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Resolucion & jecutiva “Directoral

Moquegua, 17 de junio 2021

VISTO: EL informe N° 293-2021-GERESA-HRM/04, de fecha 04 de junio 2021 Jefe de la Unidad Epidemiologia y Salud
Ambiental, Informe N°055-2021-GERESA-HRM/04.5A de fecha 28 de mayo del 202), de la responsable de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

Que, mediante Ley 26842 Ley General de Salud, establece gue los numerales | y Il del Titulo Preliminar
disponen que la salud es candicidn indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el bienestar
individual y colective, y que responsabilidad del Estada regularla, vigilarla y promoverla;

Que, con Decreto Legislativo N° 1278 se aprobé la Ley de Gestién integral de Residuos Sélidos, la cual tiene por
objeto establecer derechos, obligaciones, atribuciones y responsabilidades de la sociedad en su conjunto, con la finalidad de
propender hacta la maximizacion constante de la eficiencia en el use de los materiales y asegurar una gestion y manejo de los
residuos sdlidos econdmica, sanitaria y ambientatmente adecuada;

Que, mediante la Resolucidn Ministerial N° 1295-2018-MINSA Aprobar la NTS N° 144 -MINSA/2018/DIGESA,
Norma Técnica de Salud: “Gestién Integral y Manejo de Residuos Sélidos en Establecimientos de Salud, Servicios Médicos de Apoyo
y Centros de Investigacion®, que en documento adjunto forma parte de la presente Resotucidn Ministerial;

Que, Resolucin Ministerial N° 945-2018/MINSA, se dispuso la publicacidn del proyecto de Norma Técnica de

Salud: “Gestidn Integral y Manejo de Residuos Sélidos en Establecimientos de Salud, Servicios Médicos de Apoyo, Centros de

nvestigacin y otros”, a efecto de recibir las sugerencias, comentarios o recomendaciones de las entidades publicas o privadas, y
e la ciudadania en general;

Que, el diagnostico basal o inicial de ia gestion y manejo de residuos sélidos forma parte de la planificacién
de todo de todo establecimiento de salud a fin de mejorar la gestion y manejo en todas las etapas de los residuos sélidos
generados en el Hospital Regional de Moguegua;

Que, mediante Informe N° 293-2021-GERESA-HRM/04, la Unidad Epidemiologia y Salud Ambiental emite
opinidn favorable para aprobar el “Plan de Inonuidad de Alimentos en el Hospital Regional de Moquegua™;

Que, en atencién a la Ley N° 27783 Ley de Bases de la Descentralizacién y en use de las atribuciones
conferidas en el inciso c) del Articulo 8° del Reglamente de Organizacion y Funciones (R.OF) del Hospital Regional de
Mogquegua aprobado con Ordenanza Regional N°007-2017-CR/GRM:

SE RESUELVE:

Articulo 1°. - APROBAR el “Diagnostico Basal o Inicial de Resitluos Sélidos en el Hospital Regional de Moguegua®, que consta
de cuarenta y uno (41) paginas debidamente visadas, los que forman parte de la presente Resolucidn.

Articulo 2°. - DISPONER que |2 Unidad de Epidemiologia y Saneamiento Ambiental, desarrollar la difusion, implementacién,
revisién, actualizacin, monitoreo y supervisién del "Diagnostico Basal o Inicial de Residuos Slidos en el Hospital Regional
de Moguegua™.

Articulo 3°.- ENCARGAR a (3 Unidad de Estadistica e Informaética {a publicacién de la presente resclucidn en la pégina Web

del hospital (www.hospitalmoquegua@gob.pe).
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. INTRODUCCION

El Hospital Regional de Moquegua, es un érgano de la Gerencia Regional de Salud Moquegua,
con categoria lI-2, que resuelve problemas de salud de la poblacién moqueguana, brindando una
atencion integral con eficiencia y calidad, que satisfacen las necesidades y responden a las
expectativas de la ciudadania en armonia con su entorno social, ambiental y cultural, mejorando
sus condiciones de vida.

Dentro de este concepto se inserta la visidn de la institucion y para concretar esta visién hay varios
elementos claves con buen funcionamiento que estableceran las bases para su logro; tales comao:
una estructura organizativa alineada con la estrategia de la organizacion, liderazgo y direccion
adecuados al cambio, integracion del hospital con la comunidad, adecuada refacion con los
acientes y muy importante el aprovechamiento del potencial humano.

omando en consideracion todo lo anterior y en la bisqueda de los mecanismos que coadyuven
al desarrollo para el cumplimiento de los principios de sanidad e inocuidad de los alimentos es
necesario que estos sean evaluados constantemente, verificando el cumplimiento de los
lineamientos establecidos en el D.L. N° 162- Ley de Inocuidad de Alimentos y demas normativas
nacionales vigentes.

El presente plan de inocuidad de alimentos tiene como objetivo, 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 en el Hospital Regional de Moquegua,
dicho plan se basara en actividades de control e inspeccion relacionadas con los servicios de
alimentacion en el Hospital.

El principal fundamento es evaluar e informar a los responsables del Hospital Regional de
Moquegua 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 antes
mencionada.
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Il. FINALIDAD

El presente plan tiene por finalidad proteger la salud de los pacientes y personal que labora
en el Hospital Regional de Moquegua, que consumen alimentos provistos por el Servicio
de Nutricion y Dietética, mejorando la calidad del servicio brindado, satisfaccion de calidad
al paciente y personal que labora en nuestro Hospitai; garantizando que el personal
manipulador cumpla las medidas sanitarias requeridas; todo ello ayudara a valorar y
consolidar la calidad higiénica.

. OBJETIVOS

3.1.

