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VISTOS: Fl expediente administrativo correspondiente a la Hoja de Tramite N° 00508, g ie contiene el Informe N°
789.7078-DIRESA-HRM/05 de fecha 03 de junio de 2026, emitido por |a Unidad de Gestia 1 de la Calidad; el nforme
N© 577-2075-DIRESA-HRM/03 de la Oficina de Planeamienta Estratégico: gl Infarme N° 207-2025-DIRESA-HRM/03-
RAC del Area de Racionalizacion; el Informe N° 477-7075-DIRESA-HRM/21-21.01 dictarrinado por el Servicio de
Nutricign y Dietética; y el Informe Legal N° 07-7076-DIRESA-HRM/AL de fecha 15 de junis de 2026, formu ado por

el Area de Asesoria Legal; y.
CONSIDERANDD:

Nue. mediante Resalucion Ejecutiva Regional N* 0I0I-2011-GR/MOM, de fecha 1o de febrerc de 2011, se resohvid crear
o la Unidad Fjecutora 402 Hospital Regional de Moguegua, dentra del Pliegn N° 455 Gobierno legional del Depar tamento
de Moguegua, dotandola de autonomia técnica, funcional y de gestidn administrativa, del2gando su representacian
et %]egm y capacidad resolutiva en el Director Ejecutivo de la entidad;

: ¥/ ue, los articulos 88° y 94 de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, disponen que la produccitn y conercio de
alimentos destinados al consumn humann estén sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, imponiendo de manera
abligatoria al personal que interviene en su manipulacidn, transporte y almacenamient 2 el deber de rezlizar sus
actividades en estrictas condiciones sanitarias para evitar la contaminacidn cruzada de os productos:

O

Nue, el Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, establece el principio de alimentacidn
saludable y sequra, determinando que la inocuidad de los insumos alimentarios desl inados al consunio de las
personas es una funcidn esencial de salud pablica conexa al derecho constitucional a la salud;

(ue, mediante el Informe N° 427-2025-DIRESA-HRM/21-21.01, |a Jefatura del Servicio de Nutricidn y Dietética
prapuso de manera formal la estandarizacién del documento técnico normativa orientido a regular los procesos
operativos de la cadena alimentaria institucional, desde el contral de proveedores hasta la dispensaciot final de
regimenes y dietas alimentarias especiales en los servicios de hospitalizacidn;

Que, Ia Oficina de Planeamiento Estratégico, a través del Informe N° 1577-2025-DIRE!)A-HRM/ 03, basundose en
el andlisis favorable de su Area de Racionalizacion, validd la consistencia técnico-e structural del instrumento
normativo propuesto, certificando su arménica articulacion con las metas instituc onales del Plan Jperativo
Institucional (P01 2028) y confirmando que su aprobacian no irroga gastos presupuesta es adicionales a la Entidad;

Nue, mediante el Informe N° 282-202B-DIRESA-HRM/08. |a Jefa de la Unidad de Ge:tidn de la Calidac, .0. Ana
Bianca Ordoin Nina, otorgd el Visto Bueno Técnica formal al proyecto de gestidn denominado "MANUAL DE
BUENAS PRACTICAS DE MANIPLLACION DE ALIMENTOS DEL HOSPITAL REGIONAL DI MOBUEGLA", sijnado con
el cadigo MO-001-2026-HRM-USNYD, al verificar que cumple plenamente con los line smientos de la metodologia
formal exigible y con las normas técnico-sanitarias nacionales dictadas por el Minis erio de Salud (RM N° 137-

2021/MINSA y RM N° DBB-2015/MINSA):
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lue, a través del Informe Legal de vistos, el Area de Asesoria Legal del nosocomio ha certificado el control de
legalidad del expediente, determinando que los actuados administrativos se encuentran arreglados a derecha y

recomendando la expedicion del respectivo acto resolutivo formal de aprobacion que ordene su aplicacidn
imperativa interna;

En uso de las facultades de representacin legal, direccidn y resolucidn conferidas por el Texta linico Ordenada de
la Ley N° 27444, aprabado por Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, y el inciso c) del articulo B° del Reglamento de

Organizacién y Funciones (ROF) del Hospital Regional de Moguegua, aprabada mediante Ordenanza Regional N° 007-
2017-CR/GRM;

SE RESUELVE:

. Articulo 1°.- APROBAR el instrumento normativo de gestion técnica asistencial denominado: "MANUAL DE BUENAS

PRACTICAS DE MANIPLILACIAN DE ALIMENTOS DEL HOSPITAL REGIDNAL DE MOUEGLA", con codigo de registro

W ,‘stituuiunal MO-001-2026-HRM-LISNYD, el misma que en documento anexo forma parte integrante de la presente

! ﬁ%ﬁ!esnlumun y consta de un total de cuarenta y seis (46) folios.

D
g

~ Articulo 2°.- DISPONER el cumplimienta obligatorio y estricta aplicacidn de los lineamientos técnicos, sanitarios y
de control operativo estandarizados en el Manual aprobado en el articulo primero, por parte de todo el personal
profesional de Nutricionistas, personal técnico y auxiliares de nutricidn que prestan servicios en la cocina central,
dreas de almacenamiento y Unidades de Tratamiento Nutrioterapéutico del Hospital Regional de Moguegua.

Articulo 3°.- ENCARGAR a la Jefatura del Servicio de Nutricidn y Dietética la responsabilidad directa del monitoren,
supervisidn y evaluacidn continua de los quince (1) formatos de contral operativo y acciones correctivas instituidos
en el citado manual, debienda velar por el mantenimiento estricto de los estandares de inocuidad alimentaria.

Articulo 4°.- NOTIFICAR la presente resolucidn a la Oficina de Planeamiento Estratégico, a la Unidad de Gestidn de
la Calidad, al Servicio de Nutricidn y Dietética, y a los profesionales responsables del control de calidad para las
acciones correspondientes de socializacidn, capacitacion e implementacian de ley.

Articulo 5°.- ENCARGAR a la Unidad de Estadistica e Informética la publicacidn de la presente Resolucidn Directoral
Ejecutiva en el portal web institucional del Hospital Regional de Moguegua (www.hospitalmoquegua.gob.pe) para los
fines de transparencia correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE

HOSPITAL REGIOMAL DE MOQUEGUA

RJVPDIRECCION

JCMH/AL

(01) OFICINA DE PLANEAMIENTO ESTRATEGICO
(01) U. CALIDAD

(01) ESTADISTICA

(01) SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA
(01) A LEGAL

(01) ARCHIVO

M.E RONALD Il. VARGAS PALACIOS
CMP, 21861 - RNE 11627
DIRECTOR EJECUTIVO (e}
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CODIGO DEL DOCUMENTO DENOMINACION:

PRACTICAS DE MANIPULACICN
DE ALIMENTOS D :iL SERVICIO [E
TIPO DE GUIA NUTRICION Y DIETETICA

“MANUAL D: BUENAS
MO-001-2026-HRM-1SNyD

MANUAL OPERATIVO - MO

FECHA FOLIOS
14-05-2026 Cuarenta y seis (046)
_ ELABORADA POI:
ﬁ?EM"aLAZA A SERVICIO DE NU 'RICION Y
IRgHN DIETETICA

. INTRODUCCION

El Hospital Regional de Moquegua cuenta con el Servicio de Nutricior y Dietética para la
produccion y distribucion de las raciones alimentarias con suficientes ins alaciones, equioos,
magquinarias, mobiliario y utensilios fabricados de material sanitario para re ducir los peligros de
contaminar los alimentos. Sin embargo, esta medida preventiva no ga antiza la calidad e
inocuidad de estos alimentos, se requiere la implementacion de las tuenas practicas de
manipulacién, almacenamiento e higiene. Por lo tanto, se establec:rd un conjunto de
operaciones estandarizadas y adecuadas a la realidad de la infraestructura de los
establecimientos del hospital.

El Manual de Buenas Préacticas de Manufactura, es un grupo de medidas que permite reducir
los peligros significativos que pueden presentarse en los alimentos, des le la programaion,
recepcion, almacenamiento, preparacion y servido final de las preparacior es alimentarias.

El presente manual esta constituido por los procedimientos operativos estiindarizados que son
instrucciones para un determinado proceso de trabajo en materia de las ctndiciones sanitirias
de las areas involucradas, con el personal capacitado e inducido y la cal dad sanitaria d los
alimentos. Cada procedimiento estd documentado y es una parte del przsente manual para
facilitar su simplificacion, busqueda y uso interno de la informacién dirigid> a los trabajadores
del servicio de nutricion y dietética del hospital.

Finalmente, las buenas practicas de manipulacién dispondran de element s y dispositivos de
control para los trabajadores involucrados en las actividades de la cadernia alimentaria.
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Il. FINALIDAD

Tiene como finalidad establecer los lineamientos técnicos del cumplimier to de las politicas
institucionales respecto a la inocuidad de los alimentos en el Servicio de N tricién y Dietética.

lil. OBJETIVO

3.1. OBJETIVO GENERAL

Regular los procesos y procedimientos operativos que permitan las b ienas practicas de
manipulacion de alimentos.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos de const mo humano en las
diferentes etapas de la cadena alimentaria como son la adqu sicion, transpote,
recepcion, almacenamiento, preparacion y distribucion en el com :dor institucional y
areas periféricas del Servicio de Nutricion y Dietética del Hotipital Regional de
Mogquegua.

> Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buenas practiciis de manipulacion
que deben cumplir los responsables de los manipuladores de alimer tos que laboran en

el Servicio de Nutricion y Dietética del Hospital Regional de Moquetjua.

» Establecer condiciones higenico- sanitarias y de infraestructura ininima que deben

/jf"' 5 =y cumplir la cocina central y los servicios afines, del Servicio de Nutrizién y Dietética del
. "N Hospital Regional de Moquegua.

J > Proteger el estado de salud de los consumidores y proveer alimen os inocuos con las

f condiciones de higiene necesarias aptas para el consumo humiino en el Hosgital

Regional de Moguegua.
IV. AMBITO DE APLICACION

Las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) comprende los principios ge nerales de higicne
que deben aplicarse durante la adquisicion, el transporte, la recepcion, almacenamiento,
preparacion y distribucion de las raciones alimentarias destinadas a pacieni as hospitalizadcs y
personal de salud de Guardia diurna y nocturna.

. BASE LEGAL

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

- Decreto Legislativo N°1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alin entos.

— Decreto Supremo N°031-2010-SA "Reglamento de la Calidad del Acua para Consumo
Humano” (Titulo IX- Requisitos de Calidad del Agua para Consumo Hun @no)

— Decreto Supremo N°034-2008-AG Reglamento de la Ley de Inocuidad ¢ e los Alimentos

— Decreto Supremo N°007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Ccntrol Sanitario de
Alimentos y Bebidas”.

— Resolucién Ministerial N°157-2021/MINSA.” Norma Técnica N°173-MIIMSA/2021/DIGESA:
Norma sanitaria para servicios de alimentacion colectiva’.
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— Resolucién Ministerial N°066-2015/MINSA “Norma Sanitaria para el a macenamiento de
alimentos terminados destinados al consumo humano”.

- Resolucion Ministerial N°665-2013/MINSA “Norma Técnica de Saliud de la Unicad
Productora de Servicios de Salud de Nutricién y Dietética”.

— Resolucion Ministerial N°749-2012/MINSA “Norma Técnica de Salud Gestion Integrel y
Manejo de Residuos Sdlidos en Establecimientos de Salud, Servicios rrédicos de Apoya y
Centros de Investigacion”.

— Resolucién Ministerial N°461-2007/MINSA “Guia técnica para el Analisi:. Microbiologico de
Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas”.

—~ Resolucion Ministerial N°449-2001-SA-DM “Norma Sanitaria para Trabajis de Desinfeccion,
Desratizacion, Desinsectacion, limpieza y desinfeccion de Reservorios e Agua, Limpiiza
de Ambientes y de Tanques sépticos”.

— Cédigo Internacional Recomendado de Principios Generales de higiene de los alimentos —
CODEX ALIMENTARIUS- FAQ/OMS. Segunda Edicién 1997.

. CONTENIDO

6.1. DEFINICIONES DE LOS ASPECTOS TECNICOS FUNDAMENTALE!}

» Accion Correctiva: Accion para eliminar la causa de ura no conformitlad
y evitar que vuelva ha ocurrir. (ISO 9000:2015).

> Accion Preventiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad
potencial y otra situacién potencial no deseable. (ISO 9000:20 5).

> Agua Potable: Agua apta para el consumo humano que cumjle con los crite ios
establecidos por el Ministerio de Salud y la Organizacién Mundial je la Salud (ONIS).
(R.M. N°495-2008/MINSA).

» Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al
consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualquiera ofra sustaricia
que s e utilicen en la fabricacion, preparacion o tratamiento de los alimentos, perc no
incluye los cosmeticos, no el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente como
medicamentos. (D.L. N°1062: Ley de Inocuidad de los Alimeiitos) (R.M. N°€24-
2015/MINSA).

> Alimento Elaborado: Son todos aquellos preparados culinaria nente, en crudo o
precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen aninal o vegetal, ccn o
sin la adicion de otras sustancias, las cuales deben estar debida mente autorizaclas,
podra presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo. (J.L. N°1062) (F.M.
N°591-2008/MINSA) (R.M. N°624-2015/MINSA).

» Alimentos No Perecibles: Son aquellos que para su conservacion no requieren
ser almacenados en condiciones de refrigeracion o de congzlacion, aunqué si
pueden requerir condiciones controladas de humedad, temperatur:1 u otras, segun las
indicaciones del fabricante. (Resolucion Ministerial. N°066-2015/MI NSA).

