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MINISTERIO SALUD
HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN
DIRECCION GENERAL

( N° 8® -DG/HHV-2025
Resolucion Directoral

Santa Anita, )5 de mayo de 2025

Visto, el Expediente N° 24AT-15378-00 que contiene el Memorando N° 019/0GC-HHV-
2025, sobre la aprobacién del Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos (BPM) y
Manual de Higiene y Saneamiento (PHS), para la elaboracién de raciones de alimentos 2025, del
Hospital Hermilio Valdizan; y,

CONSIDERANDO:

‘7(0\ Que, de conformidad con el articulo VI del Titulo Preliminar de la Ley General de Salud, Ley
v ° 26842, sefiala que, es de interés publico la provisién de servicios de salud, cualquiera sea la
S/ - ersona o instituciéon que los provea. Es responsabilidad del Estado promover las condiciones que

2,

Waranticen una adecuada cobertura de prestaciones de salud a la poblaciéon, en términos
HERMS

> socialmente aceptables de seguridad, oportunidad y calidad;

Que, por Decreto Legislativo N° 1062, se aprob6 la “Ley de Inocuidad de los Alimentos, la
. cual tiene por finalidad establecer el régimen jurldico aplicable para garantizar la inocuidad de los
\ alimentos destinados al consumo humano con el propésito de proteger la vida y la salud de las
' personas, reconociendo y asegurando los derechos o interés 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° 749-2012/MINSA, se aprueba la NTS N°098-
MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de
Salud”, la cual tiene por objeto establecer los principios generales de higiene que deben cumplir los
servicios de alimentacion que preparan y proveen alimentos para los Establecimientos de Salud,
estén o no operando dentro de ellos;

Que, con Resolucion Ministerial N°826-2021/ MINSA de fecha 05 de julio de 2021, se aprobd
las "Normas para la elaboracién 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 aquellos
que abordan aspectos como “Doctrinas, lineamientos de Politicas, “Sistema de Gestion de la
Calidad”, “Planes ( de diversa naturaleza)’, Manuales, entre otros (...)",

Que, el jefe de Servicio de Nutricion y Dietética emite el Memorando N° 0355-SN-HHV-2024,
de fecha 18 de octubre del 2024, solicitando la Validacién y el Reconocimiento de dos (02)
documentos técnicos, consistentes en:

e Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), del Servicio de Nutricion y
Dietética, teniendo como obijetivo:” Aplicar los procedimientos de Buenas Practicas de
Manipulacién (BPM) de alimentos establecidos para cada una de las etapas de la
cadena alimentaria en los procesos de produccion y distribucién de raciones
alimentarias disefiadas para el personal del Servicio de Nutricion Hospital Hermilio
Valdizan”.

e Manual de Higiene y Saneamiento (PHS), del Servicio de Nutricion y Dietética,
teniendo como objetivo;” Estandarizar los procedimientos de Higiene y Saneamiento
para asegurar ambientes internos y externos inocuos para la produccion, distribucién
higiene y salubridad de raciones alimentarias para pacientes Hospitalizados del
Hermilio Valdizan”.
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Que, el articulo 38° del Reglamento de Organizaciéon y Funciones del “Hospital Hermilio
Valdizan®, establece que el Departamento de Apoyo al Tratamiento, es la unidad orgédnica encargada
de brindar atencién integral, en salud nutricional al paciente, estudiar los factores sociales que
favorecen y/o interfieren en la salud del paciente y del suministro eficiente y adecuada de los
medicamentos y productos, destinados a la recuperacion y conservacion de la salud de los pacientes
segun prescripcién médica; teniendo asignados entre sus objetivos funcionales: “Promover la salud,
prevenir riesgos y dafios, proteger y recuperar la salud y rehabilitar las capacidades de los pacientes,
en lo referente a la salud nutricional y al diagnéstico y tratamiento psicolégico” y Suministrar en forma
eficiente y adecuada los medicamentos y productos, destinados a la recuperacién y conservacion de
la salud de los pacientes segun prescripcién médica” entre otros;

Que, mediante Memorando N°019/0GC-HHV/2025, de fecha 24 de enero del 2025, Ia
Oficina de Gestion de la Calidad emite opinion favorable del Manual de Buenas Practicas de
Manipulacién (BPM) y el Manual de Higiene y Saneamiento (PHS), para la elaboracién de raciones
de alimentos - 2025 del Hermilio Valdizan;

Que, mediante Nota Informativa N° 040-UOQ-OEPE-HHV-2025 del 02 de abril de 2025, y
conformidad mediante proveldo N° 083-2025-OEPE-HHV, la Oficina Ejecutiva de Planeamiento
Estratégico emite opinién favorable para la aprobacién Manual de Buenas Practicas de Manipulacion
(BPM) y el Manual de Higiene y Saneamiento (PHS), para la elaboracién de raciones de alimentos-
2025, del Hospital Hermilio Valdizan;

Que, mediante Resolucién Directoral N° 173-DG-HHV-2021, de fecha 28 de diciembre del
2021, se aprobd el Manual de Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos y del Manual de
Higiene y Saneamiento, del Servicio de Nutricién para el Hospital Hermilio Valdizan para el afio 2021,
la cual debe dejarse sin efecto; por lo que se hace necesario la emision del respectivo acto resolutivo;

Estando a lo informado por la Oficina de Asesoria Juridica en el Informe N° 176 -OAJ-HHV-
2025;

Con el visado del Director Ejecutivo de la Direccion Ejecutiva de Administracion, del Jefe del
Departamento de Apoyo al Tratamiento y del Jefe la Oficina de Asesoria Juridica;

En uso de las facultades conferidas por el articulo 11°inc. c) del Reglamento de Organizacion
y funciones del Hospital Hermilio Valdizan aprobado con Resoluciéon Ministerial N° 797-2003-SA/DM,;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- APROBAR los documentos técnicos presentados por la Jefatura del Servicio de
utricion y Dietética del Departamento de Apoyo al Tratamiento, consistentes en:

e Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), para la elaboracién de
raciones de alimentos — 2025, del Servicio de Nutricidn y Dietética.

e Manual de Higiene y Saneamiento (PHS), para la elaboracién de raciones de
alimentos — 2025, del Servicio de Nutricion y Dietética.

Articulo 2.- La Jefatura del Servicio de Nutricién y Dietética del Departamento de Apoyo al
Tratamiento queda encargada del vigilar el cabal cumplimiento de las Buenas practicas de higiene
en la manipulacion de alimentos que se produzca en el Hospital.

Articulo 3.- Dejar sin efecto la Resolucion Directoral N° 173-DG/HHV-2021, en todos sus
extremos.

Articulo 4.- Encargar a la Oficina de Estadistica e Informatica, la publicaciéon de la presente
Resalucién en el Portal Web Institucional del Hospital Hermilio Valdizan.

Regisfrese y comuniquese.
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~ACTA DE COMPROMISO

Suscriben los miembros del Equipo de Inocuidad Alimentaria del Departamento de
Nutricion y Dietética del Hospital Hermilio Valdizan, el ;presente documento de
i+ compromiso y cumplimiento del Plan de Buenas practicas de_-;,!\'/;[ar'!ipulaci(')n (BPM) de

alimentos.

1. Jefe de Equipo de Inocuidad Alimentaria

Lic. Nutricion

2. Jefe de Inocuidad Alimentaria
Lic. Nutricidn

MINISTERIOADE SA
HOSPITAL H ‘;:J&O VAtuigAN

ITRICION
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NlUl‘rRlCl6N o

INISTERIO D
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G E FRANKPACHECS OREJON
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INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manipulacion, constituyen una herramienta fundamental en el

proceso de implementacion del Sistema de Gestion de la Calidad, permitiendo tener bajo

control la produccion inocua de alimentos, libre de riesgos que puedan atentar con la salud

de nuestros clientes. Todo ello se consigue disefiando adecuadamente los procedimientos y

primordialmente entrenando a nuestros colaboradores, quienes son los responsables de su

aplicacion al encontrarse en contacto directo con los alimentos, por lo tanto, conforman
7% una pieza importante en la cadena alimentaria de nuestra produccién. (Desde que se
obtiene la materia prima hasta el consumidor final).

En el Servicio de Nutricién del Hospital Hermilio Valdizdn hemos asumido con
responsabilidad la importancia de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacién
(BPM), es por eso por lo que su disefio e implementacion basa sus lineamientos en funcion
a nuestra POLITICA DE CALIDAD. Al mismo tiempo que representa una de las columnas
de soporte para la correcta aplicacion del Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos

o
z i,z de Control (HACCP), cumpliendo de esta manera con la normativa legal vigente que emite
gg ;:égel Ministerio de Salud (MINSA) a través de la Direccion General de Salud Ambiental
=
§§ 0% (DIGESA) mediante sus decretos supremos, resoluciones ministeriales y recomendaciones
=) Hal
5 §9§1 [ Codex Alimentario Internacional.
% 250
:cs.u,tL
= -zo‘El presente manual se encuentra disefiado para su aplicacion exclusiva en el Servicio de

== 'S
=g °Nutr1c1on del Hospital Hermilio Valdizan con la finalidad' de cumplir con todos los
o
T w estandares que aseguran la inocuidad alimentaria para todos nuestros pacientes y

* ™ \rabajadores.
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I. FINALIDAD

El 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 para el cumplimiento de los objetivos estratégicos y
operativos del Hospital Hermilio Valdizan, adecudndose a las normas legales

vigentes.

IL OBJETIVO

Aplicar los procedimientos de Buenas Practicas‘dé:Manipulacion (BPM) de
alimentos establecidos para cada una de las.etapas de la cadena alimentaria en
los procesos de produccion y distribucién de raciénesg alimentarias disefiados
para el personal del Servicio de Nutricion del Hospital Hermilio Valdizan.

III. AMBITO DE APLICACION

El presente manual es de aplicacion exclusiva para el personal del Servicio de
Nutricion del Hospital Hermilio Valdizan y para aquellas personas que ingresan
al establecimiento de produccién que se enciientren involucrados con el sistema

productivo.

ENTQ

IV. BASE LEGAL

4.1 NORMATIVA DE EXIGENCIA NACIONAL

C.QF.P 13484

e Ley N°26842. Ley General de Salud.

PFRANK PACHESS BRETON ™
JEFE OEL DPTO OF ABOYD AL TRACHIE

e Decreto Legislativo N.° 1062 / 2008. Ley de Inocuidad dé los Alimentos.

.. lla‘:,vl

e Decreto Supremo N° 003-2024-MIDAGRI que aprueba el Reglamento de la
Ley N° 31315, Ley de Seguridad Alimentaria y Nutricional

ng i3 e Decreto Supremo N° 031-2010-SA/MINSA. Reglamento de la calidad del agua
3‘3’8 §§ para consumo humano.
Iz i3g
n>a tyEm .
gg" ggg;; e Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Q_Egégg Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
33  igwo
& By
2%0’ ?z-‘ _:g':.i
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Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA que aprueba el Documento
Técnico: “Lineamientos para la Vigilancia, Prevenciéon Y Control De La Salud

De Los Trabajadores Con Riesgo De Exposicién a SARS-cov-2.

Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, que aprueba la norma técnica
sanitaria N° 142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria para Restaurantes y

Servicios Afines”. d

Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria
para los Servicios de Alimentacidn en establecimientos de Salud.

Resolucion Ministerial N° 222-2009-MINSA, que aprueba la NTS N° 075-
MINSA/DIGESA-V.01, Normal Sanitaria para el Procedimiento de atencion de
alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo humano.

Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma sanitaria
que establece los criterios microbiol6gicos de calidad. sanitaria e inocuidad para

los alimentos y bebidas de consumo humano.

Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA, que apfq'cballa Guia Técnica para
el Analisis Microbioldgico de Superficies enconteidtoiﬁgri Alimentos y Bebidas.

4.2 NORMATIVA REFERENCIAL INTERNACIONAI_;;:

Pricticas de Principios Generales de Higiene por el Codex Alimentarius.

Normas Técnicas de los paises destino de nuestros pacientes.

DEFINICIONES

5.1.Alimento. Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo

humano, incluyendo las bebidas alcohdlicas.

5.2.Buenas Practicas de Manipulacién. Conjunto de Préicticas adecuadas cuya

VE.NUTRICH
A KAAURICIO MARCELD

STERIO DE SALUD
ERMILIO VALngAN
N
"C.NP 4311

“Lic. ROX
JEFE SERYICIO DE_NUTRICION

observancia asegurard la calidad sanitaria e inoc_‘q_i’dgd de los alimentos y
bebidas. A

5.3.Cadena Alimentaria. Cada uno de los eslabones quevic‘b"rivforman el recorrido de

un alimento desde que se obtiene la materia prima hasta el consumidor final.
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5.4.Calidad Sanitaria. Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el
consumo humano.

5.5.Contaminante de alimentos. Cualquier agente bioldgico, fisico o quimico
afiadidos intencionalmente o no a los alimentos y que puedan comprometer la
inocuidad o la aptitud de los alimentos.

5.6.Contaminacion Cruzada. Incorporacién de agentes contaminantes (mediante
personas, equipos y materiales), de una zona sucia a una zona limpia o

viceversa.

3.7.Desinfeccion. Reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no
comprometa la salud, es aplicado mediante métodos quimicos o fisicos.

5.8.Enfermedad de Transmision Alimentaria (ETA). Ocasionada por la ingesta
de alimentos que se encuentran contaminados y que afectan directamente a la

salud.
o
s B . . . . ,
iz& 5.9.Embalaje. Cualquier cubierta o estructura destinada a contener una o mds
H=3 ‘]
WS unidades de producto envasado.
iSF
038
H 0 . o ) . .
res 5.10. Envase. Cualquier recipiente o envoltura que contiene y estd en contacto
26 . . " . .
i g&‘;g con alimentos o bebidas de consumo humano o sus.materias primas.
% ﬂ:'ﬁou A i;: L
= §§§« AR
2o w5\ 511, Estiba. Distribucién conveniente de los produttos dentro de un almacén,
o ud i . , . ey Il
I Ow camara frigorifica o refrigeradora, en el vehiculo de transporte.
o Wy - e .
N
5.12. Fabrica de Alimentos o Bebidas. Establecimiento en el cual se procesan
2 o industrialmente materias primas de origen animal, vegetal o mineral utilizando
oNz Egé procedimientos fisicos, quimicos o bioldgicos para obtener alimentos o bebidas
200 i . . . y
30 59 para consumo humano, independiente de cudl sea su volumen de produccién o
Q ISP
Sg ! .
wor 1237 la tecnologia empleada.
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5.13. Higiene Alimentaria. Procedimiento que garantiza la inocuidad alimentaria
mediante la aplicacion de sus dos etapas Limpieza y Desinfeccion en ambientes,
superficies vivas ¢ inertes, equipos, alimentos y personas.

5.14. Inocuidad de los Alimentos. Garantia de que un alimento no va a causar
dafio a las personas cuando la consuman.
T,
5.15. Manipulador de Alimentos. Persona que se ?é'héuentra ligada directa o
indirectamente a la cadena alimentaria de un ‘sisteméiﬁroductivo.

5.16. Materia Prima. Todo insumo empleado en la fabricacién de alimentos,
incluyendo aditivos alimentarios.

5.17. Microorganismos Patégenos. Microorganismos capaces de producir
enfermedades.

=z
<
o~
fo=]
b |

BACHECO OREJON
DE APOYO AL TRATAMIENTO

o 3 5.18. Producto Final. Producto terminado, envasado o sin envasar, listo para su
u—=
e " consumo.
e w
& .
W . 8
e )
25 e L
R L )
% B | CARGO Ne
H= ) . e
T 5 Nutricionistas ) 7
“Auxiliar Administrativo : o1
Técnicos en Nutriciéon . 29
g i9 | TOTAL 37
oNy | i =———=———— ==

336 * 98 VL. CUADRO ORGANICO DE CARGOS

6.1 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

SERVICIO DE NUTRICION Y J

DIETETICA
[
[ | [
* SERVICIO SERVICIO SERVICI():"_i_)E SERVICIO DE
ADMINISTRATIVO PRODUCCION HOSPITALIZAC;ION : CONSULTORIO
sl EXTERNO
e (1) Jefe Nutricionista e (2) Nutricionistas e (2) Nutricionistas. ::- - -
e (1) Asistente en ® (2) Supervisores o

e (2) Nutricionistas
secretariado e (27) Técnico de nutricién |
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R VII. DISENO DEL ESTABLECIMIENTO

El servicio cuenta con un establecimiento disefiado pa'ra'una produccidn lineal,
previniendo los cruces de procesos, productos y personal, los mismos que han
sido acondicionados sanitariamente (Figura I).

7.1.INGRESO. El ingreso al servicio se hace a través de un portéon metdlico

debidamente pintado y en buenas condiciones de mantenimiento. Exteriormente

da directamente con la via pablica. Se cuenta con 3 ingresos: uno exclusivo para

entrada y salida de carros y técnicos de nutricidn, otro para ingreso y salida de

- licenciados de nutricién y personal del hospital; y un tercero exclusivo para
h. ingreso y salida de proveedores de viveres frescos.

7.2.VESTUARIOS. Contamos con dos areas destinadaﬁ'a.vestuarios, uno exclusivo
para los nutricionistas y otro para los técnicos de mi_‘gﬁiéién, éste_ ultimo se divide
para varones y mujeres. Dentro de los vestuarios nu’éStros personales cuentan
con gabinetes para disponer su ropa de calle y rp:dlie‘l_"sé' la indumentaria de
trabajo con las facilidades para el cambio de los mismos. -

o
g gé 7.3.AREA DE CARGA Y DESCARGA DE SUMINISTROS. Es un ambiente
S8 gg libre donde se realiza la carga y descarga de los viveres frescos que transportan
o 5823 los proveedores, en esta 4rea el nutricionista a cargo de control de calidad,
§ %’gg realiza las primeras evaluaciones como el control de transporte de los productos
g 'Eé‘c‘f y presentacion de los proveedores.
Eg::g 7.4.AREA DE RECEPCION DE VIVERES FRESCOS. Es un espacio que
= Lcﬁ‘ : cuenta con una balanza para el pesado de alimentos, buena iluminacién y una
S mesa acondicionada y limpia que permite la adecuada evaluacién por. el
nutricionista responsable de control de calidad. Eﬁ:{cétg ambiente se hacen los
z i controles calidad restantes. Este mismo ambiente"cspsrédicamente también es
-g':gé §3 utilizado como almacén de transito.
g0 129
§§E §§§ 7.5.SERVICIOS HIGIENICOS. Los servicios higiénicos para varones y mujeres
03, %8 se encuentran por separado en proporcion al nimero-de personas con los que
ﬁgg s§§ contamos en el Servicio de Nutricion. En cada uno de ellos se cuentan con las
'@E‘;’ 5,‘5:}) facilidades de lavado de manos mediante gabinetes-de higienizacion con un
ggg 85 grifo de agua circulante y permanente, jabon liquido germicida y dispensador de
o g
T 5
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papel toalla de un solo uso. Los inodoros, urinarios y duchas son de material

ceramico sanitarios, que permiten las facilidades para una correcta higiene de los
mismos.

7.6.0FICINA ADMINSITRATIVA DE OPERACIONES Y CONTROL DE
CALIDAD. Esta 4area estd destinada para los nutricionistas a cargo de
produccién y control de calidad. Aqui se encuentran’los registros referentes a
control de calidad y a produccidn, y los equipos de ;e:v__é;__l'uaci(”)n de los parametros
de control de calidad. Se cuenta con estante, equipc de computo y escritorios
para las facilidades del desempefio del personal. *&¥

'< 7.7ALMACEN DE MATERIA PRIMA. El ambiente destinado al
almacenamiento es el que ocupa mayor espacio dentro del establecimiento. En
ellos se encuentran dispuestas las tarimas o parihuelas enmarcadas dentro de las
lineas guias que facilita su ordenamiento, las mismas que son revisadas
permanentemente, descartando las deterioradas y las existentes siempre se
encuentran en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento. El almacén esta

.2 dispuesto en L, encontrandose dentro del ambiente dispositivos de control de
z %3 humedad y temperatura ambiental (termo higrometros), que nos permite
o tw . . . . : .
o8 i identificar acumulaciones de condensaciones de humedad y elevacion de
Ly e <

% temperatura. Por su disefio es un ambiente ventilado, puesto que es de techo
E elevado y tiene la iluminacién requerida por las norn
&
©

nas:sanitarias vigentes. Se
encuentra establecido por norma que los alimentos:que se encueritran dispuestos

13 en este ambiente son aquellos que han sido evaluad(5§‘5'}'} ‘que su ingreso ha sido
?‘?3 '; autorizado por el responsable de control de calidad dé-la-planta.

7.8.AREA DE SELECCION Y CLASIFICACION. El 4rea destinada para la
Limpieza, selecciéon y Clasificacién de las materias primas que ingresan a
produccion, el espacio es amplio permitiendo el adecuado flujo de personal,

2 19 materia prima y equipo. Las materias primas después de haber pasado por este
%’gg g@ proceso son pasados al siguiente proceso.
J6 g9
a5 2. ) , . .
395 et 7.9.AREA DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION. El inicio del proceso de
4 i . . .y
g;w %‘3: produccidén comprende las preparaciones preliminares, la preparacion de plato
S0\ o de fondo, de arroz, de refresco y otros. También existe un 4rea de preparacion de
E;‘; 1L las dietas especiales, del desayuno, de lavado y pelado.de frutas.-Al término de
E Holr
Zih iow
s
I =
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la produccién se procede a realizar la distribucién de raciones alimenticias de
acuerdo al registro de dietas que es solicitado d1ar1amente Luego de realizado la
distribucion se procede a realizar el lavado e hlglene de los menajes y vajillas y
equipos utilizados en los diferentes procesos.

