buen estado de mantenimiento y limpieza.

- Superficies de trabajo lisas, limpias y en buen estado de mantenimiento.

. Se utilizan desinfectantes para los utensilios autorizados por el MINSA y hay
conocimiento de su correcto uso conforme a las indicaciones del fabricante o
en su defecto se utiliza hipoclorito de sodio en las concentraciones indicadas
de 200 ppm.

- Cuenta con un programa de mantenimiento preventivo de equipos € incluye
el cronograma respectivo. Los registros se encuentran al dia.

- EJ] establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencias (heces, orina,
manchas en las paredes, senderos, etc.) en almacenes, sala del proceso y
exteriores. En caso de encontrar evidencias, indicar el/la(s) area(S).

- Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas que previenen el
ingreso de vectores.

- Cuentan con un programa de control de plagas operativo, es decir con registro
al dia (desinfeccion, desinsectacién, desratizacion). Indicar la frecuencia del
control. Indicar si los insecticidas y rodenticidas utilizados son autorizados por
el MINSA.

- Cuentan con almacén exclusivo para productos toxicos y materiales de
limpieza en un ambiente separados de los ambientes donde se manipulan
alimentos o envases. Los productos estan en sus envases originales y
convenientemente rotulados.

- Los elementos utilizados como combustibles o su combustion, no originan
contaminacion fisica o quimica a las masas en coccion.

i) Controles para Verificacion de los Principios Generales de Higiene (BPM
y PHS).

- Verifican calidad sanitaria del agua por medio de controles de cloro residual.
Verificar registros escritos actualizados.

- Se llevan los controles de las concentraciones de desinfectante utilizadas
para utensilios y estos registros se encuentran actualizados. Verificar
registros escritos actualizados.

_ Realizan la verificacién de la eficacia del programa de higiene y saneamiento
mediante analisis microbiolégico de superficies vivas (manos de
manipuladores), equipos Yy ambientes (verificar si cuenta con un cronograma
y si éste se esta cumpliendo).

- Realizan la verificacién de la eficacia del programa de higiene y saneamiento,
mediante anélisis microbiolégico de superficies inertes. Indicar superficies.

_ Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y saneamiento,
mediante analisis microbiologico de equipos. Indicar equipos.

j) Certificacion Sanitaria.
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- Cuenta con certificacion sanitaria de Principios Generales de Higiene (PGH).

8.2 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DEL ASPECTO SANITARIO O
ADMINISTRATIVO.

8.2.1. El Servicio de Alimentacion del Hospital es por Servicio de terceros

La contratacion para el servicio de preparacién y servicio de raciones
alimenticias para pacientes hospitalizados y personal asistencial, en el
Hospital Carlos Lanfranco La Hoz.

8.2.2. Estructura fisica

8.2.3.

El Servicio de Alimentacion del Hospital, tiene conexiones con el Servicio de
Nutriciéon y Hospitalizacion

Recomendacion:

Remodelacion del Servicio de Alimentacion

Elnumeral 6.2.1. Ubicacion y estructura fisica (NTS 098-MINSA/DIGESA-
V.01) sefala: El establecimiento donde opera el servicio de alimentacion
debe estar alejado y protegido de fuentes de contaminacion, ser de USO
EXCLUSIVO para la actividad con alimentos y NO TENER CONEXIONES
con otros ambientes o locales que puedan implicar contaminacioén cruzada
para los alimentos.

Ambientes

Los ambientes donde opera el Servicio de Alimentacién, no disponen de
espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones con los alimentos. -

Recomendaciones.

Remodelacion del Servicio de Alimentacion.

El numeral 6.2.2. Ambientes (NTS 098-MINSA/DIGESA-V.01) sefiala: El
establecimiento donde opera el servicio de alimentacion debe disponer de
espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones con los alimentos, en concordancia con su carga de produccion.
La distribucion de los ambientes debe permitir un flujo operacional ordenado
que, evite riesgos de contaminacién cruzada.

