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N° 048 -2014-SA-DG-INR

MINISTERIO DE SALUD
INSTITUTO NACIONAL DE REHABILITACION
‘Dra. Adriana Rebaza Flores” AMISTAD PERU-JAPON

Resolucion Directoral

Bellavista, 06 de Febrero del 2014

Visto el expediente N°14-INR-000256-001, Informe N°008-2014-EPI/INR, Informe N°05-2014-EQ-OEPE/INR e
Informe N°020-2014-OEPE-INR de la Oficina de Epidemiologia y Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico
del Instituto Nacional de Rehabilitacion “Dra. Adriana Rebaza Flores” AMISTAD PERU-JAPON:

CONSIDERANDO:

Que, con la finalidad de proteger la salud de los pacientes, familiares y personal del Instituto Nacional de
Rehabilitacién “Dra. Adriana Rebaza Flores” Amistad Peru - Japén, la Directora de la Oficina de Epidemiologia
ha elaborado el proyecto de Directiva Sanitaria que Establece el Procedimiento para la Vigilancia de la Calidad
de los Alimentos en el Instituto Nacional de Rehabilitacion “Dra. Adriana Rebaza Flores” AMISTAD PERU -

JAPON;

Que, el citado documento, ha sido revisado por la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, érgano
asesor en aspectos normativos, emitiendo opinién favorable a través de los Informes N°05-2014-EQ-OEPE/INR

y N°020-2014-OEPE-INR;

Que, en tal sentido, es pertinente aprobar la Directiva Sanitaria propuesta, con la respectiva Resolucion
Directoral, para su aplicacion en el émbito correspondiente;

De conformidad con la Ley N°26842, Ley General de Salud, Decreto Legislativo N°1062,que aprueba la Ley de
Inocuidad de Alimentos, Decreto Supremo N°034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad
de los Alimentos, Decreto Supremo N°007-98-SA, que aprueba el Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas; Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA, que aprueba la Norma Técnica de Salud
‘NTS NO71-MINSA DIGESA V.01 “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, Resolucion Ministerial N°749-
7 o/ 2012MINSA que aprusba la NTS N°098-MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de
S Alimentacion en Establecimientos de Salud” y en uso de las atribuciones conferidas;

Con el visado de la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico y Oficina de Asesorfa Juridica del Instituto
Nacional de Rehabilitacion “Dra. Adriana Rebaza Flores® AMISTAD PERU-JAPON:

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la Directiva Sanitaria N°001-INR/OE-V.01 “Directiva Sanitaria que Establece el
Procedimiento para la Vigilancia de la Calidad de Alimentos en el Instituto Nacional de Rehabilitacion
“Dra. Adriana Rebaza Flores” AMISTAD PERU - JAPON, que consta de Catorce (14) folios, Nueve (09)
Titulos y Un (01) Anexo, que forman parte integrante de la presente resolucion,

Articulo 2°.- Encargar a la Oficina de Epidemiologia, efectuar la difusion e implementacién. de la Directiva
aprobada en el ambito de su competencia. : B
' all
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Articulo 3°.- Disponer al publicacion de la Directiva aprobada en la Pagina Institucional, para la difusion y
apoyo en el proceso de aplicacién en el &mbito institucional.

Articulo 4°.- Notificar la presente resolucién a las instancias administrativas para los fines correspondientes.

Registrese y Comuniquese
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DIRECTIVA SANITARIA N°0¢7-INR/OE - V.01

“DIRECTIVA SANITARIA QUE ESTABLECE EL PROCEDIMIENTO PARA
VIGILANCIA DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL INSTITUTO
NACIONAL DE REHABILITACION “Dra. ADRIANA REBAZA FLORES”

AMISTAD PERU-JAPON

l.  FINALIDAD

Proteger la salud de los pacientes, familiares y personal del Instituto Nacional de
Rehabilitacion “Dra. Adriana Rebaza Flores” Amistad Peru-Japon, que consumen
alimentos preparados en el comedor y contribuir a la prevencion de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA).