7.10. ALMACEN DE RESIDUOS SOLIDOS. El alrhaj:c;:?efﬁ de residuos solidos se
encuentra exteriormente de uso exclusivo para el servigio de nutricion.

.
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Figura 1. Plano del Servicio de Nutricidn de Hospital Hermilio Valdizdn
Z 0
oNz im VIII. CONDICIONES GENERALES
o &8 e
g0 1 . o, e ONIUTEESIRE L ..
asz ;g,ﬁsﬁ De acuerdo a lo establecido por la norma sanitaria vigente se ha acondicionado
(]e L)) .. o . . i - .
033 gﬁ:) el establecimiento sanitariamente, el mismo que a continuacién se describe:
25 s
z o
ufo ESZ
;_IU iz &0
=45 igw
ztr Sk
Sun XS
Q i
I 1=



P ) MAN UAL DE BUENAS ‘ SERVICIQ DE
t@g PRACTICAS DE NUTRICION Y
MANIPULACION DIETETICA

Aprobado por: Dpto de aboyo al tratamiento | Revisado por: ‘ Version: 04 | sFecha: B
y Direccién General ﬁlqolgl;;ic:j;ig B 31/03/2025 Pagina: 12 - 36
| Alimentaria l - -

Q

ALUD
0 VALDIZAN
EJON

¥(K PACHECO OR

QF FR

JEFE DEL

sssstsesensann

2 .

g« i9
Nz
350 g8
qq9 39
w>g  i2F

= o5~
woT =2
03 Q2

. Eu“
02w ¥Jon
x
o NE2z
w4 iZw
-d> qv
ZEE X
Sew 194
2(/‘)(0 :Ctﬁ.
o e
I [

0Y0 AL TRATAMIENT!

T0 DE AP

COF.P. 13486

8.1.UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO. El establecimiento se encuentra
ubicado en una zona industrial en el Departamento de-Lima, no se ha registrado
actividades que representan riesgo de ser fuente de contaminacion para los
alimentos que procesamos, por lo menos a una distancia evaluada no menor de
150 m, no se ha registrado que anteriormente haya sido relleno sanitario u otro
similar, la zona no se encuentra expuesta a inundaciones.

8.2.EXCLUSIVIDAD. El| servicio se encuentra disefiado y destinado
exclusivamente para la produccion de productos agroindustriales, las conexiones
existentes derivan con las actividades propias de la misma empresa con las
oficinas administrativas. '

8.3.VIAS DE ACCESO. Se encuentran pavimentadas ien:juna distancia no menor a
1.5 m, interiormente en el recinto las vias son de cemento pulido.

uald g g

8.4 ESTRUCTURA Y ACABADOS. La estructura '-a'es resistente a factores
ambientales y acceso de plagas, construido en material noble, cumpliendo los
siguientes items:

e Las uniones de piso — pared en todo el establecimiento cuenta con las
uniones de media cafia para facilitar las labores de higiene y evitar la
formacién de costras de suciedad y microorganismos en las uniones
rectangulares. '

e Los pisos cuentan con sumideros sellados tipo fbscé, para facilitar el drenaje
del agua proveniente de las labores de higiene en ‘el establecimiento.

e Las superficies de las paredes son lisas y se encuentran pintadas de colores
claros con material lavable que facilita también; .:[;;a:s l‘gborgs de higiene.

e Los techos se encuentran disefiados y proyectadbg_ de 'm'énefavq'ue facilita las
labores de higiene, facilita una adecuada 01rcula010n del aire evitando la
formacion de condensaciones de agua y_mohos." _ ‘

e La unica abertura existente se encuentra protegida por un bastidor de malla
mosquitera facil de desmontar que facilita la correcta higiene del mismo.

8.5.ILUMINACION. El servicio cuenta con una iluﬁlinacién natural propia e
iluminacion artificial, para lo cual se han evaluados la intensidad de luminosidad
en luxes, de modo que estos no impiden las labores que se realizan y no crean
sombra con los colaboradores sobre las actividades. .
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8.6.VENTILACION. Es natural, a su vez, no existe riesgo de formacién de
condensaciones ni de migracion de aire contaminado hacia zonas limpias debido
a la hermeticidad existente en los ambientes de trabajo.

IX. MAQUINARIA Y EQUIPOS

Los equipos y materiales que se emplean en nuestré’sf’s’téma de produccion son
de material sanitario no produciendo sustancias. ‘tbxicas ni olores y sabores
desagradables que se puedan impregnar en los allmentos que envasamos. Son de
Aleaciones de acero inoxidable y resistente a las labores que se realizan en
capacidad de produccién, asi como resiste las repetidas veces que se puedan
higienizar. Finalmente, las superficies de los equipos son lisas y estan exentas
de orificios y grietas. Los mismos que se detallan a continuacion.

9.1.Balanzas. La funcién operativa de los equipos es de pesar y verificar los pesos
de las materias primas ingresadas para la’ semana, también para realizar el
control de los insumos a ser utilizados diariamente.

9.2.Cocina Industrial. La funcién operativa de equipo es de realizar la coccion de

3 b
Lo A
a ik . ra .y 5 . ’
%‘j‘_‘. 5°¢§§ los alimentos segun sea la programacion establecida para el dia, con una
m> §§§ capacidad de 6 hornillas, es de funcionamiento con gas-y encendido mecanico.
e =0 . :5 T
ga:' .égu. Tlaie
= : w N ., . LN e .
.ﬁ‘_:,"‘ iz#s  9.3.Congelador vertical. La funcion operativa del: equipo es de realizar el
Lo ize . . . L o
z ig congelamiento de los alimentos segin sea la programacion establecida para el
oW B ; . . . . .
E@ ic® . dia, con una capacidad de hasta 6 pies, es de funcionamiento y encendido y
e 0w L )
- il eléctrico.
9.4.Freidoras. La funcion operativa del equipo es de realizar la coccion y frituras de
los alimentos a ser utilizado, segin sea la programacion establecida para el dia,
z con una capacidad de hasta 80 litros, es de  funcionamiento a gas y encendido
oNz im eléctrico.
358 &8
g9 g9 :
12 . .y . . g .
33.‘5 io6~  9.5.Horno Industrial. La funcion operativa.del equipo.es:de realizar el horneado de
32N\,
ggz» iEwg carnes, tubérculos, panificacién, etc. a ser utilizado, 5¢gln. sea la programacion
550 -°§ establecida para el dia, con una capacidad de ‘Hasta ‘6 bandejas, es de
10 SEsZ
b0  izo funcionamiento a gas, encendido y control de tem eratura electrlco
9() =€ g
2t isw -
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=
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9.6.Licuadora doméstica. La funcién operativa del equipd es de realizar el licuado
de frutas, tubérculos, preparaciones cocidas segin sea la programacion

establecida para el dia, con una capacidad de ha_éta; 2 litros por vez, es de
funcionamiento y encendido y eléctrico.

9.7.Licuadora industrial. La funcién operativa del equipo es de realizar el licuado
de frutas, tubérculos, preparaciones cocidas segin sea la programacion
establecida para el dia, con una capacidad de hasta 10 litros por vez, es de
funcionamiento y encendido eléctrico.
;i ) 9.8.Marmitas. La funcion operativa del equipo es de realizar la coccién de la leche,
avena, sopa, arroz, guisos, segun sea la programaéi(')n establecida para el dia,
con una capacidad de hasta 300 litros, es de funcionamiento con vapor.

9.9.Mesa de trabajo con refrigerador. La funcioén .operdtiva del equipo es de
realizar la conservacion de los alimentos para el dia, segiin sea la programacion

establecida para el dia, con una capacidad de hasta 6 pies, es de funcionamiento
y encendido y eléctrico.

[ =4
=z z@
Qv‘g i2%  9.10. Moledora de carne. La funcién operativa del equipo es de realizar el molido
‘v
?—5 no;%o de carnes, granos frescos, seglin sea la programacion establecida para el dia, con
L_"’g §§§ una capacidad de hasta 5 kg por vez, es de funcionamiento y encendido y
oOF ik eléctrico.
W) 183
nd NigE
ég i¥S  9.11. Peladora de papas. La funcién operativa del equipo es de realizar el pelado
é ‘5@ de tubérculos, bulbos, hortalizas, segin sea la programacion establecida para el
is dia, con una capacidad de hasta 5 kg por vez, es de:funcionamiento y encendido
y eléctrico. |
z i3 X. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION " 'DE RACIONES
935 0z ALIMENTICIAS EN EL HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN
0 %0
égf SE.. Para establecer las Buenas Pricticas de Manipulacion en el proceso desde la
ng 2an recepcion hasta el servido final de las raciones alimenticias para los pacientes
0 )
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hospitalizados del HHV, se mostrar4 a continuacion el diagrama de flujo de la
produccién y distribucion de las raciones alimentarias (Figura 2).

1. RECEPCION DE ALIMENTOS

v

v

2. ALMACENADO

v
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i 1 i
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24 &8 7. PREPARADO FINAL
g maN
P 8. TRANSPORTE Y
DISTRIBUCION
—_ =
— v
9. REPOSTERIA -
g i PABELLON # CONEDOR
aNz i T
B G —
i Bf
wd5—iga 10. SERVIDO
dz ‘ESQ
02w Fi2on
5‘;9 252 Figura 2. Diagrama de flujo de la produccién y dist.ribszllcio'n de raciones
"Z’&‘%’ Eg alimentarias del Hospital Hermilio Vala’iz,ég (HHY).
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10.1 RECEPCION DE ALIMENTOS

10.1.1 OBJETIVOS
Establecer procedimientos para garantizar la calidad sanitaria e inocuidad
de la materia prima ¢ insumos que adquiere el servicio de Nutricion del
Hospital Hermilio Valdizan. '

10.1.2 ALCANCE
Se aplicara a toda materia prima, insumos y proveedores que hacen su
g ingreso al establecimiento de produccién del servicio de Nutricidn del
Hospital Hermilio Valdizan.

10.1.3 ETAPAS Y PROCEDIMIENTOS
10.1.3.1 Seleccion y evaluacion de proveédores
e El Hospital Hermilio Valdizéan, a través de la oficina de Logistica, son
los encargados de convocar a los proveedoréé’ de alimentos, solicitando a
los postulantes la documentacién legal respectiva consistente en:
Licencia de funcionamiento, RUC, Acta de-constitucion de la empresa-en

.. e caso lo amerite, Certificados de fumigacion 'de dlmacenes y medios de
LI sz . . R
z :—vg . . )
< % .§_ transporte, propuesta de negociaciones, etc. -
oo .:md . . N . .
23 ggﬁo e Posterior a la seleccion de proveedores, la oficina de Logistica remite el
sO<eo . - o, r .
2 :,t“ux’eé expediente de las empresas personas naturales al Comité Especial, para
= 2?(& ue haga la evaluacion técnica consistente en: inspeccion sanitaria de
[T =y1] -ﬂ-ulo q
o =3 . . .
L 4"” proveedor, procedimientos de manejo seguro de alimentos en las etapas
& i . ) .
é‘é :'u‘;‘.g’. = de post cosecha y transporte. El mismo que debera presentar El Registro
2 idw de Inspeccidn e Informe técnico.
- s
)
e Luego de la adjudicacién de la buena pro,-estos proveedores formaran
parte de la lista de proveedores, registrados-en el Formato: BPM-NP-
001: Lista de Proveedores.
$ 9
ONz i [
3% g'gg 10.1.3.2 Verificacion del Transporte de Materia Prima e Insumos
w>g  ZE e A la llegada de los proveedores el Comité de recepcion (Nutricionista
wob 23 . .
3 0z ‘ GURT
ggz :&’gg responsable, responsable del Almacén de -alimentos, representante de
zX sou Trabajadores del HHV), debera verificar las condiciones de higiene de
Wwro 2
720 ":z%‘-’
=5 Hoal
Zhx ixw
Sitw 24
b oy
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la unidad de transporte en su exterior, antes’ de abrir las puertas de
descarga. Si por efecto de la ruta de viaje se encuentra sucio o con restos
de tierra, debera disponer de la inmediata limpieza.

e Al mismo tiempo el Comité de recepcion se encargara de revisar al
personal del proveedor en cuanto a higiene personal y uso de
indumentaria de proteccion.

e Al momento de la apertura del medio de transporte el Comité de
recepcion asignado para la recepcion verificard que el vehiculo sea
exclusivo para el transporte de alimentos. -+

o Interiormente se debe verificar la proteccion, de la materia prima ante
factores ambientales, asi como la disposicidn de rumas en la tolva del
vehiculo. '

e Los resultados de la inspeccién de los wehiculos de transporte de
alimentos deberan ser registrados en el :Formato: BPM-NP-002:
Inspeccion de Unidades de Transporte.

10.1.3.3 Inspeccion de Materia Prima en la Recepcion
z ‘z:é o Pr.evio a la inspeccién de materia .prima, el .Comité de recepcion de
2 s alimentos deberd contar con la indumentaria completa en buenas
gf—;g condiciones de limpieza y presentacién personal, asi como la
u ‘g’ggé indumentaria minima de EPP. ,
oF \igak . : N .
G ds e Al momento de la recepcion el jefe del Servicio de Nutricién debe
t;;g 45 verificar la calidad y cantidad de materiavprima e insumos a recibir,
TG E‘% comprobéandolos en las guias de remisién facturas. : -
Ty B
B e Antes de iniciar con los andlisis el responsable: de la recepcién deberd
verificar la integridad de los empaques p‘r‘i'i-ér'r'fafrios: y secundarios que
contienen las materias prima ¢ insumos. Debiendo descartar los que se
z 19 encuentran dafiados exponen los alimentos a riesgo de contaminacion
955 oz cruzada.
30 IS
zgg §§- e Al momento de iniciar la recepcion de alimentos el responsable debera
ogg_\gg& solicitar los certificados de calidad correspondientes a control de

)
%

o
ERViIC

plaguicidas y sustancias peligrosas, verificando su conformidad.
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e Posterior a las evaluaciones previas se procede a evaluar
organolépticamente seglin muestreo la materia prima, teniendo en cuenta
los siguientes items: rendimiento, longitud, grado de lustre, evaluacion
sensorial, indicios de plagas, defectos y granos atacados por insectos.

¢ Los Productos no conformes seran registrados en ‘el formato: BPM-NP-
003: Planilla mensual de productos no entiegados;
10.1.4 RESPONSABLES
¢ Dela Aplicacion. Comité de recepcion de al‘iirh.’egntds’.
e De la Supervision. Jefe del Servicio de Nutricion.
e Dela Validacién. Direccidn General.

10.1.5 FRECUENCIA

Cada vez que se reciban materia prima e insumos en el Servicio de
Nutricidn.

10.1.6 REGISTROS

2 Z% ¢ BPM — NP — 001: Lista de Proveedores.
o% EE_ e BPM — NP — 002: Inspeccion de Unidades de Transporte.
: Ha R :
(\%%\ ga, e BPM — NP — 003: Planilla Mensual de Productos No Entregados.
o< 1o i
o
o3\ 8
L '_F“g‘glo.z ALMACENAMIENTO
wn H
e H
g5 21021 OBJETIVO
& °t Establecer los procedimientos para garantizar que la etapa de
T Almacenamiento en el Servicio de Nutricion del HHV se encuentre bajo
control y prevenga el deterioro de los alimentos que se disponen en él.
z o 10.2.2 ALCANCE
gﬁz gg El presente procedimiento se aplicara al almacén de alimentos de transito,
;;258 gg asi como a todos los productos alimenticios que se disponen en ellos:
0> E =
1907
gg'&?g 10.2.3 PROCEDIMIENTO
ggﬁl : .§o: e Previo a la disposicién de materia primgi "¢ insumos al almacén el
,“_‘Lfg ‘“‘*125%5 responsable de Control de Calidad debera veriftcar el uso de indumentaria
nis  iZu e
25z 5w
I 1
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de trabajo y equipos de proteccidn personal del Personal que se

encargaran de la estiba.

e El colaborador responsable debera verificar la higiene y orden del
almacén, asi de los equipos que se utilizardn en la operacion, antes de
disponer la estiba de la materia prima.

e Por ningin motivo el responsable del almacenamiento no permitird la
disposicién de alimentos directamente al piso.

e Las ruinas deberan ser dispuestas sobre tarimas o parihuelas a una

distancia de 20 cm del piso.

e La distancia que se respetara entre rumas y de la pared deberd  debe ser

de 50 cm.

[

e La disposicion de las rumas en las parlhuelas se encuentra orientadas
mediante las lineas guia, que se encuentran‘. nmarcadas en el piso de
color claro y con un material resistente a las labores de higiene.

e Después de ingresada la materia prima y/o msumo en los Almacenes,
estos seran codificados de acuerdo a su procedenc1a cantidad de sacos en
la estiba y fecha de ingreso. Con la financiad de facilitar la rotacion de

stock en el mismo almacén.

0 OREJON
POYO AL TRATAMIENTO

/l’ LO1ZAN

DES

e [os rétulos mencionados deberdn estar dispuestos en lugares visibles
Formato: BPM-NP-004: Modelo de Rdétulo para almacenes (Tarjeta
Visible).

CHEC

O F. FRANKPA

JEFE DEL DPIZ DE Al
CO.F.P.13486

MINISTERIO
ITAL HERMILL
(

P

e El responsable de almacén de alimentos deberd registrar diariamente los
parametros de porcentaje de Humedad Relativa Ambiental que debera
encontrarse entre los pardmetros de 45 —60%HR y temperatura
ambiental que debe encontrarse entre los 2 3 27°C en los-almacenes,
con la ayuda de un arrumo termo hlgrometro que debera estar dispuesto
en sitios estratégicos segun dlSpOSICIOH de los ambientes de

HOS

1ZAN
N
CELO

oN

3

almacenamiento.

CIO MAR
NUTRICI

DE saLup
‘N'® 2317
°

RMILIO vA
}UTRICO
4 KL/
MAURI
VICIO DE

Los datos obtenidos en las lecturas de los equipos termohigrémetro
deberdn ser registrados en los formatos BPM-NP-005: Control de la
Humedad ambiental en Almacenes y BPM-NP-006: Temperatura
Ambiental en Almacenes.
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10.2.5

El personal responsable del almacenamiento de alimentos debera notificar
diariamente al Jefe del Servicio de Nutricidn sobre el comportamiento de
los pardmetros mencionados en los items anteriores para la adopcion de
las acciones correctivas.

Las rotaciones de stocks mencionados deberan obedecer los principios
PEPS (Primero en Entrar es el Primero en Salir). Los mismos que deberan
ser evidenciados mediante los rétulos y registros de control de recepcién
de materia prima. el

-

Durante el periodo de almacenamiento de{fas _rri.at'crias primas, si es
necesario la aplicacién de insumos quimicos para el control de vectores
debera de verificarse la procedencia de la _:s'g'_s_taincia quimica y ‘su ‘uso
permitido para las industrias de alimentos, asi como también las rumas
deberan ser cubiertas con mantas cobertores' de polietileno para la
correcta aplicacion de la sustancia quimica. El- manejo de la sustancia
quimica se encuentra contemplado en el programa de Higiene y
Saneamiento.

Durante el periodo de almacenamiento el responsable del almacén de
alimentos debera hacer revisiones rutinarias de las rumas, descartando los
productos dafiados o que muestren indicios de deterioro.

RESPONSABLES

De la Aplicacion. Almacenero de alimentos;} ;
De la Supervision. Jefe del Servicio de Nutf,;,c n
De la Validacién. Direccién General. L

..

Susgin

DOCUMENTOS Y REGISTROS

BPM — NP — 004: Modelo de Rotulo: para almacenes (Tarjeta
Visible).

BPM — NP — 005: Humedad Ambiental de Almacén.

BPM — NP — 006: Control de la Temperatura de Almacén.
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10.3 LIMPIEZA SELECCION Y CLASIFICACI()N

10.3.1 OBJETIVO o
Establecer procedimientos para garantizar la cbrrecta ‘manipulacién y uso
de materia prima en la etapa de limpieza, seleccmn y clasificacion de los
productos alimenticios que participan en la elaborac1on y distribucién de
raciones alimenticias del HHV. R

-
NESIE
AR

10.3.2 ALCANCE
Se aplica a toda la materia prima que ingresa a la etapa de limpieza,
seleccion y clasificacion, equipos, utensilios y personal manipuladores
que se encuentran involucradas en los procesos de preparacion y
distribucidn de raciones alimenticias del HHV.

