. 2

MINISTERIOD SALUD
HOSPITAL "HERMILIO VALDIZAN"
DIRECCION GENERAL

’J

NG/ HHY-2018

.',‘1

cg:‘j ,:H’:_; i;

—
Resolucion Directoral

Santa Anita, 04 de Julio de 2018

VISTO:

El Expediente N° 18MP-06725-C0, que contiene el Memorando N° 146-SN-HHV-18, solicitando la
c;,'i‘EE,RM?L,{‘S' aprobacion del Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos y del Manual de

u!:ﬂsg,_’%f" -.r, Higiene y Saneamiento, del Servicio de Nutricidn;
&
"" V

g CONSIDERANDO:

‘~Que el Hospital Hermilio Valdizan es una Institucion Publica de Tercer Nivel, orientada a prestar
&9 servicios especializados en Salud Mental y Psiquiatria, teniendo entre sus objetivos funcionales
generales previstos en el articulo 8 de nuestro Reglamento de Organizacion y Funciones: Lograr
la recuperacion de la salud y la rehabilitacion de las capacidades de los pacientes, en condiciones
de oportunidad, equidad, calidad y plena accesibilidad, en la atencién Ambulatoria,
Hospitalizacién, Emergencia y en Salud Mental;

ue por Decreto Legislativo N° 1062, se aprobd la “Ley de Inocuidad de los Alimentos mediante
;-l ecreto Supremo N° 007-98-SA, se aprobo el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
/ Alimentos y Bebidas;

Que, con Resolucion Ministerial N° 449-2001-SA/DM, se aprobd la “Norma Sanitaria para los
trabajos de Desinsectacién, Desinfeccion, Limpieza y Desinfeccion de Reservorios de Agua,
Limpieza de Ambientes y Limpieza de Tanques Sépticos” y, por Resolucién Ministerial N° 363-
2005/MINSA, se aprobo la “Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios
afines”;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 372-2011-MINSA, se aprobé la “Guia Técnica de
Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion de Ambientes en los Establecimientos de Salud y
Servicios Médicos de Apoyo”;

Que, por Resolucién Ministerial 554-2012/MINSA, se aprobo la Norma Técnica de Salud N° 096-
MINSA/DIGESA-V.01: Gestion y Manejo de Residuos Sélidos en Establecimientos de Salud y
Servicios Médicos de Apoyao”;

Que, con Resolucion Directoral N° 047-79-SA/DS, se aprobaron las “Normas y Procedimientos
=l Sanitarios para el Abastecimiento, Transporte, Preparacion y Servicio de Alimentos en Hospitales
pafl vy Servicios de Alimentacion del Ministerio de Salud”;

Que, el Jefe del Servicio de Nutricion emite el Memorando N° 146-SN-HHV-18, de fecha 09 de
mayo del 2018, visado por la Jefa del Departamento de Apoyo al Tratamiento, con el cual solicitan
la aprobacion de dos (2) documentos de Gestion, consistentes en:

- Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos, disefiado para el personal del
Servicio de Nutricion del Hospital y;
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- Manual de Higiene y Saneamiento, del Servicio de Nutricién, cuyo objetive es estandarizar
los procedimientos de higiene y saneamiento para asegurar ambientes internos y externos
inocuos para la produccién, distribucion, higiene y salubridad de raciones alimenticias
para pacientes hospitalizados del Hospital Hermilio Valdizan;

Que, el Reglamento de Organizacién y Funciones del Hospital "Hermilio Valdizan®, aprobado
mediante Resolucién Ministerial N°® 797-2003-SA/DM, de fecha 09 de julio del 2003, sefala que el
Departamento de Apoye al Tratamiento, tiene como objetivos funcionales: Proponer, ejecutar y
evaluar los procedimientos de atencién, orientados a brindar un servicio eficiente, eficaz y con
calidad,

Que, por lo expuesto, se hace necesario aprobar los referidos documentos de gestion, para cuyo
efecto corresponde emitir el respectivo acto resolutivo;

En uso de las facultades conferidas por el articulo 11° inciso ¢) del Reglamento de Organizacion
y Funciones del Hospital “Hermilio Valdizan”, aprobado por Resolucion Ministerial N° 797-2003-
SA/DM y, contando con la visacién de la Direccion Adjunta de la Direccion General, Departamento
de Apoyo al Tratamiento, Oficina Ejecutiva de Administracién y la Oficina de Asesoria Juridica;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar los documentos de gestién presentados por la Jefatura del Servicio de
Nutricién y la Jefa del Departamento de Apoye al Tratamiento, consistentes en lo siguiente:

- Manual de Buenas Practicas de Manipulacian de Alimentos, del Servicio de Nutricién.

- Manual de Higiene y Saneamiento, del Servicio de Nutricion.

Articulo 2°.- La Oficina de Epidemiologia y Saneamiento Ambiental queda encargada de vigilar el
cabal cumplimiento de los Manuales aprobados con la presente Resolucion; independientemente
de la responsabilidad funcional asignadas al Departamento de Apoyo al Tratamiento y del Servicio
de Nutricion.

Articulo 3°.- La Oficina de Estadistica e Informatica queda encargada de publicar el contenido de
la presente Resolucion y los indicados Manuales aprobados.

Registrese y Comuniquese y Archivese,
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INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura, constituyen una herramienta
fundamental en el proceso de implementacién del Sistema de Gestién
de la Calidad, permitiendo tener bajo control la produccidn inocua de
raciones alimenticias, libre de riesgos que puedan atentar con la salud
de nuestros pacientes. Todo ello se consigue disefiando adecuadamente
los procedimientos y primordialmente entrenando al personal de
Nutricion del Hospital Hermilio Valdizan, quienes son los responsables
de su aplicacién al encontrarse en contacto directo con los alimentos,
por Io tanto conforman 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 Nutricion del hospital Hermilio Vaidizan. hemos
asumido con responsabilidad la importancia de la aplicacion de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), es por eso que su disefio e
implementacion basa sus lineamientos en funcién a nuestra POLITICA
DE CALIDAD. Al mismo tiempo que representa uno de las columnas de
soporte para la correcta aplicacién del Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Contrel {HACCP), cumpliendo de esta manera con la
normativa legal vigente que emite el Ministerio de Salud {MINSA) a
través de la Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA) mediante
sus decretos supremos, resoluciones ministeriales y recomendaciones
del Codex Alimentario Internacional.

El presente manual de BPM, se encuentra disefiado para su aplicacién
exclusiva en el Servicio de Nutricién del hospital Hermilio Valdizan.— con
ia finaiidad de cumplir con los requisitos para ia Tramitaciéon de
Habilitacion Sanitarias de Establecimiento ante los organismos
reguladores de nuestro pais correspondiente.
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POLITICA DE CALIDAD

Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Valdizan — Somos un
servicio de apoyo encargado de la planificacidon, preparacion,
distribucion, control y supervision de ias raciones alimenticias para
satisfacer los requerimientos nutricionales y contribuir en fa
Il.r}gcuperacéc‘n de las diferentes patologias, del pacientes
hospitalizados en el Hospital Hermilio Valdizan.

Para ello nos hemos acogido a la implementacion del Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) con sus
pre — requisitos, cumpliendo de ésta manera con las exigencias
reglamentarias para la preparacion y distribucion de raciones
alimenticias, que reglamentan los organismos correspondientes.
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BASE LEGAL PARA LA APLICACION DEL PRESENTE MANUAL.

a. Ley N2 26842, Ley General de Salud.

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

c. Decreto Supremo N" 034-200B-AG que aprueba el

Regiamento de ia Ley de inocuidad de ios Alimentos.

Decreto Supremo N" 007-98-SA gue apruebz el

-l AL (R e 5 vy

Q.

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas.

e. Resolucion Ministerial N" 591-200B/MINSA que
aprueba la Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano.

f. Resoiucion Ministeriai N" 461-2007/MINSA, que
aprueba la Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico
de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.

g. RM 749-2012 MINSA-NTS N° 098-MINSA/DIGESA V.01.
Normas Sanitarias para los Servicios de Alimentacién
en Establecimiento de Salud.

h. DS N° 031-2010-SA Reglamento de la calidad de agua
para consumo humano

OBIETIVO.

Aplicar los procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura {(BPM) de
alimentos establecidos para cada una de las etapas de la cadena alimentaria
en los procesos de produccion y distribucion de raciones alimenticias,
disenados para el personal del Servicio de Nutricion del HHV.

AMBITO DE APLICACION.

Las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, son de aplicacién para el personaf
del Servicio de Nutricion del HHV,, y aguellas personas que ingresan a la zona
de produccion que se encuentren involucrados con el sistema productivo del
Servicio de Nutricién,

DEFICIONES.

4,1 Alimento. Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al
consumo humano, incluyendo las bebidas alcohdlicas.

4.2 Fabrica de Alimentos o Bebidas. Establecimiento en el cual se procesan
industrialmente materias primas de origen animal, vegetal o mineral
utilizando procedimientos fisicos, quimicos o bioldgicos para obtener
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alimentos o bebidas para consumo humane, independiente de cual sea su
volumen de produccion o ia tecnologia empleada.

4.3 Buenas Practicas de Manufactura. Conjunto de Précticas adecuadas cuya
observancia asegurard la calidad sanitaria e inocuidad de {os alimentos y
bebidas.

4.4 Cadena Alimentaria. Cada uno de los esiabones que conforman el
recorrido de un alimento desde que se gbtiene la materia prima hasta el
consumidor final.

4.5 Calidad Sanitaria. Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano.

4.6 Contaminante de alimentos. Cualquier agente biolégico, fisico 6 quimico
afiadidos intencionalmente 6 no a los alimentos y que puedan
comprometer |a inocuidad 6 aptitud de los alimentos.

4.7 Contaminacién Cruzada. incorporacion de agentes contaminantes
{mediante personas, equipos y materiales), de una zona sucia a una zona
limpia o viceversa.

4.8 Desinfeccidn. Reduccion del niimero de microorganismas a un nive! que no
comprometa la salud, es aplicado mediante métodos quimicos o fisicos.
4.9 ETA. Enfermedad de Transmisién Alimentaria, ocasionada por |a ingesta de
alimentos que se encuentran contaminados y que afectan directamente a

la salud.

4.10 Embalaje. Cualquier cubierta o estructura destinada a contener una o

I mas unidades de producto envasado.

4.11 Envase, Cualquier recipiente o envoltura gue contiene y estd en contacto
con alimentos o bebidas de consumo humano o sus materias primas.

4.12 Estiba. Distribucidn conveniente de los productos dentro de un almacén,
camara frigorifica o refrigeradora, en el vehiculo de transporte,

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

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

4.15 Manipulador de Alimentos. Persona que se encuentra ligada directa o
indirectamente a {a cadena alimentaria de un sistema productivo.

4.16 Microorganismos Patégenos. Microorganismos capaces de producir
enfermedades.

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

4.18 Producto Final. Producto terminado, envasado o sin envasar, listo para su
consumo.

e A R .
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DISENO DEL SERVICIO DE NUTRICION

Fn el Servicio de Nutricion del HHV, contamos con un establecimiento

disenado para una produccion lineal, previniendo los cruces de procesos,

productos y personal, los mismos que han sido acondicionados
sanitariamente, el gue a continuacian se detalia:

5.1 INGRESO. El ingreso al establecimiento es de material de cemento pulido,
se hace a través de un porton de metdlico debidamente pintado vy en
buenas condiciones de mantenimiento. Exteriormente da directamente
con el patio exterior, este ingreso es exclusivo para materia prima,
insumos y materiales que se emplean en nuestra produccién.

5.2 VESTUARIOS. Nuestro establecimiento cuenta con una sola area
destinada a vestuarios, el mismo que ha sido sincronizado para su uso de
varones y mujeres. Dentro de los vestuarios nuestro personal cuentan
con gabinetes para disponer su ropa de calle y ponerse la indumentaria
de trabajo con las facilidades para el cambio de los mismaos.

5.3 AREA DE RECEPCION. El drea de recepcién es un ambiente libre donde se
reciben las materias primas, las mismas que son evaluadas por la persona
responsable de control de calidad, en este ambiente es donde se hacen
los primeros controles de humedad y caracteristicas sensoriales de todos
los productos que hacen ingreso al establecimiento, este mismo
ambienie esporadicamente también es utilizado como almacén de
transito.

5.4 SERVICIOS HIGIENICOS. Los servicios higiénicos para varones y mujeres se
encuentran por separado en proporcién al nimero de personas con los
que contamos en la empresa. En cada uno de ellos se cuentan con las
facilidades de lavado de manos mediantes gabinetes de higienizacién con
un grifo de agua circulante y permanente, jabon liquido germicida v
dispensador de 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. Los servicios higiénicos se
encuentran antes de ingreso principal a la zona de produccién, el
personal de nutricion hacen uso antes de su ingreso.

5.5 OFICINA ADMINSITRATIVA DE OPERACIONES Y CONTROL DE CALIDAD.
Este ambiente estd destinado a la Jefatura, Consultorios, Secretaria y
controi de calidad, en ello se encuentran los registros de control de
proceso como los de control de calidad, en él mismo se encuentran
dispuestos los equipos que sirven para fa evaluacién de los parametros de
control de calidad, este ambiente es usado por las personas encargadas
de la supervision de produccion y fa Nutricionista de turno, gue se hace
cargo de toda la produccién y distribucion. En este ambiente se cuenta
con estante, equipo de computo y escritorios para las facilidades del
desempefio de las personas indiadas.

