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MINISTERIO SALUD
HOSPITAL “"HERMILIO VALDIZAN"
DIRECCION GENERAL

N°o 22 -DG/HHV-2019

Resolucion Directoral

Santa Anita, 3\ de Enero de 2019

VISTO:

El Informe N° 014-OESA-2019-HHV de fecha 10 de enero del 2019, emitido por la jefa de la
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental, que contiene el Plan de Vigilancia, Supervisién y
Evaluacién Sanitaria de los servicios de Alimentos del Hospital Hermilio Valdizan - 2019;

CONSIDERANDO:

Que, el Articulo N° 102° de la Ley N° 26842, Ley General de salud, establece que las condiciones
higiénicas y sanitarias de todo centro de trabajo deben ser uniformes y acordes con la naturaleza
de la actividad que se realiza;

Que, la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobado por Decreto Legislativo No. 1062, establece
en el articulo 15° que el Ministerio de Salud, es la Autoridad de Salud de Nivel Nacional con
competencia técnica normativa y de supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentos
destinados al consumo humano, sefialando como una de sus funciones en materia de inocuidad de
los alimentos, el establecer las normas para la vigilancia sanitaria de los servicios de alimentacion
colectiva y de hospitalizacion;

Que, el Articulo 16° del Reglamento de Organizacién y Funciones del Hospital “Hermilio Valdizan”,
establece que la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental es la unidad organica encargada de
la Vigilancia en Salud Publica, analisis de la Situaciéon de Salud Hospitalaria, Salud Ambiental e
Investigacion Epidemiolégica;

Que, mediante documento de visto, la jefa de la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental
solicita a la Direccion General del Hospital, Aprobacién del Plan de Vigilancia, Supervisién y
Evaluacion Sanitaria de los servicios de Alimentos del Hospital Hermilio Valdizan, el cual consta de
veinticuatro (24) folios;

Que el referido Plan tiene como finalidad contribuir a la mejora en los servicios de expendio de
alimentos, mejorando la calidad del servicio y garantizara que el personal manipulador cumpla con
las medidas sanitarias requeridas y una adecuada manipulacién de alimentos ayudara a valorar y
consolidar la calidad higiénica; el objetivo principal es asegurar la Calidad Sanitaria e inocuidad de
los alimentos que se distribuye dentro del Hospital Hermilio Valdizan; gestionando un analisis de
muestras de alimentos al laboratorio de la DIRIS LE; para cuyo efecto resulta necesario emitir el
respectivo acto resolutivo;

En uso de las facultades conferidas por el Articulo 11° inciso c) del Reglamento de Organizacion y
Funciones del Hospital Hermilio Valdizdn aprobada con Resolucién Ministerial N° 797-2003-
SA/DM; y contando con la visacién de la Direccién Adjunta de la Direccién General del Hospital,
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental y Oficina de Asesoria Juridica;



SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar el Plan de Vigilancia, Supervision y Evaluacién Sanitaria de los servicios de
Alimentos del Hospital Hermilio Valdizan; el mismo que consta de veinticuatro (24) paginas, que en
documento adjunto forma parte integrante de la presente Resolucion.

Articulo 2°.- Encargar a la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental la difusion, aplicacién y
supervisién del acotado Plan; la misma que informara periddicamente a la Direccion General sobre
el desarrollo y resultados obtenidos.

Articulo 3°.- Disponer a la Oficina de Estadisticas e Informatica, la publicacién de la presente
Resolucion con el citado Plan, a través del portal Web del Hospital.
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PRESENTACION
El Hospital Hermilio Valdizan creado el 9 de setiembre de 1961, es un 6rgano desconcentrado del
Ministerio de Salud - MINSA, pertenece a la Direccion de Redes Integradas en Salud IV Lima Este
- DIRIS IV L.E., depende técnica, funcional y normativamente del Ministerio de Salud, categorizado
como Hospital Nivel lll-1. Se ubica en el Cono Este del Departamento de Lima, Distrito de Santa
Anita, Km. 3.5 de la Carretera Central, a una Latitud de 11° 56' 00" a 12° 02' 36" Sury 7° 01' 42"
Oeste y a una Longitud de 76° 42' 04" a 76° 57' 09, tiene una superficie territorial de
aproximadamente 5 hectareas, teniendo responsabilidad politica y administrativa de atender las
necesidades de salud mental de 2 061 700 personas distribuidos en ocho distritos urbanos (Santa
Anita, El Agustino, Ate, Chaclacayo, Cieneguilla, Lurigancho, La Molina y San Juan de

Lurigancho).

Forma parte del Hospital Hermilio Valdizan, el Centro de Rehabilitacion de Nafia (CRN), ubicada

en el Distrito de Lurigancho con una superficie territorial de aproximadamente 2,2 hectareas.

El presente Plan tiene como objetivo de colaborar en el cumplimiento a la proteccion contra riesgos
a la salud por el consumo de alimentos y bebidas por parte de la poblacion hospitalaria como
pacientes, personal asistencial y visitantes. El principal fundamento es evaluar e informar las
condiciones de sanidad que existe, para que puedan darles oportuna atencién y cumplir de manera

eficiente con las disposiciones sanitarias incluidas en la normativa vigente.

