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INTRODUCCION

El Plan de Accién de Vigilancia y Control de la Inocuidad Alimentaria del Hospital San Juan de Lurigancho
(HSJL) tiene como propésito garantizar que los alimentos proporcionados a pacientes, personal y visitantes
sean segquros, aptos para el consumo y libres de cualquier contaminante que pueda poner en riesgo la
salud. Este plan abarca todas las actividades programadas para el afio 2025 en cuanto a la vigilancia y &l
control de las buenas practicas de manipulacion de alimentos, asf como la implementacién de un programa
de higiene sanitario para los alimentos en el hospital.

E| 4rea de Salud Ambiental del HSJL serd responsable de supervisar el cumplimiento estricto de las
normativas sanitarias vigentes, tales como la Norma Sanitaria para los Senvicios de Alimentacién en
Establecimientos de Salud (RM N° 749-2012/MINSA) y la Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines (RM N° 822-2018/MINSA), con el objetivo de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos. Este proceso se llevard a cabo mediante la implementacién de los programas de “Buenas
Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM)"y “Programa de Higiene Saneamiento (PHS)”, que deben
ser seguidos por todos los manipuladores y expendedores de alimentos en el hospital.

A través de este plan, se busca reforzar la vigilancia y control en todas las fases de |a cadena alimentaria,
desde la recepcién de insumos hasta el momento en que los alimentos son servidos a los pacientes, con
el fin de prevenir cualquier riesgo asociado a enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Asimismo,
se implementaran acciones para asegurar gue todos los procesos relacionados con la preparacion,
almacenamiento y distribucién de alimentos cumplan con los estandares de higiene y seguridad exigidos
por las autoridades sanitarias, protegiendo asf la salud de la comunidad hospitalaria.
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1. FINALIDAD

Garantizar que los alimentos proporcionados a los pacientes, personal y visitantes del Hospital
San Juan de Lurigancho sean seguros, aptos para el consumo y estén libres de
contaminantes que puedan poner en riesgo la salud. A través de la implementacién de
procedimientos y medidas de control adecuadas, se busca prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), asegurando la calidad e inocuidad en todas las fases del
proceso alimentario, desde su recepcion hasta su consumo.

I OBJETIVOS:
II.1. Objetivos Generales

Implementar un sistema integral de vigilancia y control de la inocuidad alimentaria en el
Hospital San Juan de Lurigancho, que permita identificar, prevenir y controlar los riesgos
asociados a la manipulacion, preparacién, almacenamiento y distribucion de alimentos,
con el fin de asegurar la salud de los pacientes y el personal, y cumplir con las normativas
sanitarias vigentes en materia de seguridad alimentaria.

1.2, Objetivos Especificos

e Asegurar el cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes, tanto locales como
internacionales, mediante la actualizacion constante de los procedimientos y la
adecuacion de las instalaciones del hospital a las mejores practicas en seguridad
alimentaria.

e Capacitar y sensibilizar al personal involucrado en la manipulacién de alimentos sobre las
buenas practicas de higiene, manejo seguro de alimentos y la importancia de la inocuidad
alimentaria, mediante programas de formacidn continua.

e Establecer un sistema de monitoreo constante para la evaluacién de los riesgos
microbiolGgicos y fisicos asociados a los alimentos, realizando andlisis periddicos que
permitan identificar y corregir posibles fallas en los procesos.

e Fortalecer |a vigilancia sanitaria realizada por el equipo de salud ambiental, a través de la
implementacion de inspecciones periédicas en las dareas de manipulacion,
almacenamiento y distribucién de alimentos, con el fin de verificar el cumplimiento de las
normativas sanitarias vigentes, identificar posibles riesgos para la salud plblica y tomar
acciones correctivas oportunas para garantizar la inocuidad alimentaria dentro del
Hospital,

ll.  AMBITO DE APLICACION
Las directrices establecidas en este plan de accién serdn de aplicacion en el Servicio de
Nutricion y Dietética del Hospital San Juan de Lurigancho, asi como en la Concesionaria de
Alimentos tercerizada, la cafeteria y quioscos. Es obligatorio que todos los servicios y dreas
involucradas en la institucién conozcan, difundan, supervisen y cumplan con estas
disposiciones.
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BASE LEGAL

o Ley N° 26842 — Ley General de Salud y su modificatoria.

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

e Decreto Legislativo N° 1161, que aprueba la Ley de Organizacién y Funciones del
Ministerio de Salud. \

Decreto Legislativo N° 1278, que aprugba la Ley de Gestion Integral de Residuos Sdlidos.
Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre la Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus modificatorias.

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

o Decreto Supremo N° 031-2010-SA, que aprueba el Reglamento de la Calidad de Agua
para Consumo Humano.

e Decreto Supremo N° 014-2017-MINAM, que aprueba el Reglamento del Decreto
Legislativo N° 1278, que aprueba la Ley de Gestion Integral de Residuos Sdlidos.

e Resolucion Ministerial N°© 519-2006/MINSA, que aprueba el Sistema de Gestion de la
Calidad en Salud.

e Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el Andlisis
Microbiolégico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.

e Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba la NTS N° 071
MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentes y bebidas de consumo humana’.

o Resolucion Ministerial N° 258-2011-MINSA, que aprueba la Politica Nacional de Salud
Ambiental 2011-2020.

e Resolucién Ministerial N° 372-2011/MINSA, que aprueba la "Guia Técnica de
Procedimientos de Limpieza y Desinfeccidn de Ambientes en los Establecimientos de
Salud y Servicios Médicos de Apoyo".

e Resolucion Ministerial N° 665-2013/MINSA que aprueba la NTS N° 103-MINSA/DGSP-
V.01 “Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de
Nutricion y Dietética”.

e Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, que aprueba la NTS N° 098-
MINSA/DIGESA-V.01. “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en
Establecimientos de Salud”.

e Resolucion Ministerial N° 1295-2018/MINSA que aprueba la NTS N° 144-
MINSA/2018/DIGESA, Norma Técnica de Salud ‘Gestion Integral y Manejo de Residuos
Sélidos en Establecimientos de Salud, Servicios Médicos de Apoyo y Centros de
Investigacion”.

e Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, que aprueba la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para restaurantes y servicios afines” y su
modificatoria.

e Resolucion Ministerial N° 451-2021/MINSA, que aprueba la Directiva Sanitaria N° 132-
MINSA-2021-DIGESA “Directiva Sanitaria para la Vigilancia de |a Calidad del Agua para
Consumo Humano en Instituciones Prestadoras de Servicios de Salud (IPRESS)".
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e Resolucién Ministerial N° 826 - 2021/MINSA, que aprueba el documento denominado
“Normas para la Elaboracion de Documentos Normativos del Ministerio de Salud".

e Ordenanza N° 141-98-MML, que aprueba la obligatoriedad de portar came de salud.

e Resolucion Directoral N° 299-2021-DE-HSJUMINSA, que aprueba la Directiva
Administrativa N° 013-HSJL/2021-OPE V.02 “Programacion, Formulacién, Ejecucion y
Evaluacion de Planes de trabajo y de Accidn de los drganos, Unidades Organicas y
Programas Presupuestales del Hospital San Juan de Lurigancho”.

