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¥ NORMAS LEGALES

El Peruano
Lima, sdbado 21 de abril de 2012

Oficina de Recursos Humanos de la Oficina Ejecutiva de
Administracion del Instituto Nacional Materno Perinatal;

Con el visado del Director General de la Oficina
General de Gestion de Recursos Humanos, de la Directora
General de la Oficina General de Asesoria Juridica y del
Viceministro de Salud; vy,

De conformidad con lo previsto en la Ley N° 27594,
Ley que regula la participacion del Poder Ejecutivo en
el nombramiento y designacion de funcionarios; en el
Decreto Legislativo N® 276, Ley de Bases de la Carrera
Administrativa y de Remuneraciones del Sector Publico;
en el Decreto Supremo N° 005-90-PCM, que aprueba el
Reglamento de la Carrera Administrativa y en el literal )
del articulo 8° de la Ley N? 27657, Ley del Ministerio de
Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aceptar la renuncia presentada por el
Abogado SANTOS CABALLERO ZAVALA, al cargo de
Jefe de Oficina de la Oficina de Recursos Humanos, Nivel
F- 3, de la Oficina Ejecutiva de Administracion del Instituto
Nacional Matermno Perinatal del Ministerio de Salud,
dandosele las gracias por los servicios prestados.

Articulo 2°.- Designar a la Licenciada en Administracion
JULIA PERALTA SILVERA, en el cargo de Jefa de Oficina
de la Oficina de Recursos Humanos, Nivel F — 3, de la
Oficina Ejecutiva de Administracion del Instituto Nacional
Materno Perinatal del Ministerio de Salud, dandose término
a la designacion dispuesta en la Resolucion Ministerial N?
551-2008/MINSA.

Registrese, comuniquese y publiquese.

CARLOS ALBERTO TEJADA NORIEGA
Ministro de Salud

7790464

Disponenlaprepublicacion del proyecto
“Norma Sanitaria para los servicios de
alimentacion en establecimientos de
Salud”

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 308-2012/MINSA

Lima, 19 de abril del 2012

Visto el Expediente N® 12-008429-001, que contiene el
Informe N° 004186-2011/DHAZ/DIGESA, de la Direcciéon
General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 1l del Titulo Preliminar de la Ley N°
26842 L ey General de Salud, sefiala que la proteccion de
la salud es de interés piblico y por tanto es responsabilidad
del Estado regularla, vigilarla y promoverla;

Que, el articulo 48° del Reglamento de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto
Supremo N® 023-2005-SA, dispone que la Direccion
General de Salud Ambiental, es el drgano técnico
normativo en los procesos relacionados, entre otros, a la
higiene alimentaria;

Que, en virtud de ello la Direccion General de Salud
Ambiental DIGESA, ha propuesto para su prepublicacion
el proyecto “Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en Establecimientos de Salud”;

Que, es necesario disponer la prepublicacion del
referido proyecto en el portal de Internet del Ministerio de
Salud, a efectos de recibir las respectivas sugerencias y
comentarios de la ciudadania en general;

Con la visacion de la Directora General de la Direccion
General de Salud Ambiental, la Directora General de la Oficina
General de Asesoria Juridica y del Viceministro de Salud; y,

De conformidad con lo dispuesto en el literal 1) del
gﬂicglo 8% de la Ley N° 27657, Ley del Ministerio de

alud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Disponer que la Oficina General de
Comunicaciones efectie la prepublicacion del proyecto

“Norma Sanitaria para los servicios de alimentacion
en establecimientos de Salud”, en el Portal de Internet
del Ministerio de Salud, en el enlace de normas legales
http://www.minsa.gob.pe/transparencia/dge_normas.asp
y en el enlace de documentos en consulta hitp./iwww.
minsa.gob.pe/portada/docconsulta.asp a efecto de recibir
las sugerencias y comentarios de las entidades piblicas
o privadas, y de la ciudadania en general, durante el
plazo de quince (15) dias calendarios a través del comreo
webmaster@minsa.gob.pe

Articulo 2°.- Encargar a la Direccion General de Salud
Ambiental la recepcion, procesamiento y sistematizacion
de las sugerencias y comentarios que se presenten, a fin
de elaborar el proyecto comrespondiente.

Registrese, comuniquese y publiguese.

CARLOS ALBERTO TEJADA NORIEGA
Ministro de Salud

779046-5

Designan profesionales en diversos
cargos en el Hospital Nacional Hipélito
Unanue de la Direccion de Salud IV
Lima Este

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 311-2012/MINSA

Lima, 19 de abril del 2012

Visto, los Expedientes N° 12-023677-001, 12-023680-
001 y 12-023962-001; que contienen los Oficios N° 499-
2012-DG-OPN®  205-HNHU, N° 500-2012-DG-OPN®
206-HNHU, N° 501-2012-DG-OPN°® 207-HNHU y N°
655-2012-DG-0OPN® 292-HNHU, remitidos por el Director
General del Hospital Nacional Hipdlito Unanue de la
Direccion de Salud IV Lima Este del Ministerio de Salud;

CONSIDERANDO:

Que, con Resolucion Directoral N° 056-2012-HNHU-DG
de fecha 26 de enero de 2012, se aprobd el reordenamiento de
cargos contenidos en el Cuadro para Asignacion de Personal
del Hospital Nacional Hipdlito Unanue de la Direccion de
Salud IV Lima Este del Ministeno de Salud, aprobado con
Resolucion Ministerial N° 346-2011/MINSA de fecha 3 de
mayo de 2011, en el cual, al cargo de Subdirector General
se le ha denominado como Director/a Adjunto de la Direccion
General del citado Hospital Nacional;

Que, conforme se desprende del mencionado Cuadro
para Asignacion de Personal, los cargos de Director/a
Adjunto de la Direccion General, Director Ejecutivo de la
Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico y Director
Ejecutivo de la Oficina Ejecutiva de Administracion
del Hospital Nacional Hipdlito Unanue, se encuentran
calificados como cargos de confianza,

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 620-2009/
MINSA de fecha 15 de septiembre de 2009, se designé entre
otros, al Médico Cirujano Freddy Oswaldo Campaiia Garay,
en el cargo de Director Ejecutivo de la Oficina Ejecutiva de
Administracion del Hospital Nacional Hipélito Unanue de la
Direccion de Salud IV Lima Este del Ministerio de Salud;

Que, a través de la Resolucion Ministerial N® 685-2011/
MINSA de fecha 12 de setiembre de 2011, se designo, al
Médico Cirujano Rafael Fermnando Chumpitaz Aguirre, en
el cargo de Subdirector General del Hospital Nacional
Hipdlito Unanue de la Direccion de Salud IV Lima Este del
Ministerio de Salud;

Que, con Resolucion Ministerial N? 159-2012/MINSA
de fecha 5 de marzo de 2012, se dio término, entre otras,
a la designacion del Médico Cirujano Gelberth John
Revilla Stamp, en el cargo de Director Ejecutivo de la
Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico del Hospital
Nacional Hipdélito Unanue de la Direccion de Salud IV Lima
Este del Ministerio de Salud;

Que, a través de los documentos del visto, el Director
General del Hospital Nacional Hipdlito Unanue, solicita dar
por concluidas las designaciones de los Médicos Cirujanos
Rafael Femando Chumpitaz Aguirre y Freddy Oswaldo
Campaiia Garay, en los cargos de Director Adjunto de la
Direccion General y de Director Ejecutivo de la Oficina
Ejecutiva de Administracion del mencionado Hospital
Nacional, respectivamente;
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Visto el Expediente N° 12-008429-001, que contiene el I[nforme N°004186-
2011/DHAZ/DIGESA, de la Direccién General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo Il del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud,
sefiala que la proteccién de la salud es de interés publico y por tanto es responsabilidad del
Estado regularla, vigilaria y promoverla;

