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Moquegua, 18 de julio de 2022.

servicios alimentarios, estableciendo los principios generales de higiene que deben cumplir los
servicios de alimentacion que preparan y proveen alimentos a los establecimientos de salud, estén
0 no operando dentro de ellos;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 157-2021/MINSA, de fecha 03 de febrero de
2021, se aprob6 la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA Norma Sanitaria para Servicios de
Alimentacion Colectiva; cuya finalidad es contribuir a proteger la salud de la poblacion usuaria de

~, los servicios de alimentacién colectiva, siendo de aplicacién obligatoria a nivel nacional y

comprende las personas naturales y juridicas, plblicas y privadas, que intervienen en los servicios
de alimentacién colectiva;

Que, mediante Resolucién Secretarial N° 63-2020-MINSA se aprueba la Directiva
Administrativa N° 288-MINSA/2020/OGPPM “Lineamientos para la implementacién de la Gestién
por Procesos en Salud” la cual tiene por finalidad implementar la gestién por procesos en el
Ministerio de Salud, para brindar productos (bienes y servicios) de manera eficaz y eficiente a los
ciudadanos, asi como tiene por objetivo establecer los criterios para la gestién por procesos que
faciliten la determinacion, seguimiento, medicién, analisis y mejora de los procesos y
procedimientos del Ministerio de Salud y de los prestadores de servicios de salud, que permitan
maximizar el buen uso de los recursos, para brindar productos y servicios 6ptimos y de calidad en
beneficio de la poblacidn;

Que, mediante Informe N° 250-2022-DIRESA-HRM/04 la Jefatura de la Unidad de
Epidemiologia y Salud Ambiental remite el “MAPRO MONITOREO DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA AL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA - HOSPITAL REGIONAL DE
MOQUEGUA 2022

Que, mediante Informe N° 023-2022-DIRESA-HRM/03-0/RAC el Area de
Racionalizacion, brinda opinién técnica favorable, sefialando haber sido elaborado en
concordancia con la Resolucion Secretarial N° 63-2020-MINSA que aprueba la Directiva
Administrativa N° 288-MINSA/2020/0GPPM;

Que, mediante Informe N° 302-2022-DIRESA-HRM/03 Ia Jefatura de la Oficina de
Planeamiento Estratégico emite su opinién técnica favorable;

Contando con Proveido de la Direccién Ejecutiva del Hospital Regional de Moquegua
que dispone la emisién de acto resolutivo y contando con el visto bueno de la Unidad de Gestién
de la Calidad y de la Oficina de Planeamiento Estratégico;

De conformidad con lo dispuesto en la Ley N° 27783 Ley de Bases de la
Descentralizacion y en uso de las atribuciones conferidas en el inciso ¢) del Articulo 8° del
Reglamento de Organizacién y Funciones (R.O.F.) del Hospital Regional de Moquegua aprobado
con Ordenanza Regional N°007-2017-CR/GRM;
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VISTOS: Informe N° 507-2022-DIRESA-HRM/04 emitido el 08 de julio de 2022 por la Jefatura de
la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental, Informe N° 262-2022-GERESA-HRM/05 emitido el
10 de mayo de 2022 por la Jefatura de la Unidad de Gestién de la Calidad, Informe N° 302-2022-
DIRESA-HRM/03 emitido el 06 de mayo de 2022 por la Jefatura de la Oficina de Planeamiento

/Estratégico, Informe N° 023-2022-DIRESA-HRM/03-0/RAC emitido el 03 de mayo de 2022 por el

Area de Racionalizacién, Informe N° 250-2022-DIRESA-HRM/04 emitido el 28 de abril de 2022

/</por la Jefatura de la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental, Carta N° 16-2022-SVRD-

' DIRESA-HRM/04 emitida el 28 de abril de 2022 por la Ing. Sheyla Victoria Ramos Diaz;

CONSIDERANDO:

Que, en los numerales |, Il, y VI del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General
de Salud, disponen que la salud es condicién indispensable del desarrollo humano y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo, por lo que la proteccion de la salud
es de interés publico. En consecuencia, es responsabilidad del Estado regularla, vigilarla y
promoverla, garantizando una adecuada cobertura de prestaciones de salud a la poblacion, en
términos socialmente aceptables de seguridad, oportunidad y calidad;

Que, el articulo 4° del Decreto Legislativo N° 1161, Ley de Organizacion y Funciones
del Ministerio de Salud, establece que el Sector Salud, esta conformado por el Ministerio de Salud,
como organismo rector, las entidades adscritas a él y aquellas instituciones publicas y privadas a
nivel nacional, regional y local, y personas naturales gque realizan actividades vinculadas a las
competencias establecida en la presente Ley, y que tienen impacto directo o indirecto en la salud.
Individual o colectiva. Asimismo, el numeral 4 del articulo 3° del mismo cuerpo normativo sefiala
que el Ministerio de Salud es competente en salud ambiental e inocuidad alimentaria;

Que, mediante Decreto Legislativo N° 1062, se aprueba la “Ley de Inocuidad de los
Alimentos”, teniendo por finalidad establecer el régimen juridico aplicable para garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con el propésito d proteger la vida y la
salud de las personas, reconocimiento y asegurando los derechos e intereses de los consumidores
y promoviendo la competitividad de los agentes econémicos involucrados en toda la cadena
alimentaria, incluido los piensos, con sujecién al ordenamiento constitucional y juridico, la misma
resulta de aplicacién a toda persona natural o juridica, sociedades de hecho o patrimonios
autébnomos, de derecho ptblico o privado, con o sin fines de lucro, que directa o indirectamente
participen en alguna de las fases de la cadena alimentaria de consumo humano en todo el territorio
nacional;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 749-2012/MINSA, se resuelve aprobar la
NTS N° 098-MINSA -V.01 Norma Sanitaria para los servicios de alimentacién en establecimientos
de salud, manteniendo como finalidad proteger la salud de los pacientes, visitantes y personal que
labora en los establecimientos de salud, que consumen alimentos preparados y provistos por
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SE RESUELVE:

Articulo 1°.- APROBAR el “MAPRO MONITOREO DE INOCUIDAD ALIMENTARIA AL
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA — HOSPITAL REGIONAL DE MOQUEGUA 2022”, el
que consta de veinticuatro (24) paginas y forma parte integrante de la presente resolucién.