IV.BA

v

v

OBJETIVO GENERAL

Observar, evaluar y controlar las acciones de calidad, ingreso y manipulacion de los
alimentos para su consumo dentro del Hospital, mejorando la prevencién de
enfermedades ocupacionales por déficit de higiene alimentaria, ayudando asi a crear y
consolidar conductas de higiene de calidad en el Servicio de Nutricién y Dietética del
Hospital regional Moquegua.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Verificar el cumplimiento de las buenas practicas en calidad, ingreso ¥y manipulacién
de los alimentos.

v Contro! de riesgo de infeccion o contagio por manipulacién directa o indirecta, en los
alimentos que puede afectar a la salud de los consumidores en el Servicio de Nutricion
y Dietética.

v"Inspeccion del ingreso de alimentos, ambientes en donde se almacenan para su
preparacion.

v' Garantizar la calidad y composicién de los alimentos e insumos en el proceso,
elaboracién y consumo final.

v" Establecer las condiciones que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado
natural, elaborados o procesados para ser considerados aptos para el consumo
humano.

SE LEGAL
Ley N° 26842, Ley General de Salud.

Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre la Vigilancia y Control

Sanitario de Alimentos y Bebidas,

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

Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de Alimentos.
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v" Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria que establece
los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano.

v Resolucion Ministerial N* 749-2012/MINSA establece la NTS N° 098-MINSA/DIGESA-VO1.
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud”,

v" Resolucion Ministerial N* 461-2007/MINSA que aprueba la Guia Técnica para el Analisis
Microbioldgico de Superficies en Contacto con alimentos y bebidas.

V. ALCANCE

El presente Plan de Inocuidad de Alimentos 2021, sera aplicado en el Servicio de Nutricion y
Dietética del Hospital regional de Moquegua, en materia de control en la practica de Higiene
sanitaria.

El Plan contiene las actividades por cada uno de los objetivos especificos planteados con
estrategias definidas de aplicacion dirigida especificamente al ingreso de los alimentos y
recursos humanos. El tiempo de aplicacion sera durante todo el periodo 2021, especificando

los dias de intervencion el plan estara a cargo del Area de Salud Ambiental de la Unidad de
i Epidemiologia.

6.1. Definiciones operativas

v

Alimentos elaborados: Son todos aquellos elaborados culinariamente, en crudo, pre
cocidos o cocidos, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin adicién
de oftras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra
presentarse envasados o ho y dispuesto para su consumo,

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: adquisicion o provisién de insumos (incluye el
transporte), recepcion, almacenamiento, salida, produccién (elaboracién o preparacion,
coccion y retencion), servido y consumo. Incluye cualquier etapa intermedia propia o
especifica de cada servicio de alimentacion.

Calidad Sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiologicos y fisico quimicos que
debe reunir un alimento, que indican que no est4 alterado (indicadores de alteracion) y
que ha sido manipulado con higiene (indicadores de higiene).

Contaminacién 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 Ja transferencia
se da a traves 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, entre otros,

Inocuidad de los Alimentos: La garantia de los alimentos no causaran dario al
consumidor cuando se preparen y/o consuman d acuerdo con el uso a que se destinan.
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v Peligro: Cualquier agente de naturaleza biolégica, quimica o fisica presente en el
alimento, o bien la condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso
para la salud.

v 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 humano.

v" Servicios de alimentacion: Son todos aquellos que elaboran y/o distribuyen alimentos
elaborados culinariamente destinados al consumo de los usuarios de establecimientos
de salud. Sea que estos pertenezcan al propio establecimiento de salud o presten
servicio de tercera parte,

v Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades de observacion, evaluacion y medicion
de parametros de control, que realiza la autoridad sanitaria competente sobre las
condiciones sanitarias de elaboracion, distribucién y expendio de alimentos en
proteccion de la salud de los consumidores.

a) Ubicacion

El Servicio de Nutricion y Dietética, debe estar alejado y protegido de fuentes de
contaminacion, ser de uso exclusivo para la actividad con alimentos y no tener
conexiones con otros ambientes que puedan implicar contaminacién cruzada para los
alimentos.

b) Estructura fisica

La estructura fisica debe ser mantenida en buen estado de conservacion e higiene y se
debe cumplir las siguientes caracteristicas:

v Superficies lisas resistentes a la corrosion.
% v" El ambiente debe facilitar la limpieza y desinfeccién de tal manera que no
transmitan ninguna sustancia de elaboracion de alimentos.
v Contar con un sistema adecuado y efectivo de evacuacion de humos y gases
propios del proceso de elaboracién de alimentos.

¢) Ambientes
El Servicio de Nutricion y Dietética, debe disponer de espacio suficiente para realizar
de manera satisfactoria todas las operaciones con los alimentos, en concordancia con
su carga de produccién.

La distribucion de los ambientes debe permitir un flujo operacional ordenado que, evite
riesgos de contaminacion cruzada.

Los ambientes deben estar libres de insectos, roedores y evidencias de su presencia,
animales domésticos y/o silvestres.

Los ambientes o areas donde se realizan operaciones con alimentos deben contar con:

v

s

S
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v

Pisos: Pisos de material impermeable, sin grietas y de facil limpieza y desinfeccion,
los cuales deben tener una pendiente suficiente para que los liquidos discurran hacia
los sumideros.

Paredes: Paredes de material impermeable, de color claro, lisas, sin grietas, faciles
de limpiar y desinfectar. Se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.
Los angulos entre las paredes y el piso deben ser sanitarios (céncavos) para facilitar
la limpieza.

Techos: Techos que impidan la acumulacion de suciedad, faciles de limpiar,
debiéndose prevenir la formacion de costras y mohos.

Ventanas: Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura de ventilacion deberan
estar construidas de forma que impida la acumulacién de suciedad y sean faciles de
limpiar, provistas de medios que eviten el ingreso de insectos y otros animales.

Puertas: Puertas de superficie lisa € impermeables, deben permanecer en buen
estado de conservacion y mantenerse cerradas en el area de produccion.

Vias de acceso: Pasadizos que permita el transito fluido del personal y de equipos.
Se debe contar con mecanismos que permitan la desinfeccion del calzado y de las
ruedas del coche de reparto, a fin de disminuir el riesgo de contaminacién cruzada
hacia los alimentos.

Ventilacion: Sistema de ventilacion forzada y/o de extraccion de aire para impedir
la acumulacidén de humedad.

lluminacién: lluminacidn natural y/o artificial suficiente en intensidad, cantidad y
distribucidn, que permita realizar las operaciones propias de la actividad. Las fuentes
de luz artificial, ubicadas en zonas donde se manipulen alimentos, deben protegerse
para evitar que los vidrios caigan a los alimentos en caso de roturas.

