REPUBLICA DEL PERy

MINISTERIO DE SALUD . . o N )
HOSPITAL “MARIA AUXILIADORA” : R.D. N°J97 -2024-HMA-DG

RESOLUCION DIRECTORAL

San Juan de Mirafiores, 7 5 JUN. 2024

Y e Informe N° 001-2024-D.NUT-HMA ambos emitidos por el Departamento de Nutricion y
etética, el Informe N° 014-2024-UFO-OEPE-HMA emitido por la Unidad Funcional de
rganizacion, el Memorando N° 1188-2024-OEPE-HMA emitido por la Oficina Ejecutiva de
Planeamiento Estratégico, el Informe Legal N° 23-2024-HMA-OAJ y el Proveido N°® 96-2024-
HMA-OAJ, ambos emitidos por la Oficina de Asesorfa Juridica relacionados a la aprobacion def
DOCUMENTO TECNICO: MANUAL “PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA
LA ELABORACféN DE ALIMENTOS DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y
DIETETICA DEL HOSPITAL MARIA AUXILIADORA",

CONSIDERANDO:

Que, los numerales 'y If del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, disponen
que la salud es condicién indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para
alcanzar el bienestar individual y colectivo por lo que la proteccion de la salud es de intergs
publico, siendo responsabilidad del Estado regularla, vigitarla y promoveria;

Que, mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, modificado por Decreto Supremo N° 001-2005-

SA y Decreto Supremo N° 038-2014-SA, se aprob6 el “Reglamento sobre Vigitancia y Conirol

Sanitario de Alimentos y Bebidas’, que norma Jos requisitos y procedimientos higiénico-sanitarios
'~ a que debe sujefarse la produccion, el transporte, la fabricacion, el almacenamiento, el
fraccionamiento, la elaboracién y el expendio de alimentos y bebidas de consumo humano, asi
como los relativos al registro sanitario, a la certificacion sanitaria de productos alimenticios con
fines de exportacion al registro sanitario, a la certificacién sanitaria de productos alimenticios con
fines de exportacion y la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas;

Que, a fravés del Decreto Legislativo N° 1062, se aprobé la “Ley de Inocuidad de fos Alimentos”,
con la finafidad de establecer el régimen juridico aplicable para garantizar la inocuidad de los
alimentos destinados al consumo humano con el propésito de proteger la vida y la salud de las
\personas reconociendo y asegurando los derechos e infereses de fos consumidores y
| promoviendo la competitividad de los agentes econbmicos involucrados en foda cadena
alimentaria, incluido, los piensos, con sujecién al ordenamiento constitucional y juridico;

§) Que, el sub numeral 1.1 del numeral 1 del articulo Il del Titulo Preliminar de la Ley citada en el
parrafo precedente, establece que la politica de la inocuidad de los alimentos se sustenta
fundamentalmente, entre otros, en el principio de alimentacién saludable y segura, por el cual las
autoridades competentes, consumidores y agentes econémicos involucrados en toda ia cadena
alimentaria tienen el deber general de actuar respetando y promoviendo, el derecho a una

e alimentacion saludable y segura, en concordancia con los principios generales de Higiene de
& PRI Alimentos de Codex Alimentarius; sefialando ademés que la inocuidad de los alimentos
S [difwoJ+\ destinados al consumo humano, es una funcién de salud publica y, como tal, integra el contenido
3 DL:.,'\N. usl-.;qw & | esencial del derecho constitucional reconocido a ia salud:
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&y Que, mediante Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprobd la Norma Técnica de Salud

N° 098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en
establecimientos de Salud”, con la finalidad de proteger la salud de los pacientes, visitantes y
personal que labora en los establecimientos de salud, asi como establecer los principios
generales de Higiene que deben cumplir los servicios de alimentacién que preparan y proveen
alimentos para los establecimientos de salud:



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

Que, mediante Nota Informativa N°069-2024-D.NUT-HMA, el Departamento de Nutricion y
Digtética remite; el Informe N° 001-2024-D.NUT-HMA (informe Técnico), e/ DOCUMENTO
TECNICO: MANUAL “PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA
DEL HOSPITAL MARIA AUXILIADORA”", soficitando su aprobacién mediante Resolucion
Directoral;

Que, el DOCUMENTO TECNICO: MANUAL “PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y
DIETETICA DEL HOSPITAL MARIA AUXILIADORA?”, tiene como objetivo estandarizar los
procedimientos de limpieza, higiene y desinfeccién que deben de cumplir los manipuladores
directos e indirectos que intervienen en recepcion, la elaboracién y la distribucion de las
dietas en el Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital Maria Auxiliadora para
garantizar la inocuidad de los alimentos preparados;

Que, mediante Informe N° 014-2024-UFO-OEPE-HMA, fa Unidad Funcional de
Organizacion ha realizado una evaluacion del proyecto del DOCUMENTO TECNICO:
MANUAL “PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA ELABORACION DE
ALIMENTOS DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL
MARIA AUXILIADORA”, emitiendo opinion favorabie; el cual es remitido a la Oficina
Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, quien con Memorando N° 1 188-2024-OEPE-HMA,
eleva el expediente para la emision del acto resolutivo correspondiente;

Que, estando a la propuesta de Jos documentos de vistos, contando con opinion favorable,
| rbsulta necesario expedir el acto resolutivo correspondiente;

4 \,o"” Con las facultades conferidas en el literal ¢) del articulo 11° del Reglamento de Organizacion y
» " Funciones (ROF) del Hospital “Maria Auxiliadora, aprobado por Resolucion Ministerial N° 860-
~CIMPA [/ 2003-SA/DM;

Con los vistos del Departamento de Nutricion y Dietética, ta Oficina Ejecutiva de Planeamiento
Estratégico y la Oficina de Asesoria Jurldica;

SE RESUELVE:

Articulo 1°: APROBAR of DOCUMENTO TECNICO: MANUAL “PROGRAMA DE HIGIENE
Y SANEAMIENTO PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DEL DEPARTAMENTO
DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL MARIA AUXILIADORA”, que en 48 folios,
forma parte integrante de la presente Resolucion.
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"2\ Articulo 2°: ENCARGAR al Departamento de Nutricion y Dietética, la supervision y cumplimiento
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HOSPITAL MARIA AUXILIADORA | MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE VERSION 01 |
DEPARTAMENTO DE NUTRICION ¥ DIETETICA HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

I. INTRODUCCION

El presente manual del “Programa de Higiene y Saneamiento” PHS est4 elaborado por :

el Departamento de nutricién y dietética del Hospital Maria Auxiliadora con la finalidad
* de asegurar la calidad sanitaria en la elaboracién de las raciones alimenticias mediante

. " el cumplimiento de'los procedimientos descritos en el presente manual.

El programa de PHS es una herramienta béasica que contiene un conjuntg de normas, )
prOCedlmlentos, condrcuones y controles apllcables mediante la higiene, desinfeccién y _'

la mampulacuon de allmentos contribuyendo a la elaboracién ‘de alimentos seguros

B saludables e inocuos para: el consumo de pacientes y personal de guardia del hospital. .

" H presente PHS garantiza la aplicacién de las normas basicas higiénicas sanitarias
' esenciales desde la llegada de la materia prima, el procesamiento, coccidn y distribucion
" de los alimentos; de esta manera se previenen las enfermedades de transmisién
aIiMéntaria (ETA) como: la fiebre tifoidea, gastroenteritis, hepatitis, etc. dichas

- enfermedades se producen cuando se contaminan los alimentos con microorganismos -
- patogenos o sus toxinas (bacterias, hongos, pafésitos, virus, etc.). Llegando a los -

- alimentos la mayoria de las veces a través de los manipuladores.

: Este documento debe ser accesible, de facil entendimiento vy cumplimiento obligatorio
. por todo el personal del departamento de Nutricién y Dietética, los cudles deben estar
_ preparado para realizar diluciones de detergentes, desinfectantes, conocer los
sugnn‘”cados de lnocwdad higiene, sanidad y estar capacitado en el significado e
~ importancia de una ETA. El aprendizaje tiene que ser recalcado mediante rétulos de
- higiene del manipulador;

. El presente Manual tiene como propésito asegurar vy respaldar la calidad sanitaria e
inocuidad. de los alimentos preparados que se distribuyen al personal de guardia vy al
paciente hospltallzado del Hospital Maria Auxiliadora.
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA | Ly c1enE v SANEAMIENTO PARA LA

| HOSPITAL MARIA AUXILIADORA .| MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE VERSION 01
ELABORACION DE ALIMENTOS. -

il. FINALIDAD .

El presente manual PHS es el complemento a las BPM donde se
establecen los principios basicos de higiene que se deben cumplir
obligatoriamente en las areas del departamento de- Nutricién y -
Dietética def HMA y en cada uno de los procesos come: transporte, _-
almacenamiento, procesamients y distribucién de la racion
alimenticia hasta llegar al consumidor no solo en calidad nutriclonal
si no también garantizando la INOCUIDAD ALIMENTARIA.

lll. OBJETIVO
Estandarizar los procedimientos de limpieza, higiene y desinfeccién ;
que deben de cumplir los manipuladores directos e mdurectos que -
mtervuenen en recepcidn, la elaboracién y la distribucién de las dletas
en el departamento de Nutricién y dietética del Hospital Marfa
Auxiliadora para garantizar la inocuidad de los alimentos preparados. .

IV. BASE LEGAL

s Ley N° 26842, “Ley General de Salud”.

¢ Decreto Supremo N°007-38-1998. “Reglamento sobre Vlgllanua Y.
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”.

. Codlgo Internacional Recomendado de Principios Generales de
Higiene de los Alimentos - Codex Alimentarius— FAQ/OMS —.
Segunda Edicién 1997,

¢ RD N°0047-79-SA/DS. "Normas y Procedimientos Sanitarios para
el - Abastecimiento, Transporte, Conservacion, Preparacion y
Servido de Alimentos en Hospitales y Servicios de Alimentacién
del Ministerio de Salud”,

e Resolucién Ministerial N° 449- 2001 SA/DM. “Norma Sanitaria
para trabajos de Desinsectacién, Desratizacién, Desinfeccién, :
Limpieza y Desinfeccion de reservorios de agua, limpieza de
ambientes y tanques sépticos”,

e Resolucién Ministerial N° 1653-2002- SA/DM. “Reglamento
Sanitario de Funcionamiento de Autoservicios de Alimentos y
Behidas”. :

¢ Resolucién Ministerial N° 363- 2002/M!N5A “Norma Sanitaria
para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”.