10.3.3 PROCEDIMIENTO
e Previo al procedimiento el responsable de control de calidad debera
verificar la indumentaria de trabajo, uso de equipos de proteccidn
personal y presentacion del personal encargado de la etapa de limpieza,

L33 A
W
TRA ajm%’utw

-

él
AL
8

ufos%‘wgmw
£C0'8

seleccién y clasificacion de las materias prlmas que 1ngresan al proceso.
Debiendo registrar los datos en el BPM-NP 00 ' : ;Reglstro de control de
higiene del personal. '

Del mismo modo el responsable de calidad 3olffié‘rsbnal asignado debera

o Yea °
}E Zéé verificar la higiene de ambientes, equipos y utensilios que seran usados en
?& Eact la etapa. Debiendo llenar los registros correspondientes al programa de
T hd higiene y saneamiento del Servicio de Nutricion.

P e La materia prima destinada a la produccion en la etapa de limpieza,
seleccion y clasificacion deberd ingresar al drea de almacén en envases
limpios, los mismos que deben estar dispuestos en parihuelas a una

Z2 9 distancia de 20 cm del piso, 50 cm de la pared y entre rumas. Siguiendo
§§§ glé las mismas normas de almacenamiento de transito. .
"’SE 5§§ e Después de terminado el internamiento de los ahmentos para la operacmn
X o se procede a hacer una higiene total de amblentes equ1pos y utensilios

ERIO DE
L HER
cio G
'1‘@*;;2' s
C.NP 4311

U HORANE T
JEFE SERWVI

MINIST

HOSPITAL
SERVI

para continuar con los siguientes de la Jornada de trabaJO

Los responsables de la operacion conjuntamente con el encargado de
Control de Calidad deberdn muestrear - aleatoriamente cantidades
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razonables para ver la efectividad del proceso asi como verificaran el
correcto sellado y rotulado de los sacos que-contienen la materia prima
que ingresara al siguiente proceso.

10.3.4 RESPONSABLES
e Dela Ejecucion: Personal responsable almacén de alimentos.
e De la Verificacion: Jefe del Servicio de Nutricion.
o De la Validacion: Direccion General.

2B 10.3.5 DOCUMENTACION Y REGISTROS
e BPM — NP — 007: Registro de Control de Hi_giene del Personal

104  PREPARACION DE RACIONES ALIMENTICIAS

10.4.1 OBJETIVO T
Establecer los procedimientos para garantizar la preparacién de raciones

Sl Y

. 2 alimenticias en el Servicio de Nutricién.
3 B
L] AT
Q8 ¥4
w. 32 i8g 10.4.2 ALCANCE
S>> tog . . . .
Wo  io=3 El presente procedimiento es aplicable a todos los alimentos, equipos
-%’:Sn s >
igga utensilios y personal que intervienen en el proceso de preparacion
L ps . . .. . . . ey
€85 raciones alimenticias en el Servicio de Nutricion.

1 NISTERIO

2 38
i
4 ;§ 10.4.3 PROCEDIMIENTO
i e Previo al procedimiento de preparacion :raciones alimenticias - el
responsable control de calidad y/o personal :asignado deberd verificar el
correcto uso de indumentaria de trabajo, equ1pos de:.-prbt'ecciéri personal e
z higiene de los colaboradores que intervienen_ en todas las etapas del
§§g 55 proceso de preparacion raciones alimenticias.. -+
35&9 ggﬁ e Del mismo modo el responsable de Cont‘r‘ol,'\dé Calidad y/o personal
gg;_ §§§;; asignado debera verificar la correcta higiene.de ambientes, equipos y
EE 3%:: utensilios, asi como el correcto funcionamiento de cada uno de ellos.
w =
g;g 3;5 e Al momento del inicio de la produccion y dependiendo de la materia
gé; §S prima el encargado de la produccion, responsable de control de calidad
§ o
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deberén verificar la programacion de produccién de acuerdo con el
formato BPM-NP-008: hoja de requisicion diaria de alimentos.

e [E] personal de turno responsable de la produccion recibird la materia
prima proveniente del almacén de transito, los que serdn pesados y/o
contados para luego realizar las preparaciones.preliminares como lavado,
desinfeccidn, pelado, entre otros (B_PM—ﬁNB;OOQ\_: Desinfeccion de
vegetales y frutas). s

e En las preparaciones preliminares, el personal responsable de la
produccidn de raciones normales y dietas espeéjﬁlés‘r’ealizaré la higiene y
manipulacién de los insumos, para realizar la coccion en la marmita, ¢l
horno o freidora, segin sea la preparacion programada por la
Nutricionista a través de la hoja de requisicion.

' SUSTRATRO Frutas, verduras y hortalizas _ |
| DESINFECTANTE | Lejia comercial (hipoclorito de sodio al 6%)
' DOSIS 1 ml de lejia por 1 litro de agua potable (50 |
ppm) -
TIEMPO 3 a 10 minutos de inmersién

ECO OREJON

e La utilizacién de las maquinas debera ser controlada constantemente por

0Y0 AL TRATAMIENTO

~
-3
oS el personal asignado o por el mismo responsable de control de Calidad,
H o
\ T asi como también en la misma etapa se debera controlar la temperatura de
UJg\__ E!D %
B iz cocciodn.
ZE il CRCTR
g M . < aall o .
g s e Una vez que se termine la preparacion, antes-de proceder con la siguiente
Toiy etapa de produccion se debera verificar la temperatura de coccién_ Los
datos obtenidos de esta evaluacidn se registran en el formato BPM-NP-
010: Control de temperatura de coccion de alimentos.
oi Eg e Las raciones alimenticias preparadas deberan ser servidas en las bandejas
Nz i . . o
380 &gé térmicas, las que seran piladas y tapadas herméticamente y aseguradas
¢ €0 . . . .
5sz %E" con las correas correspondientes segtn el namero de pilas, para conservar
ob . %z . .
83 1250 la temperatura e higiene.
OSw Do,
- :
Zuo z e Todas las raciones alimenticias servidas . en las bandejas  térmicas,
Szg - g embaladas con las correas correspondlentes seran rotuladas con el nombre
2= R
i 9% del paciente, numero de pabelldn y tipo de dx‘eta__e:‘spcmal.
2P, i
I -~
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10.4.4 RESPONSABLES il
e Dela Ejecucion: Personal responsable de la bréduccién
e Dela Verificacion: Nutricionista Supervisora.:
e De la Validacion: Jefatura del Servicio.
10.4.5 DOCUMENTOS Y REGISTROS
¢ BPM— NP—008: Hoja de requisicién diaria de alimentos.
¢ BPM—NP— 009: Desinfeccion de vegetales y frutas.
¢ BPM—NP— 010: Control de temperatura de coccioén de alimentos.
10.5

DISTRIBUCION DE RACIONES ALIMENTICIAS
10.5.1. OBJETIVO

Delinear los procedimientos para la etapa de;;'ﬁ:iStribu:cién de raciones de
manera que garantice la inocuidad de los_';: alimentos previniendo los
riesgos de contaminacion cruzada. R

e  10.5.2. ALCANCE

& El procedimiento es aplicable a todas las. raciones alimenticias que
4 { . . . . r .
";; requieran ser distribuidos a los pabellones, asi como a los equipos;
s

.
R VRLDIZAN
R
A

10432 utensilios y personal que se encuentran involucrados en la etapa.
o F _ _ -
oE\ HORARIO
w \ - - - — ]
Eﬁgy PACIENTES PERSONAL DE GUARDIA
R H — |
__k?,% tg %y | DESAYUNO 07:30 am - 8:00 am 6:30 am - 7:00 am
2 EC’F} ' | ALMUERZO 12:30 pm 12:30 pm - 1:15 pm
) | COMIDA 06:00 pm - 06:30 pm | -
| CENA - _+09:00 pm - 09:30 pm
z 19 10.5.1. PROCEDIMIENTO Flod ol
L4 H . oall BB
Qdz oz e Previo al procedimiento el personal asignado o responsable de control
J50 izh ) . . L .
i:;‘g S8 de calidad deberd verificar la indumentaria -de trabajo, equipos de
: o . . .
.:’ég* - ‘:82; proteccion personal y presentacion de los colaboradores.
2hiess §
géﬁ; gg z * Al mismo tiempo que el mismo responsable de control de calidad y
WI8 “Ti=gs personal asignado deberan verificar la higiene del ambiente de trabajo,
0z iqw
A
T
A
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equipos y utensilios involucrados en la etapa de distribucion de raciones
alimenticias. t

e Las raciones alimenticias servida y embaladas deben ser colocadas en
mesas o coches, no debiéndose disponer directamente sobre el piso.

e Del mismo modo cuando se distribuyen las bandejas servidas segln las
hojas de dietas de cada pabelléon (BPM-NP-011: Hoja de dietas); estos

se llevaran en los coches metélicos, no debiéndose disponer
directamente sobre el piso por ningin motiyo. -

Thes e Los responsables del control de calidad deberan Verlﬁcar la correcta
re disposicion de las bandejas térmicas dentro de’ los ‘coches, los mismos
que deberan estar en funcion a la hoja de dletas de cada pabellon, las
bandejas deberan ser selladas de manera adecuada que permita su
posterior manejo y disposicion en la etapa siguiente.-

e De igual manera el responsable de control de calidad y el Jefe del
Servicio deberan verificar el correcto servido y embalado de las
bandejas térmicas.

10.5.2. RESPONSABLES

e Dela Ejecucion: Personal responsabie de la produccién

LUD

CPACHECO OREJON
E APOYO AL TRATAMIENTD

“ >
az S e De la Verificacion: Nutricionista Supervisora. -

3 o
%ﬁ—/ w e Dela Validacion: Jefatura del Servicio.
By ize¢
55 Eg “.10.5.3. DOCUMENTOS Y REGISTROS -

g o e BPM — NP — 011: Hoja de dietas.

10.6. LIMPIEZA E HIGIENE DE AREA DE PRODUCCION

o 10.6.1. OBJETIVO
oNZ E}’S Disponer de procedimientos para garantizar la inocuidad de los alimentos
;gg Eg en la etapa de preparacion y distribucidn de raciones alimenticias en el
B EQE: Servicio de Nutricion.
832 igu?
02 [i20n
14 =07
L
255 gD
2t Halme
sph oo
X
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10.6.2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplicard a todas las raciones alimenticias
preparadas para pacientes hospitalizados y personal autorizado del HHV,
equipos, utensilios y personal turno involucrado en la etapa.

10.6.3. PROCEDIMIENTO
e Previo a la disposicién de la limpieza ¢ higiene de la zona de produccién,
el personal asignado y responsable de control“de calidad deberdn
verificar el correcto uso de indumentariai’de trabajo, equipos de

proteccidn personal y presentacion de los colaboradores encargados de la
etapa de almacenamiento.

e De igual manera deberan verificar la correcta higiene de los ambientes,
equipos y utensilios involucrados en la etapa (BPM-NP-012: Checklist
de inspeccion diaria de higiene y limpieza del area de produccion).

e Las bandejas térmicas y menajes de complemento seran limpiados ¢
higienizados. Luego secados y pilados ordenadamente.

10.6.4. RESPONSABLES

z :%fi. e De la Ejecucion: Personal responsable de la produccion

%% fwg e De la Verificacion: Nutricionista SupervisOra.;‘- =
- 023 e De la Validacién: Jefatura del Servicio. ;

uy  wes

) gogu__

%ﬁi '}‘éé 10.6.5. DOCUMENTOS Y REGISTROS

gg Egg e BPM— NP — 012: Checklist de inspeccion diaria de higiene y

L v B limpieza del 4rea de produccién.

2 o

XI. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DEL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS EN EL HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN

z g 111 OBJETIVO

onN ) .. .

00 I9F Establecer los procedimientos para el control de los Manipuladores de

<45 i=¢3] . . E .

a<d 32:5 alimentos que se encuentran involucrados en las diferentes etapas de los
s Holot . o a1 ey oD i e . ..

we> 5z procesos productivos y distribucion de raciones :alimenticias en el Servicio
= e . ey RTIO

03w OS5, de Nutricion del HHV.
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11.2

11.3

RICIO MARCELS
DE.NUTRIGIGGE O

C.N'P a317

JEFE SE

ALCANCE A

El presente procedimiento es aplicable a todo ‘el personal del Servicio de
Nutricién que se encuentran vinculados directa e indirectamente con los
procesos productivos y distribucién de raciones alimenticias en el Servicio
de Nutricién.

ETAPAS Y PROCEDIMIENTOS

11.3.1 CAPACITACION DEL PERSONAL

El Jefe del Servicio de Nutricion, deberd verificar que todo personal que
ingresa al establecimiento ha pasado por el proceso de induccion respecto
al Servicio de Nutricién y lineamientos basicos.de trabajo seguro.

El Jefe de Servicio de Nutricion debé_ identificar la necesidad
capacitacién del personal de Nutricién de acuérdo al compromiso con la
cadena alimentaria. EE

El Jefe de Planta en coordinacion con el re'squllsable de calidad, debe
elaborar un plan de capacitacién aplicable durante un periodo de
ejercicio. Los mismos que deben contener procedimientos para verificar
la asimilacion del personal, con mecanismos como evaluaciones pre y
post capacitaciones, evaluacion de desempefio.

Independientemente a las necesidades de capacitacion identificados por
los responsables mencionados anteriormente, la capacitacion de del
personal en la manipulacién de alimentos, deben contener minimamente
los siguientes temas: A

e Concepto de enfermedad transmitida por alimentos (ETA).

¢ Mecanismos que operan en la contaminac?iérj-de:‘lds alimentos.

11.3.2 CONCEPTO DE CADENA ALIMENTARIA: .

e Factores del medio ambiente que afectaﬁ'\lfa‘v._,ggliidad.e inocuidad de los
alimentos. i
v" Las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) de alimentos.
v Alimentos de alto riesgo epidemioldgico y medidas de proteccion.
v’ Précticas de higiene personal y presentacidn del manipulador.
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v Concepto de higiene y desinfeccion de ambientes, equipos y
utensilios.
e Toda capacitacion, induccidn y evaluaciones se deberan evidenciar en
los registros de concurrencia (BPM-NP-013: Registro de asistencia a
la capacitacion del personal).

11.3.3 ESTADO DE SALUD e

e El responsable de control de' calidad en codfrdi'riaci(’)n con la Oficina de

Personal, deberan verificar el estado de salud de los colaboradores que

ingresan a trabajar en el Servicio de Nutricidn medlante un examen médico

y la acreditacién de un carné sanitario. Cada trabajador debe contar con un
expediente con todos sus datos.

e E] responsable de control de calidad o personal asignado, deberan verificar
los signos de enfermedades, heridas infectadas y estado de salud de los
colaboradores, antes del inicio de cada jornada laboral.

e Los datos obtenidos se deben llevar registrados en el formato BPM-NP-007.

11.3.4 HABITOS DE HIGIENE
El responsable de control de calidad deberd verificar la aplicacién de los
buenos habitos de higiene durante la manipulacijé,r"l;de‘ los alimentos y llenarlo
en la BPM-NP-007. Quedando prohibidas las siguientes acciones:

e Rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo. : o

e Introducir los dedos en las orejas, nariz o boca. .

o Arreglarse el cabello, jalarse los bigotes. "

e Tocarse los granos y exprimir espinillas

e Escupir, comer, fumar, mascar o beber en las areas de produccion,

e Toser y estornudar directamente sobre los alimentos, equipos y utensilios.
e Apoyarse o sentarse sobre paredes, equipos y productos.

e Limpiarse las manos con trapos sucios.

e Colocarse mondadientes o fosforos en la boca.

o Laborar bajo el efecto de algin estimulante o en estado etilico.
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e Tocarse o secarse el sudor de la frente con las manos, limpiarse la cara con
éstas o con los brazos; secarse las manos o brazos en el uniforme o con

secadores de uso exclusivo para utensilios.

11.3.5 PRACTICAS DE HIGIENE ‘
e El responsable de control de calidad debera Vériﬁcai‘ la aplicacién de las
buenas practicas de higiene durante la maanulacmn de los alimentos.
Siendo obligatorio las siguientes acciones: '

v El personal debe bafiarse diariamente, usdr el uniforme completo y

limpio. No se debe usar ropa de calle (chompas, casacas) sobre el

" uniforme, las mallas y/o gorros deben cubrir toda la cabeza, los
: protectores naso bucales deben estar bien colocados y cubriendo la nariz

y la boca.

v El personal después y colocarse su uniforme de trabajo, debe lavarse y
desinfectarse las manos antes de realizar cualqu1er actividad dentro de
su area de trabajo. Asi mismo después de usar los servicios higiénicos,
después de sacar tachos con residuos, cada vez que cambie de actividad

o
: &
g gg y cada vez que se ensucie. La frecuencia de lavado de manos durante la
L
83 sgg- produccion es de 30 minutos.
L iof B
ol . .- T S I .
W 5{3;§ v El personal masculino debe lucir cabello 'y pdtillas cortos y cubiertos,
ENGESS o
2% : &80, barba rasurada.
wit ) Bw g
EE ixog . . . .
23 ize” v El personal femenino debe llevar el cabello bien sujetado y cubierto
=& Emo
e durante las horas de labores.
& uyg
T oW - . f
il ¥v" No se debe usar maquillaje en exceso ni llevar las ufias pintadas durante

las horas de trabajo.
v No usar adornos en las manos, corno relojes, anillos, etc.,
v" No portar lapices, cigarrillos, aretes u otros objetos detras de lasorejas.

v" No se debe ingresar, comer ni guardar aimentos en las éareas de
produccion, almacenes y dreas vinculadas con el 51stema productivo.

v Mantener limpia, desinfectada y ordenada el'ar-eade,trabajo.

e Conservar limpios los servicios higiénicos del personal y los vestuarios.
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Jalar la palanca del inodoro y urinario después-de haberlos utilizado.
No llevar puesto el uniforme de trabajo fuera del HHV.

Mantener y conservar los uniformes en adecuadas condiciones.

AN NN

No portar lapiceros, lentes u otros objetos en los bolsillos superiores del
uniforme, pueden caer accidentalmente al alimento.

<

Colocar los desperdicios, material de desecho, bolsas cartones, papeles,
etc., Unicamente en los depésitos de residuos asignados. No dejarlos en
cualquier lugar.

v" No dejar ropas u otras pertenencias personales en las 4reas -de
el produccion, almacén, salén o dentro de muebles no destinados para este
propdsito. o

v No se deben guardar alimentos en los casilleros o dreas destinadas para
guardar la ropa.

v Los datos obtenidos se deben llevar registrados en el formato BPM-
NP-014: Comprobacion diaria de limpieza y desinfeccion de los
servicios higiénicos y vestidores de damas y caballeros.

APQYO AL TRATAMIENTO

Z
=4
fu
5
822 11.3.6 INDUMENTARIA DE TRABAJO
oS El responsable del control de la calidad debera verificar el adecuado uso de
e ;og la indumentaria de trabajo. Todos los manipuladores de alimentos que
%é_ EE trabajan en las dreas de produccién cuentan con ropa protectora de color
Q.. o R : .
g iua claro, gorro cubre cabello, protector naso bucal, guantes descartables,
iy conforme amerite el proceso y calzado apropiado. El uso de guantes no
exime al operario de la obligacion de lavarse y-desinfectarse las manos toda
VEZ que sea necesario.
e Chaqueta
s, ;g Estéa confeccionado en algodén y permite la absorcidn de la transpiracion.
392 §§ Con el logotipo del HHV. '
St =2E
ggg ggg; ¢ El pantalén
03 ggz Debe ser de algodén no inflamable (65% algoddn y 35% de poliéster).
oy 1 4 ‘e
5?9 S2
’,;,.49 )
-d> He S
2t 5w
Sho ¥
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Gorro
v Estan destinados a contener los cabellos y cualquier otra particula capilar

que pueda ser fuente de contaminacidn.

v" Deben cubrir toda la cabellera y al mismo tiempo asegurar una buena
ventilacion del cuero cabelludo. Igualmcnte sirven para proteger el
cabello del vapor, la grasa y los olores. .

v Las personas que usan ¢l cabello largo deberan sujetarlo de tal modo que
no salga de la redecilla o gorra. .

e Mandil .

v" Cuando por el trabajo que se realiza el {L'l'frii"‘fo’rme pueda ensuciarse
répidamente, se aconseja utilizar sobre éste mandiles de tela o plasticos
para mayor proteccion, los cuales deben colocarse en un sitio especifico
mientras no se estén usando.

v El largo correcto del mandil es hasta debajo de la rodilla.

e Zapatosy botas
v" Por exigencia normativa los zapatos para manipuladores de alimentos
deben ser cerrados, para garantizar una mejor proteccion en caso de
quemaduras y caidas de objetos.