Articulo 2°.- ENCARGAR a la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental del Hospital
Regional de Moquegua, la difusion y supervisién del manual de procedimientos aprobado mediante
el articulo 1° de la presente Resolucién.

Articulo 3°.- REMITASE copia a la Unidad de Estadistica e Informatica, para su respectiva
publicacién en la pagina web del Hospital Regional de Moquegua (www.hospitalmoguegua.qob.pe)

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

JLHD/DE

LAVM/AL

CC. D. GENERAL
ADMINISTRACION
PLANEAMIENTO
EPIDEMIOLOGIA
RACIONALIZACION
ESTADISTICA
ARCHIVO
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Director Ejecutivo Del Hospital Regional de Moquegua

M.E. Jose Luis Horna Donoso

Jefe de la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental
M.E. Idania Edith Mamani Pilco

Elaborado

Ing. Sheyla Victoria Ramos

Revisado

por:

Diaz

por:

Unidad de Gestion de la Calidad

Oficina de Planeamiento
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§MOQUEGU

El Hospital Regional de Moquegua se constituye como Unidad Ejecutora 402, con la categoria
de Nivel ll-2, con capacidad resolutiva para satisfacer las necesidades de salud de la poblacién
de la regién Moguegua, a través de atenciéon ambulatoria, emergencia, hospitalizacion y cuidados
intensivos, debido a la complejidad del establecimiento de salud y el nivel de atenciones que
brinda a la poblacién, vigilar la inocuidad alimentaria, puesto que este afecta a los pacientes y al

personal que labora en el hospital.

Uno de los principales eventos de importancia en salud publica son las enfermedades o
infecciones transmitidas por alimentos; la infeccion transmitida por alimentos es
una enfermedad que resulta de la ingestion de alimentos conteniendo microorganismos
patogenos vivos, como Salmonella, Shigella, el virus de la hepatitis A, Trichinella spirallis y otros,
pudiendo clasificarse en infecciones, intoxicaciones o infecciones mediadas por toxina.

El presente MAPRO del Hospital Regional de Moquegua, esta basado en la ha sido desarrollada
de acuerdo con la NTP N° 098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en Establecimientos de Salud”, para el fortalecimiento de la Inocuidad de los
Alimentos en el Servicio de Nutricion y Dietética, el cual pretende no sélo ser una herramienta
de trabajo flexible, sino que presenta un conjunto de actividades del Area de Salud Ambiental de
la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental.

pag. 4
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iIl. OBJETIVO

2.1. Objetivo General
1. Implementar el MAPRO de Vigilancia de Inocuidad Alimentaria en el Hospital

Regional de Moquegua en cumplimiento a la NTP N° 098-MINSA/DIGESA-V.01
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud”

en el servicio de Nutricion y Dietética.

2.2. Objetivos Especificos

1. Contar con un documento normativo que permita evaluar y cumplir con la mision y
vision del Hospital.

2. Tener un documento para verificar la labor del cumplimiento del personal del servicio
de Nutricién y Dietética del Hospital Regional de Moquegua.

3. Gestionar los procedimientos de vigilancia de Inocuidad Alimentaria buscando la

mejora continua.
Ili. ALCANCE

El presente MAPRO es de aplicacion al servicio de Nutricién y Dietética del Hospital Regional de

Mogquegua.

IV. SIGLAS Y DEFINICIONES

4.1. SIGLAS
MINSA : Ministerio de Salud
DIGESA ; Direccion General de Salud
/ UPSS : Unidades Productoras de Servicios de Salud
NTS : Norma Técnica de Salud
UESA : Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental
HRM : Hospital Regional de Moquegua
NTP : Norma Técnica de Prevencidn

4.2, DEFINICIONES

a) 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 otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra presentarse

envasados o no y dispuesto para su consumo.
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b)

c)

d)

e)

f)

)

h)

Cadena alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion primaria
hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de alimentacion, la cadena
alimentaria incluye las siguientes etapas: adquisiciéon o provision de insumos (incluye el
transporte), recepcién, almacenamiento, salida, produccién (elaboracién o preparacion,
coccién y retencién), servido y consumo. Incluye cualquier etapa intermedia propia o
especifica de cada servicio de alimentacién.

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

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

insectos y otros vectores, entre otros.

Inocuidad de los Alimentos: La garantia de los alimentos no causaran dafo al

consumidor cuando se preparen y/o consuman d acuerdo con el uso a que se destinan.

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.

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.

Servicios de alimentacién: 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.

Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades de observacion, evaluacion y mediciéon de
parédmetros de control, que realiza la autoridad sanitaria competente sobre las condiciones
sanitarias de elaboracion, distribucién y expendio de alimentos en proteccién de la salud

de los consumidores.
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V. BASE LEGAL

a. Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.

b. Decreto Legislativo N° 1278, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Gestion Integral de
Residuos Sdélidos, y su modificatoria.

c. Decreto Supremo N° 014-2017-MINAM, que aprueba el Reglamento del Decreto Legislativo

N° 1278, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Gestion Integral de Residuos Sdlidos.

d. Decreto Supremo N° 001-2022-MINAM- Modifica el Reglamento del Decreto Legislativo N°
1278, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Gestién Integral de Residuos Sélidos y el

Reglamento de la Ley N° 2919

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

f. Resolucion Secretarial N° 63-2020-MINSA, que aprueba la Directiva Administrativa N° 288-
MINSA/2020/0GPPM, Lineamientos para la implementacién de la Gestién por Procesos en
Salud.

VI.  FICHA TECNICA DE PROCEDIMIENTO
En el presente Manual de Procedimientos de vigilancia de Inocuidad Alimentaria al servicio de
Nutricion y Dietética en el Hospital Regional de Moquegua, se realiza los siguientes monitoreos:

1. Monitoreo de Ubicacién, estructura, ambientes donde se opera y intalaciones de servicio
basicas

Realiza la Medicion del Cloro Residual

Supervision de Higiene de manos

Monitoreo de los examenes de BK en esputo, analisis coprologico y carnet de sanitario
Toma de Muestras y Andlisis de Alimentos y Bebidas

Toma de muestra y andlisis microbioldgico de Agua para uso y preparacién.

N oo As wN

Toma de Muestras y Andlisis Microbiolégicos de Muestras ambientales de Superficies

Vivas e Inertes.
8. Toma de Muestra y analisis microbiolégico de coches trasportadores de alimentos.

En la siguiente Ficha Técnica de Procedimiento se estable las actividades realizas en la Unidad
de Epidemiologia y Salud Ambiental con respecto a la Vigilancia de Inocuidad Alimentaria , y

evaluado con los formatos correspondientes.
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Ficha Técnica de Procedimientos 1: Monitoreo Ambiental

FICHA TECNICA DE PROGEDIMIENTO ]

CODIGO
VERSION

NOMBRE DEL
PROCEDIMIENTO

Monitoreo Ambiental de Inocuidad Alimentaria

Datos generales del procedimiento

Objetivo del
procedimiento

Cumplir las normas sanitarias desde el ingreso de los insumos hasta el expendio

Aplica a la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental y el Senicio de Nutricion y Ditética del
Hospital Regional de Moquegua.

Alcance del
procedimiento

NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V.01

Normativa

Base

Guia de Monitoreo de Inocuidad Alimentaria al Senicio de Nutricion y Dietética del HRM (vigente).

Definiciones

Instrumento utilizado para medir racionalmente los factores que le hacen posible la realizacién de
los procesos para realizar una mejora continua.

NTS: Noma Técnica de Saiud

MINSA: Ministerio de Salud

Siglas

DIGESA: Direccién General de Salud

HRM: Hospital Regional de Moquegua

Requisitos para iniciar el procedimiento

N°

Descripcion del requisito

Fuente

Formatos de Monitoreo

Norma Sanitaria para los Senicios de Alimentacién en
Establecimientos de Salud”, para el fortalecimiento de la
Inocuidad de los Alimentos en el Senicio de Nutricion y

Dietética
Secuencia de Actividades
° L . Documentos que Unidad de
N Descripcion de la Actividad N Responsable (puesto)
se generan Organizacién
Guia de Monitoreo
Formatos de Monitoreo deberan estar de Inocuidad .
Unidad de

contemplados en la Guia de Monitoreo de

Alimentaria al

Epidemiologia y

Profesional del Area de

basicos con el fomato GMIA-1

Inocuidad Alimentaria al Senvicio de Nutricion y Senvcio de Salud Ambiental Salud Ambiental
Dietética. Nutricion y
Dietética.
] Monitorear la ubicacién, estructura, ambientes Informe de Unidad de /'If;ir:izza;:gr?fzes:;ﬁ]ia
dond : laci L. . . s
2 |donde se opera e instalaciones de senicios Monitoreo Epidemiologia y del Area de Salud

Salud Ambiental

Ambiental

Realizar monitoreo a la calidad del agua
(medicion del Cloro Residual).

Formulario para
toma de muestras
de agua y
evaluacion de la
calidad del agua

Unidad de
Epidemiologia y
Salud Ambiental

Técnico en Enfermeria
del Area de Salud
Ambiental

de la IPRESS
4 Monitorear la recepcidén de materia prima al Informe de E .gmd?dl de' EPrf(;fes:or.maldol‘l:c. E;
Senvicio de Nutricién y Dietética Monitoreo pidemiologia y memmeria delArea de

Salud Ambiental

Salud Ambiental
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Informe de Unidad de Profesional o Téc. En
5 |Monitorear el manejo de alimentos Monitoreo Epidemiologia y | Enfermeria del Area de
Salud Ambiental Salud Ambiental
Monitorear el manejo de residuos sdlidos dentro Informe de ,Un'd‘?d do Profesnol"nal o T,éc‘ En
6 del Senicio Monitoreo Epidemiologia y |Enfermeria del Area de
Salud Ambiental Salud Ambiental
Informe de Unidad de Profesional de
7 |Supenision de Higiene de Manos (semanal) evaluacion Epidemiologia y Enfermeria u
Salud Ambiental Obstetricia
. . N Unidad de Profesional o Téc. En
8 gna:i‘tlit:;i?g:l programa de higiene, limpieza y :vgltgiigi Epidemiologia y | Enf. del Area de Salud
Salud Ambiental Ambiental
Unidad de .
9 |Realizar un control de Plagas Informe'csle Epidemiologia y Téc. En Enf. de_l Area
evaluacion A de Salud Ambiental
Salud Ambiental

