MINISTERIO DE SALUD
HOSPITAL NACIONAL N2 73 2004-DG-HNHU

HIPOLITO UNANUE

RESOLUCION DIRECTORAL
E1 Agustino, 7} de stubil.  de 2024

VISTO;

El Expediente N° 24-020034-001, que contiene la Nota Informativa N° 230-2024-0GC/HNHU solicita
la aprobacion del Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de Manufactura B.P.M del
Hospital Nacional Hipolito Unanue, y;

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el articulo VI del Titulo Preliminar de la Ley General de Salud,
Ley N° 26842, sefiala que, es de interés publico la provision de servicios de salud, cualquiera sea
la persona o institucion que los provea. Es responsabilidad del Estado promover jas condiciones
que garanticen una adecuada cobertura de prestaciones de salud a la poblacion, en términos
socialmente aceptables de seguridad, oportunidad y calidad;

Que, por su parte, segln el numeral 72.2 del articulo 72° del TUO de la Ley 27444, Ley de!
Procedimiento Administrativo General, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2019-JUS,
sefiala que: “Toda entidad es competente para realizar las tareas maleriales internas necesarias
para el eficiente cumplimiento de su mision y objetivos, asl como para fa distribucitén de las
alribuciones que se encuentren comprendidas dentro de su competencia’,

Que, a su vez, el Decreto Legislative N° 1062, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de
Inocuidad de los Alimentos, tiene por finalidad establecer el régimen juridico aplicable para
garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con el propdsito de proteger
la vida y a salud de las personas, reconociendo y asegurando los derechos o intereses de los
consumidores y promoviendo la competitividad de los agentes econémicos involucrados en toda la
cadena alimentaria, incluido los piensos, con sujecion al ordenamiento constitucional y juridico;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 826-2021/MINSA de fecha 05 de julio de 2021, se

A aprobd las “Normas para fa elaboracion de Documentos Normativos del Ministerio de Salud”, en el

cual establece en su literal a) del numeral 6.1.4 que: “(...) se consideran Documentos Técnicos

%) aquelios que abordan aspectos como “Dactrinas, Lineamientos de Politicas, "Sistema de Gestion de
{a Calidad”, “Planes (de diversa naturaleza)”, Manuales, entre otros (... )

Que, es asi que, de conformidad con la Resolucion Ministerial N° 098-2012/MINSA, se
aprob6 el Reglamento de Organizacion y Funciones del Hospital Nacional Hipdiito Unénue, en el
cual establece en su articulo 91°, sobre el Departamento de Nutricion y Dietética sefiala en su literal
a) que, dicho departamento tiene como funcidn el promover y recuperar la salud nutricional del
paciente en ¢l ambito familiar y estudiar los factores causales gue favorecen y/o interfieren en [a
salud nutricional del paciente;

Que, ahora bien, mediante Nota Informativa N° 230-2024-OGC/HNHU de fecha 24 de mayo
de 2024, la Oficina de Gestion de la Calidad remite a la Direccion Genera! el Informe de la Evaluacion
del Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de Manufactura B.P.M del Hospital Nacional
Hipolito Unanue, a fin de obtener la aprobacion, sefialando que el responsable del cumplimiento a
la adherencia del documento técnico es la Jefatura del Departamento de Nutricion y Dietética.
Entonces, a través del Memorando N° 189 2024-0OAJ/HNHU de fecha 04 de junio de 2024, la Oficina
de Asesoria Juridica informa a la Direccion Ejecutiva de la Oficina de Planeamiento Estratégico que,
debe aplicarse lo establecido en el inciso d) del numeral 6.1.2. de |a Directiva Administrativa N° 045-
HNHU/OPE-2022, “Directiva Administrativa para la elaboracion de documentos normativos en el
Hospital Nacional Hipdlito Unanue”, aprobada con Resolucion Directoral N° 075-2022-HNHU-DG,
en el cual refiere que si la naturaleza del DN corresponde al ambito sanitario seréd evaluado en



/
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primera instancia por la OGC para revisién de contenido, dentro del &ambito de sus funciones. Si la
opinién fuera favorable sera remitido a la OPE, caso contrario sera devuelto af rgane proponente
para el levantamiento de observaciones;

Que, por consiguiente, con Informe N° 003-2024-UO-OPE/HNHU de fecha 06 de junio de
2024, la Unidad de Organizacién de la Oficina de Planeamiento Estratégico remite a la Direccidn
Ejecutiva de la Oficina de Planeamiento Estratégico las observaciones realizadas al Documento
Técnico: "Manual de Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M) de! Hospital Nacional Hipdlito
Unanue, en el cual, corresponde a la Oficina de Planeamiento Estratégico emitir opinion técnica
favorable y emitir informe técnico, a fin de dar cumplimiento con la Directiva Administrativa N° 045-
HNHU/OPE-2022, "Directiva Admiinistrativa para la elaboraciéon de documentos normativos en el
Hospital Nacional Hipélito Unanue”, aprobada con Resolucién Directoral N° 075-2022-HNHU-DG,
Por esta razdn, con Memorando N°548-2024-OPE/HNHU de fecha 10 junio de 2024, el Director
Ejecutivo de la Oficina de Planeamiento Estratégico informa a la Oficina de Asesoria Juridica gue el
érgano preponente debe proceder con el levantamiento de observaciones; y a su vez elaborar el
informe técnico correspondiente, a fin de proseguir con el tramite correspondiente;

Que, también, con Memorando N° 198-2024-OAJ/HNHU de fecha 12 de junio de 2024, |a
Oficina de Asesoria Juridica informa al Departamento de Nutricion que, debe realizar el
levantamiento de las observaciones realizadas por la Unidad de Organizacion, en cumplimiento de
la Directiva Administrativa N° 045-HNHU/OPE-2022, "Directiva Administrativa para la elaboracion
de documentos normativos en el Hospital Nacional Hipolito Unanue”, aprobada con Resolucion
Directoral N° 075-2022-HNHU-DG;

Que, entonces, mediante Informe Técnico Sustentatorio propuesto por la Unidad de
Nutricién y Dietética del Departamento de Nutricidn refiere que las Buenas Practicas de
Manipulacién garantizan a inocuidad en la cadena de produccién de ios alimentos procesados, a
su vez, son politicas que al ser implementadas en una industria, aseguran un estricto control de
calidad de alimentos, finalmente, la aplicacién de las buenas practicas de manufactura constituye
una garantia de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del consumidor en vista que ellas
comprenden aspectos de higiene y saneamiento; incluyendo en la comercializacion y transporte de
los productos;

Que, por elio, con Informe N° 103-2024-UKBC/HNHU de fecha 12 de setiembre de 2024, la
Responsable de BPM informa al Departamento de Nutricién y Dietética que el Documento Técnico:
Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) del Hospital Nacional Hipdlito Unanue incluyen
actividades y procescs necesarios para controlar las condiciones operativas durante 1a recepcidn,
almacenamiento, preparacion y servide de comidas, a fin de asegurar inocuidad de las mismas,
siendo este manual un documento normativo extensivo para todos los empleados gue laboran
dentro de todos los procesos operativos de alimentos entre seleccion, control de materias primas,
controles de temperatura, control de cloro residual, trabajo de mantenimiento y calibracién de
equipes y capacitaciones al personal manipuladora de alimentos. Es asi que, con Memorando N°
0923-JDN-HNHU-L-24 de fecha 13 de setiembre de 2024, el Departamento de Nutricidn remite a
esta Oficina de Asesaria Juridica el informe técnico sustentatorio del Documento Técnico; "Manual
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) del Hospital Nacional Hipélito Unanue”,

Que, con Memorando N° 337-2024-OAJ/HNHU de fecha 16 de setiembre de 2024, esta
Oficina de Asescria Juridica solicita a la Direccién Ejecutiva de la Oficina de Planeamiento
Estratégico remitir opinion favorable de conformidad con la Directiva Administrativa N° 045-
HNHU/OPE-2022, "Directiva Administrativa para la elaboracion de documentos normativos en el
Hospital Nacional Hipélito Unanue”, aprobada con Resolucién Directoral N° 075-2022-HNHU-DG,
toda vez que se dio cumplimiento con el levantamiento de las observaciones realizadas. Es asi que,
mediante Nota Informativa N° 036-2024-UQ-OPE/HNHLU de fecha 23 de setiembre de 2024, la
Unidad de Organizacién de la Oficina de Planeamiento Estratégico traslada a la Direccidn Ejecutiva
de la Oficina de Planeamiento Estratégico su opinién favorable otorgada por la Oficina de Gestidn
de la Calidad, con la finalidad de proseguir con &l tramite correspondiente;

Que, finalmente, con Memorando N° 1296-2024-OPE/HNHU de fecha 24 de setiembre de
2024, la Direccién Ejecutiva de la Oficina de Planeamiento Estratégico remite a esta Oficina de
Asesoria Juridica los actuados, a fin de emitir opinién legal correspondiente;

Que, estando a lo informade por la Oficina de Asesoria Juridica, con el Informe N° 465-
2024-OAJ-HNHU,;
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Con el visado del Departamento de Nutricion y Dietética, Oficina de Gestion de la Calidad y
Oficina de Asescria Juridica, y,

De conformidad con lo establecido en la Ley N° 26842, Ley General de Salud y el Decreto
Legislativo N° 1062, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos y de
acuerdo a las facuitades establecidas en el Reglamento de Organizacion y funciones del Hospital
Nacional Hipdlito Undnue, aprobado por Resolucion Ministerial N° 098-2012/MINSA;

SE RESUELVE:

ARTICULO 1.- APROBAR el Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) del Hospital Nacional Hipdlito Unanue, |a misma que forman parte de la
presente Resolucion y por los fundamentos expuestos en la parte considerativa,

ARTICULO 2.- ENCARGAR al Departamento de Nutricion y Dietética, la ejecucion y
seguimiento del Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) del
Hospital Nacional Hipdlito Unanue.

: ARTICULO 3.- DISPONER que la Oficina de Comunicaciones proceda con la pu blicacién
\ de la presente Resolucion en la Pagina Web del Hospital https:/iwww.gob.pefhnhu.

Registrese y comuniquese.
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INTRODUGCION

Los Alimentos pasan por diversas fases que componen la cadena alimentaria que son produccidn,
fransporte, almacenamiento, procesamiento, conservacion, comercializacion y consumo. En cada una de
estas fases existen riesgos de contaminacion por mala manipulacion gue deberemos prevenir y para fo cual
es necesario conocer y cumplir unas normas de higiene que garanticen alimentos inocuos y eviten
enfermedades de origen alimentario.

La exigencia de los consumidores con respecto a los productos que adquieren se ha acrecentado,
dirigiendo su preferencia hacia aquel producto que le ofrezca mas atibutos de calidad, siendo una
caracteristica esencial e implicita la inocuidad-apto para consumo humano. La inocuidad, reguisito basico
de 1a calidad, implica ia ausencia de contaminantes, adulterantes, toxinas y cualquier ofra sustancia que
pueda hacer nocivo el alimento para la salud de las personas. Para proteger la salud de los consumidores
son esenciales unas buenas practicas de manufactura, es decir una serie de procedimientos minimos
exigidos en cuanto a higiene y manipulacion de los allmentos que involucra a todas las personas que
intervienen en ef proceso de elaboracion de los alimentos,

Hoy en dia, existen las herramientas de calidad sanitaria para lograr reducir los riesgos de contaminacion a
niveles aceptables (inocuo), es declr, a un nivel en que el alimento no cause enfermedad en la persona que
los consume.

Con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos preparados en el servicio de alimentacion del Hospital
Nacional Hipélito Unanue, se cuenta con instrumentos de calidad, Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y los Programas de Limpieza, Desinfeccién y Control de Plagas (PHS), el cual contiene
reglas que deben ser cumplidas por la institucién y por todos sus empleados, en especial aquellos que
intervienen directamente en el proceso culinario.

En el presente Manual BPM, la Jefatura del Departamento de Nuiricion pone a disposicidn de los
responsables de la Vigilancia Sanitaria el presente documento que debidamente aplicado lograra elevar la
calidad sanitaria de los alimentos, asegurando 1a inocuidad y aptitud de éstos y protegiendo de este modo
la salud de |a poblacién consumidora del hospital.

El presente Manual de Buenas Practicas Manipulacion (BPM) se pone a disposicion como una herramienta
indispensable para la implementacién de los Principios Generales de Higiene (PGH), la cual debe ser
aplicada durante la elaboracién de los alimentos para los desayunos, almuerzos, comidas y cenas con la
finalidad de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad; alimentos destinados para el consumo por los
pacientes hospitalizados y personal de guardia del Hospital Nacional Hipdiito Unanue.
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1. FINALIDAD Y JUSTIFICACION

E! Departamento de Nutricion y Dietética tiene la finalidad de brindar apoyo técnico asistencial a la

Direccion General, es el drgano encargado de velar por la integridad del paciente y el frabajador

para ¢l cumplimiento de los objetivos estratégicos y operarios del Hospital Nacional Hipdlito

Unanue.

Mejor control en la cadena alimentaria.

Reduccion de la merma.

Efectivizar el consumo de materia prima (viveres).

Creacion de la cultura del orden, higiene e inocuidad en las areas del Servicio de Alimentacion y

Dietoterapia.

o Cumplimiente de las disposiciones legales vigentes en produccion de alimentos para consumo
humano.

¢ Mayor competitividad intema y extema.

+  Obtener alimentos inocuos.

e > & @

iI. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVOS GENERAL
Regular los procesos y procedimientos operafivos que permitan las Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos.

2.2 0BJETIVOS ESPECIFICOS

o Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano en las
diferentes etapas de la cadena alimentaria como son la adquisicién, transporte, recepcion,
almacenamiento, preparacidn y distribucion en los pabellones de los pacientes hospitalizados y en
los comedores del hospital.

+ Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buenas précticas de manipulacidn que deben
cumplir los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran en el Servicio de
Alimentacién y Dietoterapia.

o Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura minima que deben cumplir la
cocina central y servicios afines del servicio de alimentacion.

e Proteger el estado de salud de los consumidores y proveer alimentos inocuos con las condiciones
de higiene necesarias aptos para &l consumo humano.

o Elevarla calidad de atencién en el Setvicio de Alimentaclén y Dietoterapia.

Iit. AMBITO DE APLICACION

Las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) comprende los Principios Generales de Higiene que
deben aplicarse durante la adquisicion, transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion y
distribucion de los alimentos (desayunos, almuerzos, comidas y cenas) destinados para el
consumo de los pacientes hospitalizados {poblacion vulnerable) y personal de guardia del Hospital
Nacional Hipdlito Unanue (HNHU).

La finalidad del presente manual es presentar al Servicio de Alimentacién y Dietoterapia los
procedimientos, reglas y obligaciones aplicables al procesamiento de sus comidas.
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En este manual se incluyen las actividades y procesos necesarios para controlar las condiciones
operativas durante la recepcion, aimacenamiento, preparacion y servide de comidas a fin de
asegurar [a inocuidad de las mismas. Este manual se hace extensivo a todos los empleados que
laboran en el comedor y debera ser usado como una guia para la realizacion de sus actividades,
asimismo todo personal involucrado directa e indirectamente con €l funcionamiento del Servicio de
Alimentacidn, cuyo detalle se define en fa descripcion de los procedimientos del presente manual.

IV. BASE LEGAL
El presente Manual ha sido disefiado de acuerdo a la siguiente informacién y/o documentacion:

o Ley N° 26842, Ley General de Salud y sus modificaciones.