Que, el articulo 48° del Reglamento de Organizacién y Funciones del Ministerio de
Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 023-2005-SA, dispone que la Direccién General de -
Salud Ambiental, es e! érgano técnico normativo en los procesos relacionados, entre otros, a la .
higiene alimentaria; '

Que, en virtud de ello la Direccitn General de Salud Ambiental DIGESA, ha propuesto
para su prepublicacién el proyecto “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en
Establecimientos de Salud”;

Que, es necesario disponer la prepublicacion del referido proyecto en el portal de
Internet del Ministerio de Salud, a efectos de recibir las respectivas sugerencias y comentarios
de la ciudadania en general;

Con la visacién de {a Directora General de la Direccion General de Salud Ambiental, la
Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y del Viceministro de Salud; v,

De conformidad con lo dispuesto en el literal I} del articulo 8° de la Ley N° 27657, Ley
del Ministerio de Salud;




SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Disponer que la Oficina General de Comunicaciones efectle la
prepublicacién del proyecto “Norma Sanitaria para los servicios de alimentacion en
establecimientos de Salud”, en el Portal de Internet del Ministerio de Salud, en el enlace de

Articulo 2°.- Encargar a la Direccion General de Salud Ambiental la recepcion,
procesamiento y sistematizacion de las slgerencias y comentarios que se presenten, a fin de
AARE,  elaborar el proyecto correspondiente.

Registrese, comuniquese y publiguese.

al0 o

ACE,
PR
& %

- CARLOS ALBERTO TEJADA NORIEGA
Ministro de Salud
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PROYECTO DE NTS N°  -MINSA/DIGESA - V.01 .
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

1. FINALIDAD

Proteger la salud de los pacientes, visitantes y personal que labera en los establecimientos de
salud, que consumen alimentos preparados y provistos por servicios de-alimentos.

2. OBJETIVO

Establecer los Principios Generales de Higiene que deben cumplir los servicios de alimentacién
que preparan y proveen alimentos para los establecimientos de salud, estén ¢ no operando
dentro de elios.

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de aplicacion a nivel nacional y comprende a todos los
servicios de alimentacion que preparan y proveen alimentos destinados a los establecimientos
de salud, para consumo de sus pacientes y su personal, sea que pertenezcan al propio
establecimiento o sean servicios de terceros.

La presente NTS no aplica a los servicios en la modalidad de restaurantes y similares que
funcionan dentro de los establecimientos de salud, los cuales se sujetan a la “Norma Sanitaria
para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines” aprobada por Resolucion
Ministerial N° 363-2005/MINSA. '

4. BASE LEGAL Y TECNICA

4.1. Base legal

» Ley N° 26842, Ley General de Salud.

= Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

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

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

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

= Resolucion Ministerial N* 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Tecnica para el Anilisis
Microbiolégico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.

42. Base téchica i _
= Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comision del Codex

Alimentarius. Higiene de los Alimentos. Textos Basicos. 3? edicion FAO/OMS 2003.

= Codigo de Précticas de Higiene para los alimentos precocinados y cocinados utilizados en
los servicios de comidas para colectividades. CAC/RCP 39-1993
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5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1. Definiciones Operativas _
Para fines de la presente norma sanitaria se aplican las siguientes definiciones:

Alimentos elaborados: Son todos aquellos elaborados culinariamente, en crudo,
precocidos o cocidos, de uno © varios alimentos de origen animal o vegetal con o sin la
adicion de ofras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra
presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.

Autoridad de Salud o Autoridad Sanitaria; Es el Ministerio de Salud a través de la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) en el nivel nacional y a través de las
Direcciones de Salud en el ambito de los distrital de Lima; el Gobierno Regional a través
de {a Direccion Regional de Salud (DIRESA) o la que haga sus veces en el nivel regional.

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

Calidad sanitaria: Es e} conjunto de requisitos microbiolégicos y fisico-quimicos que debe
reunir un alimento, que indican que no estd alterado (indicadores de alteracion) y que ha
sido manipulado con higiene (indicadores de higiene).

Codex Alimentarius: El Codex Alimentarius s una coleccidon de normas alimentarias y
textos afines tales como cédigos de practicas, directrices y otras recomendaciones
aceptados internacionaimente y presentados de modo uniforme. El objeto de estas normas
alimentarias y textos afines es proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicacion de
practicas equitativas en el comercio de los alimentos. El objeto de su publicacion es que
sirva de guia y fomente la elaboracién y el establecimiento de definiciones y requisitos
aplicables a los alimentos para faciltar su armonizacion y, de esta forma, facilitar,
igualmente, el comercio internacional. La Comisién del Codex Alimentanus fue creada en
1983 por la Organizacidon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), para desarrollar esta coleccion de
normas alimentarias y textos afines bajo el Programa Conjunto FAQ/OMS de Normas
Alimentarias.

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

Establecimiento de salud: Son aquellos que realizan, en régimen ambulatorio o de
internamiento, atencién de salud con fines de prevencidn, promocion, diagndstico,
tratamiento y rehabilitacién, dirigidas a mantener o restablecer ¢l estado de salud de las
personas. Comprende a los establecimientos de salud del Ministerio de Salud, EsSalud,
Sanidades de las Fuerzas Armadas, Sanidad de la Policia Nacional del Perl, Gobiernos
Regionales, Gobiernos Locales, y otros establecimientos de salud publicos y privados.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Peligro: Cualquier agente de naturaleza bioldgica, quimica o fisica presente en el
alimento, o bien la condicién en que éste se haila, que puede causar un efecto adverso
para la salud. ’

Principios Generales de Higiene: Conjunto de medidas esenciales de higiene aplicables
a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocucs y aptos
para el consumo humano. Considera la aplicacion de las BPM y de los PHS.

2
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Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunto de medidas de higiene aplicadas
en la cadena o proceso de elaboracion y distribucidn de alimentos, destinadas a asegurar
su calidad sanitaria e inocuidad. LasiBR:M:se formulan en forma escrita para su aplicacion,
seguimiento y evaluacion.en un documento denominado Programa de BPM.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfeccion, aplicados a infraestructura, ambientes, equipos, utensilios, superficies, con el
propésito de eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras materias
objetables asi como reducir considerablemente la carga microbiana y peligros, que
impliguen riesgo de contaminacion para los alimentos. Incluye contar con las medidas para
un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desaglie, residuos solidos) y para la
prevencion y control de vectores. Se formulan en forma escrita para su aplicacion,
seguimiento y evaluacién en un documento denominado Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS)

Rastreabilidad/rastreo de los productos: Es la capacidad para establecer el
desplazamiento que ha seguido un alimento a través de una o varias etapas especificadas
de su produccién, transformacion y distribucion. (Codex Alimentarius CAC/GL 60-2006)

Retencion: Es el tiempo que transcurre entre la preparacion final y el servido para su
consumo, de un alimento elaborado culinariamente.

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

sanitarias de elaboracién, distribucion y expendio de alimentos en proteccién de la salud
de los consumidores.