: 2
P-4
%;; gy v’ Las botas se usan en zonas donde hay acumulacmn de agua, deben ser de
= s
89 gk jebe, punta de acero, tener sucla antldesmll‘zante, -ser confortables
= 5= P 4 T T
e . . FIX R
Fo\ 843 resistentes. De preferencia deben ser de-color claro y estar en buen
w= HI =34
oz NIE®
oF )EZ. estado.
%EJ)E‘L = T
G5/ iEeon ¢ Guantes
S<.. da
%*—‘.1-.- ks v" Deben ser impermeables, resistentes, desechables y facilitar el .contacto
v
2 loo con los alimentos.
a tu .
S v" Deben ser lavables y que puedan entrar en contacto con desinfectantes.
v" En caso de presentar el manipulador alguna herida en la mano debe
ponerse guantes obligatoriamente.
v" El uso de guantes no exime al colaborador de la obligacion de lavarse y
2 19 desinfectarse las manos cuidadosamente.
ONy Ed
o0 93
3G g3
I<E i=w 11.3.7 VISITANTES i
- 105~ . . e . . .
wog~ iozn e El responsable de control de calidad debera tomar precauciones para impedir
=< ‘o w .
03 508 que los visitantes contaminen los alimentos o p oductos enlas zonas donde
€ 'S .
Wro 3 gz se preparan, conservan y almacenan.
n=Y (ZwY
-5 qu
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=qw 94
Son ES
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o Para esto a los visitantes se les dardn las facilidades para el uso de mandiles
de color blanco, cobertores para ¢l cabello y protector buco nasal.

e El responsable de control de calidad debera verificar que tanto los empleados
del drea administrativa, asi como los visitantes deberdn ajustarse a las
normas de buenas précticas de manipulacion antes de entrar a las areas de

procesamiento de alimentos.

11.3.8 RESPONSABLES
e Dela Aplicacion: Nutricionista Supervisor.
e De la Verificacion: Jefe de Servicio de Nutricion
e De la Validacién: Direccion General

11.3.9 DOCUMENTOS -

e BPM — NP — 007: Registro de Control de Ligiene dei Personal.

e BPM — NP — 013: Registro de asistencia a la capacitacion del
personal. ' Tt 3

e BPM — NP — 014: Comprobacioén diaria de 'I‘iﬁrﬁj;‘)'i'éza y desinfeccién de

[=
» E
z izd e e e . S
Dg §§ los servicios higiénicos y vestidores de damas y caballeros.
o Hed =3
55 Hr -9
-l Of
<> 0le .
20 §§t‘: XII. PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO Y CALIBRACION DE
T Tt
Sz ggg EQUIPOS
BT | %88
| 1 Z
_%E;) 2a 12.1 OBJETIVO . . . y
== g s Mantener en condiciones operativas los equipos y utensilios.
2 iou o . o
- i e Establecer el programa de mantenimiento preventivo de los utensilios y
" equipos.
o Establecer el programa de calibracion de los instrumentos.
Z o 122 ALCANCE
Q : . eqe Tk e -
355 5§5 e Infiere directamente a todos los utensilios, equipos e instrumentos de
a7 He-3 L= . .
g;g i$2 medicién que trabajen con motores y/o energia’eléctrica o mecénicos,
Hal=G] . . a .r
wob 583‘;; implementados en el servicio de produccion.
03w 587
EEL‘XQ&
wro 52
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123  FINALIDAD e
e Mantener ininterrumpida los procesos operativos de elaboracion de comidas.
e Obtener comidas estandarizados de acuerdo a las dietas completas o
especificas.
e Reconocer la importancia de aplicar un programa de mantenimiento de
utensilios, equipos calibracién de instrumentos de medicion.

12.4 FRECUENCIA
e Diario: Vigilancia.
e Mensual: Validacién con instrumentos de medicién o guia base.
s ¢ Cada seis meses: Mantenimiento preventivo y »c{gl_i}gfacién.

12.5 RESPONSABILIDADES

o Profesional de control de calidad: Valida el cumplimento de la ejecucion
del programa de mantenimiento de maquinariafé; équipos y calibracién de
instrumentos de medicion. .

e Técnicos de cocina: Comunica al jefe de vigilancia sanitaria, ante un
imprevisto operativo de las maquinarias, equipos y utensilios.

e Técnico de mantenimiento interno o externo: Ejecuta el mantenimiento
y/o calibracién de las maquinarias, equipos e instrumentos de medicion.

126 DOCUMENTOS DE REFERENCIA
12.6.1 Programa de calibracion
o Lista de equipos y los instrumentos -de.:medicion que requieren

aveenessvsanaeary

ACHECO OREJON

JEFE DEL DPTO!B/EQAPOYO AL TRATAMIENTO
‘C.O.F.P 13486

calibracion. AR

e Los procedimientos y las frecuencias de la callbramon de acuerdo con el
manual del fabricante o segun las condiciones. de utilizacion.

e Solicitud del certificado de calibracion dé_‘,‘l:a_f-;'é:‘mpresa acreditada por
INDECOPL aged

e Los resultados de la calibracién son certificados por un documento,

MINISTERIO DE/SALUD
HOSPITAL HERMIKIO VALDIZAN

Q.F. FRAN

offz:z g detallando la metodologia de calibracion 'y especificaciones por
3§8 §§ instrumento.

5§§ i2g e Formatos para el registro de la calibracién del instrumento y/o equipo.
FER e Recomendaciones.

v
.
H
.
’
.
.
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12.7

12.8

e Calibrar o verificar a intervalos especificados o antes de su utilizacion,
comparandose con patrones de medicidn; cuﬁndo"no existan patrones,
deben registrarse la base utilizada para la calibracién o medicién.

o Utilizar el estado de calibracién (Sticker).

12.6.2 Para mantenimiento preventivo
e Se establece medidas correctivas inmediatamente después que ocurra la

falla para no extender el “tiempo muerto” del equipo.

PROCEDIMIENTO

El profesional de control de calidad mantiene actualizada la realizada la
relacién de equipos y utensilios que intervienen en la elaboracién de las
dietas.

Al inicio de la produccion programada, el Nutricionista del servicio de
produccidn se asegura que los equipos y mahﬁiﬁarias;'é instrumentos de
mediacidn estan en 6ptimas condiciones operati}éééf o
Se realiza el mantenimiento preventivo cada séis tmeses o antes cuando lo

requiera, segln cuadro.

Se calibra el equipo cada seis meses o antes cuando lo requiera.

Se tiene en cuenta el cuadro de programa de mantenimiento y calibracion de
equipos en coordinacién con el servicio de mantenimiento del HHV.

Los datos obtenidos se deben llevar registrados en el formato BPM-NP-015:
Control calibracion instrumentos de calibracion.

REGISTRO o
BPM — NP — 015: Control calibracidn instmﬁjéhtos de calibracién.

SERVICIO DE
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BPM - NP - 001: LISTA DE
PROVEEDORES
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DIETETICA

CORREO ELECTRONICO
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& a';‘%;; BPM - NP - 002: INSPECCION DE ;ﬂﬁggg;g
Lider en Psiquiatria y Salud Mental UNIDADES DE T SPORTE DIETETICA
PLACA DE DESINFECCION
FECHA VEHICULOS LAVADO DOSIS-CLORO OBSERVACIONES NOMBRE OPERADOR

Revisado por Nutricionista Administrador:.............coviiei i i e e,

Aseguramiento de Calidad:
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BPM - NP - 004: Modelo de Rotulo para
almacenes (Tarjeta Visible)

SERVICIO DE
NUTRICION Y
DIETETICA

NO.

ARTICULO:

SERIE N°:

CODIGO:

UNIDAD DE MEDIDA:

ANO:

FECHA

SERVICIO

N° O/C PCS
N.E.A

2 MOVIMIENTOS (UNIDADES)

A) ENTRADA

B) SALIDA

C) SALDO
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wHERTO BPM - NP - 007: REGISTRO DE .
S % SERVICIO DE NUTRICION Y
= ‘“p A3 CONTROL DE HIGIENE DEL DIETETICA
e e o PERSONAL
ier en Psiquiatria y Salud Mental
RESPONSABLE: FECHA:
FIRMA: HORA :
NOMBRES AREA 1 2 3 4 5 6 7 8 ACCION CORRECTIVA
1 MANOS SIN UNAS LARGAS Y/O 5 VESTIMENTA
» GUANTES 6 SIGNOS DE ENFERMEDAD
3 MASCARA Y GORRA 7 CABELLO
4 SINJOYAS 8 BARBA
|P . ] ] VISTO BUENO
Revisado por nutricionista administrador:... ..o
Aseguramiento de calidad:...........c.ooo v
/” o _-‘H“\
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e

§g/ i"”’.’""%% BPM - NP - 009: DESINFECCION DE :fj‘;gg{g 1?"3(
Cionr o Pe—— VEGETALES Y FRUTAS DIETETICA
INTRUCCIONES: .
1°LAVAR LOS VEGETALES Y FRUTAS CON AGUA A CHORRO
2° DESINFECTAR EN SOLUCION DE CLORO (1 ml. /1 Lt. DE AGUA) POR 10 MINUTOS
3° NO ENJUAGAR
4° MANIPULAR CUIDADOSAMENTE ESTOS PRODUCTOS DESINFECTADOS HASTA SU CONSUMO
PRODUCTO QUIMICO UTILIZADO
LIMITE CRITICO
TIEMPO DE CONTACTO
CANTIDAD
FECHA PRODUCTO UTILIZADA HORA INICIO HORA FINAL C O?I(li(lgl‘o'l‘liv A RESPONSABLE

...................................................
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BPM - NP - 014: COMPROBACION DIARIA DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y
VESTIDORES DE DAMAS Y CABALLEROS

SERVICIO DE NUTRICION Y
DIETETICA

REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES

HORA DE INSPECCION

DAMAS

RESPONSABLE

OBJETO

Fecha:

/

Fecha:

/

Fecha:

/

Fecha:

/

/

Fecha: / / Fecha: / /

TACHOS DE BASURA

INODOROS/URINARIOS

LAVADEROS

ESPEJOS

PISOS

PAREDES

VESTIDORES

DUCHAS

DISPENSADOR

OBSERVACIONES

V°B°® Administrador

Dispensadores siempre estardn provistos de jabon liquido secante para manos y papel higienico segin corresponda.

Tachos de basura deben tener una bolsa de pléstico en el interior para facilitar la evacuacién de los residuos y siempre los tachos de basura deben

permanecer cerrados,

Aseguramiento de calidad:

HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN

SERVICIO DE NUTRICION

COMPROBACION DIARIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES

REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES

HORA DE INSPECCION

CABALLEROS

RESPONSABLE

OBJETO

Fecha:

/

Fecha:

/

Fecha:

/

/

Fecha:

/

/

Fecha: / / Fecha: / /

TACHOS DE BASURA

INODOROS/URINARIOS

LAVADEROS

ESPEJOS

PISOS

PAREDES

VESTIDORES

DUCHAS

DISPENSADOR

OBSERVACIONES

V°B® Administrador

Dispensadores siempre estarén provistos de jabon liquido secante para manos y papel higienico segin corresponda.

Tachos de basura deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de los residuos y siempre los tachos de basura deben

permanecer cerrados

Aseguramiento de Calidad: . . .
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NOMBRE DIRECCION TELEFONO SERVICIOS PERSONAL DE MANT.
Revisado por Nutricionista Administrador:..................c..occiivivninnns Aseguramiento de Calidad:......................iii
PC REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
FRECUENCIA DE . i
FECHA NOMBRE DEL EQUIPO DIAGNOSTICO DEL EQUIPO Y MAQUINARIA REVISION NOMBRE DE TECNICO TELEFONO FIRMA
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PLACA DE DESINFECCION
FECHA VEHICULOS LAVADO DOSIS-CLORO OBSERVACIONES NOMBRE OPERADOR

Revisado por Nutricionista Administrador:....................ooi
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Lider en Psigujatsla y Salud Menial PERS ONAL
RESPONSABLE: FECHA:
FIRMA: ¢ HORA :
NOMBRES AREA 1|2|3|4|5|6]| 7| 8| ACCIONCORRECTIVA
k- 1 MANOS SIN UNAS LARGAS Y/O 5 VESTIMENTA
i 5 GUANTES 6 SIGNOS DE ENFERMEDAD
1 3 MASCARA Y GORRA 7 CABELLO
- 4 SINJOYAS 8 BARBA
4 P:| | VISTO BUENO
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g«*‘-“i"”.""’*'«% BPM - NP - 009: DESINFECCION DE ;ﬁgggﬁg
:'--——-*’ T om e VEGETALES Y FRUTAS DIETETICA
INTRUCCIONES:
1°LAVAR LO_S VEGETALES Y FRUTAS CON AGUA A CHORRQO
2° DESINFEC“T}KR EN SOLUCION DE CLORO (1 ml. /1 Lt. DE AGUA) POR 10 MINUTOS
3° NO ENJUA?AR
4° MANIPULAR CUIDADOSAMENTE ESTOS PRODUCTOS DESINFECTADOS HASTA SU CONSUMO
PRODUCTO QUIMICO UTILIZADO .
LIMITE CRITICO .
TIEMPO IDE CONTACTO B
R '
) CANTIDAD ACCION
FECHA‘ PRODUCTO UTILIZADA HORA INICIO HORA FINAL C ORRE CTIV A RESPONSABLE
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BPM - NP - 014: COMPROBACION DIARIA DE LIMPIEZA
3 Y DESINFECCION DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y
VESTIDORES DE DAMAS Y CABALLEROS

o Pyl § Sl el

SERVICIO DE NUTRICION Y
DIETETICA

REGISTRO DFE;::(.JONTROL DE LIMPIEZA DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES
HORA DE INSPECCION

DAMAS

' RESPONSABLE

«~% OBJETO Fecha: / / Fecha:  / /

Fecha; / / Fecha: /[ /

Fecha: [/ / Fecha: / /[

TACHOS DE BASURA

INODOROS/URINARIOS

LAVADEROS

ESPEJOS

PISOS

PAREDES

VESTIDORES -

|DUCHAS

| DISPENSADO?"

1. ]
I OBSERVACIONES -

VB Administraldor

: Dispensadores s:gmpre estaran provistos de jabon liquido secante para manos y papel higienico segtn corresponda.
" Tachos de basura ra deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacién de los residuos y siempre los tachos de basura deben
; permanecer cerrados

g Aseguraxmento de calidad: . ... .....
I
i

[

It
|

ke HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN SERVICIO DE NUTRICION

e
H

COMPROBACION DIARIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES

: REGISTRO D'E.CON TROL DE LIMPIEZA DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES
. HORA DE INSPECCION

CABALLEROS

STRESPONSABLE
R

'« OBJETO

Fecha: / / Fecha: / / Fecha: / / Feéha£ /o

Fecha: /[ / Fecha: / /

TACHOS DE BASURA

INODOROS/URINARIOS

:[LAVADEROS/H

|EsPEJOS 2

|p1sos -

|PAREDES

' 'VESTIDORES

|DUCHAS

{DISPENSADOR

| OBSERVACIONES
4

V°B® Administrador

D15pensndoressxémpre estardn provistos de jabon liquido secante para manos y papel higienico segtn corresponda.
' Tachos de basita'deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de los residuos y siempre los tachos de basura deben

permanecer cerrados

Aseguramiento de Cahdad .....................................
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EQUIPOS MODELO PRESUPUESTO Y
e NOMBRE DIRECCION TELEFONO_ SERVICIOS PERSONAL DE MANT.
Revisado por Nutricionista Administrador:.................c.cooeeiiin Aseguramiento de Calidad:................cooviiiin e
T opC REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA
FECHA NOMBRE DEL EQUIPO DIAGNOSTICO DEL EQUIPO Y MAQUINARIA | FRECUENCIADE | NOMBRE DE TECNICO | TELEFONO |  FIRMA
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Revisado por Nutricionista Administrador:. ..........ocorirerioveoreriiiin i s
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MANUAL DE
HIGIENE Y
* SANEAMIENTO

(H&S)

Para la elaboracion de raciones de
alimentos - 2025

HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN




R, SERVICIO DE
S, ”(og MANUAL DE HIGIENE Y NUTRICION Y
- SANEAMIENTO DIETETICA
Aprobado por: eIr;;t:qLZ:ApOy:al Revisado por: Versién: 04 Fecha:
Tratamiento y Direccién General Equipo de 27/02/2025 Pdgina: 2 — 47
Inocuidad
Alimentaria
ACTA DE COMPROMISO

Suscriben los miembros del Equipo de Inocuidad Alimeritatia “del Departamento -de -
Nutriciéon y Dietética del Hospital Hermilio Valdizén, ‘el presente documento de
compromiso y cumplimiento del Plan de Buenas practicas de Manufactura (BPM) de

@ alimentos.

1. Jefe de Equipo de Inocuidad Alimentaria
Lic. Nutricién

2. Jefe de Inocuidad Alimentaria
Lic. Nutricién

HOsP

MIN!STERIO DESALUD -1
- HERMILIO VALDIZAN - °

---------
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S "w S MANUAL DE HIGIENE Y NUTRICION Y
SANEAMIENTO DIETETICA
Lider en Psiquialria y Salud Menlal
Aprobado por: Dpto de Apoyo al Revisado por: Version: 04 Fecha:
Tratamiento y Direccién General Equipo de 27/02/2025 Pégina: 3 — 47
Inocuidad
Alimentaria
INDICE GENERAL
INTRODUCCION .....cotuurineurriseiesesssssssesssssssssssssstessssssssssssssssssssasssssssssessssassesssssenssssssssesssssommssnes 4
L FINALIDAD ...couvuvtetreieensesrsnsessississessisssesssssssssnssessssssesseseassssessessessessssessesssssssossasssssnssmssnesnennes 5
IL OBIETIVO c.cvuuiiniiesnssensscsssssisssssssssasssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssesssssessosssssassssssssssosmssoscenes 5
_ 1. AMBITO DE APLICACION ......cooninnvccmmmmmmmascesesmsemsssissssesssssssssssesesssssssssssssssassssssssssnns 5
: IV. BASE LEGAL ..oottuuitiicsssssssscnsissssssecesessesssessesssesmssesssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssss 5
V. DEFINICIONES ......ouvurierenrrreeesnsesessessssssssesisssssesssssssssssssessessssassiosssssssssmssssssssnessssssssnssssessaes 6
‘ VL. LINEAMIENTOS GENERALES DE LOS PROCED]M]ENTOS DE HIGIENE...................... 9
VIL CONSIDERACIONES GENERALES DEL MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO. 11
o) VIL REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES ...ccooomvertrssssminsnsssssssnesssssssssssssssssssssssssssssnin 12
sit. 8.1 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES:. ....civiuiuiueencasesssnssecessecesennenns 13
8.2 INSTALACIONES SANITARIAS..........ecoerierirernsensiesasasssssessssneessesisssssssessssssssssssassassonsences 14
8.3 ALUMBRADO........coevoriuirerernimmssesresnssssssssssstassssssssssssssssissssssssassissassesssssssssssssssssnssssmnsesens 15
8.4 VENTILACION.......coreurerrrecmessicansusesssssesssssmsssssssssasssssssssssssssssssssssssasssessestessassssesssssssassens 16
8.5 EQUIPOS Y MATERIALES .....ccovonurrtermmrmrnsinseessssnssssssssssssssssssessesssssesssssssssessessssssssessssssons 16
8.6 REQUISITOS DE HIGIENE DEL LOCAL.......c.ovvevrmuererreeseesnmersesseressessessssssessarssssssssessennes 17
IX. PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARES DE SANEAMIENTO (SSOP).... 18
9.1 CALIDAD DEL AGUA......covtriirieieessseresssinsssssssssssssesssssssssssssssessestessessssessestossssssssssssssans 18
9.2 CONDICIONES E HIGIENE DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS
ALIMENTOS ....oovuruenrreecinenssessssssssssssesssssssssassesssssssassessesassessassassssssssessesssssssssasssssssenssness 20
9.3 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA .......oormrrernrnssessenssnessisssannes v 23
9.4 MANTENIMIENTO DE LAS AREAS LAVADO, DESINFECCION DE MANOS Y DE LOS
5 i SERVICIOS HIGIENICOS.....ovcuuuumnrnrrnrsessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssnsnneensesee 29
Egé 3 9.5 PROTECCION DE LOS ALIMENTOS DE LOS AGENTES CONTAMINANTES............... 31
gg 5= - 9.6 ALMACENAMIENTO, ROTULACION Y USO DE COMPUESTOS TOXICOS............... 33
.o§,§§ 7% | 9.7 CONTROL DE LAS CONDICIONES DE SALUD DE LOS TRABAJADORES................... 35
igg 2 9.8 EXCLUSION DE PLAGAS.......cccomeumruniiisenserssesssssassssssssssssnsstsetesssessesssnsssssssssssesssessassssssans 37
§35 €8 X.MANEJO DE RESIDUOS ....coovsirreresensseersssssnsssssssssssssssssssssssgastapesssssssssmssssssssmeessssones 41
“;g; £2 . XL. PROGRAMA DE CAPACITACION DEL PERSONAL .......cccosurrerseremssnsiamsansrsesasssesassanneens 44
Z@: ©5 XL PROCEDIMIENTO PARA GARANTIZAR LA HIGIENE DE LAS BANDEJAS TERMICAS
B2L 2 st AR eR AR R R R0 45
(=]
5o REGISTROS ....ovurieteiaeisetieseessssssessestes s esssbessesssssssassestes b s s bes s s sassassessasesessnsnssossesnsansssanssnes 47
o 002
o3z a4
2325 210
R h5
“W2E  Zo
2Goi  jom
iz 35t
38 9ot
L o
[eH




SERVICIO DE
MANUAL DE HIGIENE Y | NUTRICION Y
SANEAMIENTO DIETETICA
Aprobado por: Dpt:m;ea;xp(:y(:nal Revisado por: Versi6n: 04 Fecha:
Tratamiento y Direccién General El‘z)‘:illl’i‘:i :; 27/02/2025 Pigina: 4 - 47
Alimentaria
INTRODUCCION

El Programa de Higiene y Saneamiento (H&S) también conocido como Los
Procedimientos Operacionales Estandares de Sanitizacion (SSOP) estd orientado a brindar
un ambiente estructural incluyendo en ellos ambientes, equipos y utensilios saludable para
la produccién inocua de alimentos que estdn destinados al consumo humano, de esta
manera su correcta aplicacion garantiza la entrega de un prodi;étd final sano, saludable y
libre de agentes contaminantes que pueden afectar a la salud de las -personas consumidoras.
Para el cumplimiento de todo lo mencionado es necesario acogerse a las recomendaciones y
exigencias que emanan los entes Reguladores del Ministerio de Salud y Comision del
- Codex Alimentarius.