» Decreto Legislativo N* 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

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

+ Resolucién Ministerial N°066-2015/MINSA Norma Técnica para el almacenamiento de Alimentos
Terminados destinados al consumo humano.

+ Resolucidn Ministerial N°065-2013MINSA Nomma Técnica de Salud de la Unidad Productores de
Servicios de Salud de Nutricion y Dietética.

¢ Resolucién Ministerial N°1295-2018/MINSA Norma Técnica de Salud “Gestion Integral y Manejo
de Residuos sdlidos en Establecimientos de Salud, Servicios Médicos de Apoyo y Centros de
Investigacién®

¢ Decreto Supremo 031-2010-SA Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo Humano
(Titulo IX- Requisitos de la Calidad del Agua para Gonsumo Humano)

» Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, y sus modificatorias.

+ Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA que aprueba la Nomma sanitaria que establece los
criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humang.

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

+  Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para la aplicacion del
Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

¢ Resolucidn Ministerial N° 749-2012/MINSA, que aprueba la Norma Técnica Sanitaria 098 Norma
Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en establecimientos de Salud.

« (odigo Internacional Recomendado de Principios Generales de Higiene de los Alimentos - Codex
Alimentarius-FAQ/OMS. Segunda Edicidn 1997.

V. CONTENIDO

5.1 ASPECTOS TECNICOS FUNDAMENTALES
Para la aplicacion del presente procedimiento se debe tomar en cuenta la definicién de téminos.

* Alimentos elaborados: Son todos aquellos elaborados culinariamente, en crudos
precocidos o cocidos, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin la
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adicién de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra
presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.

¢ Autoridad de Salud o Autoridad Sanitaria: Es el Ministerio de Salud a través de [a
Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA} en el nivel nacional y a través de las
Direcciones de Salud en el dmbito de los distritos de Lima; el Gobierno Regional a
través de la Direccidn Regional de Salud {DIRESA) o la que haga sus veces en el nivel
regional.

¢ Cadena alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccién primaria
hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de alimentacidn, la cadena
alimentaria incluye las siguientes etapas: adquisicion o provisién de insumos {incluye el
transporte), recepcidn, almacenamiento, salida, produccién {elaboracién o
preparacion, coccién y retencion), servido y consumo. iIncluye cualquier etapa
intermedia propia o especifica de cada servicio de alimentacién.

e (Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbioldgicos v fisico-quimicos que
debe reunir un alimento, que indican que no esta alterado (indicadores de alteracion)
y gue ha sido manipulado con higiene {indicadores de higiene).

¢ Codex Alimentados: El Codex Alimentarios es una coleccidn de normas alimentarias y
textos afines tales como oddigos de prdcticas, directrices y otras recomendaciones
aceptados internacionalmente y presentados de modo uniforme. El objeto de estas
normas atimentarias y textos afines es proteger la salud del consumidor y asegurar la
aplicacién de précticas equitativas en el comercio de los alimentos. El objeto de su
publicacidn es que sirva de guia y fomente la elaboracion y el establecimiento de
definiciones y requisitos aplicables a los alimentos para facilitar su armonizacién y, de
esta forma, facilitar, igualmente, el comercio internacional. La Comisién del Codex
Alimentarios fue creada en 1963 por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacidn (FAO) vy ia Qrganizacién Mundial de la Salud {(OMS), para
desarrollar esta coleccidon de normas alimentarias y textos afines bajo el Programa
Conjunto FAQ/OMS de Normas Alimentarias.

* Contaminacién cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante, y es indirecta cuando la
transferencia se da a través del contacto def alimento con vehiculos o vectores
contaminados como superficies vivas {manos), inertes (utensilios, equipos, etc.),
exposicion al medio ambiente, insectos y otros vectores, entre otros.

e Establecimiento de salud: Son aguellos gue realizan en régimen ambulatorio o de
internamiento, atencidon de salud con fines de prevencidn, promocidn, diagndstico,
tratamiento y rehabilitacion, dirigidas a mantener o restablecer el estado de salud de
fas perscnas. Comprende a los establecimientos de salud del Ministerio de Salud,
EsSalud, Sanidades de las Fuerzas Armadas, Sanidad de la Policia Nacional del Perd,
Gobiernos Regionales, Goblernos Locales, y otros establecimientos de salud piblicos y
privados.
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s Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran daito al
consumidor cuando se preparen yfo consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan,

» Peligro: Cualquier agente de naturaleza biocldgica, quimica o fisica presente en el
alimento, o bien la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso
para la salud.

* Principios Generales de Higlene: Conjunto de medidas esenciales de higiene aplicables
a lo largo de la cadena allmentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocuos y
aptos para el consumo humano. Considera la aplicacidn de las BPM y de los PHS.

» Buenas Pricticas de Manipulacidén (BPM}: Conjunto de medidas de higiene aplicadas
en la cadena o proceso de elaboracion y distribucidn de alimentos, destinadas a
asegurar su calidad sanitaria e inocuidad. Las BPM se formuian en forma escrita para
su aplicacién, seguimiento y evaluacidn en un documento denominado Programa de
BPM.

» Programa de Higiene y Saneamiento {PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza
y desinfeccién, aplicados a infraestructura, ambientes, equipos, utensilios, superficies,
con el propésito de eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras
materias objetables, asi como reducir considerablemente la carga microbiana y
peligros, que impliquen riesgo de contaminacidn para los alimentos. Incluye contar con
las medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desaglie,
residuos sélidos) y para la prevencion y control de vectores. Se formulan en forma
escrita para su aplicacién, seguimiento y evaiuacién en un documento denominado
Programa de Higiene y Saneamiento {PHS).

+ Rastreabilidad/rastreo de Jos productos: Es la capacidad para establecer el
desplazamiento que ha seguido un alimentc a través de una o varias etapas
especificadas de su produccion, transformacion y distribucion, (Codex Alimentarius
CACIGL 60-2006)

s  Retencion: Es el tiempo que transcurre entre la preparacién final y el servido para su
consumo, de un alimento elaborado culinariamente. Servicios de alimentacién: Son
todos aguellos que elaboran y/a distribuyen alimentos elaborados culinariamente
destinados al consumo de los usuarios de establecimientos de salud. Sea que éstos
pertenezcan al propio establecimiento de salud o presten servicio de tercera parte,

» Vigilancia sanitarla: Conjunto de actividades de observacidn, evaluacion y medicion de
parametros de control, que realiza la autoridad sanitaria competente sobre las
condiciones sanitarias de elaboracién, distribucién y expendio de alimentos en
proteccion de la salud de los consumidores.

5.2 DISPOSICIONES GENERALES O CONSIDERACIONES

El personal def Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Nacional Hipdlito Unanue
debera cumplir con las siguientes disposiciones establecidas en el presente documento:

+ Lavado de manos
s Capacitacion continua
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Control médico: Examenes semestrales: Coprocultivo, Seroldgico. Anual: Rayos X
Durante su jomada de frabajo usar uniforme blanco
Medidas de higiene rigurosa durante la manipulacion de alimentos
Evitar el uso de maquillaje, perfumes y desodorantes con olores penetrantes.
5.3 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

* & & »

Deberan cumplir con las siguientes disposiciones especificas establecidas en el presente
documentos:

No permitido el uso de joyas y otros objetos similares

El personal debe ingresar a su area de trabajo correctamente uniformado
Uso de uniforme completo y limpio, gorro, mascarilta.

Higiene de manos, ufias cortas y limplas.

5.4 PROCEDIMIENTOS Y REGISTROS BPM

En ¢l presente manual se ha definido un conjunto de procedimientos de manufactura asociados a
las etapas de procesamiento, conservacion, manipulacion y servido de alimentos, los mismos que
se presentan en la Lista de Procedimientos y Registros.

Los procedimientos establecidos para cada una de estas etapas generan, de ser necesario, un
conjunto de formatos que una vez Nlenados constituiran los registros del presente manual y la
evidencia de su funcionamiento. Dichos registros se muestran en orden comelalivo segin el
procedimiento al que comespondan.
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5.4.1. PBPM-001: DISENO DE INSTALACIONES INTERIORES Y EXTERIORES
1. OBJETIVO

Establecer los criterios de disefio de las instalaciones en cuanto a su infraestructura, equipos y materiales
para un buen flujo de alimentos y operarios y asi prevenir ia contaminacién cruzada.

2. ALCANCE

Todas las Instalaciones que forman parte del Servicio de Alimentacion y Dietoterapia del HNHU.
3. SECTORES AFECTADOS

Almacenes, cocina central, comedores, unidades de nutricion y unidad de fdmulas enterales.

4. RESPONSABILIDAD

Jefatura del departamento de Nutricion, Area del Aseguramienta de la Calidad, Direccion Administrativa y
Direccién General del HNHU.

5. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
a. Localizacién y alrededores

Los locales del Servicio de Alimentacion y Dietoterapia:

o Estan situados en lugares libres de plagas, humo, polvo, vapores o malos olores, y de cualquier
otro foco de contaminacion.

o Los alrededores y areas circundantes, mantienen condiciones que eviten |a contaminacion de los
productos y la proliferacion de plagas, por lo que no se permite la presencia de chatarra,
desperdicios 0 escombros de ninguna clase, asi como la formacion de malezas, excesos de tierra,
polvo o cualquier otra acumulacion. En caso de presentarse estas condiciones, el responsable de
la Jefatura deberd solicitar la intervencién de otro Dpto. de la institucion competente, 2 fin de
eliminar el riesgo a la brevedad posible.

o Las areas de circulacion son pavimentadas.

o Los aspectos que se considera en el disefio del Servicio de Alimentacién y Dietoterapia son:

1. Flujo de procesos
2. Flujo de alimentos
3. Flujo de personas.
4. Prevencion de la contaminacion cruzada.

b. Infraestructura: disefio interior y materiales sanitarios
Los locales del Servicio de Alimentacion y Dietoterapia:

o Estan construidos de material nobie, facil de limpiar y desinfectar, resistente a la comosién, y
deben mantenerse en buen estado de conservacion, esto incluye el area de comedor.

o Los materlales de construccién no deben transmitir ninguna sustancia al aiimento.

o El digefic debe permitic que las operaciones se realicen con 1a fluidez debida desde la recepcitn
de los alimentos hasta su distribucién y consumo, en condiciones tales que no generen riesgos de

contaminacién cruzada.
o Los locales del Servicio de Alimentacion y Diefoterapia se construiran, teniendo en cuenta los
siguientes aspectos sanitarios: e
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Los pisos

¢ Son de material impermeable, liso y antideslizante; no tienen grietas y son faciles de limpiar y
desinfectar {piso pulido de preferencia o maydlica de alto transito).

e« Se les da una pendiente minima (1% a 2%) que permita que los liquidos escurran hacia los
sumideros, evitando su acumulacién y permitiendo la circutacion comoda de los coches de
fransporte de alimentos dentro del establecimiento.

e Porcada 35 m2 debe haber un sumidero,

e Los sumideros y rejiflas no deberan sobresallr del nivel,

Las paredes

= Son de material impermeable, inadsorbente, lavable, de color claro v no toxico.
= Deben ser lisas y sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar,

» Enlas éreas de distribucion y servido, los angulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos,
y entre las paredes y los techos, deben ser abovedados y herméticos (zécalo sanifario, a madia
cafia) para facilitar la limpieza.

Los techos

» Son de material impermeable, inadsorbente, liso y facil de limpiar, de tal manera que se impida la
acurmulacidn de suciedad.

» Su altura es |2 suficienfe para garantizar una buena Huminacién y venfilacion que reduzea al
minimo ja condensacién.

Las ventanas y otras aberturas

e No deben tener repisas interiores, si las tuviera deberan tener una inclinacion de 45°.

» Estan disefiadas de manera tal que se evite la acumulacién de suciedad, sean de facil limpisza y
estén provistas de mallas (1.2 mm de luz de malla como maximo) que eviten el ingreso de
insectos, aves u otros animales; estos medios deberan ser desmontables (bastidores) de modo
que se facilite su limpieza,

Las puertas Internas

o Deben tener una superficie lisa e inadsorbente, y en lo posible deben tener cierre automatico en
los ambientes donde se preparan alimentos.

Los pasadizos entre los mostradores o mesadas de servido

+ Tienen una amplitud tal, que permita facilmente el {ransito de personas y coches de distribucion, y
en cualquier caso su ancho no podra ser menor de 1,50 m.

» Los pasadizos deben estar interrelacionados unos con otros y adecuadamente seiializados, de
manera que exista fluidez hacia las puertas de salida, sin que queden puntos ciegos.

» Los pasadizos, en ningun caso seran utllizados como areas de almacenamiento.

lRuminacitn

« Todo el Servicio de Alimentacién y Dietoterapia debe tener un alumbrado naturat, o ariificial
cuando sea necesario, que garantice la total visibilidad para el correcte desempefio de las
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operaciones, y que los manipuladores de alimentos observen con claridad las caracteristicas de
los produgtos.

¢ Lailuminacion de fuente artificial debera tener una distribucion adecuada para eliminar sombras y
brilios, y no debera aiterar fos colores.

» Los focos que estén suspendidos sobre los alimentos no protegidos deben contar con elementos
protectores con el fin de evitar fa contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

Ventilacion

» La ventilacion puede ser: natural o forzada, segin el tamafio de los ambientes del Senvicio de
Alimentacion y Dietoterapia, debera ser suficiente para evitar el calor acumulado, el polvo, y
eliminar &l aire contaminado.

« Elaire extemo que ingresa al ambiente donde se manipula alimentos, debe ser filtrado.

» Se tlene instalada una campana extractora sobre los aparatos de coccidn, de tamafio suficiente
para eliminar eficazmente los vapores de fa coccion,

e Se debe mantener Ja temperatura del ambiente adecuada para fines del proceso de elaboracion.

o Eldisefio adecuado de sistemas de ventilacion en las &reas de procesamiento y almacenamiento,
garantizara la pureza del aire requerida.

« Contar con equipos necesarios para cumplir con el disefio del sistema de ventilacion.

»  Las especificaciones del aire, en especial las refativas a humedad y temperatura, se determinaran
segiin las condiciones que se requieran con respecto a la conservacion de los productos
alimenticios.

¢ Ladireccidn de fa corriente de aire no debe ir nunca de una zona sucia & una zona limpia, para
evitar que las comientes de aire amastren contaminacion hacia las areas de preparacion de los
alimentos.

+ Las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas u otros elementos protectores de
matenial anticorrosivo, instaladas con bastidores de aluminio para que puedan retirarse faciimente
para su limpieza,

Redes eléctricas y de comunicaclones

» Las lineas de alta y baja tension y redes eléctricas deben ser ubicadas, protegidas & instatadas por
especiafistas que deben seleccionar los materiales eléctricos de acuerdo a la carga méaxima que
soportaran, sus capacidades de aislamiento y las necesidades de proteccion que requieran,

¢ Deberan instalarse relés témicos en los tableros de control y motores.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

Deberan cumplir con fas siguientes disposiciones especificas establecidas en el presente documento:
o No permitido el uso de joyas y ofros objetos simitares.
o El personal debe ingresar a su area de trabajo correctamente uniformado
¢ Uso de uniforme completo y limpie, gorro, mascarillas
o Higiene de manos, ufias cortas y limpias.
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7. DOCUMENTACION Y REGISTROS

En el presente manual se ha definido un conjunio de procedimientos de manufactura asociados a las
etapas de procesamiento, conservacion, manipulacién y servido de alimentos los mismos que se presentan
en la Lista de Procedimientos y Registros.

