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N.!! 21 Ei-2026-0IRESA-H~M/DE 

Moq 1egua, 15 de junio e e 2026. 

VISTOS: El expediente administrativo correspondiente a la Hoja de Trámite Nº 005086, q ie contiene el Informe Nº 
282-2026-0IRESA-HRM/05 de fecha 03 de junio de 2026, emitido por la Unidad de Gestió I de la Calidad: el Informe 
Nº 1577-2025-0IRESA-HRM/03 de la Oficina de Planeamiento Estratégico: el Informe Nº 20 l-2025-DIRESA-HRM/03-
RAC del Área de Racionalización: el Informe Nº 427-2025-0IRESA-HRM/21-21.0I dictarr inado por el Servicio de 
Nutrición y Dietética: y el Informe Legal Nº l02-2026-0IRESA-HRM/AL de fecha 15 de juni 1 de 2026. f□ rmu ado por 

el Área de Asesoría Legal: y, 

CONSIDERANDO: 

11ue. mediante Resolución Ejecutiva Regional Nº OIOl-20ll-GR/M011. de fecha 15 de febrerc de 2011. se resoll'ió crear 
la Unidad Ejecutora 402 Hospital Regional de Moquegua, dentro del Pliego Nº 455 Gobierno legional del Oepar tamento 

~ de Moquegua. dotándola de autonomía técnica, funcional y de gestión administrativa. del 3gando su representación 1 legal y capacidad resolutiva en el Director Ejecutivo de la entidad: 

11ue, los artículos 88º y 94° de la Ley Nº 26842. Ley General de Salud. disponen que la producción y comercio de 
alimentos destinados al consumo human□ están sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, imponiendo dE manera 
obligatoria al personal que interviene en su manipulación. transporte y almacenamiirnt 1 el deber de rec lizar sus 
actividades en estrictas condiciones sanitarias para evitar la contaminación cruzada de os productos: 

Uue, el Decreto Legislativo Nº l062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. establece el principio de alimentación 
saludable y segura, determinando que la inocuidad de los insumos alimentarios des1 inad□s al consumo de las 
personas es una función esencial de salud pública conexa al derecho constitucional a la ;alud: 

Uue. mediante el Informe Nº 427-2025-DIRESA-HRM/21-2\.Dt. la Jefatura del Servi1 io de Nutrición y Dietética 
propuso de manera formal la estandarización del documento técnico normativo □rient; ido a regular los procesos 
operativos de la cadena alimentaria institucional. desde el control de proveedores hai ta la dispensació1 final de 
regímenes y dietas alimentarias especiales en los servicios de hospitalización: 

11ue, la Oficina de Planeamiento Estratégico, a través del Informe Nº 1577-2025-DIRE: :A-HRM/03. basíindose en 
el análisis favorable de su Área de Racionalización. validó la consistencia técnico-e ;tructural del im trument□ 
normativo propuesto. certificando su armónica articulación can las metas instituc anales del Plan Operativo 
Institucional (POI 2026) y confirmando que su aprobación no irroga gastos presupuesta es adicionales a la Entidad: 

Oue. mediante el Informe Nº 282-2□28-DIRESA-HRM/□5. la Jefa de la Unidad de Ge: :tión de la Calidac . C.D. Ana 
Bianca Ordoña Nina. otorgó el Visto Bueno Técnico formal al proyecto de gestión denominad□ "M~ NUAL DE 
BUENAS PRÁCTICAS □E MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DEL HOSPITAL REGIONAL DI M□OUEGUA" . si1¡nad□ con 
el código M□-DDl-2026-HRM-USNYD , al verificar que cumple plenamente con los line imientos de la m1!t□ d□l□gía 
formal exigible y con las normas técnico-sanitarias nacionales dictadas por el Minis :erio de Salud (RM Nº 157-
2021/ MINSA y RM Nº 066-2□15/MINSA}: 
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Üue, a través del Informe Legal de vistos. el Área de Asesoría Legal del nosocomio ha certificad□ el control de 
legalidad del expediente, determinando que los actuados administrativos se encuentran arreglados a derecho y 
recomendando la expedición del respectivo acto resolutivo formal de aprobación que ordene su aplicación 
imperativa interna; 

En uso de las facultades de representación legal. dirección y resolución conferidas por el Texto Único Ordenad□ de 
la Ley Nº 27444. aprobado por Decreto Supremo Nº 004-2□18-JUS. y el inciso c) del artículo 8º del Reglamento de 
Organización y Funciones (ROF) del Hospital Regional de Moquegua. aprobad□ mediante Ordenanza Regional Nº 007-
2□17-CR/GRM: 

SE RESUELVE: 

GION.q[_ Artículo 1º.-APRDBAR el instrumento normativo de gestión técnica asistencial denominado: "MANUAL DE BUENAS 
:-~. ~ RÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DEL HOSPITAL REGIONAL DE MDllUEGUA". con código de registro 
·( Á }~ stitucional MD-DDl-2026-HRM-USNYD. el mismo que en documento anexo forma parte integrante de la presente 

-•~ iesolución y consta de un total de cuarenta y seis (46) folios. 
\.fé.\Y~ 

~.;;¡.,e::;;,, 

Artículo 2º.- DISPONER el cumplimiento obligatorio y estricta aplicación de los lineamientos técnicos, sanitarios y 
de control operativo estandarizados en el Manual aprobado en el artículo primero. por parte de todo el personal 
profesional de Nutrici□nistas, personal técnico y auxiliares de nutrición que prestan servicios en la cocina central. 
áreas de almacenamiento y Unidades de Tratamiento Nutri □terapéutic□ del Hospital Regional de Moquegua. 

Artículo 3°.- ENCARGAR a la Jefatura del Servicio de Nutrición y Dietética la responsabilidad directa del monitoreo. 
supervisión y evaluación continua de los quince (15) formatos de control operativo y acciones correctivas instituidos 
en el citado manual. debiendo velar por el mantenimiento estricto de los estándares de inocuidad alimentaria. 

Artículo 4°. - NOTIFICAR la presente resolución a la Oficina de Planeamiento Estratégico. a la Unidad de Gestión de 
la Calidad, al Servicio de Nutrición y Dietética, y a los profesionales responsables del control de calidad para las 
acciones correspondientes de socialización. capacitación e implementación de ley. 

Artículo 5º.- ENCARGAR a la Unidad de Estadística e Informática la publicación de la presente Resolución Oirect□ral 
Ejecutiva en el portal web institucional del Hospital Regional de Moquegua (www.h□spitalmoquegua. g□b.pe) para los 
fines de transparencia correspondientes. 

REGÍSTRESE, COMUNÍQUESE Y PUBLÍQUESE 

RJVP/DIRECCIÓN 
JCMK'AL 
(01) OFICINA DE PLANEAMIENTO ESTRATÉGICO 
(01) U. CAUDA□ 
(01) ESTADISTICA 
(01) SERVICIO DE NUTRICIÚN Y DIETÉTICA 
(01)A LEGAi. 
(01) ARCHIVO 

OSPITAL R L DE MOOUEGUA 

Mi ·RoN°Á PALÁciós 
CMP. 21861 - RNE 11627 
OIRECTOR EJECUTIVO (e) 
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l. INTRODUCCIÓN 

El Hospital Regional de Moquegua cuenta con el Servicio de Nutriciór y Dietética para la 
producción y distribución de las raciones alimentarias con suficientes ins alaciones, equi Jos, 
maquinarias, mobiliario y utensilios fabricados de material sanitario para re jucir los peligros de 
contaminar los alimentos. Sin embargo, esta medida preventiva no ga antiza la calidc1d e 
inocuidad de estos alimentos, se requiere la implementación de las t Jenas prácticaE: de 
manipulación, almacenamiento e higiene. Por lo tanto, se establee ~rá un conjunto de 
operaciones estandarizadas y adecuadas a la realidad de la infr :1estructura de los 
establecimientos del hospital. 

El Manual de Buenas Prácticas de Manufactura, es un grupo de medidas que permite reducir 
los peligros significativos que pueden presentarse en los alimentos, des je la programadón, 
recepción, almacenamiento, preparación y servido final de las preparacior es alimentarias. 
El presente manual está constituido por los procedimientos operativos est; 1ndarizados que son 
instrucciones para un determinado proceso de trabajo en materia de las ce 1ndiciones sanitarias 
de las áreas involucradas, con el personal capacitado e inducido y la cal dad sanitaria d•~ los 
alimentos. Cada procedimiento está documentado y es una parte del pr ~sente manual para 
facilitar su simplificación, búsqueda y uso interno de la información dirigid :> a los trabajadores 
del servicio de nutricion y dietética del hospital. 

Finalmente, las buenas prácticas de manipulación dispondrán de element >s y dispositivos de 
control para los trabajadores involucrados en las actividades de la cade11a alimentaria. 
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Tiene como finalidad establecer los lineamientos técnicos del cumplimier to de las políticas 
institucionales respecto a la inocuidad de los alimentos en el Servicio de NL trición y Dietética. 

111. OBJETIVO 

3.1. OBJETIVO GENERAL 

Regular los procesos y procedimientos operativos que permitan las b 1enas prácticas de 
manipulación de alimentos. 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

► Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos de consL mo humano en las 
diferentes etapas de la cadena alimentaria como son la adqu sición, transpote, 
recepción, almacenamiento, preparación y distribucion en el com ?dor institucioílétl y 
áreas periféricas del Servicio de Nutricion y Dietética del Ho: ,pita! Regional de 
Moquegua. 

► Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buenas práctic, 1s de manipulac ión 
que deben cumplir los responsables de los manipuladores de alimer tos que laboran en 
el Servicio de Nutricion y Dietética del Hospital Regional de Moque! 1ua. 

► Establecer condiciones higenico- sanitarias y de infraestructura I ninima que deben 
cumplir la cocina central y los servicios afines, del Servicio de Nutri :ión y Dietética del 
Hospital Regional de Moquegua. 

► Proteger el estado de salud de los consumidores y proveer alimen os inocuos con las 
condiciones de higiene necesarias aptas para el consumo hum: mo en el Hos~ ital 
Regional de Moquegua. 

IV. AMBITO DE APLICACIÓN 

Las Buenas Practicas de Manipulación (BPM) comprende los principios gE nerales de higiEine 
que deben aplicarse durante la adquisición, el transporte, la recepción , almacenamiento, 
preparación y distribución de las raciones alimentarias destinadas a pacien1 as hospitalizadc s y 
personal de salud de Guardia diurna y nocturna. 

V. BASE LEGAL 

- Ley N°26842, Ley general de salud y sus modificatorias. 

- Decreto Legislativo Nº1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alirr entos. 
- Decreto Supremo Nº031-2010-SA "Reglamento de la Calidad del A~ua para Consumo 

Humano" (Titulo IX- Requisitos de Calidad del Agua para Consumo Hun 1ano) 
- Decreto Supremo Nº034-2008-AG Reglamento de la Ley de Inocuidad e e los Alimentos 
- Decreto Supremo N°007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Ce ntrol Sanitario de 

Alimentos y Bebidas". 

- Resolución Ministerial Nº157-2021/MINSA." Norma Técnica Nº173-Mlr ISA/2021/DIGE:,A: 
Norma sanitaria para servicios de alimentación colectiva". 

? 
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- Resolución Ministerial Nº066-2015/MINSA "Norma Sanitaria para el a macenamiento de 
alimentos terminados destinados al consumo humano". 

- Resolución Ministerial Nº665-2013/MINSA "Norma Técnica de Sal Jd de la Uniclad 
Productora de Servicios de Salud de Nutrición y Dietética". 

- Resolución Ministerial N°749-2012/MINSA "Norma Técnica de Salud Gestión lntegrcl y 
Manejo de Residuos Sólidos en Establecimientos de Salud, Servicios rr édicos de Apoyo y 
Centros de Investigación". 

- Resolución Ministerial Nº461-2007/MINSA "Guia técnica para el Analisi:. Microbiologico de 
Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas". 

- Resolución Ministerial N°449-2001-SA-DM "Norma Sanitaria para Trabaj, ,s de Desinfección, 
Desratización, Desinsectación, limpieza y desinfección de Reservorios je Agua, Limpieza 
de Ambientes y de Tanques sépticos". 

- Código Internacional Recomendado de Principios Generales de higiene de los alimentos -
CODEX ALIMENTARIUS- FAO/OMS. Segunda Edición 1997. 

VI. CONTENIDO 

6.1. DEFINICIONES DE LOS ASPECTOS TECNICOS FUNDAMENTALE! i 

► Acción Correctiva: Acción para eliminar la causa de ur a no conformidad 
y evitar que vuelva ha ocurrir. (ISO 9000:2015). 

► Acción Preventiva: Acción tomada para eliminar la causa de u na no conformidad 
potencial y otra situación potencial no deseable. (ISO 9000:20' 5). 

► Agua Potable: Agua apta para el consumo humano que cum~ le con los crite •ios 
establecidos por el Ministerio de Salud y la Organización Mundial je la Salud (OrvlS). 
(R.M. Nº495-2008/MINSA). 

► Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al 
consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualquie1 a otra sustancia 
que se utilicen en la fabricación, preparación o tratamiento de los alimentos, perc no 
incluye los cosméticos, no el tabaco ni las sustancias utilizada ; solamente cerno 
medicamentos. (D.L. Nº1062: Ley de Inocuidad de los Alime11tos) (R.M. Nº€24-
2015/MI NSA). 

► Alimento Elaborado: Son todos aquellos preparados culinaria nente, en crudo o 
precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen anin 1al o vegetal, ccn o 
sin la adición de otras sustancias, las cuales deben estar debida nente autorizaclas, 
podrá presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo. ().L. Nº1062) (F.M. 

Nº591-2008/MINSA) (R.M. Nº624-2015/MINSA). 
► Alimentos No Perecibles: Son aquellos que para su canse~ ación no requieren 

ser almacenados en condiciones de refrigeración o de cong ~lación, aunquH si 
pueden requerir condiciones controladas de humedad, temperatun I u otras, según las 
indicaciones del fabricante. (Resolución Ministerial. Nº066-2015/MI \JSA). 

► Alimento Perecible: Se denomina así a los alir 1entos de •'ácil 
descomposición y que deben mantenerse en refrigeración. (Re ;olución Ministmial 
Nº0019-81-SA-DVM). 

► Almacén: Espacio físico destinado exclusivamente para cor servar de manera 
apropiada los productos/alimentos que permita garantizar la , :alidad sanitari;3 e 
inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de contaminación cru; ada, deben cumplir 
con condiciones y requisitos sanitarios de estructura física e instale ciones, distribución 
de ambientes y ubicación de equipos, disposición de aguas servi fas, recolección de 
residuos sólidos, entre otros. No debe ser utilizado para fi ,es distintos é1 la 
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conservación, ni guardar ningún otro material, productos o sust;; ncias que puec an 
contaminar el producto/alimento almacenado. 

► Brote de ET A: Episodio en el cual dos o más personas presenté n una enfermeclad 
similar epidemiológica o el análisis de laboratorio implica a los alimer tos o al agua corio 
vehículos del agente causal de la misma. (R.M. Nº222-2009/MINSJ ). 

► Buenas Prácticas de Manipulación: Conjunto de Practicas adecuadas, cuya 
observancia asegurará la calidad sanitaria e inocuidad de los alimen os y bebidas. (C .S. 

Nº00?-98-SA). 
► Cadena Alimentaria: Comprende las diferentes fases de los :1limentos desde la 

producción de la materia prima hasta el consumo final. Para efecto de los servicios de 
Nutrición, la cadena alimentaria incluye las siguientes etapas: adq Jisición o provisión 
de insumos (incluye el transporte}, recepción, almacenamiento, salida, producción 
(elaboración o preparación, cocción y retención), servido y ce ,nsumo, considera 
cualquier etapa intermedia propia o específica de cada servicio de , 1limentación. 

► Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiológicos, físico-químicos y 
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considere: do inocuo parcI el 
consumo humano. (Decreto Supremo Nº00?-98-SA: Reglamento sobre Vigilancia y 
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas) (Resolución Ministerial N '461-2007/MIN~,A). 

► Contaminación Cruzada: Es la transferencia de contaminantes :?n forma directi o 
indirecta desde una fuente de contaminación a un alimento. Es jirecta cuando ,ay 
contacto del alimento con la fuente contaminante, indirecta, cuandc la transferencic, se 
da a través del contacto del alimento con vehículo o vectores e :mtaminados ccimo 
superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.), e cposición al medio 
ambiente, insectos, entre otros. 

► Cocina: Es un espacio vital de las unidades de preparación de e limentos destin :1do 
a realizar los diferentes procesos de elaboración de las comida;_ Está delimitada 
físicamente por los parámetros y dotada de un conjunto de ins1 alaciones entre las 
que se encuentra en mobiliario, las maquinarias y los equipos. 

► Daño a la Salud: Presentación de signos, síntomas, síndrom is o enfermedades 
atribuibles al consumo de alimentos o bebidas contarr inados, alterados o 
adulterados. (D.S. Nº007-98-SA). 

► Dieta: Es el régimen, método o modelo alimenticio que in! 1iere diariament1~ 1 a 
persona de cuando a variables como edad, sexo , actividad física , estado fisiológico. 

► Establecimiento de Salud: Son aquellos que realizan , en regimE n ambulatorio o de 
internamiento, atención de salud con fines de prevención, pror ,ación diagnós :ica, 
tratamiento y rehabilitación, dirigidas a mantener o restablecer el estado de salud de 
las personas. Comprende a los establecimientos de salud del rr inisterio de Se: lud, 
EsSalud, Sanidades de las Fuerzas Armadas, Sanidad de la Policí, 1 Nacional del Perú, 
Gobiernos Regionales, Gobiernos Locales, y otros establecimientc s de salud públicos 
y privados. (Resolución Ministerial Nº749-2015/MINSA). 

► ETA: Enfermedad Transmitida por Alimentos (La sigla se utiliza te: nto para el singular, 
como el plural). Síndrome originado por la ingestión de alim mtos o agua, que 
contengan agentes etiológicos en cantidades que afecten la sall d del consumidor a 
nivel individual o grupos de la población. Las alergias por hipersensibilidad individL1al a 
ciertos alimentos no se consideran ET A. 

► Formulas Enterales: Es la administración de nutrientes a través del tr3cto 
gastrointestinal, sea utilizando la vía oral, una sonda de alimentacit ,n nasal, orogástrica 
o una ostomía; las mismas que pueden ser liquidas o reconstituid, s según patolo~Iía. 

► Higiene de Alimentos: Todas las condiciones y medidas nece~ arias para asegurar 
la inocuidad y de aptitud de los alimentos en todas las fases de le cadena alimentaria. 
(Decreto Legislativo Nº 1062). 
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► Información Documentada: Información que una organización tie 1e que controla\' y 
mantener, y el medio que la contiene. (ISO 9000:2015). 

► Infraestructura: Sistema de Instalaciones, equipos y servicios 11ecesarios para el 
funcionamiento de una organización. 

► Inocuidad: Exento de riesgos para la salud humana. 
► Instalaciones: Son todos aquellos colocados o situado que sea preciso utilizar de 

forma permanente o circunstancial para desarrollar las actividades p ·opias de la cocina 

u otras áreas de preparación. 
► Ración Alimentaria: Es la cantidad de alimentos otorgada a un a persona sam1 o 

enferma. La contabilidad de la ración se hará en función del sumini: ;tro del alimente al 

paciente. 
► Manipulador de Alimentos: Toda persona que a través de sus manos toma 

contacto directo con alimentos envasados o no envasados, ea uipos y utensilios 
utilizados para su elaboración y preparación o con superficies que están en conta:to 
con los alimentos. (Resolución Ministerial Nº461-2007/MINSA). 

► Mantenimiento: Combinación de todas las acciones técnic as, administrativas 
y de gestión, durante el ciclo de vida de un elemento, destinac a a conservarlo o 
devolverlo a un estado en el cual pueda desarrollar la función rE querida. (UNE-EN 

13306). 
► Mantenimiento Correctivo: Mantenimiento ejecutado después del 

reconocimiento de una avería, y destinado a llevar un elemento a L n estado en el que 
pueda desarrollar una función requerida. 

► Mantenimiento Preventivo: Mantenimiento ejecutado ha intervt los 
predeterminados o de acuerdo con unos criterios prescritos, y de~ tinado a reducil' la 
probabilidad de fallo o la degradación de funcionamiento de un Elemento. (UNE-EN 

13306). 
► Material . de Envasado: Los recipientes metálicos (latas), de vidrio, de cartón 

(cajas), plástico o material para envolver o cubrir, tal como pape laminado, película 
de papel, papel encerado, bolsas de polietileno y fundas o Sé cos de tela. (NTP 

2001 .019). 
► Mobiliario: Es el conjunto de muebles estáticos o móviles, pero si 1 aporte de energía 

manual, utilizados como depósito, transporte, apoyo o soporte duré nte el desarrollc1 de 
actividades propias de la cocina. 

► PEPS: Siglas que corresponden al principio que enuncia. "Los primeros alimentos 
que entren al almacén tienen que ser los primeros en salir". Princi~ ios que se siguEf en 
la rotación de los alimentos almacenados. (R.M. N°066-2015/MIN~ A). 

► Proveedores: Organización que proporciona un producto o un s1 :rvicio. 
► Raciones: Desayunos o refrigerios o almuerzos producidos 11or el servrc10 de 

nutrición, en cualquier modalidad de atención (Raciones o Proc uctos). Es igw,11 al 
número de usuarios multiplicado por el número de días de aten:ión. (D.L. Nº1052). 

► Trazabilidad: Capacidad para seguir el histórico, la aplicación o la localización de 
un objeto. (ISO 9000:2015) 

► Utensilios: Objetos como ollas, cacerolas, cucharones, platos, bowls, tenedcres, 
cucharas, cuchillos, tablas de cortar o recipientes, utilizados para p ·eparar, almacenar, 

transportar o servir alimentos. 
► Zona: Espacio destinado ha efectuar las distintas actividades hat ituales de la coc:ina. 

5 
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6.2. UBICACIÓN, INSTALACIONES Y DISTRIBUCIÓN DE PLANTA 

6.2.1. Ubicación 

Los establecimientos de producción, almacenamiento y distribuci )n de los alimen tos 
están ubicados en la zona central del Hospital Regional de MoqL egua. 
Las áreas están fuera de los focos de contaminación. Las áreas es1án 
protegidas por puertas hermetizadas, aberturas enmalladas, duc os de extracción e 
inyección y barreras físicas para evitar el ingreso de vectores. 

6.2.2. Distribución del establecimiento 

El establecimiento está diseñado, construido y mantenido de m. mera apropiadé1 a 
la naturaleza de las operaciones del proceso a llevar a cabo. L; 1S áreas, zona~ y 
emplazamientos se encuentran acondicionadas para la produccicin, 
almacenamiento y distribución de los alimentos con instalaci, mes, máquinaf y 
utensilios dispuestos para sus respectivos usos. 

6.2.3. Unidad central de producción de regímenes y fórmulas especiales 

Las áreas y zonas están distribuidos los siguientes 

a) Area de recepcion de alimentos 

Zona de recepción de alimentos 

b) Area de conservación de alimentos 

Zona de cámaras refrigeradas: 
✓ Pescado 

✓ Carnes 

✓ Verduras 
✓ Lacteos 

Zona de Almacenamiento de alimentos no perecederos: 
✓ Almacén de alimentos secos 
✓ Despensa diaria 

c) Area de cocina central 

✓ Area de preparación de carnes 
✓ Area de preparación de jugos y ensaladas 
✓ Area de preparación de vegetales 
✓ Area de preparación de dietas especiales 
✓ Área de preparación de pescados 
✓ Zona de distribución 
✓ Zona de lavado de coches 
✓ Area del comedor del personal 
✓ Area de lavado de vajilla del comedor 
✓ Almacén y deposito y lavado de ollas y utensilios 
✓ Depósito de residuos sólidos 

d) Area de formulas enterales y lacteas 
Esta constituido por dos zonas que se relacionan entre si, la zona de preparación de 
fórmulas enterales y la zona de esterilización mediante flujo lamín 3r. 
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6.2.4 . Unidad de tratamiento nutrioterapeutico 

Todas las áreas para la distribución de las preparaciones aliment;irias (Emergencia, 
Unidad de Cuidados Intensivos (UCI), Medicina, Cirugía, Gineco ogia- Obstetricia y 
Pediatría). 

6.2.5. Unidad de nutrición integral 
Esta constituido por el consultorio de atención integral en consul :arios externos del 
Hospital. 

6.3. DISEÑO SANITARIO DE LA COCINA CENTRAL 

a) Piso 
✓ Loza cerámica con juntas. 
✓ Uniones entre el piso y la pared de loza cerámica y recubierta dE esmalte 

brillanteresina. 
b) Paredes 
✓ Superficie pintada de resina epoxica o al agua. 

c) Puertas 
✓ Material sanitario de fácil limpieza y desinfección. 

d) Techos 
✓ La cocina central cuenta con un techo recubierto de resina para facilitar la limpiE·za 

cada mes. El techo cuenta con protectores de luminarias y canal zaciones. 
e) Lavaderos 

✓ Son equipos sanitarios fabricados de acero inoxidable. 

6.4. EQUIPOS 

En la cocina central y áreas involucradas en la producción y distrit ución, cuenta con 
equipos para realizar la manipulación de los alimentos, cocción, desin 'ección de fruta; y 
verduras y preparaciones finales. Su material de contacto cor el alimento es de 
acero inoxidable y es resistente a la corrosión, la limpieza y desinfecc ón: 
a) Cocina Industrial: Equipos empleados para la cocción de dietas, ensalaclas 

cocidas y carnes. La cocina funciona a gas y emite llama para cal1 ~ntar los alimen :os 
por medio de las ollas, sartenes, etc. Su material externo es de ac1 ffO inoxidable, e ue 
son resistentes a la limpieza y desinfección. 

b) Marmitas: Equipos empleados para la preparación de arroz, sopa ;, agua hervidc1 e 
infusión. Funciona al vapor y cuenta con líneas de la misma y ag Ja. 

e) Sartén: Equipos empleados para la preparación de frituras y la coc, :ión de menestr:is, 
tuberculos y cereales 

d) Horno: Equipo empleado para realizar la cocción en medio seco de preparaciones 
alimentarias a elevadas temperaturas. 

e) Licuadora Industrial: Equipo empleado para la preparación de cre1 nas y salsas cono 
complemento de los alimentos. 

f) Licuadora Domestica: Equipo empleado para la preparación d ~ fórmulas, jugJs, 
cremas y salsa. 

g) Tavola: Equipo empleado para mantener la temperatura de los alimentos cociclos 
por encima de los 65ºC. 

h) Campanas extractoras: Son equipos para evacuar los olores y grc sas producidos en 
la cocina. 

7 
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6.5. MOBILIARIO 

a) Mesa de Trabajo: Muebles empleados para los siguientes usos e ><elusivos. Algunas 
mesas de trabajo están empotradas con las paredes y conectados con los lavaderos. 
Las superficies de contacto están fabricadas de acero inoxidable, e ue son resistentes 
a la corrosión, trabajos mecánicos, limpieza y desinfección. 
► Manipulación de frutas y verduras Crudas. 
► Corte y condimentación de los productos cárnicos. 
► Preparaciones Finales. 
► Elaboración de Formulas. 
► Distribución de las Preparaciones Alimentarias. 

b) Lavaderos para utensilios y menajes: Son equipos empleado:; para el lavado de 
frutas y verduras. También se emplea para la limpieza de los nenajes, vajille •ía, 
cubertería y cristalería. 

c) Lavaderos para manos: Son equipos empleados para realizar el lavado de manos, 
también cuenta con dispensadores de jabón y papel toalla. La sup ~rficie del lavad ~ro 
está fabricada para facilitar la limpieza y desinfección. 

d) Tachos de residuos sólidos: Son recipientes de plástico recub erto con bolsas de 
colores para depositar los residuos solidos. 

6.6. UTENSILIOS 

El área de cocina central del nosocomio, cuenta con utensilios >ara facilitar la 
manipulación, la desinfección de frutas y verduras, la cocción y las pr ~paraciones fine les 
de los alimentos cocidos y fríos. Los utensilios están agrupados de maI ,era exclusiva para 
evitar los riesgos de contaminación cruzada. Esta exclusividad esta ag upado para frutas 
y verduras, una para los productos cárnicos, un grupo para las dieta:;, formulas, para la 
cocción y las preparaciones finales. La superficie de contacto es resist ~nte a la corrosión, 
la limpieza y desinfección. 
► Cuchillos: Utensilios empleados para el corte de los alimento~ . Están agrupados 

para las frutas y verduras crudas, para los productos cárnicos, ~ ara los productos 
lácteos, para el corte de panes, untado y combinaciones, paI a I o s alimentos 
calientes y para las áreas de distribución. Las hojas son de e cero inoxidable. 

► Tablas de picar: Son utensilios empleados para el corte , troz 3do y picado de los 
alimentos. Las tablas de picar están clasificadas por colores por el :ipo de alimento ha 
emplear. 
✓ Amarillo. Pollo. 
✓ Rojo. Productos cárnicos. 
✓ Verde. Frutas y verduras crudas. 
✓ Azul. Productos hidrobiológicos. 
✓ Blanco. Alimentos cocidos o desinfectados. Incluye los d ~rivados lácteo:; y 

embutidos. 
► Raspadores: Son materiales empleados para el raspado y picad> de los alimen1os. 

También están agrupados de manera exclusiva. Su material está fabricado de acero 
inoxidable para resistir la limpieza y desinfección. 

► Pocillos: Son utensilios empleados para el mezclado y ce mbinación de las 
preparaciones alimentaria y están agrupados para las frutas y vi rduras, y para los 
productos cárnicos, pollos y productos hidrobiológicos con el fin de 1 :vitar los riesgo~ de 
contaminación cruzada. 
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► Fuentes: Son utensilios empleados para colocar los alimentos y es1 :in agrupados para 
evitar los riesgos de contaminación cruzada. Su material está f 1bricado de acnro 
inoxidable, resistente a las altas temperatura, la corrosión, la limpie; :a y desinfecció11. 

► Menajes: La cocina central cuenta con ollas, sartenes y otros que se emplea para la 
cocción de los alimentos, las ollas cuentan con tapa y junto con les sartenes son de 
material sanitario y resistente a la limpieza y desinfección. 

6.7. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS 

El establecimiento cuenta con procedimiento operativos estandarizados c:m 
el fin de reducir y controlar la calidad e inocuidad de los alimentos. 
Cada procedimiento operativo estandarizado cuenta con un ~ ropósito, alcan<:e, 
responsabilidades, actividades, condiciones y registros para evidenciar su cumplimiento. 
Cada procedimiento es uno o un conjunto de actividades asignado a cada responsable 
para cumplir los propósitos correspondientes. Si los procedirr ientos presentan 
observaciones o deficiencias que se incumplen, se tomaran accione~ correctivas. Caja 
procedimiento e s registrado, con los datos de los responsabl ~s. su evaluacié1n, 
observaciones si se presentan y acciones correctivas tomadas. 