5.6 INGRESO A LA ZONA DE PRODUCCION. El ingreso principal al
establecimiento de produccién se encuentra separada de los ambientes
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descritos anteriormente por una puerta de doble hoja y hasta el techo
por malla mosquitera dispuesta sobre bastidores de aluminio, facil de
desmontar para la aplicacion de los procedimientos de higiene.

ALMACEN DE MATERIA PRIMA. £l ambiente destinado 2l
aimacenamiento 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 fas deterioradas y las existentes siempre se encuentran en
buenas condiciones de limpieza y mantenimiento. E! almacén de
verduras y frutas estd dispuesto en tres camaras, encontrandose dentro
del ambiente dispositivos de control de temperatura, que nos permite
identificar acumulaciones de condensaciones de humedad y elevacion de
temperatura. Por su disefio es un ambiente ventilado, puesto que es de
techo elevado y tiene la iluminacion requerida por las normas sanitarias
vigentes. Se encuentra establecido por norma que los alimentos que se
encueniran dispuestos en este ambiente son aquellos gque han sido
evaluados y que su ingreso ha sido autorizado por el responsable de
control de calidad del Servicio de Nutricién.

AREA DE SELECCION Y CLASIFICACION. El 4rea destinada para la
Limpieza, seleccion y Clasificacion de las materias primas que ingresan a
produccién, el espacic es amplic permitiendo el adecuado flujo de
personal, materia prima y equipo. La materia prima después de haber
pasado por este proceso son pasados al siguiente proceso.

AREA DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION. Ei inicio del proceso de
produccidon comprende las preparaciones preliminares, la preparacién de
plato de fondo, de arroz, de refresco y otros. También existe un area de
preparacion de las dietas especiales, del desayuno, de lavado y pelado de
frutas.

Al término de la produccion se procede a realizar la distribucion de
raciones alimenticias de acuerdo al registro de dietas gque es solicitado
diariamente.

Luego de realizado la distribucion se procede a realizar el lavado e higiene
de los menajes y vajillas y equipos utilizades en los diferentes procesos.

5.10 ALMACEN DE RESIDUOS SOLIDOS. El almacén de residuos solidos se

encuentra exteriormente de uso exclusivo para el servicio de nutricidn.

CONDICIONES GENERALES.

De acuerdu a ju estableddo por la norma sanitaria vigente las se ha
acondicionado el establecimiento sanitariamente, el mismo gue 2
continuacion se describe:
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6.1 UBICACION DEL SERVICIO. E! Servicio de Nutricién se encuentra ubicado
en una zona exclusiva del Hospital Hermilio Valdizan, no se ha registrado
actividades que representan riesgo de ser fuente de contaminacién 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, 1a zona no se encuentra expuesta a inundaciones,

6.2 EXCLUSIVIDAD. El establecimiento se encuentra disefiado y destinado
exclusivamente para la produccién de raciones alimenticias, las conexiones
existentes derivan con las actividades propias def mismo Servicic con las
oficinas administrativas.

6.3 VIAS DE ACCESOQ. Las vias de acceso se encuentran pavimentadas en una
distancia no menor a 1.5 m, interiormente en el recinto las vias son de
cemento pulido.

6.4 ESTRUCTURA Y ACABADOS. ia estructura es resistente a factores
ambientales y acceso de plagas, construido en material noble, cumpliende
i0s siguientes items:

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

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

- Las superficies de las paredes son lisas y se encuentran pintadas de
colores claros con material lavable que facilita también las labores de
higiene.

- Los techos se encuentran disefiados y proyectados de manera que
faciiita las labores de higiene, facifita una adecuada circulacién del aire
evitando la formacién de condensaciones de agua y mohos.

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

6.5 ILUMINACION. El Servicio de Nutricidn cuenta con una iluminacion natural
propia, que del mismo modo se encuentra ayudada por iluminacién
artificial, para o 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 que se realizan.

6.6 VENTILACION. La ventilacién del Servicio de Nutricién es natural, no
existen riesgo de formacién de condensaciones ni de migracién de aire
contaminado hacia zonas limpias debide a la hermeticidad existente en los
ambientes de trabajo.
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MAQUINARIA Y EQUIPOS.

Los equipos y materiales que se emplean en nuestro sistema de produccion
son de material sanitario no produciendo sustancias toxicas ni olores y sabores
desagradables que se puedan impregnar en los alimentos que se preparan,
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 continuacién.

1. Marmitas.
La funcién operativa del equipo es de realizar la coccion de Ia leche, avena,
sopa, arroz, guisos, segun sea la programacion establecida para el dia, con
una capacidad de hasta 300 litros, es de funcionamiento con vapor.

2. Freidoras
La funcion operativa del equipo es de realizar la coccion vy frituras de los
alimentos a ser utilizado, segin sea la programacién establecida para el
dia, con una capacidad de hasta 80 litros, es de funcionamiento a gas y
encendido eléctrico,

3. Horno Industrial
La funcion operativa del equipo es de realizar el horneado de carnes,
tubérculos, panificacion, etc. a ser utilizado, seglin sea la programacién
establecida para el dia, con una capacidad de hasta 6 bandejas, es de
funcionamiento a gas, encendido y control de temperatura eléctrico.
Peladora de papas
La funcién operativa del equipo es de realizar el pelado de tubérculos,
bulbos, hortalizas, segun sea la programacion establecida para el dia, con
una capacidad de hasta 5 kg por vez, es de funcionamiento y encendido y
eléctrico.

5. Moledora de carne
La funcién operativa del equipo es de realizar el molide de carnes, granos
frescos, segun sea la programacion establecida para el dia, con una
capacidad de hasta 5 kg por vez, es de funcionamiento y encendido y
eléctrico.

6. Licuadora industrial
La funcion operativa del equipo es de realizar el licuado de frutas,
tubérculos, preparaciones cocidas segtn sea la programacion establecida
para el dia, con una capacidad de hasta 10 litros por vez, es de
funcionamiento y encendido y eléctrico.
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7. Licuadora domestica
La funcion operativa del equipo es de realizar el licuado de frutas,
tubérculos, preparaciones cocidas segun sea la programacion establecida
para el dia, con una capacidad de hasta 2 litros por vez, es de
funcionamiento y encendido y eléctrico.

8. Licuadora domestica
La funcion operativa del equipo es de realizar el licuado de frutas,
tuberculos, preparaciones cocidas segun sea la programacion establecida
para el dia, con una capacidad de hasta 2 litros por vez, es de
funcionamiento y encendido y eléctrico.

9. Congelador vertical
La funcién operativa del equipo es de realizar el congelamiento de los
alimentos segun sea la programacion establecida para el dia, con una
capacidad de hasta 6 pies, es de funcionamiento y encendido y eléctrico.

10. Mesa de trabajo con refrigerador
La funcion operativa del equipo es de realizar la conservacion de los
alimentos para el dia, segin sea la programacién establecida para el dia,
con una capacidad de hasta 6 pies, es de funcionamiento y encendido y
eléctrico.

11. Balanzas.
La funcidon 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.

12. Cocina Industrial
La funcion operativa de equipo es de realizar la coccion de los alimentos
segun sea la programacion establecida para el dia, con una capacidad de 6
hornillas, es de funcionamiento con gas y encendido mecanico.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE RACIONES ALIMENTICIAS EN EL
HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN

Para establecer las Buenas Practicas de Manipulacion en el proceso de
preparacion, distribucion, higienes de raciones alimenticias para pacientes
hospitalizados del HHV.,vamos a mostrar el Diagrama de flujo siguiente:

DAGRAMA DE FLUJO EN LA PREPARACION DE RACIONES ALIMENTICIAS

p ]
RECEPCION DE MATERIA PRIMA ;

l

ALMACENAMIENTO

SELECCION Y CLASIFICACION |

h

PREPARACION RACIONES AALIMENTICIAS NORMALES
Y FSPFCIALES

DISTRIBUCION

9
LIMPIEZA, HIGIENE Y ALMACENAMIENTO
VAIILLAS, UTENCILIOS Y EQUIPOS

FUENTE: ELABORACION PROPIA DEL SERVICIO DE NUTRICION HHV
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BRE Ministerio [N
S de Salud . .

PESCRIPCION DE DIAGRAMA DE FLUJO DE LA PRODUCCION DE RACIONES
ALIMENTICIAS

8.1 RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.
8.1.1 OBIETIVOS.
Establecer procedimientos para garantizar la calidad sanitaria e
inccuidad de la materia prima e insumoes que adquiere el servicio de
Nutricion del HHV.

8.1.2 ALCANCE.
Se aplicara a toda materia prima, insumos y proveedores que hacen
su ingreso al almacen de alimentos del servicio de Nutricion del
HHV..

8.1.3 ETAPAS Y PROCEDIMIENTOS.
a. Seleccion y Evaluacion de proveedores,

1. El Hospital Hermilic Valdizan, a través de la oficina de
Logistica, son los encargados de convocar a los proveedores
de alimentos, solicitando a los postulantes la documentacion
legal respectiva consistente en: Licencia de funcionamiento,
RUC, Acta de constitucién de la empresa en caso lo amerite,
Certificados de fumigacién de almacenes y medios de
transporte, propuesta de negociaciones, etc.

2. Posterior a la Seleccidn de proveedores, la Oficina de
Logistica remite el expediente de las empresas o personas
naturales al Comité Especial, para que haga la evaluacién
técnica consistente en: inspeccion sanitaria de proveedor,
procedimientos de manejo seguro de alimentos en las
etapas de post cosecha y transporte. El mismo que debera
presentar El Registro de inspeccion e Informe técnico.

3. Luego de ia adjudicacién de la buena pro, estos proveedores
formaran parte de la lista de proveedores, registrados en el
Formato: BPM — NP — 001 Lista de Inspeccion a Proveedores

b. Verificacidn del Transporte de Materia Prima e Insumos.

1. Alaliegada de los proveedores el Comité de recepcion {Jefe
Servicio de Nutricidn, Responsable Almacén de alimentos,
Representante de Trabajadores del HHY), deberd de
verificar las condiciones de higiene de la unidad de
transporte exteriormente, antes de abrir las puertas de
descarga. Si por efecto de la ruta de viaje se encuentra sucio
o con restos de tierra, deberd disponer de la inmediata
limpieza.
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8.1.4 RESPONSABLES.
a. De la Aplicacion. Comité de recepcion de alimentos
b. De la supervision. jefe del Servicio de Nutricion.
c. De la Validacién. Direccion General.
8.1.5 FRECUENCIA.
a. Cada vez que se reciban materia prima e insumos en el Servicio
de Nutricion.
8.1.6 REGISTROS.
a. BPM — NP —001: Lista de Inspeccion a Proveedores.
b. BPM - NP - 002: Inspeccion de Unidades de Transpaorte.
c. BPM ~ NP - 003: Inspeccion de Materia Prima e Insumos.
d. BPM — NP - 004: Planilla Mensual de producto No conforme
8.2 ALMACENAMIENTO.

8.2.1 OBIETIVO.
Establecer los procedimientos para garantizar que la etapa de
Almacenamiento en el Servicio de Nutricién del HHV se encuentre
bajo control y prevenga el deterioro de los alimentos que se disponen
en éi.

8.2.2 ALCANCE.
El presente procedimiento se aplicara al almacén de alimentos de
transito, asi como ha todos los productos alimenticios gque se
disponen en ellos.

8.2.3 PROCEDIMIENTO.
da.

Previo a ia disposicion de materia prima e insumos ai aimacén ei
responsable de Control de Calidad debera verificar el uso de
indumentaria de trabajo y equipos de proteccién personal del
Personal que se encargaran de {a estiba.

Ei colaborador responsable debera verificar la higiene y orden del
almaceén, asi de los equipos que se utilizardn en la operacidn,
antes de disponer la estiba de la materia prima.

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

Las rumas deberdn ser dispuestas sobre tarimas o parihuelas a
una distancia de 20 ¢cm del piso.

La distancia que se respetara entre rumas y de la pared debera de
ser de 50 cm.

La disposicion de las rumas en las parihuelas se encuentran
orientadas mediante las lineas guia, que se encuentran
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nmarcadas en ¢f piso de color clarc y con un material resistente
fas iahores de higiene.

Después de ingresada la materia prima y/o insumo en los
almacenes, estos serdn codificados de acuerdo a su procedencia,
cantidad de sacos en ia esiiba y fecha de ingreso. Con ia finaiidad
de facilitar la rotacién de stock en el mismo almacén. Los rétulos
mencionados deberdn estar dispuestos en lugares visibles.
Formato: BPM-NP-005 tarjela visibie

El responsable de almacén de alimentos deberdn registrar
diariamente los parametros de porcentaje de Humedad Relativa
Ambiental gque debera encontrarse entre los parametros de 45 ~
60%HR y temperatura ambiental que debe encontrarse entre los
20 - 27°C en los almacenes, con la ayuda de un equipo
thermohigrometrc, que deberd estar dispuesto en sitios
estratégicos segun disposicion de los ambientes de
almacenamiento.

Los datos obtenidos en las lecturas de los equipos
thermohigrémetro deberdn ser registrados en los formatos BPM
— NP — 006: Control de la Humedad ambiental en Almacenes y
BPM — NP — 007: Temperatura Ambiental en Aimacenes.

E! personal responsable del almacenamicnto de alimentos
deberad notificar diariamente al Jefe del Servicio de Nutricion
sobre el comportamiento de los pardmetros mencionados en los
items anteriores para la adopcion de {as acciones correctivas.