» Alimento Perecible: Se denomina asi a los alimentos de ‘acil
descomposicion y que deben mantenerse en refrigeracion. (Resolucion Ministerial
N°0019-81-SA-DVM).

» Almacén: Espacio fisico destinado exclusivamente para corservar de marera
apropiada los productos/alimentos que permita garantizar la calidad sanitaria e
inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de contaminacién cru: ada, deben cuniplir
con condiciones y requisitos sanitarios de estructura fisica e instal: ciones, distribucion
de ambientes y ubicacion de equipos, disposicion de aguas servilas, recolecciér de
residuos sélidos, entre otros. No debe ser utilizado para fites distintos & la
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conservacion, ni guardar ningiin otro material, productos o susténcias que puecan
contaminar el producto/alimento almacenado.

> Brote de ETA: Episodio en el cual dos 0o mas personas present:n una enfermecad
similar epidemiologica o el anélisis de laboratorio implica a los alimer tos o al agua comno
vehiculos del agente causal de la misma. (R.M. N°222-2009/MINS# ).

> Buenas Practicas de Manipulacién: Conjunto de Practicas adecuadas, cllya
observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimen os y bebidas. (C.S.
N°007-98-SA).

» Cadena Alimentaria: Comprende las diferentes fases de los alimentos desde: la
produccién de la materia prima hasta el consumo final. Para efecto de los servicios de
Nutricion, la cadena alimentaria incluye las siguientes etapas: adq Jisicion o provigion
de insumos (incluye el transporte), recepcion, almacenamiento, salida, produccion
(elaboracion o preparacion, coccion y retencion), servido y cunsumo, considera
cualquier etapa intermedia propia o especifica de cada servicio de alimentacion.

> Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos Yy
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerzdo inocuo paré el
consumo humano. (Decreto Supremo N°007-98-SA: Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas) (Resolucion Ministerial N '461-2007/MINSA).

» Contaminacion Cruzada: Es la transferencia de contaminantes zn forma directa o
indirecta desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es lirecta cuando 1ay
contacto del alimento con la fuente contaminante, indirecta, cuandc la transferenciz se
da a través del contacto del alimento con vehiculo o vectores contaminados como
superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.), e posicion al medio
ambiente, insectos, entre otros.

» Cocina: Esun espacio vitalde las unidades de preparaciéon de ¢ limentos destinado
a realizar los diferentes procesos de elaboraciéon de las comidas. Esta delimitada
fisicamente por los parametros y dotada de un conjunto de insialaciones entre las
gue se encuentra en mobiliario, las maquinarias y los equipos.

» Daiio a la Salud: Presentacion de signos, sintomas, sindrom:s o enfermedades
atribuibles al consumo de alimentos o© bebidas contan inados, alterados o
adulterados. (D.S. N°007-98-SA).

> Dieta: Es el régimen, método o modelo alimenticio que injiere diariament: la
persona de cuando a variables como edad, sexo, actividad fisica  estado fisiologico.

» Establecimiento de Salud: Son aquellos que realizan, en regimin ambulaterio ¢ de
internamiento, atencion de salud con fines de prevencion, proinocion diagnosica,
tratamiento y rehabilitacion, dirigidas a mantener o restablecer el estado de saludl de
las personas. Comprende a los establecimientos de salud del nr inisterio de Sglud,
EsSalud, Sanidades de las Fuerzas Armadas, Sanidad de la Polici.: Nacional del Pert,
Gobiernos Regionales, Gobiernos Locales, y ofros establecimientcs de salud pablicos
y privados. (Resolucion Ministerial N°749-2015/MINSA).

> ETA: Enfermedad Transmitida por Alimentos (La sigla se utiliza te nto para el singular,
como el plural). Sindrome originado por la ingestion de alim:ntos o agua, que
contengan agentes etioldgicos en cantidades que afecten la salud del consumidor a
nivel individual o grupos de la poblacién. Las alergias por hipersensibilidad individual a
ciertos alimentos no se consideran ETA.

» Formulas Enterales: Es la administracion de nutrientes a través del tracto
gastrointestinal, sea utilizando la via oral, una sonda de alimentacicn nasal, orogastrica
o una ostomia; las mismas que pueden ser liquidas o reconstituid: s segun patologiia.

» Higiene de Alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad y de aptitud de los alimentos en todas las fases de |¢ cadena alimentaria.
(Decreto Legislativo N°1062).
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5 Informacién Documentada: Informacién que una organizacién tie 1e que controla' y
mantener, y el medio que la contiene. (1ISO 9000:2015).

» Infraestructura: Sistema de Instalaciones, equipos y servicios necesarios para el
funcionamiento de una organizacion.

> 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 popias de la cocina
u otras areas de preparacion.

» Racion Alimentaria: Es la cantidad de alimentos otorgada a ura persona sanz 0
enferma. La contabilidad de la racion se hara en funcién del suminisitro del alimentc al
paciente.

» Manipulador de Alimentos: Toda persona que a través de sus manos toma
contacto directo con alimentos envasados o no envasados, ecuipos y utensilios
utilizados para su elaboracion y preparacion o con superficies que estan en contacto
con los alimentos. (Resolucién Ministerial N°461-2007/MINSA).

» Mantenimiento: Combinacién de todas las acciones técnicas, administrativas
y de gestion, durante el ciclo de vida de un elemento, destinaca a conservarlo o
devolverlo a un estado en el cual pueda desarrollar la funcién re querida. (UNE-EN
13308).

» Mantenimiento Correctivo: Mantenimiento ejecutado despues del
reconocimiento de una averia, y destinado a llevar un elemento a L n estado en el ¢jue
pueda desarrollar una funcién requerida.

» Mantenimiento Preventivo: Mantenimiento ejecutado ha intervelos
predeterminados o de acuerdo con unos criterios prescritos, y destinado a reduci- la
probabilidad de fallo o la degradacion de funcionamiento de un ¢ lemento. (UNE-EN
13306).

> Material de Envasado: Los recipientes metdlicos (latas), de vidrio, de carton
(cajas), plastico o material para envolver o cubrir, tal como pape laminado, pelicula
de papel, papel encerado, bolsas de polietileno y fundas o szcos de tela. (MTP
2001.019).

> Mobiliario: Es el conjunto de muebles estaticos o moviles, pero si1 aporte de energia
manual, utilizados como deposito, transporte, apoyo o soporte dure nte el desarrolic de
actividades propias de la cocina.

» PEPS: Siglas que corresponden al principio que enuncia. “Los primeros alimertos
que entren al almacén tienen que ser los primeros en salir’. Principios que se sigue: en
la rotacion de los alimentos almacenados. (R.M. N°066-2015/MINE A).

> Proveedores: Organizacién que proporciona un producto o un servicio.

> Raciones: Desayunos o refrigerios o almuerzos producidos |ior el servicio de
nutricion, en cualquier modalidad de atencion (Raciones o Procuctos). Es iguel al
ntmero de usuarios multiplicado por el nimero de dias de aterzion. (D.L. N°1052).

» Trazabilidad: Capacidad para seguir el histérico, la aplicacion o la localizacion 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 hal ituales de la cocina.
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6.2. UBICACION, INSTALACIONES Y DISTRIBUCION DE PLANTA

6.2.1. Ubicacion

Los establecimientos de produccién, almacenamiento y distribuci >n de los alimenlos
estan ubicados en la zona central del Hospital Regional de Moquegua.

Las areas estan fuera de los focos de contaminacién. Las areas esian
protegidas por puertas hermetizadas, aberturas enmalladas, duc os de extraccion e
inyeccién y barreras fisicas para evitar el ingreso de vectores.

6.2.2. Distribucion del establecimiento

El establecimiento esta disefiado, construido y mantenido de m.inera apropiadz a
la naturaleza de las operaciones del proceso a llevar a cabo. Liis areas, zonas. y
emplazamientos se encuentran acondicionadas para la produccion,
almacenamiento y distribuciéon de los alimentos con instalaciones, maquinas y
utensilios dispuestos para sus respectivos usos.

6.2.3. Unidad central de produccion de regimenes y formulas especiales

Las areas y zonas estan distribuidos los siguientes

a) Area de recepcion de alimentos
Zona de recepcion de alimentos

b) Area de conservacion de alimentos

Zona de camaras refrigeradas:
v" Pescado
v' Carnes
v" Verduras
v' Lacteos

Zona de Almacenamiento de alimentos no perecederos:
¥" Almacén de alimentos secos
v" Despensa diaria

c) Area de cocina central

Area de preparacion de carnes

Area de preparacién de jugos y ensaladas
Area de preparacién de vegetales

Area de preparacion de dietas especiales
Area de preparacion de pescados

Zona de distribucion

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
Depdsito de residuos sélidos

o K % KRG K% KK

d) Area de formulas enterales y lacteas
Esta constituido por dos zonas que se relacionan entre si, la zona de preparacion e
formulas enterales y la zona de esterilizacién mediante flujo lamin ar.
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6.4.

6.2.4. Unidad de tratamiento nutrioterapeutico

Todas las areas para la distribucion de las preparaciones alimentiirias (Emergencia,
Unidad de Cuidados Intensivos (UCI), Medicina, Cirugia, Gineco ogia- Obstetricia y
Pediatria).

6.2.5. Unidad de nutricién integral
Esta constituido por el consultorio de atencién integral en consul .orios externos (el
Hospital.

DISENO SANITARIO DE LA COCINA CENTRAL

a) Piso
v Loza ceramica con juntas.

v" Uniones entre el piso y la pared de loza ceramica y recubierta de esmalte
brillanteresina.

b) Paredes

v" Superficie pintada de resina epoxica o al agua.
¢) Puertas

v Material sanitario de facil limpieza y desinfeccion.
d} Techos

v" La cocina central cuenta con un techo recubierto de resina para facilitar la limpieza
cada mes. El techo cuenta con protectores de luminarias y canal zaciones.
e) Lavaderos

v" Son equipos sanitarios fabricados de acero inoxidable.

EQUIPOS

En la cocina central y areas involucradas en la produccion y distritucion, cuenta con
equipos para realizar la manipulacién de los alimentos, coccion, desin‘eccion de frutas y
verduras y preparaciones finales. Su material de contacto cor el alimento es de
acero inoxidable y es resistente a la corrosion, la limpieza y desinfecc én:

a) Cocina Industrial: Equipos empleados para la coccién de dietas, ensalaclas
cocidas y carnes. La cocina funciona a gas y emite llama para calentar los alimen:os
por medio de las ollas, sartenes, etc. Su material externo es de aci:ro inoxidable, cue
son resistentes a la limpieza y desinfeccion.

b) Marmitas: Equipos empleados para la preparacion de arroz, sopas, agua hervide e
infusién. Funciona al vapor y cuenta con lineas de la mismay ag Ja.

¢) Sartén: Equipos empleados para la preparacién de frituras y la coc:;ién de menestras,
tuberculos y cereales

d) Horno: Equipo empleado para realizar la coccién en medio secc de preparaciories
alimentarias a elevadas temperaturas.

e) Licuadora Industrial: Equipo empleado para |a preparacién de creinas y salsas como
complemento de los alimentos.

f) Licuadora Domestica: Equipo empleado para la preparacion d: foérmulas, jugos,
cremas y salsa.

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

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

6.6

a) Mesa de Trabajo: Muebles empleados para los siguientes usos exclusivos. Algurias
mesas de trabajo estan empotradas con las paredes y conectados con los lavaderos.
Las superficies de contacto estan fabricadas de acero inoxidable, ¢ ue son resistentes
a la corrosion, trabajos mecanicos, limpieza y desinfeccion.

Manipulacion de frutas y verduras Crudas.

Corte y condimentacion de los productos carnicos.

Preparaciones Finales.

Elaboracion de Formulas.

Distribucién 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, vajilleia,
cuberteria y cristaleria.

c) Lavaderos para manos: Son equipos empleados para realizar el lavado de manos,
también cuenta con dispensadores de jabén y papel toalla. La sup :rficie del lavad zro
esta fabricada para facilitar la limpieza y desinfeccion.

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

VVYVYY

UTENSILIOS

El area de cocina central del nosocomio, cuenta con utensilios »ara facilitar la

manipulacion, la desinfeccion de frutas y verduras, la coccién y las pr sparaciones finzles

de los alimentos cocidos y frios. Los utensilios estan agrupados de maiiera exclusiva para
evitar los riesgos de contaminacion cruzada. Esta exclusividad esta ag upado para frutas

y verduras, una para los productos carnicos, un grupo para las dietas;, formulas, par:i la

coccion y las preparaciones finales. La superficie de contacto es resist :nte a la corrosion,

la limpieza y desinfeccion.

> Cuchillos: Utensilios empleados para el corte de los alimentos. Estan agrupacdos
para las frutas y verduras crudas, para los productos carnicos, fara los productos
lacteos, para el corte de panes, untado y combinaciones, paialos alimentos
calientes y para las areas de distribucién. Las hojas son de zcero inoxidable.

» Tablas de picar: Son utensilios empleados para el corte, troz ado y picado de los
alimentos. Las tablas de picar estan clasificadas por colores por el ‘ipo de alimento ha
emplear.

v" Amarillo. Pollo.

¥ Rojo. Productos carnicos.

v Verde. Frutas y verduras crudas.

v" Azul. Productos hidrobiolégicos.

v Blanco. Alimentos cocidos o desinfectados. Incluye los dsrivados lacteos y
embutidos.

> Raspadores: Son materiales empleados para el raspado y picad ) de los alimenios.
También estan agrupados de manera exclusiva. Su material esta fabricado de acero
inoxidable para resistir la limpieza y desinfeccion.