6.7.1 . PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LOS PROVEEDORES 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

Frecuencia 

Procedimiento 

Describir las actividades que realiza el árE a de producció11 
luar, controlar ;3 del Servicio de Nutrición y Dietética paraª" a 

los proveedores. 
Es aplicado a todos los proveedores de ali nentos, insumo:, 

ción y Dietética 
especiales. 

y aditivos utilizados por el Servicio de Nut i 
para la preparación de raciones normales } 
Los proveedores de articulas de limpie2 
envases, etc. También son alcanzados por 
de control de proveedores. 

a, desinfección, 
el procedimiento 

- Jefe del Servicio: Es responsable de la > rogramación dEi 
1ciones técnicau 
sumos, ensere:, 

los alimentos de acuerdo a las especific 
de los alimentos, características de los ir 
y otros. 

- Nutricionista de Administración: Es el 
la evaluación y verificación de la calidad 
y los insumos durante la recepción de los 

- Auxiliares de Nutrición: Es el n 

almacenamiento de los alimentos y apoy, 
de los alimentos e insumos. 

Anual: Para todos los proveedores de alin 
materiales, envases y otros. 
Ocasional: En la oportunidad que se ac 
productos, insumos y alimentos. 

• Solicitar la especificación técnica/protocc 
una muestra del producto. 

responsable de 
1e los alimentm, 
mismos. 
isponsable del 
en la recepciór 

entos, insumos 

quieran nuevo~. 

lo de análisis ~ 

• Verificar la documentación del regís ro sanitario ) 
habilitación sanitaria. 

(\ 
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Registros 

• Verificar la capacidad del proveedor pa ·a abastecer con 
alimentos, insumos y materiales en el mi >mento oportuno. 

• Verificar las especificaciones técnicas e le los alimentrn;, 
materiales e insumos establecidos. 

• Solicitar la ficha técnica de la materia prir 1a e insumos que 
abastece. 

• Evaluar la cantidad de alimentos soli ~itado versus la 
cantidad atendida. 

• Evaluar la oportunidad de entrega d ~ los alimento:;, 
materiales e insumos. 

- FORMATO BPM-HRM-001 : CC>NTROL 
PROVEEDORES. 

6.7.2. PROCEDIMIENTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

Frecuencia 

Procedimiento 

Establecer las actividades de control de a calidad de los 
alimentos e insumos según los certifica jos y las fichas 
técnicas de los alimentos. 
Es aplicado a todos los alimentos e insumes que ingresan al 
Servicio de Nutrición y Dietética. 

- Nutricionista responsable de administrac ón. 

- Auxiliares de Nutrición encargados de la recepción de 
alimentos e insumos, según rol e e turnos. 

- Alimentos perecederos, en las maña 1as de lunes a 
sabado, según programación. 

- Alimentos no perecederos, según contra to de adquisición 
de alimentos en forma mensual o trimesl ral. 

Transporte de alimentos: ------

Evaluar la higiene del vehiculo transportac lor de alimentm,, 
el chofer del vehículo y los proveedores, e le acuerdo al tip ::> 
de alimentos e insumos para asegurar la e alidad sanitaria e 
inocuidad de los alimentos. Se deberá verificar y evalué1r 
las condicione.s de calidad de los alimento ; e insumos: 
• Protección de los alimentos de los efectos del calor, E!I 

frio, la humedad, la sequedad y 1.1 contaminación 
ambiental. 

• Que el vehículo sea utilizado exclusi ,amente para ni 
transporte de los alimentos, evitando ~I transporte con 
contaminantes químicos y otros. 

• Que el vehículo este acondicionado i:: ara garantizar la 
cadena de frío cuando transporten alin entos perecibles 
como; lácteos, pescados, carnes y itros que asi I::> 
requieran. 

• Las cajas, jabas, cajas térmicas, c 3jas cosecheras 
deben ser transportadas sin contactar !irectamente cori 
el piso, paredes o techo del vehículo. 

• Durante el transporte de los alimentrn , el transportista 
deberá tener extremo cuidado co11 los alimentos 

1 /) 
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envasados a fin de evitar la rotura I el vaciado d1il 
contenido. 

• Las tolvas de los vehículos de transpo te deberán estéIr 
limpios. 

• El personal auxiliar de Nutrición encargado de la 
recepción de los alimentos deberá mar tener adecuados 
hábitos de higiene (uniforme compl !to y carnet de 
sanidad). 

Descarga de los alimentos: 
• El nosocomio cuenta con un área par 3 la descarga de 

los alimentos, luego deberán ser trans )ortados hasta 1~1 
área de recepción de alimentos en el se ilicio de nutrición 
y dietética. 

• La estiba de las jabas, cajas, cajas térmicas, canastcs 
cosecheras, etc. Deberá hacerse utiliz mdo el coche de 
transporte pesado, mediando determir ada altura con la 
finalidad de evitar que los alimentos e 1tren en contaclo 
con el suelo o pavimento. 

• La descarga de los recipientes :onteniendo les 
alimentos se realizará en el horario I istablecido en •~I 
contrato a fin de evitar la contaminacic,n cruzada de les 
alimentos. 

Recepción de los alimentos: 
• Los alimentos destinados a la elabore ción de racione·s 

alimentarias, deberán reunir los requi~ itas de inocuidc d 
y calidad alimentaria propios de cada t pode alimento. 

• Los alimentos envasados se rec 1azarán cuanco 
presenten algunas de las siguientes c, 1racterísticas; S n 
rotulado o etiquetado, con fecha de vencimienlo 
expirada, con envases y sellos de se~ uridad abiertos o 
rotos, con presencia de contaminación 'ísica por cuerpcIs 
extraños como: piedras, paja, insec :os, otros. Ce n 
envases hinchados, oxidados, abollac os o similar, ce n 
signos visibles de adulteración. 

• Los alimentos que requieren cadenc de fria para rn 
conservación serán rechazados e 1ando no sec n 
entregados en condiciones de tempere tura del aliment). 

• Se deberá realizar el muestreo al azar en L n 
determinado lote de alimentos recepc onados asi como 
el análisis sensorial para verif :ar la calidc1d 
organoléptica y decidir la aceptación o rechazo de los 
alimentos. 

El área de producción del Servicio de Nutrición y 
Dietética deberá: 

• Contar con el registro de los proveedc res por cada ti~10 
de alimento; perecederos o no perecederos, insumos, 
materiales, etc, a fin de establecer la rastreabilidad ele 
los alimentos y realizar investigación e ::>idemiológica. 

• Elaborar las fichas técnicas de calidad para cada uno ele 
los alimentos o grupos de alimentos, cI >n la finalidad que 

1 1 
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el personal responsable de la recepció I de los alimentos 
realice con facilidad la evaluación sens lrial y la medicié,n 
de los parámetros físicos (peso, volurr en) que permité n 
la aceptación o rechazo de los aliment, >S y bebidas. 

• Registrar la información de cada gn po de alimentc,s 
sean frescos (perecederos) o indl strializados (No 
perecederos) consignando en cada fict a técnica a fin de 
permitir la realización de controles y de rastreabilidad. 

• La información corresponderá a datos de les 
proveedores, procedencia, descripcic •n, composición, 
características físico-químicas y microt iológicas, formas 
de preparación, periodo de 31macenamiento, 
condiciones de manejo y conservación entre otras. 

• Dicha información deberá registrars, i y encontrarse 
disponible durante la inspección sanita ria que realice la 
autoridad sanitaria responsable d ~ la vigilanci ::1 
epidemiológica. 

• Realizar la evaluación sensorial de los e: limentos en cad 3 
ocasión que se recepcione aliment, >S perecedero~.; 
frutas, verduras, tuberculos, carnes) y p 3ra los alimento; 
envasados se deberá verificar el colo , olor y aspect,) 
general, registrando los resultados en los formatos d,3 
recepción de alimentos. En caso le ,s alimentos n,, 
cumplan la evaluación sensorial, será 1 identificados ·, 
rechazados. 

• Realizar el control de los certificados e e calidad de lo:; 
alimentos no perecederos envasados. 

• Se solicitará al proveedor la ficha técnica y el certificado 
de calidad o equivalente en la q Je se incluya; 
cumplimiento de los requisitos establee ,dos, número dn 
lote, fecha de producción del lote recepc onado, fecha dE! 
vencimiento del lote recepcionadc , nombre del 
proveedor, registro sanitario. 

• Los lotes de alimentos que no cuenten e :on el certificado 
de calidad o los datos no coincidan :)Oíl el alimento 
recepcionado o no cumplen con los requerimientm; 
establecidos serán identificados y recha z_a_d_o_s_. _ _ _ 

Si los resultados de la evaluación, según far nato indican NC, 
CONFORMIDAD, se solicitará al proveedc r del alimento e, 
insumo el cambio inmediato del alimento o nsumo. -------,~ 
-FORMATO BPM-HRM-002: CONTROL [ E RECEPCIÓI\ 

DE ALIMENTOS PERECIBLES: CARt IES, HUEVOS. 
EMBUTIDOS Y LACTEOS. 

- FORMATO BPM-HRM-003: CONTROL [ E RECEPCIÓN 
DE ALIMENTOS PERECIBLES: FRUTA,, VERDURAS, 
TUBERCULOS. 

- FORMATO BPM-HRM-004: CONTROL CE RECEPCIÓN 
DE ALIMENTOS NO PERECIBLES. 

1 'l 
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6.7.3. PROCEDIMIENTO DEL CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE [ IEL ALMACEN DE 
ALIMENTOS 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

- Determinar las etapas de la elaboraciór de las racione s 
alimentarias. 

- Determinar los parámetros de medición y las desviaciones 
producidas en cada una de las etapas d :! elaboración d•:! 
las raciones alimentarias. 

- Establecer el incumplimiento de los parámetros d1:! 

elaboración de las raciones alimentarié s y asegurar la 
corrección inmediata y/o continua. 

Este procedimiento es aplicado desde a recepción d ::! 
alimentos e insumos en el área de producción de raciones 
alimentarias hasta la distribución en 1 >s servicios d ::! 

Alcance del hospitalización de; Cirugía, Medicin, 1, Ginecologié1, 
procedimiento Pediatría, Unidad de Cuidados intensivos, '.' los Servicios d :! 

Responsables 

Salud mental, Hospital de dia de Salud mental y en eil 
Servicio de Emergencia, asi como el com ~dar de persom1I 
de salud. 

La Nutricionista del área de producción o a jministración de!I 
servicio es responsable de asegurar el , :umplimiento deil 
proceso de elaboración de raciones alimentarias. E:1 
personal auxiliar de Nutrición, es responsa )le directo de las 
operaciones preliminares, definitivas en 13 producción d ::! 
raciones alimentarias asi como el ;ervido de las 
preparaciones. 

• El personal auxiliar de Nutrición tomará en cuenta HI 
flujograma general de elaboración de e ietas completa:;, 
blandas y especiales del manual de procedimientos 
(MAPRO). 

• En cada etapa de la elaboración de racic nes alimentariai;, 
se utilizará el formato de control de acuerdo a los 
parámetros de peso, temperatura , tier 1po, etc. Con la 
finalidad de uniformizar las preparaciones de las raciones 

Procedimiento de las dietas completas, blandas y espet :iales. 

• De existir desviaciones en los puntos d, i control de cada 
etapa o proceso de elaboración, se utili2 3rá el formato de 
acciones correctivas del proceso de elaboración de 
raciones alimentarias. 

• Se realizará la supervisión diaria de los jatos registrados 
en los formatos de control y de acciones correctivas. 

• Al iniciar el proceso de elaboraci ln de raciones 
alimentarias se verificará el cumplimientc del programa de 
Higiene y saneamiento de los mobili 3rios, equipos y 
utensilios. 

• El personal auxiliar de Nutrición, d•:berá pesar les 
alimentos de acuerdo a la dosificación fe rmulada para las 
dietas completas, blandas y especiales en el desayuno, 
almuerzo y comida. 
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• El personal auxiliar de Nutrición deberá registrar el peso 
de cada uno de los alimentos de cada preparación p<>r 
tiempo de comida en el formato correspc ndiente. 

• Es Auxiliar de Nutrición transportará los alimentos e 
insumos en recipientes acondicionados I lesde el almacén 
diario, refrigeradores y congeladores I" asta la zona de 
preparación de los alimentos. 
En el área de cocina central se proced, irá a efectuar las 
siguientes actividades de manipulación e e alimentos: 
Operaciones preliminares: en las que se realizarán las 
actividades de selección, limpieza, rE mojo, picado ) 
seccionado y cocinado previo. 
Operaciones intermedias: que com sponden a las 
actividades de corte, picado, coccion de alimentos qu,:! 
requieren estas técnicas gastronómicas. 
Operaciones finales: corresponden a las operacione, 
finales de fritura, guisado, horneado, cace ion húmedo o en 
calor seco, anotándose los datos re, 1ueridos en lo:; 
formatos respectivos. 
Las preparaciones de sopas, guisos, rituras, postre!:!, 
entradas, refrescos, etc. Se acondicionar. in en recipiente1; 
de acero inoxidable, con tapa, son tras! 1dados al coch1i 
transportador de alimentos desde el áre¡ 1 de preparació11 
hasta los reposteros de cada servicio d, i hospitalización 
para el servido en charolas de acero quirl rgico al pacientEi 
hospitalizado. 
Las preparaciones de dietas completa ; destinadas al 
personal de salud de Guardia diurna o nocturna o con 
beneficio de alimentación por áre ~ critica, son 
acondicionados en recipientes de acero i ,oxidable (ollas, 
fuentes, pocillos, baldes, con tapas) dE sde el área dEi 
preparación de cocina central hasta el e omedor para el 
servido de las raciones en charolas de acero inoxidable. 

FLUJOGRAMA DE ELABORACION DE DIETAS COMPLETAS f ESPECIALE!:: 

RECEPCIÓN DE ALIMENTOS 1 

ALMACEN CENTRAL REFRIGERACION, ce 1NGELACION 

~ 
DOSIFICACIÓN DE ALIMENTOS 

1 

DIETAS COMPLETAS DIETAS BLANDAS Y ESPECIALES 

1 

OPERACIONES PRELIMINARES i 

SELECCIONAR, ESCOGER.LIMPIA 

1 A 
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1 

OPERACIONES INTERMEDIAS [ 

SELLAR, SOASAR ADEREZAR,L CUAR 

1 

OPERACIONES DEFINITIVAS 

COCCIÓN EN CALOR HUMEDO COCCIÓN EN CA .OR SECO 

TRANSPORTE Y DISTRIBUCIÓN 1 

REPOSTEROS HOSPITALIZACION 

6.7.4. PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

Frecuencia 

Procedimiento 

- Conservar, preservar y custodiar los 
condiciones adecuadas manteniendo su ; 

alimentos er 
característica~. 

nutritivas y organolépticas. 

- Establecer las buenas prácticas de almac•: namiento de lm 
insumos. alimentos de acuerdo al tipo de alimento , i 

El procedimiento alcanzará a todas rr aterías primas. 
alimentos, envases, etc, que se utilizan en I; 1 elaboración de 

as, blandas ~ 

de limpieza ~ 

e Nutrición ~ 

raciones alimentarias de dietas comple : 
especiales, asimismo a los materiales 
desinfección utilizados en el Servicio j 

Dietética. 
Nutricionista responsable del área de 
raciones alimentarias. 

producción de 

principal. Auxiliar de Nutrición, encargado del almacé 1 

Cada vez que ingresa un alimento o insum 
Nutrición y Dietética. 
La rotación y consumo de alimentos es 
elaboración de raciones alimentarias. 

