mw="==0 DE SALUD

Direcciéon General

RESOLUCION DIRECTORAL

N° 4 £© . 2014-DG-HVLH
Magdalena del Mar, ."/de Abril de 2014

Visto; la Nota Informativa N° 088-OEPE-HVLH-2014 emitida por el Director Ejecutivo de la Oficina de
Planeamiento Estratégico y la Nota Informativa N° 118-NyD-HVLH-2014 emitida por la Jefa del
Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Victor Larco Herrera ;

CONSIDERANDO:

Que, La Ley N° 26842 Ley General de Salud, establece en el articulo [X que la norma de salud es de orden
publico y regula materia sanitaria. asi como la proteccion del ambiente para la salud y la asistencia médica
para la recuperacion y rehabilitacion de |a salud de las personas. Nadie puede pactar contra ella;

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. a establecer normas para |a vigilancia sanitaria de los servicios de alimentacion colectiva y
de hospitales;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 526-2011/MINSA del 11 de Julio del 2011 se aprueba las “Normas
para la elaboracion de documentos Normativos del Ministerio de Salud”, la cual establece las disposiciones
relacionadas con los procesos de planificacion, formulacion o actualizacion, aprobacion, difusion,
implementacion y evaluacion de los documentos normativos que expide el Ministerio de Salud,

Que mediante Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprobé 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, incisos d) 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;

Estando a lo informado por el Jefe del Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital “Victor Larco
Herrera"; y,

Con el visto bueno de la Jefa del Departamento de Nutricion y Dietética, de la Jefa de la Oficina de Asesoria
Juridica y del Director Ejecutivo de Planeamiento Estratégico del Hospital “Victor Larco Herrera”,y,

De conformidad con lo previsto en el articulo 17° de la Ley de Procedimiento Administrativo General —Ley
27444 y 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 “MANUAL PARA EL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HVLH, el mismo gue e documentn acur = Hics
(33) forma parte integrante de la presente Resolucion.

Articulo 2°.- El Departamento de Nutricion y Dietética, es el responsable de Iz d7usion e impiementacion del
citado Documento.

Articulo 3°.- Disponer a la Oficina de Comunicaciones la publicacion de la presente Resolucion en el portal
de Intemet del Hospital “Victor Larco Herrera”.

Registrese y comuniquese

CAEL/JRSGMYRY.
i n: =
a Direcciin Adjunta P TR R p ™ .-Lli'_:.. N
o Oficina de Ueepita!l “Victor Larca p’erre!a
o Oficina de Asesorla Juridica S _— )
o Jefatura de los Dptos. Asistenciales L /
o

Archivo




Y PARA EL DEPARTAMENTD DENUTRICION ¥ DIETETICA DEL

HOSPITAL VICTOR LAKCO HERRERA

MANUAL PARA EL PROGRAMA DE HIGIENE Y

SANEAMIENTO DEL

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

HOSPITAL VICTOR LARCO HERRERA

2014




- LISIENE Y SANEAMIENTO PARA EL DEPARTAMENTC DE NUTRICION Y DIETETICA DEL
HOSPITAL VICTOR LARCO HERRERA § & b
k

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION ¥

DIETETICA DEL HOSPITAL VICTOR LARCO HERRERA

1. Introduccion

1.1.Situacion Actual

El Departamentc de Nutricion y Dietética desarrolla sus actividades bajo  sus
Procedimientos establecidos, Buenas Préacticas de Manipulacian y otros documentos
normativos gue rigen nuestro desempefo.

Todas los procesos de produccion que comprenden desde la recepcion de insumos hasta el
consumo tienen puntos criticos de control por la exposicion a la contaminacion, es por ello
que el cumplimiento de las BPMs (Buenas Practicas de Manufactura) indica la adecuada
gestion de residuos gue aun no esta alineada a los estdndares de salud e higiene.

La limpieza y desinfeccidn se realiza con materiales limitados como productos quimicos
béasicos y de dificil manipulacion y el cumplimiento no se registra como proceso de control
para poder identificarlas o tomar acciones correctivas inmediatas. Todo el personal es
conocedor de las condiciones en las que se deben preparar y servir los alimentos, desde el
lavado de manos, vestimenta adecuada, higiene, etc pero cada uno lo realiza segin los’
conocimientos adquiridos en las capacitaciones pero no de manera uniforme, obteniendo
resultados y cumpliendo objetivos pero sin un patrén de seguimiento o descripcion de
acciones.