» Pocillos: Son utensilios empleados para el mezclado y ccmbinacién de las
preparaciones alimentaria y estan agrupados para las frutas y verduras, y para los

productos carnicos, pollos y productos hidrobiologicos con el fin de «wvitar los riesgos de
contaminacion cruzada.
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6.7.

» Fuentes: Son utensilios empleados para colocar los alimentos y esian agrupados para
evitar los riesgos de contaminacion cruzada. Su material esta fibricado de acero
inoxidable, resistente a las altas temperatura, la corrosién, la limpie: a y desinfeccidn.

» Menajes: La cocina central cuenta con ollas, sartenes y otros que se emplea pare la
coccion de los alimentos, las ollas cuentan con tapa y junto con lcs sartenes son de
material sanitario y resistente a la limpieza y desinfeccion.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS

El establecimiento cuenta con procedimiento operativos estandarizados con
el fin de reducir y controlar la calidad e inocuidad de los alimentos.

Cada procedimiento operativo estandarizado cuenta con un propésito, alcance,
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 propositos correspondientes. Si los procedimientos presentan
observaciones o deficiencias que se incumplen, se tomaran acciones correctivas. Caia
procedimiento e s registrado, con los datos de los responsabl:s, su evaluacicn,
observaciones si se presentan y acciones correctivas tomadas.

6.7.1. PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LOS PROVEEDORES

Datos generales del procedimiento
I Describir las actividades que realiza el area de produccion |
Objetivo del o = I
del Servicio de Nutricion y Dietética para ev aluar, controlar ia
los proveedores.

Es aplicado a todos los proveedores de ali nentos, insumos |

y aditivos utilizados por el Servicio de Nuticion y Dietetici
Alcance del para la preparacion de raciones normales \ especiales.

procedimiento | Los proveedores de articulos de limpieza, desinfeccion,

envases, etc. También son alcanzados por &l procedimiento
de control de proveedores.

— Jefe del Servicio: Es responsable de la »rogramacion de:
los alimentos de acuerdo a las especific iciones técnicas
de los alimentos, caracteristicas de los ir sumos, enseres
y otros.

- Nutricionista de Administracion: Es el responsable de
la evaluacion y verificacion de la calidad e los alimentos:
y los insumos durante |la recepcién de los mismos.

— Auxiliares de Nutricién: Es el risponsable del
almacenamiento de los alimentos y apoy: en la recepcior
de los alimentos e insumos.

Anual: Para todos los proveedores de alin entos, insumos

materiales, envases y otros.

Ocasional: En la oportunidad que se acquieran nuevos.

productos, insumos y alimentos.

e Solicitar la especificacion técnica/protoce lo de analisis y
una muestra del producto.

o Verificar la documentacion del regisro sanitario y
habilitacion sanitaria.

procedimiento

Responsables

_{

Frecuencia

Procedimiento
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» Verificar la capacidad del proveedor pa-a abastecer con
alimentos, insumos y materiales en el momento oportuno.

e Verificar las especificaciones técnicas (le los alimentos;,
materiales e insumos establecidos.

e Solicitar la ficha técnica de la materia priria e insumos qus
abastece.

e Evaluar la cantidad de alimentos solizitado versus la
cantidad atendida.

e Evaluar la oportunidad de entrega d: los alimentos,
materiales e insumos.

Registros

- FORMATO BPM-HRM-001: CONTROL D: |
PROVEEDORES.

PROCEDIMIENTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS

Datos generales del procedimiento T

Objetivo del
procedimiento

Establecer las actividades de control de a calidad de los |
alimentos e insumos segun los certificalos y las fichas
técnicas de los alimentos.

Alcance del
procedimiento

Es aplicado a todos los alimentos e insumcs que ingresan «l |
Servicio de Nutricion y Dietética.

Responsables

~ Nutricionista responsable de administrac én.

— Auxiliares de Nutricion encargados de la recepcion de
alimentos e insumos, segun rol ¢ e turnos.

Frecuencia

- Alimentos perecederos, en las maraias de lunes 2 |
sabado, segln programacion.

— Alimentos no perecederos, segln contrzto de adquisicion
de alimentos en forma mensual o trimesiral.

Procedimiento

Transporte de alimentos:
Evaluar la higiene del vehiculo transportacior de alimentos;,
el chofer del vehiculo y  los proveedores, (le acuerdo al tipn
de alimentos e insumos para asegurar la calidad sanitaria 2
inocuidad de los alimentos. Se debera varificar y evaluzr
las condiciones de calidad de los alimentos e insumos:

e Proteccion de los alimentos de los efectos del calor, ¢l
frio, la humedad, la sequedad y |1 contaminacién
ambiental.

* Que el vehiculo sea utilizado exclusisamente para ¢l
transporte de los alimentos, evitando 3l transporte con
contaminantes quimicos y otros.

* Que el vehiculo este acondicionado para garantizar |a
cadena de frio cuando transporten alin entos perecibles
como; lacteos, pescados, carnes y otros que asi [
requieran.

e Las cajas, jabas, cajas térmicas, cijas cosecheras
deben ser transportadas sin contactar lirectarnente con
el piso, paredes o techo del vehiculo.

» Durante el transporte de los alimentos, el transportista
debera tener extremo cuidado coil los alimentos

in
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envasados a fin de evitar la rotura / el vaciado del |
contenido.

e Las tolvas de los vehiculos de transpo te deberan ester
limpios.

e El personal auxiliar de Nutricion encargado de la
recepcion de los alimentos debera mar tener adecuadas
habitos de higiene (uniforme compl:to y carnet de
sanidad).

Descarga de los alimentos:

¢ El nosocomio cuenta con un area para la descarga ds
los alimentos, luego deberan ser trans jortados hasta
area de recepcion de alimentos en el se "vicio de nutricidn
y dietética.

e La estiba de las jabas, cajas, cajas térmicas, canastss
cosecheras, etc. Debera hacerse utiliz ando el coche de
transporte pesado, mediando determir ada altura con la
finalidad de evitar que los alimentos etren en contaclo
con el suelo o pavimento.

e lLa descarga de los recipientes conteniendo Ics
alimentos se realizara en el horario «stablecido en 3l
contrato a fin de evitar la contaminacicn cruzada de Ics
alimentos.

Recepcion de los alimentos:

¢ Los alimentos destinados a la elabor: ci6n de raciones
alimentarias, deberan reunir los requisitos de inocuided
y calidad alimentaria propios de cada t po de alimento.

e Los alimentos envasados se reciazaran cuanco
presenten algunas de las siguientes ciiracteristicas; Sn
rotulado o etiquetado, con fecha de vencimienio
expirada, con envases y sellos de sec uridad abiertos o
rotos, con presencia de contaminacion ‘isica por cuerpos
extrafios como: piedras, paja, insec.os, otros. Ccn
envases hinchados, oxidados, abollacos o similar, ccn
signos visibles de adulteracion.

e Los alimentos que requieren cadenz de frio para su
conservacion seran rechazados ciando no sezn
entregados en condiciones de temperz tura del aliment .

e Se debera realizar el muestreo al azar en un
determinado lote de alimentos recepc onados asi comrio
el analisis sensorial para verifzar la calided
organoléptica y decidir la aceptacion o rechazo de los
alimentos.

El area de produccion del Servicio de Nutricién y

Dietética debera:

e Contar con el registro de los proveedt res por cada tipo
de alimento; perecederos o no perecederos, insumos,
materiales, etc, a fin de establecer la rastreabilidad cle
los alimentos y realizar investigacion e sidemiolégica.

e Elaborar las fichas técnicas de calidad para cada uno ce
los alimentos o grupos de alimentos, con la finalidad que

11
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el personal responsable de la recepcio 1 de los alimentos
realice con facilidad la evaluacion sens rial y la medici¢in
de los parametros fisicos (peso, volurr en) que permiten
la aceptacién o rechazo de los aliment)s y bebidas.

o Registrar la informacion de cada gripo de alimentcs
sean frescos (perecederos) o indi strializados (No
perecederos) consignando en cada fict a técnica a fin de
permitir la realizacion de controles y de rastreabilidad.

e La informacién correspondera a datos de Ics
proveedores, procedencia, descripcicn, composicion,
caracteristicas fisico-quimicas y microk iologicas, formes
de preparacion, periodo de almacenamiento,
condiciones de manejo y conservacion entre otras.

e Dicha informacion debera registrarsi: y encontrarsa
disponible durante la inspeccion saniteria que realice |a
autoridad sanitaria responsable d: la vigilancia
epidemiologica.

e Realizar la evaluacion sensorial de los zlimentos en cada
ocasion que se recepcione aliment)s perecederos,
frutas, verduras, tuberculos, carnes) y p ara los alimentos
envasados se debera verificar el colo , olor y aspectn
general, registrando los resultados en los formatos di
recepcion de alimentos. En caso los alimentos no
cumplan la evaluacion sensorial, sera 1 identificados
rechazados.

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

e Se solicitara al proveedor la ficha técnica y el certificado
de calidad o equivalente en la que se incluya;
cumplimiento de los requisitos establec dos, niimero de
lote, fecha de produccion del lote recepc onado, fecha de:
vencimiento del lote recepcionadc, nombre del
proveedor, registro sanitario.

e Los lotes de alimentos que no cuenten «:on el certificado
de calidad o los datos no coincidan on el alimentc
recepcionado o no cumplen con los requerimientos
establecidos seran identificados y rechz zados.

Acciones
Correctivas

Si los resultados de la evaluacion, segun for nato indican NC' |
CONFORMIDAD, se solicitara al proveedcr del alimento ¢
insumo el cambio inmediato del alimento o nsumo.

Registros

—FORMATO BPM-HRM-002: CONTROL [ E RECEPCION |
DE ALIMENTOS PERECIBLES: CARMES, HUEVOS,
EMBUTIDOS Y LACTEOS.

~FORMATO BPM-HRM-003: CONTROL [ E RECEPCION
DE ALIMENTOS PERECIBLES: FRUTA 3, VERDURAS,
TUBERCULOS.

—~FORMATO BPM-HRM-004: CONTROL CE RECEPCION
DE ALIMENTOS NO PERECIBLES.
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6.7.3. PROCEDIMIENTO DEL CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE ['EL ALMACEN DE
ALIMENTOS

Datos generales del procedimiento .
— Determinar las etapas de la elaboraciér de las raciones

alimentarias.
— Determinar los parametros de medicién y las desviacione s
Objetivo del producidas en cada una de las etapas d2 elaboracion di2
procedimiento las raciones alimentarias.

— Establecer el incumplimiento de los parametros dsz
elaboracion de las raciones alimentaric s y asegurar |a
correccidn inmediata y/o continua.

Este procedimiento es aplicado desde a recepcion ds |

alimentos e insumos en el area de produccion de raciones

alimentarias hasta la distribucion en 1)s servicios d2
Alcance del hospitalizacion de; Cirugia, Medicini, Ginecologiz,
procedimiento | Pediatria, Unidad de Cuidados intensivos, '’ los Servicios d2

Salud mental, Hospital de dia de Salud mental y en ¢l

Servicio de Emergencia, asi como el com :dor de personail

de salud.

La Nutricionista del area de produccion o 2 dministracion de:l |

servicio es responsable de asegurar el cumplimiento deil

proceso de elaboracion de raciones zlimentarias. il

Responsables | personal auxiliar de Nutricién, es responsale directo de las

operaciones preliminares, definitivas en Ia produccion dz

raciones alimentarias asi como el servido de las
preparaciones.

e El personal auxiliar de Nutricion tomzra en cuenta ¢l |
flujograma general de elaboracion de cietas completas;,
blandas y especiales del manual de procedimientos
(MAPRQ).

* En cada etapa de la elaboracién de racic nes alimentarias,
se utilizara el formato de control de acuerdo a los
parémetros de peso, temperatura, tieripo, etc. Con la
finalidad de uniformizar las preparacione s de las raciones

Procedimiento de las dietas completas, blandas y espetiales.

¢ De existir desviaciones en los puntos di: control de cada
etapa o proceso de elaboracion, se utiliz ara el formato de
acciones correctivas del proceso de elaboracién de
raciones alimentarias.

o Se realizara la supervision diaria de los jatos registradcs
en los formatos de control y de acciones correctivas.

e Al iniciar el proceso de elaboraciin de raciones
alimentarias se verificara el cumplimientc del programa dz
Higiene y saneamiento de los mobiliarios, equipos y
utensilios.

e El personal auxiliar de Nutricién, di:bera pesar lcs
alimentos de acuerdo a la dosificacion fc rmulada para les
dietas completas, blandas y especiales en el desayuno,
almuerzo y comida.

13
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e El personal auxiliar de Nutricion debera registrar el peso_
de cada uno de los alimentos de cada preparacion por
tiempo de comida en el formato correspt ndiente.

» Es Auxiliar de Nutricion transportara los alimentos e
insumos en recipientes acondicionados tlesde el almacén
diario, refrigeradores y congeladores Fasta la zona de
preparacion de los alimentos.

En el area de cocina central se procedi:ra a efectuar las
siguientes actividades de manipulacion ce alimentos:
Operaciones preliminares: en las que se realizaran las
actividades de seleccion, limpieza, remojo, picado »>
seccionado y cocinado previo.

Operaciones intermedias: que corrésponden a las
actividades de corte, picado, coccion dz alimentos qua
requieren estas técnicas gastronomicas.

Operaciones finales: corresponden a las operaciones
finales de fritura, guisado, horneado, coccion humedo o en
calor seco, anotandose los datos reijueridos en los
formatos respectivos.