Techo del Servicio de Alimentacién
Techo de los ambientes del Servicio de Alimentacion, la pintura se esta
desprendiendo, existe riesgo de contaminacién de los alimentos. :
- En el area de almacén, la pintura puede caer a los alimentos, riesgo
de contaminacion.
- En el area de férmulas, riesgo de contaminacion de los alimentos y
que puede repercutir en la salud de los pacientes.
- En el area de produccién o cocina, la pintura puede caer a las oIIas
conteniendo comida, contaminando los alimentos.
- Enel area del comedor anexo a la cocina, riesgo, que la pintura cae a
los platos y vasos conteniendo alimentos se los comensales, riesgo
dafo a la salud del personal de salud del hospital.

Recomendaciones:
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Ordenar a quien corresponda realizar el mantenimiento respectivo.

El numeral 6.2.2. Ambientes (NTS 098-MINSA/DIGESA-V.01) sefiala:
Techos que impidan la acumulacién de suciedad, faciles de limpiar,
debiéndose prevenir la condensacién de humedad con la consecuente
formacién de costras y moho.

8.2.4. Almacén

El Servicio de Alimentacién cuenta con un almacén, no cumple con las
distancias minimas, tampoco con la temperatura adecuada de acuerdo al
marco legal vigente.

El equipo de aire acondicionado no funciona.

Recomendaciones:

Remodelacion del almacén

Reparar el aire acondicionado.

El numeral 6.4.2. Almacenamiento de materias primas e insumos en
general menciona: (NTS 098-MINSA/DIGESA-V.01), menciona:

- Estar dispuestos en orden y debidamente separados para permitir la
circulacion de aire.

- No debe haber contacto directo con el piso, paredes o techo.

- Se mantendran condiciones de temperatura y humedad controladas
para los productos que lo requieran que impidan la proliferacion de
mohos (temperatura no mayor de 21 ° C y humedad relativa no mayor
del 60%).

- El acopio o estiba en el almacén debe ser en tarimas, anaqueles o
parihuelas mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una
distancia minima de 0,20 m. del piso, 0.60 m. del techo, 0,50 m entre
hileras y 0,50 m. de la pared.

Debe contar con:
- Almacenamiento de productos no perecibles (no requieren
refrigeracion).
- Almacenamiento de productos perecibles (enfriados, refrigerados y
congelados).
- Tampoco cuenta con un almacén para productos de limpieza

Recomendacion: Remodelacién

El numeral 6.6.5. Almacenamiento de productos toxicos (NTS 098-
MINSA/DIGESA-V.01) sefala: (...). Estos productos deben almacenarse en
lugares exclusivos, seguros y apartados de las dreas donde se manipulan y
almacenan alimentos.

8.2.5. Servicios higiénicos y vestuarios

El Servicio higiénico y vestuarios iv r

iCi i ion, COMPARTEN con el personal del
Servicio de Nutricion.
Ademas la relacion de aparatos sanitarios no es adecuada con respecto al
nimero de personal y género (hombres y mujeres). Ademas EXISTE UN
SOLO INODORO en el SSHH, (usan varones y mujeres). No existe urinario

para varones.
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Recomendaciones:

Remodelacién del Servicio Higiénico y vestuario

El numeral 6.2.3.3. Servicios higiénicos y vestuarios (NTS 098-
MINSA/DIGESA-V.01), senala: Los servicios higiénicos deben ser de USO
EXCLUSIVO del personal que labora en el SERVICIO DE ALIMENTACION,
deben mantenerse operativos, en buen estado de conservacion e higiene,
contar con buena iluminacion y ventilacion y estar disefiados de manera que
se garantice la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Esta area no
tendra comunicacion directa con las areas relacionadas con alimentos.

La disponibilidad de servicios higiénicos sera segun lo siguiente:

N° de personas Inodoro Ur!?;:ﬁo Lavatorios | Ducha
De 1 a9 1 1 2 1
De 10 a 24 2 1 4 2
De 25 a 49 - 2 5 3
Mas de 50 1 unidad adicional por cada 30 personas

(*) Los servicios higiénicos destinados a las mujeres tendran
inodoros adicionales en lugar de los urinarios indicados para los
servicios higiénicos para hombres.

El ambiente para fines de vestuario debe ser diferente a los servicios
higiénicos aunque pueden estar comumcados Deben contar con
facilidades para dispc z : : : :

8.2.6. Area del comedor

8.2.6.1. Comedor anexo a la cocina
Ambiente pequefo a la cantidad de comensales que atienden a
diario.
Recomendaciones:

- Remodelacion.