4. SAAvEDRA 5.2. De los Principios Generales de Higiene

Los servicios de alimentacién para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos,
deben cumpiir con los Principios Generales de Higiene, que comprenden:

e Las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) aplicadas en toda la cadena alimentaria
o el proceso productivo hasta el expendio, incluyendo los requisitos sanitarios de los
manipuladores.

e Los Programas -de Higiene y Saneamiento (PHS) aplicados al establecimiento en
general, a los locales, equipes, utensilios y superficies.

Los servicios de alimentacion estan obligados a cumplir y documentar la aplicacion de las BPM
y de los PHS dispuestos en la presente norma sanitaria, y realizar controles para su
verificacion. La aplicacién de los programas seran supervisados por la autoridad sanitaria
competente en la inspeccidn sanitaria que realice.

5.3. Funcionamiento de los servicios de alimentos

Los establecimientos de salud que precisen contar con servicios de alimentacién de terceros y
servicios tipo restaurantes o similares, deberan exigir que éstos cuenten con una certificacion
sanitaria de la autoridad sanitaria competente, que garantice el cumplimiento de los Principios
Generales de Higiene.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1. Requisitos de calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion, evaluacién y medicion de -
parametros de control, que realiza la autoridad sanitaria competente sobre las ceondiciones | -~
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Los alimentos elaborados culinariamente, asi como los alimentos que intervienen como
ingredientes o insumos en su elaboracion, deben cumplir los criterios microbiolégicos
establecidos en ta Norma Técnica de Salud ‘NTS N° 071-MINSA V.01/ DIGESA. Norma
sanitaria que establece los criterios microbiolbgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano” aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 591-
2008/MINSA, o la que haga sus veces.

6.2. Condiciones sanitarias del establecimiento

6.2.1.

6.2.2

Ubicacion y estructura fisica

El establecimiento donde opera el servicio de alimentacion debe estar alejado y
protegido de fuentes de contaminacién, ser de uso exclusivo para la actividad con
alimentos y no tener conexiones con otros ambientes o locales que puedan implicar
contaminacion cruzada para ios alimentos.

La estructura fisica en general, debe ser mantenida en buen estado de
conservacién e higiene y los materiales utiizados en la construccién de los
ambientes donde se manipulan alimentos deben ser resistentes a la corrosion, de
superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar de tal manera que no transmitan
ninguna sustancia indeseable a los alimentos. Deben contar con un sistema
adecuado y efectivo de evacuacion de humos y gases propios del proceso de
elaboracién de alimentos, y que no constituyan riesgo de contaminacion cruzada.

El establecimiento debe contar con barreras que eviten el ingreso de insectos,
roedores y animales domésticos y/o silvestres en general.

No se mantendran materiales, ni equipos u otros objetos en desuso o inservibles
como cartones, cajas, costalillos, ropa, zapatos, botellas 'u otros que puedan
contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de insectos y roedores.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera que no sean
causa de contaminacion de los alimentos.

Ambientes

El establecimiento donde opera el servicio de alimentacidon debe disponer de
espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las operaciones con
Jos alimentos, en concordancia con su carga de produccion. La distribucién de los
ambientes debe permitir un flujo operacional lineal ordenado, evitando riesgos de
contaminacion cruzada.

Los ambientes deben estar libres de insectos, roedores y evidencias de su
presencia, ¥ asimismo de animales domésticos y/o silvestres, debiendo contar con
dispositivos que eviten el ingreso de éstos.

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

o Pisos de material impermeable, sin grietas y de facil impieza y desinfeccién.
Deben tener una pendiente suficiente para que los liquidos discurran hacia los
sumideros para facilitar su lavado y secado.

o Paredes de material impermeable, de color claro, lisas, sin grietas, faciles de
limpiar y desinfectar. Se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.
Los angulos entre las paredes y el piso deben ser sanitarios (c6ncavos) para
facilitar la limpieza.

o Techos que impidan la acumulacion de suciedad, faciles de limpiar, debiéndose
prevenir 1a condensacién de humedad con la consecuente formacion de costras
¥y mohos.

o Ventanas faciles de limpiar, provistas de medios que eviten el ingreso de
insectos y otros animales.
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6.2.3

¢ Puertas de superficie lisa € impermeables, deben permanecer en buen estado de

conservacion y mantenerse cerradas en el area de produccion.
grmsgt g

¢ Pasadizos que permita el transito fiuido del personal y de equipos.

+ Sistema de ventilacion forzada y/o de extracciébn de aire para impedir la
acumulacion de humedad en todos los ambientes donde sea necesario.

« |Instalaciones eléctricas formales, con proteccion y seguras.

« lluminacién natural y/o artificial suficiente en intensidad, cantidad y distribucion,
que permita realizar las operaciones propias de la actividad. Las fuentes de luz
artificial, ubicadas en zonas donde se manipulan alimentos, deben protegerse
para evitar que los vidrios caigan a los alimentos en caso de roturas. La
intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién natural y artificial, deben ser
adecuadas al tipo de trabajo y se indicaran en el programa de Buenas Practicas
de Manipulacién (BPM) utilizando el lux (Ix) como unidad de iluminancia, siendo
fos niveles minimos de 540 Ix en zocnas donde se realice un examen detallado
del producto, de 220 Ix en salas de produccion y de 110 Ix en otras zonas.

Instalaciones de servicios basicos
6.2.3.1. Abastecimiento de agua

Ei abastecimiento de agua potable debe ser de la red pulblica. El sistema de
distribucién y almacenamiento de agua deben estar en perfecto estado de
conservacién e higiene y protegido de tal manera que se impida la contaminacion
del agua. La limpieza y desinfeccién de tanques y cisternas debe ser periddica de
tal forma que permita conservar el agua inocua para el consumo humano, debe ser
realizada por un servicio autorizado por la autoridad sanitaria competente y la

informacién debe estar disponible durante la vigilancia sanitaria que realiza la . - :
autoridad sanitaria. La provision de agua debe ser permanente y suficiente para ‘..

todas las actividades operacionales debiendo mantener un nivel de cloro residual de -
0.5 ppm en el punto de consumo.

6.2.3.2, Disposicion de aguas residuales y de residuos sdlidos.

Las aguas residuales deben disponerse de forma sanitaria a través de la red
publica, asegurando mantener los puntos de evacuacién de las mismas, con
proteccion contra vectores.

Los ambientes donde se procesan alimentos, deben contar con depésitos con bolsa
de polietileno de alta densidad y tapa para la disposicion de residuos sélidos, los
cuales deben estar en adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene.

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

6.2,3.3. Servicios higiénicos y vestuarios

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene, contar con buena iluminacion y ventilacion y estar
disehados de manera que se garantice !a eliminacion higiénica de las aguas
residuales. Esta area no tendra comunicaciéon directa con las areas relacionadas
con alimentos.

[
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La disponibilidad de servicios higiénicos sera segun lo siguiente:

N° de personas Inodoro Urinarioc | Lavatorios Ducha
*)
De1a$ i 1 1 2 1 J
De10a24 2 1 4 2
De 25 249 3 2 5 3
mas de 50 1 unidad adicional por cada 30 personas
(*) Los servicios higiénces destinados a las mujeres tendran inodoros adicionales en lugar de los
urinarios indicados para los servicios higiéncios para hombres

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material sanitario de facil limpieza
y desinfeccion. Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con jabon
liquido o similar, y medios higiénicos para secarse las manos como toallas
desechables o secadores automaticos de aire, los que deben mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene. El uso de toallas desechables conileva a que se
cuente con recipientes con tapa accionada a pedal que facilite su eliminacién.