El responsable de almacenar, inspeccionar 
sanitarias e integridad del ambiente, 
parihuelas y recipientes o jabas. 
Los alimentos e insumos ingresan 
correspondiente registrados en las tarjetas, 
control de cada uno por el método PEP 
ingresar, primeros en salir. 
Alimentos no perecederos 

• Se almacenan en sus envases originales, 

:> al Servicio de 

diaria para la 

las condiciones 
os anaqueles, 

al almacen 
Kardex, para el 
, , primeros en 

estarán correctamente protegidos E 

si se fraccionan 
identificados 

incluyendo la fecha de vencimiento. 

• Se identifica la fecha de ingreso, fecha je vencimiento 

para efectos de una correcta rotación. 
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• Estan dispuestos en recipientes identificados en orden v 
debidamente separados para permitir I i circulación dEil 
aire, 

• Se mantienen las condiciones de temper 3tura y humedad 
que impiden la proliferación de mohos, ir sectas, etc. 

• El acopio de los alimentos será en tar mas, anaquele:> 
mantenidos en buenas condiciones de conservación •~ 
higiene. 

• Evitar la contaminación cruzada, tenienc o en cuenta la:; 
buenas prácticas de almacenamiento, a una distancia 
mínima de 0,20 m del piso, 0.60 m del tec 10, 0.50 m. entm 
hilera y 0.50 de la pared. 

• Los sacos, cajas y similares se api an de manera 
entrecruzada que permitan la circulación fol aire. 

• No se guardan en este ambiente, materic les y equipos e11 
desuso o inservibles como cartones, ca as, costalillos 11 

otros que pueden contaminar los aliment )S y propicien lél 
proliferación de vectores. 

• En los ambientes de almacenamiento de os alimentos, no 
se puede depositar o guardar ningúr I otro material, 
material, producto o sustancia que pueda contaminarlos. 

Alimentos perecederos 

• Los alimentos perecederos de acuerdo al origen: animal c1 
vegetal y a su procesamiento; cruc os, cocidos c1 
precocidos, se almacenan por separad i para evitar lé1 
contaminación cruzada y la transferencia de olores. 

• Los alimentos almacenados se disponen fo tal forma que: 
alcancen las temperaturas de seguridad de manera má~. 
rápida y uniforme, sea por refrigeración o congelación. 

• Dentro de cada almacen de refrigeración e I congelación se· 
establecen zonas especificas para cada ipo de productc 
alimenticio, los cuales permanecen pe r separado er 
bolsas o tapers cerrados. 

• Se llevará el control y registro de las temp ~raturas, para le 
cual el termómetro debe encontrars :l operativo ~ 

calibrado. 
Camaras de Refrigeración (2ºC a +10ºC) 

• Se tiene una cámara exclusiva para almacenar las 
verduras y hortalizas, la estiba de los proc luctos al interior 
de los ambientes de refrigeración, del ,erá permitir la 
circulación del aire frío y no interferirá ca 1 el intercambio 
de temperatura entre este y el producto. 

• Los quesos y embutidos, se almacen en recipientes 
cerrados herméticamente. 

• La conservación de la carne de res en ·efrigeración no 
deberá exceder de 72 horas para e ames, aves y 
menudencias no deberán exceder de 48 ~ oras. 

Camaras de Congelación (ºOC a -1 OºC) 

• El servicio cuenta con cámaras exclusivas para almacenar 
carnes de aves y pescados. 

, ,: 
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• Los alimentos que se reciben cong« dados, deberá11 
mantenerse a una temperatura no may, ,r a -1 0ºC en e 1 
centro del producto. 

• Igualmente, los alimentos que se reciber frescos, podrán 
conservarse en congelación. 

• Se almacenarán embolsadas las carr es rojas, aves, 
pescados con la finalidad de conservarle s por un tiempo 
mayor. 

Antecámara 
Los tuberculos (ollucos, papas, camotes) s m almacenado:; 
en forma transitoria al medio ambiente trio, en jaba:; 
colocadas sobre una parihuela, manteniendo el orden )' 
limpieza. 
Articules y utensilios de cocina (envase:; y servilletas) 
Se tiene un almacén exclusivo, aco11dicionado con 
anaqueles y pahihuelas. 
Insumos químicos de limpieza y desinfei :ción 
Son almacenados en un lugar exclusivo y st ·parado del áreé 
de preparación de raciones alimentarias 
Se identificarán como insumos químicos dE higiene, donde 
se encuentren almacenados, como enva! es, detergente. 
lejia, hipoclorito de sodio. 
El jabón liquido, alcohol, papel toalla, I ,apel higienice, 
guantes de plástico negro, anaranjado, ,erde, etc., los 
implementos de limpieza como; baldes, te :hos o buzones 
de desechos sólidos, jalador, trapeadores. 

- FORMATO BPM-HRM-008: CONTROl VISIBLE DE 
ALMACÉN. 

6.7.5. PROCEDIMIENTO DEL PESADO DE LOS ALIMENTOS E INSUIIIOS 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

- Establecer el adecuado pesado de 
destinados a la elaboración de raciones a i 

los alimentos 
mentarias. 

- Mantener la dosificación de los alimenI 
preparaciones acorde a la programación 
dietas completas o blandas. 

- Estandarizar las preparaciones que confc 

os por tipo de 
de menues de 

rman la minuta 
peciales. diaria de raciones completas, blandas y e! , 

Este procedimiento se utilizará en todos 
insumos y condimentos utilizados en la pre 
dietas completas, blandas y especiales conf, 

los alimentos, 
:>aración de las 
>rmantes de las 
, hospitalizados 
·ntación. 

raciones alimentarias destinadas a paciente:· 
y personal de guardia con beneficio de alimE 

- Nutricionista jefe del Servicio de Nutrición 
- Nutricionista del área de producción de ra, 

- Auxiliar de Nutricion encargado del almaci 

- Auxiliar de Nutrición encargado de la cocir 

f Dietética. 
:iones. 

a central. 

1,., 
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Frecuencia 

Procedimiento 

Registros 

A diario en la elaboración de las diferentes preparacione:; 
conformantes de cada comida; desayuno, , lmuerzo y cena. 
En cada tiempo de comida. 

• La dosificación de los alimentos será e e acuerdo a la 
programación diaria de racione~ alimentarían 
correspondiente a las dietas complet, Is o normales, 
blandas y especiales. 

• El auxiliar de nutrición es el responsable del movimiento 
de los alimentos en el almacen di 3rio y en lm, 
refrigeradores y congeladores de aliment, >S. 

• El auxiliar de nutrición es el encargado dE recepcionar lm, 
diferentes alimentos, insumos etc. Provi! to de depósitm, 
acordes para el pesado de los mismos. 

• El auxiliar de nutrición aplica los pre ::edimientos de! 
apertura del espacio de trabajo, med ante la debidé1 
higienización de manos, higienización de superficie~, 
inertes, PEPS, etc. 

• El auxiliar de nutrición deberá leer la p ·ogramación de· 
alimentos por tipo de preparación y tie npo de comid::1 
como; desayuno, almuerzo y cena verific; indo la cantidac 
de alimentos requerido en unidades (panes, frutas 
huevos) y kilogramos (carnes, pollo, pese ado, menestra~. 
y cereales). 

• El auxiliar de nutrición transportará los ali1 nentos desde e 
almacen diario, los refrigeradores 3n recipientes 
debidamente tapados herméticamente a fin de evitar la 
contaminación cruzada. 

• Al finalizar la dispensación de alimento~ en el almacer 
diario, el auxiliar de nutrición deberá cerrar y tapa1 
herméticamente las cajas, bolsas o sac ,s y ordenar e 
almacen diario. 

• Los productos en refrigeración (Ques J , mantequilla, 
carnes, vísceras) deben despacharse . 11 final, con la 
finalidad de exponerlos el menor tiem~ o posible a la 
temperatura ambiente. 

• Los datos correspondientes a la progran ,ación diaria de 
alimentos deberán ser registrados por la 1utricionista del 
área de producción. 

- FORMATO BPM-HRM-009: REQUERIM ENTO DIARIO 
DE VIVERES PARA DIETA COMPLETA " BLANDA. 

6.7.6. PROCEDIMIENTO DE ROTACION DE LOS ALIMENTOS ALMA1:ENADOS 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

- Establecer la vida útil de los alimentos e im urnas mediante 
la rotación. 

- Establecer el stock de alimentos en el 2 lmacén para la 
elaboración de raciones alimentarias. 

1 S! 
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Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

Frecuencia 

Material 

Procedimiento 

Regístros 

A todos los productos alimenticios, alimente 
no perecederos del almacen principal, 
almacen de insumos y otros. 

s perecederos r 
lmacen diario 3 

- Nutricionista del área de producció11 de racione~. 
alimentarias. 

-Auxiliar de Nutrición encargado del almac ~ n de alimentos 

A diario durante la producción de las dietas 
En todos los tiempos de comida; desayL no, almuerzo } 
cena. 
Dosificación de preparaciones alimentarias. 

• El personal auxiliar de nutrición es res11 onsable de la~ 
icén diario. existencias del almacen principal y el alm 

• Cada lugar del almacén destinado a 
alimento esta rotulado con una tarjeta 
nombre del alimento. 

• Por cada alimento o insumo alimentario 
una hoja de formato Kardex. 

• Se registrarán los movimientos de los alirr 
y salida de los mismos. 

• Se consignará la fecha de producción 
alimentarias correspondientes al desayL 
cena. 

• Se registrarán la cantidad en kilogramo: 
Que ingresa y sale del almacén, la fecha 
el saldo o stock. 

• El movimiento de los alimentos pen 
perecederos se realizará utilizando el PI 
que entra es lo primero que sale. 

l n determinade 
visible con e 

se contará cor 

entes al ingrese 

ie las raciones 
no, almuerzo ~ 

., unidades etc. 
de vencimiento, 

!Cederos y ne 
:PS, lo primere 

- FORMATO BPM-HRM-008: CONTROL VISIBLE DE 
ALMACÉN. 

6.7.7. PROCEDIMIENTOS DE PREPARACIONES PRELIMINARES DE LOS 
ALIMENTOS 

Datos generales del procedimiento 
Establecer las actividades de limpieza y 

Objetivo del acuerdo al tipo de alimento e insumo 
procedimiento calidad nutricional y reducir la carga mic 

alimentos crudos. 
El personal auxiliar de Nutrición, es res~ 

Alcance del 
actividades de elaboración de las 

procedimiento 
preliminares de los alimentos perecederos y 
que se utilizarán para las raciones alimental 
especiales. 

- Auxiliar de Nutrición. 
Responsables 

Nutricionista asistencial. -

Frecuencia 
Todos los días, antes de las preparaciones 
de comida. 

lesinfección de 
:onservando su 
robiana de los 

::msable de las 
preparaciones 

no perecederos 
ias completas y 

de cada tiempo 

lQ 
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- Desinfectante: Hipoclorito de sodio al 5( ppm. 
- Tablas de picar y cuchillos, peladores d◄ 1 papas. 

Recipientes y depósitos. 
Antes de iniciar las labores del dia, los traba adores deberár 
realizar una limpieza exhaustiva de las r 1anos antes de 
realizar la apertura del área de trabajo. 
Verificar que los utensilios, recipientes y en ;eres de trabaje, 
son propios de esta zona. 
a) Limpieza y lavado de alimentos 
• Los tuberculos deberán ser limpiados c, ,n una escobille: 

para retirar la tierra adherida al aliment :>, luego deber~ 
ser sumergida en agua limpia en € 1 lavandino d€ 
tuberculos. 

• La cebolla, el poro, deberán ser lavadas ninuciosamente 
en agua limpia antes de ser peladc s, luego serár 
trozados o picados para ser incor )orados a los 
recipientes para su cocción. 

• El zapallo, Calabaza, cayhua, coliflor, 11rocoli, deberán 
ser sumergidos en agua limpia y lavado!; enteros. 

• Las verduras de hoja como Lechuga, e: ;pinaca, acelga, 
apio deberán ser cortados en su pe: rte distal y se 
separaran hoja por hoja, luego serán sumergidos en 
agua limpia para retirar los restos de fo !íra incrustados 
entre las ranuras y se enguaja en chorrc de agua varias 
veces hasta que el agua quede sin r ~stos de tierra, 
insectos, parasitos, etc. 

Procedimiento • Las verduras de hoja como ci andro, perejil, 
hierbabuena, albahaca, se lavan en manojos 
sumergiéndolas en agua limpia, l ueg◄ 1 enguarlas en 
chorros de agua dándoles varias vueltas hasta que las 
ramas queden libres de tierra y suciedac . 

• Las menestras como frejoles, lentejas , arveja verde, 
garbanzos, deberán ser seleccionadm , para eliminar 
restos de tierra, piedras, insectos, et1 :. Luego serán 
remojados en abundante agua fría duante 12 horas 
continuas. Las menestras remojadas deberán ser 
lavadas en agua limpia antes de la cocc1 :m final. 

• Los productos cárnicos como; carne d, i res, carne de 
cerdo, pollo, pavita, vísceras (mondongc , bofe, patas de 
res) se lavarán en agua limpia antes del troceado o 
picado final. 

• Los pescados deberán lavarse en reci~ ientes de agua 
limpia en piezas enteras luego serán porcionados y 
sazonados antes de la cocción final. 

b) Desinfección 
• Las frutas y hortalizas deberán ser de: ;infectadas con 

productos comerciales aprobados por , il Ministerio de 
Salud y, tomado las consideraciones sig 1ientes: 
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Proceso de desinfección de frutas, ver duras y otros 
Lejía comercial (hipoclor to de sodio al 

Desinfectante 5% ) 

Sustrato 

Dosis 

Tiempo 

Frutas, verduras de 1oja, hierbas, 
tuberculos, huevos 
01 mi de lejía por 01 litro d ~ agua potable 
(50 oom) 
5 a 1 O minutos de inmen ,ión 

• En un recipiente se preparará la solucic n desinfectante, 
luego se sumergeran los alimentos peri nítidos el tiempo 
requerido, luego se enjuagarán en agua potablEi 
corriente. 

• Se escurrirán en superficie previamer te desinfectadél 
para luego ser pelados, trozados y pica, los. 

c) Pelado 
• Se prepararán los recipientes limpios , desinfectados, 

luego se colocarán los alimentos, para s ~r transportadm, 
a la sección de preparación intermedia. 

• Las verduras como zapallo, calabaza, ; :apallito italiano 
arvejas, habas, cebollas, papas y las fn itas como; piña 
papaya, melón, sandía. Deberán ser pelado~. 
manualmente y de acuerdo al caso usando un pelador 
cuchillo y tabla de picar de color ac )rde al tipo de· 
alimento. 

• En la etapa de preparación intermedia e e los alimentos 
las superficies de las mesas de trabé jo deberán sel' 
adecuados al volumen de alimentos utili2 ados y evitar las 
caídas de alimentos al piso de la cocina central. 

d) Descongelación 
Los alimentos congelados como; ;ames, pollos, 
mondongo, etc. Deberán, ser descong ~lados 12 a 24 
horas en el área de refrigeración y : ,erán utilizados 
inmediatamente en las preparacio11es habituales 
programadas. Los alimentos desconge ados no podrán 
ser congelados nuevamente. 

- FORMATO BPM-HRM-010: CONT~OL DE 

PREPARACIONES PRELIMINARES (LAVADO Y 
DESINFECCION). 

6.7.8. PROCEDIMIENTO DE PREPARACION INTERMEDIA DE LOS ALIMENTOS 

Datos generales del procedimiento 

Objetivo del 
procedimiento 

- Asegurar la destrucción de todos los rr icroorganismos 
patógenos presentes en los alimentos. 

- Asegurar las características organoléptic, ts, sensoriales, 
nutricionales e inocuidad de los alimentos itilizados en las 
preparaciones de dieta normal y dietas es¡ ieciales. 