Contiene las actividades por cada uno de los objetivos especificos planteados, bajo estrategias
definidas de aplicacion dirigida especificamente a los lugares mencionados, el tiempo de
aplicacion sera durante todo el periodo 2019, especificando los meses de intervencion durante

este afio. Su aplicacion y cumplimiento es obligatoria por parte de los mencionados.
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l. INTRODUCCION
El presente Plan de Vigilancia, Supervision y Evaluacion Sanitaria de los Servicios de Alimentos
del Hospital Hermilio Valdizan y Centro de Rehabilitacion de Nafia, presenta actividades
programadas para el afio 2019 en materia de mejora, se basara en actividades de control e

inspeccion relacionadas con los servicios de alimentacion en nuestra institucion.

Este plan integra conceptos de mayor coherencia a las actuaciones e inspecciones realizadas,
integrando el control sanitario de los alimentos y la relacion con su expendedor, integrando
conceptos y definiciones actuales en seguridad alimentaria, salud ambiental y salud ocupacional;
este plan introduce objetivos generales y especificos, la necesidad de recursos necesarios, su
cronograma de actuaciones, junto con sus sistemas de evaluacion y todo seguimiento adecuado

para su mejora, asi como las nuevas propuestas en el eje salud ocupacional y ambiental.

Se vigilara el cumplimiento estricto de la Norma Sanitaria para los Servicio de Alimentacion en
Establecimientos de Salud (R.M. N° 749-2012/MINSA), para asegurar la calidad sanitaria e
inocuidad de los productos y cumplir con los Principios Generales de Higiene, también se incluira
en su vigilancia e implementacion los programas de ‘Buenas Practicas de Manipulacién de
Alimentos”(BPM) y “Programa de Higiene y Saneamiento’(PHS), asi también las cafeterias
deberan cumplir la “Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”
(RM. N° 363-2005/MINSA). Se han programado las actividades de control con objetivos y
actividades concretas que especifican, las inspecciones programadas a los lugares identificados
como expendedores de alimentos en nuestra institucion, asi también como los controles y
examenes programados para el personal que manipula alimentos, de manera de priorizar las
actividades de inspeccion en materia de seguridad alimentaria, asi como, planificar y programar
las oportunas actuaciones, teniendo en consideracion el riesgo asociado a las distintas actividades

del sector de la alimentacion y su posibilidad de impacto en la salud publica de nuestra institucion.

Para el cumplimiento de los principios de sanidad e inocuidad alimentaria es necesario que estos
sean evaluados constantemente, verificando el cumplimiento de los lineamientos establecidos en
el D.L. N°1062 - Ley de Inocuidad de Alimentos y demas normativas nacionales vigentes.

De ahi que el presente Plan tiene como finalidad de colaborar en el cumplimiento a la proteccién
contra riesgos a la salud por el consumo de alimentos y bebidas por parte de la poblacion

hospitalaria como pacientes, personal asistencial y visitantes.
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Il.  AMBITO DE APLICACION
El Plan de Vigilancia, Supervision y Evaluacion Sanitaria de los Servicios de Alimentos del Hospital Hermilio
Valdizan es de aplicacion y alcance en el servicio de Nutricion del Hospital Hermilio Valdizan y del
Centro de Rehabilitacion de Nafia, Cafeterias y Quioscos del Hospital Hermilio Valdizan, su
conocimiento es de caracter imperativo, tanto la difusién como supervisién, asimismo, su

cumplimiento es obligatorio por parte de los servicios y areas implicadas de la institucion.

M. FINALIDAD

225 Contribuir a la mejora en los servicios de expendio de alimentos en nuestra institucion mejorando

/z &6

z{, i la calidad del servicio brindado satisfaccion de calidad al visitante y personal que labora en nuestra

" Institucion, asi como garantizar que el personal manipulador cumpla las medidas sanitarias
requeridas y una adecuada manipulacion de alimentos, todo ello ayudara a valorar y consolidar la

calidad higiénica en estos servicios y en nuestro personal.

Iv. BASES LEGALES

- Ley N°26842 — Ley General de Salud.

- NTS N°103 De la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética.

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

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

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

- Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano.

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

- Resolucion Ministerial N° 519 — 2006 - SA/DM que aprueba el Sistema de Gestion de la
Calidad en Salud.

- RM. N° 363-2005/MINSA, de 13 de mayo.2005, aprueba la Norma Sanitaria para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines.

- Ordenanza N° 141-98-MML, de 21 Mar.1998, que aprueba la obligatoriedad de portar carné
de salud.
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- NTS. N° 098-MINSA/DIGESA-V.01. Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en

Establecimientos de Salud.
V. OBJETIVOS:

5.1. OBJETIVO GENERAL
Asegurar la Calidad Sanitaria e inocuidad de los alimentos que se distribuye dentro del hospital

Hermilio Valdizan y Centro de Rehabilitacion de Nafia.
5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Gestionar un Plan de Vigilancia, Supervision y Evaluacién Sanitaria de los Servicios de Alimentos del
Hospital Hermilio Valdizéan

e  Gestionar andlisis de muestras de alimentos al laboratorio referencial de la DIRIS LE.