La rotacion de stocks mencionados deberan obedecer los
principios PEPS (Primero en Entrar es el Primero en Salir}. Los
mismos que deberan ser evidenciados mediante [os rotulos y
registros de control de recepcién de materia prima.

Durante el periodo de almacenamiento de las materias primas, si
es necesario la aplicacion de insumos quimicos para el control de
vectores deberd de verificarse la procedencia de la sustancia
quimica y su uso permitido para la industria de alimentos, asi
como también las rumas deberdn ser cubiertas con mantas
cobertores de polietileno para la correcta aplicacion de la
sustancia quimica. €l manejo de la sustancia guimica se encuentra
contemplada en el programa de Higiene y Saneamiento.

<
a

. Durante el periodo de almacenamiento el responsable del

almacén de alimentos deberd hacer revisiones rutinarias de las
rumas, descartando los productos dafados o que muestren
indicios de deterioro.

8.2.4 RESPONSABLES.
a. De la Aplicacién. Almacenero de alimentos.
b. De la Supervision. jefe dei Servicio de Nutricion.

C.

HOSPITAL HERPRLIO V)
SERVICI UrRicion N ¢

De la Validacidn. Direccion General.
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8.2.5 DOCUMENTOS Y REGISTROS.

Anexc NP ~005: Modelo de Rétulo para almacenes (Tarjeta Visible).
BPM ~ NP - 006: Control de la Humedad Ambiental de Almacén.
BPM - NP - 007: Control de la Temperatura Ambiental de Aimacén.

8.3 LIMPIEZA — SELECCION Y CLASIFICACION.
8.3.1 OBIETIVQ.
Establecer procedimientos para garantizar {a correcta manipulacion y
uso de materia prima en ia etapa de limpieza, seieccion y ciasificacion
de los productos alimenticios que participan en la elaboracién vy
distribucidn de racicnes alimenticias del HHV.

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

8.3.3 PROCEDIMIENTO.

1.

HOSPITAL HERWNLIO VALDIZAN _;
SERVICIO, UTRICION

Previo al procedimiento el responsable de control de calidad
debera verificar la indumentaria de trabajo, uso de equipos de
proteccién personal y presentacion del personal encargado de la
etapa de limpieza, seleccion y clasificacion de las materias primas
que ingresan al proceso. Debiendo registrar los datos en el
Registro de control de higiene de personal. BPM — NP — 008

Del mismo modo el responsable de calidad o personal asignado
debera verificar la higiene de ambientes, equipos y utensilios que
seran usados en la etapa. Debiendo llenar los registros
correspondientes al programa de higiene y saneamiento del
Servicio de Nutricién.

La materia prima destinada a la produccion en la etapa de
limpieza, seleccién y clasificacion debera ingresar al drea de
almacén en envases limpios, los mismos que deben estar
dispuestos en parihuelas a una distancia de 20 cm del piso, 50 cm
de la pared y entre rumas. Siguiendo las mismas normas de
almacenamiento de transito.

Después de terminado el internamiento de los alimentos para la
operacién se procede a hacer una higiene total de ambientes,
equipos y utensilios para continuar con los siguientes de la
jornada de trabajo.

El responsable de la operacién conjuntamente con el encargado
de Control de Calidad deberan muestrear aleatoriamente
cantidades razonables para ver la efectividad del proceso, asi

b
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como verificaran ¢l correcio sellado y rotulado de los sacos que
contienen la materia prima que ingresara al sisuiente proceso

8.3.4 RESPONSABLES:
a. De la Ejecucidn; Perscnal responsable almacén de alimentos.
b. De la Verificacidn: Jefe del Servicio de Nutricién.
¢. De la Validacion: Direccion General,

8.3.5 DOCUMENTACION Y REGISTROS.
a. BPM - NP - 008: Registro de control de higiene del Personal

8.4 PRODUCCION DE RACIONES ALIMENTICIAS.
8.4.1 OBIETIVO.
Establecer Los procedimientos para garantizar la preparacién de
raciones alimenticias en el Servicio de Nutricion.

8.4.2 ALCANCE.
El presente procedimiento es aplicable a todos los alimentos,
equipos, ulensilios y personal que intervienen en el proceso de
preparacion raciones alimenticias en el Servicio de Nutricién.

8.4.3 PROCEDIMIENTO.

1. Previo al procedimiento de preparacion raciones alimenticias el
Responsable control de calidad y/o persenal asignado deber3
verificar el correcto uso de indumentaria de trabajo, equipos de
proteccion personal e higiene de los colaboradores que
intervienen en todas las etapas del proceso de preparacion
raciones alimenticias.

2. Del mismo modo el responsable de Control de Calidad y/o
personal asignado debera verificar la correcta higiene de
ambientes, equipos y utensilios, asi como el correcto
funcionamiento de cada uno de ellos.

3. Al momento del inicio de la produccién y dependiendo de la
materia prima el encargado de la produccion, responsable de
control de calidad deberan verificar la programacion de
produccion de acuerdo al formato BPM — NP — 009: hoja de
requisicién diaria de alimentos.

4. El personal de turno responsable de 1a produccién recibira ia
materia prima proveniente del almacén de transito, los que
seran pesados y/o contados para luego realizar las
preparaciones preliminares.

5. En ias preparaciones preiiminares, el personai responsable de ia
produccién de raciones normales y dietas especiales realizara
la higiene y manipulacion de los insumos, para realizar la

HOSPITAL HERW|LIO VALDIZAN .
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8.4.4

8.4.5

coccion on la marmita, el horno o freidora, segin sea la
nreparacion programada por la Nutricionista a través de ia hoija

de requisicién.

6. La utilizacion de las maquinas deberd ser controlada

tonsiantemente por el personal asignado o por & mismo
responsable de control de Calidad, asi como también en la

misma etapa sc debera controlar la temperatura de coccién.

7. Una vez que se termine la preparacion, antes de proceder con
la siguiente etapa de produccién se deberd verificar fa
temperatura de coccidn. Los datos obtenidos de esta evaluacién
se registran en el formato BPM - NP - 010 Control de

temperatura de coccién de alimentos.

8. Las raciones alimenticias preparadas deberan ser servidas en fas
bandejas térmicas, las que serdn piladas y tapadas
herméticamente y aseguradas con las correas correspondientes
segun el nuimero de pilas, para conservar la temperatura e

higiene.

9. Todas la raciones alimenticias servidas en las bandejas térmicas,
embaladas con las correas correspondientes serdn rotuladas
con el nombre del paciente, numero de pabelldn y tipo de dieta

especial.

RESPONSABLES.

a. De la Ejecucion: Personal responsable de la produccion
b. De la Verificacion: Nutricionista Supervisora.

c. De la Validacion: Jefatura del Servicio.

DOCUMENTOS Y REGISTROS.
a. BPM — NP - 009: Hoja de requisicién diaria de alimentos.

b. BPM-NP-010:Control de temperatura de coccidn de alimentos.

8.5 DISTRIBUCION DE RACIONES ALIMENTICIAS.

8.5.1

8.5.2

g FHermdn Marc
Jota

OBJETIVC.

Delinear los procedimientos para la etapa de distribucion de
raciones de manera que garantice la inocuidad de los alimentos

previniendo los riesgos de contaminacion cruzada.

ALCANCE.

El procedimiento es aplicable a todas las raciones alimenticias que
requieran ser distribuidos a los pabellones, asi como a los equipos,

utensilios y personal que se encuentran involucrados en la etapa.
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8.5.3 PROCEDIMIENTOC.

i

Previo al procedimiento el personal asignado o responsable de
control de calidad debera verificar la indumentaria de trabajo,
equipos de proteccién personal y presentacion de los
colaboradores.

Al mismo tiempo que el mismo responsable de control de
calidad y personal asignado deberdn verificar la higiene del
ambiente de trabajo, equipos y utensilios involucrados en la
etapa de distribucion de raciones alimenticias.

las raciones alimenticias servida y embaladas dehen ceor
colocadas en mesas o coches, no debiéndose disponer
directamente sobre el piso.

Del mismo modo cuando se distribuyen ias bandejas servidas
segun las hojas de dietas de cada pabellon; formato 12, estos se
llevardn en los coches metadlicos, no debiéndose disponer
directamente sobre el piso por ningin motivo.

El responsable del control de calidad deberan verificar ia
correcta disposicién de las bandejas térmicas dentro de los
coches, los mismos que deberan estar en funcion a la hoja de
dietas de cada pabellon, las bandejas deberan ser selladas de
manera adecuada que permita su posterior manejo y
disposicion en la etapa siguiente.

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

8.5.4 RESPONSABLES.

a. De la Ejecucion: Personal responsable de la produccion
b. De ia Verificacion: Nutricionista Supervisora.
c. De la validacion: Jefatura del Servicio.

8.5.5 DOCUMENTOS Y REGISTROS.
a. BPM ~ NP - 012: Hoja de dictas

8.6 LIMPIEZA E HIGIENE AREA DE PRODUCCION.

8.6.1 OBIETIVO.
Disponer de procedimientos para garantizar la inocuidad de los
alimentas en la etapa de preparacion y distribucion de raciones
alimenticias en el Servicio de Nutricion.
8.6.2 ALCANCE.
ti presente procedimiento se aplicara a todas ias raciones
alimenticias preparadas para pacientes hospitalizados vy
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IX.

personal autorizade del HHV, cquipos, utensilios y personal de
turne involucrado en la etapa.

8.6.3 PROCEDIMIENTO.

1. Previc a la disposicion de ia limpieza e higiene de ia zona de
produccidn, el personal asignado y responsable de control
de calidad deberan verificar el correcto uso de indumentaria
de trabajo, equipos de proteccion personal y presentacion
de los colaboradores encargados de la etapa de
almacenamiento.

2. De igual manera deberan verificar la correcta higiene de los
ambientes, equipos y utensilios involucrados en la etapa.
Las bandejas térmicas y menajes de complemento seran
limpiados e higienizados. Luego secados vy pilados
ordenadamente.

8.6.4 RESPONSABLES.
a. De la Ejecucion: Personal responsabie de la produccion
b. De la Verificacidn: Nutricionista Supervisora.
c. De la Validacion: Jefatura del Servicio.

w

EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

$.1 OBIETIVO.
Establecer los procedimientos para el control de los Manipuladores de
alimentos que se encuentran involucrados en las diferentes etapas de los
procesos productivos y distribucion de raciones alimenticias en el Servicio de
Nutricion del HHV.

9.2 ALCANCE,
El presente procedimiento es aplicable a todo el personal del Servicio de
Nutricion que se encuentran vinculados directa e indirectamente con los
procesos productivos y distribucion de raciones alimenticias en el Servicio de
Nutricion.

9.3 ETAPAS Y PROCEDIMIENTOS.
9.3.1 CAPACITACION DEL PERSONAL.

» Eli lefe dei Servicio de Nutricion, debera verificar que todo personai que
ingresa al establecimiento ha pasado por el proceso de induccidn
respecto al Servicio de Nutricion y lineamientos bdasicos de trabajo
seguro.

~ Ll Jefe del Servicio de Nutricion debe identificar 1a necesidad de
capacitacién del personal de Nutricién de acuerdo al compromiso con
la cadena alimentaria.

~ El Jefe de Planta en coordinacion con el responsabie de calidad, debe
elaborar un plan de capacitacion aplicable durante un periodo de
ejercicio. Los mismos que deben contener procedimientos para
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verificar la asimilacion del personal, con mecanismos como
evaluaciones gre y post capacitaciones, evaluacion de desempefo
Independientemente a las necesidades de capacitacion identificados
por los responsables mencionados anteriormente, la capacitacion de
del personal en la manipulacion de alimentos, deben contener
minimamente los siguientes temas:
¢ Concepto de enfermedad transmitida por alimentos (ETA).
¢ Mecanismos que operan en la contaminacion de los alimentos.
+ Concepto de cadena alimentaria.
e Factores del Medio Ambiente que afectan la calidad e inocuidad de
los alimentos.
¢ Las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) de alimentos.
* Alimentos de alto riesgo epidemiologico y medias de proteccion.
e Practicas de higiene personal y presentacion del manipulador.
e Concepto de higiene y desinfeccion de ambientes, equipos vy
utensilios.
Toda capacitacion, induccion y evaluaciones se deberan evidenciar en
los registros de concurrencia. BPM - NP — 013: Registro de
concurrencia capacitacion del personal.

9.3.2 ESTADO DE SALUD.

o El responsable de control de calidad en coordinacién con la Oficina de
Personal, deberan verificar el estado de salud de los colaboradores gue
ingresan a trabajar en el Servicio de Nutricion, mediante examen médico,
carné sanitario. Debiendo cada trabajador tener un file expediente con
todos sus datos.

o Eil responsabie de control de calidad o personal asignado, deberan verificar
los signos de enfermedades, heridas infectadas v estado de salud de los
colaboradores, antes del inicio de cada faena de trabajo.

o Los datos obtenidos se deben llevar registrados en el formato BPM — NP -
008 REGISTRO DE HIGIENE PERSONAL.

9.3.3 HABITOS DE HIGIENE.

SPITAL HERMI VALDIZAN @
HO

~ El responsable de control de calidad, debera verificar la aplicacién
de los buenos habiios de higiene durante la manipulacion de los
alimentos. Quedando prohibidas las siguientes acciones:

Rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

Introducir los dedos en las orejas, nariz o boca.

Arreglarse el cabello, jalarse los bigotes.