¢ Resolucién  Ministerial N°  615-2003- SA/DM.  “Criterios
Microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para Alimentos y
Bebidas de consumo humano”

e Resolucion Ministerial N°449-2006/MINSA. “Norma Sanitaria
para la Aplicacién de Sistema HACCP en la Fabricacion de

Alimentos y Bebidas”.
Hospital Manﬂlmd&:ra
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HOSPITAL MARFA AUXILIADORA ; MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE “VE RSION 01
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS,

* Resolucion Ministerial N°372-2011/MINSA. “Guia. técnica de
Procedimientos de Limpieza y Desinfeccién de ambientes en los
estableumlentos de Salud y Serwuos Médicos de Apoyo” '

& Resolucién Ministerial N°749-2012/MINSA. “Norma Sanitaria de
los Servicios de Alimentacién en establecimientos de salud”.

* Resolucion Ministerial N°® 157-2021-MINSA “Norma Sanitaria para
servicios de  Alimentacién  Colectiva” NTS N°  173-
MINSA/2021/DIGESA. - :

* Resolucién ministerial N° 104-2023-HMA-DG. “Plan de limpieza y
desinfeccién de superficies 2023-2024”

.V. AMBITO DE APLICACION

El presente manual se aplica en las diferentes areas que conforman el Dpto de Nutricién
y Dietética del HMA, instalaciones, equipos, utensilios, personal y en todos: los procesos ..
que: ‘involucran la manipulacién de alrmentos desde la recepcion, almacenamlento,
preparacnon previa y final, distribucion y servido de alimentos del departamento de .
nutricrén y dletétlca para conocimiento y obllgatorlo cumplimiento. '

_ VI. DEFINICION DE TERMINOS ,
Agua potable Agua CUYO USO y Consumo no representa riesgo ni causa efectos nocivos
a la salud.

Alimento o Bebida: Cuatquler sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
humano.-

. Amblentes Son areas frsu:as que contienen elementos, materiales adecuados para la,

L e;ecucuon de trabajo diario, estd compuesto por superficies (pasos, paredes, zodcalos, -

- ventanas, techos, servicios higiénicos) y el aire.
Alimento Inocuo: Alimento que no causa dafio a la salud del consumidor.

Basura: Cualquier materia cuya calidad o caracteristicas no.permiten que sean incluidos
nuevamente en el proceso en los que se generaron ni en cualquier otro, dentro del
procesamiento de alimentos.

Carga microbiana: Cantidad de microorganismos presentes en los alimentos,
matérial'es;, equipos, etc.

Contaminacion' Introduccién y presencia de un contaminante en el ahmento en -
; cantldades superiores a las permitidas por las normas \ngentes 0 que se presuman '_
- nocwas para la salud, :

Contaminacién Cruzada: Presencia de contaminantes en los alimentos provenientes de
' focos de contamlnacron, que llegan bien sea por contacto directo, a través de manos
superf' ues, alimentos crudos, etc. O por vectores, ;

Hospital Mar 8 ; x'i)naw.'-ra
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION ¥ DIETETICA HIGIENE ¥ SANEAMIENTO PARA LA
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o DesechOS' Residuos, recortes o) desperdlcms de la materia prima que se ha empleado

_con algun fin y que resultan directamente inutizables en la misma operacién: pero que

. pueden ser aprovechados nuevamente. .

Desinfeccion: Es el proceso que se realiza para la eliminacion de microorganismos de

forma vegetativa sin que se asegure la eliminacién de esporas bactenanas en objetos

- : inanimados (de superfucues y aires) por medio de agentes fisicos o quimicos llamados
desmfectantes. - :

3 Desmfectante' Son las solucaones quimicas que destruyen o inactivan microorganismos .
O que pueden causar enfermedades; deben poseer registro Sanitario, autorizado por

DIGESA.

Detérgente: Producto que constituye en su formulacién tensoactivos que reducen la -

tensién superf' cial del agua facilitando su penetracién, dispersién y emulisificador la
suuedad :

Equifpol'de'proteccién personal (EPA): Todo dispositivo o producto de uso individual pof

> el trabajador, destinado a proteger contra riesgos susceptibles de amenaza a la
' seguridad.y salud en el trabajo, tales como: gafas de seguridad, guantes, mascarillas y
bota‘s de jebe,

M, Insectocutor Aparato eléctrico con proyeccién de luz fosforescente, atrae y ellmma a
" los msectos voladores {moscas).

Hignen‘e:1Mantenimient0-de las condiciones necesarias para garantizar la sanidad e :

: inocuidad de los productos con el fin de evitar que estos se contaminen con agentes
externos que puedan hacerlo nocivos o peligrosos para la salud.

Limpieza: Se refiere a la eliminacién mecénica de la suciedad y los residuos ¢on €l fin de
" reducir la poblacién microbiana en un ambiente. Es el primer paso de cualquier
procedlmlento de higienizacién.

Man;ipul'ador de alimentos: Persona que esta en contacto directa e indirectamente con :

“los alimentos mediante sus manos, cualquier equipo o utensilio que emplee para
manipularlos y en cualquier etapa de la cadena alimentaria desde la adqws:cmn de
alimentos hasta la distribucidn y el consumo.

Microorganismos: También llamado microbio u organismo microscépico, es un ser vivo

"I que: sélo. puede visualizarse con el microscopio. Son organismos dotados de -
" individualidad que presentan a diferencia de las plantas y los animales, una organizacién

g blologlca elemental, en su mayoria unicelulares {bacterias, virus, hongos, protozoarios).

eroorgamsmo patégeno. Microorganismos capaces de causar alguna enfermedad en
el ser humano.

- Plagas: Insectos, aves, roedores y cualquier otro animal capaz de contammar directa e
- indirectamente los alimentos y que sea nocivo para la salud los bienes de hombre y el
ambiente.

‘Ir\‘
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- Plan: Conjunto homogeneo y organizado de actividades a realizar para alcanzar una o
© varias metas, con - recursos previamente determinados Yy a cargo de ‘una unidad
. responsable. '

¢ Pehgro Agente biolégico, quimico o fisico presente en un ahmento, 0 blen la condlmon '_
~ en que este se halla, que pueda causar un efecto adverso para la salud. .

. Riesgo: Una funcion de la probabilidad de un efecto nocivo paralasaludy dela gravedad -
o de dlcho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en un allmonto

. Servicio de alimentacién: Son todos aquellos que elaboran y/o dlstrlbuyen allmentos
! elaborados culinariamente destinados al consumo de los usuarios de estab!eamaentm 3

. de salud. Sea que estos. pertenezcan al propio establecumlento de salud o presten :

. servicio de tercera parte;

N Sucnedad Es la materia organica y/o inorganica y potenciaimente portadora de"-
o mlcroorgamsmos que llegan a las superficies por medio de la contaminacién directa de

' mrcroorgamsmos de la actlwdad de artropodos (moscas cucarachas) roedores ' y otros .
: vectores. = .

Zona de limpieza del ambiente: Est3 compuesta de pisos, paredes zocalos, ventanas,
. techos, persianas, Iavaderos puertas, servicios higiénicos. La llmpleza de Ia Zona de_ !
. limpieza estara a cargo del personal de limpieza. - - :

‘VII.RESPONSABILIDAD _ , .
-. Dlreccmn ‘General: respansable de la aprobacion del Manoal del Programa‘de Higieney
: Saneamlento, mediante acto resolutivo. -l

i Oﬁcina ejecutwa de Planeamlento y Presupuesto Responsable de la actualizacién del
‘ presente fmanual del programa de higiene Y saneamiento con el departamento de
: Nutnaon y Dietética.

 Jefatura del departamento de Nutricién y Dietética Visa e implementa los
; procednmlentos antes de su aprobacién. '

.Iefaturas de servicios y profesionales del departamento Nutrlcién Y Dletétlca
‘ Supervlsa y verifican el cumplimiento de los procedrmlentos

" Técnicos y auxiliares del departamento de Nutricién Yy Dletetlca Realiza la ejecucién
' operativa 'de cdmaras frigorificas, mobiliario, equipos, utensilios y solicitan con

& ant:cupacuén los productos que se utilizaran en las labores de limpieza, desmfecc;dn y/o

;. Saneéamiento,

t Vil CONTENIDO :
Para elaborar un plan adecuado de Higiene y Saneamlento es |mportante responder
; alguhas preguntas basicas:

¢Por qué limpiamos?

Jela thal D utu de M €l nyl
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- Para retirar los contaminantes y reducir la posibilidad de ocasionar merma en los
4 productos y evitar el riesgo de ocasionar enfermedades.

. aQué se limpia y desinfecta?

Las instalaciones y areas del departamento de Nutricidn y dietética: pisos, paredes,
: techos, puertas, ventanas, etc. Asimismo, utensilios, equipos, superficies e implementos
no descartables.

¢Quié es fimpiar y desinfectar?

La limpieza generalmente requiere de friccion para- remover la suciedad y los

- Microorganismas.

. Ikp\ o -.
- La suciedad puede proteger a los microorganismos, por lo"' debe limpiarse
continuamente.

~ Lalimpieza es requerida antes de cualquier proceso de desinfeccién.

. La limpieza es un proceso que sigue el siguiente orden: limpieza en seco (barrido de
° pisos), pre-enjuague (hasta retirar visualmente la suciedad), lavado con detergente, :

" enjuague para retirar el detergente, inspeccién y finalmente la sanitizacion. Los
detergentes y desinfectantes a utilizarse siempre deben contar con mdlcauones visibles
Y reglstro sanitario.

La desinfeccion es necesaria para evitar la proliferacién de microorganismos y por
- consiguiente posibles enfermedades.

. La desinfeccién se realizé sobre objetos y superficies limpias.

Los desinfectantes deben ser aplicados seguin la concentracién, el modo de empleo y el
' tlempo de exposicién indicado. Los desinfectantes obligatoriamente deben contar con
- registro sanitario, tener el manual de mstrucc:ones, eStUdIOS de eficiencia y toxicidad.

| +- ¢Cudndo limpiar y desmfe,lctar?