Il. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GENERAL

Asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos en la institucion, cumpliendo con las
medidas de higiene en las diferentes etapas para lograr que los alimentos sean aptos
para el consumo humano, aplicando las Buenas Practicas de Manipulacion y los
Programas de Higiene y Saneamiento.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Monitorear sistematicamente el cumplimiento de la normatividad vigente
relacionada a los servicios de alimentacién en establecimientos de salud.

e Aplicar la “Ficha de Evaluacién Sanitaria de Servicios de Alimentos en
Establecimientos de Salud” para la inspeccion sanitaria de los servicios de
alimentos en el INR.

o Evaluar y controlar la inocuidad de los alimentos preparados en el comedor de la
institucion

* Minimizar los riesgos de Enfermedades transmitidas a través de Alimentos (ETA)
ll. AMBITO DE APLICACION:

La presente Directiva es de aplicaciéon al Servicio de Alimentacion (SERVIS -
Concesionario) que prepara y provee alimentos a pacientes, familiares y trabajadores que
asisten a las instalaciones de la institucién.

IV. BASE LEGAL:
e Ley 26842, Ley General de Salud
e Decreto Legislativo N°. 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos

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

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

e Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba la Norma Técnica de Salud
"NTS N° 071-MINSA/DIGESA V.01. “Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano"

e R.M. N° 749-2012/MINSA que aprueba la NTS N°.098-MINSA/DIGESA-V.01- “Norma
Sanitaria para los Servicios de alimentacion en Establecimientos de Salud”
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Para fines de la presente Directiva Sanitaria, se aplica las siguientes definiciones:

e Contaminacién Cruzada: Es el proceso por el cual los alimentos entran en
contacto con sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

¢ Contaminacién cruzada directa: cuando un alimento limpio entra en contacto
directo con un alimento contaminado.

e Contaminacion cruzada indirecta: cuando el alimento entra en contacto con
vehiculo o vectores contaminados como superficies vivas (manos), inertes
(utensilios, equipos etc.), exposicién al medio ambiente, insectos y otros vectores.

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

o Buenas Practicas de Manipulacién (BPM): Conjunto de medidas de higiene
aplicadas en la cadena o proceso de elaboracion y distribucién de alimentos,
destinados a asegurar su calidad sanitaria e inocuidad.

5.2 DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE

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

e Las Buenas Practicas de Manipulacién (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, equipos, utensilios y superficies.

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

VI. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1 CONDICIONES SANITARIAS DE LAS INSTALACIONES DE COCINA Y COMEDOR
INSTITUCIONAL

Las instalaciones, donde funciona la cocina y comedor debe cumplir los requisitos y
condiciones sanitarias para el funcionamiento en la preparacién y expendio de
alimentos, como lo establece la Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién
en Establecimientos de Salud - NTS. N°098-MINSA/DIGESA-V.01, tales como:

e Ubicacién y estructura fisica: debe ser de uso exclusivo para esa actividad, y la
estructura fisica se debe mantener en buen estado de conservacion e higiene.

e Ambientes: pisos, sin grietas y faciles de limpiar; paredes, de color claro, lisas, sin
grietas y faciles de limpiar y desinfectar, techos, faciles de limpiar; ventanas,
faciles de limpiar y provistas de medios que eviten el ingreso de insectos;
puertas, en buen estado de conservacion; iluminacion, las luminarias deben
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estar protegidas para evitar que los vidrios caigan a los alimentos en caso de
roturas.

e Instalaciones de servicios basicos: Abastecimiento de agua, El agua potable
debe ser de la red publica; Disposicion de aguas residuales y de residuos
solidos, mantener los puntos de evacuacion de las aguas residuales con
proteccion contra vectores, asi mismo debe acondicionar con depdsitos y bolsas
en la cantidad necesaria para la eliminacion de los residuos de acuerdo a su clase.

e Servicios higiénicos y vestuarios: Debe ser de uso exclusivo del personal que
labora en el servicio y deben mantenerse operativos, el vestuario debe ser
diferente a los servicios higiénicos.