- Tocarse los granos y exprimir espinillas

Escupir, comer, fumar, mascar o beber en las areas de produccién.

Toser y estornudar directamente sobre los alimentos, equipos y

utensiics.

- Apoyarse o sentarse sobre paredes, equipos y productos.

- Limpiarse las manos con trapos sucios.
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-

- Colocarse mondadientes o fosforos en la boca.

- lLabhorar bajo el efecto de algiin estimulante o en estado etilico.

- Tocarse o secarse el sudor de la frente con las manos, limpiarse la
cara con éstas o con los brazos; secarse 1as manos o brazos en el
uniforme o con secadores de uso exclusivo para utensitios.

El responsable de la supervision deberda llenar los registros

utilizando el formato BPM —~ NP - 008: REGISTRO DE HIGIENE DEL

PERSONAL.

9.3.4 PRACTICAS DE HIGIENE.

-~

HOSPITAL H
SERVICI O vALDIZAN

El responsable de control de calidad, debera verificar la aplicacion
de las buenas practicas de higiene durante la manipulacion de los
alimentos. Siendo obligatorio las siguientes acciones:

« Ei personal debe bafarse diariamente, usar el uniforme completo
v 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
ia nariz y la boca.

e El personal después de colocarse su uniforme de trabajo, debe
lavarse y desinfectarse las manos antes de realizar cualquier
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 y cada vez que se ensucie. La
frecuencia de lavado de manos durante la produccion es de 30
minutos.

e El personal masculino debe lucir cabelio y patillas cortos vy
cubiertos, barba rasurada.

e £l personal femenino debe llevar el cabello bien sujetado y
cubierto durante las horas de labores.

e No se debe usar maquillaje en exceso ni llevar las ufias pintadas
durante las horas de trabajo.

e No usar adarnos en las manaos, coma relojes, anillos, etc.

e No portar lapices, cigarrillos, aretes u otros objetos detras de las
orejas.

e No se debe ingresar, comer ni guardar alimentos en las areas de
produccion, almacenes y dreas vinculadas con el sistema
productivo.

e Mantener limpia, desinfectada y ordenada el drea de trabajo.

e Conservar limpios los servicios higiénicos del personal y los
vestuarios.

e Jalar la palanca del inodoro y urinario después de haberlos
utilizado.

e No llevar puesto el uniforme de trabajo fuera del HHV.

e Mantener y conservar los uniformes en adecuadas condiciones.
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¢« No portar lapiceros, lentes u otros objetos en los bolsilios
superinores  del uniforme, pueden caer accidentalmente  al
alimento.

s Colocar los desperdicios, material de desecho, bolsas cartones,
papeies, elc., umcamente en ios depositos de residuos asignados.
No dejarlos en cualquier lugar.

« No dejar ropas U otras pertenencias personales en las dreas de
produccion, almacén, salon ¢ dentro de muebles no destinados
para este proposito.

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

INDUMENTARIA DE TRABAJO.
» [l responsabie de control de calidad debera verificar el adecuado

usc de la indumentaria de trabajo. Todos los manipuladores de
alimentos que trabajan en las areas de produccién cuentan con ropa
protectora de color claro, gorro cubre cabello, protector naso bucal,
guantes descartables, conforme amerite el proceso vy calzado
apropiado.

El uso de guantes no exime al operario de la obligacidn de lavarse y
desinfectarse las manaos toda vez que sea necesario.

Chaqueta

Estd confeccionado en algoddn y permite la absorcion de la
transpiracion. Con el logotipo del HHV.

El pantalon

Debe ser de algodon no inflamable (65% algodon y 35% de
peliéster).

Gorro

Estan destinados a contener los cabellos y cualquier otra particula
capitar gue pueda ser fuente de contaminacion.

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

Las personas que usan el cabello largo deberdn sujetarlo de tal
maodo gue no salga de la redecilla o gorra.

Mandil

Cuando por el trabajo que se realiza el uniforme pueda ensuciarse
rapidamente, 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.

El largo correcto del mandil es hasta debajo de la rodilla.
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Zapatos y botas

Por exigencia normafiva fos zapatos para maninpuladores de
alimentos deben ser cerrados, para garantizar una mejor proteccion
en caso de quemaduras y caidas de objetos.

Las botas se usan en zonas donde hay acumulacion de agua, deben
ser de jebe, punta de acero, tener suela antideslizante, ser
confortables y resistentes. De preferencia deben ser de color claro y
estar en buen estado.

Guantes

Deben ser impormeables, resistentes, desechables, y facilitar el
contacto con los alimentos.

Deben ser lavables y que puedan entrar en contacto con
gesinfectantes.

En caso de presentar el manipulador alguna herida en la mano,
debe ponerse guantes obligatoriamente.

El uso de guantes no exime al colaborador de la obligacion de
lavarse y desinfectarse las manos cuidadosamente.

La revision de indumentaria del personal debe quedar evidenciada
en el registro de control, utilizando el formato BPM — NP - 008:
REGISTRO DE HIGIENE DE PERSONAL.

9.3.6 VISITANTES.

~ El responsable de control de calidad, debera tomar precauciones

para impedir que los visitantes contaminen ios alimentos o
productos en las zonas donde se procesan, conservan y almacenan.
Para esto a los visitantes se les daran las facilidades para el uso de
mandiles de color blanco, cobertores para el cabello y protector
buce nasal.

El responsable de control de calidad debera verificar que tanto los
empleados del darea administrativa asi como los visitantes deberan
ajustarse a las normas de buenas practicas de manufactura antes de
entrar a las dreas de procesamiento de alimentos.

9.4 RESPONSABLES:
a. de la Aplicacién: Nutricionista Supervisor.
b. De la Verificacion: Jefe de Servicio de Nutricion
¢. De la Validacion: Direcciéon General

9.5 DOCUMENTOS:
a. BPM - NP - 008: Registro de Higiene de Personal.
b. BPM - NP - 013: Registro de Concurrencia capacitacion del personal.
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HOSPITAL HERMILIC VALDIZAN
SERVICIO DE NUTRICION

COMPROBACION DIARIA DE LIMPIEZA UTENCILIOS,
_EQUIPOS E INFRAESTRURA

FECHA

ELEMENTOS A INSE;:Q;E{::?ENSE o EQUIPO LIMPIO

Sl NO St NO

CONTROLAR OBSERVACIONES RESPUNSABLE

{1/

Mesas

Pisos

Paredas

Eq de Cocina

Lavadero

Panaderia

Tachos

Utensifios

Mesas

Pisos

Paredes

Eg de Cocina

Lavadero

Panaderia

Tachos

Utensilios

P

Mesas

Pisos

Paredes

Eq de Cocina

Lavadero

Panaderia

Tachos

Utensilios

i

Mesas

Pisos

Paredes

Eq de Cocina

Lavadero

Panaderia

Tachos

Utensilios

11

Mesas

Pisos

{Paredes

|Eq de Cacina

Lavadero

Panaderia

Tachos

Utensifios
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|SSOP__|[CONTROL DE HIGIENE PERSONAL DE MANIPULADORES ]
Responsable:...................... BN s
NOMBREY APELLIDD | AREA 11 2] 3] 4] 5] 6] 7 ACCION CORRECTIVA

1 MANOS § SIN JOYAS

2 SIN UNPAS LARGAS Y/O PINTADAS 6 VESTIMENTA

3 GUANTES 7 SIGNOS DE ENFERMEDAD

4 MASCARA Y GORRA,

| VISTO BUENO ]
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CONTROL DE CLORO RESIDUAL EN AGUA DE PLANTA

LIMITES CRITICOS (0.5 a 1.5ppm)

FECHA

PUNTOS DE MONITOREO

1

2

3 4

ACCIONES CORRECTIVAS

~
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“RECUENCIA DIARAI (SOLO UN PUNTOQ)

1.-Lavaderos de desinfeccion de vegetales.

2.- Bateria de Lavado de Manos (Segundo piso)

3.- Lavaderos de Utensilios (Segundo Piso)

4.- Lavaderos de Desinfeccion de Vegetales (Segundo Piso)
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DESINFECCION DE VEGETALES Y FRUTAS

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
UTILIZADA

FECHA PRODUCTO

HORA INICIO | HORA FINAL

ACCION CORRECTIVA

RESPONSABLE
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CAPACITACION DEL PERSONAL EN : CLASES DE DIETAS Y
TRATAMIENTO ALIMENTARIO SEGUN LA PATOLOGIA

PARTICIPANTES FIRMA
TEMA: CAPACITADOR:
FECHA-
FIRMA: .. e
Revisado por Nutricionista Administrador:.............ccccocviiiiieiiin e iin s
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INTRODUCCION

El Manual de Higiene y Saneamiento {H&S) también conocido como Los Procedimientos
Operacionales Estdndares de Sanitizacidn (SSOP) estd orientado a brindar un ambiente
estructural incluyendo en ellos ambientes, equipos y utensilios saludable para ia produccién
inocua de raciones alimenticias para Pacientes y Personal del HHV, de esta manera su correcta
aplicacién garantiza la entrega de un producto final sano, saludable v 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 Codex alimentario
internacional.

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

Los SSOP consideran ocho puntos importantes, que todo establecimiento dedicado a la
.k!"f)%ranon de alimentos debe tener en cuenta, estos son:

',?':'n-"'-;{:aﬁdad del agua.
s Condicionesy limpieza de las superficies en cantacto con los alimentos.
e Prevencion de la contaminacién cruzada.
Mantenimiento del lavado y desinfeccidn de manos y de los servicios higiénicos.
ARroteccion de los alimentos de los adulterantes.
_Rotulacién, almacenamiento y uso de los compuestos téxicos.
SControl de las condiciones de salud de los trabajadores.
Exclusion de plagas.
El acatamiento de estos principios asegurara la calidad, de los alimentos que procesamos;
una operacién mas eficiente, menos accidentes y la satisfaccion del usuario.
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i BASE LEGAL PARA LA APLICACION DEL PRESENTE MANUAL.

a. Ley N? 26842, Ley General de Salud.

b. Decreto Legislativo N" 1062 que aprueba la Ley de inocuidad de los Alimentos

. Decreto Supremo N" 034-200B-AG que aprueba el Reglamento de la Ley de
Inocuidad de los Alimentaos.

d. Decreto Supremo N" 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

e. Resolucion Ministerial N" 531-200B/MINSA que aprueba la Norma sanitaria
que establece los criterios microbiocldgicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano.

f. Resolucion Ministerial N" 461-2007/MiNSA, gue aprueba fa Guia Técnica para
el Andlisis Microbioldgico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.

g. RM 7439-2012 MINSA-NTS N° 098-MINSA/DIGESA V.01. Normas Sanitarias
para ios Servicios de Alimentacion en Establecimiento de Salud.

h. DS N°031-2010-SA Reglamento de la calidad de agua para consumo humano.
i OBJETIVO.

Estandarizar los procedimientos de Higiene y Saneamiento para asegurar ambientes internos y
externos inocuos para la produccion, distribucién, higiene y salubridad de raciones alimentcias
para pacientes Hospitalizados del Hospital Hermilio Valdizan.

’ AMBITO DE APLICACION,

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

V. DEFINICIONES.

4.1 Areas de Procesamiento: Son todos los ambientes del establecimiento que se encuentran
* involucrados en la cadena productiva de alimentos.

A.2 Alimento. Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo humano,

) incluyendo las bebidas alcohdlicas.

4.3 Calidad: Son todas aquellas actividades, funciones, requisitos y especificaciones que dan al
producto o servicio las caracteristicas y valor para satisfacer las necesidades del cliente.

4.4 Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiol6gicos, fisico-quimicos, organolépticos y
sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo
humano.

4.5 Condiciones Sanitarias: Eliminacién de condiciones favorables para la presencia de
microorganismos que afectan la salud. Esta se consigue a través de la limpieza y
desinfeccidn.

4.6 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.

4.7 Contaminacion: La introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario.

4.8 Contaminacién Cruzada: Proceso por el cual los microorganismos son trasladados
{mediante personas, equipos y materiales), de una zona sucia a una 2o0na impia o

viceversa.
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4.9 Desinfeccion: Reduccion def numero de microorganismos presentes en el medio ambiente.
por medio de agentes quimicos y/o métados fisicos, a un nivel que no comprometa la
inocuidad o la aptitud del alimento.

4.10 Desinsectacion: Es ia eliminacion de distintos insectos, mediante la aplicacion de agentes
quimicos a través de diferentes métodos de aspersion y nebuiizado, complementado con
acciones de limpieza en los diversos ambientes del establecimienta, con lz finalidad de
eliminar fuentes de alimentos y lugares de refugio.

4.11 Desratizacion: Son todos los procedimientos de identificacion, monitoreo y eliminacién de
roedores, combinando técnicas de trampeo y “siembra” de cebaderos, identificando
puntos de acceso a los locales, asi como espacios de procreacion y refugio que favorezcan
la proliferacion de los mismos.

4.12 Fabrica de Aiimentos o Bebidas. Establecimiento en e cual se procesan industriaimente
materias primas de origen animal, vegetal o mineral utilizando procedimientos fisicos,
quimicos o bhiologicos para obtener alimentos o bebidas para consumo humano,
independiente de cual sea su volumen de produccion o la tecnologia empleada.

4,13 Cadena Alimentaria. Cada uno de los eslabones que conforman el recorrido de un
alimento desde que se obtiene la materia prima hasta el consumidor final.