Las preparaciones de sopas, guisos, rituras, postres,
entradas, refrescos, etc. Se acondicionar.in en recipiente:
de acero inoxidable, con tapa, son trasl idados al coche
transportador de alimentos desde el are:| de preparacion
hasta los reposteros de cada servicio d:: hospitalizacion
para el servido en charolas de acero quiri rgico al paciente:
hospitalizado.

Las preparaciones de dietas completa; destinadas al
personal de salud de Guardia diurna o nocturna o corn
beneficio de alimentacion por drea critica, son
acondicionados en recipientes de acero inoxidable (ollas,
fuentes, pocillos, baldes, con tapas) desde el area de
preparacion de cocina central hasta el ¢omedor para el
servido de las raciones en charolas de ac 2ro inoxidable.

FLUJOGRAMA DE ELABORACION DE DIETAS COMPLETAS Y ESPECIALES

|
RECEPCION DE ALIMENTOS -’

ALMACEN CE_NTR_AL REFRIGERACION, CC NGELACION

‘ |
DOSIFICACION DE ALIMENTOS ‘

DIETAS COMPLETAS DIETAS BLANDAS Y ESPECIALES

OPERACIONES PRELIMINARES -

SELECCIONAR, ESCOGER.LIMPIA LAVAR, REMOJA , PICAR,

14
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OPERACIONES INTERMEDIAS -h

SELLAR, SOASAR ADEREZAR,L CUAR

OPERACIONES DEFINITIVAS —l

COCCION EN CALOR HUMEDO COCCION EN CA OR SECO

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION _i

REPOSTEROS HE}SPITALIZACION REPQSTERO DEL | :0MEDOR

6.7.4. PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Datos generales del procedimiento —|

— Conservar, preservar y custodiar los alimentos er |
condiciones adecuadas manteniendo su; caracteristicas
nutritivas y organolépticas.

— Establecer las buenas practicas de almaci:namiento de los
alimentos de acuerdo al tipo de alimento «: insumos.

El procedimiento alcanzara a todas materias primas. |

alimentos, envases, etc, que se utilizan en lii elaboracion de
Alcance del raciones alimentarias de dietas comple:as, blandas y

procedimiento | especiales, asimismo a los materiales de limpieza Yy
desinfeccion utilizados en el Servicio 1e Nutricion vy

Dietética. ]

Nutricionista responsable del area de produccién de

Responsables | raciones alimentarias.

Auxiliar de Nutricién, encargado del almacé 1 principal.

Cada vez que ingresa un alimento o insum> al Servicio de |

Nutricién y Dietética.

La rotacion y consumo de alimentos es diaria para la

elaboracion de raciones alimentarias.

El responsable de almacenar, inspeccionar las condiciones

sanitarias e integridad del ambiente, os anaqueles,

parihuelas y recipientes o jabas.

Los alimentos e insumos ingresan al almacen

correspondiente registrados en las tarjetas, Kardex, para el

control de cada uno por el método PEPS3, primeros en

Procedimiento | ingresar, primeros en salir.

Alimentos no perecederos

» Se almacenan en sus envases originales, si se fraccionan
estaran correctamente protegidos € identificados
incluyendo la fecha de vencimiento.

» Se identifica la fecha de ingreso, fecha ie vencimiento
para efectos de una correcta rotacion.

Obijetivo del
procedimiento

Frecuencia
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o Estan dispuestos en recipientes identific ados en orden y
debidamente separados para permitir 11 circulacion del
aire,

= Se mantienen las condiciones de temper atura y humedad
que impiden la proliferacion de mohos, ir sectos, etc.

¢ El acopio de los alimentos sera en tar mas, anaqueles
mantenidos en buenas condiciones de conservacion @
higiene.

e Evitar la contaminacion cruzada, tenienc o en cuenta las
buenas practicas de almacenamiento, a una distancia
minima de 0,20 m del piso, 0.60 m del techo, 0.50 m. entre
hilera y 0.50 de la pared.

e Los sacos, cajas y similares se apian de manera
entrecruzada que permitan la circulacion el aire.

e No se guardan en este ambiente, materiz les y equipos en
desuso o inservibles como cartones, ca as, costalillos u
otros que pueden contaminar los aliments y propicien la
proliferacion de vectores.

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

Alimentos perecederos

e Los alimentos perecederos de acuerdo al origen: animal ¢
vegetal y a su procesamiento; crucos, cocidos «
precocidos, se almacenan por separad) para evitar le
contaminacion cruzada y la transferencia de olores.

e Los alimentos almacenados se disponen e tal forma que
alcancen las temperaturas de seguridad de manera mas.
rapida y uniforme, sea por refrigeracion o congelacion.

» Dentro de cada almacen de refrigeracion « congelacion se
establecen zonas especificas para cada ipo de productc
alimenticio, los cuales permanecen pcr separado er
bolsas o tapers cerrados.

e Se llevara el control y registro de las temp 2raturas, para Ic
cual el terméometro debe encontrarsz operativo y
calibrado.

Camaras de Refrigeracion (2°C a +10°C)

e Se tiene una camara exclusiva para almacenar las
verduras y hortalizas, |a estiba de los prot/uctos al interior
de los ambientes de refrigeracion, delerda permitir la
circulacion del aire frio y no interferird co1 el intercambic
de temperatura entre este y el producto.

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

e La conservacion de la carne de res en ‘efrigeracion no
debera exceder de 72 horas para carnes, aves Yy
menudencias no deberan exceder de 48 toras.

Camaras de Congelacion (°0C a -10°C)

¢ El servicio cuenta con camaras exclusivas para almacenar
carnes de aves y pescados.
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e Los alimentos gque se reciben congilados, deberan
mantenerse a una temperatura no mayor a -10°C en el
centro del producto.

» lgualmente, los alimentos que se reciber frescos, podran
conservarse en congelacion.

e Se almacenaran embolsadas las carres rojas, aves,
pescados con la finalidad de conservarlcs por un tiempo
mayor.

Antecamara

Los tuberculos (ollucos, papas, camotes) s>n almacenados:

en forma transitoria al medio ambiente frio, en jabas

colocadas sobre una parihuela, manteniendo el orden y

limpieza.

Articulos y utensilios de cocina (envase:; y servilletas)

Se tiene un almacén exclusivo, acoidicionado cori

anaqueles y pahihuelas.

Insumos quimicos de limpieza y desinfei:cion

Son almacenados en un lugar exclusivo y s¢ parado del aree

de preparacién de raciones alimentarias

Se identificaran como insumos quimicos de¢: higiene, donde

se encuentren almacenados, como enva:es, detergente.

lejia, hipoclorito de sodio.

El jabon liguido, alcohol, papel toalla, |)apel higienico,

guantes de plastico negro, anaranjado, rerde, etc., los

implementos de limpieza como; baldes, te thos o buzones
de desechos sélidos, jalador, trapeadores.

— FORMATO BPM-HRM-008: CONTROl VISIBLE DE |
ALMACEN.

Registros

6.7.5. PROCEDIMIENTO DEL PESADO DE LOS ALIMENTOS E INSUI10S

Datos generales del procedimiento j

— Establecer el adecuado pesado de los alimentos
destinados a la elaboracion de raciones a imentarias.

— Mantener la dosificacién de los alimenios por tipo de
preparaciones acorde a la programacion de menues de
dietas completas o blandas.

— Estandarizar las preparaciones que confcrman la minuta
diaria de raciones completas, blandas y et peciales.

Este procedimiento se utilizard en todos los alimentos, ]

insumos y condimentos utilizados en la pre >aracién de las

dietas completas, blandas y especiales conformantes de las
raciones alimentarias destinadas a paciente!; hospitalizados

y personal de guardia con beneficio de alimé ntacion.

- Nutricionista jefe del Servicio de Nutricién y Dietética.

— Nutricionista del area de produccion de rar:iones.

— Auxiliar de Nutricion encargado del almaci:n.

- Auxiliar de Nutricién encargado de la cocir a central.

Objetivo del
procedimiento

Alcance del
procedimiento

Responsables

L gl
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Frecuencia

A diario en la elaboracion de las diferentes preparacionesé—

conformantes de cada comida; desayuno, ¢ Imuerzo y cena,
En cada tiempo de comida.

Procedimiento

e La dosificacion de los alimentos sera (e acuerdo a la

programacién  diaria de racione:  alimentarias
correspondiente a las dietas completis 0 normales,
blandas y especiales.

e El auxiliar de nutricion es el responsable del movimientc
de los alimentos en el almacen diario y en los
refrigeradores y congeladores de alimentis.

e El auxiliar de nutricion es el encargado de recepcionar los
diferentes alimentos, insumos etc. Provicto de depositos
acordes para el pesado de los mismos.

¢ El auxiliar de nutricion aplica los prczedimientos de
apertura del espacio de trabajo, medante la debide
higienizacion de manos, higienizacion de superficies
inertes, PEPS, etc.

e El auxiliar de nutricion debera leer la p-ogramacion de
alimentos por tipo de preparacion y tie npo de comide
como; desayuno, almuerzo y cena verificiindo la cantidac
de alimentos requerido en unidades (panes, frutas
huevos) y kilogramos (carnes, pollo, pestado, menestras.
y cereales).

e El auxiliar de nutricion transportara los aliinentos desde e
almacen diario, los refrigeradores =2n recipientes
debidamente tapados herméticamente a fin de evitar le
contaminacién cruzada.

e Al finalizar la dispensacién de alimentos en el almacen

diario, el auxiliar de nutricion deberd cerrar y tapai

herméticamente las cajas, bolsas o sac)s y ordenar e

almacen diario.

Los productos en refrigeracion (Quesd, mantequilla,

carnes, visceras) deben despacharse .il final, con la

finalidad de exponerios el menor tiempo posible a la
temperatura ambiente.

e Los datos correspondientes a la prograniacion diaria de
alimentos deberan ser registrados por la 1utricionista del
area de produccion.

Registros

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

6.7.6. PROCEDIMIENTO DE ROTACION DE LOS ALIMENTOS ALMAC:ENADOS

Datos generales del procedimiento

.

Objetivo del
procedimiento

— Establecer la vida (til de los alimentos e ins umos mediante
la rotacion.

— Establecer el stock de alimentos en el zimacén para la
elaboracion de raciones alimentarias.

12
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Aleance del A todos los productos alimenticios, alimentcs perecederog )‘_
e no perecederos del almacen principal, almacen diario
procedimiento ;
almacen de insumos y otros. R
— Nutricionista del area de producciéi de raciones
Responsables alimentarias.
— Auxiliar de Nutricion encargado del almac :n de alimentos
A diario durante la produccion de las dietas
Frecuencia En todos los tiempos de comida; desayLno, almuerzo Yy
cena.
Material Dosificacién de preparaciones alimentarias.
e El personal auxiliar de nutricion es resjonsable de las
existencias del almacen principal y el alm icén diario.
e Cada lugar del almacén destinado a in determinadc
alimento esta rotulado con una tarjetz visible con e
nombre del alimento.
e Por cada alimento o insumo alimentario se contara cor
una hoja de formato Kardex.
e Se registraran los movimientos de los alirr entos al ingresc
Pincadimiants y salida qe Iosrmismos. 3 .
» Se consignara la fecha de produccién le las raciones
alimentarias correspondientes al desayuno, almuerzo y
cena.
e Se registraran la cantidad en kilogramo:;, unidades etc.
Que ingresa y sale del almacén, la fecha de vencimiento,
el saldo o stock.
e EIl movimiento de los alimentos pericederos y nc
perecederos se realizara utilizando el PI:PS, lo primerc
que entra es lo primero que sale. i
; —FORMATO BPM-HRM-008: CONTROL VISIBLE DE
Registros ALMACEN.

ALIMENTOS

6.7.7. PROCEDIMIENTOS DE PREPARACIONES PRELIMINARES DE LOS

Datos generales del procedimiento

Obijetivo del
procedimiento

Establecer las actividades de limpieza y lesinfeccion de
acuerdo al tipo de alimento e insumo :onservando su
calidad nutricional y reducir la carga microbiana de los
alimentos crudos.

Alcance del
procedimiento

El personal auxiliar de Nutricion, es resgonsable de las |
actividades de elaboracion de las preparaciones
preliminares de los alimentos perecederos y no perecederos
que se utilizaran para las raciones alimentaiias completas y
especiales.

Responsables

— Auxiliar de Nutricién.
— Nutricionista asistencial.

Frecuencia

Todos los dias, antes de las preparaciones de cada tiempod
de comida.
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— Desinfectante: Hipoclorito de sodio al 5C ppm.

Material ~ Tablas de picar y cuchillos, peladores di: papas.

— Recipientes y depésitos.

Antes de iniciar las labores del dia, los traba adores deberar

realizar una limpieza exhaustiva de las rianos antes de

realizar la apertura del 4rea de trabajo.

Verificar que los utensilios, recipientes y enseres de trabajc

son propios de esta zona.

a) Limpieza y lavado de alimentos

e Los tuberculos deberan ser limpiados con una escobille
para retirar la tierra adherida al alimeni>, luego deberz
ser sumergida en agua limpia en €l lavandino de
tuberculos.

* Lacebolla, el poro, deberan ser lavadas ninuciosamente
en agua limpia antes de ser peladcs, luego serar
trozados o picados para ser incorjorados a los
recipientes para su coccion.

e El zapallo, Calabaza, cayhua, coliflor, lrrocoli, deberan
ser sumergidos en agua limpia y lavado!: enteros.

e Las verduras de hoja como Lechuga, etipinaca, acelga,
apio deberan ser cortados en su perte distal y se
separaran hoja por hoja, luego seran sumergidos en

' agua limpia para retirar los restos de tii:rra incrustados

/({r??}} N\ entre las ranuras y se enguaja en chorrc de agua varias

/*\ A veces hasta que el agua quede sin rastos de tierra,

insectos, parasitos, etc.