-------' 

..... . 
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Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

Frecuencia 

Material 

Preparaciones de bebidas, jugos, maz 3morras, sopa!;, 
guisos, frituras, ensaladas que componeI1 los menues de 
dietas normales y especiales del Servici , de Nutrición y 
Dietética. 

- Nutricionista responsable del área de producción de 
alimentos. 

Diaria y durante la preparación del desa) uno, almuerzo y 
comida. 

- Baterías de ollas a vapor 
- Sartenes volcables 
- Licuadoras domesticas e industriales 
- Molino de carne 
- Tablas de picar 
- Cuchillos 
- Termometro de comida 

Luego de realizar las operaciones prel minares de lo:s 
alimentos deberán pasar a la etapa de coción final , en 

esta etapa se cuidarán las tempe, aturas de la:; 

preparaciones definitivas. Es una et ipa critica, s,~ 

deberá prevenir la contaminación cruz, ida, realizando 

las siguientes acciones: 
• El personal deberá usar el uniforme ce mpleto, limpio 'f 

adecuado a las labores que realiza. 
• Los enseres, recipientes, cuchillos, te bias de picar :, 

otros que se utilizan para el corte, troz: ido, porcionadc, 
picado de alimentos crudos deberán se · utilizados única 
y exclusivamente para dichas actividad, :s. 

• Los enseres deberán ser higienizados r mantenidos e11 
adecuado estado de conservación y res guardo. 

• Las tablas de picar utilizadas para los al mentos deberán 
ser exclusivas para cada tipo de alimen1 :> y diferenciarsf! 

Procedimiento por colores de acuerdo al siguiente ietalle: Amarillo 
(Pollo) o blanco (alimentos cocidos, quesos), Rojo 
(carnes rojas) , Verde (verduras) , é zul o celestu 
(pescado). 

• Las mesas de trabajo deberán ser adecuadas en 
tamaño, altura y material higienizablE. Se cuidará \' 
monitoreará la adecuada desinfecciór de las mesaH 
antes de cada preparación de los alimeI1tos. 

• Los materiales de limpieza como paf os o servilleta¡; 
serán desechables y de un solo uso. 

Picado, trozado y licuado 

• El aji colorado, aji papikra, rocoto, cilé ndro, albahaca, 
perejil , huatacay, serán licuados en la lic iadora industrial 
o domestica del área de cocina central. 

• El maracuyá, carambola, manzana, r aranja, cocona 
serán licuados en la licuadora industrial. 

• Las verduras y frutas serán picadas r ,anualmente dei 
acuerdo al tipo de preparaciones (so )as, ensaladas 

")") 
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postres cocidos) con la ayuda del cuc~ illo y la tabla dÉ! 
picar. 

• Los tuberculos como las papas deben 1n ser limpiadaH 
completamente y despojadas de los res os de piel de lm, 
hendiduras con la ayuda de un cuchillo. 

Trozado de carnes 

• Las piezas de carne serán transport 3das desde lai ; 
cámaras de refrigeración en recipientes acondicionadoi ; 
hasta las mesas de trabajo en el área d, i preparación dei 
carnes de la cocina central. 

• El porcionamiento de las piezas de ca ne como; carne 
de res, pollo, cerdo, pescado, vísceras s irá en las mesai ; 
de trabajo de acero inoxidable us 3ndo utensilim; 
higienizados y superficies libres de cont 3minación. 

• El tiempo destinado al porcionamie 1to deberá se1· 
corto a fin de preservar la cadena d1 i frio, realizadc1 
por el auxiliar de Nutrición entrena jo y utilizandc, 
utensilios exclusivos. 

Tratamiento térmico de las carr es 

Temperatura 

Alimentos minimade Tiempo 
cocción minimo 
interna 

Verduras picadas 70 ºC 5 segundos 
Pescado en 

70 ºC 4 minutos porcion 
Pollo en porción 75 ºC 4 minutos 
Carne de res en 

75 ºC 4 minutos porción 
Carne de cerdo 

75 ºC 4 minutos en porción 
Carne molida de 

75 ºC 15 segundos res 
Huevo entero con 

75 ºC 15 segundos cascara 

Cocción 

• Las cocciones de alimentos, se reali; :arán en medie, 
húmedo o calor seco. 

• Durante el proceso de cocción ~ e verificará y 
registrará regularmente en los forme tos. 

• Los tiempos y temperatura alean ~ados por lm, 
alimentos durante la cocción. 

• Las temperaturas de cocción de la:; porciones de· 
carne de res, cerdo, pollo deberán ser 
monitorizadas y verificadas en el centro de las. 
porciones, las carnes debe1 án alcanzar 
temperaturas mayores a 65ºC. 

'---- --------'-- - --- -------- --- ---- ----
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• Las grasas y aceites utilizados para freir no deber1 
alcanzar temperaturas altas, no jeberán estar 
quemados y ser renovados al detec :ar cambios eri 
el olor color y sabor. 

Frituras 

• Se realizará en las sartenes volea bles, utlizandci 
aceite como medio de cocción 11asta alcanza · 
temperaturas menores a 180ºC. 

Ensaladas 

• Las ensaladas de verduras cruda;; deberán se · 
preparadas momentos ante de su servido 11 
aliñadas con condimentos naturale~ a fin de evita" 
su contaminación, deberán ser e, mservados en 
recipientes higienizados y a temperatura dH 
conservación para evitar la p1 oliferación dH 
microorganismos. 

- FORMATO BPM-HRM-011: PREPARACIÓtl 
INTERMEDIA (PICADO TEMP :RATURA DE 
COCCIÓN). 

6.7.9. PROCEDIMIENTO DE PREPARACIÓN FINAL DE RACIONES i ~LIMENTARIA~, 

Datos generales del procedimiento 
- Calcular las raciones alimentarias cor 

cada tiempo de alimentación. 

Objetivo del 
- Establecer parámetros para la adecuadé 

procedimiento 
las raciones alimentarias. 

-Asegurar la calidad e inocuidad alir 
alimentos e insumos utilizados en la 
raciones alimentarias. 

Alcance del Comprende a todas las preparacione~ 
procedimiento completa o especiales. 

- Nutricionistas asistenciales responsabl 

Responsables 
preparación de raciones alimentarias. 

- Auxiliares de Nutrición encargados 
preparación y dispensación de raciones 

Frecuencia 
Tres veces por día inmediatamente a la e 

preparación de raciones alimentarias. 

• Al finalizar la preparación de las raciorn 
evaluar la calidad sensorial de las rae 
para dar la conformidad de las mismas 

• Todas las preparaciones conformantei 
correspondiente al desayuno, almuerz, 

Procedimiento ser evaluadas mediante: 
Evaluación sensorial: 

• Realizar la evaluación guardando los 
higiene alimentaria. 

• Se utilizará una cuchara probadora 
estado de las preparaciones. 

·espondientes ,3 

presentación d·= 

,entaria de los 
preparación d = 

de las dietas 

=S del área de 

del área de 
3limentarias. 
ulminación de la 

!S se procedera a 
ones preparadas 

de cada comida 
> y cena deberán 

preceptos de a 

para conocer =I 
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• Introducir la cuchara en la preparacié n a degustar !' 
recoger una porción adecuada. 

• Degustar el alimento directamente de la cuchara. 
• Lavar y desinfectar la cuchara p, ira la próxima 

degustación. 

• Los resultados se anotan en el formal :, de evaluación 
sensorial de la dieta. 

Servido de raciones alimentarias: 
• Las preparaciones conformantes d, i las racionei, 

alimentarias deberán ser servidas nmediatamente, 
guardando las condiciones de temperat Jra e inocuidad. 

• Durante el acondicionamiento de la; raciones, loH 
auxiliares de nutrición realizan el tra ;vase utilizando 
utensilios adecuados e higienizados dirE ctamente desdE~ 
las ollas, sarten, bandejas hacia los de >ósitos de acero 
inoxidable de los coches transportador, is, manteniendo 
la temperatura de seguridad de las pn iparaciones quE~ 
consiste en mantener las comidas fría! bien frías y la!, 
comidas calientes bien calientes, el tiE mpo de servido 
debe mantenerse entre 1 O a 15 minuto~. 

- -----
- FORMATO BPM-HRM-012: EVALUACION SENSORIAL 

DE LA DIETA COMPLETA Y ESPECIAL. 

6.7.10. PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE Y DISTRIBUCIÓN DE LAS DIETAS 

Datos generales del procedimiento 
Objetivo del 

procedimiento 

Alcance del 
procedimiento 

Responsables 

Frecuencia 

Procedimiento 

Mantener la inocuidad y calidad alirr entaria de lai , 
ales. preparaciones de dietas completas y espec i 

A todas las preparaciones de raciones , 
serán transportadas desde el área de 
servicio hasta los servicios de hospitalizac 
y el área de comedor de personal de sa lud. 
- Nutricionistas clínicos responsables de 

hospitalización. 
- Nutricionista supervisora del área de 

raciones alimentarias. 
- Auxiliares de Nutrición. 
Tres veces por dia durante la distribuc 
alimentarias en el desayuno, almuerzo y ce 

• Se deberá respetar el horario de distribL 
instaurado en el servicio de Nutrición y 

• El servicio de Nutrición y Dietética cw 
acondicionados, higienizados y en t 
conservación para transportar las prep. 
dietas completas y especiales. 

• El personal auxiliar deberá verificar el , 
de los coches, la limpieza y seguridad o 
de las preparaciones del desayuno, alr 
de los pacientes. 

1limentarias que 
oreparación del 
ón de paciente:, 

los servicios dEt 

preparación de 

ón de racione!, 
na. 

ción de comidai , 
)ietetica. 

1nta con cochei , 
uen estado de~ 
iraciones de laH 

!stado operativo 
e los recipientei , 
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• El nutricionista responsable del área de producción. 
deberá supervisar el acondicionar 1iento de lai , 
preparaciones, la temperatura y perse, var la inocuidacl 
de las preparaciones desde el lugar de ¡ ,reducción hast~1 
el servido en las bandejas. 

• La distribución de las dietas en áreas di hospitalizaciór1 
se realizará en estricto cumplimie 1to al horaric1 
establecido por la Dirección ejecutiva jel hospital, lm; 
coches deberán realizar el circuito de i ervido iniciandc1 
en el cuarto piso en el servicio de Vledicina, luegc1 
Cirugía, prosiguiendo en el tercer pise, en Pediatria y 
Ginecologia, finalmente se deberá at 3nder el centrci 
obstetrico. El servido de raciones pa a pacientes de! 
Emergencia, Salud mental deberá aten lerse en el áreé1 
de producción en recipientes descarta >les y rotulado~, 
mencionando las características del tipo de dieta 
nombre del paciente, volumen, etc. 

• El profesional Nutricionista es el encargado de• 
supervisar el reparto de alimentos y 1 :onsolidar en e 
Kardex nutricional, el porcentaje del ccnsumo dietéticc, 
en los tres tiempos de comida, su acep :abilidad, queja~. 
y reclamos del paciente respecto a la di ~ta prescrita. 

- FORMATO BPM-HRM-013: CONTROL DEL SERVIDO 
TRANSPORTE Y DISTRIBUCIÓN DE LAS DIETAS. 

6.7.11. PROCEDIMIENTO DE ATENCIÓN DE QUEJAS Y RECLAMOS DE PACIENTES 
Y PERSONAL DE SALUD 

Datos generales del procedimiento 

Determinar las acciones para la atención 

Objetivo del 
reclamos relacionadas a la calidad e ir 
alimentos utilizados en la preparación de di( procedimiento 
especiales destinadas a la alimentación 
personal de salud. 
Todos las quejas y reclamos de los paciente 
y el personal de guardia diurna o nocturr 

Alcance del calidad de la dieta. 
procedimiento Desde el procedimiento de distribución hast 

las dietas por los pacientes hospitalizados 
guardia. 
- Nutricionista jefe del Servicio de nutrició 
- Nutricionista responsable del área de 

Responsables alimentos. 
- Nutricionista encargada del Servicio de 
- Auxiliares de Nutricion del Servicio de N 

• Los profesionales nutricionistas se enea 

Procedimiento y comunicar las quejas y reclamos qL 
durante el procedimiento de distribuc1 
alimentarias en el formulario corresponc 

de las quejas } 
acuidad de lo~ 
!las completas ~ 
de pacientes y 

s hospitalizado~ 
a respecto a le 

3 el consumo de 
f el personal de 

, y dietética. 
producción de 

1ospitalización. 
utrición. 

·gan de reg istrar 
e se presentar 
:>n de racione~ 
iente. 
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• Toda queja de los pacientes hospitalizac os y personal de: 
guardia será dirigida a la Jefatura jel servicio de: 
nutrición y dietética, quien convocará é los integrante~, 
del servicio para evaluar la queja. 

• La jefatura de nutrición tomará las acci mes correctiva~, 
pertinentes en coordinación con el per~ anal profesional 
y auxiliar de nutrición. 

• El personal profesional de Nutrición re5 ponsable de lm: 
servicios de hospitalización se encarga •á de verificar el 
cumplimiento de las accione; correctivaf: 
implementadas. 

- FORMATO BPM-HRM-014: FO ~MATO DE: 
SUGERENCIA, QUEJA Y FELICITACIÓ~. 

------

6.7.12. PROCEDIMIENTO DE CAPACITACIÓN DEL PERSONAL 

Datos generales del procedimiento 
Establecer los lineamientos de capacitac 
profesional y auxiliar del Servicio de Nutric 

Objetivo del fortalecer las competencias del persom 
procedimiento auxiliar de nutrición respecto al rr 

procedimientos establecidos para la n 
alimentos. 
- Capacitar al personal profesional y aU> 

en acciones destinadas a disminuir los ri 
a la contaminación alimentaria. 

- Proveer de insumos alimentarios inoc 

Finalidad 
producción de raciones alimentarias. 

- Contribuir a mantener la calidad sanita, 
de las preparaciones alimentarias de di, 
especiales. 

- Mantener y mejorar los habitas de higi, 
en la manipulación de alimentos. 

Alcance del A todos los profesionales nutricionistas y a, 
procedimiento de producción del Servicio de nutrición y di 
Responsables - Jefe del Servicio de Nutrición y Diet, 

- Mensual al inicio. 
Frecuencia - Trimestral para hacer el seguimiento. 

- Semestral para reforzar aspectos a mej 
- Personal profesional y técnico especiali 

y asesores. 
Capacitadores - Personal profesional y técnico de la DIF 

- Personal profesional y técnico del ár, 
alimentaria del Hospital Regional de Me 

Documentos - Manual de buenas practicas de r 

de referencia 
alimentos. 

- Programa de higiene y saneamiento. 

ión al personal 
ión y Dietética )' 
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anejo de lm, 
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Procedimiento 

• Las labores de capacitación serán desarrolladas en 
ambientes apropiados acordes a la pi, 1nificación de le. 
actividad educativa. 

• Los temas de capacitación serán elegi, los tomando er 
cuenta los aspectos deficitarios en la mé nufactura de la~. 
raciones alimentarias y la higiene en la nanipulación de: 
los alimentos. 

• La metodología deberá ser partici¡ •ativa y activc1 
destinada a la capacitación de adultos 

• Los materiales educativos deberá 1 ser videos 
diapositivas, separatas, audios, etc. 

• La evaluación deberá ser antes y después de lé1 
capacitación mediante cuestionario ex 1men (pretest y 
postest) . 

• Los participantes deberán firmar las list :3S de asistencié1 
para la certificación respectiva. 

• Las acciones de capacitación serán ob igatorias para el 
personal que ingresa a laborar al servic o. 

• El personal auxiliar de Nutrición deberá contar de formé1 
obligatoria con capacitación en Buen 3S prácticas dEf 
manufactura (8PM). 

• Supervisar el efecto de las capaci taciones en el 
cumplimiento de las buenas prácticas d ~ manufactura. 