* Realizar evaluaciones Sanitarias, con el fin de Supervisar las Buenas practicas de Manipulacion que
deben cumplir los manipuladores de alimentos y las condiciones Higiénicas Sanitarias y de
Infraestructura de los ambientes donde se preparan los alimentos.

 Ejecutar una capacitacion sobre buenas practicas de manipulacion de alimentos y las condiciones

higiénicas sanitarias que deben tener los lugares donde se expenden alimentos.

VL. ESTRATEGIAS
El presente plan en materia de control en la Practica de higiene sanitaria de los servicios de
Nutricion, Cafeterias, Quioscos, se efectuara durante todo el afio 2019, la supervisién se realizara

por la oficina de epidemiologia y salud ambiental.

‘ La tecnica de supervision serd la observacion directa, el entorno, reas de desarrollo y expendio,
ejecucion y manipulacion de alimentos, controles de salud a los trabajadores a través de sus

certificados y los hallazgos seran registrados en las listas de chequeo de supervision.

Los instrumentos a emplearse seran aplicando la NTS N°98 MINSA/DIGESA con ficha técnica
‘Ficha de Evaluacion Sanitaria de servicios de alimentos en establecimientos de salud junto con

el acta de supervisién de lavado de manos. Dicha ficha se aplicara de manera trimestral.

Se realizara una reunién trimestral con los administradores delegados o responsables de los
lugares de expendio de alimentos en las oficinas Epidemiologia y Salud Ambiental del HHV, la cual

debera quedar debidamente registrada en un libro de actas. Considerando los temas de problemas
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cotidianos derivados de la manipulacion, recursos humanos, reclamos y quejas recibidas por parte

de los usuarios, proponiendo alternativas de solucion.

Se aplicara encuesta sobre calidad del servicio que brindan las cafeterias y los quioscos a los
usuarios externo e interno, considerando al personal que realiza guardias nocturnas y diurnas que

consumen desayuno, almuerzo y cena.

VII. ACTIVIDADES
OBJETIVO ESPECIFICO 2: Gestionar anélisis de muestras de alimentos al laboratorio referencial
de la DIRIS LE.

La oficina de epidemiologia y salud ambiental realizara las coordinaciones con el laboratorio

referencial de la DIRIS LE para la toma de muestra con frecuencia semestral.

Solo se tomaran las muestras al departamento de nutricion del Hospital Hermilio Valdizan, mas

no de los expendios de alimentos de terceros como cafetines y quioscos.

Para las muestras tomadas se tomaran en cuenta los alimentos (ensaladas, refrescos, etc.) y

superficies (manos del manipulador, cuchillos, tabla de picar, etc.)

Los resultados seran enviados a la jefatura del departamento de nutricién para su conocimiento y
aplicacion en el caso se encuentren observaciones.

SE REALIZARAN LA SIGUIENTE TOMA DEMUESTRAS:

e Toma de muestras y andlisis de alimentos y bebidas
e Toma de muestras analisis microbioldgicos de agua para uso y preparacion de alimentos
e Toma de muestras de anélisis microbiologicos de muestras ambientales de superficies

vivas e inertes.

OBJETIVO ESPECIFICO 3: Realizar evaluaciones Sanitarias, con el fin de Supervisar las Buenas

practicas de Manipulacién que deben cumplir los manipuladores de alimentos y las condiciones
Higiénicas Sanitarias y de Infraestructura de los ambientes donde se preparan los alimentos.

Se realizara la supervision y vigilancia de los servicios de expendio de alimentos presentes en el
HHV, CRN.

e Supervision y vigilancia del servicio de alimentacion del Hospital Hermilio Valdizan

e Supervision y vigilancia de cafeterias
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e Supervision y vigilancia de quioscos.

Donde se verificara el cumplimiento de las buenas précticas en calidad, expendio y manipulacion

de los alimentos:

e Supervision del registro sanitario

e Supervision del certificado de salud del personal que manipula o expende alimentos

e Incentivas la practica correcta de higiene de manos por parte del personal que manipula
los alimentos

e Motivar y desarrollar del personal y el conocimiento la autoevaluacion, superacion y

mejora de su desempefio.

¢ I|dentificar las necesidades de asistencia técnica y capacitacion.

OBJETIVO ESPECIFICO 4: Ejecutar una capacitacion sobre buenas practicas de manipulacion

de alimentos y las condiciones higiénicas sanitarias que deben tener los lugares donde se
expenden alimentos.

Se realizara una capacitacion anual para todo el personal manipulador de alimentos el tema sera

el siguiente:

“Calidad sanitaria y buenas practicas de manipulacién de alimentos”

. VII.  MARCO TEORICO-DEFINICIONES
1. ALIMENTOS ELABORADOS: Son todo aquellos elaborados culinariamente en crudo, pre
cocidos o cocidos, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin la adicion
de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra presentarse

envasado o0 no y dispuesto para su consumo.