,: El mbrﬁen-‘co y la frecuencia dependeran del tipo de materiales, el uso que se haga vy el
: horario de mayor actividad en el area. El protocolo general indica que se debe limpiar,
_ luego de cada proceso.

{Quién debe realizar la limpieza y desinfeccion?

. La Ilmpreza de pisos, zdcalos, ventanas, paredes y techos recae sobre opérarios que no :
' - reallzan mampulacnon de alimentos por lo que deberan usar indumentaria distinta a la
utlllzada por un mampulador de alimentos, la cual debe ser adecuada (ropa de trabajo -

E completa, mascarilla, gorro, guantes resistentes a soluciones alcalinas y acidas, zapatos :

. cerrados) de acuerdo a sus funciones.

‘. La limpiéza de utensilios, equipos, lavaderos, cadmaras frigorificas |o reahza el
~ manjpulador de allmentos del departamento de Nutricién y dietética.

ELABORACION DE ALIMENTOS. N

Hospital Maw 7}1mdom
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: IX. DISPOSICIONES GENERALES

"En el presente manual se ha definido un conjunto de procedimientos de higiene y
' saneamiento asociados a las etapas de procesamiento, conservacion manipulacion y
. servido de alimentos.

.- Pargla Ilmpleza yla desmfeccmn es necesario utilizar productos que no tengan olor ya
-~ que ‘pueden producir contaminaciones ademdas de enmascarar otros olores. Para

o orgamzar estas tareas, es recomendable aplicar los PQES (Procedimientos Operativos

E Estandarlzados de Saneamiento} que describen qué, cémo, cuando y donde limpiar y

_ desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben llevarse a cabo.

- Los procedimientos establecidos para cada una las etapas seran registrados en un
- conjunto-de formatos, los cuéles al ser llenados adecuadamente y constituiran un
* registro del procedimiento realizado. :

. 9.1 PROCEDIMIENTO DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
- 9.1.1 OBJETIVO

v" Establecer los métodos o técnicas de limpieza y desinfeccién af seguir para
garantizar la inocuidad y la eliminacion de contaminantes durante el proceso de -
alimentos ytamblen hacer inocuo los amblentes u objeto para que no represente
un factor de riesgo.

9.1.2 ALCANCE.

Es aplicable en todas las operaciones de limpieza, desinfeccién y saneamiento a
realizarse en los siguientes:

A los manipuladores de alimentos y personal indirecto.
Durante todo el proceso de alimentos.

Vehiculos de transporte de alimentos.

Los equipos y utensilios de proceso de allmentos
Infraestructura e instalaciones de los servicios.

Al control de plagas v residuos sélidos.

NN *\""\"\' <

- 9.1.3 RESPONSABLE.

Jefatura del departamento de Nutricién y Dietética Maneja y custodia los registros
concernlentes a cada procedimiento.

Jefatura de Epidemiologia y Salud Ambiental Realiza ¢l monitoreo de la calidad de
limpjeza y.desinfeccion de los ambientes.

- ¢ Supervisor de la empresa externa de limpieza Supervisa y coordina el desarrollo de las

actlvrdades de limpieza e higiene de los ambientes.

" ‘.'Jefaturas -de servicios ‘del departamento Nutricién’ y Dietética. Supervisa el
o cumphmlento de los procedimientos.

Hosgpital Nlalrf\ Aukiliadora
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. Técnicos y auxiliares del departamento de Nutricién y Dietética. Realiza'la ejecucion
- operativa de cdmaras frigorificas, mobiliario, equipos, utensilios y solicitan con -
anticipacién los productos que se utilizaran en las labores de limpieza, desinfeccién y/o
~saneamiento.

~ 9.1.4 PROCEDIMIENTO:
Etapas de higiene:

* 1° Prelavado.

.2" Lavado.

. 3° Enjuague

g Desinfeccién,

5° Secado.

- 1° Prelavado. - Eliminacion de las particulas visibles de alimentos antes de aplicar la

solucmn de limpieza. Se Iogra usando agua fria o caliente a presién moderada.

. 2° Lavado: Por remojo o inmersién en solucion de limpieza. La solucion de limpieza .

" puede ser én caliente (50° C) y el articulo a lavar estar en remojo durante 5 a 10 minutos

. antés del fregado manual con ayuda de una esponja abrasiva o pafio.

: Con polves o pasta abrasiva, se utilizan en caso de remover la suciedad dificil, donde se
N -reqwere que el lavado sea completo teniendo cuidado de no rayar las superficies de
"+ acero inoxjdable.

.3 Ehju_aghe: Es la remocidn con agua potable de todos los restos de soluciones de
: limpieza. .

.. 4° Desinfeccién: Un proceso que puede ser realizado con calor o por concentracién de
‘. productos 'quimicos desinfectantes que reducen el nimero de bacterias, incluyendo a
" los patégenos a un nivel seguro en utensllios, eqmpos e infraestructura, después de la
- limpieza.

- 5° Secado: En caso de vajilla y utensilios es realizado por escurrimientd en forma -
* * invertida, los equipos son secados y tapados.

- : 9.2 PROCEDIMIENTO DE USO DE PRODUCTOS QUIMICOS.
° 9.2,1 OBJETIVOS. ‘

Asegurar. el adecuado manejo y control de los productos quimicos de limpieza y
desinfeccién.

© Utilizar productos quimicos autorizados por DIGESA, verificar la ficha técnica y ficha de
seguridad:

. Definir las adecuadas condiciones de almacenamiento.

- -
__________ i

- w BC
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9.2.2 ALCANCE.

. El presente procedimiento abarca todos los productos quimicos e implementos que son

utllrzados para la limpieza y desinfeccién de &reas, equipos y utensilios en el
dep_arta me_nto de Nutricidn y Dietética.

© 9.2.3 RESPONSABILIDAD.

-, Areade logistica.
Jefafura del departamento de Nutricién y Dietética,

- Jefatura de epidemiologia y salud ambiental.

':»: Jefatura dé servicios generales.
: Supervisor de la empresa externa de limpieza/Personal de limpieza.
. Personal técnico y Auxiliar del departamento de nutricién y dietética.
+ 9.2.4 PROCEDIMIENTO.

v" Compra de productos quimicos.

© la jefatura del departamento de nutricién y Dietética, hard llegar el respectivo

- requerimiento detallado de los productos quimicos como detergentes y desmfectantes
- al érea de Ioglstlca '

v Almacenamlento

Todos los' productos qu:mlcos y articulos utilizados para la limpieza y desinfeccién son

: almacenados en estantesy en un lugar aislado de la zona de procesamiento de Ias dietas,

: separado de los almacenes de alimentos y camaras de frio.

_ "_- Todos Io_s.'productos quir;_mcos y articulos estaran rotulados con etiquetas y plumdn
indeleble. .

v Manipulacién y dosificacién.
El personal técnico y auxiliar es capacitado acerca del uso adecuado de los productos

* quimicos, considerando la informacién contenida en la hoja de seguridad.

Las diluciones de los productos guimicos de limpieza y desinfeccidn son preparadas de
' acuerdo alo establecido para cada caso. -

v Preparacién_ de soluciones.

. HIPOCLORITO DE SODIO (LEJA): Para la preparacién de la solucién desinfectante
. debéré tenerse en cuenta la concentracién de hipociorito de sodio del producto v la
" superficie que se va a desinfectar, Ia lejia és un desinfectante, no limpia; por lo tanto, es
. necesario limpiar primerag la superficie con un detergente, aclarar, y aplicar sobre una
-~ superficie limpia. : :

Jela del L]p-lo
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No se debe utilizar la mano para esparcir la solucién del agente desinfectante, utilizar

: guantes a"brOpiad'os_.

La capa de solucidn desinfectante se deja sobre la superficie por un tiempo minimo de

10 mlnutos

Preparacion de solucién de hipoclorito de sodio

Aplicando la férmula

(litros de agua)(PPM deseadao)

Mililitros de lejia=

10{% de lejla)

Cuadro N° Preparacién de solucién de hipoclorito de sodio

AGUA AGREGAR MILILITROS DE LEJIA
POTABLE Hipoclorito de sodio de 5.25% ]
Concentracién | 25 PPM 50 PPM 100 PPM | 150 PPM | 200 PPM
| 1 litro 0.5 ml Imi 2ml 3ml 4 ml
2 litros 1mi 2ml 4 ml 6 ml 8mt
| 4 litros 2:ml 4 ml 8 ml 11 ml 15 ml
5 litros 2.5 ml 5 ml 9.5 ml 14 ml 19ml
| 10 litros 5 mt 9.5 ml 19 ml 28.5 mi 38 ml
| 20 litros 10 ml 19 ml 38 ml 57 ml 76 ml

1 gota =0.05 ml
1 cucharadita = 5 ml
- 1 cucharada = 15 ml
1 taza = 250 ml
(Aproxi_n*iadamente)

- DETERGENTE: Para la preparacién de la solucmn de limpieza se utilizard 10-a 15 gramos

por litro de agua.

| Antes de proceder a limpiar la superficie tiene que eliminarse todos los residuos.

* Se eliminard de las superf'aes de trabajo {mesas, tablas, etc.), los residuos gruesos
A ceplliando o raspando con espatula si es que fuera necesario y agregando agua para:
' * arrastrar el material retirado.

;- Se apllcara una solucidn detergente para desprender la capa de suciedad de bacterlas y
. mantenerlas en solucién o suspensién. '

Se enjuagara con agua potable, para retirar la suciedad desprendida y los residuos del
detergente. Adicionalmente se puede recurrir al agua caliente, para facilitar la remocién
~ de grasas {ollas, sartenes, etc.).
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Cuadro N° Preparacién de solucién de detergente

 DETERGENTE AGUA POTABLE
10 gramos 1 litro
20 gramos 2 litros
30 gramos 3 litros
50 gramos 5 litros
100 gramos - 10 litros o
150 gramos 15 litros

¢ Enun recipiente preparar un volumen conocido de agua potable.
¢ Por cada litro de agua, agregar la cantidad indicada en el cuadro superior, los
. gramos de detergente indicado, se pesa en una balanza pequena o gramera

o Mezclar y agitar bien.