6.2 BUENAS PBACTICAS DE MANIPULACION EN EL PROCESOS DE
ELABORACION DE ALIMENTOS (BPM)

6.2.1 Almacenamiento de materias primas e Insumos en general

e Almacenamiento de productos no perecibles (no requieren refrigeracion), el
almacenamiento de los alimentos debe cumplir las condiciones que
establece la NTS. N°098-MINSA/DIGESA-V.01

« Almacenamiento de productos perecibles (enfriados, refrigerados vy
congelados), Las temperaturas deben ser las que establece la NTS. N°098-
MINSA/DIGESA-V.01

6.2.2 Area de produccion: Elaboracién previa o procesamiento de alimentos crudos,
se debe cumplir con lo que la norma establece para disminuir el riesgo de
contaminacion cruzada.

6.2.3 Area de produccién: Descongelado, es importante que este proceso cumpla
con los procedimientos, es decir con la temperatura establecida.

6.2.4 Area de produccion: Elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos
cocidos: en esta etapa el tiempo y la temperatura de coccion para asegurar la
eliminacion de microorganismos patégenos.

6.2.5 Area de produccion: Elaboracién final, En este proceso los manipuladores que
laboran en esta area como los utensilios empleados deben ser exclusivos de
ésta area, para evitar la contaminacién cruzada.

6.3 REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

6.3.1 Salud del Personal: Esta prohibido que el personal con sintomas de padecer
enfermedades infecto contagiosas tengan contacto con los alimentos.

6.3.2 Higiene: Los manipuladores de alimentos deben cumplir con este requisito
tanto en la higiene personal, asi como en la higiene de manos.

6.3.3 Vestimenta: Los manipuladores de alimentos deben contar con el EPP como lo
establece la norma y deben ser usados adecuadamente.

6.3.4 Capacitacion Sanitaria: Se debe brindar capacitacién a los manipuladores de
alimentos por lo menos cada 06 meses.
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utensilios y ambientes se deben realizar tomando las precauciones necesarias
para que los alimentos se contaminen.

6.4.2 Condiciones sanitarias de equipos y utensilios: Los equipos y utensilios deben
mantenerse en buen estado de conservarse e higiene segun como lo establece
la NTS. N°098-MINSA/DIGESA-V.01

6.4.3 Prevencion de control de vectores: Aplicar técnicas para evitar el ingreso de
insectos y roedores.

6.4.4 Almacenamiento de productos toxicos: Estos productos deben ser
almacenados en lugares exclusivos y el uso debe ser de acuerdo a las medidas
e indicaciones del producto.

VIl. RESPONSABILIDADES
7.1 RESPONSABLES DE LA VIGILANCIA DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS
7.1.1 DE LA OFICINA DE EPIDEMIOLOGIA:
v" Monitoreo

Es importante que los servicios de alimentacién cumplan con los Principios
Generales de Higiene para asegurar la inocuidad de los alimentos; para lo
cual la Oficina de Epidemiologia efectuara el control correspondiente de la
siguiente manera:

e Se realizarda cada 2 meses en las instalaciones de la cocina del
comedor institucional.

Se evaluara todas las etapas de acuerdo a la “Ficha de Evaluacién
Sanitaria de Servicios de Alimentos en Establecimientos de Salud”,
Informacién del establecimiento, Ubicacién y Estructura Fisica,
Ambientes donde se realizan operaciones con alimentos, Instalaciones
de Servicios Basicos ( Agua, Aguas Residuales y Residuos Sélidos,
Servicios Higiénicos y Vestuarios), Buenas Practicas de Manipulacion
de alimentos en el Proceso de Elaboracién, Requisitos Sanitarios de los
Manipuladores de alimentos, Programa de Higiene y Saneamiento
(PHS) de acuerdo a la NTS. N°098-MINSA/DIGESA-V.01

e Para la vigilancia de la calidad de alimentos se realizara la medicion de
cloro residual, el que debe mantenerse en 0.5 ppm en el punto de
consumo.

v Analisis Microbioldgico

e Es Importante que se realice el analisis microbiolégico porque va a
permitir valorar la carga microbiana, que pongan en riesgo la salud de
las personas.

e La Direccién General del INR mediante oficio solicitara a la DISA Il Lima
Sur el apoyo para el analisis microbiolégico de alimentos y muestreo de
superficies vivas e inertes del comedor del INR.
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v" Informes

e La Oficina de Epidemiologia elaborara el informe a Direccion General y
a la DEIDAADT del Instituto para que tomen conocimiento de la
situacion en que se encuentra la cocina del comedor institucional.