Otros

Procesos relacionados: [Monitoreo de Inocuidad Alimentaria del Senicio de Nutricién y Dietética del HRM

Diagrama de Flujo de Monitoreo de Inocuidad Alimentaria

Formato de Supenisién en el Senicio de Nutricion y Dietética. ANEXO N° 01

Anexos:

Formato de Monitoreo de Materias Primas e Insumos Perecibles. ANEXO N° 02

Formato de Supenision en el Manejo de Residuos Sélidos. ANEXO N° 03

Aprobacion

Nombre y Apellidos

Unidad de
Organizacion

Firma y Sello

Fecha

Ing. Sheyla Victoria
Ramos Diaz
(Senvcio por Terceros)

Elaborado por:

Unidad de
Epidemiologia y
Salud Ambiental

M.E. Idania Edith

Revisado por: Mamani Pilco

Unidad de
Epidemiologia y
Salud Ambiental

OSPITAL R?O
[

ME ID2

x

-

A MA

) é;lblldem'lologla de Campo
CMP 53129 RNE' 043740

J+'e de 1+ Unidad da Epidemiologfa y Salud Ambiental

NAL MOQUEGUA

s
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£MP 63129 RIGZ- 0437
Jefo de I,ﬂ nidad de Epidarnlo/egla y Salud Ambiental
\Control de Cambios
Versidn Seccl?n'del Descripcién del cambio
procedimiento
No Aplica
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"Afio del Fortalecimiento de la
Soberania Nacional™

“Decenio de |a igualdad de oportunidades
para mujeres y hombres”

Ficha Técnica de Procedimientos 2: Monitoreo Microbiolégico

FICHA TECNICA DE PROCEDIMIENTO

NOMBRE DEL
PROCEDIMIENTO

Monitoreo Microbiolégico de Inocuidad Alimentaria

CODIGO

VERSION

Datos generales del procedimiento

Objetivo del
procedimiento

Cumplir las normas sanitarias desde el ingreso de los insumos hasta el expendio

Alcance del
procedimiento

Hospital Regional de Moquegua.

Aplica a la Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental y el Senicio de Nutricién y Ditética del

NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V.01

Base
Normativa
Guia de Monitoreo de Inocuidad Alimentaria al Senicio de Nutricion y Dietética del HRM (vigente).
. Instrumento utilizado para medir racionalmente los factores que le hacen posible la realizacién de
Definiciones A . )
los procesos para realizar una mejora continua.
NTS: Norma Técnica de Salud
R MINSA: Ministerio de Salud
Siglas

DIGESA: Direccion General de Salud

HRM: Hospital Regional de Moguegua

Requisitos para iniciar el procedimiento

N°

Descripcion del requisito

Fuente

Formatos de Monitoreo

Noma Sanitaria para los Senicios de Alimentacién en
Establecimientos de Salud”, para el fortalecimiento de la
Inocuidad de los Alimentos en el Senicio de Nutricion y

Dietética

Secuencia de Actividades

NO

Descripcion de la Actividad

Documentos que
se generan

Unidad de
Organizacién

Responsable (puesto)

Guia de Monitoreo

Formatos de Monitoreo deberan estar de Inocuidad Unidad de
1 contemplados en la Guia de Monitoreo de Alimentaria al Epidemiologia Profesional del Area de
Inocuidad Alimentaria al Servicio de Nutricin y Seniciode | ¢ ;’Iu g Ambigntgl Salud Ambiental
Dietética. Nutricién y
Dietética.
Monitoreo de los examenes de BK en esputo, .Unld.ad de: Profesional del Area de
2 analisis coprolégico y carnet sanitario (mensual) Informe Epidemiologia y Salud Ambiental
prologico y Salud Ambiental alud Amblenta
3 Toma de muestras y analisis de alimentos y E -L(.‘Imd.adl d? Profesional del Area de
bebidas (cada 03 meses) pidemio °.g'a y Salud Ambiental
Salud Ambiental
Unidad de .
4 [Remitir muestras a laboratorio Informe para Epidemiologia y Profesional del. Arsa de
evaluacion . Salud Ambiental
Salud Ambiental
Recepcién de resultados de laboratorio, de haber .
. X L Unidad de .
5 la presencia de un patégeno se sociabiliza con el Acta de Reunié Epidemioloaia Profesional del Area de
Comité de IAAS del HRM para la intervencion unien pidemio .g y Salud Ambiental
Salud Ambiental