Para poder implementar con éxito el Plan HACCP es fundamental contar con los programas
pre-requisitos, donde los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacién
(SSOP) juegan un rol importante para lograr un ambiente inocuo con el objetivo de
prevenir la contaminacién cruzada. Es sabido que los alimentos se pueden contaminar a
través de diversas formas, incluyendo las personas, las superficies de equipos, utensilios y
el aire, entre otras. Asi es como la limpieza y sanitizacién de superficies en contacto y sin
contacto con el -alimento, es la medida mds efectiva para prevenir los riesgos de
contaminacion.

Los SSOP consideran ocho puntos importantes, que todo establecimiento dedicado a la
elaboracién de alimentos debe tener en cuenta, estos son: .

o
m 2
rgpg o .
gri @ = Calidad del agua.
§’xz>° gg * Condiciones y limpieza de las superficies en contacto con los alimentos.
283 &3 * Prevencién de la contaminacién cruzada.
3.‘:; = * Mantenimiento del lavado y desinfeccion de manos y de los servicios higiénicos.
som Sm iy :
5;85 P = Proteccion de los alimentos de los adulterantes.
Ql >l"‘ e . y__ e
Py &S * Rotulacién, almacenamiento y uso de los compuestos toxicos.
a0 2O ’
H ™~ . s .
52 & * Control de las condiciones de salud de los trabajadores.
= = Exclusion de plagas.
= 5_$_ El presente manual se encuentra disefiado para su aplicacién exclusiva en el Servicio de
=t n® . . . ops « 4 . ey . .
'g§g 225 Nutricién del Hospital Hermilio Valdizan con la finalidad de cumplir con todos los
mX: <p= , . . . . 2 .
831 372  estdndares que aseguran la inocuidad alimentaria para todos. nuestros pacientes y
€ $Im .
225 Pn3  trabajadores.
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G20
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L FINALIDAD

Contribuir a proteger la salud de los pacientes y personal que labora en el
Hospital Hermilio Valdizan, que consumen alimentos preparados y provistos
por el servicio de nutricién, cumpliendo con las especificaciones sanitarias
actuales.

IL. OBJETIVO
: \ 7_~ . .
Estandarizar los procedimientos de Higiene y ' Saneamiento para asegurar
ambientes internos y externos inocuos para la produccidn, distribucion, higiene
y salubridad de raciones alimenticias para pacientes -Hospitalizados del Hospital
Hermilio Valdizan.

AN}

III. AMBITO DE APLICACION

El presente documento es de aplicacién directa para las actividades de
HIGIENE Y SANEAMIENTO que se llevan a cabo en las instalaciones del
Servicio de Nutricién del hospital Hermilio Valdizdn. Aplicado a instalaciones,
equipos, utensilios y colaboradores.

IV. BASE LEGAL

i = 4.1 NORMATIVA DE EXIGENCIA NACIONAL
ohi o
m: W
o §§ e Ley N°26842. Ley General de Salud.
93 :‘ @ s
e e Decreto Legislativo N.° 1062 / 2008. Ley de Inocuidad de los Alimentos.
§§§ 2T e Decreto Supremo N° 003-2024-MIDAGRI que aprueba el Reglamento de la
gg gg Ley N° 31315, Ley de Seguridad Alimentaria y Nutricional
525 = e Decreto Supremo N° 031-2010-SA/MINSA. Reglamento de la calidad del agua
para consumo humano.
=R e Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
;,'8‘: 02 Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
i 32
S"'g% Eﬁﬁ e Resolucién Ministerial N° 972-2020-MINSA que aprueba el Documento
ig%‘ =012 Técnico: “Lineamientos para la Vigilancia, Prevencién Y Control De La Salud
33! z§° De Los Trabajadores Con Riesgo De Exposicion a SARS-cov-2.
uzot  C5R
S
&3 oFp
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e Resolucién Ministerial N° 822-2018/MINSA, qu“e'._‘ .“_'aiprueba la norma técnica
sanitaria N° 142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria para Restaurantes y
Servicios Afines”.

e Resolucién Ministerial N° 749-2012/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria

para los Servicios de Alimentacidn en establecimientos de Salud.

e Resoluciéon Ministerial N° 222-2009-MINSA, que aprueba la NTS N° 075-
MINSA/DIGESA-V.01, Normal Sanitaria para el Procedimiento de atencién de
alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo humano.

- ¢ Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma sanitaria

- que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano.
¢ Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para
el Analisis Microbioldgico de Superficies en conta@?qj.ﬁon Alimentos y Bebidas.
4.2 NORMATIVA REFERENCIAL INTERNACIONAL
e Pricticas de Principios Generales de Higiene pof el Codex Alimentarius.
e Normas Técnicas de los paises destino de nuestros pacientes.
V. DEFINICIONES
m i < 5.1.Areas de Procesamiento. Son todos los ambientes del establecimiento que se
me:2 . o
5: %z encuentran involucrados en la cadena productiva de alimentos.
82 EZ . . . .
,,5‘2: 2Z 5.2.Alimento. Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
y=tad m q
;gg humano, incluyendo las bebidas alcohdlicas.
§§§ S5 5.3.Cadena Alimentaria. Cada uno de los eslabones qui¢ ¢onforman el recorrido de
—yn > . R R . ARW-e R
§§E E% un alimento desde que se obtiene la materia prima hasta el consumidor final.
=08 I~
%25 E 5.4.Calidad. Son todas aquellas actividades, = funciones, requisitos y
= especificaciones que dan al producto o servicio las caracteristicas y valor para
gz satisfacer las necesidades del cliente.
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5.5.Calidad Sanitaria. Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos,
organolépticos y sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado
inocuo para el consumo humano.

5.6.Condiciones Sanitarias. Eliminaciéon de condiciones favorables para la
presencia de microorganismos que afectan la salud. Esta se consigue a través de
la limpieza y desinfeccion.

5.7.Contaminacién. La introduccién o presencia de un, contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario o '

5.8.Contaminacién Cruzada. Proceso por el cual los microorganismos son
trasladados (mediante personas, equipos y materiales),’ de una zona sucia a una
[ zona limpia o viceversa.

5.9.Contaminante. Cualquier agente bioldgico, fisico o quimico afiadidos
intencionalmente o no a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad
o la aptitud de los alimentos.

5.10. Desinfeccion. Reduccién del niimero de microorganismos presentes en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel
que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento. .

5.11. Desinsectacion. Es la eliminacién de distintos insectos, mediante la
aplicacion de agentes quimicos a través de diferentes métodos de aspersion y
nebulizado, complementado con acciones de limpieza'en los diversos ambientes

ol T del establecimiento, con la finalidad de eliminar fuentes de alimentos y lugares
i o

BN 2o de refugio.

gx: O3

> 22 .. cr . .
3§§ = 5.12. Desratizacion. Son todos los procedimientos de identificacion, monitoreo y
| y o . e .y . e ) .
WL eliminacién de roedores, combinando técnicas de trampeo y “siembra” de

R . . , ‘ .

Som\Gm cebaderos, identificando puntos de acceso a los locales, asi como espacios de
srol < .y . . s

39 ,EE procreacion y refugio que favorezcan la proliferacion de estos.

g0 29

E%i 4 5.13. Enfermedad de Transmision Alimentaria (ETA). ocasionada por la
dg 1 ingesta de alimentos que se encuentran contaminados y que afectan

ES o0 directamente a la salud.

T ms 352 ot o

. <r= . . . R Ty
nﬁfzz,' 6*"’_": 5.14. Fabrica de Alimentos o Bebidas. Establecimiento en el cual se procesan
35 0 ; {

industrialmente materias primas de origen animal, vegetal o mineral utilizando
procedimientos fisicos, quimicos o bioldgicos para obtener alimentos o bebidas
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para consumo humano, independiente de cuél sea su volumen de produccién o
la tecnologia empleada.

5.15. Higiene Alimentaria. Procedimiento que garantiza la inocuidad alimentaria
mediante la aplicacién de sus dos etapas Limpieza y Desinfeccién en ambientes,
superficies vivas e inertes, equipos, alimentos y personas.

5.16. Inocuidad de los Alimentos. Garantia de que un alimento no va a causar
dafio a las personas cuando la consuman. ‘

5.17. Limpieza. Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias objetables.

TNt

e oo N . . . g .
ot 5.18. Microorganismos Patégenos. Microorganismos capaces de producir
enfermedades.

5.19. Orden: Principal elemento de la calidad, productividad, seguridad y ahorro

de costos.

5.20. Partes por millon (PPM). Forma de expresar la concentracién de los
agentes desinfectantes, que indica la cantidad de mg o ml del agente en un litro

de solucion.

5.21. Peligro. Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o
bien la condicidn en que este se halla, que puede causar un efecto adverso en la

ol salud.
Zei |
N 5.22. Plaga. Los vectores (insectos y roedores) que se'éncuentran en poblaciones
Qx: o . . . .
3B PZ grandes y que son capaces de contaminar directa o “indirectamente los
Qo= Ig‘h . SN
L N alimentos. .
okE! 23 N
§§?’,E o; 5.23. Sanitizacién. Aplicacion de métodos fisicos y quimicos (limpieza y
ol SO>S . ., e .
3g: §§ desinfeccién), se refiere a la adecuada higienizacién de la superficie en contacto
simi . . . . o,
BS §° con los alimentos mediante un proceso efectivo para destruir las células
m2: . . . e . A .
F: = vegetativas de los microorganismos de incidencia en la salud publica y reducir
o1 considerablemente el nimero de microorganismos indeseables.
& 0
72 r‘ﬁ%’é 5.24. Solucién. mezcla de un sélido o de un producto concentrado con agua para
I U '
gg S2a obtener una distribucién homogénea de los componentes.
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LINEAMIENTOS GENERALES DE LOS PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENE

Los lineamientos generales son consideraciones que deben ser aplicados en el
establecimiento para la aplicacién de los procedimientos de higiene que
conforma las dos etapas de Limpieza y Sanitizacion.

Las instalaciones y equipos deben mantenerse en un estado apropiado de
mantenimiento y conservacion y condiciones para facilitar los procedimientos de
higiene, poder funcionar segiin lo previsto y evitar la contaminacién de los
alimentos por desprendimiento de fragmentos de metal, yeso y productos
quimicos.

Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar los
residuos gruesos de producto, polvo o cualquier otra suciedad adherida a las
superficies que van a ser limpiadas, ya sea fregando o utilizando calor.

El agente de limpieza y/o desinfeccién no debe apl}éérse directamente sobre las
supetficies a limpiar, sino que éste debe disolverse previamente en agua potable
en las concentraciones indicadas y siguiendo el pt@c_{edi_miento respectivo. Asi
como deben ser autorizados para el uso doméstico por las autoridades respectivas
(DIGESA).

La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable,
proveniente de una manguera con suficiente presién, de modo que el agua la
cubra totalmente. En caso de no poder utilizar una manguera, el agua debe estar
contenida en recipientes completamente limpios, tales como baldes.

El paso siguiente es aplicar la solucion de detergente con una esponja o cepillo.

Una vez que toda la superficie esté en contacto con el detergente diluido, se
procede a restregar las superficies eliminando completamente todos los residuos
que puedan estar presentes en ellas. Muchas veces estos residuos no son muy
visibles, por esta razon la operacion debe ser hech\_aic}féncienzudamente de modo
que toda el 4drea que estd siendo tratada quede;“"c’c:q:mpletamerite limpia. La
superficie se deja en contacto con el detergente pc_)i': un periodo de dos a cinco
minutos, este tiempo puede prolongarse dependiendo del tipo de superficie a
limpiar, del tipo de suciedad adherida y del tipo de detergente que se esté
utilizando.
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e Como procedimiento de lavado se debe reglamentar que primero se deben
limpiar y/o lavar las superficies elevadas, para luego terminar con las superficies
bajas. Esto con la finalidad de evitar la re-contaminacién de superficies,
principalmente aplicable para dreas de trabajo.

e El enjuague final se hace con suficiente agua potable, proveniente de una
manguera con suficiente presion, de modo que el agua arrastre totalmente el
detergente. B

e No se recomienda el uso de esponjas o telas en el*proceso de enjuague, ya que
pueden contener jabon o estar sucias. En caso de usarse algln articulo, este debe
2 estar completamente limpio.

¢ Después de este enjuague se debe hacer una revisién visual para verificar que ha
sido eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo
un lavado con detergente hasta que la superficie quede completamente limpia.

e La desinfeccion se hace cuando la superficie estd completamente limpia. Para la
misma se utiliza una solucién de cloro.

e La concentracion del agente desinfectante varia segin el tipo de superficie que se
esté desinfectando. Para el caso del cloro, se prepara.siguiendo el procedimiento
de preparacion y uso de soluciones sanitizante del Instructivo 001 H&S.

¢ La solucién de cloro se esparce sobre la superﬁcié"fut‘ilizando un recipiente, de
modo que la misma quede completamente cubierta. .Se deben utilizar los

—
m
n B
mp: L . . a S :  r
gmi g elementos de seguridad necesarios (guantes, mandiles;:lentes de proteccion, etc.),
Cmi Ox . . . ~
SR P= para esparcir la solucién del agente desinfectante.
0CZ: Ul _({"
08X Im . yqs .
ggg e e Cuando se trata de superficies metalicas se debe enjuagar con abundante agua
;2:5 potable después de 15 minutos de contacto de la solucién sanitizante con la
O-'EOE . . d
20! B superficie desinfectada.
o S
I . . .
5 % e Puede emplearse también una bomba de aspersion, pero nueva y destinada
- hns y e ot - *
3’ Unicamente para utilizarla con el agente desinfectante de modo que la solucién
e I desinfectante se rocia sobre la superficie en forma de una lluvia fina
o! 0 . ’
73 ﬁ‘ﬁg obteniéndose una distribucién homogénea de la solucidn.
m3<: =) PR o e
gz 2o : o : , .
o3%: o7 ¢ Es recomendable dejar la capa de solucidn desinfectante sobre la superficie por
%gg un tiempo minimo de 10 a 15 minutos, luego enjuagar con abundante agua
PRI T 27g D
2z5i  Com
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potable; a menos que las instrucciones del fabricante indiquen que no es
necesario enjuagar.

VII. CONSIDERACIONES GENERALES DEL MANUAL DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO
e El personal que lleve a cabo los trabajos de Limpieza y Desinfeccion debe estar
bien capacitado en los procedimientos establecidos para cada éarea, asi como en
el manejo integral de los insumos quimicos que estd manipulando.

e Los productos de limpieza y desinfeccién deben aplicarse de manera que no
contaminen la superficie de los equipos y/o los alimentos. No se debera mezclar
solucién de detergente con desinfectante, ya que la~',1f1‘e;zcla puede ocasionar una
reaccion y liberar gases que irritan las mucosas,‘ademds: el cloro no tendrd
accioén efectiva en presencia de sustancia orgénica.

It
-

e Todos los productos de limpieza y desinfeccion serdnaprobados previamente a
su uso (deben ser especificos para la industria de alimentos), no se permite
realizar un cambio sin previa aprobacién del area de calidad. La relacion de los
productos aprobados y sus respectivas fichas técnicas se encuentran archivadas.

e (Cada producto quimico usado para la limpieza y/o desinfeccion debe estar
adecuadamente rotulado de acuerdo con la identificacién de riesgos seglin la
clasificacién de la NFPA.

e Ademas, los productos quimicos deben contar con nombre y cédigo MSDS del

L . ore . <y

Mol X producto y EPP adecuado a utilizar para su manipulacion.

m: [

rq: IZ eqe .

8% 2= o Los productos utilizados como detergentes o desinfectantes no deben estar

a2z: Ty . P . R , .
egx: Tm fabricados a base de solventes téxicos o que impartan olores a los alimentos.
Il .
b ToH ! ep al: . L .
B2E S ¢ Todos los productos de limpieza y desinfeccién se almacenaran en un lugar
SEG: - 4 7
Lo sE especifico, fuera del 4drea de proceso.

Eni Cc

B =9 .. . T T

r’;:‘g > e Todos los productos de limpieza y desinfeccion deberdn estar rotulados y

: Z i . . 8 . . ’ .

5,_', T contenidos en recipientes destinados para tal fin. Dichos recipientes de ninguna

i 093 manera deberan ser utilizados para contener productos alimenticios.

28 03

S 342 . c .

§§ 26 e Aquellos equipos que estén conformados por piezas deben desarmarse para
O3%: O« ) . . . .y . .
;g;f,:g%g asegurar una adecuada limpieza y desinfeccion. Las piezas o partes del equipo

- P pad . . 7

bggfjgo no deben colocarse directamente sobre el piso, pero si sobre mesas o estantes
825 CoR
uSO: o

2z g
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disefiados especificamente para este propdsito. Esto también se aplica para
equipo portétil y utensilios necesarios para el proceso.

e El equipo o sus partes, una vez limpio, no debe arrastrarse por el piso para que
no se contamine.

e Todos los implementos de limpieza deben mantenerse suspendidos en el aire o
sobre una superficie limpia cuando no estén en uso. Los cepillos y escobas no
deberdan mantenerse directamente sobre el piso ya que este tiene suciedad que
puede adherirse fuertemente a las cerdas y por otra parte, pueden perder su
forma o configuracidn fisica, lo que ocasiona dafio prematuro y costo adicional
por su reposicion.

¢ Los implementos de limpieza deben ser de uso especifico y exclusivo para cada
drea, de ninguna manera deben utilizarse para otros fines o pasar de un 4area
sucia a un 4rea limpia. Por ejemplo: Las escobas o cepillos utilizados para
limpiar los pisos no deben utilizarse para restregar las jabas plésticas.

e Se debe evitar que el agua sucia de un equipo que se esta lavando salpique en
algin equipo ya lavado.