2. CADENA ALIMENTARIA: Fases que abarcan los alimentos desde la produccién primaria
hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de alimentacion, la cadena alimentaria
incluye las siguientes etapas: adquisicién o provision de insumos (incluye transporte),

recepcion, almacenamiento, salida, produccion, servido y consumo
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CALIDAD SANITARIA: Comprende el conjunto de dispositivos y procedimientos
adecuados a través de los cuales se procesan los materiales utilizados en la atencion de
pacientes, son depositados y eliminados sin riesgo.

Residuos Biocontaminados: Bolsa Roja

Residuos Comunes: Bolsa Negra

Material Punzocortante: Contenedor Rigido

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

vectores.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consumen de acuerdo con el uso a que se destinan.

Material Punzocortante: Contenedor Rigido

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE: Conjunto de medidas esenciales de higiene
aplicables a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocuos

y aptos para el consumo. Considera la aplicacién de las BPM y de los PHS.

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION: Conjunto de medidas de Higiene aplicadas
en la cadena o proceso de elaboracion y distribucion de alimentos, destinadas a asegurar
su calidad sanitaria e inocuidad. Las BPM se formulan de forma escrita para su aplicacion,

seguimiento y evaluacion en un documento denominado Programa de BPM.
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. & i Oficina de
b Ministerio ::;ﬁ::?; Epidemiologia
de Salud y ¥ Salud “Afio de la lucha contra la corrupcion y la impunidad”
Valdizén Ambiental ; S N i
Lider en Psiquiatria y Salud Mental

X. EVALUACION
Se hara la evaluacién del PLAN DE VIGILANCIA, SUPERVISION Y EVALUACION SANITARIA

DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS DEL HOSPITAL HERMILIO VALDIZAN, de forma anual de
acuerdo a los indicadores segln cada objetivo de las actividades operativas, para analizar el
desarrollo y obtener informacion sobre el cumplimiento y la validez de resultados e impacto.

La Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental es la responsable de consolidar la informacion a

nivel del Hospital Hermilio Valdizan y Centro de Rehabilitacion de Naria, para la elaboracion del

informe final, donde la ejecucion debera registrar las respectivas evidencias fisicas y los aspectos
f-~@ cualitativos del proceso iniciado.
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Hospital

Hermilio . . )
Valdizén "Afo de la lucha contra la corrupcion y la impunidad”
‘Lider en Psiquiatria y Salud Mental”

Ministerio

de Salud

Xl.  ANEXOS

ANEXO N°1
A. FICHA N°1: PARA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTESY SERVICIOS AFINES

Razén Social o:Nombre del EStablecimient:. ... DIFBGCION:...c.eciviinienienrereeeesreeenrieeeererees e saeneene
Administrador 0 Duefio del EStableCimiento:.........ccvvuviiiumeesersinnissesisiessissssssssesssssssssssnes DNE.onnee

N° de Manipuladores: Hombres............c...c........ Mujeres:........ocveverne. N° de Raciones diarias que se producen:.........................

N° de Carné Sanitarios Vigentes:...........cccooeeviieiiinnnnn. N TOTAL DE PERSONAL:.;.isuvuswssasssssssnnnss

(Para la presente calificacion se deben cumplir todos los requisitos. No hay intermedio)

N° RUBROS VISITAS N° RUBROS VISITAS
c 11213 c 213
1 UBICACION Y EXCLUSIVIDAD 10 VAJILLA,CUBIERTOS Y UTENSILIOS ‘
1.1 | No hay fuente de contaminacion en el entorno | Sl=4 10.1 | Buen estado de conservacion SI=2
1.2 | Uso exclusivo SI=2 10.2 Limpieza y desinfeccion SI=2
2 | ALMACEN 10.3 | Secado (escurrimiento protegido o adecuado) SI=2
2.1 | Ordenamiento y Limpieza BI=2 104 Tabla de picar inobservante, limpiay en buen estado de Sl=4
2.2 | Ambiente adecuado (Seco y ventilado) SI=2 conservacion
2.3 | Alimentos refrigerados (-0° a -5°C) SI=4 11 PREPARACION
2.4 | Alimentos congelados (-16 a -18°C) SI=4 11.1 | Flujo de preparacion adecuado Si=4
Enlatados (Sin 6xido, pérdida de contenido Sl=4 11.2 | Lavado y desinfeccion de verduras y frutas Sl=4
abolladuras, fecha y Registro Sanitario
2.5 | vigente)
11.3 | Aspecto limpio del aceite utilizado, color ligeramente amarillo y sin
2.6 | Ausencia de sustancias Quimicas Si=4 olor a rancio SI=2
2.7 | Rotacion de Stock SI=2 114 | Coccién completa de cames SI=4
2.8 | Contar con parihuelas y anaqueles SI=2
11.5 | Noexiste la presencia de animales domeésticos o de personal ‘
3| COCINA diferente a los manipuladores de alimentos Si=4
El disefio permite realizar las operaciones con
116 | Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los
3.1 | higiene (Zona previa, intermedia y final) Sl=4 cocidos o preparados SI=4
Pisos, paredes y techos lisos en buen estado 11.7 | Procedimientos de descongelacion adecuado. Sl=4
3.2. | de conservacion, lavables, limpios SI=2 12 CONSERVACION DE COMIDAS
Paredes lisas y recubiertas con pinturas de 12.1 | Sistemas de calor > 63°C Sl=4
3.3 | caracteristicas sanitarias SI=2 12.2 | Sistemas de frio < 5°C Sl=4
3.4 | Campana extractora, limpia y operativa. SI=2 13 MANIPULADOR
3.5 | lluminacion adecuada SI=2 131 Uniforme completo y limpio SI=2
3.6 | Ventilacion adecuada SI=2 132 | Se observa higiene personal Sl=4
3.7 | Facilidades para el lavado de manos SI=4 13.3 | Capacitacion en higiene de alimentos SI=2
SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL 134
4 | PERSONAL ' Aplica las BPM Sl=4
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de Salud Valdizdn [t "Afio de la lucha contra la corrupcion y la impunidad”
“Lider en Psiquiatria y Salud Mental”