e Resolucion Directoral N° 363-2024-DE-HSJUMINSA, que aprueba el Plan Operativo
Institucional (POI) 2025 — Hospital San Juan de Lurigancho.

e Resolucion Directoral N° 51-2025-DE-HSJL/MINSA, que aprueba el “Plan de Trabajo de
la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental del Hospital San Juan de Lurigancho”

V. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
V.1. ASPECTOS TECNICOS CONCEPTUALES

e Alimentos elaborados: son todo aquellos elaborados culinariamente en crudo, pre
cocidos o cocidos, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin la
adicion de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra
presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.

e Cadena alimentaria: fases que abarcan los alimentos desde su produccién primaria
hasta su consumo final. Para efectos de los servicios de alimentacion, la cadena
alimentaria incluye las siguientes etapas: adquisicion o provision de insumos (incluye
transporte), recepcion, almacenamiento, salida, produccion, servido y consumo.

e Calidad sanitaria: comprende el conjunto de dispositivos y procedimientos
adecuados a través de los cuales se procesan los materiales utilizados en la atencidn
de pacientes, son depositados y eliminados sin riesgo.

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

e Enfermedad Transmitida de Alimentos (ETA): sindrome originado por la ingestion
de alimentos o agua, que contengan agentes etioldgicos en cantidades tales que
afecten la salud del consumidor a nivel individual o grupos de poblacién.

e Inocuidad Alimentaria: la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consumen de acuerdo con el uso a que se
destinan.

e Inspeccion sanitaria: es el examen de los alimentos, instalaciones y procesos que
realiza la autoridad sanitaria en el marco de la vigilancia sanitaria, para ver si se
cumplen los requisitos especificados en la normativa sanitaria, puede incluir
controles sanitarios a los alimentos y superficies, con el fin de comprabar si estos se
ajustan a los requisitos establecidos en las normas sanitarias.

e Manipulador de alimentos: es |a persona gue manipula directamente alimentos
envasados, equipos y utensilios para la manipulacion de alimentos y superficies en
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contacto con alimentos y que, por tanto, no represente riesgo de contaminar los
alimentos.

e Principios Generales de Higiene (PGH): conjunto de medidas esenciales de
higiene aplicables a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de lograr que los
alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. Considera la aplicacion de las BPM
y de los PHS.

e Programa de Buenas Practicas de Manipulacién (BPM): conjunto de medidas de
higiene aplicadas en la cadena o proceso de elaboracion y distribucion de alimentos,
destinadas a asegurar su calidad sanitaria e inocuidad. Las BPM se formula de forma
escrita para su aplicacién, seguimiento y evaluacion.

e Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): conjunto de procedimientos de
limpieza y desinfeccién, aplicados a infraestructuras, instalaciones, ambientes,
equipos utensilios y superficies con el propdsito de eliminar tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa ofros materiales objetables, asi como reducir
considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de
contaminacion para los alimentos. Incluye medidas para un correcto saneamiento de
servicios bésicos (agua, desaglie, residuos sdlidos) y para la prevencion y control de
plagas se formula en forma escrita para su aplicacin, seguimiento y evaluacion.

e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: observaciones y mediciones de parametros de
control sanitario, sistematicos y continuos que realiza la autoridad competente, a fin
de prevenir, identificar y/o eliminar peligros y riesgos 2 lo largo de la cadena
alimentaria.

a*
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V.2. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DEL ASPECTO SANITARIO

V.2.1. ANTECEDENTES

V.2.2. PRHOBLEMA

V.2.3. CAUSAS

V.2.5, ALTERNATIVA DE SOLUCION

Duranle las supervisiones realizadas por el Area
de Salud Ambiental en el Hospital San Juan de
Lurigancho (HSUL), se detectaron diversas
deficiencias que compromelen la sequridad
sanitaria en los servicios de alimentacian
(Concesionaria y Restaurante). Entre los
hallazgos mas relevantes se encuentran: .
o La ausencia de procedimientos adecuados
para la manipulacién de los alimentos.
o Deficiencias en la higiene de los ambienles
del servicio de alimentacién.
o Manejo inapropiado de los residuos solidos.
@ Falla de implementacion efectiva del Manual
de Buenas Praclicas de Manipulacion de
Alimentos (BPM) y el Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS).

Los riesgos sanitarios
que amenazan la salud
de la poblacion del
Hospital San Juan de
Lurigancho,  derivados
de la  inadecuada
manipulacion y manejo
de los alimentos, ponen
en peligo lanlo a
pacientes como a
lrabajadores y visitantes
del hospital.

Las principales causas que contribuyen a

los riesgos sanitarios identificados en los

servicios de alimentacion del HSJL
incluyen:

1. Deficiencias en los procesos de
bioseguridad: Falta de condiciones
adecuadas  en la  recepcion,
almacenaje, preparacion y distribucian
de los alimenlos, Io que incrementa el
riesgo de contaminacion.

2. Presencia de vectores y plagas:

La aparicion de roedores, insectos y
ofros artropodos, que faciltan la
contaminacion de los alimentos y de las
superficies del servicio de alimentacion.
Inadecuada limpieza y desinfeccion de
los espacios destinados a la
manipulacién y almacenamiento de

V.2.4. POBLACION
OBJETIVO
El plan  estd dirigido

principaimente al Servicio de
Nulricion y Dielélica del
HSJL, la Concesionaria de
Alimentos lercerizada y la
caleleria que presta servicio
dentro de las instalaciones
del hospital. Esta poblacion
objetivo incluye lanto a los
Irabajadores encargados de
la  manipulacion de los
alimentos como a los
pacientes y visitantes que se
benefician de estos servicios.

Para abordar las deficiencias idenlificadas, se
proponen las siguientes acciones correctivas y
preventivas;

1. Supervision continua y sistematica:

e Realizar inspecciones regulares madianle
observacion directa en las dreas de
manipulacion, almacenamiento, y expendio de
alimentos,
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V.3. ARTICULACION CON EL PLAN DE TRABAJO

MARCO ESTRATEGICO ESTRUCTURA PROGRAMATICA Y OPERATIVA
OBUJETIVO DEL PLAN _ AREA
OBJETIVO ACCION CATEGORIA | N°META | _ ACTIVIDAD UNIDAD DE META | RESPONSABLE | CENTRODE
ESTRATEGICO ESTRATEGICA PRODUCTO _ FiSicA
PRESUPUESTAL | SIAF PRESUPUESTAL MEDIDA DELA COST0S
INSTITUCIONAL | INSTITUCIONAL ANUAL :
INFORMACION
VIGILAR, CONTROLAR LA
PRESENCIA DE
VECTORES,
AEloaoe | ARTROPODOS
MOLESTOS Y
SISTEMA DE ;
E | AOEDORES:
FISCALIZACION
GARANTIZAR LA
OF1.04 FORTALECER ¥
L CALIDAD DE AGUA, LA
LA FUNCION SUPERVIGILANG
Ll s INOCUIDAD 5001285 Sl UNIDAD DE
. A ALIMENTARIA, AS| COMO 3999999 SIN | VIGILANCIA Y EPIDEMIOLOGIA
REGULADORAY | INOGUIDAD DE 9002 0128 ACCION 7 SALUD
FORTALECER LA PRODUCTO | CONTROL DEL Y SALUD
FISCALIZADORAEN | LOS ALIMENTOS AMBIENTAL
GESTION ¥  EL MEDIO AMBIENTE AMBIENTAL
EL SISTEMA DE ¥ SALUD
ADECUADO MANEJO DE
SALUD. AMBIENTAL, .
RESIDUOS  SOLIDOS
IMPLEMENTADO
i HOSPITALARIOS
TODOEL | VEDIANTE LA
PAIS APLICACION DE TODAS
LAS NORMATIVAS
VIGENTES EN EL HSUL.
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"Plan de Accion de Vigilancia y Control de la Inocuidad Alimentaria
dentro del HSIL"