* No se permite el uso de cepillos de metal, esponjas de metal, lanas de acero o
cualquier otro material abrasivo ya que pueden daﬁar los equlpos

e Las superficies de contacto utilizadas para la elaboracidon y/o retencién del
alimento, deberan estar limpias durante todo el tiempo de exposicidn, por lo que

mod
Egs P deberan ser lavadas y desinfectadas frecuentemente.
m-e wn
oB o= o . - . .
: ‘igs BZ e Cuando se utilicen equipos y utensilios en una operacién de elaboracion
ae E . . . . 4
o83 AFD continua, las superficies en contacto se limpiardn tantas veces como sea
Dep: K
=8Q: necesario.
rOom: Y
2 . . . - .
3ol BF o Se deben enjuagar bien todas las superficies para eliminar residuos del
>z [
20 80 detergente.
=01 >
mZ: foet
=z 3 b
s -

VIII. REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES
Los establecimientos deberan estar acondicionados siguiendo las normas legales
y las recomendaciones especificadas por el ente gubernamental encargado
(DIGESA) asi como organismos internacionales que la recomiendan.

d3S 343r
IAY3S
YLIdSOH
SINIW

2
2]
)

L

L
[s]
3

Tt
I2IHLNN §A Ol

v AND
ITHYIN OIIYNYA YNYXOH 1]
Wiy
NE 3801
U k-El
a otd3a

013
NV2IBTVA

anvs



S SERVICIO DE
S “gﬁi MANUAL DE HIGIENE Y | NUTRICION Y
SANEAMIENTO .- . DIETETICA
Aprobado por: Dptoq ;e Z\poyo al Revisado por: Version: 04 Fecha:
Tratamiento y Direccién General E&‘:&‘:j :g 27/02/2025 Pagina: 13 - 47
Alimentaria

8.1 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES:

e Ellocal no debera estar situado en una zona afectada por inundaciones regulares y
frecuentes. También debera estar exento de olores desagradables, humo, polvo u
otros elementos contaminantes.

e Las vias de acceso y zonas aledarias al local, 6 éste en sus inmediaciones, deberan
tener una superficie dura y pavimentada, apta para el trafico rodado,
aproximadamente.1.50m.

e La construccién de las instalaciones debera ser sélida y contar con una ventilacién
adecuada, buena iluminacién natural o artificial y debera poderse limpiar con
facilidad. Los materiales de construccién deberén ser.tales que no transmitan

Tl ninguna sustancia indeseable a las materias primas e insumos.

e Ellocal deberé disponer de un desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza
y de un espacio que permita la ejecucion satisfactoria de todas las operaciones.

e El local deberd contar con sumideros en cantidades suficientes y ubicadas
estratégicamente de tal manera que facilite la limpieza y desinfeccidn de las 4reas
de trabajo.

o El local debera estar disefiado y equipado de modo que se facilite la adecuada
supervision de la higiene de los distintos insumos y materias primas, incluida la
inspeccién y el control.

e El local debers ser de un tipo de construccién que: ivmpida que entren o aniden

ol x insectos, pajaros, roedores u otros parésitos, asi como:la entrada de contaminantes
Y. o . :
E: Y= ambientales tales como el humo, polvo, agua, etc. '
§§§ i'g o TSN I
oS2: Y e Las instalaciones deberan contar con un disefio que siga una linea de produccién
Brag: \H
<BB! (25 definida la cual nos asegurara evitar posibles contaminaciones cruzadas.
Fem 2
b4

FSi <3 e El local debera estar dispuesto y equipado de manera que las materias primas e
Do ?C . .
Zmi o5 insumos no entren en contacto con los suelos y otras estructuras fijas.
EXSHI S
mz; . . .
5 = e Los pisos deben ser de materiales impermeables, no absorbentes, lavables, y
ot %g antideslizantes; no tendré grietas y serdn féciles de limpiar y desinfectar. A su vez
e w® . . . I . :
5 B3z tendran una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las canaletas
m <po .
oz ore y/o sumideros.
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e Las paredes deberan ser de material impermeable, no absorbente, lavable y seran
de color claro, hasta una altura apropiada. Para las .operaciones de limpieza y
desinfeccion deberan ser lisas y sin grietas. Los dngulos entre las paredes y el piso
deberén ser abovedados y herméticos y, los 4ngulos que forman las paredes entre
si y las paredes con los techos deberéan ser herméticos para facilitar la limpieza.

e Los techos deberan impedir la acumulacién de suciedad y que reduzca al minimo
la condensacion y formacién de mohos y hongos, y deberén ser de fécil limpieza.

e Las ventanas y otras aberturas deberdn construirse de manera que se evite la
acumulacioén de suciedad, y las que se abran deberén estar provistas de una malla
contra insectos, las cuales deberan ser desmontables para su facil limpieza y

i buena conservacion.

e Las puertas deberan ser de superficie lisa, no absorbente y, cuando asi proceda,
debera ser de cierre automatico y hermético.

e Debera evitarse el uso de equipos o utensilios que contengan superficies porosas,
absorbente o cualquier otra que pueda facilitar la acumulacion y proliferacion de
microorganismos.

o Se deberd ubicar estratégicamente cortinas sanitarias (lamas de hule), con el fin de
hermetizar las dreas y asi riesgos de contaminacion.

go - 8.2 INSTALACIONES SANITARIAS
gn @
g3 == 8.2.1 Vestuarios y Servicios Higiénicos
= N I - B . . . .
oS5 -4 o El local debera disponer de vestuarios, en cantidad y espacio suficientes
Hlo: ('m .
e de manera tal que cubran las necesidades del personal.
sxxLi \Fo
= :
gfg <5 e Los SS. HH deberéan estar bien alumbrados y ventilados y no habran de
Ba: - . . St - .
I 65 dar directamente a la zona donde se manipulen o procesen los alimentos.
fo: P _ ERTU LI
m>: . Wl .,
3 = e En los SS. HH habran lavatorios (de preferencia de accién a pedal),
= S inodoros, duchas y urinarios con agua potable, provistos de jabdn liquido
’F%E ges y medios para secarse las manos y situados en zonas estratégicas y en
RG =32 ) . Sy -
i cantidad suficiente, en buen estado de conservacién e higiene. Los
oo5: -3 . .
%ﬁg inodoros y lavatorios son de loza.
VoIS Mm20
»o : =
£z5i Sgg
”325 <0
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e Si como medio higiénico para secarse las manos se utilizan toallas de
papel, debera instalarse junto a cada maniluvio, un nimero suficiente de
distribuidores de toallas y de tachos de residuos para las toallas usadas.

8.2.2 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién
e Se debera proveer lugares convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo éxija la naturaleza de las
operaciones. Los que deberan estar provistos siempre de jabdn liquido y '
papel toalla (gabinete de higienizacion). ‘

o Estas instalaciones deberan estar previstas ‘de tuberias debidamente
sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagiies.

3.3. Instalaciones de limpieza y desinfeccién
o El local debera estar provisto de instalaciones en ubicaciones adecuadas

para la higienizacién de los utensilios menores.

o Esta instalacién deberd estar construida de materiales resistentes a la
corrosion, limpiarse con facilidad y evitar la acumulacién y proliferacion

de microorganismos.

e Asi mismo, deberd estar dotada de un abastecimiento conveniente de
agua en cantidad suficiente, en todo momento en el que se manipulen

L .
mpi I alimentos.
]
PO M
3 ¥z
oZ: ;]
882 8.3 ALUMBRADO
BB 2 - i’ . I
~o2 kS e En toda la extension del local deberd proveerse una iluminacién natural o
eSS artificial adecuada que no modifique los colores.
Hoi =
O: o
» 2 rc . o ¢ . .
B0 ®S e La intensidad de luz en la planta no debera ser inferior a:
=02 > . : * 7
gz_i z o 540 lux (50 candelas-pie) en todos los puntos de inspeccion.
o 220 lux (20 candelas-pie) en las areas de produccion.
- 1 o 110 lux (10 candelas-pie) en otras zonas.
5 0 - :
B2 g‘;’?g e Los ambientes deben tener iluminacién natural adecuada. La iluminacién natural
mxi =L . oy P
oazi g,eg puede ser complementada con iluminacion artificial en aquellos casos en que sea
Oxg: - R . . SN .
éﬁgﬁ% necesario, evitando que genere sombras, reflejos o encandilamiento.
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e Las luminarias deberan contar con sistemas de proteccion, ser de facil limpieza
y estar en buen estado de conservacion e higiene.

8.4 VENTILACION
e Deberd proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensacién del vapor, la entrada de polvo y para eliminar el aire contaminado.

o La direccion de la corriente de aire no debera ir nunca de una zona sucia a una
zona limpia.

- e Debera haber aberturas de ventilacién provistas de revjr_illas o de otra proteccion de
o material anticorrosivo. Estas rejillas deberan poder, retirarse ficilmente para su
limpieza.

8.5 EQUIPOS Y MATERIALES
8.5.1 Materiales
e Todo equipo y utensilio empleado en las zonas de manipulacién y que
puedan entrar en contacto con los ingredientes y los productos expuestos
debe ser de un material que no transmita sustancias toxicas, olores ni
sabores, no ser absorbente y debe resistir a la corrosion y capaz de resistir
repetidas operaciones de limpieza y desinfeccidn.

:.,“:D . e Las superficies habrin de ser lisas y estar exentas de orificios y grietas.
E’.r: gg Debera evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan
% Pz limpiarse y desinfectarse adecuadamente, al menos que se tenga la certeza
ng ugé de que su empleo no sera una fuente de conta;:k}ipaqi(@n.
oo ED :
8% 53 e Los equipos que no tengan contacto directo con los alimentos se
2§§ E‘g ~ mantendran limpios y en buen estado de conservacién. El equipo fijo
o %5 debera instalarse de tal modo que permita un acceso facil y una limpieza a
é% z fondo. |
R
8.5.2 Identificacion del equipo
5 g e El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o
Qﬁ ﬁ; desechos deberan marcarse, indicando su utilizacién, y no deberan
O§§ 5§§ emplearse para productos comestibles.
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8.6 REQUISITOS DE HIGIENE DEL LOCAL
8.6.1 Mantenimiento
Las instalaciones, equipos, utensilios y todas las 4reas, incluidos los
drenajes, deberan mantenerse en buen estado de limpieza y conservacion.
Las 4reas en las que se llevan a cabo todos los procesos deberin
mantenerse ordenadas y estar exentas de vapory agua sobrante.

8.6.2 Limpiezay desinfeccion
e Las éreas de trabajo, almacenes, vestuarios, SS. HH y las oficinas
deberan mantenerse limpios y desinfectados en todo momento.

e Se procedera a la limpieza de los equipos y los utensilios antes de cada
uso y al final del turno; y cada vez que sea necesario.

¢ Los supervisores de produccion deberén asegurarse de que la limpieza, la
aplicaciéon de desinfectante y la remocion de residuos se realicen a
intervalos apropiados.

e Para impedir la contaminacién de las materlas prlmas e insumos, asi
como de los alimentos listos para consumo, todo equipo, accesorios,
mesas, utensilios y recipientes, deberan .._sgmtlzarse a_intervalos
establecidos, tal como est4 establecido en el programa de higiene.

e Deberan limpiarse los pisos y las paredes para eliminar la contaminacion
inmediatamente después del cese de las tareas diarias, o en cualquier
otro momento que se requiera, siguiendo para ello los procedimientos
especificos de limpieza y desinfeccion establecidos en el programa de
higiene.

TIWETH TVLIdSOH

98FEL ‘440D
QLN3IWVLVHL TV 0A0dY 30 0140 7130 3437

El sistema de desagtie del piso deberd mantenerse en buenas condiciones
y estar protegido por rejilla. Las canaletas y sumideros deberan
higienizarse segfin el programa de higiene. .

NOI340 033HoYd MNYHS 50....
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e Las vias de acceso y los patios situados en: las inmediaciones de los
locales y que sean parte de éstos deberdn mantenerse limpias y en buen
estado de conservacion.

H3IH TYLIdSOM
3d OIY3LSINIW

m:
e
o



R .| SERVICIO DE
g‘wg MANUAL DE HIGIENE Y | NUTRICION Y
Lider en Pgiquialria y Salud Mental SANEAMIENTO | DIETE’:TICA
Aprobado por: Dpto de Apoyo al Revisado por: Version: 04 Fecha:
Tratamiento y Direccién General E}‘})“cigi‘(’i :j 27/02/2025 Pégina: 18 —47
Alimentaria

2
AN3S 3431
NYX0Y 91

o
Ol
A

\ S
N\
VA O1TINE I H TVYLIdSOH

1€
1D1HLON

gjggng feltel]

e Deberd tomarse precauciones adecuadas para impedir que las materias
primas e insumos se contaminen cuando se realicen procesos de
limpieza y desinfeccion en las diferentes areas.

¢ El responsable de control de calidad deber4 asegurarse de que se proceda
a la limpieza y desinfeccion, registrando los resultados en el Registro de
Control de desinfeccidn.

8.6.3 Exclusion de animales y plagas vectores dé *-’éﬁférmedades
Debera impedirse la entrada a las instalaciones de animales domésticos y
silvestres, ya que puedan representar un riesgo para la salud.
\) i B

IX. PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARES DE
SANEAMIENTO (SSOP)

9.1 CALIDAD DEL AGUA

9.1.1 Objetivo
Establecer los procedimientos para Garantizar un suministro seguro de

agua potable que se utiliza en el Servicio de Nutricion del hospital
Hermilio Valdizan. '

B 9.1.2 Alcance e
g?, %g El presente procedimiento es aplicable al"agua que se utiliza en las
§§ 7z diversas labores en el Servicio- de Nutricién del hospital Hermilio
oex =i Valdizén.
=55 (25
a2E 3 9.1.3 Responsable
ggg%\ ¢ De la aplicacién: Personal asignado.
’g’{g §° e De la supervision: Jefe de Servicio.
%;Z:: = e Dela validacién: Control de Calidad.

9.1.4 Equipos y Materiales _
e Kit colorimétrico comparador para la determinacion de Cloro libre
residual.

e Reactivo DPD1 para determinacion colorimétfica.
e Formatos de registros de control de calidad de:agua.
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e Tablero acrilico, lapicero.

9.1.5 Procedimiento
El agua que se utiliza en el Servicio de Nutricién del hospital Hermilio
Valdizin es proveniente de la red publica, es abastecida mediante grifos
al interior de la planta. Se deberan cumplir los siguientes requisitos:

e Anualmente la empresa contratard los servicios de un laboratorio
acreditado por Indecopi en nuestro pais para la realizacién de los an4lisis
microbiologicos y fisico — quimicos del agua que es usada en el
establecimiento para las diversas labores que se requieran.

0

i ¢ Los resultados de los anélisis mencionados en el item anterior deberan
ser archivados de manera que sea fécil su ubicacién para la demostracién
de la calidad sanitaria del agua utilizada en la planta.

e El responsable de control de calidad efectuard comprobaciones diarias de
la calidad sanitaria del agua mediante el uso del Kit colorimétrico, para
verificar la concentracion de cloro, el cual deber llegar como minimo a
0,5 ppm y seran registrados en el Registro de Monitoreo de Agua (H&S-
NP-001: Registro de control de cloro en agua).

e La verificacion de la concentracion de cloro debera realizarse, de ser

B i posible, en el lugar de uso.

e g .

é; ﬁ; e Cuando se detecte que la concentracion de cloro en agua no se encuentra
0525 . iﬁ, dentro de los pardmetros de 0.5 — 1.0 ppm inmediatamente se llena el
595 - s e e [}

Eg : g% formato H&S-NP-002: Solicitud de acciéon correctiva, para que se
;gn sl adopten las medidas necesarias para garantizar la potabilidad del agua.
OFO: = : K E }

gg g':c—; ¢ La accién correctiva inmediata es recolectar:agua de la red publica en un

%% E recipiente de 200 1t y adicionar cloro al 5.25% en una cantidad de 10 ml.

3 Homogenizar la solucién y aplicar como agu:ai potable.
ooz 9.1.6 Determinacion de la concentracion de cloro mediante el Kit —

w2l @22 Colorimétrico tipo HACCH
B &2 e Ubicar los puntos de muestreo en los grifos al interior del
oFg:  OTy

establecimiento.
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Abrir el grifo y dejar correr el agua por un espacio de 2 minutos
aproximadamente.

Enjuagar los tubos de muestra patrén y muestra a analizar.
Llenar de agua el tubo de muestra patrén hasta el menisco del indicador
y disponer en el equipo HACCH.

Del mismo modo llenar de agua el tubo con la muestra a analizar hasta el
menisco del indicador y adicionar el reactive DPDI1, tapar y agltar por un
breve tiempo. Luego disponer en el equipo HACCH.

Comparar la coloracién de la muestra a analizar con la muestra patrén.

De no darse coloracién en la muestra a analizar es necesario adoptar la
accién correctiva de clorar el agua en un recipiente adecuado.

Registrar los rangos obtenidos y las acciones correctivas adoptadas en el
H&S-NP-001.

El agua que se usa en el Servicio de Nutricién del Hospital Hermilio
Valdizdn deberd cumplir con el Decreto Supremo N® 031-2010-
SA/MINSA. Reglamento de la calidad del agua para consumo humano y
en particular los que hacen referencia a ‘microorganismos de origen
entérico.

9.1.6.1 Frecuencia

Diariamente al iniciar la faena de trabajo en dos puntos de muestreo.

Documentos de Consulta y Registros

Resultado de los anélisis fisicos, quimicos y microbiolégicos.
H&S — NP — 001: Control de cloro residual en agua de planta.
H&S — NP - 002: Solicitud de accion correctiva.

w0 ok on=

9.2 CONDICIONES E HIGIENE DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO

9.2.1 Objetivo

CON LOS ALIMENTOS

Garantizar las condiciones de higiene de las superficies en contacto
directo e indirecto con los alimentos para-asegurar la produccién de
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alimentos inocuos, en el Servicio de Nutricién del hospital Hermilio
Valdizén.

9.2.2 Alcance
Es aplicable a todas las superficies en contacto directo e indirecto
involucradas en la produccidén, distribucién, higiene y salubridad de
raciones alimenticias para pacientes Hospitalizados del Hospital Hermilio
Valdizan.

Py 9.2.3 Responsables

it ¢ De la aplicacién: Personal asignado.
¢ De la supervision: Jefe de Servicio.
¢ De la validacién: Control de Calidad.

9.2.4 Equiposy materiales
9.2.4.1 Materiales de limpieza y desinfeccién
e Escoba, trapeadores y recogedor.
e Implementos comunes de limpieza.
e Recipientes o baldes para diluciones de detergentes y
desinfectantes.

E?, z e Agua potable
§§ 3 ¢ Guantes de limpieza y/o quirtirgicos.
oSz T8
2m & m z e . . e .
§‘§ gg 9.2.4.2 Productos quimicos de limpieza y desinfeccién
:; : g§ e Detergente biodegradable.
& o. * . -
L ¢ Hipoclorito de sodio.
= me o
£S5 S e Alcohol etilico de 76° a 90°
mzZs . .
5 = e Otros compuestos quimicos autorizados (desengrasantes,
desincrustantes, etc.).
s I
It )
o R .
Ae ma 9.2.4.3 Materiales para el personal encargado
> Seg ' . . .
ﬁﬁi% a_i!;; e EPPs adecuados para dicho procedimiento (botas de jebe, guantes,
oz
Zozt L] mandiles PVC, lentes protectores)
Jb oC: 0
220! 558
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9.2.5 Procedimientos
Se deben seguir los siguientes lineamientos generales:
e Se encuentra descrito en el cronograma de higiene.

e Todas las superficies de contacto con. alimentos tienen que ser
higienizadas antes, durante y después de cada operacién, con la
frecuencia necesaria, para evitar la contaminacién de los alimentos,
acumulaciéon y proliferacion de microorganismos. Teniendo la

; precaucion de uso de insumos quimico en paralelo con alimentos.

e Cada 4rea de trabajo donde se higienicen superficies en contacto con
los alimentos debera contar con implementos de limpieza y
desinfeccion exclusivos de dicha 4rea y deberdn ser en numero

suficientes y estar debidamente rotulados, en buenas condiciones de

mantenimiento e higiene.

e Las superficies usadas para manufacturar'd ‘almacenar alimentos de
baja humedad deben estar totalmente’sécas y sanitizadas, con la
frecuencia necesaria para evitar la contaminacién de los alimentos,
acumulacion y proliferaciéon de microorganismos.

¢ Las superficies que no estdn en contacto con alimentos usados en las
operaciones de procesamiento se deben limpiar tan frecuentemente

EEED

me: § como sea necesario para proteger contra la contaminacién de
m_: . )
o3 §§ alimentos.
3B F;
nOzE - r r
QEE fﬂ,% e Los articulos de un sélo uso (descartables, toallas de papel, etc.),
2BEi | 25 . . . .
2228 ?’Fv’\ deben estar almacenados en recipientes apropiados y tienen que ser
EOL = . . .
2;8': S, manejados, dispensados, usados y desechados de manera que evite la
O: '— . L4 . N -
B o5 contaminacién de los alimentos o de las superficies en contacto con
. ~
E<4=H >
Bzi = ellos.
e Los equipos que sean portatiles y estén en contacto con los alimentos
5 I y utensilios, una vez higienizados deben almacenarse en lugar y forma
hE %’5’; tal que se evite su contaminacion. S
mse) -
nd; <p~=
' el ] o s . . . .
035 __o" - e Los programas de higiene (limpieza y desinfeccién), deberén asegurar
2835 ;g que todas las partes de las instalaciones estén debidamente limpias, e
IN=H = . . . . . R TI
g;?;,' ggg incluir la limpieza del equipo de limpieza.
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e Se debera vigilar, monitorear y documentar de manera constante y
eficaz, los programas correspondientes. A su vez se verificaran todos
los procesos de higienizacién plasmandolos en el BPM-NP-012.

e Cuando se preparen por escrito programas de higiene, debera
especificarse lo siguiente: o
v Superficies, elementos del equipo..y. utensilios que han de
limpiarse. R
v" Responsabilidad de tareas particulares.
v' Método y frecuencia a seguir.
v" Medidas de vigilancia.

9.2.6 Documentos de consulta y registros
e H&S — NP - 002: Solicitud de accién correctiva.
e BPM -~ NP ~ 012: Checklist de inspeccion diaria de higiene y limpieza.
e Cronograma de Higiene.

9.3 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

9.3.1

9.3.2

9.3.3

Objetivo ,

Establecer procedimientos a fin de evitar contaminacién por parte del
personal, ejecucién de operaciones, equipos y 'materiales dentro de todas
las instalaciones del Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Valdizan.

Alcance

El presente procedimiento se aplica a todas las 4reas del establecimiento
del Servicio de Nutriciébn del hospital Hermilio Valdizan. En la
produccion de alimentos agroindustriales envasados, incluyendo al
personal manipulador.

Responsables

De la aplicacion: Personal asignado.
Dé la supervision: Jefe de Servicio.
De la validacién: Control de Calidad.
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9.3.4 Procedimientos
9.3.4.1 Manipuladores de Alimentos
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El compromiso de los colaboradores es necesario para no ser un foco de
contaminacién para los alimentos, para ello es necesario enfatizar los
siguientes puntos:

Higiene del personal

La higiene personal incluye el bafio diario, lavado de cabello y dientes,
el cual debe ser verificado antes del ingreso del colaborador a las 4reas
de trabajo al inicio de cada turno. En el caso de varones deben estar
rasurados.

La presentacion debe ser implacable, afeitarse diariamente, pelo corto
(varones) y protegido, ufias cortas, limpias, sin maquillaje, vestimenta
adecuada (chaqueta, cubre cabello, buco nasal, etc.). Antes de ingresar a
la sala de proceso el personal se lavard las manos obligatoriamente
siguiendo lo estipulado en el instructivo de trabajo, y con la frecuencia
establecida en sus procedimientos.