Ministerio

4.1 | Ubicacion adecuada Sl=4 14 | MEDIDAS DE SEGURIDAD
4.2 | Conservacion y funcionamiento SI=2 14.1 | Contra incendios(extintores operativos y vigentes) SI=2
4.3 | Limpieza SI=2 14.2 | Sefializacion contra sismos SI=2
4.4 | Facilidades para el lavado de manos SI=4 14.3 | Sistema Eléctrico SI=2
5| AGUA 14.4 | Corte suministro de combustible SI=2
5.1 ‘Agua potable Sl=4 14.5 | Botiquin de primeros auxilios operativo SI=2
/3 ‘:i“ ;@qistro suficiente para el servicio Sl=4 14.6 | Seguridad de los balones de gas SI=2
[ ickoEsacue
8\ Oreraio =2
Insumos para limpieza y desinfeccion, combustible almacenado
6.2 | Protegido (sumideros y rejillas) Sl=2 14.7 | en lugar adecuado y alejados de alimentos y del fuego SI=2
7 | RESIDUOS
' Basureros con tapa oscilante y bolsas Sl=2 Fecha de Ultima Fumigacion:
plasticas en cantidad suficiente y ubicados
7.1. | adecuadamente. Licencia de Funcionamiento:
Contenedor principal y ubicado
7.2 | adecuadamente SI=2
Es eliminado la basura con la frecuencia
7.3 | necesaria SI=2
8 | PLAGAS CALIFICACION:
Ausencia de insectos (Moscas, cucarachas y
8.1 | hormigas) Sl=4 Los ITEMS deben ser afirmativos al 80%
8.2 | Ausencia de indicios de roedores Sl=4 FECHA:
9 | EQUIPOS Inspector:
9.1 | Conservacion y funcionamiento SI=2
9.2 | Limpieza SI=2
. PORCENTAJE AFIRMATIVO
PORCENTAJE NEGATIVO
FUENTE: Adaptado de R.M. N°363-2005/MINSA "Aprueban Norma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines
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B. FICHA N° 2: IDENTIFICACION Y ESTADO DE LOS DEPOSITOS DE AGUA
FORMULARIO DE OBSERVACION “LAVADO DE MANOS SOCIAL”

Apellidos y nombres:

Lugar: Fecha: / /

Objetivo:
Remover la suciedad y el material organico permitiendo la disminucion de las concentraciones de
bacterias o flora transitoria adquirida por material contaminado.

ITEMS A EVALUAR Si | No

Insumos requeridos

Agua (cafio operativo)

Jabdn liquido o comun

Papel toalla o toalla de felfa

Tacho o recipiente para los residuos

Procedimiento

OoOlWPH|WIN— >

Retirar o liberar las manos y mufieca de toda prenda y objeto

Mojar las manos con agua a chorro, cerrar el grifo, aplicar jabon en las manos himedas y
frotarlas hasta producir y cubrir con espuma.

—_

9 Frota vigorosamente las palmas, dorsos, entre los dedos y dedo pulgar, debajo de las ufias
y mufiecas.

Abrir el grifo y enjuagar bien las manos con abundante agua a chorro para remover el jabon
residual, hasta desaparecer.

Eliminar el exceso de agua agitando o friccionando ligeramente las manos, usar papel toalla
4 | para cada mano, séquese primero las palmas, el dorso, los espacios interdigitales y
mufecas.

5 | Cerrar el grifo del agua con la dltima toalla de secado, no tocar directamente.