Procedimiento | e Las verduras de hoja como ciandro, perej,
hierbabuena, albahaca, se lavan en manojos
sumergiéndolas en agua limpia, luegi enguarlas en
chorros de agua dandoles varias vueltas hasta que las
ramas queden libres de tierra y suciedac .

e« Las menestras como frejoles, lentejas, arveja verde,
garbanzos, deberan ser seleccionados, para eliminar
restos de tierra, piedras, insectos, eti:. Luego seran
remojados en abundante agua fria durante 12 horas
continuas. Las menestras remojadas deberan ser
lavadas en agua limpia antes de la cocci3n final.

* Los productos carnicos como; carne di: res, carne de
cerdo, pollo, pavita, visceras (mondongc, bofe, patas de
res) se lavaran en agua limpia antes del troceado o
picado final.

e Los pescados deberan lavarse en recifientes de agua
limpia en piezas enteras luego seran porcionados y
sazonados antes de la coccion final.

b) Desinfeccion

e Las frutas y hortalizas deberan ser de:infectadas con
productos comerciales aprobados por 3 Ministerio de
Salud y, tomado las consideraciones sig lientes:

mn
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Proceso de desinfeccion de frutas, verduras y otros |

Desinfectsrits Igslilf comercial (hipoclorto de sodio al |
Siisilo Frutas, verduras de oja, hierbas,
tuberculos, huevos
Disis 01 ml de lejia por 01 litro d = agua potable
(50 ppm)
Tiempo 5 a 10 minutos de inmer:ion

» En un recipiente se preparara la solucic n desinfectante,
luego se sumergeran los alimentos perinitidos el tiempo
requerido, luego se enjuagaran en agua potable
corriente.

e Se escurriran en superficie previamer te desinfectad:
para luego ser pelados, trozados y picailos.

c) Pelado

e Se prepararan los recipientes limpios ' desinfectados,
luego se colocaran los alimentos, para s 2r transportados
a la seccién de preparacién intermedia.

e Las verduras como zapallo, calabaza, : apallito italiano
arvejas, habas, cebollas, papas y las friitas como; pifia
papaya, melon, sandia. Deberan ser pelados
manualmente y de acuerdo al caso uszndo un pelador
cuchillo y tabla de picar de color acorde al tipo de
alimento.

e En |la etapa de preparacion intermedia ¢ e los alimentos
las superficies de las mesas de trab:jo deberan ser
adecuados al volumen de alimentos utiliz ados y evitar las
caidas de alimentos al piso de la cocina central.

d) Descongelacion
Los alimentos congelados como; :arnes, pollos,
mondongo, etc. Deberan, ser descong:lados 12 a 24
horas en el area de refrigeracion y teran utilizados
inmediatamente en las preparaciolles habituales
programadas. Los alimentos desconge ados no podran
ser congelados nuevamente.

Registros

- FORMATO  BPM-HRM-010: CONT30L 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 destruccion de todos los nicroorganismos
patégenos presentes en los alimentos.

— Asegurar las caracteristicas organolépticiis, sensoriales,
nutricionales e inocuidad de los alimentos 1tilizados en las
preparaciones de dieta normal y dietas es)eciales.

A
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Preparaciones de bebidas, jugos, mazamorras, sopas,
Alcance del guisos, frituras, ensaladas que componel los menues de

procedimiento | dietas normales y especiales del Servici» de Nutricion y

Dietética.

— Nutricionista responsable del area de produccion dz

alimentos.

Diaria y durante la preparacion del desayuno, almuerzo y |
comida.
— Baterias de ollas a vapor
— Sartenes volcables
— Licuadoras domesticas e industriales
Material - Molino de carne
— Tablas de picar
— Cuchillos
— Termometro de comida .
Luego de realizar las operaciones prel minares de los
alimentos deberan pasar a la etapa de cocion final, en
esta etapa se cuidaran las temperaturas de las
preparaciones definitivas. Es una etipa critica, se
debera prevenir la contaminacién cruziida, realizando
las siguientes acciones:

e El personal debera usar el uniforme cc mpleto, limpio
adecuado a las labores que  realiza.

e Los enseres, recipientes, cuchillos, teblas de picar vy
otros que se utilizan para el corte, troz:ido, porcionada,
picado de alimentos crudos deberan se - utilizados tnica
y exclusivamente para dichas actividad::s.

e Los enseres deberan ser higienizados 1 mantenidos en
adecuado estado de conservacion y resguardo.

e Las tablas de picar utilizadas para los al mentos deberarn
ser exclusivas para cada tipo de alimeni 2 y diferenciarse

Procedimiento por colores de acuerdo al siguiente letalle: Amarillo
(Pollo) o blanco (alimentos cocidos, quesos), Rojo
(carnes rojas), Verde (verduras), zzul o celeste:
(pescado).

e las mesas de trabajo deberan ser adecuadas en
tamario, altura y material higienizabl¢. Se cuidara v
monitoreara la adecuada desinfeccior de las mesas
antes de cada preparacion de los alimeiitos.

e Los materiales de limpieza como pafos o servilletas
seran desechables y de un solo uso.

Picado, trozado y licuado

» El aji colorado, aji papikra, rocoto, cile ndro, albahaca,
perejil, huatacay, seran licuados en la lic 1adora industrial
o domestica del area de cocina central.

e El maracuya, carambola, manzana, raranja, cocona
seran licuados en la licuadora industrial.

e Las verduras y frutas seran picadas rianualmente de
acuerdo al tipo de preparaciones (sojas, ensaladas

Responsables

Frecuencia

3
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postres cocidos) con la ayuda del cuckillo y la tabla de |
picar.

= Los tuberculos como las papas deber:in ser limpiadas
completamente y despojadas de los res os de piel de las
hendiduras con la ayuda de un cuchillo.

Trozado de carnes

* lLas piezas de carne seran transportidas desde las
camaras de refrigeracion en recipientes acondicionados:
hasta las mesas de trabajo en el area di: preparacion de:
carnes de la cocina central.

e El porcionamiento de las piezas de ca ne como: carne
de res, pollo, cerdo, pescado, visceras s:ra en las mesas
de frabajo de acero inoxidable usando utensilios
higienizados y superficies libres de cont aminacion.

e El tiempo destinado al porcionamieato debera ser
corto a fin de preservar la cadena ds: frio, realizadc
por el auxiliar de Nutricién entrena o y utilizandc
utensilios exclusivos.

Tratamiento térmico de las carr es

Temperatura
. minima de Tiempo
Alimentos coccién minimo
interna
Verduras picadas 70 °C |5 segundos
Pescado en o i
o ok 70 °C 4 minutos
Pollo en porcién 75°C 4 minutos
Carne de resen 75 °C 4 minutos
porcién
Carne de cerdo 75 °C 4 minutos
en porcion
Carne molida de 75 °C |5 segundos
res
Huevo entero con °
v 75 °C |5 segundos
Coccién

e Las cocciones de alimentos, se reali::aran en medic
humedo o calor seco.

e Durante el proceso de coccion se verificara y
registrara regularmente en los formztos.

e Los tiempos y temperatura alcan:zados por los
alimentos durante la coccién.

* Las temperaturas de coccion de las porciones de
carne de res, cerdo, pollo deberan ser
monitorizadas y verificadas en el centro de las
porciones, las carnes debeian alcanzar
temperaturas mayores a 65°C.

23
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e |as grasas y aceites utilizados para freir no deber
alcanzar temperaturas altas, no dJeberan estar
quemados y ser renovados al detec:ar cambios er
el olor color y sabor.

Frituras

e Se realizara en las sartenes volcables, utlizando
aceite como medio de coccién lasta alcanza®
temperaturas menores a 180°C.

Ensaladas

e lLas ensaladas de verduras crudas deberan se-
preparadas momentos ante de su servido V
alifadas con condimentos naturale: a fin de evita-
su contaminacion, deberan ser conservados er)
recipientes higienizados y a temperatura de
conservacion para evitar la pioliferacion de
microorganismos.

— FORMATO BPM-HRM-011: PREPARACION |
Registros INTERMEDIA (PICADO - TEMP:RATURA DE
COCCION).

6.7.9. PROCEDIMIENTO DE PREPARACION FINAL DE RACIONES /\LIMENTARIAS;

Datos generales del procedimiento

— Calcular las raciones alimentarias corespondientes A |
cada tiempo de alimentacion.

— Establecer parametros para la adecuadz presentacion diz
las raciones alimentarias.

— Asegurar la calidad e inocuidad alirnentaria de los
alimentos e insumos utilizados en la preparacion d2
raciones alimentarias.

Alcance del Comprende a todas las preparaciones de las dietas |
procedimiento | completa o especiales.

— Nutricionistas asistenciales responsablzs del area ds |
preparacion de raciones alimentarias.

— Auxiliares de Nutricion encargados del area dez
preparacion y dispensacion de raciones alimentarias.

Tres veces por dia inmediatamente a la ¢ ulminacion de la |

preparacion de raciones alimentarias.

e Alfinalizar la preparacion de las racion:s se procedera a|
evaluar la calidad sensorial de las rac ones preparadzs
para dar la conformidad de las mismas

e Todas las preparaciones conformantes de cada comida
correspondiente al desayuno, almuerz) y cena deberan

Procedimiento ser evaluadas mediante:

Evaluacion sensorial:

e Realizar la evaluacion guardando los preceptos de a
higiene alimentaria.

e Se utilizara una cuchara probadora para conocer 2l
estado de las preparaciones.

Obijetivo del
procedimiento

Responsables

Frecuencia
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e Introducir la cuchara en la preparacicn a degustar v
recoger una porcion adecuada.

» Degustar el alimento directamente de Iz cuchara.

e lavar y desinfectar la cuchara pira la proxima
degustacion.

e Los resultados se anotan en el formais de evaluacior
sensorial de la dieta.

Servido de raciones alimentarias:

e lLas preparaciones conformantes di las raciones
alimentarias deberan ser servidas nmediatamente,
guardando las condiciones de temperat ira e inocuidad.

e Durante el acondicionamiento de las raciones, los
auxiliares de nutricion realizan el trasvase utilizando
utensilios adecuados e higienizados dir¢ ctamente desde:
las ollas, sarten, bandejas hacia los de »ésitos de acero
inoxidable de los coches transportador::s, manteniendo
la temperatura de seguridad de las pri:paraciones que:
consiste en mantener las comidas fria: bien frias y las
comidas calientes bien calientes, el tiempo de servido
debe mantenerse entre 10 a 15 minutos.

- FORMATO BPM-HRM-012: EVALUACION SENSORIAL

DE LA DIETA COMPLETA Y ESPECIAL.

Registros

6.7.10. PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE LAS DIETAS

Datos generales del procedimiento
Obijetivo del Mantener la inocuidad y calidad alirentaria de las |
procedimiento | preparaciones de dietas completas y especiales.
A todas las preparaciones de raciones :limentarias que |
Alcance del seran transportadas desde el area de oreparacion del
procedimiento | servicio hasta los servicios de hospitalizac 6n de pacientes

y el area de comedor de personal de salud.

— Nutricionistas clinicos responsables de los servicios de |
hospitalizacion.

Responsables — Nutricionista supervisora del area de preparacion de:
raciones alimentarias.

— Auxiliares de Nutricién.

Tres veces por dia durante la distribuc 6n de raciones |

alimentarias en el desayuno, almuerzo y ct na. L

e Se debera respetar el horario de distribL cion de comidas:
instaurado en el servicio de Nutricion y Dietetica.

¢ El servicio de Nutricion y Dietética cuenta con coches:
acondicionados, higienizados y en kuen estado de
conservacion para fransportar las prep.iraciones de las
dietas completas y especiales.

» El personal auxiliar debera verificar el :stado operativo
de los coches, la limpieza y seguridad de los recipientes:
de las preparaciones del desayuno, alruerzo y comidz
de los pacientes.

L7 e

i~

Frecuencia

Procedimiento
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e El nutricionista responsable del area de produccion
debera supervisar el acondicionaniento de las
preparaciones, la temperatura y perseivar la inocuidac
de las preparaciones desde el lugar de | roduccion hasts
el servido en las bandejas.

* Ladistribucion de las dietas en areas d: hospitalizacior
se realizard en estricto cumplimiento al horaric
establecido por la Direccion ejecutiva dJel hospital, los
coches deberan realizar el circuito de = ervido iniciandc
en el cuarto piso en el servicio de Medicina, luegc
Cirugia, prosiguiendo en el tercer pisc en Pediatria y
Ginecologia, finalmente se debera at:nder el centrc
obstetrico. El servido de raciones pa a pacientes de
Emergencia, Salud mental debera aten jerse en el arez
de produccion en recipientes descartasles y rotulados
mencionando las caracteristicas del tipo de dieta
nombre del paciente, volumen, etc.

e 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, quejas
y reclamos del paciente respecto a la di :ta prescrita.

~ FORMATO BPM-HRM-013: CONTROL DEL SERVIDO |

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE LA 3 DIETAS.

Registros

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

Datos generales del procedimiento i
Determinar las acciones para la atencién de las quejas y
reclamos relacionadas a la calidad e irocuidad de los
alimentos utilizados en la preparacion de dictas completas y
especiales destinadas a la alimentacion de pacientes y
personal de salud.

Todos las quejas y reclamos de los paciente s hospitalizados |

y el personal de guardia diurna o nocturra respecto a Iz
Alcance del calidad de la dieta.

procedimiento | Desde el procedimiento de distribucion hast 1 el consumo de

las dietas por los pacientes hospitalizados y el personal de

guardia.