M | viistero
[ y PERU e Salug

b) Servicios Requeridos Existentes en el Hospital:

N CARGO PROFESION _ SERVICIO | cowbicION | poocecioNALES
3 AESPONSABLE DEL AREA INGENIERIA SERVICIC ESPECIALIZADO DE INGENIERO NOMBRADO of
DE SALUD AMBIENTAL AMBIENTAL AMBIENTAL {DESTACADO)
a2 COORDINADOR DEL AREA INGENIERIA SERVICIO ESPECIALIZADOC DE INGENIERD TERGERO o
* DE SALUD AMBIENTAL AMBIENTAL AMBIENTAL =
TECNICO EN )
3 TECNICO SANITARIO SALUD SERVICIO TECNICO EN SALUD AMBIENTAL CAS 01
AMBIENTAL
TECNICO EN )
4 TECNICO SANITARIO SALUD SERVICIO TECNICD EN SALUD AMBIENTAL NOMBRADO o1
AMBIENTAL
TECNICO EN
5 AUXILIAR SANITARIO SALUD SERVICIO AUXILIAR EN SALUD AMBIENTAL CAS 02
AMBIENTAL

V.6. PRESUPUESTO Y FUENTE DE FINANCIAMIENTO
a) REQUERIMIENTO DE BIENES:

DESCRIPCION DE LOS S ik
N° | CLASIFICADOR | CODIGOSIGA | RECURSOS INSUMOS Y/o | UNIDADDE | CANTIDAD | COSTO | popoinrora;
: : MEDIDA | TOTAL | UNITARIO Skl
_ MATERIALES - RERL
1| 231821 | 495700810105 MASCAR“}';S DESCARTABLE' | cusvian 12 8/ 17.00 ¢/ 204,00
ULTO
GUANTE DESCARTABLE A = _
2 | 23.1821 | 45700280084 pil el Cajax 100 2 §/50.00 §/600.00
3 | 231821 | 495500011370 | GORRO DESCARTABLE Caja x 100 6 s/ 15.00 §/90.00
4| 231821 | asss00010719 MAND'LO$ADESCAHTABLE Unidad 400 §/4.00 s/ 1,600.00
LLAL
5 | 231512 | 717200050005 | PAPEL BONE;EOGTAMANO Em%%%”“ 10 §/9.00 $/90.00
TABLERD ACRILICO TAMANO
6 | 231512 | 715000210040 | A4 CON SUJETADOR DE Unidad 6 $/6.00 §/36.00
METAL TIPO GANCHO
BOLIGRAFQ DE TINTA ;
7 231612 716000010022 LIQUIDA PUNTA EINA AZUL Unidad 80 s/0.50 s/30.00
MONTO TOTAL| 506 s/101.50 §/2,650.00

b) REQUERIMIENTO DE SERVICIOS / RECURSOS HUMANOS:

N | cLAiFicADOR | DESCRIPCION | conpicion ”.ﬂggfﬁ : nggﬁﬁ% e uﬁg‘fn?o
i | edegyeg | ST CIESHLANTEN CAS SERVICIO ot §/4,200.00
g | Sawaies | (SSHCRIRHARRNCALE CAS SERVICIO o1 §/2,600.00
g ||| 2aanm | SEEABLAERKTD CAS SERVICIO 02 /2,000.00
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c) PRESUPUESTO TOTAL

ol S S Fuente de Financiamiento :
N Total de Bienes y Servicios ' Precio total
1 Hequerimiemo de Bienes por Adqu[rir lUnidad de Epidgmig[ggia y s/ 2,650.00
2 Reguerimiento de Servicios por Contratar Salud Ambiental $/0.00
Total 5/2,650.00
V.7. IMPLEMENTACION DEL PLAN: Actividades para la gestion del Plan
' CRONOGRAMA
. ' AREA | CENTRODE
N ACTIVIDADES el el m!l al m] ol 9| a| s| o ~n| o |resronsasie| costos
N B A B A u u G E ¢ 0 |
E B ] R ¥ N L o} T T v {3
1 | Programacion X
Formulacion del
anteproyecto del “Plan de
Accion de  Viglancia
Control de la Calidad del
Agua para  Consumo
5 Humano en el HSJL" ¥
Andlisis de la situacion
problemética, [dentificacion
de causas, Priorizacion de
problemas, Estralegias 2
implementar en el marco de
la mejora continua).
: Unidad d
Envio del anteproyesto para AreadsSalud | giionicio,
3 | su aprobacion mediante acto e Ambiental | 319 Ambiental
resolutivo
Levantamignto de
4 | obsevaciones (de  ser X
necesario)
Aprobacién del “‘Plan de
Accion de \Vigilancia
5 Control de la Calidad dal X X X X % X X X X X %
Agua para  Consumo
Humane en el HSIL"
mediante acto resolutivo
“o 1| Ejecucién e implementacion X X X X X X X X X X %
| 'del Plan
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“Plan de Accion de Vigilancia y Control de la Inocuidad Alimentaria
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SaniJuan de Lungancho

° .| Ministerio
E PERU de Salud

VI, RESPONSABILIDADES:

JEFE DEL CENTRO DE COSTOS: MG. NANCY GLADYS AQUINO YARINGANO

RESPONSABLE DEL EQUIPO DE
ANALISIS DE LA SITUACION DE TEC. ADM. ANTONIO RUIS PELAEZ FLORES

p— SALUD:
UNIDAD DE EPIDEMIOLOGIA
RESPONSABLE DEL EQUIPO DE
Y SALUD AMBIENTAL | o EMIOLOGICA: LIC. JOHANA FIGUEROA VALLEJOS
RESPONSABLE DEL EQUIPO DE ING. CARLOS LAURENTE QUISPE
SALUD AMBIENTAL:
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A)

B)

ANEXOS '
ANEXO N° 01: DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

Analisis de laboratorio de alimentos y superficies

La Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental realizara las coordinaciones respectivas con el laboratorio
referencial de la Direccion de Redes Integradas de Salud de Lima Centro — DIRIS LC, para la toma de
muestra y andlisis de laboratorio de alimentos, asi como de las superficies vivas e inertes.