inmediata

pag. 12
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Toma de muestras y andlisis microbiolégico de _Unld.ad de Profesional del Area de
6 agua para uso y preparacion (anual) Epidemiologia y Salud Ambiental
9 Salud Ambiental
7 |Remiti i laboratorio Informe para E 'Lc.;nld_ac: de, Profesional del Area de
EMINCMUSSIES S SIS evaluacion pidemio qgla Y Salud Ambiental
Salud Ambiental
Recepcion de resultados de laboratorio, de haber Unidad de
8 la presencia de microorganismos patégenos se Acta de Reunién | Epidemiologia Profesional de! Area de
sociabiliza con el Comité de IAAS del HRM para P 'g Y Salud Ambiental
. i . Salud Ambiental
la internencién inmediata
Tomg de muestras y a.néhgls mlgrobloléglco de Profesional del Area de
9 |ambientes de superficies vivas e inertes (cada 03 .
Salud Ambiental
meses)
Unidad de - A
10 | Remitir muestras a laboratorio Informe para Epidemiologia y profesfonal deI.Area de
evaluacién . Salud Ambiental
Salud Ambiental
Recepcion de resultados de laboratorio, de haber .
. . . Unidad de . A
1 la presencia de microorganismos patdgenos se Acta de Reunién | Epidemiologia Profesional del Area de
sociabiliza con el Comité de IAAS del HRM para P 9'2Y 1 Salud Ambiental
. o . Salud Ambiental
la intervencién inmediata
Toma de muestras y anaI|5|s.m|crob|olog|co de Profesional del Area de
12 |coches transportadores de alimentos (cada 03 }
Salud Ambiental
meses)
Unidad de .
13 |Remitir muestras a laboratorio Informe pard Epidemiologia y Profesional deI. Area de
evaluacion . Salud Ambiental
Salud Ambiental
Recepcion de resultados de laboratorio, de haber Unidad de
14 la presencia de microorganismos patégenos se Acta de Reuni E 'dm .al i Profesional del Area de
sociabiliza con el Comité de IAAS del HRM para e Reunion S pl' :’2'°§9'atyl Salud Ambiental
la intervencién inmediata alud Amblenta
[Otros

Procesos relacionados:

Monitoreo de Inocuidad Alimentos

Diagrama de Flujo de Monitoreo de Inocuidad Alimentaria

Anexos: - - -
Formato de Monitoreo de Inocuidad Alimentaria. ANEXO N° 01

Aprobacioén

Unidad de
QOrganizacion

Nombre y Apellidos Firma y Sello Fecha

Unidad de
Epidemiologia y
Salud Ambiental

Ing. Sheyla Victoria
Ramos Diaz
(Senvicio por Terceros)

ING. CIP SH='"LA CTORIA U5 TR
Registro 200551 - AV IENTAL

Elaborado por:

HOSPITAL REGJSNAL MOQUEGUA

o Unidad de
Revisado por: Mﬁa:::aP“E::h Epidemiologia y prasnsnsasnennetiasamovitis eosnasesasens
Salud Ambiental ME IDA. IA EDITH A ANI PILCO

Fhidemiologla de @mpo
Zip 53129 RNE" 043740

defe de laUnidad de Epidemioiogla ¥ Satud Amblental
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Version

procedimiento

HOSPITAL RE/£IONAL DE MOQUE VA
Oficina de
Revisado por: Planeamiento
téaico momscscselsonscaesasunanans
Estratég CPC. REY) -ALB\I:rAguEg(c.lg YURA FLOAE.
JEVE DE LA [FICINA BE PIANEAMIENTO ESTRATEGICT
HOSPITAL REGJONAL MOQUEGUA
. . Unidad de
M.E. Idania Edith
Aprobado por: . Epidemiologia y eneveserrernn ien ITesTurenasna/nansusnfnnesis
Mamani Pilco . ME ) MA )
Salud Ambiental E D) -pidemiotogia d Campa f
CMP 53129 RME' 042744
Jefe do fa Unidad de Epidemictogla y Satus Ambleniat
Control de Cambios
Seccion del

Descripcion del cambio

No Aplica
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VIl. ANEXOS
Anexo 1: Formato de Supervision en el Servicio de Nutricién y Dietética

== = i CODIGO GMIA-1
L REZ?gm’CLDE FORMATO DE SUPERVICION EN EL VERSION 1
MOQUEGUA SERIVICO DE NUTRICION Y DIETETICA PAGINA 1 DE 1

CUMPLE
SI_ [ NO [ N/A

N° ASPECTOS A EVALUAR OBSERVACIONES

1 |UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

Alejado de fuentes de contaminacion (basura, humos, polvo)

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

No existen conexiones con otros ambientes o locales
incompatibles con la produccion de alimentos.

Estructura fisica de material resistente de facil limpieza en buen
estado de conservacion ¢ higiene.

Cuenta con barreras que impiden el ingreso de vectores

No existen objetos en desuso que faworezcan la proliferacion | de
vectores y la contaminacion cruzada

2 |AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ambientes adecuados al wolumen de produccion de
alimentos que minimizan el riesgo de contaminacién cruzada

Distribucién de ambientes permite el flujo operacional lineal

Paredes, techos y pisos de materiales lisos y de color claro
de facit de limpieza en buen estado de conservacién e : higiene

Ventilacion natural o artificial adecuada a la capacidad y
volumen de produccién con dispositivos (ventanas, extractores,
otros) operativos y limpios.

lluminacién suficiente para la actividad (540 Ix, 220 Ix o 110 Ix
segun corresponda) y debidamente protegida.

Ambientes libres de plagas o indicios de éstas.

3 |[INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

3.1 |AGUA

Sistema de abastecimiento de agua de la red pUblica
T e Sistema de distribucion y almacenamiento de agua en buen
— N estado de conservacion e higiene, Verificar certificados de

limpieza y desinfeccion de tanques y cistemas.