Los procedimientos establecidos para cada una de estas etapas generan, de ser necesario un conjunto de
formatos que una vez lienados constituiran los registros del presente manual y fa evidencia de su
funcionamiento. Dichos registros se muestran en orden cormelativo segin el procedimiento al que
cormesponda.
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5.4.2. PBPM-002: DISTRIBUCION DE AREAS DE TRABAJO, EQUIPO Y UTENSILIOS
1. OBJETIVO

Establecer la comecta distribucion de las areas, la ubicacidn de los equipes y la disposicion de los
materiales para un buen flujo de alimentos y asi prevenir fa contaminacién cruzada.

2 ALCANCE

Todas las instalaciones que forman parte del Servicio de Alimentacion y Dietoterapia del HNHU.
3. SECTORES AFECTADOS

Almacenes, cocina central, comedores, unidades de nutricidn y unidad de formulas enterales.

4. RESPONSABILIDAD

Jefatura del departamento de Nutricion, Area de Aseguramienio de los Principios Generales dg Higiene
(PGH), Area de saneamiento ambiental

5. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

a. Condiciones especificas de las éreas
Area de recepclén

» El&rea de recepcion esta ubicada en un lugar accesible a los vehiculos y préxima a los lugares de
almacenamiento y conservacion.

¢ Debe disponer de balanzas exclusivas para e pesado de los alimentos o ingredientes, ademas
dispone equipos de transporte de los mismos (coches de alta resistencia).

Areas de Almacenas

o El Servicio de Afimentacion y Dietoterapia, dispone de ambientes apropiados (camaras
congeladoras y de refrigeracidn) para el almacenamiento a fin de proteger ia calidad sanitaria @
inocuidad de los alimentos.

o Las camaras y equipos estan de acuerdo a la demanda de raciones necesarias para abastecer al
servicio de alimentacion.

Estas camaras cuentan con dispositivos de control de temperatura en buen estado.
Son de facil acceso a la recepcion de alimentos y en comunicacién directa con las zonas de
preparacion de alimentos, de uso exclusivo para este fin.

Areas de la Cocina Central y dietas

e En el ingreso al &rea de preparacion de alimentos y dentro de ella, se dispone de un lavamanos
provisto de agua fria o caliente, de jabdn liquido desinfectante y de toallas de papel o de secador
eléctrico de manos, asi como de medidas eficaces de limpieza y desinfeccion de calzado.

o Los manipuladores y equipos y/o utensilios, seran proplos de cada area, a fin de evitar al maximo
la contaminacion cruzada.

» |as mesas de trabajo, cocina, equipos y otros accesorios propios de cada area, se dispondran de
tal modo que permitan la fluidez en las practicas de preparacidn, evitando el cruce entre los
alimentos crudos y los preparados listes para el consumo.
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o Estd ubicada préxima al comedor v debe tener facil acceso al area de almacenamiento de fas
materias primas.

« Las dimensiones son de acuerdo al tamafio y caracteristicas de construccion segin el nimero de
raciones de alimenfos a preparar para abastecer fa demanda del hospital.

» El disefio permite que todas las operaciones se realicen en condiciones higiénicas, sin generar
riesgos de contaminacion cruzada y con fluidez necesaria para el proceso de elaboracion, desde
ia preparacion previa hasta el servido.

¢ Losespacios en la Cocina Central y dietas se distrbuyen sucesivamente de ia siguiente forma:

Ty Una zona de preparacion previa, préxima al area de almacén de materias primas
(alimentos) donde se realizan las operaciones de afto riesgo de contaminacién como;
lavado, deshojado, recorte de came, pelado de los productos alimenticios que requieran
estas practicas. Los residuos se eliminaran inmediatamente.

2) Una zona de preparacidn intermedia, destinada a la preparacion preliminar como corte,
picado, precoccion, coccion, porcionado, preparacion de aderezos y salsas, elc.

3) Una zona de preparacion final, donde concluira la preparacién y comprende el senvido yfo
distribucidn de las raciones para el consumo en el comedor o pabellén de pacientes
hospitalizados.

El espacio fisico se identifica (rotula) en Jas zonas de preparacion previa y para las ofras zonas se hara una
division en el tiempo, considerando las zonas como etapas, las que en ningin caso deben superponerse,
sino que seguiran una secuencia consecutiva con el fin de evitar la contaminacion crizada.

« Después de cada efapa se debe realizar la limpieza y desinfeccion del ambiente y superficie que
se emplearan en la siguiente etapa.

« Se fiene instalada campanas extractoras de acuerdo a la capacidad de vapor de coccidn
generado. Las campanas extractoras, con sus respectivos ductos, estan ubicadas de manea qus
permitan una adecuada extraccion de humos y olores y cubrir Ja zona destinada a coccibn de la
cocing, su limpieza y mantenimiento se hara en forma permanente.

o Los [avaderos deben ser de acero inoxidable u otro material resistente y liso, estar en buen estado
de conservacion € higiene, con una capacidad acorde con el volumen del servicio.

o Contaran ademas con el debido suministro de agua potable circulante y red de desagie.

¢ Los insumos {alimentos) de uso durante la preparacidn deben disponerse en sus envases
originales o en recipientes con tapa de uso exclusivo para alimentos, de facil higienizacion,
debidaments rotulados e identificados.

Areas de los Comedores

e FEllocal del comedor esta ubicado proximo a la cocina ¢ a la unidad de nutricidn.

¢ la distribucion de moabiliarios y mesas es funcional, permitiendo la adecuada circulacion de las
personas.

¢ [l acceso al comedor debe ser lo suficientemente amplio para garantizar el transite de los
comensales, evitando aglomeraciones tanto al ingreso como & la salida.

= Secuenta con lavamanoes en lugares de facil acceso para los comensales.

= Elcomedor cuenta con un area contigua para el lavado de las vajillas.

o Las puertas se abren hacia fuera,

« Cuenta con equipamiento necesario para la conservacién de la temperatura de los alimentos.
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o El mobiliario es de material resistente, de facil limpieza e higienizacion y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene (acero inoxidable).

»  Los equipos como microondas, refrigeradoras, reposteros (de acero inoxidable), vitrinas, coches,
porta charolas, coches térmicos de agua (de acero inoxidable), se mantendran en buen estado de
funcionamiento, conservacin e higiene y seran de uso exclusivo para alimentos preparados por
tipo de comensal,

Areas de Férmulas enterales

o Las reas de formulas enterales son de uso exclusivo para este tipo de actividad, debldo a que su
preparacion requiere un ambiente completamente aséptico ubicado en un sector alejado de la
contaminacion extera e infema.

e Desbe contar como minimo con las siguientes zonas, a fin de evitar posibles contaminaciones:

1) Area de recepcion de insumos alimenticios.
2) Area de lavado de material sucio

3) Area de preparacion de formulas

4) Area de rotulacion y envasado

+ Las puertas permiten un cieme permanente y adecuado evitando el cambio de aire con el exterior,

« |as ventanas son fijas o basculantes en caso de no existir aire acondicionado.

« La ventilacién, humedad y temperatura deben ofrecer condiciones satisfactorias de trabajo, libre
de condensacién, eliminando los vapores de ebullicion o de fa autoclave por sistemas especiales
para asegurar la asepsia del ambiente.

e Lailuminacién es como minimo 220 lux.

o El 4rea de lavado y desinfeccion debe tener un lavadero con agua potable, dispensadores de
jabén liquido y sistemas de secado de manos,

Areas de las Unidades de distribuci6n (de Nutricion)

o Las Unidades de distibucion deben tener el siguiente equipamiento minimo: refrigeradora,
cocinilta, homo microondas, repostero de acero inoxidable para guardar vajilla y utensilios, coches
témnicos operativos, porta bandejas yfo charolas térmicas, en buen estado y operativos.

¢ Debe contar con un area bien definido para el lavado de menaje y vaiilla,

Las paredes, pisos y techo deben cumplir con las especificaciones indicadas en el item de
infraestructuras.

Areas de las camaras frigorificas

+ Tienen un revestimiento interior de material aislante.

¢ El material de las camaras, antecamaras que se usa en los pisos muros y cielo rasos es: sélido,
resistente, impermeable, no poreso, ni absorbente y de color claro.

+ Dispondra de una antecémara que fas separe del ambiente exterior y que se de material resistente
y de facil impieza.

» La circulacion del aire se asegura con difusores, ventiladores y otro sistema que fadilite su
continuo movimiento para mantener ia femperatura uniforme en todo el ambiente de la camara

» Las cAmaras y antecamaras fienen sistemas de desagUe. Las trampas y sifones estan protegidos
por rejillas o losas.
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» Las camaras deben contar con dispositivos para el control de la temperatura, dispositivos de
sequridad y alarmas que permitan su apertura por dentro y por fuera,

Servicios higiénicos

« Se cuenta con servicios higiénicos separados para hombres y mujeres en cantidad adecuada al
volumen de trabajadores.

¢ Secuenta con servicios higiénicos separados de los vestidores y duchas.

¢ No tienen comunicacion directa con el recinto de manipulacién de alimentos, almacenes, u ofros
ambientes exclusivos para alimentos.

e Enforma pemanente se dotara de papel toalla en cantidad suficiente. Se colocaran recipientes
identificados, con tapa, de material de facil limpieza y desinfeccidn, con una bolsa de plastico en
su interior para eliminar los papeles y otros residuos.

» Los lavatorios deben ser accionados a pedal y deberan estar provistos de jabdn liquido o similar y
un dispositivo para secado de manos como toallas desechables o secadores automaticos de aire,
el cual se mantendra operativo. Ademés, habrad cerca del lavatorio un nimere suficiente de
recipientes de residuos solidos (papeles, efc.) para su eliminacion.

Avisos instructivos de lavado de manos.

¢ laventilacidn es suficiente para evitar la concentracion de olores desagradables.

o Tiene buena iluminacién que garantice la eliminacidn higiénica de las aguas residuales.

o Llas puerfas deberan tener zjuste automatico y mantenerse cerradas excepto durante las
operaciones de limpieza.

¢ Los aparatos sanitarics (inodoros, lavatorios, urinarios) seran de material de facil limpieza y
desinfeccion, debiendo encontrarse aperativos y en buen estado de conservacion e higiene. De
colores claros, para evidenciar la suciedad,

En los servicios higiénicos para hombres, ef nimero minimo de aparatos sanitarios se establecera de
acuerdo ai siguiente cuadro:

Nptmzr:a(;e Inodoros Lavatorios Urinarios Duchas ‘
Det1ai15 1 2 1 1 ]
De 16 2 50 3 5 2 3 |
De 51 a100 5 10 4 | 6_ o ‘

Los servicios higiénicos para mujeres tendran la misma distribucion, excepto los urinarios que seran
reemplazados por inodoros.

Vestuarios y duchas

¢ Lasduchas y vestuarios se encuentran en el mismo ambiente.

» Se facilita al personal espacios adecuados para el cambio de vestimenta, en el cual la ropa de
trabajo (uniforme) no debe entrar en contacto con [a ropa de uso personal {ropa de calle).

+ Serindependientes respecto a los servicios higienicos.

» Estar separados para hombres y mujeres.

s Las duchas suministran agua en cantidad suficiente.
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+ No tienen comunicacion directa con la zona de produccion, los almacenes, ni con ofros ambientes
exclusivos para alimentos 0 sus envases.

» los vestuarios cuentan con casilleros para ka ropa de calle y los articulos de aseo personal de los
manipuladores de alimentos.

¢ Cuenta con un ambiente exclusivo en &l gue se deberd mantener la ropa de trabajo limpia, la cual
no debera estar mezclada con la ropa de trabajo sucia ni con la ropa de calle.

» Elresponsable verifica la adecuada limpieza y conservacion de la vestimenta de trabajo.

» Esta prohibido utilizar estas areas para almacenar mercaderia, alimentos, utensilios articulos de
limpieza.

b. Equipos y utensilios
Caracteristicas

+ Las superficies de los equipos fijos y méviles que estan en contacto con los alimentos son de
acero inoxidable u ofro material inocue, no poroso, resistente, inadsorbente, que no transmita
sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos, Son capaces de resistir repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccién.

« Eldisefio facifita su limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

o Con respecto alas partes que no entran en contacto con el alimento, estas son de un material no
coosivo y facil de lavar.

+ No se usaré materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse.

+ Ladistribucidn de los equipos es adecuada para evitar la contaminacion cruzada.

e las camaras de refrigeracién y congelacidn se mantienen en buen estado de conservacion e
higiene y esta provisto de un termémetro, el cual esta colocado en un lugar visible a fin de realizar
los controles de temperatura. Para evitar cambios de temperaturas cuando las camaras estén
abiertas se debera de contar con cortinas trasiapadas de PVC flexible.

» Los equipos de coccion deben estar con dispositivos de seguridad y de control de temperatura.
Los termdmetros utilizados para el control de la temperatura, deberan estar en un lugar accesible
a la vista y deberan contar con dispositivos de alarma para indicar una variacion significativa de la
temperatura; caso contrario la frecuencia de control debera ser suficiente como para detectar
desviaciones y tomar las medidas cormespondientes, llevandose un registro de control programado
de |a temperatura. Los termbmetros deberan estar calibrados, manteniéndose en perfecto estado
de funcionamisnto.

» |as mesas de trabajo para el fraccionamiento de alimentos son de acero inoxidable, fijas,
mantenidas en buen estado de conservacidn € higiene.

« Las campanas extractoras son de acero con sus respectivos ductos, estan ubicadas de manera
que permitan una adecuada extraccion de humos, olores y cubiir ka zona destinada a coccion de la
cocina; su limpieza y mantenimiento se hara en forma permanente.

+ Los utensitios son de acero inoxidable de vwso alimentario {S304) en cantidad suficiente y
pertinente para cada uno de los procesos de preparacion.

¢ las {ablas de picar deben estan diferenciadas por colores segln el tipo de alimentos a procesar y
su uso es de [a siguiente manera: Rojo (carnes rojas), Amarillo (aves), Verde (verduras y frutas),
Azul {pescado), Blanco (producto cocido).
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« Los cuchillos y hachas son de acero inoxidable y estén identificados segin e tipo de alimento que
se procesa, se puede usar pintura epdxica siguiendo los colores de diferenciacion de las tablas de
picar.

s Los coches transportadores son de alla resistencia y durabilidad, que permite su facil
higienizacion, y estan diferenciados o rotulados segin en el area que son utilizados.

Almacenamiento

Una vez limpios y desinfectados los equipos y utensilios, se toma las siguientes precauciones:
+ Lavajilla, vasos y tazas son guardados colocandolos hacia abajo, en un lugar cerrado, protegido
del palvo e insectos.

¢ Los equipos y utensilios se guardan, en un lugar aseado, seco a no menos de 0.20 m. del piso.

+ Se mantiene cubiarto los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van a utilizar
inmediatamente.

« No se deja los equipos o utensilios cerca de recipientes de residuos.

8. DOCUMENTACION Y REGISTROS

o  QOrganigrama del Area de Nutricion (Anexo 1)
e Plano de las areas del Servicio de Alimentacion y Distoterapia. (Anexo 2)
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5.4.3. PBPM-003: SELECCION, CONTROL Y REGISTRO DE PROVEEDORES
1. OBJETIVO
Establecer un procedimiento para efectuar la seleccion y el control de proveedores de maferia prima,
2. ALCANCE

Aplicable a los proveedores de materia prima utilizada en la elaboracién de comidas del Servicio de
Alimentacion y Dietoterapia del HNHU.