8.2.6.2. Comedor acondicionado en el Auditorio del Hospital por estado de
Emergencia COVID-19
Por recomendacién del representante de la DIRIS Lima Norte
cuando vinieron a supervisar, mencionaron que NO ES
ADECUADO, YA QUE, EL COMEDOR DEBERA ESTAR O
FUNCIONAR ANEXO A LA COCINA, de este modo se evitaria el
riesgo a que el alimento preparado se contamine o se malogre.
Frecuentemente se presentan QUEJAS de los comensales en el
Auditorio por presencia de moscas, restos de cucaracha, cabello,
plastico, en los alimentos, el traslado de los alimentos de la cocina
al Auditorio facilita para la presencia de cuerpos extrafios.
Recomendacién:
Remodelacién del comedor anexo a la cocina.

8.2.7. Equipos

8.2.7.1. En el area de Almacén
EL AIRE ACONDICIONADO NO FUNCIONA
Recomendaciones:
Remplazar el aire acondicionado.

8.2.7.2. En el area de Férmulas
EL AIRE ACONDICIONADO NO FUNCIONA
Recomendaciones:
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Remplazar del aire acondicionado
8.2.7.3. En el area de produccion o cocina
Las dos campanas extractoras y el extractor de vapor no
funcionan.
Recomendaciones:
Remplazar las dos campanas extractoras

IX.ESTRATEGIAS DE TRABAJO

La Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental, dando cumplimiento al marco
legal vigente, realizara Evaluaciones Sanitarias al Servicio de Alimentacion del
Hospital, aplicando la ficha del Anexo (Ficha de Evaluacion Sanitaria de Servicios
de Alimentos en Establecimientos de Salud) - NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V.01.
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de
Salud” durante todo el afio 2023, verificando las condiciones sanitarias del
establecimiento y de los productos alimenticios que elaboran, en cumplimiento a
lo dispuesto en la Ley General de Salud, Ley N° 26842; Ley de inocuidad de los
alimentos aprobado por Decreto Legislativo N° 1062 y su Reglamento, aprobado
por Decreto Supremo N° 034-2008-AG; Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98 SA;
asi como las acciones de regulacién sanitaria sobre alimentos en vigencia NTS N°
098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en
Establecimientos de Salud. Las Evaluaciones Sanitarias se realizaran en
presencia de la representante legal de la empresa que expende alimentos al
HCLLH y la Jefa del Servicio de Nutricion del HCLLH o su representante;

De acuerdo al “Plan de Vigilancia de Higiene Alimentaria en los Servicios de
Alimentaciéon” del Hospital Carlos Lanfranco La Hoz, aprobado mediante
Resolucion Directoral, se dara cumplimiento a las actividades programadas, con
la finalidad de proteger la salud de los pacientes, visitantes y personal que labora
en los establecimientos de salud, que consumen alimentos preparados y provistos
por servicios de alimentos.

A fin de cada mes se generara informes, los informes seran remitidos a la DIRIS
Lima Norte, Director Ejecutivo, Jefe de Administracion, a fin de tomar decisiones
en bien de los pacientes hospitalizados y personal asistencial.

Las recomendaciones sugeridas de acuerdo al marco legal vigente, por la Unidad
de Epidemiologia y Salud Ambiental, como consecuencia de la inspeccion de
evaluacién de Higiene Alimentaria del Hospital Carlos Lanfranco La Hoz, seran
atendidas segun el nivel de responsabilidad establecida normativamente. La
normatividad legal establece y especificamente la NTS N° 098.MINSA/DIGES-V-
01, establece la responsabilidad en cuanto al levantamiento de observaciones.

X. RESPONSABILIDAD

Direccion Ejecutiva
MC. José Mendoza Rojas Jefe de Administracién del Hospital.

Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental
Lic. Karime Moran Valencia

10
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Servicio de Nutriciéon
Lic. Esther Tufifio Blas

Responsable de Higiene Alimentaria
Médico Veterinario Mercedes Ricra Carhuachin
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ANEXOS

ANEXO

FICHA DE EVALUACION SANITARIA
DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

I GENERALIDADES DE LA INSPECCION J

BT Codad 08 oo morr, SO0 185 ...... NOES 021 418 . ... dofmes ....... del 80 ........, ¢ inspactor de

{indicar DISA, DIRESA y jurisdiceite sanitaia) ... ...... b P RSP pasernee ,dela
BOGIIN ..o oo ocrerasesseessesnssssb s s vns s snenss corsar o enes SECHUG ONB mspeccidn sanitara al establecmiento

deb rubro “sanvicios de abmenios’ sbajp mencionado a fin do vedficar las condiciones sandarias dof
estabiecimiento y de los productos alimenticios que ekabora, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley
N* 26842, 1a Ley de inocuidad de los Alimentos aprobada por Decreto Legisiativo N® 1062 y sy eglamesio,
aprobado por Decrels Supremo N 034-2008-AG, ¢ Reglamento sobre Vigilancia y Contrel Sanitario de
Alimenios y Bebidas, aprobade per Docreto Supremo N 007-68 5A, y la regulacibn sanitaria sobre alimentos

vigente.

E. INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Responsatie del contyal de calidad:

B LTI A A o i A R A

N* de manipuladares: homtm:] mujeres | i TOTAL | I

cmamnmmmpmmmbmW: Sl D NO L__j

IFAE GUEEIVACHONGE. .. ... sessss omonsans FE72P f0F 8= nomse A4S0 FHE 1743003 B0s a4 b4 AL 0 2 i e T 2100 18

i . i Preas
" o -
e
e sae - . .
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Laa T EVALUACION SANITARIA -‘

" —

ASPECTOA EVALUAR

UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

Alsiaddo de fuenios de confaminarisn (basura, humes, poha) l

NTEN A8

HINSADIGESAV.01
NORILA SANITARIA PARA L0 SERVICIOS DE ALMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

CUMPLE
— OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

Sl NO

S ulilizan desinfectanias para os utensilios aulnrzados pof
al MINSA y hay conedrmisnto de su comacio us6 conforma a
m1rﬂnac§umsdelfabtmﬂnmsumsauﬁza
hipocleddo de sedio en la toncentraciones indicadas de

200ppm

Cuentan con un programa da mantanmenio preventivo de
equipos e incheye ¢f tfonograma mepactivo. Los registros £
encuentran al dia,

£l psteblocmionio esta libre oo inseclos, roedores o
evidendas (heces, ofing, manchas e las paredes, sunderas,
ole.} en almaoanes, sala de proceso y extarioms. En caso de
encontrar evidencias, indicar el tafs) sres{s).

A AR R SRR e e R AR SR

ad dmTaRESIT LY R e e ki n s SR AR AmT TR RER $as ) e

Log ingrasos al establecimient cusntan con slslemas gue
pravienen ol ingreso da vecioms.

Cuentan can un pfograma de conirol de plagas operativo, 8s
dacir con registos 8l dia (desinfeccion, desinsectacion,
desratzacion). Indizar ia frecusncia dal contnol ..o
indicar & los inseclicidas y rodenticidas uiiZados 2on
autorizades por ol MINSA.

Crenian con aimacen exckisivo para producios. (xicos ¥ [

materales de limpeza en un ambiente separado de los
ambierds donds se maripulan alimenios o envases. Los
produclos  estan  en  SUs  eNVASDS ofiginales ¥
convenientoments miuladas.

los elemenics ulizados como combusibles o su
combustién, no originan contaminacin fisica o quimica & las
fmasas en coccion.

CONTROLES PARA VERIFICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (BPM Y PHS)

Veriican calidad sanitania del agua por medio de controles de
cloro eesidua!, Verificar ragislios escritos achualizados,

Se Imnhsmnudmaammiuneade
desinfectarte viillzodas pera vlonsiios y estos registros su
oncueelran  actualizados Verficar  registos esthiton
actualizados

Realizan la verfication de la eficacis dal programa de higlena
y saneamlents, mediaro andlisis  microbiolgice  de
suporices vivas (manos de manipuiadores), SquPos Y
ambientes Mximrsicuernmnmmogmmysi &slo se

psts cumnlieedo)
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ASPECTO A EVALUAR

FGWPLE

81 NO

3.2 | AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta con ui sialema de evacu2cion de aguas residuaies a
Ia red plblica cperativo

Tos punios d¢ evecuscen de agues residuales se halian
protegidos y penmiten &l fiujosin producir aniego o rebose.

