MINISTERIO DE SALUD

_Direccion General

RESOLUCION DIRECTORAL
N7 ﬁ -2016-DG-HVLH
Magdalena del Mar,/ 7 de Mayo 2016.

Visto; la Nota Informativa N° 072-OESA-HVLH-2016, emitido por el Jefe de la Oficina de Epidemiologia
y Salud Ambiental del Hospital “Victor Larco Herrera’;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo Il del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, sefiala que “a
proteccion de la salud es de interés publico, por tanto es responsabilidad del Estado regularla, vigilaria y
promoverla”;, garantizando una adecuada cobertura de prestaciones de salud a la poblacion, en terminos
socialmente aceptables de seguridad, oportunidad y calidad;

Que, la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobado por Decreto Legislativo N° 1062, establece en su
articulo 15° que el Ministerio de Salud, a través de la Direccion General de Salud Ambiental es la
Autoridad de Salud a nivel nacional con competencia técnica normativa y de supervigilancia en materia
de inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, sefialando como una de las funciones en
materia de inocuidad de los alimentos, la de establecer normas para la vigilancia sanitaria de los
servicios de alimentacion colectiva y de hospitales;

Que mediante Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprobo la NTS N° 098-MINSA/DIGESA -
V.01 “Normas Sanitarias para los Servicios de Alimentacion en Establecimiento de Salud”, que tiene
como finalidad proteger la salud de los pacientes, visitantes y personal que labora en los
establecimientos de salud, que consumen alimentos preparados y provistos por servicios de alimentos;

Que, el articulo 8° del Reglamento de Organizacion y Funciones del Hospital “Victor Larco Herrera’,
aprobado mediante Resolucion Ministerial N° 132-2005/MINSA, determina los objetivos funcionales
generales asignados al Hospital, siendo entre ellos, mejorar continuamente la calidad, productividad,
eficiencia y eficacia de la atencion de psiquiatria y salud mental, estableciendo las normas y los
parametros necesarios, asi como generando una cultura organizacional con valores y actitudes hacia la
satisfaccion de las necesidades y expectativas del paciente y su familia;

Que, asimismo, el articulo 16° del Reglamento precitado, establece que la Oficina de Epidemiologia y
Salud Ambiental es la encargada de la asistencia técnica y de ejecutar acciones relacionadas a la
vigilancia en salud publica, anélisis de la situacion de salud hospitalaria, salud ambiental e investigacion

> epidemiologica.

" Que, en este contexto, el Jefe de la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental del Hospital Victor

Larco Herrera, con el objeto de observar, evaluar, controlar y evitar la ocurrencia de brotes de
intoxicacion e infeccion que afecte a grupos humanos que dependen de la alimentacion servida a través
del servicio de alimentacion, cafeterias y kioskos instalados en el HVLH; mediante el documento del
Visto, remite a la Direccion General el “Plan de Vigilancia, Supervision y Control en la Practica de
Higiene Sanitaria de los Servicios de Nutricién, Restaurantes y Servicios Afines, Afio 2016" para su
aprobacion;



Que, mediante Nota Informativa N° 087-OEPE-HVLH-2016, la Jefatura de la Oficina Ejecutiva de
Planeamiento Estratégico del hospital Victor Larco Herrera, emite opinion técnica favorable , del “Plan

-de Vigilancia, Supervision y Control en la Practica de Higiene Sanitaria de los Servicios de Nutricion,
Restaurantes y Servicios Afines — Afio 2016, porque cumple con la estructura minima seialada en el
literal d) del punto 6.1.4 de as “Normas para la Elaboracién de Documentos Normativos para el
Ministerio de Salud”, aprobadas por Resolucion Ministerial N° 526-2011/MINSA, y solicita a la Direccion
General su aprobacion;

Que, a fin de cumplir con los objetivos Institucionales, es necesario aprobar el Plan de Vigilancia,
Supervision y Control en la Practica de Higiene Sanitaria de los Servicios de Nutricion, Restaurantes y
Servicios Afines — Afio 2016; para lo cual se debe emitir el correspondiente acto de administracion;

Estando a lo propuesto por el Jefe de la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental del Hospital Victor
Larco Herrera;

Con el visto bueno del Jefe de la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental, de la Directora de la
Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico y de la Jefa de la Oficina de Asesoria Juridica del
Hospital “Victor Larco Herrera™;y,

De conformidad con las atribuciones prevista en el literal c) del articulo 11° del Reglamento de
Organizacion y Funciones del Hospital “Victor Larco Herrera” aprobado por Resolucion Ministerial N°
132-2005/MINSA,;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar el Documento Denominado: “PLAN DE VIGILANCIA, SUPERVISION Y
CONTROL EN LA PRACTICA DE HIGIENE SANITARIA DE LOS SERVICIOS DE NUTRICION,
RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES - ANO 2016, en Hospital Victor Larco Herrera, el mismo que
en documento adjunto a folios ocho (08) forma parte integrante de la presente Resolucion.