3.2 |AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta con un sistema de evacuacion de aguas residuales a
la red pliblica operativo

Los puntos de evacuacion de aguas residuales se hallan
protegidos y permiten el flujo sin producir aniego o rebose,

Los contenedores para la disposicion de residuos sélidos
tienen tapa y encuentran en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos
sélidos en adecuadas condiciones de mantenimiento e
higiene, tapado y ubicado lejos de los ambientes de produccion.

pag. 16
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3.3 |SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

la relacién de aparatos sanitarios es adecuada con respecto

al nimero de personal y género (hombres y mujeres). Marcar

la distribucién observada:

+ De 1 a9 pers.: 1inodoro, 1 urinario, 2 lavatorios, 1 ducha

* De 10 a 24 pers.:2 inodoros,1 urinario, 4 lavatorios,2 ducha

« De 25 a 49 pers.: 3 inodoros, 2 urinario, 5 lavatorios, 3 duchas
« Méas de 50 pers.: 1 unidad adicional por cada 30 personas

* los senvcios higiéncos destinados a las mujeres tendran
inodoros adicionales en lugar de los urinarios indicados ,para los
sendcios higiéncios para hombres.

Los SSHH estan operativos, en buen estado de consenacion

e higiene.

Los lavatorios estan provstos de los implementos para la
higienizacion y secado de manos.

La wentilacién de los SS.HH. es adecuada y permite la
evacuacion de olores y humedad sin que ello genere riesgo de
contaminacion cruzada hacia los ambientes donde se manipulan
alimentos.

Los westuarios estan limpios y separados de los SSHH.

Cuenta con gabinete para lavado y secado de manos
debidamente implementado, en buen estado de consenacion
e higiene.

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

Cuenta con manual o programa de buenas practicas de
manipulacion de alimentos (BPM) operativo.

Lleva registro de proveedores actualizado con las
especificaciones sefnaladas en la normativa sanitaria.
Cuenta con especificaciones técnicas de calidad escritas
para cada uno de los productos o grupo de productos

Las materias primas no perecibles, insumos y envases son
estibados en tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes de
limpios, a una distancia minima de 0,20 m del piso, 0.60 m

del techo, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes,
las cuales estan en adecuadas condiciones de

mantenimiento y limpieza.

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada | |
rotacion de inventarios, las materias primas e insumos
presentan fechas de vencimiento y aquellas que requieren
Registro Sanitario, éste se halla vigente.

Los productos a granel estan almacenados en envases
tapados v etiquetados .

Los alimentos perecibles se hallan refrigerado o congelados
sequn corresponde.

Los equipos de refrigeracién y congelacién cuentan con el
correspondiente dispositivo de medicion de temperatura.

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

El descongelado de alimentos se realiza segin los
procedimientos de la norma sanitaria.

En la coccion de carnes y awes alcanzan en el interior
temperaturas no mencres de 74°C.

No hay exposicién al ambiente de alimentos preparados o
esta no es mas de 2 horas empleadas para el enfriamiento.
Se aplica correctamente el procedimiento para el enfriado de
alimentos preparados.

pag. 17
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los alimentos cocidos y pre cocidos son retenidos en ,
refrigeracion o congelacion.

Las temperaturas de las camaras de retencion son inferiores
a 5°C (refrigeracion) o -18"C (congelacién).

los utensilios y manipuladores de alimentos de la etapa de
elaboracion final son exclusivos de esta area.

Bandejas de distribucion en buen estado de conservacion e
higiene.

los carros de distribucion tiene cierre hermético, de material
resistente, en buen estado de consenacion e higiene.

Las manos de los pacientes postrado son higienizadas antes |!
del consumo de alimentos.

Realizan un control diario de signos de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra registrado.
Indicar ultima fecha y frecuencia. .

Este control es realizado por un Hospital ( ) Centro de Salud
() uotro (indicar)

Los manipuladores mantienen una higiene de manos. ufias

cortas y limpias, sin accesosorios personales.

Los manipuladores son exclusivos de cada area y se

encuentran en adecuadas condiciones de aseo y presentacion
personal, uniformados (mandil/chaquetapantalén/overol, calzado y
goro).

Cuentan con registros de capacitacion del personal.
Indicar ultima fecha, frecuencia y entidad capacitadora:

6 |PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamiento
actualizado. Indicar fecha de la Gltima revision

El Programa incluye procedimientos de (indicar):
Limpieza y desinfeccién de instalaciones ()
Limpieza y desinfeccién de ambientes ()
Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios ()
Prevencion y control de vectores ( ).

Cuentan con un plan de monitoreo de la calidad sanitaria de
agua que utilizan.

Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos
sélidos, donde se indique la frecuencia de recojo, horarios,
rutas de evacuacion, transporte y disposicion final de los
residuos solidos generados.

Cuenta con los registros actualizados de la higienizacioén de

; ambientes, equipos y utencilios

! Equipos y utensilios son facilmente desmontables de material
sanitario y propios para la actividad.

Indicar Materiales: ......cccoviveiiieiiiiiiiii e

Equipos y utensilios estan en buen estado de mantenimiento |
y limpieza.

SuperfiCies de ! trabajo lisas, limpias y en buen estado de
mantenimiento’

Sé utilizan desinfectantes para los utensilios autorizados por
el MINSA y hay conocimiento de su comrecto uso conforme a
ias indicaciones del fabricante o en su defecto se utiliza
hipoclorito de sodio en la concentraciones indicadas de
200ppm

Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo del equipos
e incluye el cronograma respectivo. Los registros se encuentran al
dia

pag. 18
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamiento
actualizado. Indicar fecha de la dltima revision

El Programa incluye procedimientos de (indicar):
Limpieza y desinfeccion de instalaciones ()
Limpieza y desinfecciéon de ambientes ()

Limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios ( )
Prevencion y control de vectores ().

Cuentan con un plan de monitoreo de la calidad sanitaria de
agua que utilizan.

Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos
sélidos, donde se indique la frecuencia de recojo, horarios,
rutas de evacuacion, transporte y disposicion final de los
residuos sélidos generados.