(o5 conenedores para |a dapascion de feaiducs s0RICS
lienen tapa y encuentran en adetuadas condiciones de

mantenimiento y impioza.

Existe un corenedor principal para el acopio da residuos
silidos en adecuadss condicionea de manfenimientc e
higione, tapada y ubicado lejos de los amblantes da
produccion.

Indicar Fecuencia di ME00E .. i ittt

33 | SERVICIOS HIGIENICOS ¥ VESTUARIOS

L7 elacon de sparalos sanitanos o8 adecusda bon respecio
af nomero de permons! y género (hombres y mujeres). Marcar
la distribecidn chservade
s Do 1a9pes; 1inodoro, 1 urinario, 2 lavakxics, 1 ducha
« Di 10 & 24 peis..2 modoros, | urnano, 4 lavainrios, 2 ducha
« Do 75 8 49 pers: 3 modoros, 2 urnare, b lavatorios. 3
duchas

+ M de 50 pers. 1 uridad adicionsl por Gada 30 persanas

» Los servicics higiéncos desfinados a lss mujeres tendran
inoderee adicionales en lugar da los urmanos indicados
pera kos senicics higiénoios para hombres,

Los SSHH estan cperalivos, en buen estado de consesvacion
@ higene.

Les lavalclios estdn provistos de los implementos para la
higienizacitn y secada de manos.

La venlilacibe de los SSHH, es sdocupda y permite fa
evacuacion de olores y humedad &n que el geners riesgo
de conlaminacin cruzada hace los ambientes donde se
manipulan alimenios.

Los vastuarios cetin limpios y separados gelos SSHH.

Cuenta con gabinele para lavado y secado de mancs
debidamenta mmplementado, en buen esiado de consirvasin
@ higiena,

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL FROCESG DE ELABORACION (BPM)

{upnta con manual 0 programa de buenas orddlicas de
ranipulacién de alimentos (BPM} operatvo.

Leva megstro de  proveedomns actuchizado con las
especiicacienes sofinladas en la pormativa sanitana.
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ASPECTO A EVALUAR

CUMPLE

| s |

Cuenta con especificaciones técnicas de caliclad escritas
para cada unc de los producios o grupo do productos.

NO

OBSERVACIONES

Las malarias primas no porocibios, insumos ¥ envases son
gstbados on tarmas {panhuolas), anaqueles o estantos de
limpios, @ una distancia minima de 0.20 m del piso, 080 M
def techo, y de 0,50 m entre filas de umas y do las paredes,
tasnﬂtseslhenmdasmﬂuumde
mantenimisnto y impleza.

{05 registros del almacén (Kasdex) médancian una adecusda
rotacldn de inventarios, fes materas pomas @ nsumos
presentan fechas de vencimiznto ¥ aquellas que requieren
Registro Sanitario, &ste so halla wvigenhe

[os producios a granel estén simacenados en envases
1apados y elicuetades.

Las alimentos perscibies se haitan refiigerado o congedados
segln coresponda.

Los equipes de refrigeracién y congstacion cusntan con ol

correspondiante dispositive de medioén de temperatura,

El procesarnient da alimentics grudos se hece con ulensilios
exclusivos de esta stapa

El descongelade de alimentos se reglira segin los
procedenienios da la norma senftana.

Enhmdwaacﬁmeﬂymammenel interior
{emperatiras no menofes de 74°C.

No hay exposicitn al ambienie de alimentos preparados o

asta no @5 MAs de 2 horas empleadas para of enfriamienio.

Se aplica comactamenta el procadimiento para ol enfriado de
alimentos preparados.

Los alimemos oocidos y oo cocides son ratenidos en
refrigaracidn o congelacion.

Las lemperaturas de las cémaras do refencidn son inferiores

a 5°C {refrigeracion) o -18°C {congefacidn).