7.2. Instalaciones de servicios basicos

a)

b}

Abastecimiento de agua

El abastecimiento de agua potable debe ser de la red publica el sistema de
distribucion y almacenamiento de agua debe estar en perfecto estado de
conservacion e higiene y protegido, de manera que se mantenga la calidad
sanitaria del agua. La provision del agua debe ser permanente y suficiente para
todas las actividades operacionales debiendo mantener un nivel de cloro residual
de 0.5 ppm en un punto de consumo.

Disposicion de aguas residuales y de residuos solidos

v' Las aguas residuales deben disponerse de forma sanitaria a través de la red
publica.

¥ Las trampas de grasa deben estar operativas y ser limpiadas para evitar el
rebose de las aguas residuales.

¥ Los ambientes donde se procesan alimentos, deben contar con depésitos con
bolsa de polietileno de alta densidad y tapa para para la disposicion de residuos
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c)

d)

solidos, los cuales deben estar en adecuadas condiciones de mantenimiento e
higiene.

v El acopio de los residuos solidos debe ser en contenedores con tapa
exclusivamente para tal fin, en nimero suficiente a la demanda y en perfectas
condiciones de higiene y mantenimiento, y ser ubicados en un ambiente
especifico, totalmente independiente y separado de los ambientes donde se
realizan operaciones con alimentos, el cual debera mantenerse cerrado cuando
no se utiliza a fin de evitar la proliferacién de insectos y reducir el riesgo de
contaminacion cruzada.

Servicios higiénicos y vestuarios

Los servicios higiénicos deben ser de uso exclusive del personal que labora en el
servicio de alimentacién, deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene, contar con buena iluminacién y ventilacion y estar
disefiados de tal manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas
residuales.

Esta area no tendra comunicacion directa con las areas relacionada con alimentos.
Los inodoros, lavatorios y urinarios deben de ser de material sanitario de facil
limpieza y desinfeccion. Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con
jabén liguido similar, y medios higiénicos para secarse las manos como toallas
desechables o secadores automaticos de aire, los que deben mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.

El uso de toallas desechables conlleva a que se cuente con recipientes con tapa
accionada a pedal que facilite su eliminacion.

El ambiente para fines de vestuario debe ser diferente a los servicios higiénicos,
aunque puede estar comunicados. Deben contar con facilidades para disponer de
ropa de trabajo y de diario de manera que unas y otras no entren en contacto.
Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo momento
y deben contar con carteles instructivos que contengan mensajes para el uso
higienico de los mismos, asi como para la practica del lavado correcto de las
manos.

Instalaciones para lavarse las manos en el ambiente de elaboracién

Debe disponerse de gabinetes o modulo para el lavado de y secado de manos en
el ambiente de elaboracion, asi mismo debera haber un medio higiénico apropiado
para el secado de las manos.

De usarse toallas de papel deberd haber junto a cada lavatorio un numero
suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes para desechar las toallas de
papel usadas son preferibles los grifos de agua que no requiere un accionamiento
manual,
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7.3. Recepcion de materias primas
a} Recepcion de frutas, verduras y tubérculos

La persona responsable debera verificar las condiciones del vehiculo donde se transporta
los alimentos, el cual debe cumplir las siguientes condiciones:

¥ Habilitacion

¥ Puertas cerradas

v Caja cubierta

v Higiene

v' Los compartimientos del vehiculo no podran ser utilizados para y transportar otros
productos que no sean alimentos.

Si cumple con las condiciones mencionadas, se permitira el ingreso de los alimentos a la
zona de recepcion para la evaluacion de caracteristicas organolépticas.

La evaluacion de caracteristicas organolépticas de las frutas, verduras y tubérculos se
realizaran en base a los siguientes puntos:

Tabla 1: Caracteristicas de Aceptacién

CARACTERISTICAS ACEPTAR
Olor Caracteristico a cada insumo
Sabor Caracteristico a cada insumo
Color Caracteristico a cada insumo
Textura Firme
| Peso Por unidad de acuerdo a lo solicitado

b) Recepcioén de productos carnicos, derivados lacteos y huevos

La persona responsable debera verificar las condiciones del vehiculo donde se transportan
los alimentos el cual debe cumplir las siguientes condiciones:

v Habilitacion.

v Puertas cerradas.
v" Caja cubierta.

¥ Higiene.

Los compartimientos del vehiculo no podran ser utilizados para transportar otros productos
gue no sean alimentos.

La camara frigorifica de transporte no debe estar apagada, dado que puede ocasionar la
contaminacién de los productos alimenticios.

Para mantener | adecuada cadena de frio de los insumos se debera mantener las
siguientes temperaturas de transporte:

Insumos de refrigeracién: 0 a 5 °C

Insumos de congelacion; menor a 18 °C
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De cumplir con los requisitos establecidos se aceptara su ingreso a la zona de recepcion
para la evaluacién de calidad.

Una vez descargado todos los alimentos, los responsables del control de calidad,
procedera a realizar la evaluacion de caracteristicas de calidad de los productos carnicos,

derivados lacteos y huevos en atencién a las especificaciones técnicas de calidad.

Tabla 2: Caracteristicas de Aceptacion o Rechazo - Aves

CARACTERISTICAS ACEPTAR RECHAZAR
Color Coloracién uniforme Purpura o verdoso alrededor del
cuello o punta de las alas
Firme cuando se toca vy )
Textura . . Pegajosa
vuelve a su posicion original
Olor Ninguno Anormal, desagradable
Envolturas limpias, sin | Envolturas sucias o rotas con
Empaque presencia de liquidos en el | presencia de liquidos dentro del

interior del empaque

empaque

Temperatura de

0a5°C Mayora 5 °C
transporte
Por unidad adecuado z las P°T . il de rango
Peso solicitado en las especificaciones

especificaciones técnicas

técnicas

FUENTE: MINCETUR, 2008

Tabla 3: Caracteristicas de aceptacién o rechazo — Carne de res y cerdo en refrigeracion