Cuenta con los registros actualizados de la higienizacién de
ambientes, equipos y utencilios

Equipos y utensilios son facilmente desmontables de material
sanitario y propios para la actividad.
Indicar mateniales: .........oooeviviiiriiiiee e

Equipos y utensilios estan en buen estado de mantenimiento |
y limpieza.

SuperfiCies de ! trabajo lisas, limpias y en buen estado de
mantenimiento’

Sé utitizan desinfectantes para los utensilios autorizados por
el MINSA y hay conocimiento de su correcto uso conforme a
las indicaciones del fabricante o en su defecto se utiliza
hipoclorito de sodio en la concentraciones indicadas de
200ppm

Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo del equipos
e incluye el cronograma respectivo. Los registros se encuentran al
dia

El establecimiento esta libre de insectos, roedores o
evidencias (heces, orina, manchas en las paredes, senderos,
etc.) en almacenes, sala de proceso y exteriores. En caso de
encontrar evidencias, indicar ella(s) area(s):

Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas que
previenen el ingreso de vectores~

Cuentan con un programa de control de plagas operativo, es

decir con registros al dia (desinfeccion, desinsectacion,
desratizacion), Indicar la frecuencia del control

Indicar si los insecticidas y rodenticidas utilizados son autorizados
por el MINSA.

Cuentan con almacen exclusivo para productos toxicos y
materiales | de limpieza en un ambiente separado de los

ambiente donde se manipulan alimentos o envases. Los

productos estan en sus envases originales vy

Los elementos utilizados como combustibles 0 su combustion, no
originan contaminacion fisico o quimicas a las masas en coccion.
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6 |CONTROLES PARA VERIFICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE EPM Y PHS

Verifican calidad sanitaria delegua por medio de controles de |
cloro residual. Verificar registros escritos actualizados.

Se llevan los controles de las concetraciones de desinfectante
utilizadas para utensilios y estos registros se encuentran
actualizados.Verificar registros escritos actualizados.

Realizan la werificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante analisis microbiolégico de
superficies vivas (manos de manipuladores), equipos y
ambientes (werificar si cuenta con un cronograma y si éste se
esta cumpliendo)

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante andlisis microbiolégico de
superficies inertes~ Indicar superficies:

Realizan Ia werificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento. mediante analisis microbioldgico de equipos
Indicar equipos

7 |CERTIFICACION SANITARIA

Cuenta con certificacion sanitaria de Principios Generales de
Higiene (PGH)
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Anexo 2: Formato de Monitoreo de Materias Primas e Insumos Perecibles.

CODIGO | GMIAF2

Rr-:gngfkoe FORMATO MONITOREO DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E VERSION 1
MOQUEGUA_ INSUMOS PERECIBLES PAGINA 1 DE3
MES: ka:]
INSUMO O :
ITEM CARACTERISTICA st NO OBSERVACIONES
PRODUCTO s
> Olor: Caracteristico a acada insumo
o
g § Sabor: Caracteristico a cada insumo
25
1 W &’ Color: Caracteristico de cada insumo
4o
g £  |Textura: Firme
4
™ Peso: de acuerdo a lo solicitado

CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL

Siendo fas horas del dia de se da por concluida la supenision en la recepcién de
materias primas para el Senicio de Nutricion y Dietetica.

FIRMA Y/O SELLO DEL PERSONAL DE TURNO DEL FIRMA Y/O SELLO PERSONAL DEL AREA DE
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA SALUD AMBIENTAL
M 2022 Mes:l DiA:
INSUMO O -
ITEM PRODUCTO CARACTERISTICA sl NO OBSERVACIONES
8w |Habifitacién
8o
< >
E W |Cerrado hermeticamente
T
2 3 : Caja cubierta
vy
oo
} g B |Higiene
‘ g g Unidad de transporte solo para éstos

productos

CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL

Siendo las horas del dia de se da por concluida la supemnision en la recepcion de
materias primas para el Senicio de Nutricion y Dietetica.

FIRMA Y/O SELLO DEL PERSONAL DE TURNQ DEL FIRMA Y/O SELLO PERSONAL DEL AREA DE
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA SALUD AMBIENTAL
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:FB el FORMATO MONITOREO DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMASE | VERSION 1
' INSUMOS PERECIBLES
A PAGINA 2 DE 3

‘Aﬂo: ‘ 2022‘ [ MES: [ [ DlA:‘ ‘
INSUMO O
E IC Sl NO OBSERVACIONES
ITEM PRODUCTO CARACTERISTICA
> Refrigeracién: No mayora 5° C
n<: Almacenamiento: Por separado para
E g evitar contaminacién cruzada
3 unJ 3 Recipientes ycontenedores: adecuados
8 @ para controlar goteos y contacto con
S ]
E otros alimentos
E Producto protegido: con envase original
patra evitar contacto
CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL
Siendo las horas del dia de se da per concluida la supervision en la recepcion de materias

primas para el Senicio de Nutricion y Dietetica.

FIRMA Y/O SELLO DEL PERSONAL DE TURNO DEL SERVICIO FIRMA Y/O SELLO PERSONAL DEL AREA DE
DE NUTRICION Y DIETETICA SALUD AMBIENTAL
ARNO: 2022 MES: 1 ( DIA:‘ ‘
INSUMO O
ITEM PRODUCTO CARACTERISTICA Sl NO OBSERVACIONES
Color: Coloracion uniforme
& Textura: Firme cuando se toca y vuelve
<>z a su posicion original
w
4 Q Olor: Propio del producto
w
Z Empaque: Envolturas fimpias, sin
5 precencia de liquidos en el interior del
Peso: Por unidad adecuado a las
especificaciones técnicas
CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL
Siendo las horas del dfa de se da por concluida la supervision en la recepcion de materias

primas para el Senicio de Nutricion y Dietetica.