6 Eliminar el papel toalla en el tacho respectivo, o tender la toalla de felfa utilizada para
ventilarlo. Las manos quedan seguras.
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C. FICHA N° 3:FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ESTABLECIMIENTOS DE
SALUD- FICHA PARA EVALUAR AL SERVICIO DE NUTRICION

ANEXO

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

i

L GENERALIDADES DE LA INSPECCION |

Enlacucadde . .. sendolas . hoasddda . . od mes . oel aho &l Inspacior ge |
(indicar DISA, DIRESA y jurisdiccidn sanitaria) ... . ... .. R ’ de la |

é Raghan . ... . i . #iectué una nspeccidn sanitans sl establecimients
i
|

del rubro “servicics de alimentos” abajo menconade a fin de venficar las condiciones sanitariss del |

astableciowento y de los producios alimenticios que efsbora, en conlpemidad con la Ley General de Salud, Ley
N* 26842, Ia Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada por Decreto Legislative N* 1062 y su reglamento,
aprobada por Decrato Supremo N* 034-2008-AG. & Reglamento sobre Viglanca y Control Sanitane de
alimanics y Bobidas, aprobadn por Decreto Suoremo N® 007-98 SA, v la regulacion sanitaria sobre alnentos

witgerile

{ . INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

e ——

MEMILAE O 20N SOCIEE i o ieemrersres s e eeesemren s R s ety e e s

[ugtrde: . ) v Provingia: .. Departamento)

Responsable gel eslablecimiento:

. Carge:

Responsabie del contral de calidad

H* de manipuladores: homibres | l T :f TOTAL

Cuenta con Certifcacidn de Praclicas de Hglene vigente L J RO | }?
Inchcar facha de vencimmnio

Cras observaoones.

«69.\0

&
3
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. EVALUACION SANITARIA

N | ASPECTD A EVALLAR ; CBSERVACIONES

1. | UBICACION ¥ ESTRUCTURA FISICA

h&jssﬁ: e huantes de contaminacdn {(basura, humos, pobec)

’ Uso exclusvo para la acividad con almentos

Mo exisien condwones con olros ambentes o locales
et Qa!rbh‘& con a pﬁ:rdmmén de ahrnantos

| Eslructurs flisica de material rasistente de fcil imp&aza en
- buen estadn do consenacidn e higana

Cuenta con barreras que impiden ) ingraso de vechores

Mo exslan Q&),aft«:vs &n gesuso que tavomzcan la ;xdﬁeraumn
de vecionss vy B conlametdn cutada

5 AMBIENTES D‘m SE REALIZAN WERAEEQNES CON ALIMENTOS

Ambiantes adecuados al volumen de produccion de
almenlos que mmenizan cl riesgo de contamina méﬂ cruzada.

( Distrbucidn de ambientes pamite el luje &peram@nai lineal

! Paredas_ lechos y psos de materiales beos v de color clarg
, ge faci de Imipeza en busn esiado do consanvacion e
Pene

; TVem Jacitn natural o arficial adecuada a la capacidad y : ‘
vilumen de produccion con disposdivas [ventanas,
extractores, clros) aperatneas y impios.

luminacidn suficienie para la actividad (540 g, 220 e o 110 Ix
«mguﬂ oo f&smmm y debidamente probegcda

ﬁsmb!ea teg bbres de gﬁag% o ndicios de #5tas

E— s

3 1&5?&&*3!?@855 DE SERVICIOS mﬂﬁ

31 ’ AGUA

Sistema de At}asmmmerﬂo de agua do la md poblica

Sistema de distribugien y almacenamienio ¢e sgua en buen
astado de conservacidn & higisne, Verficar certificados Qe |
| limpleza ¥ desnfeccidn de fangues y cislenas 3
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Hospital Oficina de

,‘g-, Ministerio Hermilio Ep«c\i{n‘:;:(:dogla
de Salud valdizan . PR "Afio de la lucha contra la corrupcion y la impunidad”
“Lider en Psiquiatria y Salud Mental”
| | CUMPLE |
i N* ; ASPECTO A EVALUAR oo OBSERVACIONES |
| i - NO |
3.2 AGUAS RESIDUALES ¥ RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta Con un Si5lema ds eveouacion 08 aguas residuales a
a red pibiica operativo

v

Los putos de evacuacion de aguss residuales se hallam
protegicos y permiten el fiujo sin produdin aniego O rebicse.

3.3

mantenimiento y limpseza.

Los contenedores para la dsposicion de resduss sdlidos
tienen tapa y encusntran 2n adecuadss condiciones ce

Existe un conlenedor pnncipal para el acopio de residuds |
solidos en adecuadas condicion2s de manignimiento & |
higeene, tapado y ubicado lejos de Jos amoienies de
prosuccian, |

Indicar frecuancia e reco. v

SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

al numero de persanal y género (hombres y mujeres). Marcar
la distribucion observada’

« Do 1 a8 pers  1nodore, 1 urinarnip, 2 iavatorias, 1 ducha

» De 10 a 24 pers -2 inadaros, 1 unnano, 4 lavatonos 2 ducha

o Dig 25 a 49 pers © 3 inpdoros, 2 whinario, § lavatocos, 3
duchas

« Mis de 50 pers.: 1 unidad adicional por cada 30 personas |

» Los servicios higéncos destinados a las mujeres Endran |
inodoros adwionales en lugar de jos urinarios indicades |
para 1os servicos ngenoos pars hombres. i

4

L@ relacion de aparatos sanitanos es adecuada con respecio |

Los SSHH esthn operativos, en Suan estadd 08 consanvaciin
@ Bigane

Los lavatonos estan prowistos de los mplementos para la
RIgRENIZBCION ¥ SECHS0 08 Manos

Los vestuanos estan limpios y separades de los SSHH.