Articulo 2°.- DISPONER, que la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental del Hospital Victor Larco
Herrera, es la responsable de la difusion, implementacion, aplicacion y cumplimiento del Plan Aprobado
por la presente Resolucion.

Articulo 3°.- DISPONER, dejar sin efecto las disposiciones que se opongan a la presente Resolucion.

Articulo 4°- Encargar a la Oficina de Comunicaciones, publicar el referido Documento Técnico en el
portal de internet del Hospital “Victor Larco Herrera”.

Registrese y Comuniquese

GEVC/MYRV.
Distribucién:
e  Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental
Oficina de Asesoria Juridica
Oficina de Comunicaciones
Unidades Organicas
Archivo
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I INTRODUCCION

El presente Plan de Vigilancia y Supervisién de actividades programadas para
el afio 2016 en materia de control en la Practica de Higiene Sanitaria de
Restaurantes y Servicios afines del Hospital “Victor Larco Herrera” se basara
en actividades de control e inspeccién relacionadas con los servicios de
alimentacién en nuestra institucion.

La propuesta de este plan es integrar conceptos de mayor coherencia a las
actuaciones e inspecciones realizadas, integrando el control sanitario de los
alimentos y la relacién con Su expendedor, integrando conceptos y definiciones
actuales en seguridad alimentaria, salud ambiental y salud ocupacional. Este
plan introduce objetivos generales y especificos, la necesidad de recursos

necesarios, su cronograma de actuaciones, junto con sus sistemas de

Se vigilara el cumplimiento estricto de Ia Norma Sanitaria para los Servicio
de Alimentacién en Establecimientos de Salud (R.M. N° 749—2012/MINSA),
para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos y cumplir con
los Principios Generales de Higiene, el HVLH []|-1 también incluira en su
vigilancia e implementacion  los Programas de “Buenas Practicas de
Manipulacién  de Alimentos”(BPM) Y “Programa de Higiene vy
Saneamiento”(PHS), asi también las cafeterias deberan cumplir Ia “‘Norma
Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”
(R.M. N° 3632005/M|NSA).

como, planificar y programar las oportunas actuaciones, teniendo en
consideracién el riesgo asociado a las distintas actividades de| sector de Ia
alimentacion y sy posibilidad de impacto en la salud publica de nuestra
institucion.

Il. FINALIDAD

Contribuir a Ia mejora en los servicios de expendio de alimentos en nuestra
institucion, mejorando la calidad del servicio brindado, satisfaccion de calidad g
visitante y personal que labora en nuestra institucion, asi como garantizar que
el personal manipulador cumpla |as medidas sanitarias requeridas; todo ello
ayudara a valorar Y consolidar la calidad higiénica en estos servicios y en
nuestro personal.

1. OBJETIVOS
3.1.  OBJETIVO GENERAL
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Observar, evaluar y controlar las acciones de calidad, expendio y
manipulacion de los alimentos para su consumo dentro del hospital,
mejorando la prevencion de enfermedades ocupacionales por déficit de
higiene alimentaria; ayudando asi a crear y consolidar conductas de
higiene de calidad en nuestra institucion.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Verificar el cumplimiento de las buenas practicas en calidad,
expendio y manipulacién de los alimentos

o Control de riesgo de infeccion o contagio por manipulacién directa o
indirecta, en los alimentos que puede afectar a la salud de los
consumidores internos o externos.

o Inspeccion de ambientes /lugares autorizados de expendio de
alimentos.

o Garantizar la calidad y composicion de los alimentos e insumos en el
proceso, elaboracion y consumo final.

o Vigilar el cumplimiento estricto de venta de solo productos
envasados y con registro sanitario en kioscos (segun contrato).

BASE LEGAL

o LeyN° 26842 — Ley General de Salud.

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

o Decreto Supremo N° 034-2008-AG que aprueba el Reglamento de la Ley
de Inocuidad de los Alimentos. )

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

o Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria
que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.

o Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria
para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines.

o Resolucion Ministerial N° 519-2006-SA/DM que aprueba el Sistema de
Gestion de la Calidad en Salud.

o Resolucién Ministerial N° 461-2007/MINSA que aprueba la Guia Técnica

para el Analisis Microbiolégico de Superficies en Contacto con Alimentos y
Bebidas.

AMBITO DE APLICACION

El presente Plan de Vigilancia y Supervision 2016 en materia de control en la
practica de Higiene Sanitaria es de aplicacién en los Servicios de Nutricion,
Restaurantes y ServiciosAfines del HVLH Ill-1.

El Plan contiene las actividades por cada uno de los objetivos especificos
planteados, con estrategias definidas de aplicacion dirigida especificamente a

los

lugares de expendio de alimentos y recursos humanos. El tiempo de

aplicacion sera durante todo el periodo 2016, especificando los meses de
intervencion durante este afio.