CARACTERISTICAS ACEPTAR RECHAZAR
Res: Rojo cereza brillante . .
Cafée, verde o plrpura, manchas
Color Cerdo: Rosado claro, grasa
blancas o verdes
blanca
Textura — cuandoi _s,e t9c.a y Pegajosa, mohosa
vuelve a su posicidn original
Olor Ningtino Agrio, fétido
Envolturas limpias sin | Envolturas sucias o rotas, con
Empaque presencia de liquidos en el | presencia de liquidos dentro del
interior del empaque empaque
Temperatura de o o
et 0as5°C Mayora 56 °C
Peso Por corte adecuado a las | Por corte fuera de rango solicitado
especificaciones técnicas en las especificaciones técnicas

FUENTE: MINCETUR, 2008
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¢) Recepcion de productos secos

La persona responsable debera verificar las condiciones del vehiculo donde se transporta
los alimentos, el cual debe cumplir las siguientes condiciones:

¥ Habilitacién

v Puertas cerradas

v" Caja cubierta

v Higiene

¥ Los compartimientos del vehiculo no podran ser utilizados para y transportar otros
productos que no sean alimentos.

Una vez cargado todos los alimentos, los responsables del control de calidad de los
alimentos, procedera a realizar la evaluacion de caracteristicas de calidad de los productos
s$ecos, considerando:

v Caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color y textura): segun cada alimento.
v'  El etiquetado o rotulado sera de acuerdo a la Norma Técnica Peruana 205.038.2009,
se debera considerar y registrar su cumplimiento de:
« Nombre del producto
¢ Ingredientes y aditivos
* Nombre y direccién del fabricante
ﬂ * Nombre, razén social y/o direccién importadora

* Nitmero de registro sanitario
{ + Fecha de vencimiento
; « Codigo o clave de lote

» Condiciones especiales

De no cumplir con lo solicitado en las especificaciones técnicas se procedera al rechazé
del insumo.

Se rechazara los alimentos enlatados que presenten abolladuras, sellado defectuoso o
presencia de oxido.

Del mismo modo, los alimentos que presenten empaques rotos y/o sellados defectuosos.

El procedimiento de recepcion termina con el pesado de los alimentos ¥ sU recepcién para
el almacenamiento.

7.4. Almacenamiento
a) Almacenamiento de materias primas
En el almacenamiento de alimentos se consideran las siguientes indicaciones:

v' Los productos de limpieza, sustancias quimicas Y equipos en desuso inservibles, no se
almacenaran junto con los alimentos, ya que podrian contaminar los alimentos y
propiciar la proliferacién de insectos y roedores.

v Los alimentos deben mantenerse en sus envolturas originales y limpias, o conservarse
en envases tapados y etiquetados, con la fecha que se recibieron, su contenido yla
fecha de vencimiento para lo cual se utilizara el método de rotacidn, lo primero que entra
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es lo primero que sale (PEPS) ubicandolos en los estantes de acuerdo a la fecha de
caducidad.

v Los alimentos deben colocarse en parihuelas de material facil de limpiar y desinfectar,
resistentes, los cuales deben mantenerse en buenas condicionies, ya que los alimentos
no deben estar en contacto con el piso, tampoco con el techo o paredes.

¥ Los alimentos de origen animal y vegetal deben almacenarse por separado, asi como,
aquellos que cuentan con envoitura o cascara de los que estan fraccionados.

Almacén de productos no perecibles (no requieren refrigeracion)

El almacén de productos no perecibles debera estar bien iluminados y ventilado, se
mantendran condiciones de temperatura y humedad controlada para los productos que lo
requieran y que impidan la proliferacion de mohos (temperatura no mayor a 21 °C y
humedad relativa no mayor a 60%).

Se prohibe la presencia de cualquier objeto, tal como ropa, articulos de limpieza, objetos
en desuso, entre otros.

Almacenar los productos en sus empaques originales cuando sea posible, de lo contrario
después de abrir, almacenar los productos en envases sellados que estén claramente
etiquetados. Los alimentos en polvo, granos, arroz, azucar etc. se deben disponer sobre
estantes.

Se debera rotular todos los productos, los cuales deben estar identificados con un rotulo
perfectamente visible y entendible. Una vez abierto ef envase y de no utilizarse en el
momento, se debera proteger con film o rotular la fecha de apertura, lo cual se dara un
tiempo maximo de vida Otil de 01 mes (sujeto a evaluacién de las condiciones de
almacenamiento y, manipulacion del producto), mantener la fecha de vencimiento original
del producto.

Se emitira semanalmente el stock de insumos de productos no perecibles a fin de
mantener un adecuado control y rotacién de insumos.

Almacenamiento de productos perecibles {enfriados, refrigerados y congelados)

Se deben controlar y registrar dos veces al dia la temperatura de la camara de
refrigeracion y congelacién, en cada una de las areas donde se encuentren ubicadas, al
inicio y al término del turno.

Se debe mantener la cadena de frio de los alimentos que lo requieran a una temperatura
de 5°C a 1°C y los congelados deben mantenerse a una temperatura minima de -18°C

Se debe separar en porciones antes de congelar segln la cantidad requerida, los
alimentos que se descongelen para su uso, no deben ser nuevamente congelados.

Los alimentos se estibaran de tal manera que se evite la contaminacién y la transferencia
de olores indeseables. Las camaras de materias primas, se separaran por productos
carnicos, vegetales, lacteos y otros, de manera que no se produzca contaminacion
cruzada, debiendo higienizar una vez por semana las camaras.



— “Afio del bicentenario del Perd:
Gesencia Aegional de HrodeiIAL 200 afios de Independencio”

»
% ;—--—--—m- alud Muquegu 2 i
§M°QUE&§A e e MOGUERDY “Decenio dr: la igualdan de oportunidadiss

para mujeres y hombres”

d)

Las areas de almacenamiento de congelados deben estar en orden, limpias, iluminadas,
libre de malos olores y mohos. Se debe controlar y registrar la temperatura optima a -
18°C.

Los insumos en refrigeracién y/o congelacion deben de estar identificados en un rotulo
visible y facil de entender. En casec de productos vegetales frescos sera suficiente indicar
con un rotulo la fecha de ingreso de los productos, cada vez que se realiza la recepcion.