3. SECTORES AFECTADOS

Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia

4. RESPONSABLES

Unidad de Logistica y Departamento de Nutricion det HNHU.,
5. FRECUENCIA

+ Cuando se trate de seleccionar a un nuevo proveedor de materia prima, |a evaluacion se realizara
mensualmente y/o en cada envio durante el periodo de un afio.
+ Con proveedores ya seleccionados la evaluacién se realizara anualmente,

6. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
Seleccion de proveedores

» El requerimiento de los bienes yfo semvicios por el drea usuaria (especificaciones técnicas de
materias primas e insumos, especificaclones técnicas del servicio).

Aprobacion por la direccién administrativa

Estudio de mercado por el drea de logistica

Aprobacion de presupuesto por el area planeamiento.

Definicion del tipo de adjudicacion del bien/o setvicio (licitacidn piblica, adjudicacién directa, etc.)
Ejecucion del proceso de seleccién por el area de logistica y comité especial asignado.

Registro de proveedores aprobados

Control de proveedores

> & & & & @

+ El area usuaria supervisa y controla al proveedor que cumpla con las especificaciones técnicas
+ Registro de control de proveedores mediante formatos estandarizados

7. DOCUMENTACION Y REGISTROS

+ RBPM-003A: Seleccidn del proveedor. (Anexo 3)
» RBPM-003B: Lista de proveedores aceptados. {Anexo 4)
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5.4.4. PBPM-004: PROCEDIMIENTO DE RECEPCION Y CONTROL DE MATERIAS PRIMAS
1. OBJETIVO

Describir las actividades que aseguren el cumplimiento de los requisitos especificados para la recepcion y
controf de materias primas y alimentos procesados que serviran para la preparacion y servido de comidas
del Servicio de Alimentacion y Distoterapia del HNHU.

Describir las actividades de Control de Calidad de los alimentos e Insumos y la interpretacion de los
Certificados de Calidad, protocolos de Anélisis o fichas técnicas.

2. ALCANCE

Se aplica a las materias primas en general, insumos y a ofros alimentos procesados empleados en la
preparacion y servido de comidas del Servicio de Alimentacion y Dietoterapia.

3. SECTORES AFECTADOS
Almacén y Servicio de Alimentacion y Dietoterapia.
4. RESPONSABLES

Las personas responsables de hacer cumglir este procedimiento son el jefe del servicio de alimentacion, el
responsable de aseguramiento de la calidad y el jefe de cocina, encargado de camiceria, bodega y
almaceneros.

5. FRECUENCIA
+ Laentrega de foda la materia prima y alimentos procesados se realiza de acuerdo a los contratos
de los proveedores ganadores. En funcion a o programado, se ulifiza para preparar el meni
cumpliendo el programa mensual del serviclo.
+ El control en fa recepcion se realiza cuando lleguen las matenias primas y otros alimentos
procesados al servicio.

6. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
6.1 Transporte de Alimentos
a. Previamente se evalla la higiene del vehiculo de transporte de alimentos, al proveedor y al
chofer, de acuerdo al tipo de alimento e insumos, Con el fin de asegurar fa calidad sanitaria e
inccuidad de los alimentos que proveen.

De acuerdo al fipo de alimento y al tiempo del fransporte, se debera verificar minimamente las
siguientes condiciones:

»  Estén provistos de medios suficientes para proteger a los alimentos {hortalizas, verduras,
frutas, tubéreutos, etc) de los efectos de calor, humedad, la sequedad o de cualquier otro
efecto indeseable.

« No transporien otro tipo de productos que pueden contaminar a los alimertos, vehiculos
de uso exclusivo para fransporte de alimentos.

» Estén acondicionados para garantizar la cadena de frio cuando transporten alimentos
{lacteos, cames, pescados, efc) que asl lo requieran.

o La estiba de los alimentos (hortalizas, verduras, frutas, tubéreulos, etc) debe evitar que
estos contacten directamente con el piso, paredes o fecho del furgén {parihuelas o jabas).
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» lastolvas de los vehiculos de transporte deben estar limpios.
+ £l personal manipulador debe cumplir los habitos de higiene (uniforme completo y camet
de sanidad).

6.2 Descarga de los alimentos

« e debera contar con una zona exclusiva para la descarga de los alimentos, la cual se llevard a
cabo mediante un horario, de tal manera que evite la congestién de proveedores.
» Ladescarga de los alimenios se realizara de manera tal que se evite la contaminacion cruzada.

6.3 Recepcion de Alimentos

¢ Los alimentos adquiridos deberan reunir los requisitos de calidad sanitaria e inocuidad inherentes
& cada alimento.

» Comparar ia mercaderia enviada verificando et peso y la cantidad solicitada segln la hoja de
compra (hoja de pedido). Anotar este peso en el registro RBPM-004: Controf de la recepcion de
materias primas y alimentos procesados.

» Realizar una inspeccion visual de la matefia prima y ofros alimentos procesados que se reciben
verificando su olor, textura, sabor, color, apariencia general, temperatura, registro sanitario,
nimero de lote, fecha de vencimiento y condiciones de empaque. Las caracteristicas de calidad
para la aceptacion de la materia prima y alimentos procesados serdn de acuerdo a la ficha técnica
de cada alimento a adquirir.

* Serachazaran los alimentos envasados

—  Sin rotulacién o etiquetado

—  Con fecha de vencimiento expirada.

-~ Conenvases o sellos de seguridad abiertos o rotos.

~  Que presenten contaminacion fisica por cuerpos extrafios como piedras, pajas, insectos u
otros.

- Con envases hinchados, oxidados, abollados o similar.

— Que presenten signos visibles de adulteracion o adulteraron,

+ Desechar aquellas frutas, hortalizas y tubérculos que presenien dafios por golpes; picaduras de
insectos, aves, roedores; parasitos; hongos; cualquier sustancia extrafia o indicios de fermentacion
o putrefaccion,

o Se rechazaran los alimentos que requieren cadena de frio para su conservacién y que no cuenisn
con dichas condiciones.

o De cada lole de productos alimenticios se realizara un muestreo y andlisis sensorial a fin de
verificar su calidad organoléptica y decir fa aceptaclén o rechazo del mismo.

» Se regisirara la toma la temperatura de la materia prima y alimentos procesados que se reciben,
viendo que [a misma sea la que se indica en las especificaciones establecidas en el Cuadro 1:
Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos procesados que se van a
adquirir. Todos los alimentos perecederos deberan recibirse a una temperatura igual o menor a
5°C para asi asegurar que éstos no ingresen a la ilamada zona de peligro de la temperatura,
Luego de cada toma de temperatura se desinfectara el termdmetro.

+ Solamente se rechiran las materias primas y alimentos procesados que cumplan con las
especificaciones que se establecieron para cada alimento o grupos de alimentos que se compran,
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Si exstieran materias primas inadecuadas, éstas deberdn devolverse tomando nota si la
mercaderia es rechazada y la razon del rechazo. Registrar estas observaciones en el registro
RBPM-(04: Contro! de |a recepcidn de materias primas y alimentos procesados.

No dajar las materias primas ni los alimentos procesados a la intemperie una vez recibidos e
inspeccionados,

No dejar sobre el suelo las materias primas y alimentos procesados que han sido aceptados,
depositarios en recipientes de conservacion especificos para cada uno de ellos.

Etiquetar la materia prima y alimentos procesados que han sido aprobados y transferirlos al lugar
de almacenamiento.

Guardar inmediatamente en los equipos de refrigeracion o congelacion las materias primas y
alimentos procesados perecederos para evitar la exposicion de los mismos a temperatura
ambiente.

6.4 Evaluacién Sensorial

Se aplicara para los alimentos perecederos (frutas, Horalizas, tubérculos, cames) y para los
envasados.

Realizar una evaluacion sensorial, verificando color olor y aspecto general.

Registrar los resultados en los formatos de Recepcion de alimentos correspondientes.

En caso no cumplan la evaluacion sensorial, seran identificados y rechazados.

6.5 Control de los Certificados de Calidad

Se aplica de preferencia para los alimentos no perecederos envasados y perecederos que lo
requiera {came de res, pollo y productos envasados al vacio y/o congelados)

Se solicita al provesdor la ficha técnica y el certificado de calidad o equivalente donde debe incluir;

Cumplimiento de los requerimientos establecidos.

Numero de lote

Fecha de Produccion que correspondan al lote recepcionado.

Fecha de vencimiento que correspondan al lote recepcionado.

Nombre proveedor

Registro sanitario.

Los que no cuenta con el Cerificado de Calidad del alimento correspondiente, o los datos no
coincidan con el alimento recepcionado o no cumplen con los requerimientos estos seran
identificados y rechazados.

7 ACCIONES CORRECTIVAS

Silos resultados de la evaluacion, segun formato indican No Conformidad, se cambia el alimento e
Insurno y/o proveedor en cuestion.
La accibn comectiva se registra en el formato

8 DOCUMENTACION Y REGISTROS

¢  RBPM-004: Control de la recepcion de materias primas y alimentos procesados. {Anexo 5)
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Cuadro 1: Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos procesados que se
van a adquirir,
ALIMENTO T° de recepcién (°C)

Pescado fresco 5°Ca-1°C

Pescado congelado -18°C 0 menos

Came de res o cerdo -t*Cas5°C

Came de res 0 cerdo congelada -18°C 0 menos

Came envasada al vacio 5°C a-1°C ¢ seglin indicacion del envase

Pallo 5°Ca-2°C

S eclﬁa""’mﬁaggums Clicside 5°C 2 0°C o segiin indicacion del envase

Huevos frescos 15°Cas8°C

Verduras congeladas -18°C 0 menos

Enlatados Ambiente

ggggggeﬁn(gse;emes, arroz, fideos secos, pastas Seglin indicacion del envase

Frutas, verduras, hortalizas frescas y legumbres Seglin producto
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5.4.5. PBPM-005: PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

1. OBJETIVO
» Cuidar, custodiar, conservar los alimentos en las condiciones adecuadas manteniende sus
caracterisficas nutritivas y organolépticas.
» Establecer las actividades de las buenas practicas de almacenamiento de acuerdo al tipo de
aimento & insumos.

o Mantener ordenado en buenas condiciones, conservando la calidad e inocuidad de los alimentos e
insumos.

2, ALCANCE

Se aplica a las materias primas no perecibles y a los alimentos procesados secos en general (enfatados,
cereales, harinas, azlcar, galletas, fiitrantes, café, etc.) que son empleados en la preparacitn y servido de
comidas del Servicio de Alimentacidn y Dietolerapia del HNHU.

3. DEFINICIONES

e ALIMENTO PERECIBLE: E! alimento que en razbn de sus composiciones caracteristicas
fisico-quica y biologica, pusda examinar alteracion de diversa naturaleza sn un tlempo
determinado y que, por lo fanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio. Ejempio: productos lacteos, cames, aves, pescado,
carnes frias (embutidos, frutas y verduras, alimentos preparados.

o ALIMENTO NO PERECIBLE: Aquel alimento que puede almacenarse con seguridad durante
largos periodos de mas de 6 meses. Ejemplos: frijol, azlcar, harina, pastas, arroz, enlatados.

4. SECTORES AFECTADQS

Almacenes de viveres secos, frutas, camaras de refrigeracién y bodega del Servicio de Alimentacion y
Dietoterapia.

5. RESPONSABLES
= Encargados de Almacén y ef encargado de Aseguramiento de la calidad,
¢ Elresponsable de Bodega se encargara del control diario de existencias.

6. FRECUENCIA

s El aimacenamiento de materias primas € insumos que se utilizaran para la preparacién y
servido de comidas del Servicio de Alimentacién y Dietoterapia del HNHU se realizara
después de cada compra efectuada.

¢ La verificacion y registro de la temperstura del almacén de materias primas no perecibles y
alimentos procesados secos se realizara diariamente en el tumo mafiana.

¢ FEl registro de temperatura de la refrigeradora se realizara diariamente en dos tumos: en ia
mafiana y en la tarde.

7. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
Alimentos no perecederos

a. Reslizar diariamente la lectura del termo hidrdmetro ubicado en cada almacén indicada en el
termdmetro ambiental de pared ubicado en el centro del lugar. La temperatura debera encontrarse
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no mayor de 21°C y 60% de humedad relativa, Anotar las lecturas leidas en el registro RBPM-005-
A: Control diario de la temperatura del afmacén de materias primas no perecibles y alimentos
procesados secos.

b. Verificar que el area esté siempre veniilada para evitar ef crecimiento de mohos y levaduras.

¢. Manipular adecuadamente los envases y embalajes que contiene a las materias primas no
perecibles y alimentos procesados secos a fin de evitar golpes que puedan ocasionar su ruptura y
contaminacion,

d. Colocar las materias primas no perecibles y alimentos procesados secos sobre los estantes o
anaqueles de aimacenamiento, los cuales deben mantenerse a una distancia no menor de 0,20 m.
del piso y separados de las paredes con €l fin de evitar la condensacién de la humedad y permitir
la adecuada limpieza.

e. Apilarlos alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas de manera entrecruzada y a no menos de
0.60 m. del techo. Los sacos apilados tendran una distancia entre si de 0.15 m. para la circulacion
del aire. Antes de abrir cualquiera de estos envases se verificard que estén externamente limpios.

f. Almacenar los alimentos secos en sus envases originales, los mismos que deben estar integros y
cerrados.

g. Los productos enlatados antes de ser almacenados, deben ser sometidos a una inspeccion visual
con respecto a la presencia de abolladuras, comosion, fecha de caducidad y prestando especial
atencidn a la presencia de latas hinchadas, corroidas y abolladas, que de encontrarlas seran
rechazadas inmediatamente.

h. Los alimentos en polvo {como harinas} o granos {como el maiz) asi como el az(car, amoz, leche
en polvo, etc. se almacenaran en recipientes que los protejan de ta contaminacion, o sea, en un
contenedor de plastico con tapa. Si estos u otros productos permanecieran por un periodo mayor a
un mes, conviene identificarios colocando una etiqueta blanca donde se indica el nombre del
producto, la fecha de recepcion y fecha de caducidad. Si se llegara a fraccionar los alimentos
estaran cotrectamente protegidos ¢ Identificados incluyendo la fecha de vencimiento.

I Se debera tener en cuenta la vida dtil del producto, recomendando la utilizacién de la regia PEPS
(el primero que entra es el primero gue sale); con dicho fin se identificaran en los empaques
(envases, cajas, bolsas, otros) la fecha de ingreso y de caducidad del producio alimenticio.

J No se guardan en este ambiente materiales y equipos en desuso o inservibles como cartones,
costalillos u otros que puedan confaminar los alimentos y propicien la proliferacion de vectores
(plagas).

k. Endicho ambiente no se puede depositar o guardar ningin otro material, producto o sustancia que
puede contaminarlos.

Alimentos perecederos

a. Los alimentos perecederos de acuerdo a su origen; animal o vegetal y & su procesamiento:
crudos, cacidos (queso fresco) o productos cocidos (embutidos), se aimacenan por separado para
evitar la contaminacién cruzada y la transferencia de olores no correspondientes.

b. Los alimentos perecederos que se reciben frescos, se almacenarén en refrigeracion a una
temperatura entre 0° y 5°C, excepto las verduras que pueden conservarse hasta a 10 °C, y los
pescados y mariscos que se conservaran entre 0° y 3° C. Los huevos se conservaran en
refrigeracion a temperaturas de 8° a 10° C méximo 30 dias. A falta de refrigeracion se
almacenaran en ambientes frescos y aireados por un tiempo limite de dos semanas (14 dias).