¢ Mantener el recipiente tapado hasta su uso.

. Validacion de los desinfectantes y solucion de detergentes:

" 9.2.5 FRECUENCIA:.

. limpieza y desinfeccion. -

' 9.2.6 DOCUMENTACION Y REGISTRO:

¢ Fichas técnicas de productos quimicos de limpieza
e F- PHS-01: Cartilla de concentracién de desinfectante.
Cuadro: Productos quimicos recomendados por sustrato

- Se efectlia cada tres meses la eficacia de las concentraciones de las soluciones y de

[ SUSTRATO AGENTES DE | DESINFECTANTES
' LIMPIEZA
Manos Jabén liquido | Alcohol de 70°
Frutas y Verduras - Hipoclorito 25 ppm
Equipos Detergente Hipoclorito 50 ppm
Utensilios de cocina | Detergente | Hipoclorito 50 ppm
'| Tablas de picar Detergente Hipoclorito 100 ppm |
.| coches Detergente
transportadores  del Hipoclorito 50 ppm
area de produccién _
coches : Detergente
| transportadores en Hipoclorito 150 ppm
hospitalizacién
Pisos Detergente | Hipoclorito 150 ppm
Paredes/ventanas Detergente Hipoclorito 150 ppm.
| §S.HH Detergente Hipoclorito 200 ppm
Utensilios de | Detergente Hipoclorito 200 ppm'
limpieza '

" Hospital M"G@m"dﬂ'a
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9.3 CONTROL DE AGUA POTABLE
9.3.1 OBJETIVO:;

":_ Establecer las actividades de control de agua potable para mantener la calidad y
N segurldad del agua que utiliza el departamento de Nutricién y Dietética.

19,3.2 AI.CANCE

- Se aplica a todas las fuentes de abastecimiento de agua potabie con que cuenta el:

o departar_nehto de Nutricién y dietética utilizadas en el procesamiento de dietas, la
~ - higiene del personal, la limpieza y desinfeccién de 4reas, equipos y utensilios.

" 9.3.2 RESPONSABILIDAD:

: .Jefat:ura de epidemiologfa

Responséble de Salod Ambiental

Jefatura del Departameﬁto de Nutricién y Dietética.
' 9.3.3 FRECUENCIA:

) Diarf-o: control organoléptico.

- Semanal o a requerimiento del usuario: control de cloro residual,

- Trimestral: higiene de los reservorios de agua, realizado con amonio cuaternario al 0.4%

Se_m;estral'-; analisis fisico quimico, microbiolégico y parasitolégico.
. 9.3.4 PROCEDIMIENTO:

* Vigilarla calidad del agua en forma diaria mediante el control sensorial, tomando
muestra de agua en un vaso transparente, limpio-y desinfectado y observa color,

presencia de particulas u otras anormalidades, también se tiene en cuenta el olor .

y sabor.

o Solo se autoriza el uso de agua que cumple con los requisitos fisicos, quimicos y
microbiolégicos establecidos por el Ministerio de Salud para el consumo humano
(cloro residual debe encontrarse en un rango de 0.5 — 1.5 ppm dé cloro libre
residual) :

e El sistema de abastecimiento de agua debe ser de la red- publica, el

almacenamiento debe estar en perfecto estado de conservacién e higiene v

protegido de tal manera que se impida la contaminacién del agua.

e Laprovisién de agua debe ser permanente y suficiente para todas las actividades
operacionales. :

e Elresponsable de la oficina de epidemiologia tomara la muestra de agua segiin
la:medida indicada en el envase del kit de medicién de cloro.

¢ Se registrard los datos emitidos por la oficina de epidemiologia.

¢ En caso de los nivéles de cloro estén fuera de los valores permitidos, se procede

a la coordinacion con el drea de epidemiologia y el drea de servicios generales

Hospital Mar@
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® El control microbiolégico es solicitado en coordinacién con la- oficina de

epidemiologfa de acuerdo a cronograma establecido y es realizado por un
laboratorio acreditado por INACAL.

X. DISPOSICIONES ESPECIFICAS.

10.1 CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

OBJETIVO.

Establecer y garantizar que el personal que labora en el departamento de
Nutricion y Dietética desarrolle sus actividades en buen estado de salud con los
adecuados habitos de higiene y vestimenta para evitar la contaminacién cruzada
y la produccién de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

ALCANCE.
Este procedimiento se aplica a todo el personal que labora directa o:
indirectamente en los procesos del Departamento de Nutricién y Dietética.

SECTORES AFECTADOS. ..
Almacenes, drea de produccién, comedores, hospitalizacién, unidad de formulas
lacteas y férmulas enterales.

RESPONSABILIDAD.

Jefatura del Departamento de Nutricién y Dletetlca

Area de Salud Ocupacional.

Jefes de servicios del Departamento de Nutricién y Dietética.
Supervisor responsable de cada 4rea.

Técnicos y Auxiliares.

FRECUENCIA.
1. Control de enfermedades. _
- Diario: chequeo visual (a través de sintomas y malestar fisico)
"_: Semestral, certificado de salud del manipulador directo.
‘= Cadavez que ingresa un personal nuevo.
2. Higiene personal.
= Diario y cada vez que sea necesario.

DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
1. Control de enfermedades.

* Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacién de
- los alimentos debe someterse a exdmenes médicos previo .a |n|crar un

trabajo.
Hospitallﬂaﬂ@ jhadora
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Las siguientes pruebas serdn las indicadas a realizarse en forma semestral y/o

_ El jefe del departamento tramitara y programard el respectivo chequeo -
integral de salud dos veces al afio, incluyendo andlisis clinicos de sangre, |

heces y esputo.

- En caso de presentar sintomas de alguna enfermedad, infeccién,. herida
abierta, etc, el personal manipulador NO debe [aborar y se debe comunicar -
a la jefatura.inmediata, la cual deriva a un reconocimiento médico quien -

determina su aptitud para la manipulacién de alimentos.

En caso de suceder quemaduras, corte sangrante, etc., debe ser comunrcada .'
inmediatamente al jefe superior, el cudl deriva hacia el 4rea de emergencia .

para ser atendido, siendo esta drea quien daré la atencién o derivara a su

- centro de salud y/o descanso, de no ser asi y en caso necesano se vera la
-posibilidad de un cambio de actividad.

La jefatura inmediata registra el formato de accidente laboral del personal:

anual, segltn amerite.

METODOLOGIA DESCARTE DE LA | RESULTADO
_ ENFERMEDAD E

Aglutinaciones en sangre | Tifoidea NEGATIVO

. Salmonelosis _ il
Prueba : de dosaje para | Hepatitis “A” NO REACTIVO
Hepatitis “A” | .
Placas de Rayos X / esputo | TBC NEGATIVO
BK a toda patologia pulmonar |
Prueba de heces Parasitosis NEGATIVO

Presencia de- pardsitos
) intestinales:

2. Higiene personal.

Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con los requisitos siguientes:
. Bafiarse y cambiarse diariamente antes de ingresar a sus labores.
- Personal femenino debe llevar el cabello recogido, protegido por un gorro

elasticado que cubra todo el cabello.

Personal masculino debe mantener el rostro rasurado; cabello corto y -

cubierto por un gorro elasticado que cubra todo el cabello.

 Mantener las ufias limpias y cortas (no se permite el uso de ufias postizas ni -

pintadas con esmalte).
Usar- el uniforme establecido por la institucién, gorros o malla para el

: cabello, zapatos con suela antideslizante y/o botas adecuadas y limpias.

La ropa de trabajo y la ropa de calle se mantiene embolsada y se almacenan
en el vestuario destinado para los técnicos. De |gual maneralos zapatos y-.-

botas.

. No se permite dejar prendas, utilizadas durante la produccion en el interior

de las areas de la cocina.
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® . Esta prohibido el uso de joyas, aretes, pulseras y reloj.
" No se rasque o toque partes del cuerpo mientras se encuentran sirviendo
alimentos.
No esta permitido que el personal de limpieza apoye al personal de
produccién por ninguna razén, ni en el traslado, nien la manipulacién
de materias primas o producto procesado.
Por falta de higiene, si algin trabajador incumple con lo
anteriormente dicho debe llamarse la atencidn y corregir la falta
8 inmediatamente.
No se permitira al personal laborar si el personal se encuentra bajo los efectos
de alcohol, drogas u otro estimulante.

El supervisor es el encargado de verificar y registrar que la indumentaria del
técnico y/o auxiliar se encuentre limpia desde el momento del ingreso al area
de trabajo. Coordinar y reforzar la capacitacion en aspectos de higiene.
También supervisa que los visitantes ingresen con la indumentaria adecuada.

2.1 Guantes descartables.

®. Se recomienda el uso de guantes cuando sea un peligro potencial la

- manipulacién directa de alimentos. :

® Utilizar guantes descartables de vinilo {son de uso alimentario) en ambas -

. manos siempre que manipulen alimentos listos para consumir (panes

.. * ensaladas, frutas, huevos cocidos, papas cocidas, etc.).-

* Cambiar de guantes cuando se procede a realizar otra actlwdad como: !

' manipular alrmento crudo a cocido y/o limpiar un area sucia, retirar basura,
los guantes deben ser descartados antes de llevar a cabo cualquier -
manipulacion de alimentos. Las manos deben ser lavadas y deben utilizar -
guantes nuevos.

. Cambiar de guantes después de 4 horas de uso continuo.

* Eluso de guantes no es sustitttito de un buen lavado de manos.

2.2 Frecuencia de lavado de manos.

" Antesde iniciar el trabajo y cada vez que se interrumpe por algiin motivo.

*  Antes de ponerse |los guantes.

".  Antesy después de manipular alimentos crudos y cocidos.

= Después de utilizar el SS.HH.

*  Después de comer, fumar o tocarse la boca o cualquier cosa que haya _
estado en la boca. ) - '

*  Después de tocarse el cabello, nariz, orejas, etc.

. Después de trabajar con desperdicios, basura, utensilios sucios.

»  Después de manipular la perilla de la puerta.

= Después de manipular el dinero.

' Hospital Maﬂa(fi'u illadora
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2.3 Procedimiento de favado de manos.