7.1.2 DE LA DIRECCION EJECUTIVA DE INVESTIGACION Y DOCENCIA DE
AYUDA AL DIAGNOSTICO Y TRATAMIENTO:

La DEIDAADT del Instituto Nacional de Rehabilitacion, debe brindar el apoyo
al personal del INR que realice el monitoreo periédico en las instalaciones del
de comedor institucional, asi como al personal de la DISA Il Lima Sur, en
relacion al acceso de la informacion disponible relacionada a la vigilancia
sanitaria y a la toma de muestras en las supervisiones inopinadas que realiza.

7.2 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA VIGILANCIA DE LA
CALIDAD DE ALIMENTOS

ACTIVIDADES| ENE | FEB| MAR| ABR| MAY | JUN | JUL | AGO | SET|OCT | NOV|DIC

Monitoreo de
la calidad de X X X X
alimentos

Capacitacion X X
Coordinacion
con DISA I
Lima Sur
,Toma de
muestras de

superficies X X
vivas,
superficies
inertes y
alimentos
Elaboracion

de informes X X X X

7.3 PROGRAMA DE CAPACITACION

FECHA TEMA GRUPO OBJETIVO | RESPONSABLE
Junio y | ¥ Contaminacion de | Personal que labora | Oficina de
Noviembre alimentos en el comedor | Epidemiologia Yy

v Enfermedades de | institucional. Direccion Ejecutiva
transmisién de Investigacion vy
alimentaria Docencia de

v Manipulacion de Ayuda al
alimentos. Diagnostico Vi

v" Higiene y Tratamiento.
saneamiento




Pl Bl . LT A L RIS 8  Decenio de las Personas con Discapacidad en el Perti
‘8 PERU Ministerio ' -";"_f"t”t." A:g‘;:‘: ‘Riebanza'ﬁ ;r'es B Ao de Ia Promocion de la Industria Responsable y del
de Salud | AMISTADPERU-JAPON SeuRmRIis Ginaed

DIRECTIVA SANITARIA N° 0O1.INRIOE - V.01

DIRECTIVA SANITARIA QUE ESTABLECE EL PROCEDIMIENTO PARA LA VIGILANCIA DE LA CALIDAD DE LOS
ALIMENTOS EN EL INSTITUTO NACIONAL DE REHAﬁILITAC_ION “DRA. ADRIANA REBAZA FLORES”
AMISTAD PERU - JAPON

8.1 La presente Directiva entra en vigencia al dia siguiente de su aprobacion.

8.2 La presente Directiva sera modificada, acorde a las normativas complementarias que
emita el Ministerio de Salud.

IX. ANEXO

ANEXO N° 1: FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS
EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD (Aprobado mediante la R.M. N,
749-2012/MINSA que aprueba la NTS N°.098-MINSA/DIGESA-V.01-
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos

de Salud”)
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ANEXO N° 01

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

L GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Enla cipdad de .. .. shndo las . ... horss del dia ... ... del mas ... del 300 ........., of Inspector de
(indicar DISA, DIRESA y pllsclcdén m} AR soe ) = P L S ., dela
Region ... - Mmmnmmﬂm&am

del rubro “servicios de alimentos” 3bmmuﬁwﬁoa&;ﬁmrﬁxrlummmm del
establecimionto y de los productos alimanticlios que elabora, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley
N 26842, la Ley de inocudad de los Alimentos agrobada por Docieto Logisiativo N* 1082 y su reglamanto,
aprobado por Decreto Supremo N° (34-2008-AG, e Regiamanto sobre Vigilancs y Control Sanitario de
Alimentos y Bebudas, aprobado por Docreto Sugwamo N* 007-88 SA vy la regulacion sanltaria sobee alimerios

vigente.

1. INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

—

NOMBEE © MI2OR SOCIAE ..o ieee s ver s semmnn oo PR L ot it ee e s rene s o

DIStlD: .o eeveeeie v e e eeae POOVIBGIRE 1.ooe. s e v cevene. o DEpariamento: ... ......
Responsable del establscimiento:

IR ..., — | S O SO————
Responsable del contral do cafidad:

N” de monipuladoies:  hombres E:I mujeres [:} TOTAL | l

Cuenta con Certificacion do Practicas de Higlene vigente 81 !"‘_""3 n0|::]
AT LTINS, v s i s i e i S R 545556 s s o 545 i 3 i
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W.  EVALUACION SANITARIA

CUMPLE
N* ASPECTOA EVALUAR : OBSERVACIONES

1. |UBICACION Y ESTRUCTURA FisiCA
Mia&a de fusnias de cordaminaciédn (basura, humos, polvo)

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

o existen conexiones con olres ambientos o locales
incempatibles con la produccate de alimentes.

Estructura fisica de motedal resisionts do &cl impleza en
| buen estado de consenmacidn e higions.

Cuenta con barreras qus Impéden of mgrogo da vectom s

No exisien objetes en desuso que favomecan |3 profiferacién
de vectores v Is contaminadidn cruzada.

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON mmaﬁos

Ambientss adecundos al volumen g8 produccidn de
alimentas que minimizan el desgo de contaminacién cruzads,

Distribuckdn de ambiantes permite #f Aujo aperacional fncal

Paredes, techos v plsos de materiales fos y de color ¢laro
do faci de limpiaze en buen estado de conseracitn ¢

higiens.
Ventilackn natural o antificial adecunda a [a capacidad y

valumen de produccite con dispositivas (ventanas,
| extractores, 6lros) operalives y impios,

Buminacion suickente para 1o actividad m&mm 1101
sagin comesponda) y Sebidaments protegida,

Amibrentes res de plagas o indicios do éstas,

3 | INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

3.1 [AGUA

Sistema de abastecimiento de agua de la red piblica

Slstema de distribudin y slmscenamionts de ague en buen
estodo de consanvacion e hglene. Venlicor cardificados de
Bmpieza y desinfeccion de tangues y delmas
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3.2 | AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuents can un sislema de evacuacdin de aguas residusles a
la red pliblice oparalivo

Los puntcs de evacuscion 06 aguih fosduaies se halian
protegidos y permiten & flujosin producir anlego ¢ rebosa.

Los comtenedores pam la disposicidn de residuos solidos
tenen lapa y encuéniren en sdecusdas condiciones de

mantenimisnts y kmpieza.

Esisle un contenedor principal para 2 soopio de resxluny
stlidos en adecuadas condiciones do manlenimintc ¢
higiene, tapado y ubicado lejos de Jos ambdenles de
produceién,

Indicar BRcUENCEa 88 MBOOJO .- - e ormreerreermosssms et
13 | SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIDS

L relacion de aparalos sanianos o= adacuads con (06Pecto

al nimero do peronal y génaro (hembres y mujores). Marcar

ks distrbucion cbservade

» Do 1a 9 pers; 1inodoro, 1 winario, 7 lavalodos, 1 ducha

» De 10 a 24 peis 2 modores, | urinaso, 4 levisonos, 2 ducha

» De 25 a 49 perm: 3 modoroes, ¢ unndfio, 5 lavatarice, 3
duchas

o LE4s de S0 pers.: 1 umdig adicional por cada 30 personns

= Los senviclos higiénocs deslinados a las mujeres ndrin
inodoros adicionales en luger de los winaros indicados |
para lou serdcios highkneios para hombims.

Los SSHH estan oparstivos, en buen esiado de conservacin
@ higiene.

Les lavalorios estdn provistos de los implemenios pare la
higienizacion y secado de manos.