¢. Anotar estas lecturas en e registro RBPM-005-8: Control diario de ia temperatura de las Camaras
de refrigeracién,
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d. Almacenar por separado los alimenfos de origen animal y vegetal para evitar la contaminacion
cruzada y la transferencia de olores indeseables.

e. Colocar los alimentos crudos en la parte baja y los ya preparados, o que no necesiten coccidn, en
la parte superior para evitar que los crudos (por ejemplo, el jugo de las cames mjas crudas que
posee una gran cantidad de microorganismos) se escurran y contaminen ios alimentos cocidos o
semietaborados (como una ensalada a la que sélo le falta el aderezo).

f. Guardar las verduras de hoja en la parte media e inferior de fa refrigeradora.

g. Prestar especial atencion a la temperatura de los alimentos potencialmente peligrosos tales como:
came, pollo, pescado, huevo, leches y productos lacteos, vegetales. Se ha establecido un cuadro
indicativo de los periodos de almacenamiento de algunos alimentos, pero la vida (fil de cada
alimento enunciada en este cuadro se cumplira siempre y cuando se mantenga fas temperaturas
de almacenamiento. (ver Cuadro 2: Periodos de almacenamiento de algunos alimentos).

h. No guardar alimentos calientes en la refrigeradora nl sobrecargar su capacidad. No colocar
grandes piezas de alimentos en su interior y acomodar los alimentos separados unos de ofros sin
pegarios a las paredes de la refrigeradora para asi garantizar una buena circulacion del aire frio
que permife alcanzar la temperatura de seguridad en el centro de cada pieza.

i. No dejarios alimentos en latas abiertas dentro de la refrigeradora, pues con la humedad se oxidan
y contamina la comida. Al abrir una lata, se debe vaciar su contenido en un recipiente limpio y con
tapa.

J.  Ordenary de ser necesario, identificar los alimentos de acuerdo con la fecha de ingreso y fecha de
caducidad a fin de comenzar ufilizando aquellos que fueron adquirdes primero (rotacién de
productos). De esta manera se evita que los productos més anfiguos se encuentren refundidos en
la refrigeradora y se deterioren.

8. DOCUMENTACION Y REGISTROS
» RBPM-005-A: Control diario de fa temperatura del almacén de materias primas no perecibles

y alimentos procesados secos. (Anexo 6)
o RBPM-005-B: Control diario de la temperatura de las cdmaras de refrigeracion, (Anexo 7)
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Cuadro2: Periodos de Almacenamiento de algunos alimentos

Cuadro 2: Periodos de Aimacenamientc de algunos alimentos

ALIMENTOS

Huevos con ciscara

Lechs en polvo entera
o descremada

Entatados no acidos:
carmes. pescados,
tucos, patés,
hortalizas etc.

Aderezos envasados
{mayonesa, mostazal

* Abiartos
Enlatados scidos:
frutas tomate etc.
Frutas y hortalizas
frescas.

Carne fresca en
cortes grandes.

Camne fresca picaday
carma muy rozada

Carme congelada

Jamones cotidos y
embundos

Pollos frascos.

Pollos congetados

CONDICIONES Y TIEMPO

Refrigeracitn 15 dlias

En envase cerrado, hermético,
lugar fresco y seco: Leche
descremada, 18 meses. Leche
entera, J meses

Duracidn de almacenamiento
indicada por el fabricante

Duracidn de almacenamento
indicada por ! fabricante

* Refrigeracién: 15 dias

" Duracdn de almacenamento

mdicada per el fabricante
Aproximadamente una semana
dependiendo de los vegetales

En refngeracidn -1°C a4°C de 3a
5 dias

£n reingeracion 24 a 48 horas,

A -10°C. 6 meses,

Refngeracodn de 1 3 2 semanas, si
-0 $8 ha manipulado en forma
ernonea y siendo piezas enteras
Congsiacién; 3 meses,

En refngeracién, 48 horas

3 meses

UBICACION DE

_ MAXIMO DE ALMACENAMIENTO  ALMACENAMIENTO

CaAmora de
Conservacitn N* 5

Almacén de Vivares
Secos

Almacén de Viveres
Sacos

Almacén de Viveres
Sacos

* Relngerador ubicado
&n Bodega,

Almacén de Viveras
Secos

Camara de
Conservacibn N* 2y 3
Camara de
Conservaciin N* 4
Cémara de
Conservacion N* 4
Congealadora ubcada
en zona de Almacén de
Viveras Secos.

Camara dé
Conservacion N* 4

Camara ge

Conservacion N~ 4

Congeiadora ubcada

an zona de A'macén de

Viveres Secos.
Ny

{ e §

Rev st
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1

5.4.6. PBPM-006: PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PARAMETROS DE PROCESOS
1. OBJETIVO

Describir las actividades del proceso de produccién de las preparaciones y definir los indicadores que
garanticen su cumnplimlento.

2. ALCANCE

En todas las fases de produccién: Elaboracion previa, elaboracion intermedia y elaboracién final.
3. SECTORES AFECTADOS

Cocina central y dietas, unidades de nutricién y unidad de fdrmulas enterales
4. RESPONSABLES

Encargado de Aseguramiento de la calidad y operarios.
5. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

Previamente al ingreso de esta area los operarios deben lavarse y desinfectarse jas manos y utilizar el
pediluvio, lo cual debe ser estrictamente supervisado,

a. Elaboracién previa

Las cames, pescados y pollo se lavaran con agua potable comienie antes de sometertas al
proceso de coccidn, con la finalidad de reducir al maximo la carga microbiana.

Las hortalizas, segln corresponda, se iavaran hoja por hoja ¢ en mancjos bajo el chomo de
agua potable, para lograr una accion de amastre de tiea, huevos de parasitos, insectos y
otros contaminantes.

El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavara y desinfectara las manos
antes de esta operacion; el deshojado se realizaré antes de la desinfeccion y bajo el chorro de
agua potable.

l.a desinfeccién de hortalizas y frutas posterior al lavado se efectuara con desinfectantes
comerciales de uso en alimentos, aprobados por ef Ministerio de Salud y, se seguiran las
instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potable comiente. Uso de 100ppm
de solucion desinfectante de hipoclonito de sodio donde las frutas y hortalizas estaran
sumergidas por 10 minutos con posterior enjuague. Se tendran instructives de desinfeccion
para los operarios ¥ se verificara medlante Ja madicion de cloro residual que seran registrados
en RBPM-006-A: Control diaric de cloro residual para desinfeccion de frutas y hortalizas.

Los utensilios como cuchillos y tablas, entre ofros, que se ufilizan para corte, frozado,
fileteado, etc., de alimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.

Durante 1a preparacién previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas de
frabajo no debe sobrepasar la capacidad de ia superficie de dichas mesas, para evitar caldas
accidentales de los alimentos al piso. Si esto ocurriera se utilizard un pafio himedo para
retirar los alimentos caidos al piso, los cuales seran desechados. De ninguna manera se
utilizara escoba durante las operaciones ya que podria ocurrir una contaminacion cruzada.

Los alimentos picados y trozados para la preparacion del dia que no se utiticen de inmediato,
deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccion o servido.
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Descongelacion

e La descongelacion de alimentos puede realizarse en refrigeracidn, homo microondas o por
inmersion (en envase hermetico} en agua potable fria (no mayor a los 21°C durante no mas de 4
horas) que corra en forma constante.

o Ei alimento que haya sido descongelado, debe utilizarse inmediatamente a coccion y de ninguna
manera luego de descongelado se volvera a congelar.

b. Eiaboracton Intermedia

En esta etapa se debe asegurar la destruccion de todos los microorganismos patdgenos presentes en cada
fipo de alimento.

Para prevenir la contaminacién cruzada en la cocina se aplicaran las siguientes medidas:

+ Los alimentos crudos que se almacenan en los equipos de frio estaran protegidos y se ubicaran
por separado de los alimentos cocinados, precocidos y de consumo directo.

» El personal encargado de la manipulacion de los alimentos crudos se lavara y desinfectara las
manos antes de entrar en contacto con alimentos preparados o listos para el consumo.

o Las fablas y utensilios que se empleen para efectuar la manipuiacion de los alimentos crudos y
cocidos deben ser de diferentes colores respectivamente

Rojo: Carnes rojas

Amarillo: Pollo y menudencia

Azul: Pescado y mariscos

Verde: Verduras y frutas

¢ Blanco: Cocidos y pan
+ las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con alimentes crudos,
» Los menajes de limpieza (pafics, fregadores) deben ser desechables.

o O 0 0

Proceso de fracclonado

El ambiente destinado al fraccionamiento de cames, pescados, pollos, deberé ser temperado por debajo de
12° C, o realizarse esta operacion en el fiempo méas corto posible con ef fin de que se mantenga la cadena
de frio.

Proceso de Coccitn

Durante of proceso de coccidn se verficara y registrara regulannente los tiempos y temperaturas
alcanzados por los alimentos, de la forma siguiente;

¢ £l grado de coccidn de grandes trozos y enrollados de cames y aves debe alcanzar en el centro
de la pieza una coccidn completa, lo cual se verificard al corte © con un termbmetro para
alimentos, la temperatura estara por encima de los 74°C. Para el control del tratamiento térmico se
usara el registro RBPM-006-B: Control de temperaturas de coceién.

e Llas grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben renovarse
inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean evidentes.

¢. Elaboracion Final

Control de calidad final de alimentos preparados.
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Se debera realizar en forma higiénica. Se usara dos cucharas (A y B), procedirmiento:
Introducir la cuchara A en la preparagién a degustar, recoger una porcién adecuada,
Vaciar el contenido de la cuchara A en la cuchara B,

Degustar el alimento directamente de la cuchara B.

Lavar ambas cucharas. Para la préxima degustacion

Conservacién de alimentos preparados

» Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de consumo directo deben
conservarse en refigeracion a una temperatura no mayer de 5°C hasta el momento de su
consumo. El tiempo de conservacion de estos alimentos no debe pemitir ia alteracion de sus
caracteristicas organolépticas.

» Para el caso de los alimentos de mayor riesgo como cremas a base de leche y huevos crudos
(mayonesa), el periodo de conservacion no podré ser mayor de 24 horas.

* Los embutidos y similares deben servirse de inmediato o conservarse en refrigeracion, protegidos
para evitar su resecamiento y contaminacion.

Recalentamiento de Comidas

¢ El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en frio debe hacerse 1o més rapido
posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74°C en el centro del alimento por al menos
30 segundos y servirse de inmediato.

o Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no podran regresar al
refrigerador o congelador.

Servido de las Comidas

» Elsenvido de los alimentos se debe realizar por un personal asignado correctamente uniformado.
o lLavaijilla, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado de conservacion
e higiene.
e Sedebe poner atencion a su manejo de acuenrdo a las siguientes indicaciones:
o los platos se tomaran por debajo o por los bordes,
o los vases por las bases,
o los cubiertos por sus mangos y
o las tazas por debajo o por Ias asas, procurando no tocar con los dedos la superficie que
entrard en contacto con los alimentos ¢ la boca de los comensales, para ello se debe
garantizar la disponibilidad de guantes de uso alimentario (vinilo).

En ningln caso los platos o charolas con las preparaciones se colocaran unos sobre ofros.

» Elaguay refrescos deben mantenerse en recipientes cemados, limpios y desinfectados.

» Para el servido de productos complementarios a la comida como aji molido, mostaza, mayonesa,
salsa de tomate u ofros, se serviran debidamente refrigeradas en recipientes de uso exciusivo y de
material de facil lavado, que no transmita contaminacion, olor o sabor a los alimentos debiendo
estar en buen estado de conservacion e higiene.
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De [as Modalidades de Servicio al Consumidor

» Cualquiera que sea la modalidad (a comedores y unidades de nutricién) de servicio al consumidor
se sujetaran estrictamente a los Principios de Higiene, las Buenas Practicas de Manipulacién, las
Temperaturas de Seguridad y demés requisitos higiénico sanitarios que se establecen en el
presente manual,

¢ Dabe aplicarse el Principio de las Temperaturas de Seguridad y condiciones estrictas de higiene,
completandose el servido de raclones en un periodo méximo de 2 horas.

o Entodos los casos las preparaciones tendran utensilios exclusivos para su servido que aseguren
su manipulacién corecta.

o En la modalidad de "Servicio en las Unidades de Nutricion” deben cumplirse las siguientes
condiciones higiénicas del transporte de las comidas:

o Usode envases desechables de primer uso que contengan las preparaciones.

o Las salsas de fabricacion industrial deben estar en sus envases originales.

o Debe aplicarse el Principio de Temperaturas de Seguridad, para lo cual se utilizaran
coches térmicos para su transporte en el caso de tiempos mayores a 1 hora,

o Los coches térmicos deben tener ciemre hermético y mantenerse cerrados con un sistema
de seguridad que no permita la manipulacidn a personas no autorizadas.

o Distribuir los alimentos en el coche térmico evitando la contaminacion cruzada entre
estos.

Atencidn al Congumidor

+ El area (reposteros del comedor 0 unidades de nutricidn) de atencién af consumidor, segiin las
modalidades de! servicio, debe tener su mobiliario y manteleria en buen estado de conservacion e
higiene,

»  Se promoveré la higiene de manos tanto de los técnicos gue sirven como de los comensales como
medida sanitaria, a través de mensajes educativos y de elementos de uso individual como toallitas
o gel desinfectante, entre otros.

+ Sila modalidad lo requisre, se colocaran recipientes para basura con bolsas plasticas y tapas de
vaivén que se mantendran en buen estado de conservacion e higiene, no permitiendo que los
reslduos rebasen su capacidad.

e Ladisposlcién de los residuos solidos de los alimentos cumplira con los procedimientos indicados
en el manual de Manejo de Residuos Stlidos Hospitalarios.

De la preparacién de Férmulas Enterales

» Los equipos y utensilios empleados deben ser de uso exclusivo.

» Los recipientes para el envasado de las formulas deben ser esterilizadas previamente.

» La distribucién se realizard en coches cerrados de material lavables y de acero inoxidable, su
disefio debera pemitir su limpieza y desinfeccion.

» Elpersonal debera vestir el uniforme completo y en buen estado e higiene.

6. DOCUMENTACION Y REGISTROS
RBPM-006-A: Control diario de cloro residual para desinfeccién de frutas y hortalizas. (Anexo 8)
RBPM-06-B: Control de temperaturas de coccidn. (Anexo 9)
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54.6.1 PROCEDIMIENTOS
5.4.6.1.1DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS DE MANIPULACION

rojas.
L ]

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION
SERVICIO DE DIETOTERAPIA
546111 PROCEDIMIENTO DE MANIPULACIONDE | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
CARNES ROJAS LA CALIDAD
« DEFINICION

En el presente proceso se describe las operaciones de lavado, cortado y despiece de carnes

OBJETIVO

Reducir el riesgo de la presencia de microorganismos patogenos en carnes rojas.

RESPONSABLES

Lic. Nutrcionista del Servicio yfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de fa Calidad

Tec. En Nutricién de Area de Produccion.

SUPERVISION
Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietolerapia.

Lic. Nutricionista del Servicio yfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascariilas

Bandejas plasticas transportadoras

Poza de lavado

Tabla de picar color Rojo.

Cuchilio de cocina

Mesa de trabajo de acero

Recipientes de acero para colocacion de la came

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

Tecnico en Nutricidn de Produccion - area de procesamiento de carnes - verifica la
cantidad y calidad solicitada por el Nutricionista.