Deberan lavarse las manos con abundante agua y jabén (preferentemente
hquu:lo) y secar con toalla de un solo uso, siguiendo los siguientes pasos:

) m Duraclén te todo ol procedimionto; 40.649 weainine

o 2
) ‘ J
Pr——]

Méjesc IR manos con agus; Daposte an (2 patma ds 15 mano uns Fraiess {as paimns do las manos
: caidad do Jabin suficiome pars cudwir  ontro $i;
{odas las superficins do las manas:

I _ -
'7%\ =5 iy

Frotess{a patms do In manc derecha  Frotese Ins paknas o ban manos Frdiese ol dorso dé los dedos de

conire ¢l darso de la mano lZqulords  antre al, can los dedos und Mano coh 1a polmos e L mana.
entrotazando los dodos y vicoversa; oirirainzndon; opuesla, agarrdndoso los dedos,
L 'J;' A
/" f
/ %

Frotoas con un mevimlerio dy Frélase |4 punia de loa dados de la Enjudguose I manos con ages;
1oinckin ol pulgar lkqulerde, mané derezha contrm I paling do (A

strapdndolo con la paima da ia mana Izquhtda. hotiende un ;
- g doracha y vicavainks; fmionto do mtaclén y vicoverss;

& B¢

“Bdauess son una foslia desschatbie; Birvase o la tooln paes corear ol gro;  Sus miahod sen seguran.

2.4 Medidas de emergencia

a Dos extintores ubicados en la zona de produccién, para efectos de
“producirse alguna emergencia de fuego.

- 3. Regisfro

"  F-PHS-02: Control Higiene del personal
»  F-PHS-03: Control de salud del personal.
* © F-PHS-04: Formato de accidentes e incidentes laborales

2 iz oY
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: 10.2 CONTROL DE HIGIENE DEL VEHICULO DE TRANSPORTE DE LOS PROVEEDORES.

OBJETIVO: -

Asegurar la inocuidad de los alimentos que ingresan al departamento de
Nutricion y Dietética, estableciendo actividades de control sanitario de los
vehiculos de transporte de alimentos.

ALCANCE:

Involucra a todos los vehiculos de transporte de alimentos e insumos dé los
proveedores que ingresan al departamento de Nutricién y Dietética de la
institucién.

RESPONSABILIDAD:
Jefatura del departamento de Nutricién y Dietética
Jefe de la oficina de logistica.

Jefatura servicio de Alimentacién.

FRECUENCIA: _
Se realiza antes de iniciar la recepcidon de los alimentos en los diferentes
proveedores segln cronograma de ingreso.

PROCEDIMIENTO:
Se verifica mediante fichas de registro:
* La higiene interna y externa del vehiculo.
® Debe encontrarse libre de plagas: insectos {cucarachas, hormlgas, arafias,
roedores) :
* [a estiba adecuada y organizada de alimentos. :
= Asimismo, se realiza la evaluacién uniforme e higiene del proveedor y chofer, :
‘como manipuladores de alimentos.

REGISTRO:
u F-PHS-05:.Control de vehiculo de transporte de alimentos.

. 10.3 CONTROL HIGIENE Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS (frutas, verduras).

OBJETIVO: ,
Ellmlnar y remover cualquier residuo al i iniciar y tras la finalizacidn de cada proceso g
por medio de un lavado y desinfeccién adecuada. '

RESPONSABILIDAD:
Personal técnico y alixiliar, encargados de realizar el lavado y desinfeccién,

; '%adora
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Profesnonaf nutricionista del area, responsable de la verificacién y/ o correccuon de ;
Ia Ilmpleza y desinfeccién realizada,

PROCEDIMIENTO:
LAVADO:
I'-"__'Colocar la materia prima dentro de un depésito suficientemente grande vy
agregar agua.
® Los tomates, limones, zanahorlas cebollas, papas y similares se deben lavar
por unidad.
* La materia prima como perejll culantro y similares deben ser lavadas por
-manojos pequefios.
* La lechuga debe ser lavada hoja por hoja.
" Retirar la suciedad y lavar bien la materia prima de ser necesario utilizar
ésponja o cepillos, enjuagar con abundante agua. _
®» [as carnes enteras deben lavarse bajo chorros de agua antes y después de
proceder al ewscerado y fileteado.

I:iE-SINFECCIéN:
" Se prepara la solucién desinfectante 5 gotas de Hipoclorito de Sodio al 5.25
- % por cada litro de agua.
® 'Sumergir la verdura en la solucidn y dejar reposar durante 5 a 10 min.
* Enjuagar las verduras con abundante agua y proteger las verduras de
cualquier cojn_taminacién posterior.

REGISTRO:

" F- PHS-06: Control de concentracion de cloro en frutas y verduras.

10.4 CONTROL LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
OB.IETIVO '
Ellmmar y remover cualquier residuo al iniciar y tras la finalizacién de cada proceso,
por medio de un prelavado, limpieza y desinfeccién eficiente.

ALCANCE: :
Mesas, equipos y utensilios que intervienen en el proceso de produccién vy
distribucidn de las dietas. Los cudles son de material acero inoxidable, no corrosivo
u otro material que no trasmite sustancias téxicas ni olores extrafios a los alimentos,
Los equipos son desarmables y/o desarmables lo cual permite su facil y eficiente
higienizacion.

RESPONSABILIDAD: |
E'er_sc__)'n'al técnico y auxiliar, encargados de realizar la limpieza y desinfeccion.

.............
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Profesional nutricionista, responsable de la verificacion y/ o correccién de la [impieza
y desinfeccion realizada.,
Jefatura de servicios, supervisan los registros del procedimiento realizado.

MATERIALES:
n Carteles de procedimientos.
. Esponja abrasiva verde.
o Pafios amarillos.
" Guantes de nitrilo.
®  Solucion de detergente
u Solucién desinfectante.
- Antisarro

FRECUENCIA:
Limpieza diaria
Desinfeccion diaria.

PROCED‘IMIENTO N° 1: “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAVADEROS DE PRODUCCION
(POZAS), MESAS DE TRABAJO Y ANAQUELES”

S_e realiza en la zona de produccién, reposteros, almacén, comedores; después de la
distribucién del desayuno, almuerzo, comida y cena.

Limpieza de mesas y anaqueles:
= Descartar todo residuo de los productos utilizados como: cascaras,
~ envolturas y otros residuos. :
. Limpiar la suaedad visible de la superficie como polvo u otra suciedad
. -adherida.
* Humedecer la superficie a limpiar con agua limpia.
= Frotar la superficie con una esponja con detergente de dos a cinco minutos,
- revisando si es necesario repetir, limpiar también las patas de las mesas y
. equipos. .
® Retirar el detergente con agua limpia utilizando una manguera o un balde.
s Verificar que las superficies queden limpias. :
Limpleza de lavaderos en zona de produccion: :
- ® Descartar todo residuo sélido de alimentos y mantener el grlfo de agua.
cerrado.
*: Frotar la superficie interior y exterior con una esponja con detergente,
_incluyendo el grifo y los soportes. :
* Retirar el detergente con abundante agua, en caso de ser necesario utilizar
. quitasarro, dejar actuar por 10 min.
» Verificar que las superficies queden limpias y volver a enjuagar.

Hospital Man; uxlliadora

ricel L
Jeta dal Ciplg, gefi

TS sy D T R
Y20 Ralag
iy 1. a




DEPARTAMENTO DE NUTRICIGN Y DIETETICA HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA

HOSPITAL MARTA AUXILIADORA | MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE “VERSION 01
ELABORACION DE ALIMENTOS.

Desinfeccién:
. ® - Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25 %
* Preparar la solucién al 50 ppm.
"_'_ Rociar con un aspersor, cubriendo todas las superficies del equiipo y mesas
. de trabajo antes de iniciar las labores y al finalizar el lavado.
" Dejarla solucién sobre la superficie minimo 10 minutos, maximo 30 minutos. -
*. Enjuagar con abundante agua.
" Realizar el sacado con pafios limpios.
Frecuencna
Diaria, después de cada turno.

REGISTRO:

F-PHS-07: Cronograma limpieza, desinfeccion de equipos y utensilios en areas de
comedores.

E-PHS-08: Cronograma limpieza, desinfeccién de equipos y utensilios en prod uccién:

PROCEDIMIENTO N°:2: “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VAIJILLAS Y UTENSILIOS DE
COCINA: PINZAS, CUCHARONES, TRINCHES Y SIMILARES”

Se realiza en la zona de produccién, reposteros, almacén, comedores; despues de la
dlstrlbucmn del desayuno, almuerzo, comida y cena.

Limpieza:

" Remover los restos de comida y suciedad.
* Humedecer la superficie a limpiar con agua limpia.

.+ ® lLavar la vajilla y utensilios con detergente y frotar.
® Retirar el detergente mediante enjuague con agua limpia.
= Verificar que las superficies queden limpias.
s - Repetir si fuese necesario.
. Dejar secar.

Pesinfeccion:
- - = Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25 %
= Preparar la solucién al 50 ppm.
= Introducir la vajilla en una poza debidamente desinfectada con una solucién
" previamente preparada.
* Sumergir durante 10 minutos.
= Dejar secar la vajilla y utensilios al aire.

Jeta dal Dpte. de Nultici y
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Frecuencia:
Drana después de cada turno.

¢ Sidurante el servido de alimentos, algun utensilio cae al suelo, este debe ser
- sustituido inmediatamente por otro y no ser utilizado hasta quesea limpiado
y desinfectado.

PROCEDIMIENTO N° 3: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE BANDEIJAS, OLLAS, SARTENES .
Y RECIPIENTES DE COMIDA.

Se realiza en la zona de produccion, reposteros, almacén, comedores; después de la
distribucion del desayuno, almuerzo, comida y cena.

Limpieza: -

- " Descartar los restos de comida de [as bandejas, ollas y recipientes que hayan
. contenido alimentos preparados. :
= Apilar las bandejas, ollas y recipientes sin residuos en el lugar destinado para -

“este fin.
" Preparar la solucién con detergente y frotar con ayuda de una esponja.
" Para el [avado de sartenes, estas deben estar ligeramente calientes.
* Retirar el detergente con abundante agua limpia y utilizando’ la misma
" esponja, '
® - Verificar que queden limpias.
" Repetir si fuese necesario.
= Dejar secar.