La segregacion de residuos sélidos y orgdnicos procedentes de las preparaciones se colocan
en zonas determinadas sin una adecuada gestion de residuos, control de plagas, vectores,
control de calidad de agua, que si bien es cierto las decisiones no son tomadas por el
Departamento de Nutricién y Dietética pero somos parte activa en el cumplimiento de cada
proceso, pero no contamos con informacion adecuada sobre la prevencion y la forma
como con el trabajo diario podemos aportar a minimizar riesgos y pérdidas significativas
para el Hospital.

Es necesario ho solo cumplir con lo establecido sine hacerlo de manera estandar en cada
pabelldn en hospitalizacion, comeador vy de manera uniforme, la informacion es bdsica para
tomar conciencia de la importancia de la prevencion en todo lo que hacemos.
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1.2 Justificacion
El Departamento de Nutricion er su Servicio de Produccion de alimentos con la finalidad de

cumplir con todos los requerimientos y aseguramiento de la calidad en cada proceso que
forma parte de |a cadena de produccion de alimentos implementa su Programa de Higiene
y Saneamiento el que sera usado comoe guia para ejecutar cada procedimiento e

indicaciones contempladss en este Prozrama dentro del Departamento de Nutricion.

La importancia de la implementacion de este Programa es prevenir y minimizar cualquier
tipo de contaminacién en el oreducto que recibira cada paciente y personal que consume
en nuestro establecimiento., asezurando el aporte no solo de un alimento sano y nutritivo

sino también libre de contaminantes que pongan en riesgo o agraven su estado de salud,

Los programas de limpieza y desinfeccion deberan asegurar que todas las partes de las

instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza del equipo de limpieza

El Departamento de Nutricidén vigilara de manera constante y eficaz y, cuando sea
necesario, documentarse la idoneidad y eficacia de la limpieza y los programas

correspondientes y las dreas encargadas.
El Programa de Higiene y Saneamiento contiene:
* Mapa de ubicacién de nuestras instalaciones, disefio y distribucidn.
» Listado detallado de equipos, utensilios y componentes de cada procedimiento.

e Desarrollo del procedimientos del Programa

v Para la limpieza y desinfecciéon de superficies de trabajo de
produccion, servido en hospitalizacion, zona de despacho en

produccidn y comedor.

v Para la limpieza v desinfeccién de la vajilla v utensilios de cocina:

cubiertos, cucharones

Para |3 limpieza y resinfeccion de bandejas, ollas v recipientes de
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Para la limpieza v Desinfeccion de equipos de uso diario.

mpieza vy desinfeccion de cocinas

Parz la limpiezs y desinfeccion de tablas de picar

* Prevencion y Control de vectores,

* Manejo de Residuos sdlidos

* Plan de Monitoreo de |a Calidad Sanitaria de agua.

s Cronograma de actividades del Programa de Higiene y Saneamiento.

e Formatos y anexos
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1.2.0bjetivo General

Prevenir la contaminacion en la produccion de alimentos y de esta forma contribuir a

garantizar la inocuidad de lcs alimentos
1.3.0bjetivos Especificos

* Prevenir fa contaminacion de alimentos
e Implementar acciones de mejora para los procedimientos
* Establecer medidas de contral para un mejor monitoreo y Evaluacién de cada

pracedimiento.

Alcance

El Programa tiene como alcance todo el personal del Departamento de Nutricién de

HVLH y todos sus servicios.

. Base Legal

- Ley General de Salud N°26842

- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. D.S.N°007-98-
SA.

- Norma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y Servicios afiﬁes R.M.N°363-
2005-MINSA,

- DL 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los alimentos.

- Norma Técnica de Salud N" 096-MINSA/DIGESA V.01. Norma técnica de salud de
gestion y manejo de residuos sélidos en establecimientos de salud v servicios médicos
de apoyo (RM N" 554-2012/MINSA).

- RM N"372-2011 "Guia Tecnica de Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion de

ambientas en |os establecimientos de Salud v Servicios Médicos de Apoyo.
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RM N"749-2012/MINSA "MNorma Sanitaria para los Servicios de Alimentacidn en
establecimientos de Salud’

RM N°449-2001-54/0M0M Aprusban Norma

aria para trabdjos de Desinsectacion
Desratizacion, Desinfeccian, Limpieza v Desinfeccion de reservarios de agua, limpieza
de ambientes y tanques sépticos.