Almacenamiento de frutas y verduras

Las frutas y vegetales deben almacenarse en jabas de plastico debidamente limpias y
desinfectadas, no deben colocarse dentro de las bolsas.

La vida util de ciertos alimentos en refrigeracion, como cames, aves, huevos y derivados
iacteos, sera en funcién a la fecha de ingreso colocada en el rotulado.

Para alimentos frescos, se debera de considerar el siguiente tiempo de vida uotil:

TIEMPO DE
N° PRODUCTO REFRIGERACION
1 Frutas y verduras 3 dias
2 Tubérculos procesados (pelados) 1 dia
3 Frutas y verduras desinfectadas 1dia
Sobre de kétchup o mostaza una
4 | vez abierto 7 dias
Leche y queso fresco una vez
5 | abierto 1 dia
6 Leche evaporada una vez abierta 3 dias en envase
descartable

En el caso de los platanos no se refrigeran, se mantendréan en ambientes limpios y
seguros. Del mismo modo los tubérculos deberan mantenerse en un espacio ventilado y
con una temperatura menor a 10°C, podran ser almacenados en jabas.

Almacenamiento de productos cérnicos

Los productos carnicos deberan almacenarse en jabas de plastico debidamente limpias y
desinfectadas y en su envase original, cuya vida Util sera en atencion al rotulado.

v Carnes: Las camnes frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y
por periodos que no excedan las 72 horas. Las carnes congeladas se almacenan en
congeladoras (temperatura promedio de 18°C).

v Pescado: Los filetes de pescado frescos en refrigeracion se almacenaran a 5 °C y por
un periodo no mayor de 24 horas. Se almacenaran en recipientes higiénicos que
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permitan el drenaje de liquidos. El pescado gue se ha descongelado, no podra volverse
a congelar, y se mantendran en temperaturas de -18*C.

v Aves: Las aves frescas s e almacenaran a temperaturas por debajo de 5°C por

periodos no mayores de 48 horas. Se almacenan por separado y las menudencias
limpias, en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.

v Huevos: Se conservan en refrigeracién a temperaturas por debajo de 8°C a 10°C por

periodos no mayores a 30 dias. A falta de refrigeracion se almacenan en ambientes
frescos y con ventilacion por un periodo limite de 2 semanas.

v Yogurt y queso: Se almacenan en refrigeracidén a temperaturas no mayor a 5°C en

recipientes con tapa y aiejados de productos de olor penetrante,

Almacén de productos guimicos

Los productos quimicos de limpieza y desinfeccién, asi como sustancias quimicas y en
general, seran almacenados en lugar separado fisicamente de los alimentos y deberan
estar debidamente rotuiados. Se deben almacenar ios productos quimicos aislados en
recipientes cerrados, para que no generen impregnacion de olores o sabores extrafios.

7.5. Elaboracion previa de alimentos o procesamiento de alimentos crudos

a) Procesamiento de frutas y verduras

De acuerdo al espacio fisico del area de produccion, se realizara una divisidén en el tiempo
para las actividades a fin de evitar la contaminacion cruzada.

Se realizara inicialmente los procesos de lavado, desinfeccién y pelado, debiendo contar
con todos los equipos y mobiliarios limpios y desinfectados. Terminado los procesos se
deberd limpiar y desinfectar todos los utensilios y mobiliarics usados.

Se desecharan todos los insumos deteriorados organolépticamente que puedan
encontrarse en este proceso, asi mismo los que hayan tenido contacto con el suelo.

Se retirara del area todos los residuos generados.
v Lavado y desinfeccién

El lavado de las frutas y hortalizas constituye el punto de partida del proceso de
produccion de la preparacion de alimentos, el agua utilizada debe ser potable y libre
de organismos patégenos.

Previo al lavado, es importante eliminar la suciedad, ya que eso dificulta la eliminacion
de microcrganismos.

-  Frutas

1. Llenar la poza con agua a las 3/4 partes de su capacidad, luego sumergir

las frutas por 5 a 10 minutos.
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2. Realizar el escobillado de las frutas y enjuagar a chorro, la escobilla a utitizar
sera exclusiva para esta actividad y se desinfectara luego de cada uso.

3. Preparar en la poza la solucién desinfectante a una concentracion de 100 ppm,
luego sumergir las frutas previamente lavadas por un tiempo de 10 minutos.

4. Retirar fas frutas de la poza y dejar secar al ambiente.

- Hortalizas

1. Llenar la poza con agua a las 3g' 4 Partes de su capacidad, luego sumergir las
hortalizas por 5 a 10 minutos.

2. Realizar el escobillado de las hortalizas y enjuagar a chorro, la escobilla a
utilizar sera exclusiva para esta actividad y se desinfectara luego de cada uso.

3. En el caso de las hojas, tallos verdes y legumbres, el lavado se realizara hoja
por hoja y se enjuagar con agua a chorro.

4. Preparar en la poza la solucién desinfectante una concentracion de 100ppm,
luego sumergir las hortalizas previamente lavadas por un tiempo de 10
minutos.

5. Retirar las frutas de la poza y dejar secar al ambiente.

¥ Pelado

El pelado consiste en la eliminacion de la cascara o piel de la materia prima. EI pelado
de las frutas y hortaliza se hace basicamente mediante dos métodos:

Pelado mecanico por abrasion: en este sistema, la materia prima por pelar se ponhe en
contacto con rodillos o cilindros giratorios. El contacto de esta superficie abrasiva
arranca la piel del producto por pelar y esta a su vez, se elimina mediante la aplicacion
de chorros de agua, que ademas evitan el calentamiento excesivo de la superficie del
producto por la accién abrasiva.

- Pelado manual; se utiliza cuchillos

Los tubérculos (papa, camote y olluco) pueden ser pelados mediante el método
mecanico por abrasién, para lo cual previamente deberan ser lavadas con
abundante agua y uso de escobilla especial para este uso. Con el fin de reducir la
cantidad de tierra y asegurar la inocuidad del alimento.

Las frutas que requieran pelado como pifia o papaya, se realizara el procedimiento
de pelado manual y para su corte se transportara al area de elaboracion inmediata.