Desinfeccién:
» Utilizar desinfectante hlpOC|0l‘lt0 de sodio al 5.25 %
. Preparar la solucién al 50 ppm.
. Sumergir los recipientes en la poza del lavadero debidamente desinfectada
¥ con una solucion previamente preparada.
= Sumergir durante 10 minutos.
=" Enjuagar con abundante agua.
= Dejar escurrir en forma invertida y secar al aire.
Frecuencia
Sema_nal y segun programacién.
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PROCEDIMIENTO N° 4: “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TABLAS DE PICAR”
Se realiza en la zona de produccién después de la distribucién del desayuno,
almuerzo, comida y cena.
Limpieza: :
i Removery elrmmar los restos de comida y suciedad.
.-_ Frotar con esponja abrasiva o escobilla usando detergente.
® Retirar el detergente mediante enjuague con agua limpia.
s Verificar que queden limpias.
= Repetir si fuese necesario.
® Dejar secar.
Desmfecclén.
®  Utilizar desmfectante hIpOC|OI‘It0 de sodio al 5.25 %
% Preparar la solucién al 100 ppm.
* Introducir las tablas en un recipiente de capacidad adecuada y sumergir por :
10 min.
*_ Luego enjuagar vy utilizar.

Frecuencia:
Diaria, después de cada turno.

PROCEDIMIENTO N° 5: “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LICUADORAS”
Se realiza en la zona de produccién después de la distribucién del desayuno,
almuerzo, comida y cena.

Limpleza' : -
» Apagary desconectar el equipo.

5. Descartar los restos de comida.

* Desmontar las piezas, se retira la tapa, cuchilla y vaso.

. Preparar la solucién con detergente y rociar en cada pieza, interna o externa

con ayuda de una esponja abrasiva.

_® Las partes de los equipos que no puedan lavarse se procede a-limpiar con
- esponja suave humedecida con solucién detergente sin mtroducw agua,

. repetir y enjuagar la esponja segin sea necesario

* frotar con ayuda de una esponja y en caso quede suciedad en espacios muy

pequefios, la operacidén debe realizarse con escobillas. "

= Retirar el detergente con abundante agua limpia y utilizando la misma
L esponja. _
. » Verificar que queden limpias.

= Repetir si fuese necesario.

& Dejar secar.

o Al utilizar la licuadora con alimentos crudos y posteriormente se
utilizara con alimento cocido, es preciso limpiar e incluso desmontar

Hospital Ma-(a;' @,hadora
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el equipo después de cada interrupcion. Al por igual el desmontaJe se
realiza en forma diaria y al finalizar cada dia de trabajo con el fin cle
|mped|r la acumulacién de una microflora posiblemente patdgena.

" Al lavar una licuadora industrial, agregue medio balde de agua tibia con
- detergente segun dosificacion al vaso de licuadora, tapar encender por unos

segundos, dejar asentar y desenchufar, proceder a eliminar dicho residuo y
enjuagar con abundante agua para eliminar alimentos adheridos a las
cuchillas, continuar lavado con esponja y solucién de detergente para la

. parte externa, teniendo mucho cuidado con la parte eléctrica.

= Dejar secar y desinfectar.

® Guardar la licuadora en una zona higienizada y con la tapa entreabierta.

Desmfeccién.

. Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25 %

® Preparar la solucién al 50 ppm.

® Con una solucién previamente preparada, se agrega al equipo con ayuda de
un aspersor o paho limpio embebido en solucidn desinfectante.

* Dejar actuar durante 10 minutos.

® . Enjuagar con abundante agua.

*: Dejar secar al aire.

* Colocar los accesorios y piezas en los equipos utilizados y dejarlos listos para
poder ser usados nuevamente.

Fraecuencia: ’
= Diaria al término de su utilizaclén.

PROCEDIMIENTO N° 6: “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE BALANZAS”
Se realiza en la zona de produccién y almacén; después de la dlstrlbucmn del
desayuno, almuerzo..

Limpieza;

s En el servicio de alimentacién hay dos tipos de balanzas, la balanza digital de

mesa la cual se procede a apagar y desconectar al iniciar la limpieza y la-
. balanza de plataforma manual.

*' Se descartan los restos de comida que se encuentren en la plataforma o
- -platillo con ayuda de un pafio himedo sumergido en solucién de detergente, K
se frota muy suavemente.

* En cuanto a la balanza digital tener sumo cmdado en la pantalla y botones.

=. Se enjuaga con pafio sumergido en agua limpia hasta eliminar el detergente.

Desinfeccion:
= Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25 %
»  Preparar la solucién al 50 ppm.

Hospital Mfﬂg ,}Ib-ld"ra
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~ Con una solucion previamente preparada, se agrega al equipo con ayuda de |

paiio limpio embebido en solucién desinfectante.

. Dejar actuar durante 10 minutos.

Enjuagar con pafios limpios embebidos en agua limpia.

Secar al aire y con ayuda de pafio limpio y seco en caso de la balanza digital. :

Frecuencia:
. - = Diaria al término de su utilizacién.

I5R0CE;DIMIENTO N°7: “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MARMITAS, COCINAS.
Se realiza en la zona de produccién después de la distribucién del desayung;
almuerzo, comida y cena.

Limpieza:

- detergente la superficie externay tapa y enjuagar internamente utilizando
-~ el grifo del equipo y con ayuda de una jarra. : '

.Remover y eliminar los restos de comida y suciedad.
- Retirar las piezas que cubren las hornillas, |as rejillas remojarlas en solicién

de detergente y sobar con esponja abrasiva. _
Emplear una jarra para aplicar solucién detergente a la cocina. N
Retirar el detergente mediante enjuague con agua limpia.

‘Para el caso de marmitas, realizar un pre enjuague con agua fria mediante el '
uso del grifo de fa marmita tan pronto se desocupe eliminando los restos de :

la preparacion, luego frotar con esponja abrasiva embebida de solucién de

Verificar que queden limpias.
Repetir si fuesé necesario.

“Dejar secar.

Desinfeccidn:

m: Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25 %

Preparar la solucién al 50 ppm.

- Con ayuda de un pafio aplicar solucién desinfectante en toda. Ia superficie

interna y externa,

" Dejar reposar por 10 min.

Frecuencia:

Diaria, después de cada turno. .
En coordinacién con la oficina de servicios generales se genera cronograma mensual
de mantenimiento preventivo de equipos: cdmaras de frio, licuadoras, ¢ocinas,
horno, marmitas.
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REGISTRO:
F-PHS-09: Control limpieza, desinfeccién de equipos y utensilios en comedores ¥
zona de produccidn.

PROCEDIMIENTO N° 8: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCHES TRANSPORTADORES
DE ALIMENTOS.

Se reallza en la zona de produccion, reposteros, almacén, comedores; después de |a
dlstrlbuaén del desayuno, almuerzo, comida y cena.

LIMPIEZA:
* . Descartar los restos de comida.
= Colocar los coches en un ambiente destinado para su limpieza.
* Preparar la solucién con detergente y frotar con ayuda de una esponja.
" Volcar de costado para higienizar la parte exterior y las ruedas.
= Retirar el detergente con abundante agua limpia.
= Verificar que queden limpias.
Repetir si fuese necesario.
Frecuencra :
* Después de cada servicio en todas las dreas de hospitalizacién, comedor y
zona de produccion.

DESINFECCION
* Utilizar desinfectante htpoclorito de sodio al 5.25 % o
" Preparar la solucién al 50 ppm para los de area de produccién y al 100 ppm
_ - en coches qué provengan del drea de hospitalizacion. _
= " = Con una solucién previamente preparada con ayuda de un aspersor o pafio .
limpio embebido en la solucién desinfectante agregar a los coches.
= Dejar actuar durante 10 minutos.
= Enjuagar con abundante agua.
: ™ Dejarsecar al aire.
Frecuencua. :
=" Dijaria, antes y después de su uso.
® Semanal en operativo de limpieza profunda, segtn programacién.

REGISTRO:
® F-PHS-10: Control de higiene en coches transportadores de alimentos.

PROCEDIMIENTO N° 9: “LIMPIEZA DE CAMARAS DE FRIO”
Se realiza en la zona de produccidn y almacén; después de la distribucion del
desayuno, almuerzo.
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TECHO, PARED, PUERTA, ANAQUELES.
Limpieza:
- m Apagar el suministro de energia correspondiente a las cdmaras de frio.
. Mc{,ve'_r los anaqueles y las jabas con alimentos.
=' Remover y eliminar los restos de comida y suciedad.
.® ‘Retirar el detergente mediante enjuague con agua limpia.
* Verificar que queden limpias.
» Repetir si fuese necesario.
- - Dejar secar.

= Barrer todo residuo sélido visible.

- Eliminar liquidos con un jalador.

* Aplicar solucién detergente con ayuda de un trapeador.
= Enjuagar con abundante agua.

= Secar con un jalador limpio.

Desmfeccron
= Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25 %
® Preparar la solucién al 50 ppm.
* Con ayuda dé un paiio o aspersor aplicar solucién desinfectante en toda la
" superficie interna y externa.
' Para los pisos secar con trapeador limpio y desinfectado.

Frecuenaa-
-'_ Diaria: limpieza de pisos, al culminar el almuerzo y toda vez que sea
_necesario.

" Mensual: paredes y techos.

Registro: :
" 'F-PHS-11: Control de higiene de camaras frigorfficas.

- 10. 5f CONTROL DE “LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS ELEVADOS COMO LA
CAMPANA EXTRACTORA, VENTILADOR INDUSTRIAL, LUMINARIAS, VENTANAS Y
TECHOS™

OBJETIVO:

Mantenet las éptimas condiciones higiénicas de equipos elevados y techos, con
la finalidad de evitar contaminacién en el drea utilizada por el departamento de
Natricion y Dietética. :
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ALCANCE:

El presente procedimiento se aplica a todas las instalaciones que se relacionan
con la manipulacién de alimentos en el departamento de Nutrlcnén y Dietética -
de la institucién.

RESPONSABILIDAD: |
Jefatura del departamento de Nutricién y Dietética
Unidad de servicios generales

Empresa tercerizada (encargado de la ejecucion)

FRECUENCIA:
Mensual: Se realiza seglin cronograma previa coordinacién con el drea de
servicios generales.