Cabe indicar que las muestras se tomaran solo en el Servicio de Nutricién y Dietética del HSJL. Para las
muestras se tomaran en cuenta los alimentos (ensaladas, refrescos, etc.) y superficies (manos del
manipulador de alimentos, cuchillos, tablas de picar, etc.).

Los resultados seran enviados a la Direccion Ejecutiva, a la Oficina de Administracidn y a la Jefatura de
Apoyo al Tratamiento para su conocimiento y aplicacion en caso requiera.

e Toma de muestra a considerar:
v Tomade muestras y andlisis a alimentos y bebidas.
v Toma de muestra y analisis microbioldgico de agua para uso y preparacion de alimentos.
¢ Toma de muestra de andlisis microbiolégicos de muestras ambientales de superficies vivas e

inertes.

Supervisi6n sanitaria de los servicios de alimentos
Se realizara la supervision y vigilancia sanitaria de la Concesionaria de Alimentos y Cafetin presentes en el
HSJL.

v La inspeccién sanitaria de los servicios se realizard mediante la Ficha de Evaluacion Sanitaria
contemplado en la NTS N¢ 098-MINSA/DIGESA-VO1, Norma sanitaria para los servicios de
alimentacion de establecimientos de salud, aprobado mediante Resolucion Ministerial 749-
2012/MINSA y Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines aprobada con
Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA para |a cafeterias y quioscos respectivamente.

v Durante dicha supervisién sanitaria se realizar la verificacion del cumplimiento de los siguientes
componentes: estructura fisica y ambiente donde se realizan operaciones con alimentos, instalaciones
de servicios basicos, Programa de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM), requisitos
sanitarios de los manipuladores de alimentos y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).

 Los resultados de la supenision y vigilancia sanitaria serén remitidos a través de un informe a la
Direccion General, & la Oficina de Administracién, a la Jefatura de Apoyo al Tratamiento, al Servicio
de Nutricion y Dietética y a la concesionaria de alimentos tercerizada para su conecimiente y demas
fines pertinentes.

v Vigllancia de Control vectorial (Desinsectacion, Desratizaciin y Desinfeccion).

Capacitacion de los servicios de alimentos
Se realizara una capacitacién anual para el personal manipulador de alimentos, en temas referentes a las
Buenas Practicas de Manipulaciones de Alimentos y las condiciones higiénicas sanitarias de los servicios

de alimentos.

Fuente; Area de Salud Ambiental
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| \eaminisssra

K etari ; = ;
Ministena g Dridnckinde's haspaal “Discenio de |3 lgualdad de Oportunidades pars mujeres v
de Sajud Asegrzmiznio e Salod 8en Juan de Lungencha: hambres™

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

L GENERALIDADES GE LA INSPECCION

En la cisdad 68 _....coesean, StENd0 RS horas defgia ... del mes ... delafo ... el inspector de (indicar DISA, DIRESA
¥ juriscliczidn ﬂnﬂare} :Le Ia Regidn ... efecié ura
inspeccidn sanitaria 2l eaiabieammn:n del rubro "senvicics de aiimenios” aha]n mengansdo & ﬁn de vefrﬁcar laz condiciones sanitarias del
establecimiento v o2 los procucios alimenticics que elabors, &n conformidad con fa Ley Ganeral de Salug, Ley N* 26842, ks Ley de Inocuidad
de las Alimentos 2orobada por Decreto Legiclativa N° 1062 v su reglamento. aprobado por Decreta Supremo N® 034-2006-AC, el Reglamento
sobre \igilancia y Control Sanitaio de Alimentos y Bebidas, aprobade par Decrete Supreme N* 007-38- SA. y | regulacién sanftaria scbre
alimenros vigenis.

II. INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre 0razon SOGAE ... ciiemv st emeseremssmrmsmrgmsorpessy RUC:

Ubicacion;

Diswrito: Provinsia: DEDSIBMERID. \nnv s ceerressresermmerrmsse

Responsable 2zl establecimiento:

Responsable def control de calidad,

N* de manipuladores: Mcmhm.-:, MukrBI:l TOTAL ‘:
Cuenta con Certificacion de Practicas de Higiene vigente: 3 J NG I I

Indicar fecha de vencimiBni: ... .o i i s

OHAE OBEBIVAMANGE ..o s e e sa o ST s s S R LRSS e A S SRR S S T S SR T o o
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1Il, EVALUACION SANITARIA

CUMPLE

N° |ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
Si NO

1 |UBICACION Y ESTRUCTURA FiSICA

Alejade de fusntzs de cortaminacian [pasura, humos, peive).

Uso sxclusive para la acdvided con alimenios.

Mo exisien conaxiones con oiros ambisntes o kocales incompatibles cen Iz
orogusoion s gmentos.

Esfructurs fisica de material resistante de facll impieza 2n buen esado de
conservacion e rigiene.

Cuenta con barreras que impiden el ingreso de vectores

No existen obigtos en deguse gue favorezcan la profiferacidn de vectores y I
cortaminacion cruzada.

2 | AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ampiantes adecuados al velumen de produccidn de alimentos gue minimizan el
rizsgo ge contaminacion cruzada

Distribucion de ambientes permite & Muyje operacional linsal.

Paredes. techos y pisas de materiakes lisos y de color cizro ce facil ce impieza en
puen estade de conservacion 2 higizne.

\endacidn rnztural o arfifcial adecuada 3 la capacidad y velumen de produceion
con dispositives (ven@nas, exiractores, ofros) cperatives y imoios.

lluminacicn suficiente para la actividad (340 b, 220 bee 110 1x segdn corazponds)
y debidements protegica.

Ambientes [ibres de plagas o incicios e estas.

3 |INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

3.1 |AGUA

Sistarma & anastecimisnto Se agua de fa red pibliea.

17
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Siztema de distribucion y almacenamiene de agua en buen estado de
conservacion e higiene. Verificar centificades de limpieza y desinfeccion de ansuss
¥ cistemas.

3.2 | AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuents con un sistema de evacuacion ce aguas residuzles a |a red plblica
operative.

Los punins de evacuacion de aguas residuales se hallan prolegidos y permiten el
fluje sin oroducir aniego o rebose.

Los conenederes parz la disposicion de residuos sdiidos fienen 1apa v encuentran
&n sdecuadas conaiciones de mantenimiento v Empeza.

Existe un contenedor principal pera &l 2copio oe residucs sdiidos en adecuadas
cengiciones de maneznimisnto & higiene. @paco v ubicado kgjos de los ambientes
de produceion.

Indicar frecuRNCa B8 MBCTI0: .....everissaserseerisrmssassinns

3.3 | SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

L& rzlzcidn de zparatos sanitarics &5 adecuada con rezpecto al ndmero de parsonal

v género (nomares y mujeres). Margar s distibucin obsenada:

= De 129 pers. 1inodore, ¢ uninario. 2 lavatorics, 1 ducha

» De 10 2 24 pers. ;2 inodoros, 1 uninario, 4 lavatonos,2 ducha

» Dg 25 3 48 pers: 3 inodores, 2 unnario. 5 |svatorios, 3 duchas uricad adicional
por cada 30 personas

» Mas cz 50 pers.: 1

= Los senicies higignicos destinades a las mujeres f2ndran inoderos adicionales
2n lugar ¢z les urinanos indicades pars los servicios higisnices para homores.