Acción correctiva: 

• El personal auxiliar que reporte evaluac ón deficiente eri 
las BPMs, deberá ser capacitada hasta aprobar el curso 
de capacitación. 

Gó \ \ Registros 
·~ ~ . 

- FORMATO BPM-HRM-015: CCNTROL DE 
CAPACITACION DEL PERSONAL. 

~ ... · 
·'/P 

l. RESPONSABILIDADES 

NUTRICIONISTA JEFE DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA 
• Contribuye aprobar el suministro de materiales para garantizar e I cu nplimiento de las 

Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos. 
• Verifica el cumplimiento de las Buenas Prácticas de manipulación de ali nentos. 
• Participa en reuniones para conocer las desviaciones y observacione; halladas durante 

la verificación. 

• Recibe los reportes de los cumplimientos de las buenas prácticas de manipulación de 
alimentos. 

NUTRICIONIST A RESPONSABLE DE PRODUCCION 

• Dirige y organiza el área de producción central, distribución y atención a los consumidon~s 
del Hospital Regional de Moquegua. 

• Recibe los reclamos y quejas de parte de los Nutricionista~ y consumidon~s 
del Hospital y resuelve los reclamos. 

• Verifica los cumplimientos de las Buenas Prácticas de Manufactun I en las áreas de 
cocina central, distribución y atención a los consumidores. 
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• Supervisa las actividades de la cadena alimentaria en materia dE I cumplimiento ,je 
las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos. 

• Estas actividades comprenden la manipulación de los alimentos, la cocción, desinfecci :,n 
de frutas y verduras, las preparaciones previas de la distribución, prep. 1ración de tabol as 
y la atención al cliente. 

• Coordina con las áreas de servicio de mantenimiento, saneamiento , 1mbiental y afin :!S 

para garantizar las Buenas Prácticas de Manipulación. 

• Suministra los materiales higiénico-sanitarios para el cumplimient< 1 de las Buen as 
Prácticas de Manipulación. 

• Coordina con el personal responsable del aseguramiento de cal ida j para realizar 1 :1s 
actividades de saneamiento ambiental, mantenimiento de equipos, inspecciones sanitarias 
y capacitación. 

• Comunica, dirige y organiza al personal auxiliar de la cocina cent al para realizar la 
capacitación y evaluación de desempeño personal. 

• Monitorea algunos procedimientos operativos estandarizados del área de cocina 
central, tales como los trabajos de mantenimiento, calibración y 11antenimiento. 

• Investiga las causas de los productos no conformes hallados durante as actividades de 
la cadena alimentaria. Decide el destino de los productos no conformes 

• Avisa la alerta sanitaria en caso de brotes de infección o enfermedad€ s transmitidas por 
los Alimentos. 

• Toma medidas preventivas de seguridad y salud en el trabajo con respecto lla 
accidentes y riesgos sanitarios. 

NUTRICIONISTA RESPONSABLE DE SERVICIOS DE HOSPITALIZACIC N 

• Dirige y organiza las áreas periféricas y la atención a los pacientes del Hospital Regior al 
de Moquegua. 

• Recibe los reclamos y quejas de parte de los Nutricionistas y Pacie1 ,tes del Hospita y 
resuelve los reclamos. 

• Verifica los cumplimientos de las Buenas Prácticas de manipulación en las zon,3s 
periféricas. 

• Supervisa las actividades de la cadena alimentaria en materia de I cumplimiento de 
las Buenas Prácticas de Manipulación. Estas actividades comprer den el servicio y 
atención a los pacientes. 

• Coordina con las áreas de servicio de mantenimiento, saneamiento i 1mbiental y afin1~s 
para garantizar las Buenas Prácticas de Manipulación en las instalaci, mes de las áre,1s 
periféricas. 

• Suministra los materiales higiénico-sanitarios para el cumplimientc de las Buen,3s 
Prácticas de Manipulación. 

NUTRICIONIST A RESPONSABLE DEL CONTROL DE CALIDAD 

• Es el responsible de la planeacion, control y verificacion del manual de buenas prácticas 
de manipulación. 

• Verifica mensualmente el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manipulacion del 
Servicio de nutricion y ditetica. 

• Supervisa el estado del personal del servicio de alimentacion durante la jornada laboral 
y recopila información. 

• Reporta la información de las supervisiones, capacitaciones r evaluaciones de 
desempeño. 

• Capacita al personal del servicio de Nutrición y Dietética y evalúa su de: ;empeño. 
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VIII. ANEXOS 

Nº CODIGO 

01 BPM-HRM-001 

02 BPM-HRM-002 

03 BPM-HRM-003 

04 BPM-HRM-004 

05 BPM-HRM-005 

06 BPM-HRM-006 

07 BPM-HRM-007 

08 BPM-HRM-008 

09 BPM-HRM-009 

10 BPM-HRM-010 

11 BPM-HRM-011 

12 BPM-HRM-012 

13 BPM-HRM-013 

14 BPM-HRM-014 

15 BPM-HRM-015 

--;,;~ MOSPITAL 

~ ~,REGIONAL DE 
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RELACION DE FORMATOS DE BPM 

FORMATO 

Control de proveedores 

Control de recepción de alimentos perE 
carnes, huevos, embutidos v lácteos. 
Control de la recepción de alimente 
frutas, verduras, tuberculos. 
Control de la recepción de alimentos m 

Control del medio ambiente del almacé 

Control del medio ambiente de cámarai 

Control del medio ambiente de las refri 

Control visible de almacén. 

Requerimiento diario de viveres para e 
y blanda. 
Control de preparaciones preliminar, 
desinfección). 
Preparacion intermedia (Picado-Ten 
coccion). 
Evaluación sensorial de la dieta comph 

Control del servido, transporte y distri 
dietas. 
Formato de Sugenrencia, queja y felicit 

Control de capacitación del personal. 

cibles: 

s perecibles : 

, perecibles. 

1 central. 

, de frío. 

Jeradoras. 

ieta completé1 

!S (Lavado r 

1peratura du 

ita y especial. 

bución de laH 

:lCión. 
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FORMATO BPM-HRM-001: CONTROL DE PROVEEDORE~ 

l. IDENTIFICACIÓN DEL PROVEEDOR/DISTRIBUIDOR 

Empresa: 

Dirección: 

Telefono: 

RUC: 

11. IDENTIFICACIÓN DEL REPRESENTANTE LEGAL 

1 Nombre y Apellidos: J L...--.:......:~-------------------

111.EVALUACION 

Criterios Puntaje Observacione!, 

Entreqa carta de oresentación. 

La calidad es verificada con la entreqa de sus muestras. 

Entreqa ficha técnica. 

Entrega el certificado/protocolo de analisis del producto. 

Servicio de asesoramiento técnico. 
Vehículo de transporte en buenas condiciones de 
sanidad. 

Entrega de producto en el tiempo requerido. 

Personal de reparto capacitado. 

Precio adecuado. 

TOTAL 
C: Conforme = 1 NC: No conforme = O 

CALIFICACIÓN 
Modalidad de empresa Tipo de empresa 

PUNTAJE 

Comercial Micro Muy bueno 9 a 10 
Mayorista Pequeña Bueno 6a8 
Minorista Mediana Regular 4a5 
Nacional Grande Malo Oa3 

Descripción del producto ofertado Cantidad Frecuencia 

Fecha: 
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FORMATO BPM-HRM-002: CONTROL DE RECEPCIÓN DE ALIMENTOS PERECIBLES: 
CARNES, HUEVOS, EMBUTIDOS Y LÁCTEOS 

Presentación Envase * Evaluación sensorial 
o o (1] 

Responsable Pieza entera, Bolsa polietileno, Fecha de -o -o (1] ·c3 (1] (1] ,__ ,__ ,__ L.. e: Proveedor 
Recepción Trozado, al vacío, caja de vencimiento 'iv Q) o o ::i Q) 

O) Ol 6 o >< ·.:: 
fileteado cartón, jaba PVC e: E ü Q) (1] 

o Q) 1- a. 
ü a::: <( 

- -- - -
- \i: \,Onrorme N\., ; l'fU \.,UIIIUI ..... 

VºBº Jefatura Servicio de Nutricion 
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FORMATO BPM-HRM-003: CONTROL DE LA RECEPCION DE ALIMENTOS PERECIBLES: 

FRUTAS,VERDURAS,TUBERCULOS 

Presentación * Evaluación sensorial 

Granel, 
Tipo de Envase: o o o Q) o" 

Nombre Bolsa Polietileno, (.) (.) (.) 
"O - (/) ~- o 

Q) "O 

Responsable ~ (/) ~ "O N ro Envasado L. (/) Q) L. (/) ro (/) o Q) (/) o Fecha del Rafia, Jabas O ·- o ·¡:: ·u .9 'o L. ·- o L. Proveedor Recepción ..e L. .t= Q) c.. w·-
alimento (Manojo, cosecheras, cajas de m 2 - Q) C (.) Ol ~ E "O :::, (.) c.. 

m o ..... Q) C1) L. m -o o E 
Granel, entero, (/) (.) 

L. 
u(.) (/) en o e·- ..... m L.· -

cartón ~ ~ · - _J ~E c.. -o :::, .!: Ol (/) 
etc) ca o ro <( 

Q) 
(.) (.) L. 

a.. 

- --- 1.,; 1.,onTorme r41.,; NO 1.,onTorme 

VºBº Jefatura Servicio de Nutricion 
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•~. 1 DIRECCIÓN REGIONAL ~!'!:,.~ DE SALUD 
MOQUEGUA ~

e~- HOSPITAL 
REGIONAL DE 

- ~ 

"Año de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia" 
•oecenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres" 

2018 -2027 

FORMATO BPM-HRM-004: CONTROL DE LA RECEPCION DE ALIMENTOS NO PERECIBLES 

Presentación Fecha * Evaluación 
sensorial 

Responsable 
Granel, e o cñ 

Fecha Nombre del Envasado Registro ·O e Q) o - (/) 
Proveedor 'ü Q) - (/) o 

Recepción alimento Sanitario/Lote (/) 1,.,. 
1,.,. 

~ ~B (Sacos, (.) .E ro o o 
:J > o o (1) -O Cl 

Cajas, Latas, -o ·u e: (_) -~-~o e e UJ 
Bolsas) ~ 

C: a. Cl 
Q. ü5 

* C: Conforme NC: No Conforme 



,~~ 1 DIRECCIÓN REGIONAL 
U l/llU U I ::.. DE SALUD 

MOQUEGUA me~• IIOSPITAL 
REGIONAL DE 

~ 

"Affo de la Esperanza y el Fortalecimie ,to de la Democraciét" 
"Decenio de la Igualdad de oportunldsdo• pa • mu/ere• y hombres· 

201B • 2027 

FORMATO: BPM-HRM-005: CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DEL JJ LMACEN 
CENTRAL 

Parámetros 
Temperatura I Humedad Relativa 
Máxima 25ºC Máxima 80% 

-
Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado D01 11r1ingo 

Fecha - ~ Respor1sable 

T°C %Hr Tº C % Hr Tº C %Hr T" e %Hr Tº C %Hr Tº C % Hr re ; %Hr 

-

-

-

-

·, 

f "' r~ 
.... ~ 

t, )) 
<..:;¡ ,e-; o~~ 
~ c....~ (f.,'.(~., 
e{. ~ ,· ,"-
> " Ó," ,~ l ¿. ,.., ' 

~p\\ .;/ ~-
-

~,t•~l DE 4'~' 

' ~ 

'i~l~: 
. i .... J 
~Q ~~ 
'·, fl¡ fl?~'~ 

*C: Conforme NC: No Conforme 

VºBº Jefatura . ,ervicio de Nutri t:ion 
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~i:;;;..i HOSPITAL 

Al~E 
"Año de la Esperanza y el Fortalecimie ,to de la Democraci¡" 

·oseen/o de la Igualdad de oportunldodes pi ·s mujeres y hombres• 
2018 · 2027 

FORMATO BPM-HRM-006: CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DE CAMJ ,RAS DE FRÍO 

Parametros de temperatura 
Congelacion Refrigeración Refrigeración Refrigeraci 

carnes carnes Verduras Frutas 
10° e a 0ºC 0ºC a - SºC + 2 a+ 10º C + 2 a+ 10c 

CAMARA CAMARA DE CAMARADE CAMARA DE 
Fecha CONGELACION CONGELACION ON REFRIGERACION REFRIGERACI( 1 N SUPERVISl)R 

DE CARNES DE CARNES DE VERDURAS DE FRUTAS 

VºBº Jefatura Servicio de Nutricion 
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MOQUEGUA 
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~ ,._z_1RE~IONAL DE 

'~/lo de la Esperanza y el Fortalecimie 1to de la Democraci.1" 
"Decenio de Is /gue/dsd de oportunldade• ps 9 mu/eres y hombres" 

2018-2027 

FORMATO BPM-HRM-007: CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DE LA REI 'RIGERADORA 

Día 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 
11 

12 

13 

-~-~ >:, 14 
... ..t;--. ,-t.•. 15 

Mes/año 

2 

Temperatura de Fruta, Embutidos, 
Lacteos 

2°c a+ 10° e 

3 4 5 6 7 8 9 10 

Ot servaciones 

- ~ J ·,: , •\ 

,;,_'-' . ("-.,. ,.-•l-'1.--\--t----------l!-'-----l---+---+--+--+---+---+---+----+----
t t'<.";- .:, . ,}' -~ li1 16 

<,,, ~ ., .... . 1-11----+---------+---+---+--- -+--+--+--t--- l-'-----lr----+----- - ----
' .:,:3j, ./' li 17 