PROCEDIMIENTO:
Se verifica mediante fichas de registro: _
* F-PH5-12: Cronograma de limpieza en campanas, equipos elevados, techos.

10.6.CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INFRAESTRUCTURA, PISOS,

PAREDES, SUMIDEROS Y REJILLAS.
' OBJETIVO:
Destruir Jos microorganismos patégenos y no patégenos con el fin de mantener
las optnmas condiciones higiénicas de las 4reas y superficies de manipulacién de -
alimentos, a fin de evitar la contaminacién cruzada y asegurar la calidad sanitaria -
de los alimentos elaborados en el departamento de Nutricién y Dietética.

ALCANCE:
El presente procedimiento se aplica en todas las instalaciones que se relacionan
con la manipulacion de alimentos en el departamento de Nutricién y Dietética.

RESPONSABILIDAD:

Jefatura del departamento de Nutricién y Dietética.
Unidad de servicios generales.

Empresa tercerizada (encargado de la ejecucién).

FRECUENCIA:
Diaria: Se realiza en todas las areas de trabajo: zona de prod uccuon, comedores,

oficinas, reposterias en zona de hospitalizacién.

| PROCEDIMIENTO:
Se verifica mediante fichas de registro:
®'F-PHS-13: Horario a seguir en limpieza diaria.

Hospital Mar({vllladora
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA HIGIENE ¥ SANEAMIENTO PARA LA

. ﬁsmm MARIA AUXILIADORA MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE VERSION 01

ELABORACION DE ALIMENTOS,

10.7.CONTROL DE PREVENCION DE VECTORES.

OBJETIVO:

Establecer medidas de prevencién y controlar la aparicién de cualquier tipo de:

plagas en el establecimiento, a fin de asegurar la calidad sanitaria de los alimentos
elaborados en el departamento de Nutricién y dietética.

ALCANCE:
El presente procedimiento se aplica en todas las instalaciones que se relacionan cori
la manipulacién de alimentos en el departamento de Nutriciéri y Dietética. =

RESPONSABILIDAD:

Jefatura del departamento de Nutricién y Dietética.
u nidad de servicios generales.

Jefatura de epidemiologia y Salud Ambiental.
Empresa tercerizada (encargado de la ejecucién).

PROCEDIMIENTO:
- Supervisar periédicamente las dreas circundantesy alrededores y si existiese
. infestacién comunicar inmediatamente al drea responsable.

® - Limpieza exhaustiva del ambiente de produccidn, se retiran diariamente °

cajones, cajas y cualquier tipo de material que sirva de refugio alos vectores.

= El almacenamiento de los alimentos debe encontrarse completamente .

- cerrados para que los roedores no tengan acceso a estos.

" Debe existir mallas en las ventanas y mantener las puertas cerradas.

® Utilizar tachos para la basura con tapa.

*: Evitar la presencia de animales domésticos.

* Verificar que las paredes o pisos no se encuentren con fisu ras o grietas.

* El departamento de Nutricién y Dietética tiene la obligacién de informar

sobre los posibles causales de contaminacién y proliferacién de insectos y -

- vectores al area correspondiente.

PROCEDIMIENTO EN FUMIGACION:
Antes de la fumigacién:

-® Llegado el dia para la fumigacidn, al finalizar el turno el personal-debers -

habilitar su drea de trabajo, cubriendo los ObjetOS con bolsas negras.
Durante la fumigacién:
- El personal que labora durante el turrio, dispensara los alimentos
previamente preparados en tapers cerrado sin acercarse, ni utilizar los
_ - ambientes que estan siendo fumigados, los cuales quedaran en reposo.
Después de la fumigacién:

Hospital Ma"t fpx
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HOSPITAL MARIA AUXILIADORA MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE e
DEPARTAMENTO DE MUTRICION ¥ DIETETICA HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA VERSION 01
ELABORAC_IO_N_QEL_I_I\_A_ENTOS.

* Aldia siguiente de la fumigacién, el drea encargada entregaré los ambientes .
limpios y desinfectados, el personal técnico y auxiliar de Nutricidn limpiara
- y arreglard minuciosamente los objetos que quedaron cubiertos.
* - Se verifica mediante fichas de registro: _
" F-PHS-14: Cronograma de fumigacién, certificado de fumigacién,

FRECUENCIA:

Diaria: Inspeccitn en todas las 4reas de trabajo.

Bimensual: programacién preventiva de fumigacién coordinada con la Unidad de
servicios generales, en todas las dreas del departamento de Nutricidn y Dietética.

10.8 CONTROL DE RESIDUOS.

OBJETIVO: |
Establecer medidas de prevencién de exposicién de residuos sélidos y alimentarios
para evitar la proliferacién de plagas {moscas, cucarachas, mosquitos, palomas,
pajaros, etc.) o roedores que pueden afectar la salubridad de Ios allmentos
elaborados en el departamento de Nutricidn y dietética.

ALCANCE:
El presente procedimiento se aplica en todas las instalaciones que se relacionan con
la manipulacién de alimentos en el departamento de Nutricién y Dietética.

RESPONSABILIDAD:

Jefatura del departamento de Nutrucuén y Dietética.
Unidad de servicios generales.

_Jefat_ura de epidemiologia y Salud Ambiental.
Empresa tercerizada (encargado de la ejecucién).

TIPOS DE RESIDUOS: :
-El departamento de Nutricion y dietética genera dos tipos de residuos:
; -'_ Los residuos generados de la preparacién de alimentos y de la atencién a
-~ personal de salud, son generalmente residuos comunes y biodegradables,
constituidos por desperdicios de alimentos los que serdn almacenados en
. bolsas de color negra.
" Lo$ residuos provenientes de sala de hospitalizacion de pacientes, se
' consideran residuos biocontaminados y seran dispuestos para su manejo .
posterior en recipientes con bolsas rojas y seran llevados al relleno sanitario;

Hospital Mav@ﬂuf Liadora
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HOSPITAL MARTA AUXILIADORA MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE | VERSION 01
DEPARTAMENTO OE NUTRICION ¥ DIETETICA HIGIENE ¥ SANEAMIENTO PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS,

PROCEDIMIENTO:
. " Los residuos  de alimentos se trasladaran directamente al drea de
- - almacenamiento final segiin rutas y horarios establecidos. :
' ® La evacuacion o recoleccién de los residuos se realizara diariamente, estos .
. no deberan permanecer por un periodo mayor a 12 horas y los recipientes
. deberdn permanecer correctamente cerrados.
" los recipientes para el almacenamiento de los residuos allmentarlos _.
deberan ser lavados y desinfectados diariamente. "

FRECUENCIA:
Diaria: En todas las dreas de! departamento de Nutricion y Dietética.

Hospital Mana”
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HOSPITAL MARFA AUXILIADORA MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE VE RSiO NO1
DEPARTAMENTC DE NUTRICION Y DIETETICA HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA :
ELABORACION DE ALIMENTOS.

XI. ANEXOS
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DEPA__:RTAMENTO DE NUTRICION ¥ DIETETICA HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA LA

L y| EosHAC MARIA AUXILIADORA 5 MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE VERSION 01
ELABORACION DE ALIMENTOS.

~ ETAPAS DE DESINFECCION
EN FRUTAS Y VERDURAS

!

_ -
e fl ; |
Dejar tiempo de Asegurar la calidad
contacto necesario | ot daua _.
con desinfectante i i
kRl Proceso de \_ - J

Desinfeccion

ST )
Usar dosis correcta
- conforme
- concentracione
~ instrucciones
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DEPARTAMENTO DE NUTRICIGN Y DIETETICA

HOSPITAL_MAR[A AUXILIADORA

F-PHS-01-CARTILLA DE USO DE CLORO
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VERSION 01

HOSPITAL MAR(A AUXILADORA

DEPARTAMENTE DE NUTRICION Y DIETETICA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENE ¥ SANEAMIENTO PARA LA
ELABORACIGN DE ALIMENTOS.

. F-PHS-02-CONTROL HIGIENE DEL PERSONAL

ALAHAIRS

X

-
=

[ Formatn de control de igieno detparsar -

DEPARTAMIENTO DE NUTRICION ¥ DIETETICA
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s
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HOSPITAL MARIA AUXILIADORA ‘
DEPARTAMENTO DE NUTRIGIGN ¥ DIETETICA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENE ¥ SANEAMIENTO PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS.

VERSION 01

- F-PHS-03-CONTROL DE SALUD DEL PERSONAL

Nombre y apellidos

Enfermedad

Centro de
salud
donde se
atendid

Fecha
que se
enfermod

Dias . de
descanso

de salud

“Certificado

JEFATURA SERV. ALIMENTACION

L e




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S VERSION 1

F-PHS-04-FORMATO ACCIDENTES LABORALES.

| Cédigo:  SG-FO-014

. SN | Version: 00

| e )

| DECLARACION DEL INVOLUCRADO Y/Q | Emision: 01/0212018 |

‘ TESTIGO [_Pégini: 1de .1__'
Diec[gragi;in N°:, ) RegistroN™: __  FechaDeclaraciom:
Tipa: - Invelucrado [] Testigo [] Focha del Suceso: -
Apellidos y Nomlires: - _ Hora del Suceso:
Empresa: _____ Condiclén Laboral:
Clargo: i . Aee@
DN _ Edad: ___ Antigiedad: __ Horarip Laborai:

S0LO PARA EL CASC DE SER INVOLUCRADO
' _ Sl NO NA
&Recibid usted alguna Induccion especlifica sobra sl rlesgo y eventos slntilares ocurridos 000
antarlbrmgnte ensu drea de trabajo?

¢Conoces el procedimiento segura de Trabajo o Controles Cporaclonales establecidos ogn
para la actividad? : ) ‘

¢Be reaI‘Izo el analisis de riesgo y/o Permiso de Trabajo antes de reallzar Ja actividad? O
¢informa de [a actividad que iba a reallzar a su Jefe Inmediato? O0Oo
g,Exis'_tiq aigt’m apuro o presién por parte de su Jefe Inmedlato para reallzar la actividad? O Dz J
¢Tenia usted algun conflicto 6 preocupaclén? OOono

: . . PARA AMBOS CASOS
¢Como ogurnié el accidente? :

SPOr qué croes que ocurrid el accldente?