La ventiacion de los SSHH. es adecuada y pemmite la
evactuacion de olores y humedad sin que elio gengre nesga
de comaminacién cruzada hacia los ambientes donde se
mangulan alimentcs

Cuenta con gabinete para lavado y secado de manos
debigarmenta implementado, en buen estado de consanvacion
@ Rigiane,

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACIGON DE ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION (BPM)

Cugrta con morual o programs de buenas practicas de
manipulacidn de alimenios (BPM) operativo.

Lieva registro  de  proveedores  actualzado con  las

especificsciones sefaladas on la normabiva santaria
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Ministerio o idemiologla
s T sifiabii b

Salud - - R
de Salud valdizin  E kel Afio de la lucha contra la corrupcién y la impunidad

“Lider en Psiquiatria y Salud Mental”

N ASPECTO A EVALUAR e -

OBSERVACIONES

A s : SO—— A

Cuenta con especificaciones tonicas de calidad escrias
para cada uno de los pfcdudua 0 gruno e producios

Las malerias pomas no pﬁrecsbhs INSUMOs Y envases son

estibados on larmas (parihoelas), anagueles o eslantes de

fimpios, a una distanciz minima de 0,20 m de! psp, 060 m |

gel techo, y de 050 m entre filas de rumas y de [as paredes

Jas cuasles estan  en  adecuadas condiciones do |

- manlzrimignto y limpieza I
i

. - ‘,A‘u— - ]

{.:5. reqisiros del aimacan (Kardex) pwrj@nma"n una adecuaca] f
rotacen de imventarios, las malerias primas ¢ insumos | i | 1

prewrc'ar tachas de wvencimiento y aquellas que requieren |
Hagstro Bardano,. dsle se halla wigerte

Lot producios 3 gansl BSian amacénadcs On arwvases

Tamﬁ&s y elinuetados ]
—1 - S— =

Los alimenies perscibes se hallan meingerado o cangeiadm |

sequn ccr*ezpardﬂ |

Los equpos de reﬁng@wc}én ¥ congefackin cuentan con of

corresponchiente disposidvo de medicidn ¢é temperatura

El procesamiento de alimenios Crusos 58 Nace con Liansios |

exclusivos de esla etapa.

o —— - - —

El gescongelado de  alimenios ss realza segun fos |
procedimentos da 1a norma santara I

ma’e"a“g A% no menores oe 7470
; } Na hay sxposscdn ai ambiente de aimenios preparados o
s4ia no s mids de 2 noras empleadas para el enfriamiento

| A |
s | lErs @ cocomdn de carnes ¥ aves alcanzan er st interos 1
i

} Se aplica correclaments el procadwriento para el eninado de
atimarios nmpamdoa

Los  amertos ams ¥ pre cocidos son metenicos on
| relngaraciin o wg@%wén

e

B S —— S -

Las temperalunas oo las CAMaras oo retenndn son nfenoms |
2 5*C Jxoirgﬁ&&ﬁr}ﬂ -8 {amgraw:m} 1

slaborackan firal son exclusivos de asta area

chs utensilios y manipuladores de alimentos de Iz etana de I

Bandepas de distinbucdn en buen estado de consarvacién #
rfgww

FS——
R .
| §

| Lox carros e distributibn Sene Ceme Femmencs de materal : ! ;
| resisterts, an buen estado de conservacidn e higieng | ' {

Las manas o2 ‘05 pacientes postrade son higenzadas antes ‘
f ol consams de alimentos.

O
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Hospital Oficina de
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K * $ Ministerio 2
lud Hermilio ¥ Salid . ' .
. de Salu Valdizén Anbictal "Afio de la lucha contra la corrupcién y la impunidad”
“Lider en Psiquiatria y Salud Mental”

CUMPLE
e ASPECTO A EVALUAR T  OBSERVACIONES
| sl | No

i

5 REQUISH OS5 SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENT 03

Reafizan un control diaro de sighos -de enfermedad |
infoctocontagiosa del personal. Eslo s encuenira registrado.
Indicar ulbma fecha y frecuencia p

Este conbrol es reaizado por un Hospizal { ) Centro de Sakud
{ Ju otro {indscar)

. Los manpuladores mantienen una higiens de manos, unas |
cortas y imoias, sm accescsonos nmonabes

Los mampuladnres son exclusivos de cada drea y sa
encugnlian  en  adecuadas  condiciones de  aseo Y
preserdacién perseonal,  uniforrmados  (mardii/chagquela-
pantaldroverol calzade y gorro). i

| Cuentan con regsires die capacitacion del personal

Indicar dlima fecha, frecuencia y entidad capacidadora:

8. | PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)
Cuontnn con un Praograma de Higiene y Saneamento
actualizaco. Ihcar fecha de la (Hima revision

El Programa inchuye procedmientos de (indicar)

Limpiera y desinfecodn de nslalaciones ( ) !