Las hortalizas que requieran pelado (cebolla, coliflor, brocoli, zapallo y otros) se
procedera al pelado manual,

Luego de terminado el proceso de pelado se coordinara con el personal de limpieza para
el retiro de todos los desechos generado en esta actividad.

Se limpian y desinfectan los mobiliarios y utensilios para esta actividad. Luego se
contintia con el proceso de picado.
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v Deshojado

Las hortalizas segun corresponda, se lavaran hoja por hoja o en manojos bajo el chorro
de agua potable, para lograr una accién de arrastre de tierra, huevos de parasitos,
insectos y otros contaminantes.

El manipular encargado del deshojado de las hortalizas se higienizara las manos antes
de esta operacion.

El deshojado se realizara antes de la desinfeccion y bajo el chorro de agua potable,
eliminando las hojas no comestibles segun la preparacién u hojas dafadas.

v Picado
- Para ensaladas frescas y frutas al natural

Las personas responsables de esta actividad deberan utilizar mandil descartable,
gorro, mascarilla y guantes. Antes de iniciar esta actividad, las personas deberan
lavarse y desinfectarse las manocs.

Se procedera a contar con los utensilios, equipos y mobiliarios necesarios para esta
actividad como: mesas, tablas de picar, cuchillos, los cuales deben estar
correctamente higienizados.

Los alimentos luego de ser lavados y desinfectados son trasportados a esta area en
bandejas con ayuda de coches transportadores, esta prohibido el contacto con el
suelo.

Se procede a realizar el corte de los alimentos, asegurando la limpieza y se depositan
los alimentos cortados en bandejas o tinas de acero inoxidable.

La exposicion de los alimentos a temperatura de ambiente, no sera mayor a las dos
horas, terminado este proceso se refrigera hasta su servicio.

- Para preparaciones por coccién
Antes de iniciar esta actividad, las personas deberan lavarse y desinfectarse las
manos.

Las hortalizas o frutas desinadas a coccion, deberan ser cortadas con los utensilios
y mobiliario necesario para esta actividad como: mesas, tablas de picar y cuchillos,
asegurando que estén debidamente higienizados.

Los alimentos debidamente lavados, pasan a este proceso en bandejas. Se realiza
los cortes de acuerdo a la preparacién programada (sopas, guisos, etc.).
7.6. Procesamiento de carne, pescados y visceras
v Descongelado
Debe mantenerse la cadena de frio de los alimentos que lo requieran. Los alimentos
refrigerados deben mantenerse a temperaturas de 5°C a 1°C y los congelados deben

mantenerse a una temperatura minima de -18°C.

Se debe separar en porciones antes de congelarse segin la cantidad requerida, los
alimentos que se descongelen para su uso, no deben ser nuevamente congelados.
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Los alimentos que son grandes trozos de carne, pescado o aves, entre otros, que deben
ser descongelados antes de pasar a la coccion, deben congelarse completamente bajo
los siguientes procedimientos:

- Por refrigeracién:

¢ Colocar los alimentos en la camara de refrigeracion, evitando la contaminacion
cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.

s Controlar temperatura no mayor a 5°C.

» Retirar de refrigeracion y distribuir para iniciar el proceso de trozado.

- Por agua potable:

» Realizar descongelamiento en agua potable corriente (chorro de agua fria)
mantenida a temperatura no superior a los 21°C durante no mas de 4 horas.

+ Mantener protegido el alimento en su envase original o de almacenamiento para
evitar el contacto directo de alimento con el agua.

» No utilizar agua caliente.

+ Retirar e iniciar procesado de trozado.

v Trozado

El trozado o picado de carnes se realizara un dia antes de la preparacion a efectos de
evitar la superposicién de zonas y contaminacion cruzada.

Iniciar este proceso contando con todos ios insumos necesarios para la actividad a
desarrollar y verificar la desinfeccion correcta de las superficies a emplear.

¢+ Mesas de trabajo

¢ Tablas de picar

s Cuchillos

El manipulador de alimentos antes de iniciar el contacto con los insumos, debera contar
con mascarilla, gorro y mandil, debiendo higienizarse las manos correctamente.

Luego se realiza el trozad, los alimentos se colocan en bandejas o tinas de acero
inoxidable.,

Una vez terminado todo el procedimiento, el manipulador debera limpiar y desinfectar
todos los utensilios y mebiliario utilizado.

v Lavado
Se retiraran las tinas o bandejas de acero inoxidable con los productos carnicos, aves o

pescados trozados y se procedera al lavado de estos insumos en coladores de acero
inoxidable y con agua fria a chorro. No se utilizara agua caliente para el lavado.

7.7.Procesamiento de alimentos cocidos
a) Coccidn de frutas y hortalizas

Terminado los procesos de elaboracion previa, las frutas y hortalizas que requieran
coccion, seran transportadas en bandejas a la zona donde se realizara la coceion.
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Cuando se ha culminado el proceso de coccién, las preparaciones se serviran en
bandejas de acero inoxidable.

A fin de dar conformidad de las preparaciones, se realizara una degustacion que debera
ser higiénica y adecuada, de la siguiente manera:

1. Servir con cucharon una pequefia porcién a probar en un plato.
2. Utilizar otro cubierto para probar la porcion del plato.
3. Dar la conformidad a la preparacién o medida correctiva.

b) Coccidn de carnes

Terminado el proceso de lavado, los productos carnicos son transportados en bandejas
al area de coccion.

El tiempo vy la temperatura de coccion de las carnes seran lo suficiente para asegurar la
destruccion de microorganismos patdégenos. Las carnes deben estar bien cocidas en el
centro de la pleza.

Se debe tomar y registrar la temperatura interna de coccién de todos los productos
carnicos en presa o raciones individuales:

+ Presas de pollo

» Filetes o cortes de carne

» Pescados al horno o fritos.

+ Chuletas de cerdo o pavita.

¢ Porciones grandes de asado de res o pechuga de aves.

Estas temperaturas deben estar con una temperatura minima de 80°C en el centro del
producto y deben ser registradas en el formato de Control de temperatura de coccién.

Terminado el proceso de coccidn, las preparaciones se sirven en bandejas de acero
inoxidable y se comunicara al encargado de Nutricién para dar la conformidad.