Las manos siempre llevan microorganismos, las cuales pueden

contaminar los alimentos, por lo que todo el personal debe lavarse las

manos:

a. Antes de ingresar a sus puestos de trabajo.

b. Al hacer uso de los servicios higiénicos.

c¢. Después de manipular objetos contaminados o articulos ajenos a la
produccidén de alimentos.

d. Después de estornudar.

e. Después de cogerse partes del cuerpo.

Las uiias largas constituyen un depdsito de iriicrobrganismos que pueden
ser trasladados hacia el alimento durante la manipulacién y
contaminarlo, por tal motivo se deben mantenér limpias y recortadas. El
uso de esmalte en las ufias estd prohibido por que puede descascararse y
caer sobre los alimentos.

El lavado de manos es muy importante porque ayuda a reducir la
suciedad y microorganismos que se encuentran en ellas y en las uiias; lo
cual es complementado con la desinfeccion.
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Tabla 1. Procedimiento de lavado y desinfeccion de manos
PASOI:

® No se permiten joyas.

e Las ufias deben estar limpias y recortadas.

® Las manos y brazos deben estar libres de infecciones y heridas.

PASOII:

¢ Se humedecen las manos hasta la altura de los codos. ..

e Se aplica jabon germicida de manera vigorosa, frotarido las manos.

e Se restriega toda la superficie de las manos, incluido torso, las mufiecas,
entre los dedos y bajo las ufias por 20 segundos.

e Usar el cepillo de ufias.

, e Se enjuagan por completo con agua corriente.

e Se secan las manos con el medio de secado disponible (con toallas de
papel de un solo uso).

¢ No coger directamente el grifo con las manos, hacerlo mediante papel
toalla.

= No esta permitido el uso de maquillajes en el personal femenino que
se encargue directamente de la manipulacién de alimentos.

= Si el colaborador usa lentes, en ‘cua‘lqlllier- etapa de la cadena

o

mp: T alimentaria, éstos deben contar con sujetadores para evitar su caida.

on: ?

fmi Bz

on: 3 . .

gg B2 - El personal usard guantes cuando se encarga de la manipulacion
H o | . . . .

B!, mg directa de alimentos; sin embargo, esto no lo libera del lavado de

manos, para lo cual se seguird el procedimiento antes indicado.

98vEL 'd 40D

B3 =S¢ Asimismo, ante la rotura de los guantes, €stos son reemplazados
3C:  Bi- yye
E3 &S automaticamente.
5 o
82 Z
2=z
d ¢ Conducta del Colaborador
T -
51 92 - No fumar.
mDi mi= . .
mol 352 - No toser, estornudar o hablar sobre alimentos en cualquier etapa de la
@Bl =P . . . ot Ay By .
S "”;; cadena alimentaria, equipos o utensilios e indumentaria de trabajo.
e m 4 . ) D .
%}%%gg - No comer en las areas de produccion de alimentos.
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- No cogerse partes del cuerpo, en caso de hacerlo lavarse las manos
segun el procedimiento.

= Descartar los productos alimenticios que hayan caido al piso o que
hayan tenido contacto con superficies contaminadas o con sospechas de
contaminacion.

- No salivar o escupir sobre las superficies de los pisos, paredes u otras
que se encuentran dentro del establecimiento alimentario.

= No esta permitido fomentar indisciplina.
9 ¢ Higiene de los uniformes fam
- Los uniformes deberan usarse limpios y completos en buen estado de
conservacion e higiene.

- El uso de mascarilla es obligatorio para todo.colaborador, la cual tiene
que estar bien colocada cubriendo la boca y nariz, no permitiendo el
contacto de la respiracion con el alimento.

- El protector de cabello y gorro deben cubrir completamente el cabello y
las orejas, le personal que tiene cabello largo deberd recogerse antes de

B SUu uso.

o 2 . . i P .

ol = = No esta permitido el uso de ropa de calle sobre la indumentaria de
3z rq trabajo.
Bzl Tm
TRy D2 _
TERALES - No se permite disponer prendas de vestir sobre las areas y superficies de
som: 1SN ., . =
8 29 elaboracién de alimentos.

g9 B

gm: 96

Zc: B

22 2

0L
°

Transito del personal

- Todo el personal que ingrese a la sala de proceso debera hacerlo con la
indumentaria adecuada y pasar por los gabinetes de higienizacion,

cf I
S . s

wgi 002 incluyendo vistas internas o externas.

L <-41_ . . .
oz aﬁﬁ - Esta operacion debe ser monitoreada por ¢l responsable de produccion, el
2 14 . . .

Zo: ';;5 supervisor de produccién y el representante de control de calidad que

o5 2,5_3 estén de turno.
2z6!  com
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- Todo el personal debera transitar por las vias debidamente sefializadas y
asi dirigirse a sus respectivas dreas de trabajo.

- El personal no debera salir de su drea de trabajo con su uniforme puesto,
este debe guardarse dentro de bolsa limpias y llevarsela o quedarse en un
drea exclusiva para este fin.

: - Se prohibe el ingreso del personal que trabaja en la zona sucia hacia la
zona limpia.

- Todas las empresas y/o personas naturales que presten servicios dentro o
fuera de las instalaciones, seguirdn los procedimientos para evitar la
. contaminacién cruzada.

e Visitantes
Los visitantes y cualquier persona que ingrese; a las dreas relacionadas a
la preparacion de los alimentos deben usar la indumentaria adecuada

para prevenir la contaminacion de alimentos que provengan de
ambientes externos. '

9.3.5 Equiposy materiales

- Todos los materiales que intervengan directa o indirectamente en la
produccion de alimentos de consumo humano deberan estar limpios y

—
m
mol & .
R S desinfectados antes de ser usados.
82 3=
aS% o = Se debera verificar el programa de mantenimiento preventivo y correctivo
Zmoy. A . . . .z
o%E! §§ de los equipos antes de convertirse en fuente de contaminacion cruzada.
B<I: ‘=
. T
bd - 2] . » r .« 3 .,
"Eg; 3-8 - Diariamente se debera verificar los dispositivos de control con los que
T i . - . , : .
Ei "9';8 cuentan con equipos que tienen pardmetros, relacionados con los
E<S<H
Bzl 2 procesos.
3 -
9.3.6 La planta y sus Instalaciones
oI - Las paredes y techos de las diferentes areas deberan estar limpios y bien
& ) .
NI A7 mantenidos.
A% 22
£2 o4 - Los pisos deben ser limpiados y desinfectados diariamente, o cuando asi

se requiera. Teniendo en cuenta el manejo de alimentos.
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- También estan incluido dentro de estos los pasadizos, servicios higiénicos
y otros ambientes que se encuentran en el establecimiento y estan ligados
a la cadena alimentaria.

- La iluminacién debe ser adecuada para evitar los accidentes y facilitar la
limpieza. Las luminarias deberén estar protegidas por micas o pantallas.

= Del mismo modo las bocatomas y los ductos de ventilacién deben de
encontrarse limpios y buenas condiciones de mantenimiento.

- 9.3.7 Manejo de Residuos

= Diariamente se hard control de materias primas, descartando los que
i hayan alcanzado deterioro o indicios de deterioro dentro de los
almacenes.

- Los alimentos descartados se dispondran adecuadamente en los
recolectores con bolsa interior y tapa, evitando convertirlos en foco de
contaminacion de los ambientes y otros alimentos en si.

- Los residuos inorganicos deberén de disponerse en recolectores distintos
a los de los alimentos para evitar acelerar la fermentacién de los residuos
orgénicos. Los mismos que deben estar en”i“é”c,ol_cctdres con bolsa negra
interior y tapa. T

Nt oN

- La disposicion de los residuos debera ser después de cada jornada de
trabajo, evitando tener los contenedores llenos, el nivel maximo de
recoleccion es de las % partes del recolector.

= Los contenedores de residuos deben encontrarse debidamente rotulados

OLNIIWYLYYL Tv OAGAY 30 0140 130 343¢
NQI340,003H0vd YNVHd 40

. 5F : P - o
i 85 en las dreas de produccion, asi como en buenas. condiciones de limpieza y
H ™ « e
R mantenimiento. '
I - Ladisposicién de los residuos termina con la entrega para ser llevados a
‘._Zi m%i los contenedores generales de recoleccion con la que cuenta Servicio de
nae A ¢ sg . vy . .
: r’r‘»% bR Nutricién del hospital Hermilio Valdizan.
oz or4
-‘25”’5 - I,r;; ey
1509;%—42";‘ 9.3.8 Documentos de consulta y Registros L
=21 . o rat
'§ %%"57 e BPM - NP - 007: Registro de Control de Higiéne del Personal.
-t
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e BPM — NP - 012: Checklist de inspeccion diaria de higiene y limpieza.
e H&S — NP - 002: Solicitud de accién correctiva.

9.4 MANTENIMIENTO DE LAS AREAS LAVADO, DESINFECCION DE
MANOS Y DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS

9.4.1 Objetivo
Efectuar procedimientos adecuados para el mantenimiento de las 4reas, a fin

de garantizar las condiciones higiénicas sanitarias en el Servicio de
Nutricién del hospital Hermilio Valdizéan.

ks 9.4.2 Alcance
Es aplicable a los ambientes donde se desarrollan procesos de higiene y

desinfeccidn, incluyendo los servicios higiénicos.

9.4.3 Responsables
¢ De la aplicacion: Personal asignado.
¢ De la supervisién: Jefe de Servicio.
¢ De la validacién: Control de Calidad.

9.4.4 Equipos y Materiales

oy
%z e Implementos de limpieza.
gz e Detergente.
w
Im e Desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25%

3

P

5; e Implementos de proteccién personal.

:&" o Escobillas con fibras de plastico y/o esponjas de Pylon._
o5 ~

g 9.4.5 Procedimientos

e Los ambientes destinados para lavado de manos y SS. HH deberan tener
paredes y techos lisos, impermeables, faciles de limpiar y de color claro.

= Los pisos serdn impermeables, sin grietas y antideslizantes.
w3 993 : L
.1 235 e Los gabinetes de higienizacién de manos deben contar permanentemente
g3 Srg . . . I . .
03¢ 9;‘.‘. con agua circulante, dispensador de jabén liquido germicida, dispensador
= m
_5 3 2 de papel toalla de un solo uso.
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¢ En algunos puntos estratégicos se dispondran de dispensadores de gel de
alcohol desinfectante.

e Los sanitarios estarin bien iluminados, ventilados y se mantienen en
buenas condiciones operativas y de higiene, ademés deben estar provistos
de papel higiénico y papeleras adecuadas, con'bqlsas_ en la parte interna
para facilitar el recojo de los residuos sélidos, con su respectiva tapa.

e En los Servicios higiénicos se deben contar con gabinetes de higienizacion
‘ con lavaderos de manos con grifos acondicionados manualmente y cuentan
con suministro constante de agua y gabinete de higienizacion (jabon
| liquido, solucién desinfectante y papel toalla de un solo uso).

e La reposicion de los gabinetes de higienizacién debera ser inmediatamente
después de consumidos.

¢ Dentro de las &reas de lavado de manos deberan existir avisos que indiquen
la obligacién de lavarse las manos. Deber4 haber un control adecuado para
garantizar el cumplimiento de este requisito. .

ALl
e Los vestuarios deberdn ser suficientemente amplios, en funcién al niimero
de trabajadores de cada instalacion.

o Todas las superficies involucradas en el presente item tendran una pre-

- . . . . y
Az limpieza, usando abundante agua potable, seguidamente se aplicara el
e Qo . . 7
BT @ detergente en concentracién de 20 mg por litro de agua. Para después ser
ox: Pt . e r
ng% _,,2% enjuagados también con agua potable.
225\ Hm . .
:%ggs gg e Las superficies se desinfectaran con agua clorada, productos
S=TI: NSFo . . . .
§: i (50 desincrustantes biodegradables autorizados, de la misma manera se
ro: . . .
Foi B procedera con los lavaderos y urinarios.
PRGBS
> ~ . .
%25 z e Al término de la limpieza se desinfectaran todas las 4reas con hipoclorito
5 = o
e de sodio a 200 ppm.
ci I
ol wo 9.4.6 Frecuencia L
ﬁg. P Diariamente al inicio y final de cada jornada de trabajo.
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9.4.7 Documentos de consulta y Registros
e BPM - NP - 012: Checklist de inspeccidn diaria de higiene y limpieza.
e H&S — NP —002: Solicitud de accién correctiva.

9.5PROTECCION DE LOS ALIMENTOS DE LOS AGENTES
CONTAMINANTES

9.5.1 Objetivo
Resguardar y proteger materia prima, insumos y productos terminados, de

agentes que puedan contaminarlos o adulterarlos en los diferentes
' procesos de produccién que se realiza en el-Servicio de Nutricién del

nt.
hospital Hermilio Valdizan.

9.5.2 Alcance
Es aplicable a los procesos que se efecthan a lo largo de la cadena

alimentaria, a las superficies en contacto con ellos y al personal
manipulador del Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Valdizan.

9.5.3 Responsables
¢ De la aplicacién: Personal asignado.

¢ De la supervision: Jefe de Servicio.

o -
"é: z ¢ De la validacién: Control de Calidad.
gél‘;{: ca 9.5.4 Procedimientos , Yy
a8 %1 * Previamente a la manipulacién de alimentos, las dreas involucradas en la
ggg O: cadena alimentaria deberdn encontrarse despejadas y libres de agentes
§%§ §§ contaminantes que puedan afectar la inocuidad d.e los alimentos. En este
gg ),\‘—:P item se tiene en cuenta que no estd permitido disponer alimento junto a
2% = los insumos quimicos, debiendo existir 4reas asignadas y rotulacién
° adecuada para éstos ultimos.
kf még e Todos los productos alimenticios antes de su recepcién deberdn ser
;ﬁg Lz?x_—,?g inspeccionados minuciosamente en control de calidad, teniendo en cuenta
0’2?,2,5 orY la integridad del envase que lo contiene, caracteristicas organolépticas de
g productos, en caso de productos de manufactura el rotulado con la fechas
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de vigencia. Debiendo ser rechazados si no se cumplen la exigencias
requeridas.

e Los alimentos ya aceptados y almacenados que presentan indicios de
contaminacién, adulteracion o  alteracion, seran  separados
inmediatamente al area de productos no conformes, para evitar sean focos
de contaminacidon para los alimentos que se encuentran en buenas
condiciones.

¢ Se protegeran las materias primas e insumos y producto final de posibles

contaminaciones de origen fisico, quimico y/o microbiol6gico. Los

7 alimentos procesados que requieren conservacién serdn rotulados en
recipientes y dispuestos en ambientes adecuados seglin se requiera.

e Cuando se haga uso de superficies mdviles, se tendrd en cuenta su
Sanitizacién previa a su uso. VIS

e Se deberan tomar las precauciones que sean necesarias (cubrir y/o tapar 6
hermetizar todos los alimentos expuestos), para impedir que se contamine
cuando se realicen los procedimientos de limpiezd y desinfeccion.

¢ Los equipos y utensilios usados para transportar y almacenar alimentos
tienen que estar en buenas condiciones de mantenimiento e higiene y ser
suficientes en los procesos, de manera que se evite la -posible
contaminacion.

o Todos los alimentos, materia prima e insumos que presentan signos de

adulteracién deberdn disponerse de tal manera que eviten la
: contaminacién de aquellos que se encuentran aptos para consumo
S humano.
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e Los recipientes conteniendo materia prima, insumos y productos
terminados, no deberédn ser colocados en lugares cercanos a los envases
que contienen desperdicios y desechos. -
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5 e Los pasos mecédnicos de manufactura tal como lavar, clasificar,
inspeccionar, etc.; se deben realizar protegiéndolos alimentos contra la
ory contaminacion. El cumplimiento de este reduisito se puede realizar
protegiendo fisicamente los alimentos de contaminantes que pueden
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proveer con la limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies de
contacto con los alimentos, y usando controles de tiempo y vestidor en
cada paso de la manufactura.

e Los desinfectantes deberdn emplearse de tal forma que no constituyan
ningln riesgo para la salud (evitar excesos).

e No permitir dejar herramientas en las lineas de produccién, fajas o
equipos. Retornar siempre las herramientas: o accesorios a lugares.
apropiados.

e Se deberi identificar, rotular y ubicar adecuadamente los materiales que

- ingresan a las areas de produccion.
®* Los almacenes de insumos quimicos de limpieza y desinfeccién estan
separados del area del proceso y son de acceso restringido, el responsable
de almacén monitorea y rotula todo material que ingresa y salga de su

area.
9.5.5 Registros
e BPM — NP - 012: Checklist de inspeccion diaria de higiene y limpieza.
e H&S - NP - 002: Solicitud de accidn correctiva.

9.6 ALMACENAMIENTO, ROTULACION Y USO DE COMPUESTOS

5 i TOXICOS
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9.6.3 Responsables
e Dela aplicacién: Personal asignado.
e De la supervision: Jefe de Servicio.
e Dela validacion: Control de Calidad.

9.6.4 Materiales y equipos
o EPPs para trabajos con insumos quimicos.
e Areas para almacenamiento de productos quimicos.
e Rétulos de identificacion de seguridad para productos quimicos.

o 9.6.5 Procedimientos L

e Los insumos quimicos al momento de su 'ih'greso al establecimiento
deberan ser inspeccionados minuciosamente en el aspecto de calidad,
debiendo verificar su autorizacion de uso para la industria de alimentos o
doméstico, Registro Sanitario, fechas de vigencia, consignar su fecha de
recepcion. Los datos se registran en el formato H&S-NP-003: Registro
de Productos Quimicos.

e Todos los insumos quimicos utilizados en las diferentes operaciones de
limpieza, desinfeccidon, desengrasado, desincrustado y otros, serin
rotulados con el rombo NFPA tanto productos recién ingresados,

E’D z almacenados como trasvasados a los aspersores de uso. En el rétulo se
ég ‘-_-’_?é debe consignar la concentracion de dilucion de la solucién.
0L -
3;812 :Z;ﬁ e El almacén de insumos quimicos es un 4rea enmarcada y de uso
Egg §§ exclusivo de los mismos, en los que los enva:sé‘gse encuentran rotulados y
§.’Eo X0 sellado herméticamente, en las 4reas de trabajo:los -almacenes de transito
g% ;’ég de insumos quimicos detergentes se encuentran.cerrados hermética y
%g g debidamente rotulados.
2. SN
37 . o Revisar constantemente las especificaciones técnicas de cada producto
(MSDS), emitido por ¢l fabricante, las cuales deberan estar expuestas en
c : cada 4rea donde se almacenen productos quimicos.
Eé g% e DPara el caso de uso de estos insumos, los colaboradores que estén
Fﬁ’z’ 5o expuestos a su manipulacion deberan contar con la debida proteccién
f%ggg personal (EPP)., lc.)s mismos c.lue.: se deben encontrar en buenas
E;gg 553 condiciones de limpieza y mantenimiento.
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e Cada vez que se tenga que preparar soluciones a concentraciones
especificas, se deberd contar con frascos, dosificadores y materiales
exclusivos para la actividad, los que tienen que ser distintos a los que se
emplean en el manejo de alimentos.

e Los aspersores y recipientes donde se preparan y usan las diluciones,
deberan ser inspeccionados previamente en cuanto a roturas, rajaduras y
limpieza general, tanto interior como exteriormente.

e Los recipientes donde se disponen las diluciones de las soluciones
sanitizante deberan estar rotulados también con las especificaciones del
método NFPA.
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e La solucién sanitizante con el principio activo de cloro pierde efectividad
después de las 3 horas de preparada, por lo que debera supervisarse su
destruccién, para evitar los riesgos de contaminacién cruzada. Registrar
los tiempos de uso en el formato BPM — NP — 009: Desinfeccion de
vegetales y frutas. ‘

9.6.6 Documentos de consulta y Registros
e MSDS de productos quimicos.

e Instructivos de preparacién y uso de solucién séi}ijtizante.
e H&S — NP - 003: Registro de Productos Quimicos.
e BPM — NP - 009: Desinfecciéon de vegetales y frutas.
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3 estado de salud e higiene personal, que pueda causar la contaminacién de
) los alimentos y de todo lo que est4 en contacto con ellos, en el Servicio de
LR Nutricién del hospital Hermilio Valdiz4n.
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9.7.2 Alcance

Involucra a todos los colaboradores ligados directa e indirectamente a la
cadena alimentaria del sistema productivo del Servicio de Nutricién del
hospital Hermilio Valdizén.

9.7.3 Responsables

¢ Dela aplicacién y supervision: Jefe de Servicio.
e De la validacién: Control de Calidad.

e

9.7.4 Materiales y Equipos
Y e Carné sanitario de todos los colaboradores.
T e Archivo personal de colaborador.
¢ Indumentaria completa de trabajo de primer uso. .
¢ Equipos de proteccion personal en caso se requiera.
¢ Implementos adecuados para la higiene personal (escobillas de uiias).