Limpiaza y desinfeccion de ambientas { ) ;

’ ! Lenpeaza y desinfoccidn de oquipos ¥ wtensdios ( ) |
| Prevancsdn y control de veciores () |

Cuentan cory un plan de monitoreo de 3 calidad santana de
| agUa que wtilzan

| Cuentary con un procedimento de manejo de residuos
| sohoos, donce se ndique 13 frocuenca de recojo, horarios,
(rulas de evacuacdn, transpode ¥ disposicion final de los
| resicuos solicos generados

| Cuenta con o8 registros actualizados de la higenizacién de
| ambentes, equipos y ulensiios

Equipos y ulensikos son facimaenbe desmaontables de material
sandano y propios paca fa actividad ‘_

indicar matenales

Equipos y wiensilios &sthn en buen estado de mantenimiento i
y limpeza.

Superdficies ge trabajo bsas, implas y en buen astado de. |
mamenimuento
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i

i CUMPLE

M ASPECTO A EVALUAR P p— OBSERVACIONES
i | % NO ;
T T8e iAlizan desrfectactes para los sensios aulorzados por ] 1

| #1 MINSA y hay conodimiento de 5u comecto use conforme a

as mdicasiones del fabncante o en su defecto se ulliza |
hipoclonto de scdio @n la concenvacionss indicadas de ‘
200cpm L . ) _
Cuentan con UF pIOQrama 8 mantenmenio Dreventhe de | ' {

Euipos e nciuye & cronograma respective. Los regesiros se {
ERcugntras @l dia. ; | o
El esiabwcimerto nsta tbre de inseclos, roedores © l

| gvideacias (heces, orina, manchas en 1as paredas, senderos,
| et } o atnaceres sala de proceso y exienores En caso m H |
?mmnt:a! edencias, indicar &l lals) dreals) ; i | |

Loz ingresos al eslablecimiento cuentan con sislemas gue i g‘
| |previanen sl ingreso de veclores. B — N T—
| Cuentan con un progeama de control de plagas operativo, o8 1
decir con registros of dia {desinfeccion, desinseciacion,
desratizacibn), Indicar la Trecuencia del control | : ‘
Indicar 4i los inseclcidas y roadenticidas utshzades sars ‘
autorzados par el MINSAL
i | Cuentan con ahmacsn exclusivo para produdlos ©9:6c08 ¥ 1 |
materafes de mpezs en un ambienie separadoe de s
‘ambierle donde se manipulan alimentos o envases. Lo |
mmﬁuﬂm Bsfan  en sus  envases  orginales g
conveneniements rotulados. i , ;
Loz ewmentos  ullZa0os  COMO  COmMDUSIDIES ©  Su | . ‘{
combustion, no anginan contaminacion fisca o quimica a lns i
MASAS 0O COCCoN

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

| | Verfican cadad saniana del agua por mecic de controles de | | ] ' - ‘
| oo residual. Verificar reqgistros escrilos actualizados | | {
S& Gevan o5 contoles do  las  concoltamonses  de o 1
! desinfactante Ublizadas para wiensidios y estos registros se !
| cencuenban  actuaizadosVerificar  regislios  esorites [
¥

f actuahzados.

Healzan g verficacion de la oficacia del programa de higisne ! !
¥ saneamieato, moediarte  andisis  microbicldgice  de ; ; ‘
supeficies vivas (manos de manipuladores), ecuipos v i

{ ambientes {verificar si cuerda con un CICNOGTANS ¥ Si Ssle 58 |

&5t cumpbendo)

Realzan la verificacidn de la eficacia del programa de higiens { |
iy saneamients, mediante  ardisis  microbioldgico  de !
suparicies ingrtes Indhcar supechioes
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CUMPLE
N® ASPECTO A EVALUAR it - OBSERVACIONES
Si NO
Reglizan la verificacdn di la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante analisie microbioldgico de equipos
Indicar equipos’ vy
8 CERTIFICACION SANITARIA (ne es obligatoria)
Cuenta con cenificacion sanitara de Principios Generales de | i
rigiene (PGH) ;
IV.  OTRAS OBSERVACIONES ks 2 £
V.. RECOMENDACIONES : ; .
i T e 50
V. EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:
Vil. PLAZO PERENTORIO .
Se otorga o |8 empresa un plazo perenfonode  diss Ofiles pars subsanar las observaciones lomuladas an la

presente diligencia.
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Salud NA = sz : 3 "
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'VIIL CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL

Siendo las horag del dia oe — s& d por conclulda fa nspecodn, se
suscribe 'a presenie Acta en des ejemplaras unn de los cuales es entragado al representante de la empresa Firman ¢
Arta
Por la Autoridad Sanitaria | Representants de la empresade | Responsable del control de calidad o
 servicios de alimentos designado por la empresa
e e - — , : &
Ay Fiema Firma Firma
A
~fN&ﬁ‘-c'ru o ' Nombire Nombre i
i
DNI o DHl T | DM
P , .
LN Colagtura | N* Calegiatura I
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