- Nutricionista jefe del Servicio de nutricién y dietética.

— Nutricionista responsable del area de produccion de

Responsables alimentos.

- Nutricionista encargada del Servicio de ospitalizacion.

— Auxiliares de Nutricion del Servicio de Nutricién.

¢ Los profesionales nutricionistas se enca gan de registral‘m
y comunicar las quejas y reclamos que se presentar
durante el procedimiento de distribucian de raciones
alimentarias en el formulario corresponciente.

Objetivo del
procedimiento

Procedimiento
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Toda queja de los pacientes hospitalizac 0s y personal de:
guardia sera dirigida a la Jefatura del servicio de
nutricién y dietética, quien convocara ¢ los integrantes,
del servicio para evaluar la queja.

La jefatura de nutricion tomara las acciynes correctivas,
pertinentes en coordinaciéon con el personal profesional
y auxiliar de nutricion.

El personal profesional de Nutricion res ponsable de los;
servicios de hospitalizacion se encarga-a de verificar e

Registros

cumplimiento de las acciones carrectivas
implementadas. a
- FORMATO BPM-HRM-014: FOMATO DE.

SUGERENCIA, QUEJA Y FELICITACIOM .

6.7.12. PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION DEL PERSONAL

Datos generales del procedimiento

Objetivo del
procedimiento

Establecer los lineamientos de capacitacion al personai_
profesional y auxiliar del Servicio de Nutricion y Dietética y
fortalecer las competencias del person:| profesional y

auxiliar de nutricion respecto al manejo de los
procedimientos establecidos para la nianipulacion de
alimentos.

Finalidad

— Capacitar al personal profesional y auyiliar de nutricior

en acciones destinadas a disminuir los ri 2sgos asociados
a la contaminacion alimentaria.

Proveer de insumos alimentarios inocuos al area de:
produccion de raciones alimentarias.

Contribuir a mantener la calidad sanitaria y la inocuidacl
de las preparaciones alimentarias de di:tas completas v
especiales.

Mantener y mejorar los habitos de higi:ne y salubridac
en la manipulacion de alimentos.

Alcance del
procedimiento

A todos los profesionales nutricionistas y aiixiliares del are: |
de produccion del Servicio de nutricion y di stética.

Responsables

Jefe del Servicio de Nutricién y Dietistica

Frecuencia

Mensual al inicio.
Trimestral para hacer el seguimiento.
Semestral para reforzar aspectos a mejorar.

Capacitadores

Personal profesional y técnico especiali stas, consultores
y asesores.

Personal profesional y técnico de la DIF ESA Moquegua.
Personal profesional y técnico del ar:a de inocuidad
alimentaria del Hospital Regional de Mcquegua.

Documentos
de referencia

Manual de buenas practicas de rianipulacion de
alimentos.

Programa de higiene y saneamiento.
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ambientes apropiados acordes a la plinificacion de Iz
actividad educativa.

* Los temas de capacitacién seran elegilos tomando er
cuenta los aspectos deficitarios en la me nufactura de las
raciones alimentarias y la higiene en la manipulacion de:
los alimentos.

e La metodologia deberd ser participativa y active
destinada a la capacitacion de adultos

e Los materiales educativos deberay ser videos
diapositivas, separatas, audios, etc.

e La evaluacion debera ser antes y después de Ig
capacitacion mediante cuestionario examen (pretest y

Procedimiento postest) .

e Los participantes deberan firmar las lislas de asistenciz
para la certificacion respectiva.

e Las acciones de capacitacién seran ob igatorias para e!
personal que ingresa a laborar al servic o.

e El personal auxiliar de Nutricion debera contar de formal
obligatoria con capacitacion en Buenas practicas de:
manufactura (BPM).

e Supervisar el efecto de las capacitaciones en el
cumplimiento de las buenas practicas d : manufactura.

Accién correctiva:

e El personal auxiliar que reporte evaluac 6n deficiente en
las BPMs, debera ser capacitada hasta aprobar el cursc
de capacitacion.

Registros

CAPACITACION DEL PERSONAL.

. RESPONSABILIDADES

NUTRICIONISTA JEFE DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA

e las labores de capacitacion seran cesarrolladas er

— FORMATO BPM-HRM-015: CCNTROL DE |

e Contribuye aprobar el suministro de materiales para garantizar e cu nplimiento de las

Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos.
= Verifica el cumplimiento de las Buenas Practicas de manipulacion de ali nentos.

o Participa en reuniones para conocer las desviaciones y observacione ; halladas durante

la verificacion.

o Recibe los reportes de los cumplimientos de las buenas practicas de manipulacion e

alimentos.

NUTRICIONISTA RESPONSABLE DE PRODUCCION

e Dirige y organiza el area de produccion central, distribucién y atencién a los consumidoriss

del Hospital Regional de Moquegua.

¢ Recibe los reclamos y quejas de parte de los Nutricionistas y consumidorss

del Hospital y resuelve los reclamos.

e Verifica los cumplimientos de las Buenas Practicas de Manufactur:i en las dreas de

cocina central, distribucion y atencion a los consumidores.
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Supervisa las actividades de la cadena alimentaria en materia de¢| cumplimiento e
las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos.

Estas actividades comprenden la manipulacion de los alimentos, la coccién, desinfecci5n
de frutas y verduras, las preparaciones previas de la distribucion, prep.iracién de tabolas
y la atencion al cliente.

Coordina con las areas de servicio de mantenimiento, saneamiento .imbiental y afinas
para garantizar las Buenas Practicas de Manipulacion.

Suministra los materiales higiénico-sanitarios para el cumplimient:: de las Buenas
Practicas de Manipulacion.

Coordina con el personal responsable del aseguramiento de calida i para realizar |as
actividades de saneamiento ambiental, mantenimiento de equipos, inspe cciones sanitarias
y capacitacion.

Comunica, dirige y organiza al personal auxiliar de la cocina cent al para realizar la
capacitacion y evaluacion de desempeno personal.

Monitorea algunos procedimientos operativos estandarizados del area de cocina
central, tales como los trabajos de mantenimiento, calibracion y mantenimiento.
Investiga las causas de los productos no conformes hallados durante as actividades (e
la cadena alimentaria. Decide el destino de los productos no conformes

Avisa la alerta sanitaria en caso de brotes de infeccion o enfermedade s transmitidas por
los Alimentos.

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

NUTRICIONISTA RESPONSABLE DE SERVICIOS DE HOSPITALIZACIC N

Dirige y organiza las areas periféricas y la atencién a los pacientes del Hospital Regior al
de Moquegua.

Recibe los reclamos y quejas de parte de los Nutricionistas y Pacielites del Hospita y
resuelve los reclamos.

Verifica los cumplimientos de las Buenas Practicas de manipulacion en las zonas
periféricas.

Supervisa las actividades de la cadena alimentaria en materia de | cumplimiento tle
las Buenas Practicas de Manipulacion. Estas actividades comprerden el servicio y
atencién a los pacientes.

Coordina con las areas de servicio de mantenimiento, saneamiento :imbiental y afinis
para garantizar las Buenas Practicas de Manipulacién en las instalaciones de las areas
periféricas.

Suministra los materiales higiénico-sanitarios para el cumplimientt de las Buenis
Practicas de Manipulacion.

NUTRICIONISTA RESPONSABLE DEL CONTROL DE CALIDAD

Es el responsible de la planeacion, control y verificacion del manual de buenas practicias
de manipulacion.

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 laboial
y recopila informacion.

Reporta la informacion de las supervisiones, capacitaciones / evaluaciones (e
desempefio.

Capacita al personal del servicio de Nutricion y Dietética y evaltia su desiempefio.
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VIll. ANEXOS
RELACION DE FORMATOS DE BPM
N° CODIGO FORMATO
01 | BPM-HRM-001 | Control de proveedores
Control de recepcion de alimentos perecibles:
e | BPRHRM-N carnes, huevos, embutidos y lacteos. 1]
Control de la recepciéon de alimentcs perecibles:
03 | EPM-HEN-00 frutas, verduras, tuberculos.
04 | BPM-HRM-004 | Control de la recepcion de alimentos no perecibles.
05 | BPM-HRM-005 | Control del medio ambiente del almacé 1 central.
06 | BPM-HRM-006 | Control del medio ambiente de camara:; de frio.
07 | BPM-HRM-007 | Control del medio ambiente de las refri jeradoras.
08 | BPM-HRM-008 | Control visible de almacén.
Requerimiento diario de viveres para cieta complet: |
09 | BPM-HRM-009 y blanda. ]
Control de preparaciones preliminares (Lavado y
19 | BEWIRM-010 desinfeccion). L
Preparacion intermedia (Picado-Temperatura de
11 | BPM-HRM-011 coccion). 1
12 | BPM-HRM-012 | Evaluacion sensorial de la dieta complita y especial.
Control del servido, transporte y distribucién de la |
13 | BPM-HRM-013 | . . o
14 | BPM-HRM-014 | Formato de Sugenrencia, queja y felicit acién.
15 | BPM-HRM-015 | Control de capacitacion del personal.
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FORMATO BPM-HRM-001: CONTROL DE PROVEEDORES

I. IDENTIFICACION DEL PROVEEDOR/DISTRIBUIDOR

Empresa:

Direccion:

Telefono:

RUC:

l. IDENTIFICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL

LNombre y Apellidos:

HILEVALUACION

]

Criterios Puntaje

Observaciones

Entrega carta de presentacion.

La calidad es verificada con la entrega de sus muestras.

Entrega ficha técnica.

Entrega el certificado/protocolo de analisis del producto.

Servicio de asesoramiento técnico.

Vehiculo de transporte en buenas condiciones de
sanidad.

Entrega de producto en el tiempo requerido.

Personal de reparto capacitado.

Precio adecuado.

TOTAL o |
ZOWLTE C: Conforme = 1 NC: No conforme = 0 ,
;;f . G = CALIFICACION PUNTAJE
{3 \;‘@i G 1 | Modalidad de empresa Tipo de empresa |
'-\4 »~ 30 Comercial Micro Muy bueno 9a10
E',’f'a,,( S Mayorista Pequefia Bueno 6as
g e o , I
Minorista Mediana Regular 4ab
| Nacional Grande Malo 0a3 .
Descripcion del producto ofertado Cantidad Frecuencia |

Fecha:
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CARNES, HUEVOS, EMBUTIDOS Y LACTEOS

FORMATO BPM-HRM-002: CONTROL DE RECEPCION DE ALIMENTOS PERECIBLES:

Fecha

Responsable
Recepcion

Presentacion

Envase

Pieza entera,
Trozado,
fileteado

Bolsa polietileno,
al vacio, caja de
cartén, jaba PVC

Fecha de
vencimiento

* Evaluacién sensorial

Congelado

Refrigerado

Olor

Color

Proveedor

Textura
Apariencia

S LI CONTOMNME NGU: NU GUNIVITNG

V°B° Jefatura Servicio de Nutricion
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FORMATO BPM-HRM-003: CONTROL DE LA RECEPCION DE ALIMENTOS PERECIBLES:
FRUTAS, VERDURAS, TUBERCULOS

Presentacion * Evaluacion sensorial

Tipo de Envase: o 5

) (o) (o] Q (@]

Nombre Granel, Bolsa Polietileno 28 ElTa ; o wR
Responsable Envasado Polietleno, | Sl al R| 88| 8o/ 8o

Fecha iy del : Rafia, Jabas oc|l 2| oc|cLsl5alos| o Proveedor
Recepcién y (Manojo : o g CEAR-E IR RS
alimento ! cosecheras, cajasde | S 5| @ G Q & ElaB| 6 E
) o Q O O| © g - S gl 2.
Granel, entero, @ = Gg|lw 20| 5w 5=
cartéon | O S| SEo|n E
£ = L )
etc) 8| O 8| < =

© Ui LONTONmME NG NO GONTOTme

V°B® Jefatura Servicio de Nutricion
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>

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

. * Evaluacioén
Presentacion Fecha sensorial
Granel, : c | & ]
Fecha Respons_able Nm_nbre del Envasado R_egl_s.tro 8 5 | @ _ % 4 B Brovsetior
Recepcién alimento (Sacos Sanitario/Lote o E|lo|l8|e| e8¢
\ ' 3 = > -O'- [¢] tg T o
Cajas, Latas, E e | S Q = E 2
Bolsas) o < 73]

* C: Conforme NC: No Conforme
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FORMATO: BPM-HRM-005: CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DEL £LMACEN

Parametros

CENTRAL

Temperatura

Humedad Relativa

Maxima 25°C Maxima 80%
Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Dot ningo
Fecha Resporisable
TC | %Hr [T°C| %Hr |T°C|%Hr| T°C | %Hr | T°C | %Hr | T°C | %Hr | T°C | %Hr

*C: Conforme NC: No Conforme

V°B° Jefatura :jervicio de Nutricion
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MOQUEGUA

FORMATO BPM-HRM-006: CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DE CAM/ RAS DE FRIiO

Parametros de temperatura

Congelacion Refrigeracion Refrigeracion Refrigeraciin
carnes carnes Verduras Frutas
10°C a 0°C 0°Ca-5°C +2a+10°C +2a+10°C
CAMARA CAMARA DE CAMARA DE CAMARA DE
Fecha | CONGELACION | CONGELACION ON | REFRIGERACION REFRIGERACI(IN SUPERVIS()R
DE CARNES DE CARNES DE VERDURAS DE FRUTAS

V°B° Jefatura Servicio de Nutricion
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FORMATO BPM-HRM-007: CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE DE LA REI'RIGERADORA