Los ulensios y manipuladores de dimantos de la etapa de
elaboraciin final son exclusivos dz esta dea

Bandeias do distribucidn en buen pstado da censervaddn e
higiena.

Los caros de distnbucién fiene core nemético, de matenal
(e sistenin, en buen 850 e conservacion & higiene.

—_—

—r|

Las manos de los packentes poslrado son higienizadas anies

dal consuma de simentos.

20
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CUMPLE
N* ASPECTO A EYALUAR i OBSERVACIONES
8t NO

5 | REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan wn contiol diafip do signes de enfermedad
infectocontagiosa def personal, Esto 2e encuentra registrado.
indlicar dtima facha y frecuencia.

5t control ¢5 realza
() u olro {indicar)

do por un Hosgilal { ) Cantro de Sald

e sunrsereee

Loz manipuladores mantienen una higiene de manos, ulbas
cortas y limpdas, sin accesuscnos persenales.

Los manipudadores son exchisivos de cada adres ¥ 58
encuenfran en adecuadas condiclones de  @sed
presentacidn  personal,  uhiltimados [mandilichaqueta-
pantaténioveral, calzado y gomol.

—— R

Cuonlan con regisiros de capacilacion del parsonal

Indicar dltima fecha, focuwia y enfidad capaciladora:

T 4T s ey o -

PROGRAMA DE HIGIENE ¥ SANEAMIENTO (PHS)

Cuenlan con un Programa de Higiene y Saneamienio
aclualizado. Indicar fecha de la Glima revisién

El Programa incluys procedimieniss de (indicar).
Limpieza y desinfaccién de Instalacionss ()
Limpieza y desinfeccion de ambientes ( )
Limpieza y decinfeccion do equpos yutenz@ios { |

| Prevencion y conlrol de vectorss [ )

Cuenlan con un plan de moalicreo de la calidad saniara de
agua que ulifizan.

Cuentan ¢on un procedimivnto de mansjo do rosiduos
silidos, donde se indigue B frecuencia de tecojo, horarios,
rutas de evacuackn, transpore v disposidon final de o
rasiduos sOlidos generados.

Cuenta con 108 regiskos ackilizados do 1 higienizacion de
ambientes, equipos y utensilios.

Equipos y utens#ios son lacimente desmontables g8 matenal
sanilanio y propios para la adtividad.

indicar materiales...... ’

Equipos ¥ utensilios ostin on buen estade de manlemmiento
y limpaza.

Superficies de rabajo lisas, limpias y en buen ostado de
manteniminto
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. ) Viceministerio
PERU | Ministerio de Prestacionesy
de Salud Aseguramiento en Salud

NTS N°0% B MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANTARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALBMENTACION EN ESTABLECIMIENT 0S DE SALUD

CUMPLE

N? ASPECTO A EVALUAR - OBSERVACIONES
si NO

Raskzmhwnﬁmdﬁnduboﬁnmhddpmdamm
y saneamianto, medante andlisis microbickgico de equipos
indiicar equipos!

s b s s S8 44n L ess e aEE AR RS g A
T T L L _

8 | CERTIFICACION SANITARIA (no &5 obligatoria)

Cuents con certificacion sanitaria de Principios Genarales de
Higiene (PGH)

LR OTRAS OBSERVACIONES

Vi, “EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

Vil PLAZO PERENTORIO

Sa olorga a ke empress un plazo perentorio de dlas Otiles para subsanar las ohservacionas formudacas en ls
presonto disgancea.
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Viceministario
de Prestaciones y

Aseguramientn en Salud

NTS N° O E-MNSAIDIGES AV.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERYICIOB DE ALIMENT AC3(N EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

Vil GIERRE OE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL

Siendo las naoras del dia de _ . de_______se da por concluida 1a inspecciin, se

ﬂﬁ:ﬂbelapmacbenmsa]uw da los cu as oo al repr ntante da 1a empresa. Fieman et

Acta:

Porla Autoridad Sanitaria | Rep ‘Gante d6 Ta orprees do | Reaponsable del control do calidad o
sorvicios de slimentos fesignado porla emp

Fiema = T | Fiema Fuma i Rl B Bt

- . i e —— i

Nombee Nambre MNombirs

Bni i Bl e BN i o oy
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