4.14 ETA. Enfermedad de Transmisién Alimentaria, ocasionada por la ingesta de alimentos que
se encuentran contaminados y que afectan directamente a la salud.

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

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

4.17 Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetabies.

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

4.19 Microorganismos Patdgenos. Microorganismos capaces de producir enfermedades.

4.20 Peligro: Un agente biologico, quimico o fisico presente en el aiimento, o bien la condicion
en que este se halla, que puede causar un efecto adverso en la salud.

4721 Plaga: Los vectores (insectos y roedores) que se encuentran en poblaciones grandes y que
son capaces de contaminar directa o indirectamente las alimentos.

4.22 PPM: (partes por millon) forma de expresar la concentracion de los agentes
desinfectantes, que indica la cantidad de mg o mi del agente en un litro de solucién.

4.23 Sanitizacion: Aplicacion de métodos fisicos y quimicos (limpieza y desinfeccion), se refiere
a la adecuada higienizacion de la superficie en contacto con los alimentos mediante un
proceso efective para destruir las células vegetativas de los microorganismos de incidencia
en la salud publica y reducir considerablemente el nimero de microorganismos
indeseables.

4.24 Solucion: mezcla de un sdlido o de un producto concentrado con agua para obtener una
distribucion homogénea de los componentes.

LINEAMIENTOS GENERALES DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE.
Los lineamientos generales son consideraciones que deben ser aplicados en el Servicio de
Nutricion para la aplicacion 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
segun lo previsto y evitar la contaminacion de los alimentos por desprendimiento de
fragmentos de metal, yeso y productos quimicos.
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Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar los residuos
gruesos de producto, polva o cualquier otra suciedad adherida a las superficies que van a ser
limpiadas, ya ses fregando o utilizando calor.

£l agente de limpieza y/o desinfeccion no debe aplicarse directamente sobre las superficies a
limpiar, sinc que éste debe disoiverse previamente en agua potable en las concentraciones
indicadas y siguiendo el procedimiento respectivo. Asi como deben ser autorizados parz el
uso domeéstico por las autoridades respectivas (DIGESA).

La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable, proveniente de una
manguera con suficiente presion, de modo gue 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.

£l paso siguiente es apiicar ia solucién de detergente con una esponja o cepifio.

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 hecha concienzudamente de modo que toda el area que esta siendo
tratada quede completamente limpia. La superficie se deja en contacto con el detergente por
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 gue se esté
utilizando.,

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.

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.

No se recomienda el uso de esponjas 0 telas en el proceso de enjuague, ya gue pueden
contener jabén o estar sucias. En caso de usarse algun articulo, este debe estar
completamente limpio.

Después de este enjuague se debe hacer una revision visuai 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.

La desinfeccion se hace cuando la superficie esté completamente limpia. Para la misma se
utiliza una solucion de cloro.

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

La solucidn de cloro se esparce sobre 1a superficie utilizando un recipiente, de modo que la
misma quede completamente cubierta. Se deben utilizar los elementos de seguridad
necesarios {guantes, mandiies, ientes de proteccion, etc.), para esparcir la solucion del
agente desinfectante.

Cuando se trata de superficies metélicas se debe enjuagar con abundante agua potable
después de 15 minutos de contacto de la solucion sanitizante con la superficie desinfectada.
Puede emplearse también una bomba de aspersion, pero nueva y destinada Unicamente para
utilizarla con el agente desinfectante de modo que la solucién desinfectante se rocia sobre la
superficie en forma de una lluvia fina, obteniéndose una distribucion homogénea de la
solucion.

Es recomendable dejar Ia capa de solucién desinfectante sobre la superficie por un tiempo
minimo de 10 a 15 minutos, luego enjuagar con abundante agua potable; a menos que las
instrucciones del fabricante indiquen que no es necesario enjuagar.
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CONSIDERACIONES GENERALES DEL MANUAL H v S.

El personal que lleve a cabo los trabajos de Limpieza y Desinfeccion debe estar bien
capacitado en los procedimientos establecidos para cada area, asi como en el manejo
mtegral de los insumos quimicos que esta manipulando.

Los productos de limpieza y desinfeccion deben apiicarse de manera gue no contaminen la
superficie de los equipos y/o los alimentos. No se debera mezclar solucién de detergente
con desinfectante, ya que la mezcla puede ocasionar una reaccién y liberar gases que irritan
fas mucosas, ademds el cloro no tendré accion efectiva en presencia de sustancia organica.
Todus fos productos de limpieza y desinfeccion serdn aprobados previamente a su uso
{deben ser especificos para la industria de alimentos), no se permite realizar un cambio sin
previa aprobacion del drea de calidad. La relacién de los productos aprobados y sus
respectivas fichas técnicas se encuentran archivadas.

Cada producto gquimico usado para la limpieza y/o desinfeccién debe estar adecuadamente
rotulado de acuerdo a la identificacion de riesgos segun la clasificacion de la NFPA.

Ademas los productos quimicos deben contar con nombre y codigo MSDS del producto y EPP
adecuado a utilizar para su manipulacién.

Los productos utilizados como detergentes o desinfectantes, no deben estar fabricados a
base de solventes tdxicos o que impartan olores a los alimentos.

Todos los productos de limpieza y desinfeccion se almacenaran en un lugar especifico, fuera
del drea de proceso.

Todos los productos de limpieza y desinfeccion deberan estar rotulados y contenidos en
recipientes destinados para tal fin. Dichos recipientes de ninguna manera deberan ser
utilizados para contener productos alimenticios.

Aquellos equipos que estén conformados por piezas deben desarmarse para asegurar una
adecuada limpieza y desinfeccién. Las piezas o partes del equipo no deben colocarse
directamente sobre el piso, pero si sobre mesas o estantes disefiados especificamente para
este propodsito. Esto también se aplica para equipo portatil y utensilios necesarios para el
praceso.

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

;iaﬁias--!os implementos de limpieza deben mantenerse suspendidos en el aire o sobre una
superficie limpia cuando no estén en uso. Los cepilios y escobas no deberén mantenerse
m&amente sobre el piso ya que este tiene suciedad que puede adherirse fuertemente a las
cerdas y por otra parte, pueden perder su forma o configuracién fisica, fo que ocasiona dafo
prematuro y costo adicionai por su repaosicidn.

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

Se debe evitar que el agua sucia de un equipo que se estd lavando salpique en algun 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 equipos.

Las superficies de contacto utilizadas para la elaboracién y/o retencidn del alimento, deberan
estar limpias durante todo el tiempo de exposicién, por lo que deberdn ser lavadas v
desinfectadas frecuentemente.

Cuando se utilicen equipos y utensilios en una operacién de elaboracién continua, las
superficies en contacto se limpiardn tantas veces como sea necesario.

Se deben enjuagar bien todas fas superficies para eliminar residuos del detergente.
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Requisitos de fas instalaciones
Los establecimientos deberdn estar acondicionados siguiendo las nermas legales y las

T

recomendaciones especificadas por el ente gubernamental encargado (DIGESA) asi como
OTRanismMos internacionales que la recomiendan.

3. Disefio y construccién de las instalaciones

-~

El local no debera estar situade en una zona afectada por inundaciones reguiares vy
frecuentes. También deberd estar exento de olores desagradables, humo, polvo u otros
elementos contaminantes.

Las vias de acceso y zonas aledafias al local, 6 éste en sus inmediaciones, deberan tener
una superficie dura y pavimentada, apta para el trafico rodado, aproximadamente 1.50m.
ta construccidn de 1as instalaciones debers ser sélida Y tontar con una ventilacion
adecuada, buena iluminacion naturai o artificial y debera poderse limpiar con facilidad.
Los materiales de construccion deberan ser tales que no transmitan ninguna sustancia
indeseable a las materias primas e insumos.

El local deber3 disponer de un desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza y de
un espacio que permita Ia ejecucion satisfactoria de todas las operaciones.

El local deberd contar con sumideros en cantidades suficientes y  ubicadas
estratégicamente de tal manera que facilite la limpieza y desinfeccién de las dreas de
trabajo.

El locai debera estar disefado y equipado de modo que se facilite la adecuada
supervision de la higiene de los distintos insumos y materias primas, incluida la
inspeccion y el control.

tl local debera ser de un tipo de construccion Gue impida gue entren o aniden insectos,
pajaros, roedores u otros pardsitos asi como la entrada de contaminantes ambientales
tales como el humo, polvo, agua, etc.

Las instalaciones deberan contar con un disefio que siga una linea de produccion definida
la cual nos asegurara evitar posibles contaminaciones cruzadas.

El local debera estar dispuesto y equipado de manera que las materias primas e insumos
no entren en contacto con los suelos y otras estructuras fijas.

Los pisos deben ser de materiales impermeables, no absorbentes, lavables, y
antideslizantes; no tendra grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar. A su vez tendran
una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las canaletas y/o
sumideros.

Las paredes deberdn ser de material impermeable, no absorbente, lavable v seran de
color claro, hasta una altura apropiada. Para las operaciones de limpieza y desinfeccién
deberdn ser lisas y sin grietas. Los angulos entre las paredes y el piso deberdn ser
abovedados y herméticos y, los dngulos que forman las paredes entre si y las paredes con
los techos deberan ser herméticos para facilitar la limpieza.

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

Las ventanas y otras aberturas deberdn construirse de manera que se evite Ia
acumulacion de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de una malla contra
insectos, ias cuales deberin ser desmontabies para su facil fimpieza y buena
conservacion.

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

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

~ Se deberd ubicar estratégicamente cortinas sanitartas (lamas de hule), con el fin de
hermetizar las areas y asf riesgos de contaminacién '

Instalaciones sanitarias

Vestuarios y S5.HH.

- El local deber2 dispener de vestuarios, en cantidad ¥ espacic suficientes de manera tal
que cubran las necesidades de! personal.

~ Los S5.HH deberan estar bien alumbrados y ventilados y no habran de dar directamente 2
ia zona donde se manipuien o procesen ios alimentos.

» En los SS.HH deberan haber lavatorios (de preferencia de accién a pedal), inodaros,
duchas y urinarios con agua potable, provistos de jabon liquido y medios para secarse las
manos y situados en zonas estratégicas y en cantidad suficiente, en buen estado de
conservacion e higiene. Los inodoros y lavatorios son de loza.

» Si como medio higiénico para secarse las manos se utilizan toallas de papel, debers
instalarse junto a cada maniiuvio, un nimero suficiente de distribuidores de toalias y de
tachos de residuos para las toallas usadas.

Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién

~ Se deberd proveer iugares convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Los que deberan estar provistos
siempre de jabon liquido y papel toalla (gabinete de higienizacion).

» Estas instalaciones deberan estar previstas de tuberias debidamente sifonadas que lieven
las aguas residuales a los desagiies.

-

Instalaciones de limpieza y desinfeccién

~ El local deberd estar provisto de instalaciones en ubicaciones adecuadas para la
higienizacién de los utensilios menores.

~ Esta instalacion deberd estar construida de materiales resistentes a la corrosién,
limpiarse con facilidad y evitar la acumulacién y proliferacion de microorganismaos.

~ Asi mismo, debera estar dotada de un abastecimiento conveniente de agua en cantidad
suficiente, en todo momento en el que se manipulen alimentos.

-,.MNumhradﬂ

# En toda la extension del local debera proveerse una iluminacidn natural o artificial
o’ adecuada que no modifigue los colores.
» Laintensidad de luz en Ia planta no deberé ser inferior a:
i. 540 lux (50 candelas-pie) en todos los puntos de inspeccion.
ii. 220 lux (20 candelas-pie) en las areas de produccion.
ii. 110 lux (10 candelas-pie) en otras zonas.
~ Los ambientes deben tener iluminacién natural adecuada. La iluminacién natural puede
ser complementada con iluminacién artificial en aquellos casos en que sea necesario,
evitando que genere sombras, reflejos o encandilamiento.
# Las fuminarias deberdn contar con sistemas de proteccion, ser de facil limpieza y estar en
buen estado de conservacién e higiene.

Ventilacion

» Debera proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacio

SAlEPvapor, la entrada de poivo y para eliminar el aire contaminado. MINISTERIO DE SA
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La direccion de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona
limpia.

Deberd haber aberturas de ventilacidn provistas de rejilas o de otra proteccidn de
material anticorrosivo, Estas rejillas deberan poder retirarse faciimente para su limpieza.

e. Equipos y materiales
Materiales

-~

Todo equipo y utensilio empleado en las zonas de manipulacién y que puedan entrar en
tantacto 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 {a
Corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Las superficies habran de ser lisas ¥ eslar exentas de orificios y grictas. Debers evitarse el
usc de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, al menos Que se tenga la certeza de que su empleo no sera una fuente
de contaminacion.

Identificacién del equipo

»

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o desechos debersn
marcarse, indicando su utilizacion, y no deberan emplearse para productos comestibles.

- Requisitos de higiene del local

Mantenimiento

”~

Las instalaciones, equipos, utensilios y todas las areas, incluidos los drenajes, deberan
mantenerse en buen estado de limpieza y conservacién. Las areas en las que se llevan a
cabo todos los procesos deberin Mmantenerse ordenadas y estar exentas de Vapor y agua
sobrante.

Limpieza y desinfeccién

~

Las areas de trabajo, almacenes, vestuarios, $S.HH y las oficinas deberan mantenerse
limpios y desinfectados en todo momento.

Se procederd 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 produccién deberan asegurarse de que la limpieza, la aplicacion de
desinfectante y la remocién de residuos se realicen a intervalos apropiados.