Técnico responsable realiza el lavado de la came con agua potable a chorro y deja
BSCUTr.

Se realiza el corte uniforme de acuerdo a preparacion programada.

Se contabiliza las raciones solicitadas.

Llevar af &rea de produccion intermedia.
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HOSPITAL NACIONAL Actualizado por: :l Ing. Ursula Kely Bueno Castillo
HIPOLITO UNANUE” B”Emflggfg%%s DE | Aprobado . Jefatura de Nutricién y Dietética
| Fecha : Sefiembre 2024
et S 1 S
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION
o | SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.1.2. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE |
CARNES DE AVES LA CALIDAD |
o DEFINICION
En el presente proceso se describe las operaciones de lavado, cortadoe, descongelado y
despiece de aves.
¢ OBJETIVO
Reducir el riesgo de la presencia de microorganismos patdgencs en cames de ave.
RESPONSABLES
« Lic. Nutricionista del Servicio yio Ingeniero de Alimentos encargade de
Aseguramiento de ta Calidad
o Tec. En Nutricién de Area de Produccion.
o SUPERVISION
o Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.

s Lic. Nutricionista del Servicio yfo ingeniero de Alimentos encargado de |
Aseguramiento de la Calidad

MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascarillas

Bandejas plasticas transportadoras

Poza de lavado

Tabla de picar color Rojo.

Cuchillo de cocina

Mesa de trabajo de acero

Recipientes de acero para colocacién de la carne de ave

o DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

+ Técnico en Nutricibn de Produccion ~ area de procesamienio de carnes - verifica 1a |
cantidad y calidad solicitada por el Nutricionista. '

o Técnico responsable realiza el lavado de la carne con agua potable a chomro vy deja '
escurmr,

e Se realiza el trozado del pollo segln indicaciones del Jefe de Servicio de
Alimentacidn — Dietoterapia.

e En el caso de aves congeladas, realizar la descongelacién en céamara de
refrigeracion a temperatura no mayor a 5 °C o sumergir las aves congeladas en agua
potable a temperatura no mayor a 21 °C menos de 4 horas manteniéndola en su
empaque original para evitar contacto directo con agua.

e  Se contabiliza las raciones solicitadas.

e |levar al drea de produccién intermedia,
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“HIPOLITO UNANUE" \ B”Eﬂiiﬁgfgl'&s DE | Aprobado : Jefatura de Nutricion y Dietética
_» LB | Fecha : Setiembre 2024 |
| DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION
| N SERVICIOQ DE DIETOTERAFPIA
5.4.6.1.1.3 PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
VISCERAS LA CALIDAD
. DEFINICION e I® N = -
En el presente proceso se describe las operaciones de lavado, cortado, descongelado y
despiece de visceras.
. OBJETIVO

Redugcir el rissgo de la presencia de microorganismos patogenos en visceras.

Hi. RESPONSABLES
s Lic. Nutricionista del Servicio ylo Ingeniero de Alimentos encargade de
Aseguramiento de |a Calidad
¢ Tec. En Nutricion de Area de Produccion.

IV. SUPERVISION
* Lic, Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.
o Lic. Nutricionista del Servicio de Aseguramiento de la Calidad,

V.  MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascarillas

Bandajas plasticas transportadoras

Poza de lavado

Tabla de picar color Rojo.

Cuchillo de cocina

Mesa de trabajo de acero

Recipientes de acero para colocacién de las visceras.

SR N NE N NE

VI.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Técnico en Nutricién de Produccion - area de procesamiento de cames - verifica la
cantidad y calidad solicitada por el Nutricionista.

2. Redlizar la descongelacion en camara de refrigeracion a temperatura no mayor a 5
°C o sumergir las visceras congeladas en agua potable a temperatura no mayor a 21
°C menos de 4 horas manteniéndola en su empaque original para evitar contacto
directo con agua,

3. Lavar el producto descongelado con agua potable a chomo, dejar escursir y trozar.
4. Se contabiliza las racicnes solicitadas.
5. Llevaral &rea de produccion intermedia.
P
o}
Nomar?”
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“HIPOLITO UNANUE® BUEmﬁmﬁs DE | aprobado 2 e Nu?ricibn y Distética
_ | Fecha : Setiembre 2024 '
SERVICIO DE ALIMENTACION
] DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA S A CEIETC R
5.4.6.1.1.4, PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
PESCADOS Y MARISCOS . LA CALIDAD
I.  DEFINICION

En el presente proceso se describe las operaciones de lavado, cortado, descongelado y
despiece de pescados y mariscos

OBJETIVO
Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de pescados y mariscos.

RESPONSABLES

e Llic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
o Tec. En Nutricion de Area de Produccion.

SUPERVISION

o Lic. Nutricionista def Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.

o Lic. Nutricionista del Servicio yfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascarillas

Bandejas plasticas fransportadoras

Poza de lavado

Tabla de picar color azul.

Cuchillo de cocina

Mesa de trabajo de acero

Recipientes de acero para colocacion de las visceras.

A N TN

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Técnico en Nutsicién de Produccion — rea de procesamiento de cames - verifica la
cantidad y calidad soiicitada por el Nutricionista.

2. Lavar el producto con agua potable a chorro, dejar escurrir y quitar el espinazo si es
necesario.

3. En el caso de encontrase congelado, realizar la descongelacion en camara de
refigeracién a temperatura no mayor a 5 °C o sumergir sn agua potable a
temperatura no mayor a 21 °C menos de 4 horas manteniéndola en su empagque
original para evitar contacto directo con agua.

4. Cortar segln Ja preparacidn programada

Se contabiiiza las raciones solicitadas.

6. Llevar al area de produccion intermedia.

Ll
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HOSPITAL NACIONAL BUENAS PRACTICAS DE [ Actualizado por: : Ing. Ursula Kely Bueno Castillo

“HIPOLITO UNANUE® | Aprobado : Jefatura de Nutricion y Dietética
MANUFACTURA | Fecha - Sefiembre 2024 |
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA ‘ SERVICIO DE ALIMENTACION
e SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.1.5 PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
VEGETALES Y FRUTAS. LA CALIDAD
. DEFINICION

En el presente proceso se describe las operaciones de lavado, recorte, deshojado y pelado de
vegetales y frutas.

OBJETIVO
Reduccidn de peligros fisicos, quimicos y fisicos.

RESPONSABLES
e Lic. Nutricionista del Servicio de Aseguramiento de la Calidad
» Tec. En Nutricién de Area de Produccion.

SUPERVISION

e Lic. Nutricionista del Servicio vfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
¢ Lic. Nutricionista del Servicio de Allmentacién y Servicio de Dietoterapia.

MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascarilias

Bandejas plasticas transportadoras

Poza de lavado

Tabla de picar color Verde

Cuchillo de cocina

Mesa de trabajo de acero

Recipientes de acero para colocacién de fas visceras.

SN N N N SR

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Técnico en Nutricidn de Produccién — 4rea de bodega - verifica la cantidad y calidad
solicitada por ¢l Nutricionista.

Se llieva a la zona de preparacion inicial.

Lavar el producto con agua potable a chorro, con la intencion de eliminar cualquier
sustancia fisica 0 quimica en el alimento.

Realizar el recorte, pelado y deshojado de hortalizas y frutas.
Desinfectar en solucién de hipoclorite de sodio a 20 PPM
Se contabiliza las raciones solicitadas.

Llevar al area de produccion intermedia.

W

bl L
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*HIPOLITO UNANUE* Ayl ey Aprobado + Jofatura de Nutricién y Dietética
) | Fecha : Setiembre 2024
' SERVICIO DE ALIMENTACION
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA
SERVICIO DE DIETOTERAPIA
| 5.4.6.1.1.6 PROCEDIMIENTO DE MANIPULACIONDE | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
PANES LA CALIDAD
I DEFINICION

En &l presente proceso se describe las operacionas de conteo y corte de panes y derivados.

OBJETIVO
Reducir el riesgo de la presencia de microorganismos patdgenos en panes.

RESPONSABLES

SUPERVISION

MATERIALES Y EQUIPOS

LAV K

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTQ

Lic. Nutrcionista del Servicio yfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
Tec. En Nutricién de Area de Produccion.

Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.
Lic. MNutdcionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargade de
Aseguramiento de ia Calidad

Guantes y mascarillas

Bandsjas plasticas transportadoras

Poza de lavado

Tabla de picar color Blanco,

Cuchillo tipo serrucho (para corte de pan)
Mesa de trabajo de acero

Recipientes de acero para colocacion de los panes. .

Técnico en Nutricidn de Produccion verifica Ia cantidad y calidad soicitada por &l
Nutricionista.

Técnico en nutricién realiza el conteo, corte y colocacion de aditivos a diversos
panes de acuerdo a la programacion del nufricionista,

Empaque de panes (francés, sin sal, molde y tostada) en bolsas plasticas color |
blanco.

Se contabiliza las raciones solicitadas.

Se dispone de las raciones programadas a coches fransportadores (hospitafizacién)
y bandejas de acero (comedores).

Lievar a las &reas asignadas para su reparticion.
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“‘HIPOLITO UNANUE” MANUFACTURA Aprobado : Jefatura de Nutricion y Dietética
| Fecha : Sefiembre 2024 |
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION
SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.1.7 PROCEDIMIENTO DE MANIPULACIONDE | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
FORMULAS ENTERALES Y LACTEAS. LA CALIDAD
. DEFINICION )

i
!'I-

En el presente proceso se describe las operaciones de pesado, preparado y envasado de
formulas entarales y lacteas.

OBJETIVO
Reducir el fiesgo de peligros de las férmulas preparadas.

RESPONSABLES
» Lic. Nuricionista del Area de Formulas Enterales y Lacteas.

e Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

SUPERVISION
o Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.
e Lic. Muticionista dei Servicio y/o Ingeniero de Alimenfos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascarillas

Recipientes

Fomato de prescripeion de Formulas enterales.

Jarras medidoras

Mesa de frabajo de acero

Reciplentes de acero para colocacidn de recipientes de formulas enterales.

A N AT

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Técnico en Nutricidn de Produccidn verifica la cantidad y calidad de productos
solicitada por el Nutricionista seglin prescripcion.

2. Realizar la limpieza de las tapas de la lata del producto.

3. Proceder al pesado de las formulas (polvo) segun el % de concentracion estipulado
en la prescripcion con [a posterior dilucidn en agua hervida tibia,

4, Trasvasar preparacion de formulas a envases traidos por técnico de piso.

5. Despachar a pisos
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5.4.6.1.2 PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE ELABORACION INTERMEDIA

' SERVICIO DE ALIMENTACION
DEPARTAMENT: I
= O DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.2.1 . PROCEDIMIENTO DE ELABORACION SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
INTERMEDIA O COCCION DE CARNES ROJAS. LA CALIDAD

I DEFINICION
Proceso que disminuye el riesgo sanitario, al destruir peligros biokdgicos y prevencion de la
contaminacion cruzada,

1. OBJETIVO
Controlar el tiempo y la temperatura necesaria de coccion de cames rojas para la eliminacion |
de microorganismos patbgencs. 'I
M. RESPONSABLES |
o Tec. En Nutricion de Area de Produccion.
e Lic. Nutricionista del Setvicio ylo Ingenlero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

IV.  SUPERVISION

| « Lic, Nutrcionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.

e Lic. Muticionista del Serviciko ylo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

V.  MATERIALES Y EQUIPOS

Mamitas industriales

Homo industrial

Sartén eléctrica industrial

Menasjes de cocina

Mesas de trabajo de acero

Formato de control de temperatira de cames rojas cocidas, fritas, hormeadas.
Termdmetro de grado alimentario

Lapiceros.

AN N T SN\

V.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Sellas las presas de carne roja
. Colocar en aderezo y proceder a coccidn,

3. Controlar el tiempo y temperaiura de coccidn: 68 °C en el interior de Ia porcidn de
came durante 15 segundos.

4. Colocar cames rojas cocidas en bandejas de acero inoxidable con tapa.

5. Transportar en coche al area de elaboracién final previniendo la contaminacion
cruzada (aistar de alimentos crudos y ofros que pudieran acasionar confaminacion)

6. Mantener en condiciones higiénicos sanitarias los alimentos cocidos.
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*HIPOLITO UNANUE” Aprobado + Jofatura de Nutricién y Dietética
i MANUFACTURA  _HFacha : Sefiembre 2024
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION
SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.46.1.2.2 PROCEDIMIENTO DE COCCION DE CARNES | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
DE AVE. LA CALIDAD
. DEFMNICION

Vi,

Proceso que disminuye ef riesgo sanitario, al destruir peligros bioldglcos y prevencion de la
contaminacion cruzada.

OBJETIVO
Controlar ¢l tiempo y la temperatura necesaria de coccion de cames de aves para la
eliminacion de microorganismos patégenos.

RESPONSABLES
¢ Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
» Tec. En Nutricion de Area de Produccion.

SUPERVISION
¢ Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia..
e Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de ta Calidad

MATERIALES Y EQUIPOS

Marmitas industriales

Homo industrial

Sartén eléctrica industial

Menajes de cocina

Mesas de trabajo de acero

Formato de control de temperatura de cames de aves cocidas, fritas, homeadas.
Termometro de grado alimentario

Lapiceros.

A NE RN NN SR NEN

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Sellas las presas de aves (pollo, pavo, pavita, etc.)
. Colocar en aderezo, salsas, marinadas y proceder a coccion,

3. Controlar el iempo y temperatura de coccidn: 74 °C en el interior de la porcion de
came de ave durante 15 segundos.

4. Colocar cames de ave cocidas, fritas, homeadas en bandejas de acero inoxidable
con fapa.

5. Transportar en coche al area de elaboracion final previniendo a contaminacion
cruzada (aislar de alimentos crudos y otros que pudieran ocasionar contaminacién)

6. Mantener en condiciones higiénicos sanitarias los alimentos cocidos.
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA | SERVICIO DE ALIMENTACION
SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.2.3 PROCEDIMIENTO COCCION DE ViSCERAs | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
| LA CALIDAD
. DEFINICION
Proceso que disminuye el riesgo sanitario, al destruir peligros bioldgicos y prevencion de la
contaminacion cruzada.
Il.  OBJETIVO

Controlar el tiempo y fa temperatura necesaria de coccidn de visceras para la eliminacién de
microorganlsmos patégenos.

Ii. RESPONSABLES
e Lic. Nufricionista del Servicio ylo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
. e« Tec. En Nutricion de Area de Produccion.

IV. SUPERVISION

. ¢  Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia. I.
| » Lic. Nutricionista del Servicio yfo Ingeniero de Alimenios encargado de|
Aseguramiento de |a Calidad

V. MATERIALES Y EQUIPOS

Marmitas industriales

Sartén eléctrica industrial

Menajes de cocina

Mesas de trabajo de acero

Formato de control de temperatura de visceras cocidas, fritas.
Termémetro de grado dimentario

Lapiceros.

NEANNSANSN

VI.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

Picar, trozar o filetear visceras.

. Aderezar, marinar visceras.

3. Controlar el tiempo y temperatura de coccion: 74 °C en el interior de la pieza durante
15 segundos.

4, Segin coresponda fipo de viscera mezclar con aderezo u otros alimentos
(tubérculos o vegetales)

§. Colocar las visceras cocinadas en bandejas de acero inoxidable con tapa.