;,C_émo crées que se hubiera evitade el accidente?

¢Desea agregar alga?

Pergona que realizo preguntas Involucrade en el Suceso
Nombres: Nombres:
Cargo; - i Cargo:
DNi: », DNI;

* Para ¢l Gaso da que la Declaraclon sea de un Testigo y en al sucaso existan més de TInvolucrado, Be coloca
cualquiet de los N® de Reglstros de cualyuiare de log Involusrados; y sl la Declaraclon as de un Involucrado, se




VERSION 1

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S

"% F-PHS-05-FORMATO CONTROL DE VEHICULO DE PROVEEDOR DE ALIMENTOS.
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VERSION1

s " PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S

" F-PHS-06-CONTROL DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS
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VERSION 1

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S

F-PHS-07-CRONOGRAMA LIMPIEZA, DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS EN

. COMEDORES.

- -

Hosp“ﬂ' MaNIT .;' adora

SOINYYD SOJINYYD .
: vZN ; SIHIO YL | ¥ A £7°T SYyvInY? NIDVINTY
SR T SYZNYIvE HioSH S IHIOD/SYNINYL | b A £7'T Syyviy :
SOdIND3 STIVHILNG
A SOITISNILN A SVALDV1 SYINNYNO4
SOMISNIALN SONISNILN
S3IHI0D SY¥3WHIING 3@ HOOINOD
AS0dIND3 A SOdIND3 -
SOTISNILN R SOIMSNILN _
S35 0103 ¥oa3
A SOdIND3 e A S0dIND3 DI03A YOaIWGD
SOMISNILN SONISNALR
3 1] aIno
A SOdINO3 e ASOdIND3 TVH1NID ¥0aIW0D
SINYIIA saaans $3100931W SALHYIN
¢ INNT SOTSOQ0
$0750d0L $01s0aoL $0150Q01 $O150g0L SINM$OT50a01L vIYy
YNVINES V1 N3 Swig

NODIYLAN 30 TYNOSH2d SONISNILN A SO4IND3 3d NOIDII4NISIA YZ3IdWNi1

Hooguslie ap oRiARg
E20N3p A uphmni ap oyuaiwepedsg
BIGpRIIXIY Elel jEldson



VERSION 1 :

. F-PHS-08- CRONOGRAMA LIMPIEZA, DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS EN AREA DE

- PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S

PRODUCCION.
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. PROGRANIA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S

~ VERSION 1

", F-PHS-09-CONTROL LIMPIEZA, DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS EN AREA DE

* PRODUCCION.

HOSPITAL MARFA AUXIADORA
DEPARTAMENTO DE NUTRICIGN ¥ DIETETICA

TURNO:

FECHA:

' - :CDNTROI. DE HIGIENE, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES, EQUIPOS ¥ MENAJE

AMBIENTE

CUMPLIMILNTO DE ACTIVIDAD

DL L O 1871,
| LIBIPIEZA | ...._...‘_SLGH.ﬂL..._ L

g
C NC C MC A ER USQ

OBSERVACIONES

: IMES_&S DE TRABAIO

e i

MARMITAS

Jedemas

MENAJE

e -m—-D

PISOS ¥ CANALETAS

MesamesZTos

PAREDES

[IN_SI:FM. BIOSEGUIRIDAD

IMESAS DE TRABAIQ

. Ighmums

' Icoc'rm

IM’&&ME

AX M O

|PI508 ¥ CANALETAS

PAREDES

B A =—m—nmawm  § "

INSLIM, BIDSEGURIDAD

MESAS D TRABAIO

MENAJE

pisos.

* |PAREDES ¥ PUERTAS

COM. CENTRAL -

COM, MEDICO

COML. ENFERMERAS

LI S 2E-T0 - I - IF_T W SR

IPNSUM. BIOSEGURIDAD

MESAS DE TRABAKD

|marmiTAS
COCINAS

MENAJE

- |PISOS Y CANALETAS

wherCZT 30w
T

- Ivan'mes

IiHSUM. BHISEGURIDAD

Leyenda:

RESPONSABLE DE LA INSPECLION:

C= Cumplln de scuerdn a concentracian de dosinfectante
NC = No cumprle
A = abastecido
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VERSION 1

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S

F-PHS-10-CONTROL DE HIGIENE, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCHES.
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* PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S VERSION 1

By éF'—PI:I_S-ll—CONTROI.‘ DE HIGIENE, UMPIEZA Y DESINFECCION DE ALMACEN Y
: CAMARAS FRIGORIFICAS.

HOSPITAL MARIA AUXILIAD ORA

DEPARTAMENT( D& MUTRIOBH ¥ O1EY

CONTROL DE HIGIENE, LIMPIEZA ¥ DESINEECCION 1DE AMBIENTES, EQUIPOS

TURNG: FECHA:
CUMPLIMIENTD DE ALTIVIDAD
WGINEY | UISINFFCUON | WAITRIALES DL -
AMDIENTE ——LMEIELA. __._J;s*ﬂu LIMRIEZA Y OBSEAVACIONES
¢ | NC c N A |ENUSsO -

IM ESA DE TRABAJQ

ANAQUELES

PAREDES ¥ PUERTAS

JHsos - PEvEu S S -
INSUM, BIOSEGURIDAD r

L Zme R 2ep

| |ANAQUELES
PAREDES ¥ PUERTA

PSOS

e

IIMSU_M.. BIDSEGURIDAD

- [AMAQUELES

r|_mnenes YPUERTA -

[pnsos
. [INSUM, BIDSEGURIDAD

T o

|ANAQUELES

> 7> >0 -b-ﬁbibn N R

5 [PAREDES ¥ PUERTA
* [psos
: lmsuu. BIOSEGURIDAD

ANACUELES
I |PAREDES ¥ PUERTA .

———

o

" IINSUM. BIOSEGURIDAD |

Levenda:

C = Cumpllo de acuerdo g concentracion de desinfectante
NG = No cumiple
A gbastecido i

RESPONSABLE DE LA INSPECCION:

"M
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VERSION 1

' -PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTOQ P,H.S

F-PHS-12-CRONOGRAMA Y CONTROL DE HIGIENE, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

1 AMBIENTES, CAMPANAS Y AREAS ELEVADAS.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S VERSION 1

fF-PHS-IS- HORARIO A SEGUIR EN LIMPIEZA DIARIA

 Hospital Marfa Auxiliadora
¢ Departamento de nutricién y dietética
.~ Servicio de alimentacidn

LIMPIEZA DIARIA
DiA Y HORA DEL OPERATIVO
AREA
LUNES 2 DOMINGO
 |cOMEDOR CENTRAL 5.00 a.m
COMEDOR MEDICO 9.00 a.m
COMEDOR DE ENFERMERAS 9.00a.m
 |ZONA DE PRODUCCION-RETIRO DE
TACHOS DE BASURA 11,00 am y 4.00 pm
PISOS, PAREDES, REJILLAS Y RECQIO . 6,00am, 12,00 pmy 5.30 pm
DE BASURA EN ZONA DE PRODUCCION
JEFATURA DE NUTRICION 7.00 am
OFICINA DE NUTRICIONISTAS ¥ 7 .
SERVICIOS HIGIENICOS 20
COMEDOR DE NUTRICIONISTAS 8.00 am
FORMULAS LACTEAS Y ENTERALES 9:00 amy 12,30 pm
ALMACEN DE VIVERES SECOS
' 9:00am y 2.00 pm
SERVICIOS HIGIENICOS DE TECNICOS DE gudt
NUTRAICION s U
PISOS, MAYOLICAS EN REPOSTERIAS DE .
HOSPITALIZACION 3 A0 ian,2.00 pmiy(EG0ipa

Hospital Manwmdora
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Jefa del Dplo. de Nutricit y Dividitod




" VERSION 1 .

" . PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.5

. F-PHS-14-CRONOGRAMA Y CONTROL DE FUMIGACION.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO P.H.S VERSION 1

REGLAS DE USO DE PRODUCTOS DESINFECTANTES
¢ Regla N°1: Respetar la dosificacién
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Utilizar més producto desinfectante que el necesario no aumentars e

hivel de desinfeccién, sino provocard sin duda la corrosién de los

materiales.

Es imperativo respetar la dosificacién maxima a no superar.

Utilizar un dosificador y preparar el producto en un cubo.

Nunca derramar un producto de limpieza puro sobre alguna superficie.
En caso de contacto accidental, aclarar inmediatamente con abundante
agua.

Nunca se debe mezclar la lejia con otro producto de limpieza o con un -

acido: vinagre, limén, producto desincrustante. Esto provoca la emisién
de un gas que ataca el aparato respiratorio y las mucosas.

N°2: Respetar las temperaturas

Es indispensable respetar las temperaturas de utilizacién de los -

productos de desinfeccién preconizados por el fabricante del:material y

por defecto por el fabricante del producto de limpieza.

Un aumento de latemperatura del producto de desinfeccién aumenta de :
manera muy importante los riesgos de corrosién del material y muchos :
‘de ellos pierden sus propiedades desinfectantes.

No se debe calentar el producto y tampoco aplicarlo sobre una superficie
todavia caliente,

De manera general, los desinfectantes no deben - utilizarse a °

temperaturas superiores a 40°C y durante mas de 30 minutos.

Regla N°3: Respetar el tiempo de contacto
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Es indispensable limitar el tlempo de contacto del producto con la’
superficie conforme a las espacificaciones preconizadas por el fabricante
del material, en su defecto, por el fabricante del producto de
desinfeccién. ‘

El tiempo-de contacto minimo es de 10 minutos y méximo 30 minutos.

) Regla N°4: Prever un aclarado abundante
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Un buen aclarado es el mejor de los remedios contra la cortosion.
Elimina todos los cloruros o productos activos contenidos en los:
desinfectantes,

Favorece el desarrollo de la capa pasiva de! acero inoxidable y entonces
su resistencia a la corrosidn. :

Es particularmente necesario aclarar abundantemente las partes

inferiores y las patas de los muebles, zonas de salpicaduras de productos

de limpieza de los suelos.
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