Para impedir la contaminacién de las materias primas e insumos, asi como de los
alimentos listos para consumo, todo equipo, accesorios, mesas, utensilios ¥ recipientes,
deberan sanitizarse 2 intervalos establecidos, tal como esta establecido en el programa
de higiene.

Deberan limpiarse los pisos y las paredes para eliminar Ia contaminacién inmediatamente
después del cese de fas tareas diarias, 0 en cualquier otro momento que se requiera,
siguiendo para ello los procedimientos especificos de limpieza y desinfeccién establecidos
en el programa de higiene.

Ei sistema de desagiie def piso deberd mantenerse en buenas condiciones y estar
protegido por rejilla. Las canaletas y sumideros deberan higienizarse segun el programa

de higiene. MINISTERIO DE [SALUD
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Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales v que sean
parte de éstos deberan mantenerse limpias y en buen estado de conservacion.

Debera 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 debera asegurarse de gue se proceda a lz limpieza v
desinfeccién, registrando los resultados en el Registro de Control de desinfeccion.

Exclusion de animales y plagas vectores de enfermedades

»

Deberd impedirse la entrada a Ias instalaciones de animales domeésticos vy silvestres, ya
que puedan representar un riesgo para la salud.

VIl. PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARES DE SANEAMIENTO (SSOP)
7.1 CALIDAD DELAGUA.
7.1.1 Objetivo.

Establecer los procedimientos para Garantizar un suministro seguro de agua potable que
se utiliza en el Servicio de Nutricidn del hospital Hermilio Valdizan.

7.1.2 Alcance

7.1.3

4.1.4

7.1.5

El presente procedimiento es aplicable al agua que se utiliza en las diversas iabores en el
Servicio de Nutricion del hospitai Hermilio Valdizan.

Responsable

De ia aplicacién : Personal asignado.
De la supervision : Jefe de Servicio.
De la validacion : Control de Calidad.
Equipos y Materiales

# Kit colorimétrico comparadar para la determinacién de Cloro libre residual.
» Reactivo OPD1 para determinacion colorimétrica.

» Formatos de registros de contral de calidad de agua.

~ Tablero acrilico, lapicero.

Procedimiento

Ei agua que se utiliza en el Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Valdizan., es
proveniente de un pozo subterraneo, es abastecida mediante grifos ai interior de la planta. Se
deberdn cumplir los siguientes requisitos:

~ Anuaimente El Hospital contratara los servicios de un lfaboratorio acreditado por
indecopi en nuestro pais para la realizacién de los andlisis microbiolégicos vy fisico —
quimicos del agua que es usada en el establecimiento para las diversas labores que se
requieran.

» Los resultados de los analisis mencionados en el item anterior deberan ser archivados
de manera que sea facil su ubicacién para la demostracién de la calidad sanitaria de! agua
utilizada en la planta.

» El responsable de control de calidad efectuard comprobaciones diarias de la calidad
sanitaria del agua mediante el usa del Kit colorimétrico, para verificar la
concentracion de cloro, el cual debera llegar como minimo a 0,5 ppm vy seran
registrados en el Registro de Monitoreo de Agua (H&S — NP — 001 Registro de control

de cloro en agua). HOSE#IK?L%FSG‘DEG

HOSPITAL HERMALIO VALDIZAN MINISTERIO DE SALUD

samssesanui s

. TORRES

] Q.F. MkRL ANIENTO
. "DE APOYO AL TRAT T
Mg. Hemén M De la L. 4 R "FA'DELDP'T%S?;.R 09212
- e SO,

1 nrr-cm-'ég;‘:'”ﬂ ANE 1112



»”

La verificacion de la concentracién de cloro deberd realizarse, de ser posible, en el
lugar de uyso.

Cuando se detecte gue la concentracion de cloro en agua no se encuentra dentro de
los parametros de 0.5 - 1.0 ppm inmediatamente se llena una solicitud de accién
correctiva en el formato H&S — NP - 002, para que se adopten las medidas necesarias
para garantizar |a potabilidad del agua.

La accidn correctiva inmediata es recolectar agua de la red publica en un recipiente
de 200 It y adicionar cloro al 5.25% en una cantidad de 10 mi. Homogenizar la
soiucion y aplicar como agua potable.

Determinacion de la concentracion de cloro mediante el Kit — Colorimétrico tipo
HACCH.

’

”~
»”~
F 4

.

Ubicar los puntos de muestreo en los grifos al interior del establecimiento.

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 patron 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 reactivo DPD1, tapar y agitar por un breve tiempo. Luego
disponer en ef equipo HACCH.

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

De no darse coloracion 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 (H&S —~ NP — 001
Registro de control de cloro en agua)

El agua que se usa en el Servicio de Nutricion deberd cumplir con las “Norma técnica
peruana para el Agua Potable” de la NTP 214.003 (1987), y en particular los que hacen
referencia a microorganismos de origen entérico.

7.1.6 Frecuencia.
Diariamente al iniciar I3 faena de trabajo en dos puntos de muestreo.

7.1.7 Documentos de Consulta y Registros

.P"

”~

Resultado de los analisis fisicos, quimicos y microbiolégicoes.
Registro de Monitoreo de Agua (H&S — NP — 001 Registro de control de cioro en
agua).
Solicitud de Accion Correctiva (SAC). H&S — NP — 002.

7.2 CONDICIONES E HIGIENE DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS.

7.2.1 Objetivo
Garantizar las condiciones de higiene de las superficies en contacto directo e indirecto

con los alimentos para asegurar la produccion de alimentos inocuos, en el Servicio de
nutricion del hospital Hermilio Valdizan.

7.2.2 Alcance

Es aplicable a todas las superficies en contacto directo e indirecto involucradas
produccion, distribucion, higiene y salubridad de raciones alimenticias para EPE!C!
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7.2.3Responsables
De ta aplicacidn : Parsonal asignado.
De la supervision  : Jefe de Servicio.
De la validacion : Control de Calidad.

7.2.4Equipos y materiales
a. Materiales de limpieza y desinfeccién
Escoba, trapeadores y recogedor.
Implementos comunes de limpieza.
Recipientes o baldes para diluciones de detergentes y desinfectantes.
Agua potable.
Guantes de limpieza y/o quirdrgicas.
Productos quimicos de limpieza y desinfeccion

A S R R B |

Detergente biodegradable.

Hipoclorito de sodio.

Alcohol etilico de 762 a 902

Otros compuestos quimicos autorizados (desengrasantes, desincrustantes, etc.).

c. Materiales para el personal encargado

Indumentarias y materiales adecuados para dicho procedimiento (botas de jebe,
guantes, mandiles PVC, lentes protectores)

LA G A

X

7.2.5 Procedimientos
Se deben seguir los siguientes lineamientos generales:

# Se encuentra descrito en el cranograma de higiene.

» Todas las superficies de contacto con alimentos, tienen que ser higienizadas antes,
durante y después de cada operacidn, con la frecuencia necesaria, para evitar fa
contaminacién de los alimentos, acumulacion y proliferacion de microorganismaos.
Teniendo la precaucidn de uso de insumos quimico en paralelo con alimentos.

~ Cada drea de trabajo donde se higienicen superficies en contacto con los alimentos,
debera contar con implementos de limpieza y desinfeccién exclusivos de dicha drea y
deberdan ser en ndmero suficientes y estar debidamente rotulados, en buenas
condiciones de mantenimiento e higiene.

» Las superficies usadas para manufacturar o almacenar alimentos de baja humedad
deben estar totalmente secas y sanitizadas, con la frecuencia necesaria para evitar la
contaminacion de los alimentos, acumulacion y proliferacion de microorganismos.

» Las superficies que na estdn en contacto con alimentos usados en las operaciones de
procesamiento, se deben limpiar tan frecuentemente como sea necesario para
proteger contra la contaminacion de alimentos.

» Los articulos de un sélo uso (descartables, toallas de papel, etc.), deben estar
almacenados en recipientes apropiados y tienen que ser manejados, dispensados,
usados y desechados de manera que evite la contaminacion de los alimentos o de las
superficies en contacto con ellos.

~ Los equipos que sean portatiles y estén en contacto con los alimentos y utensilios,
una vez higienizados deben almacenarse en lugar y forma tal que se evite su
contaminacidn.
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~ Los programas de higiene {limpieza y desinfeccion), deberdn asegurar que todas las
partes de las instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza de! equipe
de limpieza.

~ Se debera vigilar, monitorear y documentar de manera constante y eficaz, los
programas correspondientes. A su vez se verificaran todos los procesos de
higienizacion plasmdndolos en el Registro de Inspeccién de Hligiene y Limpieza.

~ Cuando se preparen por escrito programas de higiene, debera especificarse lo
siguiente:
i. Superficies, elementos dei equipo y utensiiios que han de limpiarse.
ii. Responsabilidad de tareas particulares.
iii. Método y frecuencia a seguir.

iv. Medidas de vigilancia.

7.2.6 Documentos de consulta y registros
~ Registro de inspeccion de higiene y Limpieza H&S — NP — 003.
» Cronograma de Higiene.
» Solicitud de Accidn Correctiva (SAC)

7.3 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA.,
7.3.1 Objetivo
Establecer procedimientos a fin de evitar contaminacién por parte del personal,
ejecucion de operaciones, equipos y materiales dentro de todas las instalaciones del
Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Valdizan.

7.3.2 Alcance
£l presente procedimiento se aplica a todas las dreas dei estabiecimiento del Servicio
de Nutricion del hospital Hermilio Valdizan. En la produccién de alimentos
agroindustriales envasados, incluyendo al personal manipulador.

7.3.3 Responsables
De la aplicacion : Personal asignado.
De la supervisién : lefe de Servicio.
De la validaciéon : Control de Calidad.

7.3.4 Procedimientos
A. Manipuladores de Alimentos
El compromiso del personal de Nutricion es necesario para no ser un foco de
contaminacion 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 areas 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) ¥
protegido, ufas cortas, limpias, sin maquillaje, vestimenta adecuada (chaqueta,
cubre cabello, buco nasal, etc.). Antes de ingresar a la sala de proce&gsﬁ DE

o e v i GARRe
7 %EETDPTO. DE APOYO .KL"'RATAM!ENT
® c.Q.FP 0985}

"R Paul Pa: Soldan Medina
' I):;eélfgf' nggum-u de Adminisiiacion
COP 2713 ANE 1112




Ministerio

de Salud

~

”~

”~

se lavara las manos obligatoriamente siguiendo lo estipulade en el instructivo de

trabajo, y con la frecuencia establecida en sus procedimientos.

Las manos siempre llevan microorganismos, las cuales pueden contaminar !r_v.s‘

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
produccion de alimentos.

d. Después de estornudar.

e. Después de cogerse partes del cuerpo.

Las ufas largas constituyen un depdsito de microorganismos que pueden ser

trasiadados hacia el alimento durante la manipulacion y contaminario, por tal

motivo se deben mantener limpias y recortadas. El uso de esmalte en las ufias

estd prohibido por que puede descascararse y caer sobre los alimentos.

tl lavado de manos es muy importante porque ayuda a reducir la suciedad ¥

microorganismos que se encuentran en ellas y en las ufas; lo cual es

complementado con la desinfeccidn.

~ PROCEDIMIENTO DE LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS

PASOL:
. - No se permiten joyas. 1
' - las ufias deben estar limpias y recortadas.
- Las manos y brazos deben estar libres de infecciones y heridas.
PASO II;

a) Se humedecen las manos hasta la altura de los codos.
b} Se aplica jabon germicida de manera vigorosa, frotando las manos. |
c} Se restriega toda la superficie de las manos, inciuide torso, las
mufiecas, entre los dedos y bajo las ufias por 20 segundos.
d} Usar el cepillo de ufias. i
e) Se enjuagan por completo con agua corriente., [
f}  Se secan las manos con el medio de secado disponible (con toallas
de papel de un solo uso). j
B} 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 manipulacidn de alimentos.

» Si el colaborador usa lentes, en cualquier etapa de la cadena alimentaria, éstos
deben contar con sujetadores para evitar su caida.

» El personal usara guantes cuando se encarga de la manipulacién directa de alimentos; sin
embargo esto no lo libera del lavado de manos, para lo cual se seguira el procedimiento
antes indicado. Asimismo, ante la rotura de los guantes, éstos son reemplazados
automaticamente.

Cenducta del Perscnal

» Nao fumar,

~ No toser, estornudar ¢ hablar sobre alimentos en cualquier etapa de ia cadena
alimentaria, equipos o utensilios e indumentaria de trabajo.

~ No comer en las areas de produccién de alimentos.

» No cogerse partes del cuerpo, en caso de hacerlo lavarse las migggﬁﬂ U
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» Descartar los productos alimenticios que hayan caido al pise ¢ que hayan tenido
contacto con superficies contaminadas o con sospechas de contaminacion.

=~ No salivar o escupir sobre Ias- superficies de los pisos, paredes u otras gue se
encuentran dentro del establecimiento alimentario.

» No esta permitido fomentar indisciplina,

Higiene de los uniformes

» Los uniformes deberan usarse limpios y completos en buen estado de
(.Uﬂbﬁl'\"dti()ﬂ e ﬂlgi&ﬂt‘.

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

~ El protector de cabello y gorro deben cubrir completamente el cabello y las orejas,
le personal que tiene cabello largo debera recogerse antes de su uso,

~ No esta permitido el uso de ropa de calle sobre la indumentaria de trabajo.