El ambiente para fines de vestuario debe ser diferente a los servicios higiénicos
aungue pueden estar comunicados. Deben contar con facilidades para disponer la
ropa de trabajo y de diaric de manera que unas y otras no entren en contacto.

Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo momento y
deben contar con carteles instructives que contengan mensajes para el uso
higiénico de los mismos asi como para la practica del lavado correcto de las manos.

6.2.3.4, Instalaciones para lavarse las manos en el ambiente de
elaboracién

Debe disponerse de gabinetes 0 mddulos para el lavado y secado de las manos en
el ambiente de elaboracién siempre que asi lo exija la naturaleza de las
operaciones. Cuando proceda, debera disponerse también de instalaciones para la .
desinfecciéon de las manos. Deberd haber un medio higiénico apropiado para el
secado de las manos. De usarse toallas de papel debera haber junto a cada
lavatoric un nimero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes para
desechar las toallas de papel usadas. Son preferibles los grifos de agua que no
requieren un accionamiento manual.

6.3. Procesos operacionales en la elaboracién de alimentos

En el proceso de elaboracién de alimentos se distinguen como minimo las siguientes
operaciones:

* Recepcion de materias primas e insumos en general
* Almacenamiento de materias primas.

Produccidén:

» Elaboracién previa o de procesamiento de alimentos crudos
> Elaboracién intermedia o de procesamiento de alimentos cocidos
» Elaboracién final

Acondicionamiento para distribucion.

Almacenamiento de equipos y utensifios.
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6.4. Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracion de alimentos (BPM)

Las operaciones relacionadas con la elaboracion de los alimentos desde la adquisicion de las
materias primas e insumos en general, hasta su distribucién, deben seguir un flujo ordenado y
consecutivo, y que los utensilios y Ios‘manlpuladores deben ser exclusivos en cada éarea
operacional, lo cual tiene como proposito reducir el riesgo de contaminacién cruzada.

El servicio de alimentos debe contar con procedimientos escritos de las BMP a aplicarse en
cada una de las operaciones en el proceso de elaboracidn de alimentos, los cuales deben estar
disponibles para la autoridad sanitaria durante la vigilancia.

6.4.1. Recepcion de materias primas e insumos en general

El area de recepcién de materias primas e insumos en general, debe estar protegida
con techo y contar con suficiente iluminacién que permita una adecuada
manipulacién e inspeccion de los productos.

El servicio de alimentos es responsable de que las materias primas, ingredientes,
productos industrializados e insumos en general que adquiere, tengan los requisitos
de calidad sanitaria, gque cumplan con la informacion requerida en la etiqueta, entre
ellas el contar con el correspondiente Registro Sanitario y fecha de vencimiento
vigentes, cédigo de lote, listado de ingredientes, entre otros.

El servicio de alimentacion debe contar con especificaciones técnicas de calidad
escritas, para cada uno de los productos o grupos de alimentos, a fin que el
personal responsable del control de calidad en ia recepcion, pueda realizar con
facilidad la evaluacién de aspectos sanitarios y de calidad (sensoriales, medicién de
temperatura, pH, entre otros), que le permitan decidir la aceptacion o rechazo de los
mismos.

El servicio de alimentos llevara un registro de proveedores con fines rastreabilidad
de la procedencia de los productos que adquiere, la cual debe estar a dlsposmlon de
la autoridad sanitaria. o

Se registrara la informacién sobre los alimentos, sean materias primas, ingrediéntes,
productos industrializados e insumos en general, de tal manera que permita realizar
los controles y la rastreabilidad con fines epidemiolégicos, sanitarios u otros. La
informacion, cuando corresponda sera proporcionada por los proveedores y sera
como minimo sobre; proveedores, procedencia, descripcion, composicion,
caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisico-quimicas y microbioldgicas,
periodo de almacenamiento, condiciones de manejo y conservacion, registros sobre
los lotes de materias primas e insumos recibidos con fines de rastreabilidad. Dicha
informacion deberd mantenerse disponible durante la inspeccién sanitaria que
realice la autoridad responsable de la vigilancia sanitaria.

6.4.2. Almacenamiento de materias primas e insumos en general

El almacenamiento de materias primas e insumos que intervienen en la elaboracién
de los alimentos, deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios generales:

¢ Almacenarse en ambientes en buen estado de conservacion e higiene.

« Almacenarse en sus envases originales. Si se requiere o vienen fraccionados,
deben estar en envases de uso exclusivo para alimentos, protegidos e
identificados con rétulo que incluya el tipo de producto y la fecha de vencimiento.

« |dentificar fa fecha de ingreso al aimacén para efectos de una correcta rotaciéon
de los productos.

e Estar dispuestos en orden y debidamente separados para permitir la circulacién
de aire.

¢ No debe haber contacto directo con el piso, paredes o techo.
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Seglin sean las necesidades especificas de conservacién de los alimentos, el
establecimiento requiere distinguir las siguientes condiciones sanitarias de
almacenamiento:

a) Aimacenamiento de productos no perecibles (no requieren refrigeracion)

El almacén estara bien iluminade y ventilado.

Se mantendran condiciones de temperatura y humedad controladas para los
productos que lo requieran que impidan la proliferaciéon de mohos (Temperatura
no mayor de 21°C y humedad relativa no mayor del 60%)

E! acopic o estiba en el almacén debe ser en tarimas, anaqueles o parihuelas
mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una distancia minima de 0,20 m.
del piso, 0,60 m. del techo, 0,50 m. entre hileras y 0,50 m de la pared.

Los sacos, cajas y similares se apilaran de manera entrecruzada que permita la
circulacién del aire.

Los productos a granel deben almacenarse en envases tapados y etiquetados
que permitan la identificacion del producto y de la fecha de vencimiento.

Se prohibe la presencia de cualquier objeto que no esté relacionado y en uso
con los alimentos, tales como ropa, articulos de limpieza, objetos en desuso,
entre otros.

b} Almacenamiento de productos perecibles (enfriados, refrigerados y congelados):

Debe mantenerse la cadena de frio de los alimentos que lo requieran. Los
alimentos refrigerados deben mantenerse a temperaturas de 5°C a 1°C y los
congelados deben mantenerse a una temperatura minima de -18°C.

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

Para el contro] de las temperaturas, los equipos deben disponer de dispositivos
calibrados que permitan la facil lectura, colocados en un lugar visible y ser’
verificados periodicamente, llevandose un registro del control de las
temperaiuras.

Los alimentos se estibardn de tal manera que se evite la contaminacién y la
transferencia de olores indeseables.

Los equipos de frio deben tener un programa de mantenimiento preventivo y
limpieza que asegure su adecuado funcionamiento.

La salida de alimentos desde los akmacenes hacia el area de produccion debe ser
en el siguiente orden, los alimentos no perecibles primero y luego los perecibles,
asegurando que se mantenga la cadena de frio lo mas rigurosamente posible.

6.4.3. Area de Produccién: Elaboracién previa o procesamiento de alimentos crudos

Las operaciones previas al procesamiento de crudos como pesaje de ingredientes,
mezclado y otros propios de proceso de elaboracion, deben realizarse en
superficies y con utensilios limpios, de uso exclusivo para fales fines, con e
proposito de disminuir el riesgo de contaminacion cruzada.

El procesamiento de alimentos crudos se realiza en el area de preparacion previa, e
incluye operaciones tales como: recorte, despiece, lavado de carnes y de visceras,
descamado y eviscerado de pescado, lavado y pelado de vegetales, descongelado,
entre otros.
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6.4.4.