..¿/ -< / / i}----t----------1- --+- --+---+--r--t---+-- -+-- -+----r--- - - ----

~~~ ,// !--_1_8_ +---------t---+----+---t--+--t-----11-'-----l---t---+---- -------
19 

20 

21 

~''1-2_2-+------+--t----+---+-- t----+----+--it----+----+---- - --­
s::¡' 23 

,§-fl 24 
i----l-'---------+----+---+---+--+--t-----11-'------!---+---+-----

25 
26 

27 

28 
29 
30 

31 

VºBº Jefatura St rvicio de Nutrici on 



-~~ HOSPITAL 

Al~E 
''.Año de la Esperanza y el FortalecimiE ,to de la Democraci,¡" 

"Decenio do Is Igualdad de oportunidades pi ·e mujeres y hombres" 
2018 -2027 

FORMATO-BPM-HRM 008: CONTROL VISIBLE DE ALMACE N 

CODIGO: 

ARTICULO: 

UNIDAD DE MEDIDA: 

Año/día/Mes Documento MOVIMIENTO DE ALIMEN' 
Entrada Disponible Salida 

ros 
Saldo 

\ 
. ' 
\.e'~ 
' \ 
~ ¡: 

,¡ 

/ .w 
/ 

VºBº Jefatura Serv cio de Nutricion 
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~~b,// 

• • -.;,.,c..., HOSPITAL 

AT~E 
"Año de la Esperanza y el Forlalscimíe 1to de la Dsmocrací.1" 

"Decenio río la lgua/áarí río opO!lunlríaríos pa a mu/oros y hombros· 
2018 -2027 

FORMATO BPM-HRM-009: REQUERIMIENTO DIARIO DE VIVERES PARA Cl lETA COMPLETA 

Y BLANDA 
. .. . - - - - - ~- ---- -· - - - - --- - -

REQUERIMIENTO DE VIVERES 
COMPLETAS 

Fecha: -ALMUERZO CENA 
Entrada· SeQundo: -

Alimento gr por 
Cantidad 

ración 
Alimento 

1 

¡r por 
Cantida 

ación 
d 

Sopa· 

arroz: C y BI 

\ 

11 
11 

v: 

Seaundo: 
Infusión: 

Otros: 

arroz: C yBI 

N" RACIONES ~ PI -
Postre: Almuerzo 

Cena 

Adicionales:SOP (A) (C) 



Fecha: 

• • 
·-;,;~ HOSPITAL 

Al~ 
''.4ílo de la Esperanza y el Fortalecimi~ 110 de la Democracif' 

"Decenio de ltJ Jgvaldad do oportunidades pt ·a mujeres y hombres• 
2018-2027 

REQUERIMIENTO DE VIVERES 
BLANDAS -

DESAYUNO ( C + 81 CENA -Nº Raciones: Sopa: 

Alimento gr por 
Cantidad 

ración 
Alimento 

1 

1r por 
Cantid¡¡ 

ación 
d 

ALMUERZO ' 

Sopa: Segundo: 

~ 

.; ' 
<. 

11 

1 
I 

' 

Segundo: postre (81-C): 

-

~.,_~11>iMO{~ 
~ %: 

'-'ri~~ 
)Í [i • 

..... -1, 
~ J ~,~n¡_~~¡ , 

SONDAS Y LICUADAS: 

-
N°RACIONES - -n~- - A fnuerzo Cena 
Blandas 
Hgr 
Hcl 
Hgl 
H.Alerg 

Lic 
SNG 
Alimtc C 1 
Alimtc e 11 

Postre: Alimtc C 111 
Fórmula Láctea 
Leche Evaporada 
Leche Entera 
Leche s/lactosa 
Otros. 



.\ ·, 
c.1 
► 

f 

i 

• • 
-..;,,-~ IIOSPITAL 

Xf~E 
''.Año de la Esperanza y el Forlalecimie 1/0 de la Democraci,3" 

"Decenio do la Igualdad de oportunidades ps a mujeres y hombres· 
2018 -2027 

FORMATO BPM-HRM-010: CONTROL DE PREPARACIONES PRELIMINJ! RES (LAVADO -
DESINFECCIÓN) 

Se desinfecto 
Fecha Hora Fruta Verdura Utensilios con Responsable 

Lejia 50 ppm 

1 

! 

' 



• • ~r:..-1 HOSPITAL 

~~E 
''.Año de la Esperanza y el Fortalecimie ,to de la Democraci,1" 

"Dec9n/o de la igualdad de oportun!dtJdes pa a mujeres y hombres" 
2018-2027 

FORMATO BPM-HRM-011: PREPARACIÓN INTERMEDIA (PICADO -TEI\J PERATURA DI: 

Fecha 
Tiempo de 

comida: 
DAC 

Alimento 

* C: Conforme NC: No Conforme 

COCCIÓN) 

Hora Temperatura 
interna 

Acción 
correctiva Responsablo 

VºBº Jefatura Servic io de Nutricion 



OQUEGUA 

5TRIB 
PREPARA 1 

: ION 
CION 

.LIM B R 

CEREAL 
SAYU 
NO JUGO 

MATE 

SOPA 

VIUER PLATO DE 
zo GUARNIC 

REFRESC 

SOPA 

ENA 
PLATO 

GUARNI 

MATE 

~PONSABLE 

M >ERVISOR 
µ 
e: 

'ª PREPARA 17 
; N 

CION B R MEN 

~ 
CEREAL 

~UGO 

~~ ~TE 

l.!..., ,. 
:$,QPA 

~ -; 
1 ' /1,1 LATO DE --- GUARNICI 

REFRES 

SOPA 

PLATO 
FONDO 

:NA 
GUARNICI 

:SPONSABLE 

,UPERVISOR 
1 

DIRECCIÓN REGIONAL 
DE SALUD ~ e !le HOSPITAL 

REGIONAL DE 

~ 

''Año de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democrac ia" 
~Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres" 

2018- 2027 

FORMATO BPM-HRM-012: EVALUACION SENSORIAL DE LA DIETA COMPLETA Y ESPECIAL 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B 

T 

18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M B R M 

16 

R M 



##;;: 1 D IRECCIÓ N REGIONAL 
co•• u ... o ~,c;,o"' .. '- DE SALU D 

OQUEGUA 

~.i:::....i HOSPITAL 

A'l~E 
''Año de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia" 

~Decenio de la igualdad de oportunidades para 1T1ujeres y hombres" 
2018 - 2027 

FORMATO BPM-HRM-013: CONTROL DEL SERVIDO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCIÓN DE LAS DIETAS 

MES 

lTROL DE HORARIO 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 

SI !NC SI NC SI INC SI NC SI NC SI INC SI NC SI NC SI NC SI NC SI INC SI NC SI NC SI INC SI NC SI NC SI NO SI NO SI NC SI NC SI INO SI NC SI NC SI NC SI NC SI NC SI NC SI NC SI iNQ SI NO SI NC 

AYUNO 7:30 A 8:00 

.MUERZO 12:00 A 
12:45 

:NA 17:00 A 17:45 
,._ 

' -1;, o , 

; ~) 
i r.. 

(" , 

R,liS~NSABLE 

ADECUADO NO: INADECUADO 



Ll/ 1 g~~fE~r REGIONAL 

MOQUEGUA 

--;;_i:..i HOSrlTAL ,,n ..._z,__1 REGIONAL ~E 

''Año de la Esperanza y el Fortaleclmiem ) de la Democracia" 
"Decenio do Is lgus/dsd de oportunldsdss paro nujoras y hombres• 

2018- 2027 

FORMATO-BPM-HRM-014: FORMATO DE SUGERENCIA, QUEJA Y FE LICITACIÓN 

Para el Hospital Regional Moquegua es importante conocer tus opiniones, para mejorar 
nuestros servicios, por eso te pedimos que llenes los siguientes d, Itos: 

Sugerencia 
D 

Queja 
D 

Fl- ·t . . D e 1cI acIon 

Nombres y Apellidos: 

DNI: -------- TELEFONO:. ________ _ 

Email: 
Fecha: __ / ___ / 

Asunto: ______________________________ _ 

Decripción: 

Firma: 

GRACIAS POR CONTRIBUIR CON NUESTROS SERVICIOS 



\ 

j 

t 
11 

"Aflo de la Esperanza y el Fortalectm/ent , de la Democracia" 
"Decenio de Is /gusldsd de oportunidsdes para ~ujeres y hombres· 

2018 • 2027 

FORMATO BPM-HRM-015: CONTROL DE CAPACITACIÓN DEL PEf tSONAL 

Fecha: _________ _ 

Ponente:. _________________________________ _ 

Tema: ______________________________ ______ _ 

Material didactico: ___________________________ _ 

Participantes: 

Nº Nombres y apellidos Grupo ocupacional Evalua< ión 

lnareso Salida 
1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

l 16 

17 

18 
19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 
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A 

DE 

Asunto 

INFORMENº 159-2025-DIRESA-HRM/03-RAC 

CPC. Delsy Sara Aquise Choquehuanca 
Jefe Oficina de Planeamiento Estratégico 

Hindalicio Yucra Estuco 
(R) Área de Racionalización 

HOSPITAL REGIONAL DE M :)QUEGUA 
OFICIMA D : PLfaNEAM:Et. TO ESl Rf.TEC..,il,O 

RECIBIOC: ..... l+. / ... .'!.-\ / .. ~ .. . 
HORA:\?._- .% •.. FIRMA: ,..$ ... ... .... .. 

Sobre la propuesta de Manual de Buenas Prácticas de \/lanipulación de: 
Alimentos del Hospital Regional de Moquegua 

Referencia (1) Informe Nº 507-2025-DIRESA-HRM/05 

Fecha 

(2) Informe ND 034-2025-DIRESA-HRM-05-JCCHL-MC 
(3) Informe Nº 286-2025-DIRESA-HRM/21-21.01 
(4) Informe Técnico Nº 004-2025-DIRESA-HRM/21-21.C 1 

Moquegua, 17 de octubre de 2025 

Previo saludo cordial, respecto a la propuesta de Ma 1ual de BuenaE 
Prácticas de Manipulación de Alimentos del Hospital Regional de Moquegua, se 
manifiesta lo siguiente: 

l. ANTECEDENTES 

11. 

Sobre la base legal existente 

La Ley Nº 26842 Ley General de la Salud, en el artículo 88°. establece q 1e la producción 
y comercio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano así e ::,mo de bebidas 
alcohólicas están sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, en protecciór de la salud. En 
el artículo 88°.- La producción y comercio de alimentos y bebidas destim dos al consumo 
humano así como de bebidas alcohólicas están sujetos a vigilancia higi~ nica y sanitaria, 
en protección de la salud. Además, se lee, artículo 94°.- El personal qL e intervenga en 
la producción, manipulación, transporte, conservación, almacenamie11to, expendio y 
suministro de alimentos está obligado a realizarlo en condiciones higién cas y sanitarias 
para evitar su contaminación. 

El Decreto Legislativo Nº 1062, en el artículo II sobre principios que sus1 entan la política 
de inocuidad de los alimentos, establece 1.1. Principio de alimentac ón saludable y 
segura: Las autoridades competentes, consumidores y agentE s económicos 
involucrados en toda la cadena alimentaria tienen el deber general de ac tuar respetando 
y promoviendo el derecho a una alimentación saludable y segura, en ce ,ncordancia con 
los principios generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentaril s. La inocuidad 
de los alimentos destinados al consumo humano es una función es ~ncial de salud 
pública. y, como tal, integra el contenido esencial del derecho con: :titucionalmente 
reconocido a la salud. 

Mediante la Resolución Ministerial Nº 519-2006/MINSA, se aprobó el do1 :umento técnico 
"Sistema de Gestión de Calidad", estableciendo los principios, normas, metodologías y 
procesos para la implementación del Sistema de Gestión de Cal dad en Salud, 
orientando a obtener resultados para la mejora de la calidad en la 1tención de los 
servicios de Salud. 

La Resolución Ejecutiva Directora! Nº 308-2023-DIRESA-HRM/DE, apr Jbó la Directiva 
Nº 01 -2023-HRM-UGC, Lineamientos para la elaboración de Guías Técnicas de 
Procedimientos Asistenciales, Manuales Operativos e Instructivos del tr2 bajo Asistencial 
del Hospital Regional de Moquegua 

ANÁLISIS 

Con el Informe Nº 507-2025-DIRESA-HRM/05, la jefe (e) de la Unidad e e Gestión de la 
Calidad, da el visto bueno al Informe Nº 034-2025-DIRESA-HRM-05-J :::CHL-MC, que 
contiene la opinión favorable a la propuesta del Manual de Buen2 s Prácticas de 
Manipulación de Alimentos. 

Informe Técnico Nº 004-2025-DIRESA-HRM/21-21 .01 , del Servicio de Nutrición y 
Dietética describe el contenido de la propuesta del Manual. 
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Del análisis efectuado a la propuesta del Manual de Buenas Prácticas , fe Manipulación 
de Alimentos del Hospital Regional de Moquegua, se encontró que se tomó en cuenta 
en su totalidad la Resolución Ejecutiva Directoral Nº 308-2023-DIRES. \-HRM/DE, que 
aprobó la Directiva Nº 01-2023-HRM-UGC, Lineamientos para la elabo ·ación de Guías 
Técnicas de Procedimientos Asistenciales, Manuales Operativos e Instructivos del 
trabajo Asistencial del Hospital Regional de Moquegua. 

111. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Por lo expuesto, en los párrafos anteriores, se verifica que existe la base legal que 
respalda la propuesta del Manual de Buenas Prácticas de Manipulación I le Alimentos del 
Hospital Regional de Moquegua. Sin embargo, se debe subsanar lo seña ado en el último 
párrafo de la sección II del presente informe, y se recomienda derivar al , \rea de Servicio 
de Nutrición y Dietética. 

HYE/OPE 
e .e.: Arch. 

Es todo cuanto informo a usted para fines correspondie11tes. 

Atentamente; 

Hi1idalicio Yucra Estuco 
(R) Area de Racionalización 

Oficina de Planeamiento Estratégico 

PROVEl04) 
OFICINA DE PLANEAMIENTO I STRATEGICO 

.... ..... ... ,., 
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A 

DE 

ASUNTO 

INFORME Nº 507-2025-DIRESA-HRM/05 

: DR. OTTO OLIVEROS SUAREZ ANGLES 
Director Ejecutivo del Hospital Regional Moquegua 

: C.D. ANA BIANCA ORDOÑO NINA 
Jefe (e) de la Unidad de Gestión de la Calidad 

1 r.· 3 1
..., 

N' REG .j l;i ,) . 
..• •• • • • • • • • • •• • • FOL!OS:I •• --~ -~ •••• 

H_QRA: ••• U ;;_?J .... Fltll,:A ....... ?f 
~-~~~~ 

: REMITO VISTO BUENO AL MANUAL DE BUENAS PRÁCTI :AS DE 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTFi ICIÓN Y 
DIETÉTICA 

REFERENCIA : INFORME Nº 034-2025/DIRESA-HRM-05-JCCHL-MC 
INFORME N° 286-2025-DIRESA-HRM/21-21 .01 

HOS 'ITAL REGIONAL. EH: MOQUEGU • 
OFI :INA DE PLANEAMIEt,, ro ESTRATEGICO 

RECI 31DO: ... J.~ ... /..'.~ ..... f.;-:~ ..... 
HORt : . \t .~.l. .. FIRM,t .. 

ATENCIÓN 

FECHA 

: OFICINA DE PLANEAMIENTO ESTRÁTEGICO 

: Moquegua, 1 O de octubre de 2025 

Mediante el presente me dirijo a usted para saludarlo cordialmer te y en atención 

al documento de la referencia, se da visto bueno de esta unidad al MANUA L DE BUENAS 

PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTRICIÓN Y 

DIETÉTICA, se sugiere se derive a la Oficina de Planeamiento Estratégico para su evaluación y 

aprobación correspondiente. 

ABON/JUGe 
e.e. Archivo. 

Es cuanto informo usted, para su conocimiento y trámite corre~ pondiente. 

Atentamente, 

PROVEIDO 
OFICINA DE PLANEAMIENTO ESTRATEGICO 

¡.::¡ -
.. \~_¡.)~.:.~~- Wri~W.~R-0.~~-

FECHA DESTINO 

Disposición : ~';-;;;.~~~ .'.':: ••• ~::. ~¡ l04'~t ~,._,,,,_ ___ ,...._" 
Prioridad : • .. •• • • • • • • ... .. • .. ••• •••• ~ 

Plazo máx. atención: ............... . .. . 
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DE 

INFORMENº 034 -2025/DIRESA-HRM-0S-JCCHL-MC 

: C.D. ANA BIANCA ORDOÑO NINA 
Jefe(e) de la unidad de Gestión de la Calidad 

: M.C. JUAN CESAR CHURA LAURA 
Médico Prestacional de la - UGC 

HO~ PITAL REGIONAi. MOQUEGU 
UNID XD DE GESTION DE LA CALIAD 

REC 81D0 J~.J.?5 . .'.:~.~ .. 
Hora . . . B .. Y. .9. ..... Firm3: . .. h!'.. ...... . 

ASUNTO : INFORME OPINIÓN FAVORABLE AL MANUAi. DE BUENAB 
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO 
DE NUTRICION Y DIETETICA. 

REFERENCIAS 

FECHA 

: INFORMENº 286-2025-DIRESA-HRM/21-21.01 

: Moquegua, 22 de septiembre del 2025. 

Me es grato dirigirme a usted, para saludarla cordialm ,mte y al mismc, 

tiempo informarle sobre la revisión y observaciones de "MANUAL DE BUENAS f>RACTICAS DE 

MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETII ~A". 

l. ANTECEDENTES 

• Resolución Ministerial N° 665-2013/MINSA, que aprueba la NTS Nº 1 O 3-MINSNDGSP 

- V.01 "Norma técnica de la unidad productora de servicios de saluc de Nutrición y 

Dietética" 

• Resolución Ejecutiva Directora! Nº 308-2023-DIRESA-HRM/DE que apn 1eba la directiva 

N° 001-2023-HRM-UGC "Lineamientos para la elaboración de guí; 1s técnicas de 

procedimientos asistenciales manuales operativos e instructivos del tra )ajo asistencial 

del Hospital Regional Moquegua" 

• Decreto Supremo Nº00?-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y ContDI Sanitario de 

Alimentos y Bebidas. 

• Resolución Ministerial Nº 157-2021/MINSA "Norma técnica Nº 173 

MINSN2021/DIGESA "Norma sanitaria para servicios de alimentación ct1lectiva" 

11. ANÁLISIS 

Se ha revisado el contenido del manual considerando aspectos técnico:;, normativos y 