» No se permite disponer prendas de vestir sobre las areas y superficies de
elaboracion de alimentos.

Transito del personal

» Todo el personal que ingrese a la sala de proceso deberd hacerle con la
indumentaria adecuada y pasar por los gabinetes de higienizacidn, incluyendo
vistas internas o externas.

»  Esta operacion debe ser monitureada por el responsable de produccion, el
supervisor de produccion y el representante de control de calidad que estén de
turno.

> Todo el personal deberd transitar por las vias debidamente sefializadas y asi
dirigirse a sus respectivas areas de trabajo.

» El personal no deberd salir de su drea de trabajo con su uniforme puesto, este
debe guardarse dentro de bolsa limpias y llevédrsela o quedarse en un area
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, seguiran los procedimientos para evitar la contaminacién
cruzada.

Visitantes.

~ Los visitantes y cuaiguier persona que ingrese a las areas relacionadas a ia
preparacion de los alimentos deben usar la indumentaria adecuada para prevenir
la contaminacion de alimentos que provengan de ambientes externos.

B. Equipos y materiales

» Todos los materiales que intervengan directa o indirectamente en la produccién
de alimentos de consumo humano deberan estar limpios y desinfectados antes de
ser usados.

~ Se deberd verificar el programa de mantenimiento preventivo y correctivo de los
equipos antes de convertirse en fuente de contaminacién cruzada.

» Diariamente se debera verificar los dispositivos de control con los que cuentan
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. Zona de Produccion y sus Instalaciones

» Las paredes y techos de las diferentes dreas deberan estar limpics y bien
mantenidos.

r Los pisos deben ser limpiados y desinfectados diariamente, o cuanda asi se
requiera. Teniendo en cuenta el manejo de alimentos.

» También estdn incluido dentro de estos los pasadizos, servicics higiénicos v otros
ambientes que se encuentran en el establecimiento y estan ligados a la cadena
alimentaria.

» Laituminacion debe ser adecuada para evitar los accidentes y facilitar ia limpieza.
Las luminarias deberan estar protegidas por micas o pantallas.

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

D. Manejo de Residuos.

» Diartamente se hara control de materias primas, descartando los que hayan
alcanzado deterioro o indicios de deterioro dentro de los almacenes.

» Los alimentas descartados se dispondran adecuadamente en los recolectores
con bolsa interior y tapa, evitando convertirlos en foco de contaminacidn de ios
ambientes y otros alimentos en si.

~ Los residuos inorganicos deberan de disponerse en recolectores distintos a los
de los alimentos para evitar acelerar la fermentacién de los residuos organicos.
Los mismos que deben estar en recolectores con bolsa negra interior y tapa.

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

» Los contenedores de residuos deben encontrarse debidamente rotulados en las
areas de produccion, asi como en buenas condiciones de limpieza y
mantenimiento.

» La disposicion de los residuos termina con la entrega para ser llevados a los
contenedores generales de recoleccién con la que cuenta el Servicio de
Nutricién.

7.3.5 Documentos de consuita y Registros
» Registro de Higiene y Salud del Personal. (BPM — NP — 008 Higiene personal)
~ Registro de Inspeccion (H&S — NP - 003 Inspeccion de Higiene y Limpieza).
» Solicitud de Acciones Correctivas. (H&S — NP — 002).

7.4 MANTENIMIENTO DE LAS AREAS LAVADO, DESINFECCION DE MANOS Y DE LOS

SERVICIOS HIGIENICOS.

7.4.1 Objetivo.
Efectuar procedimientos adecuados para el mantenimiento de las éareas, a fin de
garantizar las condiciones higiénicas sanitarias en el Servicioc de Nutricion del
hospital Hermilio Valdizan.

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

desinfeccidn, incluyendo los servicios higiénicos.

7.4.3 Responsables

il i MINISTERIO BESALUD
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7.4.4 Equipos y Materiales

»”
»”
r
¥

»

Implementos de limpieza.

Detergente.

Desinfectante hipoclorito de sodio al 5.25%
Implamentos de prolection puisenal,

Escobillas con fibras de plastico y/o esponjas de nylon.

7.4.5 Pracedimientos

F s

Lus ambientes destinados para favado de manos y servicios higiénicos, deberan
tener paredes y techos lisos, impermeables, faciles de limpiar y de color claro.
Los pisos serdan impermeables, sin grietas y antideslizantes.

Los gabinetes de higienizacion de manos deben contar permanentemente con
agua circulante, dispensador de jabon liquido germicida, dispensador de papel
toalla de un solo uso.

En algunos puntos estratégicos se dispondran de dispensadores de gel de
alcohol desinfectante.

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

En los Servicios higiénicos se deben contar con gabinetes de higienizacién con
lavaderos de manos con grifos acondicionados manualmente y cuentan con
suministrc constante de agua y gabinete de higienizacién {jabén ligquido,
solucién desinfectante y papel toalla de un solo uso).

La reposicion de los gabinetes de higienizaciéon debera ser inmediatamente
después de consumidos.

Dentro de las dreas de lavado de manos deberan existir avisos que indiguen la
obligacion de lavarse las manos. Deberd haber un control adecuado para
garantizar el cumplimiento de este requisito.

Los vestuarios deberédn ser suficientemente amplios, en funcién al nimero de
trabajadores de cada instalacion.

Todas las superficies involucradas en el presente item tendran una pre limpieza,
usando abundante agua potable, seguidamente se aplicard el detergente en
concentracion de 20 mg por litro de agua. Para después ser enjuagados también
con agua potable.

Las superficies se desinfectaran con agua clorada, productos desincrustantes
biodegradables autorizados, de la misma manera se procederd con los lavaderos
¥ urinarios.

Al término de la limpieza se desinfectaran todas las areas con hipoclorito de
sodio a 200 ppm,

D
4.6 Frecuencia.

-

‘RUZ

Diariamente al inicio y final de cada jornada de trabajo.

it
7.4.7 Documentos de consulta y Registros

» Registro de inspeccion de Higiene y Limpieza {H&S — NP - 003].

7 7 o : MINISTERIO LUS!ZAN
~ Solicitud de Accion Correctiva {SAC) (H&S — NP — 002). HOSPITAL HER) >
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7.5 PROTECCION DE LOS ALIMENTOS DE LOS ADULTERANTES.

7.5.1 Objetivo
Resguargar y proteger materia prima, insumos y productos terminados, de agentes

que puedan contaminarios o adulterarios en los diferentes procesos de produccidn
gue se realiza en el Servicio de Nutricién del haspital Hermilio Valdizan,

7.5.2 Alcance
Es aplicable a los procesos que se efectian alo largo de la cadena alimentaria, a las
superficies en cantacto con ellos y al personal manipulador del Servicio de Nutricién
del hospital Hermilio Valdizan.

7.5.3 Responsables

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

7.5.4 Procedimientos.

”

Previamente a la manipulacion de alimentos, las dreas involucradas en la cadena
alimentaria deberdn encontrarse despejadas y libres de agentes contaminantes
que puedan afectar la inocuidad de los alimentos. En éste item se tiene en
cuenta que no esta permitido disponer alimento junto a los insumos quimicos,
debienda existir reas asignadas y rotulacion adecuada para éstos ultimos.
Todos los productos alimenticios antes de su recepcion deberan ser
inspeccionados minuciosamente en control de calidad, teniendo en cuenta la
integridad dei envase que io contiene, caracteristicas organoiépticas de
productos, en caso de productos de manufactura el rotulado con la fechas de
vigencia. Debiendo ser rechazados si no se cumplen la exigencias requeridas.

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

Se protegerdn las materias primas e insumos y producto final de posibles
contaminaciones de origen fisico, quimico y/o microbiolégico. Los alimentos
procesados que requieren conservacion seran rotulados en recipientes y
dispuestos en ambientes adecuados segun se requiera.

Cuando se haga uso de superficies méviles, se tendra en cuenta su Sanitizacion
previa a su uso.

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 limpieza y desinfeccién.

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.

Todos los alimentos, materia prima e insumos que presentan signos de
adulteracion deberan disponerse de tal manera que eviten la contaminacién de
aquellos que se encuentran aptos para consumo humano.
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verificar su autorizacion de uso para I3 industria de alimentos o doméstico,
Registro Sanitario, fechas de vigencia, consignar su fecha de recepcion. Los
datos se regisiran en el formato H&S — NP — 004 Registro de Productos
Guinicos.

+ Todos ios insumos quimicos utifizados en ias diferentes operaciones de
limpieza, desinfeccién, desengrasado, desincrustado y otres, seran rotulados
con el rombo NFPA tanto productos recién ingresados, almacenados como
trasvasados a los aspersores de uso. En el rotulo se debe consignar la
concentsation de dilucion de la solucion.

» El almacén de insumos quimicos es un area enmarcada y de uso exclusivo de
los mismos, en los que los envases se encuentran rotulados y sellado
herméticamente, en ias 4reas de trabajo los almacenes de transito de insumos
quimicos detergentes, se encuentran cerrados herméticamente vy
debidamente rotulados.

» Revisar constantemente las especificaciones técnicas de cada producto
{MSDS), emitido por el fabricante, las cuales deberan estar expuestas en cada
irea donde se almacenen productos quimicos.

» Para el caso de uso de estos insumos, los colaboradores que estén expuestos a
su manipulacién, deberdn contar con ia debida proteccion personal (EPP), los
mismos que se deben encontrar en buenas condiciones de limpieza v
mantenimiento.

» Cada vez que se tenga que preparar soluciones a concentraciones especificas,
se debera contar con frascos, dosificadores y materiales exclusivos para ia
actividad, los que tienen que ser distintos a los que se emplean en el manejo
de alimentos.

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

» Los recipientes donde se disponen las diluciones de ias soluciones sanitizante,
deberan estar rotulados también con las especificaciones del método NFPA.

> La solucién sanitizante con el principio activo de cloro, pierde efectividad
después de las 3 horas de preparada, por lo que debera supervisarse su
destruccion, para evitar los riesgos de contaminacion cruzada. Registrar los
tiempos de uso en el formato H&S — NP - 005 Registro de Control de
Desinfeccion.

7.6.6 Documentos de consulta y Registros
» MS5DS de productos quimices.
» Instructivos de preparacién y uso de solucion sanitizante.
» H&S — NP — 004: Registro de Productos Quimicos.
Y H&S- NP —005: Registro de control de Desinfeccion.

7.7 CONTROL DE LAS CONDICIONES DE SALUD DE LOS TRABAIADORES.

7.7.1 Objetivo.
Establecer los lineamientos para el control de los colaboradores en su estado de safud e

higiene personal, que pueda causar fa contaminacién de los alimentos y de todo lo que esta

en contacto con ellos, en el Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Va,fﬂ 230 o0 e SA
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7.7.2 Aicance.
mvolucra a todos el personal ligado directa e indirectamente 2 fa cadena
alimentaria del sistema productivo del Servicio de Nutricion del hospital Hermilio

Valdizan.

7.7.3 Responsabies.
De la apiicacién y supervision jefe de Seivicio
De la validacion Cantrol de Calidad.

7.7.4 Materiales y Equipas.
e Carné sanitaric de todos los colaboradores.
e Lista del personal de Nutricion.
e indumentaria completa de trabajo de primer uso.
e Equipos de proteccion personal en caso se reguiera.
¢ !mplementos adecuados para la higiene personal {escobillas de ufias).

7.7.5 Procedimiento

ESTADO DL SALUD.

e A fin do tenor ovidencia de! buen eostado de salud del personal de Nutricién que se
encuentran vinculados directa e indirectamente con la manipulacion de alimentos en el
Servicio de Nutricion dei hospital Hermilio Valdizan., deberan presentar obligatoriamente
su carneé sanitario vigente.

e Los carné sanitarios y expedientes personales se encuentran archivados
adecuadamente y dispuestos para presentar en casos de auditorias internas o
externas o cada vez que se requiera.

« Al momente del ingreso del personal a las areas de trabaje, el supervisor o jefe del
Servicio hard una evaluacion de signos de enfermedades, malestar o sintomas. De
encontrarse esta deficiencia se cambiard al personal a una labor distinta a la
manipuiacién de aiimentos o segun {a severidad de ios sintomas se e enviara al
medico.

« Todo colaborador que presente un corte o herida en las manos u otra parte del
cuerpo a causa de un accidente de trabajo 0 enfermedad de la piel, dependiendo
de la gravedad del caso, se abstendia de tener contacto directo con ios alimentos,
equipos o utensilios, de esta manera se prevera la contaminacion de los
alimentos.

« En cada lista de personal se encuentra un registro de enfermedades, malestar y
descanso de cada trabajador durante su permanencia en el contrato.

7.7.6 Frecuencia.
- £l control de signos de enfermedades e higiene de personal es diarios.

7.7.7 Documentes de Referencia y Registros.
- Registro de Higiene y Salud del Personal. BPM — NP — 008.
- Carné sanitario.
- solicitud de Accién Correctiva (SAC). H&S — NP - 002
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EXCLUSION DE PLAGAS.

7.8.1 Objetivo
tstablecer sistemas eficaces para el control y eliminacion de piagas y veilores de
enfermedades en areas internas y externas en el Servicio de Nutricion del hospital
Hermilio Vaidizan. en ia produccion de raciones alimentitias.

7.8.2 Alcance
Es aplicable en todas las instalaciones del Servicio de Nutricion dentro y 20nad

externa del perimetro del establecimiento.