Los SSHH estan operativos, en buen ésiada de canservacin € higiene.

Los lavatorios estan provisios de los implementos pare a higienizacidn y secado de
mangs.

Lz ventilacion de Ios 35.5H. es adscuzca v permite |3 evacuacion de clares y
numedad sin gue ells genere riesge de contaminacion cruzada hacia kos ambientes
aonde se manipulan alimentos.

Los vestuanos estEn fimpics y separacos de los S5HH.

Cuenta con gabinete para lavado y secado de manos debicaments implemenitade,
&n buen estada de conservacin e higiens.

18
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4 | BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION (BPM)

Cuent con manual o programa de suenas oracticas de manizulacion de alimantes
{BPM) cerative.

Lleva registro de proveadasss actuziizaco con las sspecificacionse sefalzdaz én la
normativa sanitaria.

Cuenta con sspeciicationes técnicas de calidad escrites para cada uro d=los
productos o grupe de precductos.

Las mamerias primas no perecibles, insumos y envases son esibadas en tarimas
(parihiueias), anaqueles o estantes de Empios. 3 una distancia minima e 020 m
Gel piso, 0,60 m cel techo, y de 0,50 m 2ntrs filas de rumas y de las parades, las
cuales estan en adecuadas condidiense ce manienimiento y impieza

Los registros def aimacén (Kandex) evidencian una adecuacs roladdn de
fnventasios, iz materias primas & insumes presentan fechas 2 vencimienio y
aquellzs que requisren

Registro Sanitario. 2s1e & hallz vigente.

Los productes 2 granel estan almacenades en envases 13p200s ¥ sliquetaros.

Log alimentos perecioles se nallan refriger=ao o congelados ssqun CoMmespence.

Los equipos da refrigeracion y congalacion cuentan con el correspondiente
disposifive ¢ medicién de temperaiura.

£l procesamiento de alimentos crudos s hace cen utensifios exclustos ce &sia
&tapa.

El destongelado de slimentos se resliza ssgin los procedimisnios o2 la nomiz
sanitana.

En s coceisn de cames y aves alcanzan en 2| interisr fEMperairas no menores de
T4C.

No hay expasicién 2l ambiente e elimentos preparados © 812 N0 &5 masde2
notas ampleadas para & enfiamiento.

82 aplica correctzmants el procedimiento para &l enfriade de alimentos preparados.

Los alimentos cacidas v pre cocidos son resenides en refrigeracion ¢ congelzcion

Las temperaturas ds las cimaras da retencidn sen inferiores & 3°C {refngeracion) o
-18°C (congelacicn).

Los utensllios y manipuladorss de alimentos d a eapa de &laberacidn final son
exclusivos de esta drez.




“Plan de Accidn de Vigilancia y Cantrol de l2 Inocuidad Alimentaria
dentro del HSJL”

Bandeias de distribucidn en buen estado de conservacion e higiens.

Los carros c2 diswribucion tene ciemre hermético, de material resistente. en busn
esfado de conservacion e higiere,

Las manos ce ks pacieniss posirade son nigienizadas antes del consume de
glimentes.

5 | REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan un control ciario de signos de enfermedas infectocontagiosa del personal,
Esto se encuentra registrado.

Indicar ultima fecha v recuenda.

Este control es realizado por un Hospital { | Centro ée Salud ( ) u otra (indicar)

Los manipulsdores mantienen ura higiene de mancs, ulias conas y limpias, sin
accesonios personales.

Los manipuladores son exclusivos de cada arsa y 52 Encuentran en adecuadas
candiciones de asag y presentacion personal, uniformados (mandilichaquets-
panzlonioverol, calzado y gorro),

Cuenian con registros de capacnacion del personal,
Indicar dldma fecha, frecuencia v entidad capaciadara:

§ |PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamisnte actualizade. Indicar facha de
i3 Uifima revision

El Programa incluye procedimientes ce (indicar);
Limpiezz y sesinfeceion @ instalagionzs ( )
Limpieza y cesinfeccion de ambientes | )
Limpieza y cesinfeccion de equipos v utensdios { )
Prevencion y conirol de veciorss | )

Cuentan con un plan de monitorso de I3 calidad sanitaric de 2gua que wilizan

Cuentan con un procedimisnta de mansjo 62 residuos sdlides, dande se indiquela
frecuercia de recojo. horarios, rutas de evacuaciin, ranspore v tisposicién final
e los residucs sdlisos gensrados.

Cuenta con los regisros actualizados e |a higisnizacion de ambientes. equipos y
utensilios.

20
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“Plan de Accion de Vigilancia v Control de la Inocuidad Alimentaria

Equipes y utenzdios son facimentz desmontaties de material sanfano y ropics
pare la activicad.

Iniear MEEEElEE . o v i ticat i e S

Equipos y utsnaiiios estén en buzn estado de mantenimaenta y impiezz,

Superficiss de trabaje lisas, impias y 2n buen estado de mantenimiento

Se utilizan desinfectantes para ks utensilios autorizades por &l MINSA y nay
conotimients de su correcto uso confarme a les indicaciones del fabricants © 2n su
gefacto e utiliza hipodiotita de sodic en la concentraciones indicadas de 200ppm

Cuentan con un arograma dz mantenimisnto preve~tivo ce eauipes e incluye &
oranagrama fespectivo, Los repistos se encueatran al diz.

El establscimiento e5ta Bore ce insectos, roedorss o evidencias (necss. onna,
manchas en las parsges, sendemes, £10.) en almacenes, sake d2 procese y
exterioras. En caso ¢e enconrar evidencias, indicar el lais) reals):

Los ingrescs 2l astablecimients cusntan con sistemas que previensn & ingresa de
VECIOres.

Cuentan con un programa de oantrol de plagas operative, €3 decir con registros al
dia (desinfeccion, desinsectacian, gesratizacion). Indicar la frecuencia ded control
lnd'ﬁar si los insecticicas y rodenticidzs uiilizados son ausorizades por el
MINSA

Cuentan con almacén axclusivo para oroductos taxicos y matefialss de imoieza en
un 2mtients s2parado oe los ambientes donde e manipulan aimenios o envasEs
Los productes estén en sus envases originales v cotvanienements rofulzdos.

Los elementas ufilizades come compustibies 0 5 combusiion, no ariginan
contaminacion fisica o quimica a las masas en cocgion.

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

\erifican calided sanitaria del agua por medio de controles de cloro resicual.
\erificar registros escritos achuakizacos.

S& B=van los controles de las concentraciones de desinfectante utllizadas para
utensilios y esws registros ¢ snouentan zoualizades. Vedficar registros eserits
acwalizados.