6.4.5.

6.4.6.

El procesamiento de hortalizas gue no requieren coccion, como lavado, recorte,
deshojado, entre otros, debe realizarse en fcrma separada del procesamiento de
carnes y pescados, reallzarse con: :utensilics exclusivos y ser transferidos al area de
preparacion intermedia ‘una”vez ‘tonéluido este procesamiento prevno Las frutas
seran transferidas solo lavadas,

En esta area de preparacion previa ¢ de procesamiento de crudos, se generan gran
cantidad de residuos solidos organicos gue deben ser depositados en recipientes
apropiados, evitando su presencia en el piso, y retirados debidamente tapados sin
pasar por las areas intermedia y final cuando se esté procesando alimentos.

Area de Produccién: Descongelado

Los alimentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo
pueden ser cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al area
intermedia o final segtin sea el caso.

Las hortalizas congeladas empacadas pasaran directamente al area intermedia ya
gue pueden cocinarse sin descongelar.

Los grandes trozos de carne, pescado o aves, entre otros, que deben ser
descongelados antes de pasar al area intermedia para su coccién, deben
descongelarse completamente bajo los siguientes procedimientos:

a) En refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C.

b) En agua potable corriente mantenida a temperatura no superior a los 21°C
durante no mas de 4 horas. El alimento debe estar protegido para evitar
contacto con el agua.

En el caso de descongelar alimentos crudos en la camara de refrigeracién se debe
evitar la contaminacién cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.

Area de Produccién: Elaboracién intermedia o procesamiento de alimentos
cocidos

El procesamiento de cocidos se realiza en el area de preparacién intermedia o de
coccidn.

La cocciéon es una etapa en la que se disminuye el riesgo sanitario por la
destruccion de peligros microbiolégicos en la que debe evitarse la contaminacion
cruzada. El tiempo y la temperatura de coccién seran los suficientes para asegurar
la destruccion de los microorganismos patdgenos no productores de esporas. Las
carnes deben estar bien cocidas en el centro de la pieza.

En grandes trozos de aves con hueso, se debe asegurar una temperatura minima
74°C en el musculo profundo en contacto con el hueso (pechuga, muslo} para
asegurar la eliminacién de la Salmonela spp. También se debe asegurar que los
rellencs de las preparaciones alcancen esta temperatura de seguridad y servirse o
refrigerarse de inmediato.

El combustible utilizado para la coccién debe mantenerse fuera del area de coccidn
por motivos de seguridad y para evitar la contaminacién cruzada de Jos alimentos.

Area de Produccién: Elaboracion final

El ambiente o sala para estas operaciones no debe estar contigua al area de
elaboracién previa o de procesamiento de alimentos crudos o de cualquier otra que
favorezca la contaminacidon cruzada; debe mantenerse limpia y en buen estado de
conservacion al igual que los materiales, equipos y utensilios.
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La separacidn en porciones, el enfriado y servido de los alimentos son procesos que
requieren de una manipulacién bajo higiéne rigurosa que prevenga la contaminacién
cruzada de los alimentos recién cocinados. Por lo cual tanto los manipuladores que
laboran en esta grea como los utensilios empleados deben ser exclusives de ésta
area de elaboracién final.

Los alimentos deben ser distribuidos a los pacientes inmediatamente después de
elaberados, y por ningln motivo se le distribuira alimentos retenidos.

Los alimentos retenidos deben estar refrigerados debidamente tapados o
protegidos, y perfectamente identificados con el dia y hora de ingreso a la camara,
debiendo ser consumidos dentro de las 24 horas.

6.4.7. Acondicionamiento para distribucion y distribucién.
a) Acondicionamiento de alimentos en los coches térmicos de distribucién

Los coches transportadores de preparaciones calientes deben ser térmicos, de
cierre hermético, de material resistente a golpes y a los frecuentes procesos de
lavado y desinfeccion, no deben transmitir contaminacion, ni malos olores a los
alimentos. Las paredes interiores deben ser lisas de facil limpieza y desinfeccion.
Deben mantenerse en buen estado de conservacién e higiene tanto en su interior
como exterior.

Las bandejas armadas se dispondran en los coches térmicos evitando cualquier
derrame de alimentos de las bandejas superiores hacia las inferiores.

Entre cada proceso de carga y descarga de alimentos se realizaran las
operaciones de higiene conforme a los programas de Higiene y Saneamiento
establecidos por el Servicio de Alimentacién.

Los coches transportadores de distribucién de preparaciones frias también
deben mantenerse en buen estado de conservacion e higiene y los alimentos a
distribuirse estar protegidos para evitar la contaminacién cruzada.

b) Distribucién Centralizada

Las preparaciones seran servidas directamente a las bandejas conforme a los
regimenes dietéticos de los pacientes desde el area de produccidn para luego
ser transportadas en los coches térmicos.

Las bandejas deben ser de bordes redondeados, de material resistente a golpes
y a los lavados y desinfeccion frecuentes, deben mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

El establecimiento de salud debe contar con los equipos e instalaciones
necesarias para el lavado y acondicionado de estas bandejas

El armado de las bandejas para la distribucién de alimentos requiere de la
aplicacion rigurosa de las practicas de higiene a fin de evitar la contaminacién de
los alimentos debiendo cargarse de inmediato a los carros de distribucion.

c) Distribucién Descentralizada

Para esta modalidad se debera contar con estaciones o unidades de distribucion
periférica. Los coches con las preparaciones se llevaran a estas unidades donde
se acondicionaran las bandejas de acuerde a los regimenes dietéticos de los
pacientes.
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Las bandejas deben ser de bordes redondeados, de material resistente a golpes
y a los lavados y desinfeccion frecuentes, deben mantenerse en buen estado de
conservacioén e higiene.  Mews |

El armado de las bandejas para la distribucion de alimentos requiere de la
aplicacién rigurosa de las practicas de higiene a fin de evitar la contaminacion de
los alimentos debiendo cargarse de inmediato a los carros de distribucién.

d) Distribucién a pacientes

La distribucion de los regimenes dietéticos a los pacientes debe permitir que su
consumo sea de inmediato al servido, a fin de evitar su exposicidn a una
contaminacién cruzada.

El personal responsable del cuidado del paciente debera asegurar la higiene de
las manos y cuando corresponda de los cubiertos que éste utiliza, previo al
consumo de los alimentos a fin de evitar el riesgo de contaminacién cruzada

En los servicios higiénicos o médulos para Ia higienizaciéon de las manos debera
disponerse-de mensajes que insten al lavado de manos antes de consumir los
alimentos.

El personal que distribuye alimentos al paciente debe cumplir con los requisitos
establecidos en el numeral 6.6. de 1a presente norma sanitaria.

6.5. Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos

b)

c)

Salud del Personal

Si el servicio de alimentos es de tercera parte, es responsabilidad del representante legal y
del administrador el garantizar el buen estado de salud del personal manipulador de
alimentos que trabaja en el servicio; y si el servicio de alimentos pertenece al mismo
establecimiento de salud, la responsabilidad corresponde al Director o el que haga sus
veces en dicho establecimiento de salud.

Esta prohibido que el personal que tiene signos de padecer enfermedades infecto
contagiosas, procesos diarreicos, procesos respiratorios, heridas infectadas o abiertas,
infecciones cutaneas, llagas o sintomatologia siquiatrica, tenga contacto con los alimentos.