7.8.3 Respansables

De ia aplicacion - Personal asignado.
De la supervision . Jefe de Servicio,
De la validacion : Control de Calidad.

7.8.4 Equipos y materiales.
» Implementos de limpieza.
» Productos desinfectantes.
» Recolectores de residuos con tapa.
» Vehiculo de transporie de residuos.
» Plano de ubicacion de areas de control.

7.8.5 Pracedimientos

a. Medidas para impedir ef acceso {exciusion]

» Las instalaciones deberan mantenerse en buenas condiciones, para impedir el
acceso de fas plagas y eliminar posibles lugares de reproduccién. Los agujeros,
desaglies y otros lugares por los que puedan penetrar fas plagas deberdn
mantenerse cerrados herméticamente {haciendo uso de redes metalicas, brazos
mecanicos para las puertas, mayas mosquiteras}.

» 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 1a hermeticidad de los ambientes.

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

» Mantener los equipos alejados de las paredes para facilitar ia inspeccion del area
asi como las labores de limpiezay desinfeccion.

, Los recolectores de residuos deben estar acondicionados interiormente Con una
bolsa negra y se taparan adecuadamente, la disposicion sera al finalizar la
jornada a la zona de acopio de residuos.

» Los Servicios Higiénicos, beberan contra con cierre automatico de hermeticidad,
interiormente los inodoros tendran tapa, ¥ los recolectores bolsa negra interior y
con tapa. Asi como deberan estar en buenas condiciones de limpieza y
mantenimiento,

» Todas las puertas de ingreso al establecimiento se cerraran adecuadamente y en
forma fija. Ademas recibiran la vigilancia y mantenimiento adecuado.

» Cs obligatorio mantener las ‘nstalaciones libres de animales o INsecios.

» Se aplicardn buenas practicas de almacenamiento en el almacen central Vol?)%
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» Mantener recipientes de materias prmas y/o de productos terminados bien
cerrados.

~ Limpiar todas las sutiedades inmedigtamente.

»~ Tener buena iluminacion.

Eliminar fugares aptos para aibergar piagas, como las que se describen 3
continuacion:

» Eliminar las esguinas oscuras

~ Mantener el equipc alejado de paredes y procurar que exista cierta distancia
enire ésie y el pisu pare fadilitar ia nspeccion.

» Eliminar todo el equipo y tuberias que no se usen.

~ Efiminar acumulaciones de basura y/o materiales.

» La materia primay comestibles deben ser guardados en un cuartoc inaccesibie a
los roedores.

» 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, ios tachos tienen que lavarse en forma diaria, contar con
bolsa en su interior y tapa.

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

b. Evaluacién — control.

, Deberin monitorearse periddicamente las instalaciones del establecimiento
y las zonas exteriores al perimetro para detectar indicios y/o posibles
infestaciones.

» Se dispondra de indicadores de infestacion de harina con papel, para la
deteccién de presencia de animales vectores de enfermedades.

» El responsabie de control de calidad sera el responsable de aplicar el
programa establecide para ol contro! de plagas y vectores.

c. Erradicacion.

» La erradicacion sera etectuada por una empresa prestadora de servicios de
saneamiento ambiental que se encuentre autorizada por ia DIGESA o un
ente desconcentrado del Ministerio de Salud.

» El tratamiento con productos fisicos, quimicos o biologicos debera realizarse
de manera inmediata y que nc presente una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos. LOs datos de los insumos utilizados deberan ser
brindado por las empresas, asi COMo toda la informacién necesaria como
especificaciones técnicas y MSDS.

» Los equipos y utensilios empleados para la aplicacicn de los insumos
quimicos, deberan 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,
debera aplicarse el programa de limpieza y desinfeccion de ambientes,
equipos y utensitios antes de su uso. INISTERIO DIZAT
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» Para el cumplimiento del cronograma de control de plagas, se cebera contar
can Iy asesoria de una compafia autorizada por DIGESA, pues las mismas
dependeran del tipo de olaga existente v del grado de infestacion.

» La compafiia responsable en procesos de control de plagas debera emilir
reportes de fumigacion, controt de trampas o cebos, © cualquier medida que
ponga en practica. Ademas, debers entregar copia de las fichas técnicas v
autorizaciones emitidas por DIGESA de los plaguicidas a usar en la planta.

~ Las medidas correctivas establecidas por la compafiia responsable en control
de plagds deberdn estdr put escrito y archivarse en jefatura de Planta.

~ Estas medidas correctivas se deberan regir por los siguientes lineamientos
técnicos:

. Se colocaran trampas con cebo en la parte externa y alrededores de las
instalaciones, las mismas deberan de ser seguras, estar fijas al piso y bien
cerradas.

ii. Pueden colocarse trampas mecanicas para roedores a cada lado de las
puertas de entraday en la parte interior de la planta. También se podran
colocar en todas las zonas de almacenamiento de la planta.

iii. Cuslquier insecto gue se observe después de la limpieza debe ser
extinguido por algun tratamiento fisico 6 quimico.

. La instalacion en general sera desinfectada siguiendo el cronograma
establecido. En su defecto, tal como lo establece el Reglamento Sanitario
para las Actividades de Saneamniento Ambiental D.5. N°® 022-2001-SA en
el Titulo Primero, Articulo 3°. De ser necesario {a compafiia experta en
control de plagas debera determinar la frecuencia de dichas
fumigaciones dependiendo del tipo y grado de infestacion.

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

4. Acciones después de la aplicacion de piaguicidas
» El interior de las instalaciones se revisard constantemente para detectar
posibles grietas 0 formacién de orificios en paredes, techo y/o piso.
» Después de la aplicacién de insumos quimicos se deberan aplicar
inmediatamente las medidas de control de indicios de infestacion descritos
en el item b del presente capitulo.

7.8.6 Documentos de consultay Registros
» Fichas técnicas de Desinfectaniesy Plaguicidas.
» Certificados de Desinsectacion, Desratizacién y/o Desinfeccion.
~ Autorizacion para realizar servicios de contral de plagas.
» Cronograma de Controi de Plagas.
» Registro de Control de Vectores H&S — NP — 006.
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MANEIO DE RESIDUQS.

%.1 Objetivo.
forablecer sistemas eficaces pdard ia disposicion de residuos dentro y fuera de fas
instalaciones en todos los procesos productivos del Servicio de Nutricion del hospital
Hermilio Valdizan.

8.2 Aicance
Es aplicable a todas las instalaciones dentro y fuera del Servicio de Nutricion del hospital
Hermilio Valdizan y personal manipulador de aimentos.

8.3 Responsables

De ia aplicacion : Personai asignado.
De la supervision . Jefe de Servicio.
De la validacion : Control de Calidad.

8.4 Equiposy materiales.
, ECquipo de proteccion personal,
» Implementos e insumos adecuados para la higiene.
. » Tachas {grandesy pequefios) para residuos.
» Boisas negras.

8.5 Procedimientos.

a. Evacuacion de efluentes y aguas residuales

» El establecimiento debers disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y
aguas residuales.

» Todos los conductos de evacuacion {incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan
ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y deberan construirse de
manera gue se evite 12 contaminacidn del abastecimiento del agua potable.

» Diariamente el colaborador asignado hara una inspeccion de los ductos de los drenes
para verificar su limpieza y evitar la acumulacion de residuos organicos e inorganicos.

b. Almacenamientoy eliminacién de residuos

. lLos diferentes tipos de residuos deheran manipularse de manera gque se excluya la
contaminacién de los alimentos 0 del agua potable.

» No se deben verter a los desagiies alimento © residuos de alimento, guantes ©
implementos descartables, restos de vidrio 0 de metal: deben ser retirados de ias
canaletas, sumideros o de los lavaderos y depositados en los tachos de residuos de
acuerdo a la clasificacion establecida por el contratista.

5 Se tomarAn precauciones para impedir el acceso de jas plagas a los residuas.

» Los residuos deberan retirarse de las zonas donde se hallen alimentos de otras zonas
de trabajo, durante todo el dia a intervalos establecidos y cada vez que sea necesario.
Los mismos que se encontraran dispuestos en recipientes con tapa ¥ bolsa negra
interior, en buenas condiciones de higiene y mantenimiento. Siempre teniendo en
consideracién gue no se debe exceder la recoleccion de los 30 kg de peso y/o las tres
cuartas partes del recoiector.

» Debera limpiarse Y desinfectarse los recolectores (tachos) utilizados para el
almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos,
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rF Los residuos v desperdicios seran almacenados en lugares especificos de las dreas ce
produccién de tal manera gue evite la contaminacion del producto terminado, para
ello en cada una de las dreas se colocaran tachos de plasiicos con tapas y bolsa
plastica en su interior, para la recepcion de residuos solidos.
, Para el caso de areas de recepcion, produccion, almacenes y servicios higiénicos se
realizaran los siguientes procedimientos:
i, Con la ayuda de una escoba y un recogedor se recogen jos residuos que se
ancuentran en los pisos, luego el personal de limpieza deposita los residuos en
(s tachos pequefios dispuestos en las zonas estratégicas, los cuaies estaran
recubiertos interiormente con bolsas de plastico, l1as que una vez llenas seran
cerradas y llevadas a la zona de almacenamiento temporal de desechos,
colocadas dentro de tachos grandes plasticos con tapa, para juego ser recogidas
por el camion recolector de residuos.

i, Asi mismo los residuos de produccion seran almacenados en tachos grandes con
tapa especiaimente disefiados para este fin.

iii. Al término de la jornada de trabajo, 0 cada vez que sea necesario, se procede a
lavar los tachos con agua, detergenteé y una solucion de cloro a 200 ppm, ya
secos se trasladan al lugar de donde fueron retirados. Asi mismo se realiza la
jimpieza y desinfeccion det vehiculo recolector. Se registra en los formatos de
Higiene de Tlachos para Residuos y en el de Higiene de Vehiculos
respectivamente.

5 Para la limpieza y desinfeccion de los tachas se seguirdn los siguientes pasos:

i. Evacuar los residuos contenidos en los recipientes.
ii. Agregar agua fria y detergente en cantidades adecuadas y proceder 2 la
limpieza.
Wi, Escobillar para eliminar todo residuo sélido de la superficie.
iv. Enjuagar con abundante agua hasta retirar el detergente.
v. Sanitizar con agua clorada a una concentracion de 200 ppm.
vi. Colocar boca abajo para dejar secar.

iX. PROGRAMA DE CAPACITACION DEL PERSONAL.

9.1

9.2

9.3

94

Objetivo
instruir al personal manipulador de alimentos del Servicio de Nutricién del hospital
Hermilio Valdizan. En temas de higiene y saneamiento de instalaciones y equipos.

Alcance
Es apiicable a todo el personal del Servicio de Nutricion del hospital Hermilio Vaidizan. en el

que se encuentran vinculados directamente e indirectamente con la cadena alimentaria.

Responsables
De la aplicacién : lefe de Servicio

De la validacién : Control de Calidad.

Procedimientos

+» Todo colaborador deberd tener conocimiento de sus funciones y responsabilidad en
cuanto a la proteccion de fos alimentos contra la contaminacion o el deterioro, salud y
seguridad ocupacional, trato al medio ambiente, etc.
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~ Las pereonas que manipulen proguctos quimicos de limpieza fuertes u otras sustancias
guimicas potencialmente peligrosas deberan ser instruidos sobre las técnicas ae
manipulacion segura. Asi como las cal acteristicas del insumo quimico y su MSDS.

» Las capacitaciones seran programadas en forma mensual y/o cuando las necesidades del
Servicio asi fo requieran, segun ei objetivo planteado.

~Los programas de capacitacion deheran revisarse y actualizarse periddicamente.

~La relacion de capacitados se registra en el formato Capacitacion de personal vy las
evaiuaciones en ef formato de Resultados de Capacitacion.

9.5 Equiposy Materiales
» Proyector multimedia
» Pizarras
» Plumones
» Material Didactico

9.6 Registros
» Capacitacion de personal (BPM — NP -013).
» Resultados de Capacitacion.
» Evaluaciones del Personal.
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X.

PROCEDIMIENTO PARA GARANTIZAR LA HIGIENE DE LAS BANDEJAS
TERMICAS
10.1 Objetivo:
Establecer procedimientos para garantizar la inocuidad de la limpieza e
higiene de las bandejas térmicas en el Servicio de Nutricion.

410.2 Alcance:

El presente procedimiento se aplicar4 a todo las bandejas térmicas que se
utilizan en la atencion de raciones a los pacientes hospitalizados.

410.2 Procedimientos

Las bandejas térmicas seran limpiadas e higienizadas de la siguiente
manera:

» Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y
desechar los residuos de alimentos o cualquier otra suciedad adherida a las
bandejas, bases y tapas de kit que corresponde el sistema de distribucion
por bandejas térmicas.

» Disolver previamente el detergente con agua potable. _

» 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 area se encuentre completamente
limpia.

%» El enjuague se realiza con abundante agua potable, para asi dejar
totalmente limpio, sin residuos de detergente.

» Después de este enjuague s€ 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.

» La desinfeccién se hace cuando la superficie esta completamente limpia,
para lo cual se utiliza una disolucién de cloro de acuerdo a la concentracion;
en este caso utilizamos por cada 5 litros, 2 cucharaditas de lejia.

» La solucion de cloro se esparce sobre la superficie utilizando un recipiente,
de modo que la misma quede completamente cubierta.

Se deja por inmersion 10 minutos.
Se deja escurrir la vajlla, pilados ordenadamente, luego hacer el secado
con secadores de papel.
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