9.7.5 Procedimiento
9.7.5.1 Estado de salud
e A fin de tener evidencia del buen estado de salud de los colaboradores
que se encuentran vinculados directa e indirectamente con la
manipulacién de alimentos en el Servicio de Nutriciéon del hospital

5 i :
'33; § Hermilio Valdizan, deberan presentar obligatoriamente su carné sanitario
m .
Cni 3% ;
oI 3z vigente.
az: @
o0 H ~ . . . . .
gf‘;;s m e Los carné sanitario y expedientes personales se encuentran archivados
o3E: %5 . - .
‘,,:: == adecuadamente y dispuestos para presentar en casos de auditorias
P - ;
&r 3 <3 internas o externas o cada vez que se requiera. .
Zo: B
a6 . = .
2&: ,.§F‘ e Al momento del ingreso de los colaboradores a las 4reas de trabajo, el
mZ: i . .y , : <y .
5 = supervisor o jefe de produccion hard una evaluacién de signos de
enfermedades, malestar o sintomas. De encontrarse esta deficiencia se
oI cambiari al personal a una labor distinta a la manipulacién de alimentos
ﬁE 0‘ r e z . ’ I 4 .
co 553 o segun la severidad de los sintomas se le enviara al médico.
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parte del cuerpo a causa de un accidente de trabajo o enfermedad de la
piel, dependiendo de la gravedad del caso, se é}bstendré de tener contacto
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directo con los alimentos, equipos o utensilios, de esta manera se prevera
la contaminacion de los alimentos.

e En cada file personal se encuentra un registro de enfermedades, malestar

y descanso de cada trabajador durante su permanencia en el contrato.

9.7.6 Frecuencia
El control de signos de enfermedades ¢ higiene de personal es diario.

9.7.7 Documentos de Referencia y Registros.
e BPM — NP - 007: Registro de Control de Higiene del Personal.
e Carné sanitario.
e H&S - NP - 002: Solicitud de accién correctiva.

9.8 EXCLUSION DE PLAGAS

9.8.1 Objetivo
Establecer sistemas eficaces para el control y eliminacién de plagas y vectores
de enfermedades en é4reas internas y externas en el Servicio de Nutricién del
hospital Hermilio Valdizén en la produccion de raciones alimenticias.

9.8.2 Alcance
Es aplicable en todas las instalaciones de la empresa dentro y zona externa

= .
Aol I del perimetro del establecimiento.
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zZ: Tw N . .
;8§§;(ﬁ:';n§' e De la aplicacién: Personal asignado.
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282 ¥S ¢ De la supervisién: Jefe de Servicio.
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£2g: = ¢ De la validaciéon: Control de Calidad.
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e Productos desinfectantes.
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9.8.5 Procedimientos

9.8.5.1 Medidas para impedir el acceso (exclusion)

e Las instalaciones deberdn mantenerse en buenas condiciones, para
impedir el acceso de las plagas y eliminar posibles. lugares de
reproduccién. Los agujeros, desagiies y otros lugares por los que puedan
penetrar las plagas deberdn mantenerse - cerrados herméticamente
(haciendo uso de redes metélicas, brazos mecanicos para las puertas,
mayas mosquiteras).

e Se protegeran todas las aberturas del comedor (puertas, ventanas,
compuertas, ductos de ventilacién, etc.) hacia el exterior, con cortinas de
plastico u otro mecanismo que garantice la hermeticidad de los
ambientes.

e Mantener las instalaciones limpias y desinfectadas en lo posible al inicio,
durante y después del proceso de elaboracién de alimentos.

e Mantener los equipos alejados de las paredes para facilitar la inspeccion
del 4rea, asf como las labores de limpieza y desinfeccién.

e Los recolectores de residuos deben estar acondicionados interiormente
con una bolsa negra y se taparan adecuadamente la dlsposwlén sera al
finalizar la jornada a la zona de acopio de res1duos

¢ Los Servicios Higiénicos, beberdn contra con cierre automatico de
hermeticidad, interiormente los inodoros tendran tapa, y los recolectores
bolsa negra interior y con tapa. Asi como deberan estar en buenas
condiciones de limpieza y mantenimiento.
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e Todas las puertas de ingreso al establecimiento se cerrardn
adecuadamente y en forma fija. Ademds, recibirdn la vigilancia y
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e Limpiar todas las suciedades inmediatamente.

e Tener buena iluminacién.

¢ Eliminar lugares aptos para albergar plagas, como las que se describen a
continuacidn:

v" Eliminar las esquinas oscuras

v"  Mantener el equipo alejado de paredes y procurar que exista cierta
distancia entre éste y el piso para facilitar la inspeccién.

Eliminar todo el equipo y tuberias que no se usen.

Eliminar acumulaciones de basura y/o materiales.

o La materia prima y comestibles deben ser. guardados en un cuarto
n inaccesible a los roedores. .

AN N

¢ Las instalaciones, equipos y utensilios deberan estar libres de rajaduras
que permitan la permanencia de insectos. Todas las grietas que puedan
estar en contacto con los alimentos deben ser eliminadas.

¢ Los servicios higiénicos deben estar permanentemente ' limpios y
disponer de tapas en los inodoros, los tachos tienen que lavarse en forma
diaria, contar con bolsa en su interior y tapa.

e Sien los alrededores de la planta se encuentra desechos, basura, maleza,
serdn evacuados inmediatamente a un relleno sanitario.

B x
- : Q °z
o B 9.8.5.2 Evaluacién — control
82 Pz
0821 L4 e Deberan monitorearse  periddicamente las  instalaciones del
e T _.m . e . iy ST
;gg 23 establecimiento y las zonas exteriores al perimetro para detectar indicios
=} Fte] . . .
=y y/o posibles infestaciones.
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£ & deteccion de presencia de animales vectores de enfermedades.
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e El responsable de control de calidad sera el -responsable de aplicar el
= B programa establecido para el control de plagas y vectores y registrar en
52 po2 el H&S — NP - 006: Registro de Control de Plagas.
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9.8.5.3 Erradicacion
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La erradicacion serd efectuada por una empresa prestadora de servicios
de saneamiento ambiental que se encuentre autorizada por la DIGESA o
un ente desconcentrado del Ministerio de Salud.

El tratamiento con productos fisicos, quimicos o biolégicos debera
realizarse de manera inmediata y que no presente una amenaza para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos. Los datos de los -insumos
utilizados deberdn ser brindado por las empresas, asi como toda la
informacidn necesaria como especificaciones técnicas y MSDS.

Los equipos y utensilios empleados para la aplicaciéon de los insumos
quimicos deberdn ser retirados del establecimiento inmediatamente
después de su uso, los mismos que deben encontrarse plenamente
identificados con distintivos.

Después de la aplicacién de un insumos quimico para el control de
vectores, deberd aplicarse el programa dé:lli_'r.npieza y desinfeccion de
ambientes, equipos y utensilios antes de suuso.

Para el cumplimiento del cronograma de control de plagas, se deber
contar con la asesoria de una compafiia autorizada por DIGESA, pues las
mismas dependeran del tipo de plaga existente y del grado de
infestacién.

La compafiia responsable en procesos de control de plagas debera emitir
reportes de fumigacion, control de trampas o cebos, o cualquier medida
que ponga en practica. Ademds, deberd entregar copia de las fichas
técnicas y autorizaciones emitidas por DIGESA de los plaguicidas a usar
en la planta.

Las medidas correctivas establecidas por la compaifiia responsable en
control de plagas deberan estar por escrito y archivarse en Jefatura de
Planta. o

Estas medidas correctivas se deberan® »lfé_gi»l' por los siguientes

lineamientos técnicos: B

v Se colocaran trampas con cebo en la parte: externa y alrededores de
las instalaciones, las mismas deberan d(_: ‘ser seguras, estar fijas al
piso y bien cerradas.
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v" Pueden colocarse trampas mecénicas para roedores a cada lado de
las puertas de entrada y en la parte interior de la planta. También se
podrén colocar en todas las zonas de almacenamiento de la planta.

v Cualquier insecto que se observe después de la limpieza debe ser
extinguido por algin tratamiento fisico é quimico.

v Lainstalacion en general sers desinsectada siguiendo el cronograma
establecido o cada vez que el cliente lo solicite. En su defecto, tal
como lo establece el Reglamento Sanit;.iyjo para las Actividades de
Saneamiento Ambiental D.S. N° 022-2001-SA en el Titulo
Primero, Articulo 3°. De ser necesario la compafifa experta en

o1 control de plagas debera determinar.la frecuencia de dichas
it fumigaciones dependiendo del tipo y grado de infestacién.

v'  Podran efectuarse desinsectaciones para el control de insectos,
procurando que los productos de caricter residual sean aplicados
en las dreas externas y en las puertas y ventanas. En el interior del
establecimiento podran utilizarse insecticidas de poca residual
densidad o del tipo gel.

9.8.5.4 Acciones después de la aplicacién de plaguicidas
e El interior de las instalaciones se revisard constantemente para detectar
posibles grietas o formacién de orificios en paredes, techo y/o piso.
o Después de la aplicacién de insumos quifiicos se deberdn aplicar

i inmediatamente las medidas de control ‘de indicios de infestacién
: I N ? Is o
ofi 8 descritos en el item b del presente capitulo.
92 =
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agx: ,ﬂgﬁ 9.8.6 Documentos de consulta y Registros
Tepi L, 22 . . . . . .
282 28 e Fichas técnicas de Desinfectantes y Plaguicidas.
£2mi “Em . . .l N S .
2r3i Pwn e Certificados de Desinsectacién, Desratizacién y/o Desinfeccion.
Bt : Ny . C
E2 GS ¢ Autorizacién para realizar servicios de control de plagas.
i -1
52 = e Cronograma de Control de Plagas.
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H&S — NP - 006: Registro de Control de Plagas.
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X. MANEJO DE RESIDUOS

10.1 OBJETIVO
Establecer sistemas eficaces para la disposicién de residuos dentro y fuera
de las instalaciones en todos los procesos productivos del Servicio de
Nutricidn del hospital Hermilio Valdizan.

102 ALCANCE
Es aplicable a todas las instalaciones dentro y fuera del Servicio de
Nutricién del hospital Hermilio Valdizdn y personal manipulador de
alimentos.

3

10.3 RESPONSABLES
e De la aplicacion: Personal asignado.
¢ De la supervision: Jefe de Servicio.
o De la validacién: Control de Calidad.

104 EQUIPOS Y MATERIALES
e Equipo de proteccion personal.
e Implementos e insumos adecuados para la higiene.:
e Tachos (grandes y pequefios) para residuos.
e Bolsas negras.

= .
mp: I ¢ Bolsas rojas.
om: @
s B g_z_
ax: =
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PRI am
noRi N\ B2 105 PROCEDIMIENTOS
RS I-HI 4=
=2x: | Fo
LZm: \Cm
SFor A2 10.5.1 Evacuacién de efluentes y aguas residuales
(o} i e ® ’ . . Ve
§ae o5 e EI establecimiento debera disponer de un sistema eficaz de evacuacion
[ 4 .
’zg%s z de efluentes y aguas residuales.
3’ e Todos los conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas
& 3 maximas y deberan construirse de manera que se evite la contaminacion
ot U’mg o« e
o8 mas del abastecimiento del agua potable.
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¢ Diariamente ¢l colaborador asignado hard una inspeccién de los ductos
de los drenes para verificar su limpieza y evitar la acumulacién de
residuos organicos e inorgéanicos.

10.6 Almacenamiento y eliminacion de residuos
e En el area de nutricibn se generan dos-grupos de residuos, los
provenientes de la preparacién de alimentos, provenientes de la atencién
de usuarios (pacientes y trabajadores). .

e Los residuos generados de la preparac‘iéh de alimentos son
fundamentalmente comunes y biodegradables, constituidos por
desperdicios de alimentos, deberdn ser almacenados en recipientes
acondicionadas con bolsas de color negro.

e Los residuos generados de la atencidn de trabajadores seran considerados
como residuos comunes, seguirdn el manejo anteriormente descrito

e Los residuos procedentes de las salas de hospitalizaciéon de pacientes se
consideraran biocontaminados y serdn dispuestos para su manejo
posterior, en recipientes con bolsas rojas, y no regresan al area de
produccidn del servicio de nutricién; sino ql%e_' del 4rea de reposteria son
llevados al drea de almacén general de residub‘s_‘:s‘;(f)li'd_os.

 Los diferentes tipos de residuos deberin manipularse de manera que se
excluya la contaminacién de los alimentos o del-agua potable.

3437

of I N . .
Bh oo e No se deben verter a los desagiies alimento o residuos de alimento,
2 2Z guantes o implementos descartables, restos de vidrio o de metal; deben ser
o< = . . .
QE’.’;‘:\ 5’5 retirados de las canaletas, sumideros o de los lavaderos y depositados en
B 3 T —_ R » .y ..
o392 >29 los tachos de residuos de acuerdo con la clasificacion establecida por el
o Gm .
SRS ‘; d contratista.
of PES . . .
gﬁi o5 e Se tomarin precauciones para impedir el acceso de las plagas a los
[ 1~
E% > residuos.
3 s . .
=N . . .
= 53 e Los residuos deberan retirarse de las zonas donde se hallen alimentos de
. [7a2022 . r Py : H
5§E 2z otras zonas de trabajo, durante todo el dia a intervalos establecidos y cada
P <p= . . . L, P,
Oﬁ% ar)-'ﬂ vez que sea necesario. Siempre teniendo en consideracion que no se debe
P2 41 ., H N .
Egg%g exceder la recoleccién de los 30 kg de peso y/o-las tres cuartas partes del
283 z,—_g recolector.
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Debera limpiarse y desinfectarse los recolectores (tachos) utilizados para
el almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los
desechos, inmediatamente después de la evacuacion de estos.

Los residuos y desperdicios seran almacenados en lugares especificos de
las 4reas de produccién de tal manera que evite la contaminacién del
producto terminado, para ello en cada una de las dreas se colocaran tachos
de plasticos con tapas y bolsa plastica en su interior, para la recepcion de
residuos sdlidos.

La evacuacidn o recoleccidn de estos residuos se realizara diariamente, no
deberdn permanecer por un periodo mayor a 12 horas en el
almacenamiento  final, los recipientés” deberdan  permanecer
convenientemente cerrados.

Para el caso de dreas de recepcion, produccion, almacenes y servicios
higiénicos se realizaran los siguientes procedimientos:

v" Con la ayuda de una escoba y un recogedor se recogen los residuos
que se encuentran en los pisos, luego el personal de limpieza deposita
los residuos en los tachos pequefios dispuestos en las zonas
estratégicas, los cuales estaran recubiertos interiormente con bolsas de
pléstico, las que una vez llenas serdn cerradas y llevadas a la zona de
almacenamiento temporal de desechos, colocadas dentro de tachos
grandes plasticos con tapa, para luego ser recogidas por el camidn
recolector de residuos.

v Asi mismo los residuos de produccién serdn almacenados en tachos
grandes con tapa especialmente disefiado$ para este fin.

v" Al término de la jornada de trabajo, o cada vez que sea necesario, se

procede a lavar los tachos con agua, detergente y una solucién de cloro
a 200 ppm, ya secos se trasladan al lugar de donde fueron retirados.
Asi mismo se realiza la limpieza y desinfeccion del vehiculo
recolector. Se registra en los formatos de Higiene de Tachos para
Residuos y en el de Higiene de Vehiculos respectivamente.

pasos:

e Para la limpieza y desinfeccién de los tachos 'se seguirdn los siguientes
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Evacuar los residuos contenidos en los recipientes.

Agregar agua fria y detergente en cantidades adecuadas y procéder a la
limpieza.

Escobillar para eliminar todo residuo sélido de la superficie.

Enjuagar con abundante agua hasta retirar el detergente.

Sanitizar con agua clorada a una concentracién de 200 ppm.

Colocar boca abajo para dejar secar. S

AN

AN NI N N

XI. PROGRAMA DE CAPACITACION DEL PERSONAL

11.1  Objetivo
Instruir al personal manipulador de alimentos del Servicio de Nutricién del
hospital Hermilio Valdizdn. En temas de higiene y saneamiento de
instalaciones y equipos.

S
7

11.2  Alcance .
Es aplicable a todo el personal del Servicio de Nutricién del hospital
Hermilio Valdizdn. en el que se encuentran vinculados directa e
indirectamente con la cadena alimentaria. S

113 Responsables
e De la aplicacién: Jefe de Servicio.
¢ De la validacion: Control de Calidad.

ambiente, etc.

of I

bip] (=] . e

N B 11.4  Procedimientos

ERrt— o .

£ 22 e Todo colaborador deberd tener conocimiento de sus funciones y
o= -~ e ., . .
A m responsabilidad en cuanto a la proteccion de los alimentos contra la
R : o . . . . v .
3 ;:’:‘ 25 contaminacion o el deterioro, salud y seguridad ocupacional, trato al medio
S~
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L= . r : . v
: § e Las personas que manipulen productos quimicos de limpieza fuertes u otras
: = sustancias quimicas potencialmente peligrosas.debern ser instruidos sobre
-tz las técnicas de manipulacién segura. Asi como las caracteristicas del insumo
HE ;s
h;': 344 quimico y su MSDS.
me 232 ol
oz 5re e Las capacitaciones serdn programadas en forma mensual y/o cuando las
03> 51 . . . s g
23 Ox0 necesidades de la empresa asi lo requieran, segin el objetivo planteado.
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e Los programas de capacitacion deberdn revisarse y actualizarse
periédicamente.

e Larelacion de capacitados se registra en el formato Capacitacién de Personal
y las evaluaciones en el formato de Resultados de Capacitacion.

11.5  Equipos y Materiales
e Proyector multimedia
e Pizarras
¢ Plumones

5h e Material Didéctico

11.6  Registros
e BPM - NP - 013: Registro de Concurrencia capacitacion del personal.
e Evidencias del tema de la capacitacion.
e Pre test y post test del Personal.

XII. PROCEDIMIENTO PARA GARANTIZAR LA HIGIENE DE LAS
BANDEJAS TERMICAS

12.1 Objetivo )
Establecer procedimientos para- garantizar la i‘r’loc'uidad de la limpieza e
higiene de las bandejas terminas en el servié_ib ‘de nutricién del hospital

%o - Hermilio Valdizan.
mge
Bn @
oni 3%
ﬁgs B2 122  Alcance
oL . . . . e .
§Fr’.§5' é El presente procedimiento se aplicard a todas las bandejas térmicas que se
o2 ] .1 .y . . o qe
S22 =2 utilizan en la atencion de raciones a los pacientes hospitalizados.
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5% BS 123  Responsables
&5 B .. . .
=2 = ¢ De la aplicaci6n: Jefe de Servicio
s’ ¢ De la validacion: Control de Calidad.
= B 124  Procedimientos
Py ﬁ%g e Las bandejas térmicas serdn limpiadas e higienizadas de la siguiente
m3<: 4 ;
o2 ZPa manera:
0D QI-( . .. :
5222 Omg v" Como primer en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar
.'0555{'/2”- » . . .4._&’7“. . . .
695 520 los residuos de alimentos o cualquier otra’ suciedad adherida a las
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bandejas, bases y tapas del kit que -ccinirespbndé al sistema de
distribucion por bandejas térmicas.

v Disolver previamente el detergente con agua potable.

v' El paso siguiente es enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la
solucién de detergente con una esponja o escobilla. Se procede a
restregar las superficies de modo que toda el 4rea se encuentre
completamente limpia.

v El enjuague se realiza con abundante agua potable para asi dejar

totalmente limpio sin residuos de detergente después de este enjuague

se debe hacer una revisién visual para verificar que ha sido eliminada

il toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo un

lavado con lavado con detergente hasta .que la superficie quede
completamente limpia.

294

<

La desinfeccion se hace cuando la superficie este completamente
limpia, para la cual se utiliza una solucién de cloro de acuerdo con la
concentracidn; en este caso utilizamos por cada 5ml, 2 cucharaditas de
lejia.

o

AN
QN30 Oisamitih

v" La solucién de cloro se esparce sobre la superficie utilizando un
recipiente, de modo que la misma quede completamente cubierta. Se
deja por inmersién 10 minutos.

¥' Se deja escurrir la vajilla, pilados ordenadamente, luego hacer el
secado con secadores de papel.
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REGISTROS




\,HERM/UOI,
8 % H&S - NP - 001: CONTROL DE CLORO SEIVICLO DE
) @/ - RESIDUAL EN AGUA DE PLANTA N e
Lider en Psiqulatria y Salud Mentsl DIETETICA
LIMITES CRITICOS ( 0.5 a 1.5ppm)
FECHA 1 PUN’I;OS DE MONIT(;REO 2 OBSERVACIONES
KY

i 4 BT L P

e

fPUNTOS DE MONITOREO-FRECUENCIA DIARAI (SOLO UN PUNTO)
11 .- Lavaderos de desinfeccion de vegetales.

2.- Bateria de lavado de manos

13.- Lavaderos de utensilios
14.- Lavaderos de Produccién

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




T ey H&S - NP - 002: SOLICITUD DE| SERVICIO DE
o @i‘: ACCION CORRECTIVA DEL | NUTRICION Y
: Lider-en Psiquialria y Salud Mentat MES DIETE’TICA

FECHA NO - CONFORMIDAD ACCION CORRECTIVA




A HERMIZ /0
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Lider en Paiquistrla y Salud Mantsl

H&S - NP - 003: REGISTRO DE
PRODUCTOS QUIMICOS

SERVICIO DE NUTRICION
Y DIETETICA

FECHA

PRODUCTO PRESENTACION

OBSERVACIONES

[

1. Detergente Biodegradable
2. Hipoclorito de Sodio
3. Alcohol Etilico de 76° a 90°

3. Otros 7=~
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