RM N* 00147-73 SA/DS se aprobaran las normas y procedimientos sanitarios para el
abastecimiento, transporte, preparacién y Servicios de Alimentos en Hospitales v

Servicios de alimentacidn del Ministerio de Salud.

4, Funciones

4.1.Funciones del Departamento de Nutricién y Dietética

La jefatura

La Jefatura del Departamento de Nutricidn y Dietética del HVLH es responsable de I3
supervision de |la ejecucién del Programa de Higiene y Saneamiento, facilitando los

medios para el adecuado desarrollo.

Jefatura de Produccidn vy de Tratamiento Dieto terapéutico

Tanto para los servicios de Produccién como para Tratamiento Dieto terapéutico
deben asumir |as actividades asignadas con el personal a cargo en cumplimiento de lo
establecido en el Programa de Higiene y Saneamiento, asignando un responsabie por
cada actividad dentro del personal programado para que la distribucién de actividades

sea rotativa y cuente con la participacion e integracidn de todos.

Las jefaturas y supervisores de los procesos de elaboracién de alimentos deberan
tener los conocimientos necesarios sohre los principios y practicas de higiene de los
alimentos para poder evaluar los posibles riesgos v adoptar las medidas necesarias

yara solucionar las deficiencias
f
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R N°749-2012/MINSA "Morma Sanitaria para los Servicios de Alimentacidn en
establecimientos de Salud’

RM N"449-2001-54/00 Aprueban Norma Sanitaria para trabajos de Desinsectacién

Uesratizacion, Desinfeccidn, Limpieza y Desinfeccion de reservorios de agua, limpieza
de ambientes y tanques sépticos.

RM N* 00147-73 SA/DS se aprobaron las normas y procedimientos sanitarios para el
abastecimiento, transporte, preparacién y Servicios de Alimentos en Hospitales v

Servicios de alimentacidn del Ministerio de Salud.

4, Funciones

4.1.Funciones del Departamento de Nutricién y Dietética

La jefatura
La Jefatura del Departamento de Nutricidn y Dietética del HVLH es responsable de |3
supervision de |a ejecucién del Programa de Higiene y Saneamiento, facilitando los

medios para el adecuado desarrollo.

Jefatura de Produccién v de Tratamiento Dieto terapéutico

Tanto para los servicios de Produccién como para Tratamiento Dieto terapéutico
deben asumir las actividades asignadas con el personal a cargo en cumplimiento de lo
establecido en el Programa de Higiene y Saneamiento, asignando un responsable por
cada actividad dentro del personal programado para que la distribucién de actividades

sea rotativa y cuente con la participacion e integracién de todos.

Las jefaturas y supervisores de los procesos de elaboracién de alimentos deberan
tener los conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los
alimentos para poder evaluar los posibles rieszos v adoptar las medidas necesarias

para solucionar las deficiencias




Maonitereo v Control

La supervision inmediata de cada actividad v los reportes de cumplimiento lo realizara
la licenciada nutricionista de turno o segun programacion establecida por el programa,

dejande registros de supervision de manera diaria, semanal, mensual y semestral.

Desinfeccion de Paredes equipos v demas.

Para la desinfeccidn de pisos, paredes, campanas, luminarias, vidrios, puertas, estard a
cargo del drea de Servicios Generales cuya jefatura coordinard segin programacién
de su personal o de terceros el cumplimiento de lo establecido segun nuestro

Programa de Higiene y Saneamiento.

5. Conceptos generales:

Para cumplir con el Programa de limpieza y desinfeccidn es necesario reafirmar los

conocimientos ya adquiridos y manejar la mismos conceptos detallados a continuacion:

Higiene: son todas las medidas y precauciones necesarias en la produccidn, proceso de
almacenamiento y distribucidn de los alimentos, destinados a garantizar un sano e

inobjetable producto que sea apto para el consumo humano. OMS,

Limpieza: remocion de toda impureza, residuo de alimentos, suciedad, grasa u otra

materia objetable.

Limpiar: rociado de agua con aplicacién de fuerza mecanica y/o temperatura alta y

enjuagada utilizando detergentes quimicos o bioldgicos.