Higiene _

Los manipuladores de alimentos deben mantener una rigurosa higiene personal, no fumar
ni comer durante las operaciones con alimentos, tener las manos con ufias cortas, sin
adornos personales, limpias y desinfectadas antes de entrar en contacto con los
alimentos. La higiene de las manos debe hacerse también inmediatamente después de
haber usado ios servicios higiénicos, después de toser o estornudar, después de
manipular cajas, envases, bultos y otros articulos que pudieran estar contaminados, y
todas las veces que sea necesario,

Vestimenta

Los manipuladores de alimentos del area de produccién deben usar ropa protectora de
color claro que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello, tener calzado
apropiado y de uso exclusivo para el trabajo; en las areas que se requiera, los
manipuladores utitizaran adicionalmente protector nasobucal y guantes, los cuales deben
ser descartables. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerse limpia y en buen
estado de conservacion.
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Los operarios de limpieza y desinfeccién de los establecimientos deben usar vestimenta
de color diferente a los de la zona de produccién de alimentos y tener calzade
impermeable.

Capacitacién sanitaria

La capacitacién sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad del
representante legal del servicio ¢ del Director del establecimiento de salud, segun sea el
caso. Tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la actividad, debiendo ser brindada por
personal especializado de las Direcciones de Salud, Direcciones Regionales de Salud o
entidades privadas, o personas naturales especialistas o debidamente capacitadas y
entrenadas con anterioridad. Esta capacitacion debe incluir comc minimo temas
relacicnados a la contaminacién de alimentcs, enfermedades de transmision alimentaria
relacionadas a los alimentos que se elaboran en el servicio, Buenas Practicas de
Manipulacion de alimentos, Higiene y Saneamiento, manejo de fichas de control,
aplicacion de la presente Norma Sanitaria, entre otros.

Dicha capacitacién debe efectuarse por lo menos cada seis (06) meses © antes si la
administracién lo considera pertinente; los registros de las mismas deben estar disponibles
cuando la Autoridad de Salud lo requiera a la inspeccion. Los manipuladores de alimentos
deben ser evaluados frecuentemente a fin de asegurar la aplicacién de la capacitacion en
las labores que realizan.

6.6. Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Los servicios de alimentos deben contar con un Pregrama de Higiene y Saneamiento (PHS) en
el cual se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion de instalaciones, ambientes,
equipos, mobiliarios de cocina, utensilios, superficies de trabajo, entre otros, con el propésito
de minimizar los riesgos de contaminacién cruzada hacia los alimentos

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies, removiéndolos de
la superficie para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades de enjuague. Solo se debe
usar productos de limpieza y desinfeccién autorizados o permitidcs para limpiar superficies en
contacto con los alimentos y autorizados por el Ministerio de Salud.

6.6.1. Practicas de limpieza y desinfeccién

Las superficies de trabajo, los equipos y utensilios en contacto con alimentos, deben
limpiarse y desinfectarse tomando las precauciones para que los detergentes y
desinfectantes utilizados no contaminen los alimentos.

Durante las actividades en el area de produccion, los alimentos, liquidos u otros
desperdicios que accidentalmente caen al piso deben ser limpiados de inmediato de
modo tal de no generar riesgo de contaminacion cruzada.

Los pisos, incluidos los desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes deben
limpiarse, desinfectarse minuciosamente y mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

Debe realizarse la limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajo, los equipos
y utensilios; estos Ultimos deben secarse adecuadamente, por escurrimiento o al
aire.

El servicio de alimentos deben tener procedimientos escritos de la limpieza y
desinfeccién para cada ambiente, equipo (pueden agruparse por tipo), utensilios
{pueden agruparse por tipc), superficie y otro que considere de importancia, que
contemple como minimo 1a siguiente informacion:

a) Descripcion del objeto a limpiar y desinfectar. debe responder a la pregunta
“¢,qué se va Iimpiar y desinfectar?”
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6.6.2

6.6.3

6.6.4

b) Material a utilizar: debe responder a la pregunta “;con qué productos se va a
limpiar y desinfectar?”.

. LRy ..o I
c) Frecuencia: debe responder-a la pregunta “;cuando se va a limpiar y
desinfectar?”

d) Metodologia: debe responder a la pregunta g,cémd es el procedimiento de

limpieza y desinfeccién?”

e) Verificacion; debe responder a la pregunta “;cémo comprobar si la limpieza y
desinfeccion ha sido eficaz?”

Condiciones sanitarias de equipos y utensilios

Los equipos y utensilios constituyen un riesgo de contaminacién cruzada para los
alimentos terminados, por lo cual deben almacenarse en lugares especificos,
debidamente protegidos para evitar su contaminaciéon posterior al lavado vy
desinfeccién.

Los equipos y utensilios deben ser de material de uso alimentario, estar disefiados
de manera que permitan su facil y completa limpieza, asf como su desinfeccién; no
deben transferir olores ni contaminacién a los alimentos, deben ser resistentes a la
corrosién y mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Los implementos, utensilios y equipos asignados a un area determinada para
operaciones especificas, deben ser de uso exclusivo en dicha area.

Todo equipo debe contar y tener disponible un manual de operacioén, mantenimiento
y limpieza, que asegure el buen funcionamiento y condicién sanitaria de los mismos.
Los equipos fijos deben permitir su limpieza adecuada. Los equipos desmontables
deben ser desarmados para su lavado y desinfeccién.

Las superficies de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores y similares, deben
ser lisas y estar exentas de orificios y grietas para faciltar su higienizacion y
desinfeccién, manteniéndose en buen estado de conservacion e higiene.

El lavado y desinfeccién se debe realizar via procedimientos manuales o©
automaticos, y- con una frecuencia que aseguren la adecuada eliminacion de
residuos y desinfeccidn de los mismos. Una vez lavados y desinfectados deben
guardarse en un lugar limpio y seco a no menos de 0.20 m. del piso y protegidos
hasta su préximo uso.

Disposicién de utensilios después de la distribucién a pacientes

Las vajillas, bandejas y otros que han sido utilizados directamente por los pacientes
deben ser favados y desinfectados siguiendo estrictamente lo dispuesto por el PHS
del servicio. De utilizarse desinfectantes comerciales estos deben ser especificos
para uso en hospitales y seguirse estrictamente las recomendaciones del fabricante.
Si se va utilizar hipoclorito de sodio al 5% (lejia), la solucién en agua debe ser no
menos de 200 ppm, en este caso los servicios de alimentos deben contar con los
instrumentos para la medicién de la concentracién de cloro residual. Los registros
de los controles deben llevaise en conformidad con el PHS y estara a disposicion de
la autoridad sanitaria durante la inspeccién sanitaria.

Prevencidn y control de vectores

El PHS debe contemptar programa de prevencion y control de vectores (insectos y
roedores), aplicando técnicas que impidan su acceso a las instalaciones y
ambientes del servicios de alimentos e impidan su ingreso desde los colectores, en
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las cajas y buzones de inspeccién de las redes de desaglie, donde se colocaran
tapas metalicas y trampas en la conexién con la red.

Para e! control de vectores, la aplicacién de rodenticidas e insecticidas debe ser
realizada por personal capacitado, usando solamente productos autorizados por el
Ministerio de Salud, teniendo cuidado de no contamlnar los alimentos ¢ superficies
donde éstos se manipulan.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area
del servicio de alimentos.