8. Transportar en coche al area de elaberacion final previniendo la contaminacion
cruzada (aislar de alimentos crudos y ofros que pudieran ocasionar contaminacién)

7. Mantener en condiciones higiénicos sanitarias los alimentos cocidos.

Mo =
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= R 1 y
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIODE ALBEENTACION
| | SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.2.4 . PROCEDIMIENTO DE COCCION DE SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
PESCADOS Y MARISCOS. l LA CALIDAD
. DEFINICION
Proceso que disminuye el riesgo sanitario, al destruir peligros bioldgicos y prevencion de la
contaminacién cruzada.
Il. OBJETIVO

Controlar ¢l tiempo y la temperatura necesaria de coccidn de pescados y mariscos para ia
eliminacion de microorganismos patégenos.

. RESPONSABLES
e Tec. En Nutricidn de Area de Produccion.
o Lic. Nutricionista del Servicio yo ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

IV. SUPERVISION

| + Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.
¢ Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.

V.  MATERIALES Y EQUIPOS

Marmitas industriales

Homo industrial

Sarién eléctrica industrial

Menajes de cocina

Mesas de trabajo de acero

Formato de control de temperatura de pescados y mariscos cocidos.

Temdmetro de grado alimentario

Lapiceros,

AN U N U NN

Vl.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

e

Colocar en aderezo y proceder a coccitn.

2. Controfar el tiempo y temperatura de coccion: 63 °C en el interior de la porcion de
came durante 15 segundos.

3. Segln comesponda el tipo de elaboracion mezclar con aderezo, salsas u otros
productos.

4. Las porciones de pescado cocido, colocar en bandejas de acero inoxidable con tapa.

8. Transportar en coche al area de elaboracidn final previniendo la contaminacién
cruzada (aislar de alimentos crudos y otros que pudieran ocasionar contaminacion)

6. Mantener en condiciones higiénicos sanitarias los alimentos cocidos.
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HOSPITAL NACIONAL Actualizado por. :' Ing. Ursula Kely Bueno Castillo
*HIPOLITO UNANUE" auems%%s DE | Aprobado . Jefatura de Nutiicién y Dietética
- . ,l "~ | Fecha : Setiembre 2024
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION
SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.2.5 PROCEDIMIENTO DE COCCION DE SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
VEGETALES. LA CALIDAD
. DEFINICION
Proceso que disminuye el riesgo sanitario, al destruir peligros bioldgicos y prevencién de la
contaminacién cruzada.
I. OBJETIVO

Controlar ¢} tiempo y la temperatura necesaria de coccidn vegetales y horalizas para la
eliminacion de microorganismos patégenos.

. RESPONSABLES

« Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
« Tet. En Nutricién de Area de Produccion.

IV.  SUPERVISION
e Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia,
o Lic. Nutricionista de! Semvicio yfo ingeniero de Alimentos encargado de
Assguramiento de la Calidad

VY. MATERIALES Y EQUIPOS

Marmitas industriales

Homo industrial

Menajes de cocina

Mesas de trabajo de acero

Formato de control de iemperatura de coccion de vegetales y hortalizes.
Termometro de grado alimentario

| apiceros.

SN N VR SENR

Vi.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

-l
.

Controlar tiempo y temperatura de homeado de tubéreulos: papa, camote, yuca, elc.
{150 °C).

Controlar temperatura de aceite {170 °C}) para frifura de papa, camote, yuca.
Controlar femperatura de ebullicién de agua para blanquear vegetales (80 °C}

Seglin corresponda & tipo de elaboracion mezclar con alifio, salsa y otros productos.
Los vegetales cocidos colocar en bandejas de acero inoxidable con tapa.
Transportar en coche al &rea de elaboracion final previniendo la contaminacion
cruzada (aislar de alimentos crudos y otros que pudieran ocasionar contaminacion)
Mantener en condiciones higiénicos sanitarias los alimentos cocidos.

I

~
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5.4,6.1.3PROCEDIMIENTO DE DISTRIBUCION Y SERVIDO

o | _
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA | SERVICIO DE ALIMENTACION
s | SERVICIO DE DIETOTERAPIA
SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
PROCED Y SERVIDO.
OCEDIMIENTO DE DISTRIBUCION Y SERVIDO P

I.  DEFINICION
Se describe los procesos que requieren una manipulacion higiénica rigurosa para prevenir
contaminacion cruzada de los alimentos.

. OBJETIVO
Prevenir contaminacion de los alimentos recién cocinados.

i, RESPONSABLES
s Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
o Tec. En Nutricion de Area de Produccion.

V.  SUPERVISION
» Lic, Nutricionista del Servicio de Alimentacion y Servicio de Dietoterapia.

e Lic. Nutricionista del Servicio yfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

V.  MATERIALES Y EQUIPOS

Menaje de servicio.

Mesas de trabajo

Envases de acero inoxidable para recepcion de alimentos cocidos
Formato de control

Lapicercs.

AN

VI.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

Los alimentos serén distribuidos inmediatamente después de su elaboraclon.

Se recepciona en envases de acero con tapas {termos, bandejas y peroles).

En los casos de guardar alimentos en refrigeracion (menor a 5 °C) o congelacion {-18
°C) deben de estar debidamente tapados o cubiertos.

4. Los productos que se refrigeran o congelan deben de estar rotulados con &l nombre
del producto, fa fecha y hora de ingreso a la camara.

afl i
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5.4.6.1.4PROCEDIMIENTO DE ACONDICIONAMIENTO PARA DISTRIBUCION
PRELIMINAR.
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA | SERVICIO DE ALIMENTACION
! SERVICIO DE DIETOTERAPIA
5.4.6.1.4.1 PROCEDIMIENTO DE ACONDICIONAMIENTO | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
PARA DISTRIBUCION A PERSONAL DE GUARDIA. LA CALIDAD

. DEFINICION
Se describe la forma de servir y presentar platos en forma higiénica.

. OBJETWO
Prevenir contaminacion de los alimentos recién cocinados.

. RESPONSABLES
o Lic. Nutricionista del Servicic yfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de |a Calidad
« Tec. En Nutricion de Area de Produccion (Area de comedores).

IV. SUPERVISION
¢ Lic. Nutricionista del Servicio de Alimentacién y Servicio de Dietolerapia.

o Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad |

V. MATERIALES Y EQUIPOS

Platos tendidos, bolo para sopa y/o entrada.
Vasos plasticos para refresco.

Azafates o bandejas de pléstico.

Menajes de comedor

Mesas de frabajo.

AN NENENEN

vl.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
| |
1. E personat técnico del area de comedor que manipula los alimentos preparados

debe utilizar guantes descartables, gorro y protector naso bucal,
2 El técnico de nutricidn en la mafiana recepciona leche, avena y fruta en termos y
bandejas de acero y lo fransporta en coche al comedor.
3. El personal técnico del area de comedor recepciona para el almuerzo las
preparaciones en termos, ollas, y bandejas de acero inoxidable y los fransporta al
comedor N° 2 y Comedor Medico.
En el comedor se procede al servido de las diversas preparaciones.
Emplea utensilios de acero inoxidable para el servido de las diversas preparaciones.

Coloca el plato con la preparacion de fondo, el bolo de sopa o entrada, el refresco y ,vn‘“":q,,o
()
Nosont”

;oo

la fruta en las bandejas.
7. Hace enfrega al consumidor final {usuario del comedor).
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE ALIMENTACION

5.46.1.42 PROCEDIMIENTO DE ACONDICIONAMIENTO | __ SERVICIO DE DIETOTERAPIA
PARA DISTRIBUCION DE ALIMENTOS A PACIENTES | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
(ARMADO DE CHAROLAS) LA CALIDAD
. DEFINICION
Se describe 1a forma comecta de la racionalizacion de ias comidas segin dieta especificada
en el formato de prescripcidn dietética,

. OBJETIVO
Garantizar la inocuidad del proceso de servido y distribucion de las preparaciones segiin
indicaciones dietéticas.

. RESPONSABLES
e Llic. Nutricionista del Serviclo yio Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad
e Tec, En Nutricion def servicio de Dietoterapia (Pediatria, Cirugia de Especialidades,
Neonatologia y Emergencia, Gineco Obstetricia, Infectologia, Cirugia General,
Medicina intema, Neumologia y Cirugia de torax y cardiovascular).

IV. SUPERVISION
¢ Llic. Nutricionista del Servicio de Alimentacién y Servicio de Dietoterapia.
e Lic. Nutriclonista del Servicio vfo Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

V.  MATERIALES Y EQUIPOS

Cocinas eléctricas

Homo de microondas.
Menaje de cocina,

Coche transportador
Charolas de acero inoxidable.
Guantes y cubre boca,

AN S

VI.  DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Lic. Nutricionista supervisa las buenas practicas de higiene del personal (lavado de
manos, desinfeccion de zonas de trabgjo) al inicio del servido.

2. Lic. Nutricionista supervisa al personal técnico de nutricion correctamente
uniformado con indumentaria limpia y completa (chaqueta, mandilon, pantaidn
blanco, zapatos blancos, gorro blanco y limpic, mascarilia y guantes).

3. El técnico de nutricion efectia el servido de regimenes especiales y del régimen
completo en [a charola de cada paciente seg(n indicador.

4. Luego del proceso de servido se procede a ubicar fas charotas en el coche témico
transportador manteniendo las puertas cerradas para mantener temperatura de las
prepataciones.

5. Una vez completado el proceso de armado de charola, se procede a la distribucion.
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5.4.6.1.5PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE FORMULAS ENTERALES Y
LACTEAS.

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA SERVICIO DE DIETOTERAPIA

PROGEDIMIENTO DE PREPARACION DE FORMULAS | SERVICIO DE ASEGURAMIENTO DE
ENTERALES Y LACTEAS. LA CALIDAD
. DEFINICION
Se describe las condiciones higiénicas que se debe utillzar fas diluciones de fas Férmulas
Lacteas y Enterales, que se utilizan como Unico alimente o complemento alimenticio a fin de
asegurar la inocuidad de las preparaciones.

N OBJETIVO
Realizar fas diluciones de los productos Enterales y Lacteos de acuerdo al porcentaje
indicado por el Lic. Nutricionista. Buenas practicas de manipulacion.

. RESPONSABLES
¢ Técnico en nutricidn del area de Formulas Enterales.
e Lic. Nutricionista responsable del Area de Formulas Enterales.

IV. SUPERVISION
s Lic, Nutricionista del Servicio de Dietoterapia.
e Lic. Nutricionista del Servicio y/o Ingeniero de Alimentos encargado de
Aseguramiento de la Calidad

V. MATERIALES Y EQUIPOS

Productos enlatados (Enterales y Lacteos).
Jarras medidoras.

Batidor manual

Balde de acero inoxidables,

Recipientes de acero inoxidable.

Formato de pedido (prescripcion de formula).

ANENESENENEN

Vi. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Recepcionar y verificar los productos solicitados por &l Lic, Nutricionista del area de

Formulas Enterales.

Colocar en mesa de trabajo los productos solicitados.

Lavarse las manos con agua ¥ jabén siguiendo los pasos establecidos.

Proceder a limpiar las superficies de |as latas de los producios Enterales y Lacteos

antes de ser usadoes.

5. Efectuar la dilucién en agua hervida tibia, agregando el poivo en forma de lluvia y
mezclar con batidor manual evitando formacién de grumos.

6. Envasar preparaciones en frascos recepcionados para ser distribuidos a pisos.

El
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5.4.7 . PBPM-007: PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE MAQUINARIAS,
EQUIPOS, UTENSILIOS Y ESTRUCTURAS

1. OBJETIVOS
e  Garantizar el mantenimiento de equipos.
¢ Evitar que los equipos puedan ser causa de contaminacion.
e Evitar [a interrupcion o alteracién del proceso productivo.

2 ALCANCE

Todos los equipos que intervienen en los procesos. Ademas de estar integrados en e plan de limpieza y
desinfeccion y de ser utilizados de forma correcta siguiendo las instrucciones del fabricante.

3. SECTORES AFECTADOS

Mantenimiento, limpieza, produccion, depdsito, logistica.
4. RESPONSABLES

Jefe de Mantenimiento, Trabajadores de Mantenimiento
5. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
Mantenimiento Preventivo

o Seelabora el Plan Anual de Mantenimiento Preventivo, donde se listan todos los equipos, el area
de su uso, su principal desperfecto, 1a frecuencia de mantenimiento preventivo, el responsable y el
supervisor {Ver Cuadro 2).

» Se realiza en forma periddica (segln el uso del equipa), de acuerdo al cronograma anual de
mantenimiento, donde se indica el 4rea que se mantendra el nombre, actividad, la fecha de Gltimo
mantenimianto y en qué momento se realiza del afio (Ver Cuadro 3).

o Los equipos implantados en el &rea de produccion estan rotulados e identificados.

» Todos los equipos ademas de cumplir con las tareas de mantenimiento preventivo, cumpien con el
procedimiento de limpieza y desinfeccion.

+ Todos los equipos tienen la hoja de segusidad del equipo.

¢ Se cuenta con un registro de actividades de mantenimiento preventivo, ubicado en el area de
mantenimiento.

o Es responsabilidad del supervisor revisar el estado de los equipos en forma periodica.

o Cada vez que el personal de mantenimiento visite Ia planta de produccién para el arreglo de un
equipo se documenta en fos registros de mantenimienio (Ver anexo 3)

6. DOCUMENTACION Y REGISTROS
e  Plan de mantenimiento preventivo. {Cuadro 2)
« Cronograma anual de mantenimiento preventivo. (Cuadro 3)
+ RBPM-007. Registro de mantenimiento. (Anexo 10)
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Cuadro 2: Plan Anual de Mantenimiento Preventivo Cocina Central, Comedores y Unidades de

Nutricion del HNHU

L1 [ H—

Area cQue? Hombre Principal Frecuencia- Reaponsable
desperfecto a mantenimiento
controlar preventivo

Harme a Gas | Resisfencia Trimestral
Campana Motor, Fiitros Mensual
Extractora
Sarién Resistencia Trimestral
Eléctrica
Balanza Cafibracion Trimestral
Mechnica
Licuadara Cuchillas, Carbones
Eléctrica y motor Mersual
Industrial
Peladora de Casbon, limadora Mensual
papa
i Camara Termostato, Motor | Anual

Produccion | Equipos | frigorifica
Marmitas Accesorios Trimesfrai
Congeladora, | Motor, Termostato,
Refrigeradoras | sello hermético de la

puarta Semeeiral

Peladora de Disco Mensual
ajos
Exiractores de | Motor, resiatencia Trimesiral
aire
Are Fillros, extractores | Trimestral
acondicionado
Procesador de | Discos, motor Mensual
aimentos

Personal Responsable
Arsa de Mantenimiento

Personal Responsable
Area de Nutricion y Dieto terapia
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Cuadro 3: Cronograma anual de mantenimiento de Cocina Central, Comedores y Unidades de Nutricion del HNHU
Aio:
e Fecha de Ultimo _ _ _
Area ¢Qué? | Nombre Actividad M imlento E F|M A M J|J A/ S8 O|N|D
Homos aGas Conexiones Enero 2024 X X X X
Limpigza de mofory
Campana Extractora cambio de fiitro Enero 2024 X[ X[ X[ X[ X[ XX X/ X/ X X X
Sarten Eléctrica Volcable | Cambio de resistencia Enero 2024 X X X X
Limpieza de partes
Balanza Mecanica mecanicas y calibracion | Enero 2024 X X X X
con pesa patrén
. Cambio de carbon,
__.__h_”wa_w%m e cuchillay limplezade | Enero 2024 X x (x| x x| x!x|x|x/ x| x|x
motor
Produccion | Equipos -
Peladora de papas GanibioGe caxty Enero 2024 X xIx|x x x|/ x|x|[x|x|x x
limadora _
Regulacion del
Camara Frigorifica termostato y limpieza del | Enero 2024 X
B motor .
Marmitas Cambio de accesorios Enero 2024 X X X X |
Cambio de termostato y
sello hermético de la
Congeladora puerta y Recarga de gas Enero 2024 X X
motor.
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5.4.8 . PEPM-008: PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE CALIBRACION DE ESCALAS DE MEDICION

1. OBJETIVOS

o Garantizar exactitud y precision de funcionamiento de Equipos e Instrumentos de medicion de
Temperatura de alimentos almacenados en camaras y alimentos en coccion, Humedad
ambiental, Pesos y masas de alimentos, Volimenes, Dosificadores de cantidad con escalas
graduadas que se utifizan en las areas de trabajo de! Servicio de Alimentacién y Dietoterapia.