Temperatura de Fruta, Embutidos,
Lacteos
Dia Mes/afio 2°Ca+10°C Ot servaciones
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FORMATO-BPM-HRM 008: CONTROL VISIBLE DE ALMACEN

CODIGO:
ARTICULO:
UNIDAD DE MEDIDA:

Afio/dia/Mes T — MOVIMIENTO DE ALIMEN 0S -

Entrada Disponible Salida Saldo

V°B° Jefatura Serv cio de Nutricion
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FORMATO BPM-HRM-009: REQUERIMIENTO DIARIO DE VIVERES PARA [ |IETA COMPLETA
Y BLANDA
REQUEﬁRIMIENTO DE V]VERES

i e BT
Fecha:
Entrada: Segundo: |
Alimento il Cantidad Alimento yr por F———
el L 1acién
Sopa:

arroz: C y Bl

Infusién:

Otros:

arroz: C yBI

Refresco: (C + Bl)

N°RACIONES  [pthsonal]
Postre: Almuerzo
Cena

Adicionales:SOP (A) (C)
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BLANBAS
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[+
T

'DESAYUNO(C +BI)

N° Rac:ones

Alimento

gr por
racién

Cantidad

Alimento

Jr por
Iacién

Cantidad

—
24 1) 38T

WiEE CALMUERZO R s

Sopa:

Segundo:

Segundo:

postre (BI-C):

SONDAS Y LICUADAS:

N°RACIONES =

_|A muerzo|

_ Cend

Blandas

Har

Hel

Hgl

H.Alerg

Lic

SNG

Alimtc C |

Alimtc C |l

Postre:

Alimtc C Il

Formula Lactea

Leche Evaporada

Leche Entera

Leche s/lactosa

Otros.
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FORMATO BPM-HRM-010: CONTROL DE PREPARACIONES PRELIMINZ RES (LAVADO —
DESINFECCION)

Se desinfecto
Fecha Hora | Fruta | Verdura | Utensilios con Responsable
Lejia 50 ppm
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FORMATO BPM-HRM-011: PREPARACION INTERMEDIA (PICADO - TEN PERATURA DI:

COCCION)
Tiempo de 25
S = Temperatura Accién }
Fecha c%m;\dg. Alimento | Hora . — corrachiva Responsabl:

* C: Conforme NC: No Conforme

V°B® Jefatura Se rvicio de Nutricion
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FORMATO BPM-HRM-012: EVALUACION SENSORIAL DE LA DIETA COMPLETA Y ESPECIAL

5TRIB
ZION
LIM

PREPARA
CION

4

7

|

9

10

11

12

13

14

15

16

B|R

B

R

B

M|B|R

M

B|R

M

B|R

M

B|R

M

B|R

CEREAL

JUGO

MATE

SOPA

PLATOQ DE

GUARNIC

REFRESC

ENA

SOPA

PLATO

GUARNI

MATE

E\SPONSABLE

SURE

RVISOR

<)

PREPARA
CION

17

18

19

20

21

22

23

24

29

30

31

CEREAL

GUARNICI

REFRES

SOPA

PLATO
FONDO

GUARNICI
ON

MATE

:SPONSABLE

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

MES

1123456789101 (12{13[14]15|16|17[18( 192021 |22|23 |24 | 25| 26|27 |28|29| 30|31
SI|NOISI | NOYSI [NOSI [NO|SI|NOISI | NOISI [NOI ST | NO|SI| NO{SI|NOYSI | NO|SI | NOISI | NOYST [NO|SI |NO|STNO S (NS | NOY ST (NOJST (NOJST | NO ST | NOJSI|NO ST [NO ST [NCLSI | NOSI |NO(SI [NOJSI|NO ST |NOISI [NO

{TROL DE HORARIO

AYUNO 7:30 A 8:00

-MUERZ0 12:00 A
12:45

INA17:00 A 17:45

+

RESPNSABLE

ADECUADO NO: INADECUADO

—

40
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FORMATO-BPM-HRM-014: FORMATO DE SUGERENCIA, QUEJA Y FE LICITAGION

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

]

Sugerencia Queja Felicitacion

Nombres y Apellidos:

DNI: TELEFONO:
Email:
Fecha: / I/
Asunto:
Decripcion:
Firma:

GRACIAS POR CONTRIBUIR CON NUESTROS SERVICIOS
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FORMATO BPM-HRM-015: CONTROL DE CAPACITACION DEL PEF!SONAL

Fecha:

Ponente:

Tema:

Material didactico:
Participantes:

N°| Nombres y apellidos Grupo ocupacional Exalnagion
Ingreso Salida
1
2
3
4
5
6
7
8
9
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INFORME N° 159-2025-DIRESA-HRM/03-RAC

i HOSPITAL REGIONAL OE MOQUEGUA
A : CPC. Delsy Sara Aquise Choquehuanca OFICINAT : PLANEAIKENTO ESTRATEGILO

Jefe Oficina de Planeamiento Estratégico

...............
................

DE

Asunto

Hindalicio Yucra Estuco HORA:AZ 4b. . FIRMA:, SER.........

(R) Area de Racionalizacién

Sobre la propuesta de Manual de Buenas Practicas de Vianipulacion de:
Alimentos del Hospital Regional de Moquegua

Referencia : (1) Informe N°® 507-2025-DIRESA-HRM/05

Fecha

(2) Informe N° 034-2025-DIRESA-HRM-05-JCCHL-MC
(3) Informe N° 286-2025-DIRESA-HRM/21-21.01
(4) Informe Técnico N° 004-2025-DIRESA-HRM/21-21.( 1

: Moquegua, 17 de octubre de 2025

Previo saludo cordial, respecto a la propuesta de Maual de Buenas
Practicas de Manipulacion de Alimentos del Hospital Regional de Moquegua, se
manifiesta lo siguiente:

ANTECEDENTES

Sobre la base legal existente

La Ley N° 26842 Ley General de |la Salud, en el articulo 88°. establece q Ie la produccion
y comercio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano asi ¢ omo de bebidas
alcohdlicas estan sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, en protecciér de la salud. En
el articulo 88°.- La produccion y comercio de alimentos y bebidas destinz dos al consumc
humano asi como de bebidas alcohdlicas estan sujetos a vigilancia higié nica y sanitaria,
en proteccién de la salud. Ademas, se lee, articulo 94°.- El personal gue intervenga en
la produccion, manipulacion, transporte, conservacion, almacenamielito, expendio y
suministro de alimentos esta obligado a realizarlo en condiciones higién cas y sanitarias
para evitar su contaminacion.

El Decreto Legislativo N® 1062, en el articulo |l sobre principios que sus'entan la politica
de inocuidad de los alimentos, establece 1.1. Principio de alimentac 6n saludable y
segura: Las autoridades competentes, consumidores y agentes econdmicos
involucrados en toda la cadena alimentaria tienen el deber general de actuar respetando
y promoviendo el derecho a una alimentacion saludable y segura, en concordancia con
los principios generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarit s. La inocuidad
de los alimentos destinados al consumo humano es una funcion eszancial de salud

publica. y, como tal, integra el contenido esencial del derecho con:titucionalmente
reconocido a la salud.

Mediante la Resolucion Ministerial N° 519-2006/MINSA, se aprobo el dor:.umento técnico
“Sistema de Gestion de Calidad”, estableciendo los principios, normas, metodologias y
procesos para la implementacion del Sistema de Gestion de Caldad en Salud,
orientando a obtener resultados para la mejora de la calidad en la itencion de los
servicios de Salud.

La Resolucion Ejecutiva Directoral N° 308-2023-DIRESA-HRM/DE, apribo la Directiva
N° 01-2023-HRM-UGC, Lineamientos para la elaboracién de Guias Técnicas de
Procedimientos Asistenciales, Manuales Operativos e Instructivos del tre bajo Asistencial
del Hospital Regicnal de Moquegua

ANALISIS

Con el Informe N°® 507-2025-DIRESA-HRM/05, |a jefe (e) de la Unidad ¢ e Gestion de la
Calidad, da el visto bueno al Informe N° 034-2025-DIRESA-HRM-05-J ZCHL-MC, que
contiene la opinion favorable a la propuesta del Manual de Buenzs Practicas de
Manipulacién de Alimentos.

Informe Técnico N° 004-2025-DIRESA-HRM/21-21.01, del Servicio de Nutricién y
Dietética describe el contenido de la propuesta del Manual.
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Del analisis efectuado a la propuesta del Manual de Buenas Practicas le Manipulacion
de Alimentos del Hospital Regional de Moquegua, se encontré que se tomo en cuenta
en su totalidad la Resolucidn Ejecutiva Directoral N° 308-2023-DIRES.A-HRM/DE, que
aprob¢ la Directiva N° 01-2023-HRM-UGC, Lineamientos para la elaboacion de Guias
Técnicas de Procedimientos Asistenciales, Manuales Operativos e Instructivos del
trabajo Asistencial del Hospital Regional de Mogquegua.

1l CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Por lo expuesto, en los parrafos anteriores, se verifica que existe la base legal que
respalda la propuesta del Manual de Buenas Practicas de Manipulacion tle Alimentos del
Hospital Regional de Moguegua. Sin embargo, se debe subsanar lo sefia ado en el tltimo
parrafo de |la seccion Il del presente informe, y se recomienda derivar al .\Area de Servicio
de Nutricion y Dietetica.

Es todo cuanto informo a usted para fines correspondiei tes.
Atentamente;

Hindalicio Yucra Estuco
(R) Area de Racionalizacion
Oficina de Planeamiento Estratégico

PROVEID()
OFICINA DE PLANEAMIENTO | STRATEGICO

A CeERudveR
V310 292S, NIT BN % DRIl
FECHA " "'DESTING

Disposicion ¢ ‘}}QQ&) \).\mw\‘\h; A&
A

HYE/OPE
C.c.: Arch.

A~ D
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INFORME N° 507-2025-DIRESA-HRM/05 ”’_f,“t‘, ik:',&’u" Bl "-‘ el
. R IEc s !..:& i £y Oy
Director Ejecutivo del Hospital Regional Moquegua by et 60
~ o 15343
DE : C.D. ANA BIANCA ORDONO NINA W REG..ouss wuensgunes FOLIOS; EZ, |
Jefe (e) de la Unidad de Gestion de la Calidad nora;, 3026 B e K. |
ASUNTO : REMITO VISTO BUENO AL MANUAL DE BUENAS PRACT‘:AS' DE
MANlPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTFICION Y
DIETETICA

° HOS ? : .‘;.
REFERENCIA : INFORME N° 034-2025/DIRESA-HRM-05-JCCHL-MC |2 [ITAL RECGIONAL DE MOQUEG
INFORME N° 286-2025-DIRESA-HRM/21-21.01
RECI3IDO:, ‘31’0’15
ATENCION  : OFICINA DE PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

..........

FECHA : Mogquegua, 10 de octubre de 2025

Mediante el presente me dirijo a usted para saludarlo cordialmerte y en atencion
al documento de la referencia, se da visto bueno de esta unidad al MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y

DIETETICA, se sugiere se derive a la Oficina de Planeamiento Estratégico para su evaluacion y
aprobacion correspondiente.

Es cuanto informo usted, para su conocimiento y tramite corres pondiente.

Atentamente,

C
JEEE (&) DE UNIDAD DE GESHDN DE LA CALIDAD

Akt
ANDIEE “e o7 W I e s_;n, TN
"az.mf)hr.féw THA
oS
e aoeaeun |2, 08 QCT URLL DR
C.C. Archivo. Ul‘.[rr)\’\"a‘\-'w"_._"(“"" —
SASE L .. =

PARL Lo ﬂ JJ”’" LY, aanenspons J,w

~ UL !
an{({‘{_r\ é&p‘.!fd*y et '..;.
PROVEIDO /)l- i
OFICINA DE PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

oHEBBET
s e R AR ITRRTERIBES
adnoERE
AisosssesLts

R~
AZ0I0 0TS whmenbhiazhes :
FECHA DESTINO

Disposicitn :\b SR S S

Prioridad |

} Plazo méx. atencloni,, uuueeesireessans
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INFORME N° 034 -2025/DIRESA-HRM-05-JCCHL-MC
S HOS PITAL REGIONAL MOQUEGUA
A : C.D. ANA BIANCA ORDONO NINA
Jefe(e) de la unidad de Gestion de la Calidad | UN'0*PPE GESTION DELA CALINS
REC BIDO .23./23.¢5..
DE : M.C. JUAN CESAR CHURA LAURA Hora ... BiGR,.... Firma.. B
Médico Prestacional de la - UGC AL SRR
ASUNTO : INFORME OPINION FAVORABLE AL MANUAI. DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO
DE NUTRICION Y DIETETICA.
REFERENCIAS : INFORME N° 286-2025-DIRESA-HRM/21-21.01
FECHA : Moquegua, 22 de septiembre del 2025.

Me es grato dirigirme a usted, para saludarla cordialmante y al mismc
tiempo informarle sobre la revision y observaciones de "MANUAL DE BUENAS ’RACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA".