A fin de dar fa conformidad de las preparaciones, se realizara una degustacién que debera
ser higiénica.

7.8. Procedimientos de elaboracion final

El ambiente o sala para estas operaciones no debe ser contiguo al area de elaboracién previa
o de procesamiento de alimentos crudos, con la finalidad de evitar la contaminacion cruzada.

» Pacientes: Area de servicio de pacientes.
» Personal: Area de terminados de comedor.

Se debe mantener estas areas limpias y en buen estado de conservacién al igual que los
materiales, equipos y utensilios.

a} Elaboracién final — pacientes

» Los alimentos deben ser distribuidos a los pacientes inmediatamente después de
haber sido elaborados, y por ninglin motivo se le distribuira alimentos retenidos.

» Los manipuladores que laboran en esta area obligatoriamente deberan contar con
todos los implementos de proteccion (mascarillas, guantes y gorros que cubran
completamente el cabello). Asimismo, las manos deberan estar correctamente
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higienizadas y durante el desarrollo de sus actividades deberan lavarse cada vez que
la ocasién lo amerite.

¢ Todos los utensilios deben ser correctamente lavados y desinfectados, debiendo ser
de uso exclusivo de esta area.

b} Elaboracion final — comedor
¢ Las preparaciones del dia seran acondicionadas en bandeja de acero inoxidable.

» Las raciones son entregadas para transporte al personal responsable de comedor, los
cuales deberan contar con todos los implementos de proteccion (mascarillas, guantes
Y gorros que cubran completamente el cabello). Asimismo, las manos deberan estar
correctamente higienizadas y durante el desarrollo de sus actividades deberan lavarse
cada vez que la ocasién lo amerite.

« Todos los utensilios deben ser correctamente lavados y desinfectados, debiendo ser
de uso exclusivo de esta area.

7.9.Distribucién
a) Distribucién de raciones-pacientes

La distribucién de raciones serd a través de coches térmicos, las preparaciones ya estaran
servidas conforme a los regimenes dietéticos de los pacientes.

Los manipuladores de esta ares deberan contar con todos los implementos de proteccion
(mascarillas, guantes y gorros que cubran completamente el cabello). Asimismo, las
manos deberan estar correctamente higienizadas y durante el desarrollo de sus
actividades deberan lavarse cada vez que la ocasion lo amerite.

b} Distribucién de raciones-comedor

La distribucion de raciones del area de comedor se realizara en el interior del comedor.
Se consideraran las mismas medidas de higiene del acapite anterior.

VI, ESTRATEGIAS

El Plan de Inocuidad de Alimentos del Hospital Regional de Moquegua 2021, en materia de
control en la practica de higiene sanitaria del Servicio de Nutricién y Dietética, se efectuara
durante el presente afio; la supervision sera realizada por el personal de! Area de Salud
Ambiental de la Unidad de Epidemioclogia.

La técnica de supervisién sera la observacién directa, el entorno, 4reas de desarrollo y
expendio, ejecucion y manipulacién de alimentos, controles de salud a los trabajadores a
través de sus certificados y hallazgos seran registrados en las listas de cheque de supervision.

Los instrumentos a emplearse seran aplicando la NTS N* 098/DIGESA con su ficha técnica:

‘Ficha de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentos en Establecimientos de Salud” junto
con a ficha del cronograma y los objetivos especificos de supervision y control,
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El Area de Salud Ambiental se encargara de la consolidacion de fichas aplicadas y
procesamiento de la informacion, evailuar los resultados y generar el informe respectivo segun
hallazgos.

8.1. ACTIVIDADES

a) Del Objetivo Especifico 1:

d)

Verificar el cumplimiento de las buenas practicas en calidad, ingreso {recepcién) y
manipulacion de los alimentos.

Supervision del registro sanitario

Supervision del certificado de salud del personal que manipula o expende los
alimentos.

Incentivar la practica correcta de higiene de manos por parte del personal que manipula
alimentos.

Motivar y desarrollar en el personal el conocimiento, la autoevaluacion, superacion y
mejora de su desempefio.

ldentificar las necesidades de asistencia técnica y capacitacion.

Del Objetivo Especifico 2:

Control de riesgo de infeccidon o contagio por manipulacion directa o indirecta en los
alimentos que puede afectar a la salud de los consumidores en el Servicio de Nutricion y
Dietética.

Examen de BK en esputo.

Examen de VDRL.

Examenes seroldgicos para descartar ETS.
Radiografia de torax.

Analisis coprolégico.

Del Objetivo Especifico 3:

Inspeccion del ingreso de alimentos, ambientes en donde se almacenan para su
preparacion.

Supervision y Vigilancia del servicio de Nutricion y Dietética del Hospital.

Del Objetivo Especifico 4:

Garantizar la calidad y composicion de los alimentos e insumos en el proceso, elaboracion
y consumo final.

Toma de muestras y analisis de alimentos y bebidas.

Toma de muestra y andlisis microbiolégico de agua para uso y preparacién de
alimentos.

Toma de muestras en ambientes de superficies mediante hisopado bioluminiscente.
Limpieza diaria de transportadores de alimentos.
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IX. RESPONSABILIDADES

El Plan de actividades para €l control y vigilancia de higiene sanitaria del Servicio de
Nutricién y Dietetica en el Hospital Regional de Moquegua, es un instrumento de gestion
del Area de Salud Ambiental de la Unidad de Epidemiologia, que sera aplicado en dicho
servicio, asi como en lugares de expendio de alimentos dentro del hospital. Su aplicacién y
cumplimiento es obligatoria por parte de los mencionados.

X. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 4: Cronograma de Actividades de Supervisién del Plan - Anual
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Tabla 5: Cronograma De Supervisién Mensual
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XL ANEXOS

Anexo 1: Supervision de Recepcién de Materias e Insumos Perecibles
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SUPERVISKIN DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PERECIBLES

PERSONAL SUPERVISOR H]

FECHA Y HORA ]

INSUMO O
1TEM CARACTERISTICA L] NO ORSERVACIONES
PRODUCTO

Odor Caracteristico 3 acada insumao

|Sobor: Carscleristico » cads rsumo

Cokor: Car tistico de cada

Textura ; Flrme

Feso: de scunrdo a ko solicitado

Habilitaclén

Cerrado berrmeticomante

Caja cublerto

Higiene

Unidod de tronsporte salo pars #11os

;groductos

{Refrigerociin: No mayor as™ ¢

AL 5 ;. Pot separado pars

*Mhr contaminackdn cruzada
Racipientes yconlentdores: adecusdos

para & ¥ ton

otros sllmentos

/ Producto protegido; con envase original
BALCS snvitar CONLACYO

] Cavdor : Colovackdn uniforme

CARMICOS, DERIVADOS FRUTAS, VERDURAS Y
LACTEQS Y HUEVOS

w
FRUTDS DEL MAR Y
WVISCERAS

Textura, Firme cuando se toca y vuehse a
su_posicikén original
Ofor' Propio del producto

E J bmp s

P s de Hquidos en el del
janpague
Peso : Par utided adecuado alas
lespecificaciones técnicas
Color: Res (Rojo cerezs brillante} Cerdo
hosado claro,| blanca

Textwra: Firme cuando se tocs yvuehm
su leidn original

Cdor: Propéo del producto

»
CARNE DE AVES

Empaque: Ervolturss limplas, sin
orrasenclis de iquidos en o interior del

Gm!lﬂﬂ
Peso. Por corte adecuado & las .

eapecificaciones téenicas
Momibre del producto

Fecha de vencimiento

Registro sanitario

Estado . Sin abolladuras sellado
defectuoso o pracencls de oxido

| Highene

|RECEPCIAN € VIVERES SECOS|  CARNES DE RES Y CERDO

CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL

Siando las horas dat dia e a8 da por corncluida la supervision en la recepeidn da materias primas para &l
Serviclo de Nutricion y Dietetica.

FIAMA DEL PERSONAL DE NUTR! OE

Fi Ml
=T RMA PERSONAL OE SALUD AMBIENTAL
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FORMATO DE EVALUACION SANITARIA DE ALIMENTOS

RESPONSABLE DEL SERVIOD

PERSDONAL SUPERVISOR H

FECHA 1

ASPECTOS A EVALUAR EN EL SERVICIO DE NUTRICION DIETETICA

CUMPLE

s NO

OBSERVACIONES

UBICACION ¥ ESTRUCTURA FI

SICA

Aejade de fusntes de contaminecidn (batura,humas, poivo}

Uso exclusivo para sciividad con slimentos

Mo mxisten W CON CUTE & locates con la e de
Ll Fiten

Estructura fisica de material resistente de facil limpleza er buen estado de conservacion o
higlens

Cuenta con barreras que Impidan « ingresco de veclones

No exister objetor en desuso que lavorecen la profiferacion de vectores y la contaminecion
cruzada

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ambientes sdecuatos sl voi de & de ali que el fesgo de
contaminacién cruzada

Distribucidn de ambientes que parmite ol flujo del personal

Paredes, techot v pisos se mantienan lisos vy de color clare de Taci Hmpiers «n buen estado
de conservacidn e higiene

ventllaclon natural o srtificisl adecuada ¢ la capacidad vy volumen de production con
dispositivos, operativos v limplos

Huminecidn suficiente para 1a actividad y debldsmente protegida

Ambientes libres de plages o indicios de éatas.

INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

3.1

AGUA

Sistema de distrfbucion v simacenamiento de agus en buen estado de contervacion &
plene, Verlficar cer de Il vy desinfecclon de tanques y cisternas,

32

AGUAS REMDUALES Y RESIDUQS SOLIDOS

3a

Cuenta con un sistema de trampas de grasas.

Los es para ha dk feldn de resld sdfidos tienen fapa y se encuaniran en

|adecuadas condiclonas de mantenimiento y limpiera

Existe un contenedor principsd para ¢ acopio de residucs sdtidos en adk s condici

de mantenimientc @ higlene, tLapsdo y ubicado lejos de los smblentes de produccidn. Indicar
frecuencia de recojo:

SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

Lot SSHH estén operatives, en buen estado de comiervacion « higiene.

Los lavatorics estin provistos de los implementos pars la higienizacion y secado de mancs.

Ve 3 usda y te Ta evacuac [7 5N
que elis genere riesgo de contaminacidn cruzads hacia los ambientes donde s& manipulan
atimentos

Lot veytyarios estan limpios v sepados de ios SSHH

LAl CON UM BEP3CIO PATR ¥ mancs debidamente Implermentsdo en
buen estado de conservacion e higiene

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS E

N EL PROCESO D

E ELAVORACION

Ueva un regh de 23 lizada con las Ik Rl enls

normativa sanitaria

5
Cuenta con especificaciones de calidad ¢ichtas pars cada uno de fos productos o
po de productos

Las matarias prinnas no peresibies, iNSUmos ¥ ¢Mvates 1on extibados en evpacios impios a
una distancia minima de 0.20 m det piso, (.60 m def techo y de 0.50m entre (llas de rumas y
de las paredes, las cuales estdn en adecusdas condiclones de mantenimiento v limpleza.

L reglstros del aimacen evidenctan una sdecusda &0 de ir . 1as. Gl
primas coantan con fecha de vencimiento y squalias que requitren registra senitwic {se
hatla vigente).

Los producios & grenel e3tin almacenados en envases tapados y etiguetados.

Lot simentos pereciivies se hallan refri -1 o8 SEEGN COMEsponde.
Lot #qUIpot de reTgeracian y 'w'_ﬁmﬁn con ;—lspoc:ﬁ% & madicon de

temperatuts.

El procesamiento de alimentos crudos se hace con utensilios exclusivos de esta etapa

El descongeiado de slimentos se realizs segin los procedimizntos_de l forma sanitaris

Se aplica correctamente el procedimiento parcs el enfrdado de alimentos preperados

Lag temnperaturas de 1as camares de retencidn son inferdores & 5°C {refrigaracion) 0 18° C

{congelacidn)
Lo utens ¥ pulac mantos de la e1lapa de slsboracion Tinel exclusivos de’

esta drea.

jesta drea.
jBendejas de olsribucion en buen estado de conservacidn e higiene