 Evitar mediciones defectuosas que conduzcan a contaminacion o toxicidad del agua y alimentos,
deterioro o descomposicion de alimentos, pesos en déficlt o en exceso y toda alteracion que
conduzca & incremento de costos a la institucion, por perdidas, dafios a pacientes e
incumplimiento de normas sanitarias.

e Evitar demoras de los procesos productivos del Servicio de Alimentacion y Dietoterapia.

2. ALCANCE
Todos los equipos:

o Dosificador de cloro a tanques de agua: Dosifican cantidad de cloro para clorar agua de
consumo humano.

+ Termdmetros con o sin termostatos: Miden temperatura de camaras, almacenes y alimentos en
coccion, alimentos ingresantes a almacén.
Termo higrémetros; Miden humedad ambiental de camaras y aimacenes, Temperatura ambiental
de camaras.

« Balanzas para la comecta dosificacion de los insumos para el proceso.

3. SECTORES AFECTADOS

Senvicio de Alimentacion y Dietoterapia y preparaciones para pacientes hospitallzados y personal de
guardia,

Almacenes de Viveres Perecibles, Bodega de no perecibles.

Camaras: De Carmnes, Verduras y hortalizas, Lacteos, Tubérculos.

Refrigeradoras de insumos de Dietas

Zona de ingreso de alimentfos: Balanzas y Termometros

Unidad de Produccion final: Cocinas de Dietas y Generales (Termometros y Balanzas)
Unidades de nutricion: Coches térmicos.

& * & & & 2

4. RESPONSABILIDADES
Economia, Logistica, Servicios de Mantenimiento, Epidemiologia, Servicio de Alimentacion y Dietoterapia.

5. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO
a. Calibrackén preventiva
+ Frecuencia
s Patrones
e Parametros
e  Senvicios de Terceros
» Procedimiento de control de calibracién de escalas de medicién
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b. Calibracion correctiva

¢. Reemplazo de plezas desgastadas

d. Vencimiento de Uso.

¢. Baja de Instrumentos y Equipos

f Solicitud de reemplazo de Instrumentos y Equipos.

g. Rotulacion e identificacion de cada equipo

h. Programacion y procedimientos de lavado, desinfeccién y almacenamiento de equipos de

medicion con escalas.

g =xT -

Registros de calibracion preventiva de equlpos e instrumentos de medicion
Revision de operatividad de equipos e instrumentos de medicién de escalas
Registro de ordenes de calibracion correctiva
Ragistros de calibracion por terceros
. Horarios de realizaclon de procedimlentos de control de calibracion de equipos e

instrumentos {Fuera de horario de servicio)

Equipos susceptibles de calibracion:

i, Dosfficador de cloro para tanques de agua a Servicios de alimentacion, y unidades de nutricion.
ii. Termostatos y termdmetros, higrometros

a.

-S4

P

Termostatos de Camaras: De Cames, Aves, Pescado, Verduras y hortalizas, Lacteos,
Tubéreulos.

Termostatos Congeladoras de Cames

Refrigeradoras de insumos de Dietas

Termostatos de Coches térmicos.

Temmo-Higrometros ambientales

Termdmetros de alimentos cames en coccion.

ii. Balanzas

a.
b.
c.

Balanzas de pesos medianos 1 a 20 kilos
Balanzas de pesos altos 20 a 500 kilos
Balanzas de precision de alimentos de dietas especiales

6. DOCUMENTACION Y REGISTROS
RBPM-008. Control de calibracién de equipos ¢ instrumentos con escalas de medicion (Anexo 11)
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5.4.9. PBPM-009: PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION DEL PERSONAL
1. OBJETVO

Capacitar en la implementacion de los procedimientos establecidos por el area de aseguramienio de la
calidad del Servicio de alimentacion y Distoterapia para lograr obtener alimentos seguros.

Brindas al personal de conocimientos técnico-sanitarios para que comprendan la importancia del
cumplimiento de cada una de los procedimientos establecidos en el presente manual.

Capacitar a los operarios en la implementacién de los Principios Generales de Higiene.

Tener personal entrenado con capacidad de evitar riesgos asociados a la contaminacion de los alimentos.
Proveer alimentos inocuos en e servicio de produccion,

Contribuir a mantener la calidad sanitaria e inocuidad de los afimentos elaborados.

Establecer habitos de higiene y sanidad en la manipulacidn de los alimentos.

2. ALCANCE

Todo el personal manipulador del Servicio de Alimentacién y Dietoterapia del HNHU. Personat encargado
de almacenes y recepcion de alimentos.

3. SECTORES AFECTADOS
= Serviclo de Alimentacion y Dietoterapia, Almacén.
» Arca de Almacén y recepcion de alimentos

4. RESPONSABILIDAD

Encargado de Aseguramiento de la Calidad dal Servicio de Alimentacion y Dietoterapia, Unidad de
Capacitacion.

5. FRECUENCIA
¢ Mensual al inicio
Trimestral para hacer seguimiento
Semestral para reforzar
Duracidn de cada sesion: desde 15 minutos hasta maximo 3 horas pedagdgicas.
Se realizara una capacitacion iniciat previo al ingreso de todo personal nuevo.

a & & &

6. EJECUTADO POR

¢ Personal extemno; especialistas, consultores, instituciones, etc.
¢ Personal interno: profesional responsable del are.

7. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

» Programa ge Higiene y saneamiento
e Buenas Practicas de Manufacturas
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8. DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO

¢ Se debera disponer de un ambiente apropiado para fa jabor de capacitacion.

o Tener los temas en base a ias deficiencias identificadas y a la luz de los avances fecnologicos y
clentificos que se produzcan en concordancia a las necesidades de la elaboracion de los
alimentos finales o dietas.

« Los materiales a emplear son: videos , ayudas , separatas, in situ, power point, etc.

¢ Incluye en la capacitacion la manera de evaluar (puede ser escrto, practico u oral), los
examenes de entrada y de salida después de la charla.

e Cada vez que se contrate un personal, técnica de cocina u otro operario, sera capacitado de
inmediato por el jefe inmediato del area.

e Cada vez que se contrate una persona o nuevo, debe presentar certificados actualizados de
capacitacion y supetvisar el comportamiento en BPM durante [a elaboracion de las
preparaciones,

e Realizar la supetvision del comportamiento en BPM de los frabajadores, ver si influyo y tuvo
efecto la capacitacion.

o Se realizarsn entrenamientos a fin de garantizar el correcto cumplimiento de sus funciones; el
reentrenamiento se realizara cuando se evidencie que el operario no cumple con lo establecido
en los procedimientos.

o El &rea responsable elabora una ficha de capacitaciones de entrenamiento y reentrenamiento
para ia implementacion de los diferentes procedimientos con sus contenidos, a quien va dirigido
y el tiempo de duracién.

» Una vez realizada la capacitacion de enfrenamiento o reentrenamiento se dejaréd constancia en
el RBPM-009.

» Sa analizan los resultados obtenidos por las actividades formativas y se comprueba si lo
impartido se llevd a cabo (se hara minimamente una vez al afio)

9. DOCUMENTACION Y REGISTROS
¢ Contenidos de Cursos de Capacitacion
+ RBPM-009: Registro General de Capacitacién. (Anexo 12)

MODELO PROGRAMA DE CAPACITACION DE PERSONAL

TEMAS FRECUENCIA TALLER IN SITU SESIONES |
| Mensual | Trimestral | Semestral
Inocuidad Alimentaria x |

Manejo de productos quimicosde | X

limpieza -
~ Buenas Précticas de Manipulacion X B

Programa Higiénico Sanitario X | ]

Buenas Précticas de almacenamiento X

| ETAS X

Higiene de los afimentos L x )

*FRECUENCIA: de acuerdo a la necesidad del personal
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Vl.  NIVELES DE RESPONSABILIDAD

EWa responsable del Aseguramiento de la Calidad es la persona que velara por el desarrollo y
contenido de este manual, el cual revisara continuamente para asegurar su adecuacion en et
establecimiento y considerara permanentemente cualquier sugerencia para mejorario y de ser
necesario elaboraré cualquier cambio y autorizacion.

La responsabilidad de la ejecucion de cada procedimiento BPM esta defallada en ef punto Vi del
presente manual,
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MENORASTORS Fecha : Setiembre 2024 |
V. ANEXOS
RELACION DE FORMATOS DE BPM
N° [ CODIGO NOMBRE DEL REGISTRO

RBPM - HNHU - 001

ORGANIGRAMA DEL AREA DE NUTRICION

2 | RBPM-HNHU-002 | DISENO DE INSTALACIONES INTERIORES Y EXTERIORES
3 | RBPM-HNHU -003A | SELECCION DE PROVEEDORES
'4 | RBPM-HNHU -003B | LISTA DE PROVEEDORES ACEPTADOS (VALIDADOS)

5 | RBPM-HNHU-004 | CONTROL DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS
PROCESADOS.

6 | RBPM-HNHU-005A | CONTROL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD DE ALMACEN DE PRODUCTOS
NO PERECIBLES.

7 | RBPM-HNHU -005A | CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMARAS DE CONSERVACION

8 | RBPM-HNHU -006A | CONTROL DIARIO DE CLORO RESIDUAL PARA DESINFECCION DE FRUTAS
Y VERDURAS

9 | RBPM-HNHU -006B | CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA DE COCCION

10 | RBPM-HNHU-007 | REGISTRO DE TRABAJOS DE MANTENIMIENTO

11 | RBPM-HNHU -008 | CONTROL DE CALIBRACION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION

12 | RBPM-HNHU-009 | REGISTRO GENERAL DE CAPACITACIONES
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ANEXO 1: ORGANIGRAMA DEL AREA DE NUTRICION
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ANEXO 2: MODELO DE FLUJOS: DE PROCESOS OPERATIVOS DE ALIMENTOS Y PERSONAS.
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ANEXO 3: RBPM-003 A: SELECCION DEL PROVEEDOR
Identificacién del proveedor idistribuidor Fecha:......cccceenrcnnninnirasns
Empresa
Direccibn
| Teléfono
RU.C.
Identificacion del representante legal
| Nombresy Apelidos | ]
Evaluacion
| Criterlos Puntaje Observ.
| Entrega carta de presentacion
| La calidad es verificada con la entrega de sus muestras
Entrega fichas téchicas
Entrega de Certificado/protocolo de andlisis de producto B
Servicio de asesoramiento técnico
Vehiculo de Transporte en buenas condiciones de Sanidad
Entrega del producto en el tiempo requerido
Entrega Peso exacto del producto
Personal de reparto capacitado
Precio adecuado
TOTAL
C: Conforme=1  NC= no conforme= 0 TR T PRI
Modalidad de empresa Muy bueno 9-10
Buano 88
Comercial Tipodeempresa | Regular 5
Mayorista Micro - Malo 0-3
- Minorista Pequefia
' Importador Mediana
Nacional Grande
Descripcion del Producto ofertado Cantidad Frecuencia
Finmay Seffo
Personal Responsable
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ANEXO 4: RBPM-003B: LISTA DE PROVEEDORES ACEPTADOS (VALIDADOS)

N | FECHA EMPRESA PUNTAJE

10

11

12

13

— - - —

14

15

16

17

18

OBSERVACIONES... RO s S AR

Firmay Selle
Personal Responsabla
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ANEXO 5: REPM-004: CONTROL DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS
PROCESADOS.
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ANEXO 6: RBPM-005A: CONTROL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD DE ALMACEN DE
PRODUCTOS NO PERECIBLES.

" . {BPM-005A - CONTROL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD DE ALMACEN
L € DE PRODUCTOS NO PERECIBLES

MES: T* REF: No mayor da 21 °C

ALMACEN: HR ref: 80 %

DIA | HORA | T HR % RESPONSABLE 0Bs ACCIONES CORRECTIVAS
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27
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29|

30

31

ACCIONES CORRECTIVAS:

1. INFORMAR A MANTENIMIENTO PARA REVISION.

2.- INSPECCION PRODUCTOS ALMACENADOS

3.- TRANSPASO DE PRODUCTOS A OTRO EQUIPO DE SER MECESARIO

Firmay Seflo
Personal Responsable
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ANEXO 7: RBPM-0058: CONTROL DE TEMPERATURAS DE CAMARAS DE CONSERVACION

: gf&_ RBPM-005B - CONTROL DE TEMPERATURAS DE CAMARAS DE
> CONSERVACION

MES: T° REF: Carnes {0 - 4); Verduras (8-10); Huevos (4-8},

CAMARA N°: Férmulas {4-8)

TURNO MANANA TURNO TARDE

DIA ass ACCIONES CORRECTIVAS
HGRA | T° RESPONSABLE | HORA T RESPONSABLE
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31
ACCIONES CORRECTiVAS:

1.- INFORMAR A MANTENIMIENTO PARA REVISION,

2.- INSPECCION PRODUCTOS ALMACENADOS

3.- TRANSPASO DE PRODUCTOS A OTRO EQUIPO DE SER NECESARIO

Finnay Sello
Personal Responsable
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ANEXO 8: RBPM-6A: CONTROL DIARIO DE CLORO RESIDUAL PARA DESINFECCION DE FRUTAS
Y VERDURAS.

0 RBPM-006A - CONTROL DIARIO DE CLORO RESIDUAL PARA
¥ o DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS
MES: 1 JREF:0.5-1

CONCENTRACI{N DE CLORO LIRRE
DIA | RECIDEN. | RECIPIEN. | RECIPIEN. | RECIPIEN. | RESPONSABLE OBSs
#i #2 #3 44

ACCIONES
CORRECTIVAS
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31
ACCIONES CORRECTIVAS:

1.- REVISION DE INSUMOS PARA DOSIFICACION DE LENA.
2.- CAMSBIO DE AGENTE DESINFECTANTE

Firma y Selks
Personal Responsable
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ANEXO 10: RBPM-007: REGISTRO DE TRABAJOS DE MANTENIMIENTO

4} REPM-007 -REGISTRO DE TRABAJO DE MANTENIMIENTO
MES:

Nombra de Tipo de Mantenimiento e L i

Fecha Area Equipe Praventivo | Correctivo - Sl
Firma y Sello (f Vg %
Personal Responsabie " 2
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ANEXO 11: RBPM-008: CONTROL DE CALIBRACION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION

Equipo Proveedor del N° Certificado de Fecha de
Servicio calibracion Calibracion

..............................................

Firma y Sello
Personal Responsable
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ANEXO 12: RBPM-009: REGISTRO GENERAL DE CAPACITACIONES

i-& RBPM-009 -REGISTRC GENERAL DE CAPACITACION
e FECHA
TEMA
NUTRICIONISTA
Nombras Apellidos DN FIRMA
Firmay Sello
Personal Responsable
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