administrativos, identificándose lo siguiente: 

• Contiene lineamientos de higiene, control de procesos y medida> de seguridad 

alimentaria, alineados con las normas nacionales e internacioné les de buenas 

prácticas de manipulación. 

• Define de manera precisa las responsabilidades del personal invo ucrado, lo cual 

facilita la implementación de los procedimientos establecidos. 
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• Incluye formatos y registros que permiten dar seguimiento y , :omprobar cadc 

etapa de los procesos. 

111. CONCLUSIONES 

En cuanto a la revisión de contenido del "MANUAL DE BUENAS F 'RACTICAS DE 

MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y )IETETICA", se 

emite una opinión favorable. 

IV. RECOMENDACIONES: 

Se sugiere remitir a la oficina planeamiento estratégico para su evaluac ón. 

JCCHL/MPUGCP 
C.C. Archivo. 
Folio: 1::,1 

Es cuanto informo a usted, para su trámite com ·spondiente. 

Atentamente, 

,--------------
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: DR. DANIEL G. REINOSO RODRIGUEZ. 

REC !GIDO .. t~.J.qS3_ /..'?S. 
Ho r, . .. . .1.: .. s.'!f ... Firn ,a: __ l l .. . _ _ _ ..,_1. ___ a.:,.; ___ _ 

......... ~-~_..,~.,... ~.&:. ,,. 
Director Ejecutivo Del Hospital Regional De Moqueg ¡g,,,-0 .... 8=1,.=,-r~,,. ~~~,~N"'.._ ,,.2 ;t 0,1v';'cu.r, • 

~~fa; h~ (Al~IA S 1.J¡¡~,_,_C<1JN · 

: MG. MINAS MARTINEZ NELL Y 
R ::;:: <l.~ 1 C~ I! ¡¡ -.; O 

Jefe de Servicio de Nutrición y Dietética. 

ASUNTO 

FECHA 

: MANUAL DE BUENA PRACTICAS DE MANUFACTURA 

: Moquegua 15 de agosto de 2025 

Por medio del presente me dirijo a Usted para saludarla cordialmente y le hago llegar 

en cumplimiento de los macroprocesos el manual de buenas practicas de manufacture 

de alimentos y su informe técnico con la finalidad de ser aprobado por acto resolutivo, 

en cumplimiento de los macroprocesos. 

Es cuanto informo a Ud. para su conocimiento y fines consiguientes. 

Atentamente, 

HOSPITAL REGIONAL DE MOQU :GUA 

--------~- ---------- -
Mg. Minas Martír ez Nelly M. 
CNP:2490 RNE :O l24 

Jefe Del Servicio De Nut rición ( Dietética 
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DE 

INFORME TÉCNICO N°004 -2025- DIRESA-HRM/21-21.01 

Dr. DANIEL GUSTAVO REINOSO RODRIGUEZ 

Director Ejecutivo del Hospital Regional de Moquegua 

Mg. Minas Martínez Nelly Marlene 

Jefe del Servicio de Nutrición y dietética 

ASUNTO INFORME TÉCNICO DEL MANUAL DE BUENAS PRACTICA; DE 

MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTR CIÓN Y 

DIETÉTICA. 

FECHA Moquegua, 16 de Agosto 2025 

Por medio del presente me dirijo a Usted para saludarla cordialmente y 
hacer de su conocimiento el rubro asunto: 

l. ANTECEDENTES: 

11. 

La resolución Ministerial Nº 665-2013/MINSA, aprueba la NTS Nº103 -1\/ INSA/DGSP -

V.01 , Norma técnica de la unidad productora de servicios de salud de Nutri :ión y Dietética, 
establece la obligatoriedad de contar con diversas unidades claramente dif ~renciadas para 
la atención nutricional; 
a) Unidad Central de Producción de regímenes y fórmulas especiales 
b) Unidad de Tratamiento Nutrioterapéutico y Dietoterapia 
c) Unidad de Nutrición Integral 

Cuya finalidad es delimitar las áreas de trabajo acorde a las necesidades ele alimentación 
del paciente hospitalizado según prescripción dietética y personal de s; 1lud de guardia 
diurna o nocturna con derecho a alimentación. 
La resolución secretaria! Nº 063-2020 MINSA, que aprueba la Directiva ,Administrativa N' 
288-2020 MINSA/OGPPM "Lineamientos para la gestión por procesos en . ,alud" así come 
sus anexos que conforman la resolución precedente, que establece la:; condiciones y 
finalidades de la gestión por procesos en las entidades sanitarias del secto · público. 

1. 

2 . 
3. 

4. 

5. 

6. 

BASE LEGAL: 

Ley 26842, Ley general de salud y sus modificatorias 
Decreto Legislativo 1062 que aprueba la Ley de inocuidad de los alimer tos 
Decreto supremo Nº 034-2008-AG. Reglamento de la Ley de In )cuidad de lo~ 
Alimentos. 

Resolución Ministerial Nº 066-2015/MINSA Norma sanitaria para el alm 3Cenamiento de 
Alimentos terminados destinados al consumo humano. 
Resolución Ministerial Nº 665-2013/MINSA. Norma técnica de Salu l de la Unidao 
Productora de Servicios de Salud de Nutrición y Dietética. 
Resolución Ministerial N°749-2012/MINSA. Norma técnica de Salud" G ~stión Integral 1¡ 

Manejo de Residuos Sólidos en Establecimientos de Salud, Servic os médicos de 
Apoyo y Centros de Investigación". 

7. Decreto Supremo Nº 031-2010-SA. Reglamento de la Calidad del Agw 1 para Consume 
Humano" (Titulo IX- Requisitos de Calidad del Agua para Consumo Hur 1ano) 

8. Resolución Ministerial Nº461 -2007/MINSA. Guía técnica para el Análisi; Microbiológicc 
de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas. 
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9. Resolución Ministerial Nº 449 - 2001-SA-DM Norma Sanitaria par; 1 Trabajos de 
Desinfección, Desratización, Desinsectación, limpieza y desinfección de ~eservorios de 
Agua, Limpieza de Ambientes y de Tanques sépticos. 

1 O. Resolución Ministerial Nº 106 -2023/MINSA, que aprueba la directiva sar itaria 14 7 de 
rastreabilidad para la inocuidad de los alimentos. 

11 . Decreto Supremo Nº 007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas. 

12. Resolución Ministerial Nº 157-2021/MINSA." Norma técnic3 Nº 173-
MINSN2021/DIGESA: Norma sanitaria para servicios de alimentación ce 1lectiva". 

13. Código Internacional Recomendado de Principios Generales de I igiene de los 
alimentos - CODEX ALIMENTARIUS- FAO/OMS. Segunda Edición 199 ' . 

111. DESCRIPCIÓN: 

El manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos (8PM) lel Servicio de 
Nutrición y Dietética, comprende los procesos realizados para el cum )limiento de la 
finalidad atribuida a la Unidad Prestadora de Servicios de Salud, desde la selección de 
proveedores, recepción de insumos, la programación de las racione~ acorde a las 
patologías hospitalarias así como la preparación de raciones alimentarias 1 :uyo objetivo es 
proporcionar alimentación hospitalaria a los pacientes hospitalizados y al personal de 
salud que labora en turnos de guardia diurna o guardia nocturna. El ma mal de Buenas 
prácticas de manipulación de alimentos, desarrollará los procesos siguientes: 
El primer procedimiento es; Control de proveedores, cuya finalidad 1 !S describir las 

actividades que realiza el área de producción del Servicio de Nutrición , Dietética para 
evaluar y controlar a los proveedores, respecto a los alimentos, insumos 1 materiales que 
deberán proveer acorde a la programación semanal de alimentos, así co no las guías de 
internamiento de los productos. 
El segundo procedimiento es la recepción de alimentos, cuya finalidac es evaluar la~ 

~ ---~ características organolépticas d~ los alimentos, verificar la ~alidad sanitar!é I y determinar e 
,/.; '- ·¡· ~\ peso adecuado acorde al pedido semanal, mensual o trimestral de ahr 1entos, en estE· 

/ · · ~-~ \ proceso_ se valorará la_ aceptación o devolución de los alimentos, así ce mo registrar lo~, 
, · _; '¡formularios correspondientes. 
\ ·· .:' ·~ El tercer procedimiento es control del medio ambiente del almacén de alimentos, cuyé1 
' -' finalidad es controlar y mantener las condiciones ambientales del almacén de alimentos dn 

'<~---- _-:_,..,:· acuerdo al tipo de alimentos (perecederos, No perecederos), Mantener la inocuidad de lo:; 
alimentos y garantizar la conservación de los alimentos. Mantener las condiciones dn 
inocuidad de los alimentos, evitando el crecimiento de microorganismos I la proliferación 
de insectos y microorganismos. 
El cuarto procedimiento es control de procesos de preparación de racio ,es alimentaria ; 
cuyo objetivo es determinar las etapas de la elaboración de las racior es alimentariaE. 
Determinar los parámetros de medición y las desviaciones producidas en cada una de la , 
etapas de elaboración de las raciones alimentarias. Establecer el incun plimiento de lo; 
parámetros de elaboración de las raciones alimentarias y asegurar la corr ~cción inmediat~ 
y/o continua. 
El quinto procedimiento es almacenamiento de los alimentos con la finali1 lad de conservé r 
preservar y custodiar los alimentos en condiciones adecuadas n anteniendo sus 
características nutritivas y organolépticas. Establecer las buena; prácticas de 
almacenamiento de los alimentos de acuerdo al tipo de alimento e insume s. 
El sexto procedimiento es pesado de los alimentos e insumos destinadoE a la preparación 
de raciones alimentarias para el personal asistencial y para los pacientE s hospitalizado:;. 
En esta fase se deberá establecer el adecuado pesado de los alimento ; destinados a la 
elaboración de raciones alimentarias. Mantener la dosificación de los ali11 entos por tipo de 
preparaciones acorde a la programación de menues de dietas com~ letas o blanda:$. 
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Estandarizar las preparaciones que conforman la minuta diaria de racione, completas y 

especiales. 
El séptimo procedimiento es la rotación de los alimentos almacenados, cu ra finalidad es 
establecer la vida útil de los alimentos e insumos mediante la rotación. Esta :,lecer el stock 
de alimentos en el almacén para la elaboración de raciones alimentarias. 
El octavo procedimiento corresponde a las preparaciones preliminares de los alimentos, 
cuya finalidad permitirá establecer las actividades de limpieza y desinfecciór de acuerdo al 
tipo de alimento e insumo conservando su calidad nutricional y reducir la ca ga microbiana 
de los alimentos crudos, así como evitar la contaminación cruzada de los ali nentos. 
El noveno procedimiento es preparación intermedia de los alimentos, que establece los 
lineamientos de asegurar la destrucción de todos los microorganisrr os patógenos 
presentes en los alimentos. Asegurar las características organoléptica: ;, sensoriales, 
nutricionales e inocuidad de los alimentos utilizados en las preparaciones e e dieta normal 
y dietas especiales. 
El décimo procedimiento corresponde a la preparación final de raciones ali nentarias, que 
comprende el calculo de las raciones alimentarias correspondientes a desa1 ·uno, almuerzo 
y comida. Establecer parámetros para la adecuada presentación de las raciones 
alimentarias, que comprende la temperatura, color, olor, sabor y comb nación de los 
alimentos. Asegurar la calidad e inocuidad alimentaria de los alimen1 :is e insumos 
utilizados en la preparación final de los alimentos mediante métodos de c11cción en calor 
húmedo o calor seco. 
El onceavo procedimiento es el referido al transporte y la distribución de as dietas cuyo 
objetivo es mantener la inocuidad y calidad alimentaria de las preparaci mes de dietas 
completas y especiales desde el lugar de producción hasta los servicios de hospitalización 
manteniendo la temperatura, consistencia, presentación y seguridad. 
El doceavo procedimiento corresponde a la atención de quejas y reclamos jel consumidor 
que determinara los canales de escucha y resolución de las quej, 1s y reclamos 
relacionadas a la calidad e inocuidad de los alimentos utilizados en la )reparación de 
dietas completas y especiales destinadas a la alimentación de pacientes y personal de 
salud, en primera instancia se recogerá las impresiones respecto a la sat sfacción con la 
dieta hospitalaria, asimismo se contará con el buzón de sugerencias ~ ara mejorar el 
proceso de atención de raciones alimentarias. 
El treceavo procedimiento es referido a la capacitación del personal jel servicio de 
nutrición y dietética cuya finalidad es establecer los lineamientos de :apacitación al 
personal profesional y auxiliar del servicio de Nutrición y Dietética par 3 fortalecer las 
competencias del personal profesional y auxiliar de nutrición respecto al manejo de los 
procedimientos establecidos para las buenas prácticas de manufactura q Je comprenden 
los procedimientos de la manipulación de alimentos y los programa:. de higiene y 
saneamiento en una unidad productora de servicios de salud de Nutrición y dietética. 

IV. CONCLUSIONES: 
El Manual de buenas prácticas de manipulación de alimentos (BPM) de Nutrición 'y 

Dietética, se constituye en el documento de gestión que permitirá establecer lo~ 
procedimientos correspondientes al control de proveedores en el preces ) de traslado ', 
entrega de alimentos e insumos en las cantidades y especificaciones de l. 1 norma técnicé 

emitida por la autoridad sanitaria nacional. 
El segundo componente lo constituyen los procedimientos de recepción le alimentos, el 

control ambiental de los almacenes para el resguardo y protección de insu nos y alimento:, 
utilizando tecnología de trio y ambientes controlados de humedad y temperatura!, 

adecuadas. 
El tercer componente esta representado por los procedimientos relacionado ; a los alimento:; 
respecto a las preparaciones preliminares, intermedias y finales const tuyéndose esta 
agrupación en los procesos de mayor importancia y responsabilidad en e proceso de la:; 
raciones alimentarias, que definirán la aceptación o rechazo por parte del ce mensal en sala:; 
de hospitalización o en el comedor institucional. 
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El cuarto componente lo constituye el traslado de las raciones preparadas , 1 unidades de 
internamiento mediante unidades de transporte que garanticen la inocuidad y calidad de las 
raciones alimentarias. 
El quinto componente esta representado por las acciones destinadas a la c 1pacitación en 

servicio respecto a las buenas practicas de manufactura en las que se encuentra los 
procesos de manipulación de alimentos y los programas de higiene y san ?amiento para 
asegurar la inocuidad alimentaria. 
Finalmente, el ultimo componente lo constituye la atención a las quejas y rE ciamos de los 
usuarios de las raciones alimentarias en unidades de hospitalización / el comedor 
institucional. 
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Es cuanto informo a Ud. para su conocimiento y fines consiguientes. 

Atentamente 

HOSPITAL REGIONAL DE MOQUEGUA 

MG. Minas Martinez Nelly 
CNP 

Jefe Servicio de Nutrición y Dietética 

YYCC/SND 

ce. archivo 