Rezfizan Ja verificacion de la sficacia del programa de higiene y saneamisnto,
mediznts analisis microhiologice de superficies vivas (manos de manipuladerss),

21




¢ Prestzciones’y
| Asaouirienia e S

Ministenio

de Salud “Plan de Accién de Vigilancia y Control de la Inocuidad Alimentaria

wmem
j 0
% dentro del HSJL"
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€quipos y ambientes (verificar si cuents con un cronograma v si €3t 52 estE
cumplienco)

Rezlizan la verificacion de la ficacia del programa de higkene y sanzamienia.
meciante anglisis microbioldgico de superficies ineres. Indicar superficies:

Resdizan |a verificacion de Ia aficacia del programa de higiene y saneamiento,
magiants analisis microioligico de equipos. Indicar eguipos:

8 |CERTIFICACION SANITARIA [no es obligatoria)

Cuenta con cerificacion sanftaria de Principics Generales de Higiene (PGH)

V. OTRAS OBSERVACIONES

V. RECOMENDACIONES

V1. EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFIESTO:

-

VILPLAZQ PERENTORIO
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Se otorga a 18 empresa un plazo perentonio de

dizs Gtes para subsanar las oseenvaciones formuledas en la presenie diligencia.

VIIl. GIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL

Siendo 183 ... horas ¢eldia ....... de

Lo s& 7a par concluica |3 inspectibn. se suseribe la oresents Acts en dos
giemplares uno de los cuales =5 entregaca 3l representants de la empresa, Firman & At

Responsable del control de calidad o

Por Iz Autoridad Sanitaria Reprassntante de la empresa de
servicios de alimentos designado por 2 empresa
Firma Firma Firma
Nombre Nombre Nombre
DNl DXl DNI
N* Colegiatura N Colegiatura N° Colegiatura

Fuente: NTS N°028-MINSA/DIGESA-Y.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacidn en Establecimientos de Salud”.

Ficha adaptada para nuestra realidad.
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ANEXO N° 04: FICHA VIGILANCIA SANITARIA PARA RESTAURANTE Y SERVICIOS AFINES

FICHA1 PARA LA VIGILANCIA SANITARIA PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

En 2l distrita de San Juan de Lurigancha, siendo las hatas, del dia .. .. delmes de L del ano

£l personal INSPECTOR de la Unidad de Emdemalag:a ¥ Salud Arbiental, Equlpo de Salud Arrkiental se apersono a venficar
las condicionas sanitania del Restaurante { .. . ’ S PN S o ..) o del
servicio afin de preparacidn culinaria dastunada a! cons;urm nurmano ( NS 1 de confnrmdad alo
establacido por la Resclucidn Ministerial N°® 822-2018/MINSA que apruebala Narma San:.,na para Restaurantes y Servicios
Atines

[ DATOS DEL ESTABLECIMIENTO ]

NOMBREQ RAZON SOUEIA L Ll Ui ik st wi ke v somiad s ink s mibo - ] - o L4 S5 7 o i 518 08 A s o e o o e
AUGC N° ., e B A A S b e REFRESENTANTELEGAL - it s i il S e

DIRECCION: GOl AMTOTTP SHE o iaim wim o aima i aiahs AU a3 b o i o i

o1 2 R S P UDVIDRTEL o omir 1= i st e ey ki b D BPBTEMISIRG ki iy e el
Resporsoble/Ercergioiy | o e e e A BN o coninia sminirmi e bt
N*ce dias activided del restawrants . ... .. SBS/Mes, HOreriol . ol o aim sie o TR N i aiaiin i i repi
Manipuadores: N hamines o - NMUees s

ILCONDICIONES DE UBICA CION, INFRAESTRUCTURA, INSTA LA CIONES ¥ EQUIPOS DELESTAB LECIMIENTO QUE
OFPERA COMO RESTAURANTE © SERVICIO AFIN

N* CRITERIO Riesgo s1 HD OBSERVACIONES
11 | E35 deuso exclusivo pare la preparscion de elimentos{ 52 4* R3
12 | 3¢ encusrtra enbuen estado de consenvacion & higlene (527 R3

El disero feworece &l fiye aordensdo v cecusrciel de las R2

. aperaciones ge preperacion delos slirmentes, (5279

Cuénts con s lterns de svacunclid n de burro s ygeses derivedos dels R
setiviced de preperacionde aimertos (327

Lo iluminecion de los emblertes y almacenes fevorece ls
vizyalizecion deins opereciones de recepcion, slimscerarients, R4
" | preparscisn, cespechofransports de eirmento s pare &jacutnries de
manera higignce, (5.2.2)

Loversiacion de o5 prabiant £3 ¥ 8IFMECEnes irmaide la presencin de
16 |sigres de scurnulesian de hurneded (gotes por condensecon, R
rmanchas pormohos, stras) (5.22)

14,

El ngun Wtilzede currple los réquistas de patsbilided pere el
17. | consurme Rurmans Clote libre resiousl mirime 0.5 pprmen & purto de R3
consuwre (523).

Abestecirmnerko de ogun suficiente pers &l niv & de pro auctivided ge| R3
establecirmente. {523}

ACOP|O: Los resiguos sclidos (@esure) Inciuids (s vajills
desechable o desceteds erlas operecionses ot preparamion de B3
glimentos, s& Segrege ¥ TE ACOpRIL en Gres inoependienie o
seperade ce los arrblentes de procesa (524}

Las sguas residuales se ev acden ¢ & red de plcectsrlings enfarrne
110 | sartarie, contanda con trernpes de grass y proteccion cortre R3
reflujes y rebose, seqin corres ponde. (5.2.9)
- Dispane ce sistems de recoleccion y dspesicion santwia de R1

aceites usados en fritures. (5.24).

Querta con vestuio de Jse exclusivo pare el perconsl con "2
tacilideces para dispone: de rope detrabeo. (S.2.3)

Dispane ¢e Servicios Higiérnicos (SSHH) operativos y ordenados,
113 | &n srvbiertes parn separsdo pers personel Manipulador ¥ pore R1
cornensotes. (S2.5)
"Ezafichapuede ser Uiz ade comobet e de yearef T iy it [
i aree donde e of aber anifozalmentos
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Enios SSHH, los lavalorios cusrian condispensachres o jacon,
metios de secado de manos, papel hgierice y pepel toala o
T eriendo mensajes instructives para suuso cofmeclo ineluyends fa =
lpféctir:s de

1.

Da contar conme duo s de lavado de mangs en dreade alencidn a
comensates, estos sonde malensl sanilarie enbuen estadc de =
corservadon e Ngene. provisto de dipensadores de jaban,
medios de sechtio de manos, papel toalle (526).