Contaminacion cruzada: es la posibilidad que las materias primas o productos finales se
contaminen por efecto de superficies, materiales, productos crudos, proceso o

manipulacién indebida.

inocuidad de los Alimentos: se refiere a la garantia de que los alimentos no causaran

dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso a que se
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ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas contaminadas, oroductos
f =

que afectan la salud de los ronsurnidores.
Manipulador de alimentos: persona gue trabaja v esté en contacto con los alimentos

mediante sus manos, cualguier equipe o utensilio que emplea para manipularles, en

cualguier etapa de |z cadena alimentaria, desde la adquisicién del alimento hasta el

servicio a la mesa del benaficiario.

Alimento: es todo producto natural o no que al ser ingerido aporta al organismao 13

energia y los nutrientes necesarios para el buen desarrollo de los procesos bicldgicas.

Patégeno: microorganismo capaz de ocasionar una enfermedad.

Solucién: combinacion de un sélido o de un producto concentrado con agus, para

obtener una solucién homogénea de cada uno de los componentes.

Suciedad: todo tipo de residuo alimenticio indeseable, tanto de naturale:s Organica

(¥ ]
1

como inorganica, que permanece adherida a las superficies y que se requiere rem

de la superficie que se desea limpiar.

Superficie limpia: que esta libre de todo tipo de suciedad y de olor, por lo t2nts e:
aquella en la que se ha eliminado todo tipo de suciedad, detergente v cesinfectante. ho
contaminara los alimentos que estén en contacto con ella y no afectara Iz calidzo Sz

del producto. Limpieza no es sindnimo de estéril,

Abrasivos: agente de limpieza que se utiliza para remover particulas de dificl|
eliminacion.,

Buenas Prdcticas de Manipulacién: son herramientas clave para la obtencién de un

producto inocuo, saludable y sano para el consumo humano, ya que previenen vy

minimizan los riesgos de contaminacion sanitaria de los productos procesados.

Capacitacidn v entrenamiento

Todo el personal del Departamento de Nutricién en cumplimiento con el manual de BPM, v
para e! programa de Higiene y Saneamiento serd capacitado y entrenado en técnicas de

limpieza, usos de desinfectantes y reporte de registros, promoviendo la participacion de tada
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Sera necesario implementar dentro del programa de capacitacion periddicamente temas

refacionadas. Es responsabilidad de las Jefaturas de cada servicio mantener informado al
personal sobre normativas, instructivo v modificaciones que disponza el MINSA para asegurar

que quienes manipulan alimentos se mantengan al tanto de todos los procedimientos

necesarios para conservar la inocuidad vy 13 aptitud de los productos alimenticios

PROCEDIMIENTOS Y DETALLE DE COMPONENTES

PROCEDIMIENTO 1

SUPERFICIES DE TRABAJO, MESAS

Mesas de trabajo de aceroinoxidable

Zona de trabajo en Produccion

Zonade carniceria

zona de despacho de alimentos en Produccion

Zona de despacho de alimentos en pabellones

PROCEDIMIENTO 2

VAJILLA'Y UTENSILIOS

tazas de acero inoxidable

bowls de acero inoxidable

vajilla hotelera

portaviandas de acero

porta cubiertos

cubiertos

cucharones de acero

espumaderas de aceroinoxidable

trinches de acero inoXidable

i a A | 4 - -
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cuchillos A

bl AL . ) | © N

[utensilios de cocina varios
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PROCEDIMIENTO 3

|BAN [:E-'_'; 5, OLLAS, RECIPIENTES DE COMIDA Y COTHES

Ollas de acero inoxidable

bandejas de aceroinoxidable

carros tranpostadores de comida

estantes de acero inoxidable

baldes de acero inoxidable

tarimas de acero inoxidable

PROCEDIMIENTO 4

EQUIPQOS DE USO DIARIO

horno eléctrico

horno microhondas

cafetera industrial

peladora de papa industrial

licuadora industrial

congeladoras

picadora de verduras

PROCEDIMIENTO 5

cocina industrial

cocina basica

PROCEDIMIENTO 6

tablas de picar por tipa de alimenta

rojo: carnes rojas y visceras,

verde; verduras v frutas -

i
jceleste: pescados v mariscos |
amarillo: carnes blancas i . E=
fo— - e ———_—— . - —_— - e ——————— e~ —--..i ] “"\..__
{blanco: productos cocidos |
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PROCEDIMIENTOS;

6.1.Procedimiento de Lavado v Desinfeccién.