6.6.5. Almacenamiento de productos toxicos

Los plaguicidas, desinfectantes, materiales de limpieza u otras sustancias toxicas
gue puedan representar un riesgo para la salud, deben estar en sus envases
originales, debidamente etiquetados con las indicaciones de uso y las medidas a
sequir en idioma espafiol en caso de intoxicaciones. Estos productos deben
almacenarse en lugares exclusivos, seguros y apartados de las areas donde se
manipulan y aimacenan alimentos. Los preductos toxicos sélo seran distribuidos y
manipulados por el personal capacitado.

6.7. Del control para la verificacidn de la aplicaciéon de los Principios Generales de
Higiene {PGH).

Los servicios de alimentos estan obligados a cumplir y documentar la aplicacién de los
Principios Generales de Higiene dispuestos en la presente norma sanitaria, debiendo
implementar controles para verificar la correcta aplicacion de las BPM y de los PHS con una
frecuencia de por lo menos cada 6 meses y sustentarse para el caso de alimentos, a lo
dispuesto en los criterios de calidad sanitaria e inocuidad de la NTS N° 071-MINSA/DIGE SA-
V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitana e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” aprobada por Resolucion
Ministerial N° 591-2008/MINSA o la que haga sus veces; y para el caso de superficies vivas
(manos de los operarios) e inertes (equipos y utensilios), los controles se aplicaran en
referencia a la “Guia Técnica para Andlisis Microbiolégico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas”, aprobada mediante Resolucién Ministerial N® 461-2007/MINSA o la que
haga sus veces.

Los ensayos analiticos, podran realizarse en cualquier laboratorio privado o publico con

métodos acreditados por el INDECOPI y para el caso de seivicios de alimentos que
pertenezcan a un establecimiento de salud, se aceptaran los ensayos de los laboratorios de las
Direcciones de Salud (DISA) o de las Direcciones Regionales de Salud o las que hagan sus
veces. Los registros de dichos controles estaran a disposicion de la autoridad sanitaria
competente a su solicitud.

La aplicacion de los programas seran supervisades por la autoridad sanitaria competente en la
inspeccion sanitaria.

6.8. De la informacién

La informacién generada por el servicio de alimentos, en torno a la aplicacién y control de los
Principios Generales de Higiene, debe ser registrada y ordenada de tal manera que permitan
orientar la toma de decisiones para las mejoras y correcciones sanitarias, debiendo estar
disponibles a solicitud de la autoridad sanitaria competente durante la vigilancia sanitaria. El
mantenimiento de la informacion tendra una duracion minima de dos afios (02) anos.
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6.9, Certificacion Sanitaria

Los servicios de alimentos, podran sohmtar de parte a la autoridad sanitaria nacional (DIGESA)
o regional {DIRESA), las certificaciones cuyos requisitos deben estar comprendidos en el Texto
Unico de Procedimientos Administrativos (TUPA) aprobados por cada entidad, segin lo
dispuesto por la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

En los casos en que la autoridad sanitaria nacional o regional no cuente con procedimientos
establecidos en el TUPA para la certificacién sanitaria, los servicios de alimentacién de los
establecimientos de salud, deberan contar con el Informe Técnico favorable de dicha autoridad
sobre la verificacién del cumplimiento de los Principios Generales de Higiene.

6.10. De la vigilancia sanitaria

Los servicios de alimentacion estan sujetos a la vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud a
través de las DISAS, o de los Gobiernos Regionales a través de las Direcciones Regionales de
Salud, segun corresponda.

La vigilancia sanitaria puede responder, entre otros, a una fiscalizacion del cumplimiento de fa
presente norma sanitaria, a un proceso de rastreabilidad por alerta sanitaria, en atencién a
guejas o denuncias, a operativos con el Ministerio Publico, a eventos epidemioldgicos, asi
como ante eventos por situaciones de riesgo para la salud de los usuarios de los
establecimientos de salud.

En todos los casos la vigilancia sanitaria debe ser realizada a través de inspectores sanitarios
oficiales debidamente capacitados e identificados. El responsable del servicio de alimentos
permitira el ingreso del inspector sanitario y brindara. las facilidades para el acceso a la
informacion disponible relacionada a la vigilancia sanitaria, para la toma de muestras de ser el
caso, y para toda accion que permitan el cumplimiento de su tabor. Los inspeclores sanitarios
para realizar la inspeccidn a las instalaciones donde hay alimentos, deben cumplir las mismas
condiciones de higiene y de vestimenta que las exigidas a los manipuladores de alimentos.

Para la vigilancia sanitaria el inspector aplicara la “Ficha para la inspecciéh sanitaria de
servicios de alimentos en establecimientos de salud” que forma parte de la presente norma
sanitaria como Anexo. Dicha Ficha se constituye en el Acta de Inspeccion, la misma gue debe
ser firmada por el responsable del establecimiento al momento de la inspeccién, debidamente
identificado, a quien se le entregarad una copia. En caso que el intervenido se niegue a firmar
dicha acta, se dejara constancia del hecho en la misma, lo cual no invalida la misma.

7. RESPONSABILIDADES
7.1. NIVEL NACIONAL

E! Ministerio de Salud, a través de la DIGESA es responsable de la difusion hasta el nivel
regional de la presente norma sanitaria, asi como de brindar asistencia técnica y supervisar su
cumplimiento, conforme lo establece la Ley N° 26842, Ley General de Salud.

7.2. NIVEL REGIONAL

Las Direcciones de Salud {DISA) de Lima y en el nivel regional, las Direcciones Regionales de
Salud (DIRESA) o la que haga sus veces, son responsables de la difusién de la presente
norma sanitaria, asi como de brindar asistencia técnica y supervisar su cumplimiento.

7.3. NIVEL LOCAL

E! Director de! establecimiento de salud es responsable de garantizar la provision de los
insumos, equipos y operatividad de las instalaciones, necesarios para la adecuada aplicacion

-
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de los Principios Generales de Higiene por parte del servicio de alimentacién a fin de proteger
la salud de los usuarios del servicio.

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera.- La DIGESA propondra, cuando lo considere necesario, la actualizacién de la “Ficha
de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentos en Eslablecimientos de Salud” que como
Anexo forma parte de la presente norma sanitaria. '

Segunda.- La presente norma sanitaria entrard en vigencia al dia siguiente de su publicacion
en el diario oficial, salvo las disposiciones establecidas en el numeral “6.2.1. Instalaciones y
estructura fisica” y en el numeral "6.3. Ambientes”, que entraran en vigencia a los 180 dias de
su publicacién, con el propésito de facilitar su implementacion.

9. ANEXO
Anexo: Ficha de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentos en Establecimientos de
Salud.
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ANEXO

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

I GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Enlaciudadde.................., siendo las ...... horas del dia ... ... del mes ....... delafo ........., el inspector de
(indicar DISA, DIRESA y jurisdiccion sanitana) ...........o.ceiiiiiiiiee e v et et e e v eenen, D2 1A
Region .......cocvve e e e, efectud una inspeccidn sanitaria al establecimiento

del rubro “servicios de alimentos” abajo mencionado a fin de verificar las condiciones sanitarias del
establecimiento y de los productos alimenticios que elabora, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley
N® 26842, la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada por Decreto Legislativo N® 1062 y su reglamento,
aprobado per Decreto Supremo N° 034-2008-AG, el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprcbado por Decreto Supremo N° 007-98 SA, y la regulacion sanitaria sobre alimentos

vigente.