VL. CONTENIDO

6.1. ESTRATEGIAS

El Plan de Vigilancia y Supervisién. 2016 en materia de control en la practica
de Higiene

Sanitaria del Servicio de Nutricién, Restaurantes y Servicios afines del HVLH
l1l-1, se efectuara durante todo el afio 2016; la supervision sera realizada por el
personal capacitado de Servicios Generales o |a Oficina de Epidemiologia y
Salud Ambiental.

La técnica de supervisiéon sera la observacion directa, el entorno, areas de
desarrollo y expendio, ejecuciéon y manipulacién de alimentos, controles de
salud a los trabajadores a través de sus certificados y los hallazgos seran
registrados en las listas de chequeo de supervision.

Los instrumentos a emplearse seran aplicando la NTS N° 098 MINSA/DIGESA
con su ficha técnica: “Ficha de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimentos
en Establecimientos de Salud” junto con la ficha del cronograma y los objetivos
especificos de supervision y control.

La Oficina de Epidemiologia se encargara de Ia consolidacién de fichas
aplicadas y procesamiento de la informacién, evaluar los resultados y generar
el informe respectivo segun los hallazgos.

6.2. ACTIVIDADES
6.2.1. Del objetivo especifico 1:

a) Verificar el cumplimiento de las buenas practicas en calidad, expendio y

manipulacion de los alimentos.

- Supervision del registro sanitario

- Supervisién del certificado de salud del personal que manipula o
expende alimentos.

- Incentivar la practica correcta de higiene de manos por parte del
personal que manipula alimentos.

- Motivar y desarrollar en el personal el conocimiento, la autoevaluacion,
superacion y mejora de su desemperio.

- ldentificar necesidades de asistencia técnica y capacitacion.

6.2.2. Del objetivo especifico 2:

b) Control de riesgo de infeccién O contagio por manipulacion directa o
indirecta en los alimentos que puede afectar a la salud de los consumidores
internos o externos:

- Examen de BK en esputo.

- Examen de VDRL,

- Examenes serolégicos para descartar ETS.
- Radiografia de térax.

- Analisis coprolégico.

6.2.3. Del objetivo especifico 3:

C) Inspeccidon de ambientes /lugares autorizados de expendio de alimentos.
- Supervision y Vigilancia del Servicio de Alimentacién del Hospital.

/) :
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- Supervisién y Vigilancia de Restaurantes.
- Supervisién y Vigilancia de kioscos.

6.2.4. Del objetivo especifico 4:

d) Garantizar la calidad Y composicion de los alimentos e insumos en el

proceso, elaboracion y consumo final.

- Toma de muestras y analisis de Alimentos y Bebidas.

- Toma de muestra y analisis microbiolégico de Agua para uso y
preparacion de alimentos.

- Toma de Muestras y Anélisis Microbiolégicos de Muestras ambientales
de Superficies Vivas e Inertes.

- Limpieza diaria de trasportadores de alimentos,

VIl. RESPONSABILIDADES.

institucional.
VIIl. ANEXOS.
8.1. ANEXO|1.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PLAN DE VIGILANCIA, SUPERVISION Y CONTROL EN LA PRACTICA DE HIGIENE
SANITARIA DE LOS SERVICIOS DE NUTRICION, RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES
—HVLH - 2016
CRONOGRAMA

ACTIVIDADES

Actividades de| Objetivo Especifico 1.

1. Supervision del registro sanitario

2. Supervision del certificado  de
salud del personal que manipula o
expende alimentos.
Incentivar Ia practica correcta de
higiene de manos por parte del
Personal que manipulg alimentos.
Motivar y desarrollar en el personal
el conocimiento, Ia autoevaluacién,
Superacion y mejora  de sy
desemperio.
Actividades del Objetivo Especifico 2.

1. _Examen de BK en esputo.
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._Examen de VDRL. [ X ]
3. Examenes  serolégicos para) I
descartar ETS. X
4. Radiografia de torax X ]
5. _Andlisis coprolégico. X [ ] | ol
Actividades del Objetivo Especifico 3. ]
1. Supervision 'y~ Vigilancia  dei I / ,
Servicio de Alimentacién  del X X X
Hospital.
2. Supervision y  Vigilancia de I X l X X
Restaurantes.
3. Supervision y  Vigilancia  de J X l X X '
kioscos.
Actividades del Objetivo Especifico 4.
1. Toma de Muestras y Analisis de ] ["—‘
Alimentos y Bebidas. X X ]
2. Toma de muestra y analisis
microbiolégico de Agua para uso y X X
preparacién de alimentos.
3. Toma de Muestras y Analisis
Microbiolégicos  de Muestras
ambientales de Superficies Vivas e X X /
Inertes.
4. Limpieza diaria de trasportadores I } , (
de alimentos. XIXIX XXX |x XXX [X|Xx
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