Lo venllacibn de ks SSHH. es sdeeuada y pemite ln
evacuacion de clores y humadad sin que elo genero riesgo
deo conlaminacion cruzada hacia Jos amblentos donde se
manipulan alimeanios.

Los vestuanos estén limpios y separados do los SSHH,

Cuenla con gabinete pare lavado vy setado dé mancs
rlel‘hqldn-nle impementado, an buen eatado de consenvacion
@ higiang.

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

Cuante con manual o (vograma de buenas ordclicas de
manipulacion do alimentos (BPM) operativo.

Liava registro de moveedorns aclugigedo con  las
especilicacines sefialsdes en la nonmativi sanilana.
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1 8l NO

Cusnta con especificaciones fécnicas de caidad oscrites
para cada uno da los producies o grupa de productos,

Las malerias primas no peracibles, nsumos y enveses son
ostibados en tarimas (parhuelasy ansqueles o estanfos de
limpios, & una distancia minima de 0,20 m del piss, 080 m
ded tacho, y de 0,50 m entre flas de ruman y de las pamades,
fas  cusles estn en  odecuadis  condiclonss  de

Lo# registros det alinacdn (Kardex) evidencian s adeciada
rotacion de inventarios, las maledas prmas @ insumos
pragantan fachas de vendmiento y aqueiles que requleren
Registro Sanitario, éste se halla viganie.

Los productos 2 oranel estin almecenados en onvases
lapacios y etiquetados.

Los alimenios perscibles s2 hallen relrigerado o congelados
800 comesponde.

Los equipes de refrigaraciin y congslacion cuentan con el
comespondiante dspositive de medicilin de femperalua

El procesamienio di alimenios crudos se hace con utensdios
exciusivos de odls elapa,

£l descongelade de almenios se resliza segin s
procedinkanios de Ia norma saniara,

En Ia coccidn de cames y aves alcanzan en el itenior
femparaturas no manones da T4"C.

No hay exposicion al amblents de sfimenios preparedos o
esta no a6 MAs ¢e 2 horas empleadas para ol enfriamientp,

15e aplica comectsmants of procedimiento pera of enfiado do
alimenios prepecados.

Los akmenios cocidos y pre cosides son relenidos en
refrigemciin o congelacian,

Las wmperaluras de las camams de relencidn son inferioms
a 5°C {rafrigeracion) o -18°C {congelacion).

Los uiensilios ¥y manipuladores de alimentos de s stapa de
shabomelon Snal son exchsivos de esta drea

Bandejas de diskibucidn on buen estado de conservadon o
ey

Los camos de distribucidn tene ciere bemnéboo, de material
resigients, en buon BStado d8 conseran e higiena.

Las manos de log paclenies postrads son higienizadas antas
dizl consumo de alimenics.

10
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OBSERVACIONES

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan un conbol diso do signos de enfermediad
infectnoontagiosa del personal, Esto se ancuentra registrado,
indicar it a fecha y frecusncia.

- - SR Fe— PP—

al () Centro de Sahid

Este conleol es realizado por un Hosgl
{ ) u o (indicar)

Los manipuladorss mangenen ung higiene de mancs, ufiag
cortas y limplas, sin ACCRLOSACS DErSO NaleS.

Los manipuladores son eaclusnvos de cada dred ¥y se
phcuendran  on  adocusdas condiciones de aseo v
presenlacidn  personal,  uniformados  (mandiVchaquets-
pandaldnfoverol, calzado y gorms).

Cuentan con registios de capaciipeitn del personsl
Indicar UMma fecha, Fecusncla y entided capaciledors:

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan cont un Programa de Higione y Saneamionto
actualizado. Indicar fecha de 1a Gima revisidn

D PETTE e

El Programa incluye procedimientos de (Indicar).

Uimplaza y desinloccidn do instalacionss { )
Limpicza y desinfeccon de ambientas ( )
Limplaza y desinfoccidn de equipos y utensliios { }
Prevencidn y controf di vectores [ ]

Cuentan con un plan de monkicseo de la calidad sanitaria oo
agqua que ulilzan.