FIRMA Y/O SELLO DEL PERSONAL DE TURNO DEL SERVICIO FIRMA Y/O SELLO PERSONAL DEL AREA DE
DE NUTRICION Y DIETETICA SALUD AMBIENTAL
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HOSPITAL FORMATO MONITOREQ DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E VERSION 1

REGIONAL DE
&I voauecua INSLMOS PERECIBLES PAGINA 3 DE 3

IAﬂo: W 2022! MES: DiA:

INSUMO O i
CTERISTICA Sl NO OBSERVACIONES
ITEM PRODUCTO CARA

Color: Res (Rojo cereza brillante)
Cerdo (Rosado claro,grasa blanca)
Textura: Firme cuando se toca y welve
a su posicion original

Olor: Propio del producto

CERDO

Empaque: Enwolturas limpias, sin
pmesencia de liquidos en el interior del
Peso: Por corte adecuado a las
especificaciones técnicas

CARNES DE RES Y

CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL

Siendo las horas del dia de se da por concluida la supervision en la recepcién de materias
primas para el Servicio de Nutricion y Dietetica.

FIRMA Y/O SELLO DEL PERSONAL DE TURNO DEL SERVICIO FIRMA Y/O SELLO PERSONAL DEL AREA DE
DE NUTRICION Y DIETETICA SALUD AMBIENTAL
ANO: ] 2022 MES: DiA:J J
INSUMO © :
ITEM PRODUCTO CARACTERISTICA si NO OBSERVACIONES
7]
E Nombre del producto
w
; Fecha de vencimiento
1 e
6 g 3 Registro sanitario
K]
5 @ Estado: Sin abolladuras,sellado
& defectuoso o precencia de oxido
[+]
u Higiene
CIERRE DE SUPERVISION POR PARTE DEL AREA DE SALUD AMBIENTAL
Siendo las horas del dfa de se da por concluida la supervision en la recepcion de materias

primas para el Servicio de Nutricion y Dietetica.

FIRMA Y/O SELLO DEL PERSONAL DE TURNO DEL SERVICIO FIRMA Y/O SELLO PERSONAL DEL AREA DE
DE NUTRICION Y DIETETICA SALUD AMBIENTAL
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Anexo 3: Formato de Supervision en el Manejo de Residuos Sélidos

— ) i coDIGO PMRS-F9
RE%?S:;LI:‘LDE FORMATO DE SUPERVICION EN EL MANEJO | VERSION 1
e @AMOAUECUA DE RESIDUOS SOLIDOS PAGINA 1 DE 1
FECHA
UNIDAD/SERVICIO/AREA TURNO
ITEM ETAPA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CUMPLE OBSERVACION
Sl [ NO[N/A
ACONDICIONAMIENTO
1 |Se cuenta con la cantidad de recipientes acorde a sus necesidades
2 Los recipientes utilizados para residuos comunes, biocontaminados o
especiales cuentan con tapa
3 El recipiente para residuos punzocortante es rigido y cumple con las
espeificaciones técnicas de la norma
Se cuenta con bolsas de colores segtin el tipo de residuos a eliminar
4 |(residuo comn: negro; biocontaminados: rojo; especial: amarillo;
reciclaje: verde) en cada recipiente.
Las areas administrativas o de uso exclusivo del personal, cuentan con
5 |recipientes y bolsas de color negro para el deposito de residuos
comunes; verde para el deposito de residuos aprovechables.
6 Los SSHH que son de uso compartido o exclusivo de pacientes cuentan
con bolsas rojas |
CUMPLE < '
ITEM OBSERVACION
DESCRIPCION S | NO | N/A |
ALMACENAMIENTO PRIMARIO Y SEGREGACION |
1 |Se disponen los residuos en el recipiente correspondiente segun clase
Los residuos punzocortantes se segregan en los recipientes rigidos
2 segun lo establecido en la Norma Técnia
Los residuos biocontaminados procedentes de andlisis clinicos,
3 [hemoterapia, investigacion, microbiologia, son sometidos a tratamiento en
la fuente generadora y llevada al almacenamiento central.
Los residuos biocontaminados compuestos por piezas anatomo
4 |patolégicas, son acondicionados separadamente en bolsas de plastico
color rojo |
Los residuos especiales o los procedentes de fuentes radiactivas son |
5 |aimacenados en sus contenedores de seguridad
6 Las bolsas y recipientes rigidos se retiran una vez alcanzadas las 3/4
partes de su capacidad.
Se limpia y desinfecta los recipientes de almacenamiento primario antes
7 |de colocar una nueva bolsa; (min 01 vez al dia); en areas Covid cada
cambio de bolsa.
[ PUNTAJE PARCIAL [ T T 1]
TOTAL DE PUNTAJE DE CALIFICACION
TOTAL DE PUNTOS QUE NO APLICAN PUNTAJE TOTAL
MUY DEFICIENTE DEFICIENTE ACEPTABLE
De 0a3 De4a7 De 8 a 13

*Para determinar el puntaje total debe de sumar el total de puntajes de calificacion y puntos que no aplican

FIRMAY SELLO FIRMAY SELLO FIRMA Y SELLO
JEFE O RESPONSABLE SERMICIO DE LIMPIEZA SUPERMISOR DEL
UNIDAD/SERVICIO/AREA SALUD AMBIENTAL
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