Il.  INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre 0 razdn social: .......oovevii i e WRUGT L
Ubicacion: ..................
Distrito: ....cccooeiv v eecieeeeeeevennn ProOvincia: L. Departamentor e

Responsable del establecimiento:

0=+ [0 O U P S PP

Responsable del control de calidad:

N° de manipuladores:  hombres l:l mujeres l__-l TOTAL

Cuenta con Certificacion de Practicas de Higiene vigente : Sl | NO

Indicar fecha de vencimiento: ................ o cei e e

L0 TR oL T=T a7 o [0 1 =Y F O TP
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EVALUACION SANITARIA

ND

ASPECTO A EVALUAR

CUMPLE

sl | NO

OBSERVACIONES

UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

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

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

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

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

Cuenta con barreras que impiden el ingreso de vectores

No existen objetos en desuso que favorezcan la proliferacion
de vectores y la contaminaciéon cruzada.

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ambientes adecuados al volumen de produccién de
alimentos que minimizan el riesgo de contaminacién cruzada.

Distribucién de ambientes permite el fiujo operacionat lineal

Paredes, techos y pisos de materiales lisos y de color claro
de facil de limpieza en buen estado de conservacion e
higiene.

Ventilacién natural o artificial adecuada a la capacidad y
volumen de produccidn con dispositivos (ventanas,
exiractores, otros) operativos y limpios.

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

Ambientes libres de plagas o indicios de éstas.

INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

31

AGUA

Sistema de abastecimiento de agua de la red publica

Sistema de distribucion y almacenamiento de agua en buen
estado de conservaciéon e higiene. Verificar cerificados de
limpieza y desinfeccién de tanques y cisternas.
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. CUMPLE
N° ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
Si NO

3.2 | AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta con un sistema de evacuacién dé‘%gu"as residuales a

la red publica operativo
¥

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

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

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

Indicar frecuencia de recojo: ......... et

3.3 | SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

La relacién de aparatos sanitarios es adecuada con respecto
al nimero de personal y género (hombres y mujeres). Marcar
la distribucion observada:

e De 1 a 9pers.: 1inodoro, 1 urinario, 2 lavatorios, 1 ducha

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

e De 25 a 49 pers.. 3 inodoros, 2 urinario, 5 lavatorios, 3
duchas

+ Mas de 50 pers.: 1 unidad adicional por cada 30 personas

+ Los servicios higiéncos destinados a las mujeres tendran

inodoros adicionales en lugar de los urinarios indicados
para los servicios higiéncios para hombres.

Los SSHH estan operativos, en buen estado de conservacién
e higiene.

Los lavatorios estan provistos de los implementos para la
higienizacidn y secado de marios.

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

Los vestuarios estan limpios y separados de los SSHH.

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

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

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

Lleva registro de proveedores actualizado con las
especificaciones sefialadas en la normativa saritaria.
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NO

ASPECTO A EVALUAR

CUNMPLE

Sl NO

OBSERVACIONES

Cuenta con especificaciones técnicas de calidad escritas
para cada uno de los productos o grupo de productos.

Las materias primas no perecibles, insumos y envases son
estibados en tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes de
limpios, a una distancia minima de 0,20 m del piso, 0,60 m
de! techo, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes,
las cuales estdn en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza.

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

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

Los alimentos perecibles se hallan refrigerado o congelados
segun corresponde.

Los equipos de refrigeracion y congelacion cuentan con el
correspondiente dispositivo de medicidn de temperatura.

El procesamiento de alimentos ¢rudos se hace con utensilios
exciusivos de esta etapa.

El descongelado de alimentos se realiza segun los
procedimientos de la norma sanitaria,

En la coccidn de carnes y aves alcanzan en el interior
temperaturas no menores de 74°C.

No hay exposicién al ambiente de alimentos preparades o
esta no es mas de 2 horas empleadas para el enfriamiento.

Se aplica correctamente el procadimiento para el enfriado de
alimentos preparados.

Los alimentos cocidos y pre cocidos son retenidos en
refrigeraciéon o congelacion.

Las temperaturas de las cdmaras de retencion son inferiores
a 5°C (refrigeracién) o -18°C (congelacién).

Los utensilios y manipuladores de alimentos de |a etapa de
elaboracién final son exclusivos de esta area.

Bandejas de distribucidén en buen estado de conservacion e
higiene.

Los carros de distribucion tiene cierre hermético, de material
resistente, en buen estado de conservacion e higiene.

Las manos de los pacientes postrado son higienizadas antes
del consumo de alimentos.
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CUMPLE
N° ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
Sl NO

5 | REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

H Py o mAds e
Realizan un control diario de s1gn6§ de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra reglstrado
Indicar ditima fecha y frecuencia. ;

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

Los manipuladores mantienen una higiene de manos, ufas
cortas y limpias, sin accescsorios personales.

Los manipuladores son exclusivos de cada édrea y se
encuentran en adecuadas condiciones de aseo y
presentacién perscnal, uniformados {mandil/chaqueta-
pantalén/overol, calzado y gorro).

Cuentan con registros de capacitacion del personal.

Indicar ultima fecha, frecuencia y entidad capacitadora:

6. | PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamiento
actualizado. Indicar fecha de la Ultima revisidn

El Programa incluye procedimientos de (indicar):

Limpieza y desinfeccidn de instalaciones ( }
Limpieza y desinfeccion de ambientes ( )
Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios { }
Prevencién y control de vectores { )

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

Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos
sblidos, donde se indique la frecuencia de recojo, horarios,
rutas de evacuacidn, transporte y disposicién final de los
residuos solidos generados.

Cuenta con los registros actualizados de la higienizacion de
ambientes, equipos y utensilios.

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

Indicar matenales:.......ccooooiiiieeeee e

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

Superficies de trabajo lisas, limpias y en buen estado de
mantenimiento
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W CUMPLE

N ASPECTO A EYALUAR OBSERVACIONES

Si NO

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

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

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

Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas gue
| previenen el ingreso de vectores.

Cuentan con un programa de control de plagas operativo, es
decir con registros al dia (desinfeccion, desinsectacion,
desratizacién). Indicar la frecuencia del control ..

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

Cuentan con almacen exclusivo para productos toxicos y
materiales de limpieza en un ambiente separado de los
ambiente donde se manipulan alimentos o envases. Los
productos estan en sus envases originales vy
convenientemente rotulados.
Los elementos utilizados como combustibles o su
combustion, no originan contaminacion fisica 0 quimica a las J
j

masas en coccion,

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

Verifican calidad sanitaria del agua por medio de controles de
cloro residual. Verificar registros escritos actualizados.

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

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

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante andlisis microbiolégico de
superficies inertes. Indicar superficies:
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CUMPLE
N° ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
Sl NG

Realizan la verificacién de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante analisis microbiologico de equipos
Indicar equipos: R

"8 | CERTIFICACION SANITARIA (no es obiigatoria)

Cuenta con certificacion sanitaria de Principios Generales de
Higiene (PGH)

IV. ' /OTRAS OBSERVACIONES _

V. RECOMENDACIONES

VL. EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

Vil. PLAZO PERENTORIO

Se otorga a la empresa un plazo perentorio de dias qtiles para subsanar las observaciones formuladas en la
presente diligencia.
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RN

VIll, CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA QFICIAL

Siendo las horas del dia

Acta:

de de

se da por concluida la inspeccion, se

suscribe la presente Acta en dos ejemplares uno de los cuales es entregado al representante de la empresa. Firman el

Por la Adtoridad Sanitaria

Representante de la empresa de
servicios de alimentos

Responsable del control de calidad o
designado por la empresa

Firma Firma Firma
Nombre Nombre
DNI DN

N° Colegiatura

N°® Colegiatura
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