Cusntan con un procedimants de mango de ressucs
sdidos, donde s¢ indique ka frecuencia de fecojo, horarics,
rutas (e evacumcion, ranspone y dispasiion Bnal de los
reslducs sdlidos generados.

Clionts oon 105 rogisios acunlizades do 1a higeaizacion do
ambierias, equipos v ulensilios.

Ecuipos y utensilics son faclnernite desmantables de material
sanitano y propios pora la acividod.

Equipos y uignsiios estin en buen gsiado do manienimients
y iimpeeza.

Sypedicles de trabajo lisas, linpiat y en buan osiado de
mantanimients

11
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Se ulilizan desinfartantas para los tiensilios aulorizades por
&l MINSA y hay conodmiento de su cormecto uso conforme a
las Indicacionss del febricanle o en su defecto se uliiza
hipociorito de sodio en la concentracionss indicadas de
200ppm

Cuenlan con un programa de mantenimisato preventno de
equipos e Induye el cronograma respectiva. Los regisires se
encuaniran gl dia,

El selblecmiente esta lbre de inssctos, roedores o
evidendas (heces, ofina, manchas en las paredas, senderos,
elc.} en slmacenss, sala de procaso sxteriores. En caso de
enconirar evidencizs, indicar ol la(s) sreas).

L KRR B A s e e AR e e LR KL AT TR

Loe ingresos &l establecimiento ciientan con slstemas que
previenen el ingreso de vectras,

Cuentan con un programa de contrel de plagas operativo, es
declr con regisiros ol dia (desinfeccion, desinsectacion,
desrafizacitn), Indicar la frecuencie del controf .
Indicar s lot Insecticidas ¥ redenticidas ullizados gon
aulorizados por el MINSA.

Cuznian con almacen exclusivo pata peoducios thdcos y
materiales de limpieza en un embiente separado de los
amblente donde se manipulan alimenios o emasas, Los
producios estan en gus envases  ofiginales Y
convenienternents rofulades.
Los elementos ulilizados como  combustbles o su
combustién, no ofiginan comaminacion fisica o quimica a las
masas en coccion.

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

Variican calidad sanilarla del agua por medio de conlreles de
cloro residual. Vedfcar registros escilos achualizados,

Ge  Hevan los comfrales de las  corcefraciones de
dasinfectante ufiizadas para utensilios y estos registros se
encuenfran  aclualizados Verficar  registos  escriics
aplyalizados.

Realizan ta verficeson de Ia sficacia ded programa de higiene
y saneamiento, mediante andhsls micechiolbgico  de
superficies vivas (mancs de manipuladores), squipes ¥
ambiertes (verificar sl cuenta con un cronograma y sf ésie sa
esta cumpliendo)

Realizan |2 verificacién de la aicacia del programa de higiena
y saneamiomts, mediank analisls microbiolégles  de
superficies inertes. Indicar superficies:

12
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Realizan la varificacion de la eficacia dsf programa de higiens
y sanoaionto, mediante andlisia migrobloidgico de equipes
Indicar equipos:

sy ) g mer ki aah

8 | CERTIFICACION SANITARIA {no os obligatoria)

Cuenta con cerlificacion sanitaria e Principios Generales de
Higiene (PGH)

™ mm OBSERVACIONES

V. RECOMENDACIONES

!

Sa ctorga @ i empresa wi plazo pefeniorio de . dias (fifes para subsanar kas observacionas formuladas en i3
presante diligancis,
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Vill. CIERRE DE LAINSF _ ARIA OFICIAL

Sienda las horas del dia____de da s di por conchuida la inspeccibn, se

suscribe Iamnbhctammemmmudahswam ot entregado al representants de fa emprasa. Fiman el

Acta:

Por Ia Autoriaad Sanitaria Taproseniants e 1a emprosa de | Resporsabie del control do calidad o
servicles de alimentos | designado pu*hf:mpma

 Firma Flrma Fama '

Nombre Mombie ' Nombre

o5 ) ; e

W' Colegiatura N Colagintura
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