115

Cada smbiente oe preparecién de alimertos. Sspone de un
favaderc DE MANOS de uso exclusive, pravisios de dispensadores 27
de jabon, medics de secads ce manos, Temende mensaes
instructivas de lapréctica de |aveds demanos (52.8]

116

II.MANIPULADORES BE ALIMENTOS
N CRITERIO Riesgo| si | no OBSERVACIONES

Elpersona a momerts de lamspeccion presentaslgnes vinculadas
canETA, lales come.ictencia, vorrilos. p respiralcrnos, 23
= | doler cis gargant a fishre ¢ lener heridss Ifect adas a ablerias,
irfecciones cutaneas, enoides. cles o neriz (631

Elpersona mantiens urarigurcsa higiene personal, {cabells impis

| rrana s [impas con whas coras ysinesmale yrecogice. nolleva
22 |aticuo: deuse persorel aretes, collales, “piercing”, puliseras, refg) Rz

| celular, llaves, Iagiceras, ertre otros). Mo fuma ni came. durente |a

| operaciones conalimente s (63.2)

Lavestimenta (gorrg, mand, calzade, olros) es deuso exclusve
23 |para el dreade irabajo y culive largpade Uso persoral esialimeis ¥ Rz
e buen estads de corservacion (63.3)

Los maripulacores de almerto s iienen capacitaciones enfunciéne R1
cada drea cetrabao (63.4]

I BUENAS PRACTICAS DE MANIPULAGION - BPM (PROCESO DE ELABORACION, SERVIDO)
M* CRITERIO Riesgo| si NO OBSERVACIONES

Aplica el Manual de B uenas 2 récticas de M anufacfurs de
31 |establecimiente y alimentos qie prepara (cuenta con regisiros de RZ
verificasién). (6.2)

Cusria con ambienle o ambiertesde ALMACENAMIENTD, =1

3z separadc de las areas de preparacion (821
De cortar con ambierte de Almecenamiento, los registres de jos prochci s estdn act usizade
porlo meros conlasigulenie informacian
Fecha ¢e ingresc y salida{Sistema PEPS] P1
Informacicn del rotulsdo y fecha venciment o RZ
33, | 2 onirol defemperaturayo humedadde smalente (pera aliment os =
e na recuieren refrigeraciénies ngelacion]
Cortral detemperalura reffigerads (4 a T G) (de cormesponcer) R3
| Conirol de lemperatura congelads (mencr & igual o -12C] (de o)
| corresporder)
Parala RECEPCION dematerias piimas einsumes se realiza en B2

armbiente prot egide & iluminads, (621

e cuenia conregislic s de proveedares vdeingreso e cadalote ge 21
elirmerios, que permite su rast reabdidec (627

Elprocssamiento previc ce ALIMENTOS CRUDSS (frescos

refrigerados a congelados], mantienen una secusncia ordenaca
ce oparagiones en condiciones de Rgiene de mansra que No R2
rnplicaresgo de cord aminacion cruzada perales alimentos cle

corsuma fimal (6.21)
ET PO CESa e h G TEENT B0 - TULCIGIY G ahoceaur r e

Hemeats /olras - mantienen uns secuensia ordensa de
3.7, |operecones en condiciores de higlene de manera gue nc imglica RZ
liesgo de contaminacion cruzadaparales slimeniss e CONSUMG
final fE2 N

El pro cesamienie final y ace ndcio marniento ceplato s ¢ racl nes
32 rnantiensns una secusncia ordenada de operaciones en condicianes R2
| #8 | de higiene ¢ meaners queng implica riesge da contaminacio n cruzada =
para o5 alimentos de Corsumne final (621
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39

tg haytrespeso de per sonal manipulador ni deutersilics de la 2ona
de elaborecion previa e las de procesemienic de cocidas y de
elabaracian fing (6.22)

3K

LIS ETR Tay VAT T T iU TGl YOECUEI'IDOI afios Ol Wa
de precesamientc de a

i t
1Mﬂmélmﬁpf&c&megﬁj fil nciuide = acondcl anamienc de

hmn %oce conservacion e higiene. 622).
L83 Debidas SE SIrven EnsUS CrVBsEs ONgINELES, N Y8505 OF Brmer

EISERVIDO EN MESA o DESPACHD pars llevar raciones ypate s,
s& realiza, vaji

R1

usec (descanabie) o dema
Yoo o)

R1

3B

Eluse de matenal y erv ases descartables para Consume directa., es
de primer usc ¥ se venfics gue se desechs nmedialemente (6.2 2

=1

IH

S ebrindan mepsajes edicatives ¥y medie s parapramoy er la prictica
Higiensda mano & def comensal. (6.2.2).

R1

W.PROGRAMA DE HIGIENE ¥ SANEAMIENTO - PHS

CRITERIO

Riesgo

81

NG

OBSERVACIONES

|
|4t

Aplicasl Mawa! del Progremade Higiene v Sensamiente -PHS |
verifics Is eficacia delo s procadimisnto 5 delimpiezs y desinfeccion
que comprends el manual (6 4)

R2

42

EIPHS clebe oo nsider ar un pro grama de renovacion y mantenmisrio
te ecuipos yutensilio s cue asegure el buen funcionamientc y
cerdicion sanitana deles mismes (649,

R1

43

E;arnrduoa sel

S R R R  Cnincas

resios enel piso. (5.24)

44

Elflug de retiradie deresichio s 98licde sde [os ambientes de
procesamenio rmartiens UNa secusnca of cenada, de manera gue
no implicariesge de conaminacioncruzads parales aimenics de
ecrsume fimal (5.2.4).

2

4.5

Los equipss ¥ Lt ensilios permiten sufécl y complstalimpiess, asi
ceme su desirfeccicn y esténen buen sstate de conservecion e
higiene {649,

46

Lasuperficie de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores \
zimilares. sonlisas y estdn en buen estade de conservacion e higene

{6.4.1.

4.7

El PHS deba cortemplar medidas para laprevenciany contral de
vectores (nsectos. roedores y otras plagas). afin demimizar los
riesgos para la ino cuciad de (o5 aimente s (64 2).

48

Las medidas prevenivas ovilan ef ingrease de insectes, roedoresu
olras plages &l estabieciments, espaciaimenis a 135 ambjentes de
pro cesamients. (64.2)

R3

45

Les rmedidas te coantrol seaplican deacuerde ale centernplade ensu
PHS, (642

=)

| 410

La aplicacion de rodenticides einsecticidas parael controlde
vecteres es reslizada par peraonal Lécice cagacilacic © servicies

| snterizcios por & Minisleno de Salud Los productios wilizade s para

&l contro| geben estar sutorizacos. (6.42)

4.1

Lesproductes guimices y blelégicos son elmacenados baio
estricias medidas de seguridad, detalmo do deprevenir cusiguier
posibilidad de cortammnacion cruzeds hacla jos alimertes. (6.4.2).

R3

V.0

TRAS OBSERVACIONES

VL

MUESTRAS (el esla nccicn s¢ realiza especiticar, debpe iracompafindo de In ficha de lontn de muesira)

Tama demuesira de slimertcs preparadc s

Taomade muestres demaleras primas ¢ insumos

Toma demuesiras desupericies ineries o vives
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V. OBSERVACIONES / RECOMENDACIONES

Se atorgs & la empresa un plaze perantorio de
2n |z presnete diigencia

Signdo las horas dal dia de

dizs Utiles para subsanarlas racomendaciones formuladas

de se da por concluida la inspeceion,

s@ suscribe la presente Acla Fichz en dos gjempleres una dea las cuales sa enlregsda al rapresnatanta de la empresa

Por la AUTCRIDAD SANITARA

Por la Enpresa (Nombre Completojcargo)

Ol ol
FRMA FIRMA
W Coleguiatura
|LEYENDA: R= Riesga
R1=Bajo riesgo R2=Mediano riesgo F3=Alte riesgo

Para la celificacion. caba senglar que Ia determinacion del riesga s2 basa enla prababilded de que &l alimente se contamine