I. ANTECEDENTES

e Resolucion Ministerial N° 665-2013/MINSA, que aprueba la NTS N° 10 3-MINSA/DGSP
- V.01 “Norma técnica de la unidad productora de servicios de saluc de Nutricion y
Dietética”

= Resolucién Ejecutiva Directoral N° 308-2023-DIRESA-HRM/DE que aprieba la directiva
N° 001-2023-HRM-UGC “Lineamientos para la elaboracion de guiis técnicas de
procedimientos asistenciales manuales operativos e instructivos del trasajo asistencial
del Hospital Regional Moquegua”

e Decreto Supremo N°007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Contral Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

= Resoluciéon Ministerial N° 157-2021/MINSA “Norma técnica N° 173 -
MINSA/2021/DIGESA "Norma sanitaria para servicios de alimentacion culectiva”

ANALISIS
Se ha revisado el contenido del manual considerando aspectos técnico:;, normativos y
administrativos, identificandose lo siguiente:

e Contiene lineamientos de higiene, control de procesos y medidas de seguridad
alimentaria, alineados con las normas nacionales e internacionzles de buenas
practicas de manipulacion.

e Define de manera precisa las responsabilidades del personal invo ucrado, lo cual
facilita la implementacion de los procedimientos establecidos.
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etapa de los procesos.

. CONCLUSIONES
En cuanto a la revision de contenido del “MANUAL DE BUENAS FRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DJIETETICA", s¢
emite una opinion favorable.

v. RECONMENDACIONES:

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

Es cuanto informo a usted, para su tramite corre spondiente.

Atentamente,

JCCHLIMPUGCP B medE7I1] VI
C.(.?._Archlvo. J . Chiira Laura
Folio: i MEDICO AUDITOR

PROVEIDO
UNIDAD DE GESTION DE LA C/ LIAD
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INFORME N29Z 2025 DIRESA-HRMI21-21.01 | pecimino 18700, 125,
A : DR. DANIEL G. REINOSO RODRIGUEZ. 35k _,,_\_-__s«; JIE H’ -
Director Ejecutivo Del Hospital Regional De Moquegu '
DE :MG. MINAS MARTINEZ NELLY
Jefe de Servicio de Nutricién y Dietética.
ASUNTO : MANUAL DE BUENA PRACTICAS DE MANUFACTURA - ik S i
-r"‘;aun-‘nuo" | LB e
FECHA - Moguegua 15 de agosto de 2025 HORA: i Dt O, ERMAL oo

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 manufactura
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

________ = =i

Mg. Minas Martir ez Nelly M.,
CNP:2490 RNE:0 124

S ug Jefe Del Servicio De Nutricidn ¥ Dietética
T Iy o B S e J Lol 3 JA

DRECCHON EJECUTIVA

carmare 15 ok B8 e DR HED )
4RE A Q‘;.é:..a%ﬂ?&‘u m-giu saunBswRl UN,D V ICO
ud GESTI(»N DE LACAL ~
I AU R o e O - B O 6
. n.:tﬂaf.:..’;’x}n b g § BAOE B3 OO0 The S et g B4 i

FECHA ......... )

nmean A nnR B
AN g RAR AR R TSI E RN AN DR EARAIATAANADIR
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Préorlaaa‘:....... i
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INFORME TECNICO N°004 -2025- DIRESA-HRM/21-21.01

A : Dr. DANIEL GUSTAVO REINOSO RODRIGUEZ
Director Ejecutivo del Hospital Regional de Moquegua

DE : Mg. Minas Martinez Nelly Mariene
Jefe del Servicio de Nutricion y dietética

ASUNTO : INFORME TECNICO DEL MANUAL DE BUENAS PRACTICA ; DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS DEL SERVICIO DE NUTR CION Y
DIETETICA.

FECHA 2 Moguegua, 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:
La resolucion Ministerial N® 665-2013/MINSA, aprueba la NTS N°103 -V INSA/DGSP —
V.01, Norma técnica de la unidad productora de servicios de salud de Nutrizion y Dietética,
establece la obligatoriedad de contar con diversas unidades claramente dif srenciadas para
la atencion nutricional;
a) Unidad Central de Produccion de regimenes y formulas especiales
b) Unidad de Tratamiento Nutrioterapéutico y Dietoterapia
¢) Unidad de Nutricién Integral

Cuya finalidad es delimitar las areas de trabajo acorde a las necesidades de alimentacion
del paciente hospitalizado segln prescripcion dietética y personal de silud de guardia
diurna o nocturna con derecho a alimentacion.

La resolucion secretarial N° 063-2020 MINSA, que aprueba la Directiva Administrativa N¢
288-2020 MINSA/OGPPM “Lineamientos para la gestion por procesos en -3alud” asi comc
sus anexos que conforman la resolucion precedente, que establece la; condiciones vy
finalidades de la gestion por procesos en las entidades sanitarias del secto - pablico.

1. BASE LEGAL.:

1. Ley 26842, Ley general de salud y sus modificatorias

2. Decreto Legislativo 1062 que aprueba la Ley de inocuidad de los alimer tos

3. Decreto supremo N° 034-2008-AG. Reglamento de la Ley de Injcuidad de los
Alimentos.

4. Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA Norma sanitaria para el almacenamiento de
Alimentos terminados destinados al consumo humano.

5. Resolucion Ministerial N° 665-2013/MINSA. Norma técnica de Salui de la Unidac
Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética.

6. Resolucion Ministerial N°749-2012/MINSA. Norma técnica de Salud” Gastion Integral y
Manejo de Residuos Solidos en Establecimientos de Salud, Servicos meédicos de
Apoyo y Centros de Investigacion”.

7. Decreto Supremo N° 031-2010-SA. Reglamento de la Calidad del Aguz para Consumc
Humano” (Titulo IX- Requisitos de Calidad del Agua para Consumo Hur1ano)

8. Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA. Guia técnica para el Analisis Microbiolégice
de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas.
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9. Resolucién Ministerial N® 449 — 2001-SA-DM Norma Sanitaria parii Trabajos de
Desinfeccion, Desratizacion, Desinsectacion, limpieza y desinfeccion de eservorios de
Agua, Limpieza de Ambientes y de Tanques sépticos.

10. Resolucion Ministerial N° 106 -2023/MINSA, que aprueba la directiva sar itaria 147 de
rastreabilidad para la inocuidad de los alimentos.

11. Decreto Supremo N° 007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Contiol Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

12. Resolucién  Ministerial  N°  157-2021/MINSA." Norma técnica N° 173-
MINSA/2021/DIGESA: Norma sanitaria para servicios de alimentacién culectiva”.

13. Codigo Internacional Recomendado de Principios Generales de |igiene de los
alimentos — CODEX ALIMENTARIUS- FAO/OMS. Segunda Edicion 199"

DESCRIPCION:

El manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM) el Servicio de
Nutricion y Dietética, comprende los procesos realizados para el cumblimiento de la
finalidad atribuida a la Unidad Prestadora de Servicios de Salud, desde la seleccion de
proveedores, recepcion de insumos, la programacion de las raciones acorde a las
patologias hospitalarias asi como la preparacion de raciones alimentarias :.uyo objetivo es
proporcionar alimentacion hospitalaria a los pacientes hospitalizados y al personal de
salud que labora en turnos de guardia diurna o guardia nocturna. El maiual de Buenas
practicas de manipulacion de alimentos, desarrollara los procesos siguiente s:

El primer procedimiento es; Control de proveedores, cuya finalidad :s describir las
actividades que realiza el area de produccion del Servicio de Nutricion 7 Dietética para
evaluar y controlar a los proveedores, respecto a los alimentos, insumos \ materiales que
deberan proveer acorde a la programacién semanal de alimentos, asi co no las guias de
internamiento de los productos.

El segundo procedimiento es la recepcion de alimentos, cuya finalidac es evaluar las
caracteristicas organolépticas de los alimentos, verificar la calidad sanitari:. y determinar e

-f}\ peso adecuado acorde al pedido semanal, mensual o trimestral de alirientos, en este
\proceso se valorara la aceptacion o devolucién de los alimentos, asi ccmo registrar los
, formularios correspondientes.

 JEl tercer procedimiento es control del medio ambiente del almacén de alimentos, cuya

* finalidad es controlar y mantener las condiciones ambientales del almacén de alimentos de

acuerdo al tipo de alimentos (perecederos, No perecederos), Mantener la inocuidad de los
alimentos y garantizar la conservacion de los alimentos. Mantener las condiciones de
inocuidad de los alimentos, evitando el crecimiento de micrcorganismos ¢ la proliferacién
de insectos y microorganismos.

El cuarto procedimiento es control de procesos de preparacion de racicnes alimentarias
cuyo objetivo es determinar las etapas de la elaboracién de las racior es alimentarias.
Determinar los parametros de medicion y las desviaciones producidas en cada una de las
etapas de elaboracion de las raciones alimentarias. Establecer el incun plimiento de los
parametros de elaboracion de las raciones alimentarias y asegurar la corrzccion inmediata
y/o continua.

El quinto procedimiento es almacenamiento de los alimentos con la finalitlad de conserver
preservar y custodiar los alimentos en condiciones adecuadas nanteniendo sus
caracteristicas nutritivas y organolépticas. Establecer las buena; practicas de
almacenamiento de los alimentos de acuerdo al tipo de alimento € insumcs.

El sexto procedimiento es pesado de los alimentos e insumos destinados a la preparacién
de raciones alimentarias para el personal asistencial y para los paciente s hospitalizado:.
En esta fase se debera establecer el adecuado pesado de los alimento; destinados a la
elaboracion de raciones alimentarias. Mantener la dosificacion de los alin entos por tipo de
preparaciones acorde a la programacion de menues de dietas comgletas o blandas.
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Estandarizar las preparaciones gque conforman la minuta diaria de raciones completas y
especiales.

El séptimo procedimiento es la rotacion de los alimentos almacenados, cu a finalidad es
establecer la vida util de los alimentos e insumos mediante la rotacion. Estalecer el stock
de alimentos en el almacén para la elaboracion de raciones alimentarias.

El octavo procedimiento corresponde a las preparaciones preliminares de los alimentos,
cuya finalidad permitira establecer las actividades de limpieza y desinfecciér de acuerdo al
tipo de alimento e insumo conservando su calidad nutricional y reducir la ca ga microbiana
de los alimentos crudos, asi como evitar la contaminacién cruzada de los ali nentos.

El noveno procedimiento es preparacion intermedia de los alimentos, que establece los
lineamientos de asegurar la destruccion de todos los microorganisiros patégenos
presentes en los alimentos. Asegurar las caracteristicas organoléptica:i, sensoriales,
nutricionales e inocuidad de los alimentos utilizados en las preparaciones ce dieta normal
y dietas especiales.

El décimo procedimiento corresponde a la preparacion final de raciones ali nentarias, que
comprende el calculo de las raciones alimentarias correspondientes a desa!'uno, almuerzo
y comida. Establecer parametros para la adecuada presentacion de las raciones
alimentarias, que comprende la temperatura, color, olor, sabor y comb nacion de los
alimentos. Asegurar la calidad e inocuidad alimentaria de los alimenios e insumos
utilizados en la preparacion final de los alimentos mediante métodos de coceion en calor
himedo o calor seco.

E! onceavo procedimiento es el referido al transporte y la distribucion de as dietas cuyo
objetivo es mantener la inocuidad y calidad alimentaria de las preparaciones de dietas
completas y especiales desde el lugar de produccién hasta los servicios de hospitalizacion
manteniendo la temperatura, consistencia, presentacion y seguridad.

El doceavo procedimiento corresponde a la atencién de quejas y reclamos lel consumidor
que determinara los canales de escucha y resolucion de las quejus y reclamos
relacionadas a la calidad e inocuidad de los alimentos utilizados en la reparacion de
dietas completas y especiales destinadas a la alimentacion de pacientes y personal de
salud, en primera instancia se recogera las impresiones respecto a la sat sfaccion con la
dieta hospitalaria, asimismo se contara con el buzén de sugerencias [ara mejorar el
proceso de atencién de raciones alimentarias.

El treceavo procedimiento es referido a la capacitacion del personal el servicio de
nutricion y dietética cuya finalidad es establecer los lineamientos de capacitacion al
personal profesional y auxiliar del servicio de Nutricion y Dietética para fortalecer las
competencias del personal profesional y auxiliar de nutricion respecto al manejo de los
procedimientos establecidos para las buenas practicas de manufactura q.e comprenden
los procedimientos de la manipulacion de alimentos y los programat. de higiene vy
saneamiento en una unidad productora de servicios de salud de Nutricion y dietetica.

CONCLUSIONES:

El Manual de buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM) de Nutricion vy
Dietética, se constituye en el documento de gestion que permitira establecer los
procedimientos correspondientes al control de proveedores en el proces) de traslado y
entrega de alimentos e insumos en las cantidades y especificaciones de |1 norma técnice
emitida por la autoridad sanitaria nacional.

El segundo componente lo constituyen los procedimientos de recepcion e alimentos, €|
control ambiental de los almacenes para el resguardo y proteccion de insunos y alimentos
utilizando tecnologia de frio y ambientes controlados de humedad y temperaturas
adecuadas.

El tercer componente esta representado por los procedimientos relacionado s a los alimentos
respecto a las preparaciones preliminares, intermedias y finales const tuyéndose esta
agrupacion en los procesos de mayor importancia y responsabilidad en e proceso de las

raciones alimentarias, que definiran la aceptacion o rechazo por parte del ccmensal en salas
de hospitalizacion o en el comedor institucional.
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El cuarto componente lo constituye el traslado de las raciones preparadas i1 unidades de
internamiento mediante unidades de transporte que garanticen la inocuidad y calidad de las

raciones alimentarias.
El guinto componente esta representado por las acciones destinadas a la ¢ ipacitacion en

servicio respecto a las buenas practicas de manufactura en las que se encuentra los
procesos de manipulacion de alimentos y los programas de higiene y san :amiento para

asegurar la inocuidad alimentaria.
Finalmente, el ultimo componente lo constituye la atencion a las quejas y reclamos de los
usuarios de las raciones alimentarias en unidades de hospitalizacion ¢ el comedor

institucional.

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

Atentamente

HOSPITAL REGIONAL DE MOQUEGUA
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