Fuente: NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines”. Ficha
adaplada para nuestra realidad.
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Ateguiamisnt en Sk |

ANEXO N° 05: FICHA DE MONITOREO Y EVALUACION DE QUIOSCOS SALUDABLES

FICHA DEMONTORED Y EVALUA CION DE QUIOSC OS SALUDA BLES, adaptada de |2 RV N’ 033-2020/MINSA
‘“Docum ento Técnica: Criterios de evaluaciéon a quioscas, cafeterias y comedores escalares en
instituciones de educacién bisicas regular pablicas y privadas para una alim entacién saludable”

Onlos Genermles:

Hombieo razonsocial! o o oo oo oo oo i s ias G e e o Ruc: s e T
Uhicecion: . o o oicemeea o e e A T e L T D el e e el T S L B i

L P S S P P PSP T ) PIOVIBGIB: oonipnios cen e i Depariomento: .o ..o
Responseble del Gl ECos: — o o e e

Responssble del moniforeofevaluncidn (Personnide Selud}: . ooooooenn o

EE. S5 o o ey miaa ot o e csso e ar asas prmyr ey

Oireccidn de Solod: oo cim e e e e e e e

pndinanioas Pars (e anl if wemice e mfgne o gantsfr 2 s, clzamsicasn sl arnrsto rralssdme s leaonsignnln tubelidantdal vules. 3 porume

cielenonsigon ool bt

s el ik woaonsizaer valkies (rreemeding,

1" VISITA | 1* VISITA | 2" VISITA | 2" VISITA

_DE DE 0E nE
EVALUA MONITO EVALUA MONITO
i Calltica | gion REQ clan REQ 0B SERVA
A.COMDICIONES FISICAS Bl ShNEE
FECHA FECHA EECHA FECHA

N Euuhuaonnnl?qﬂnummqu lejosde losservicios Q=4
gignl quntipadecam i0nY &Cr 3]
2 Elquiosco cUentacon aqua sequra & Sefvicioabdeicosde agus S|ﬂ
| potabley deagie.
| |&ae qulp arigerac ad
= o redanm Si=4

Xy !
3.2 Cdocarcumplesncaso denoroquerit desquinosde
rof rigerasicn o consery acion

Cuenl LA 9

& |potatie(segura) dejaben, gapely geldednfecann Si=4
ad Il Truct B oy ado de manos
Lainfraestructurastdema ol reaa ont oy auilumiracicn 5=
faciiina el expendiodeahmentosy bebidnsstiudables g

" Lospnos, pareded, techoey v entanosaon lisos, decdar clars, S"ﬂ
{dchiesde Impiary dednleciar 3

2 Ei mobiliario seencusnirs w buen s adodeconsery aciony S‘—'
lipsmiezs T
L i I tapay hols eanivaria

2 r Si=
% sealiming a cidrio 8=

EeqUIp oy Tloferencuentran sNoUeneEIgooe
2 jeonsrvaciday implezay sondamateial faci de limpiary Si=2

B. BUSNA'S PRACTICAS PARA LA INOCUIDAD DEALIMENTOS Y BEBIDAS

10 [Leefrutaseon lavsdasy deanfea sdan y stencuentran protegidas Sl=2

L ioulad o 7 bebid 4 ad
b _4 ipilaciand § i Si=2
ealudabies(Cond ancis, eoftificadou orrg
Elasecylapr delparmanl da_himaisy las
prendasdsved i s encuer ran enhueh e mads de conssrvacion
fropaprat decoler clarsquelecubreol cutepe.t lmegorra o Si=2
cofiaque cubreelcabelio, calzadoapropadey clusive)
patalazac videdesquerealiza
Ack & enodne Fa libradeant L dmotnl
g (] slla sl arnet deanivad, Sl=4
congancia certifi < roevig )
DE. CUMPLIMIENTO CONLA LEY DEALIMENTACION SALUDABLE
Seetpende mipaiment eesaludabiee (ANEXT N RM195-2075-
™ |minsa ). Redscaamarta i
Lezal ooy bebld i &= penden, ne
15 [precenta ah csconm snidnede sTucar, {rasadetuiadis sadioyfo Si=2
2 ang{dn v "
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de Salud

i b e T

16 |quiceccsnuent ancen Regiz re Sant arigy Fecha de Vercimant & Si=2
YIIM L3
Exhiban menasje sinfor mmat iv oy sduca v otschie Inimpen ancs

17 |de 4 o qui o1 Si=2
(ezplicarsl L | imanveaje
Prapar il k Jedazde fratan

18 |ehocic mncochade, ot o qué s¢.of recwn mn#lubor sdotwn lue Si=2
e slacienesdal quicscomludable.

[[FUNTAJE TOTAL | 50 T 1 |
| PoRceENTAJE |  100% | | |
PUNTAJE TOTAL INTERPRETACION
75% al 100% SALUDABLE
5% A 74 ENPROCESO
Menor 3l 0% y/o se evidencian condicionas que
signifieuisn un riesgo (*) en el quiosco ascolar NOSALLDABLE
OBSERVACION
RECOMENDA CIONES:
Siengolas ....... . Horas del dia - e . . de % se da par concluida la

inspeccidn, & suscribe (2 presente Acta en dos sjemplares uno de los cusles es entregado al representante del

arrimmee Tiveena al saks

Autoridad Sanitaria Representants del Cuiosco

Apolli Aoy NOPBOHE o ox oo e b st == A DA IEEy NINBEEE: . o v, et sl s s b e o e 1
i3

(1] R . {1 1 e A

Fuente: RM N° 033-2020/MINSA "Documento Técnico: Criterios de evaluacién a quioscos, cafeterias y comedores escolares en
instituciones de educacién bésicas regular publicas y privadas para una alimentacion saludable”, ficha adaptada para nuestra realidad,
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ANEXO N° 06: FORMATO DE ACTA DE VIGILANCIA SANITARIA

Acta Sanitaria N° -2025-ESA-UES-HSJL-DIRIS LC/MINSA

En San Juan de Lurigancho, siendo las horas del de del 2025, se da por
iniciada la e vigilancia sanitaria de inocuidad alimentaria, con la finalidad de verificar el cumplimiento de la NTS N°
098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de Salud”,
aprobada con RM. N° 749-2012/MINSA y de la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes
y Afines” aprobada con R.M N° 822-2018/MINSA. Se procedid a levantar el presente acta par:

( ) Inspeccion () Inspeccicn programada () Selicitud () Supenvision () Verificacion

( ) Comprobacién ( ) Denuncia (OO o imsmm s TR G o iaskbis

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO:
NOMBRE O RAZON SOCIAL:
RUC: Representante:
UBICACION: Av. Canto Grande paradero 11 S/N — San Juan de Lurigancho

Dando por iniciada la supervision inopinada, se puede observando lo siguiente:
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............................................................................................................................................

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

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

RECOMENDACIONES:
Siendo las horas del

2025, se da por concluida la vigilancia sanitaria;

firmando los participantes en sefial de conformidad. Haciendo un entrega de una copia de la presente acta.

Fuente: Area de Salud Ambiental
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