Objetivo:

Reducir & la minima cantidad la presencia de agentes contaminantes en la

produccién de alimentos mediante |a aplicacién del Procedimiento de Lavade Y

Desinfeccidn.

Alcance:

Este procedimiento tiene alcance al personal del Servicio de Produccion, Servicio

Tratamiento Dieto terapéutico, Comedor de personal de guardia y Comedores del drea

de hospitalizacién.

Ejecucidn: Técnicos y Auxiliares de Nutricién

Preparacién de Soluciones

La solucién de Hipoclorito debera ser al 0.5% y se aplicara con frascos aspersores sobre la
superficie de modo que la misma quede completamente cubierta. No se debe utilizar |a

mano para esparcir la solucién del agente desinfectante.

La capa de solucién desinfectante se deja sobre |a superficie por un tiempo minimo de 10

minutos. En el caso del hipoclorito no es necesario enjuagar

Conceptos bésicos:

Desinfeccion: Destruccion da microorganismos de una superficie por medio de agentes

quimices o fisicos.
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Desinfectante: Soluciones gquimicas que destruyen o inactivan microorganismos que

pueden causar enfermedades

Detergente: Material tenso, active, disefado para remover o eliminar la contaminacion

indeseada de una superficie de algun material.

Solucién: Mezcla de un sélido o de un producto concentrade con agua para obtener una

distribucion homogénea de los componentes,

Mg/l: forma de expresar la concentracidn de los agentes desinfectantes que indica la

cantidad de miligramo por litro del agente en un litro de solucion.

PROCEDIMIENTO 1: Para la limpieza v desinfeccidn de superficies de trabajo de produccidn,

servido en hospitalizacidn, zona de despacho en produccién y comedor

Materiales a utilizar:

Solucion detergente
Guantes de nitrilo
Esponja verde limpia.

Solucion desinfectante

Limpieza:

* Descartar todos los residuos de los productos utilizados como cascaras, envolturas
y otros residuos,

e Limpiar la suciedad visible de la superficie como polve, u otra suciedad adherida.

* Humedecer la superficie a limpiar con agua limpia.

s Utilizando el detergente sobar la superficie con una esponja asegurdndose que
esté limpia; durante 2 a 5 minutos revisando si es necesario repetir.

@ Retire el detergente con agua limpia utilizando una manguera o un balde.

s Verificar gue la superficie quede limpia
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Desinfeccion:
= Utilizar desinfectante hipoclorito de sodio al 0.5% segln dilucidn referida en el
envase y siguiendo las recomendaciones de la nutricionista.

e Dejar [a solucion scbre la superficie por 10 minutos, retirar el sobrante pero no es

necesario enjuagar.

Frecuencia:

¢ Se realizara en las zonas de trabajo, despacho, después de la distribucién del

desayune, almuerzo y comida, en cada turno, en el area de hospitalizacién.

¢ En el comedor del persanal de guardia: después del desayuno, almugrzo y cena.

PROCEDIMIENTO 2: Para la limpieza v desinfeccidn de la vajilla y utensilios de cocina:

cubiertos, cucharones.

Material:

e Esponja limpia.

¢ Escobillas limpias

¢ solucién limpiadora quita grasa y/o detergente para equipos.
* Solucién desinfectante

® Guantes de nitrilo

* Agua.

e Recipientes pldsticos.

* Porta cubiertos

Limpieza:

& FRemover lns restos

de comida v suciedad
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Desinfeccion:

* Introducir fa vajilla, en una poza debidamente desinfectada con solucién
desinfectante.

* Sumergir la vajilla durante 10 minutos.

* Dejar secar los utensilios al aire.

* Cubrir la vajilla limpia.

Frecuencia: diario, después de cada turno.

PROCEDIMIENTO 3: Para la limpieza y desinfeccion d
de comida y coches.

e bandejas, ollas Y recipientes

Material:

* Esponja limpia

* Solucion detergente o quita grasa
* solucion desinfectante

* guantes de nitrilo

* escobillas de cerdas gruesas y delgadas

Pasos:

Limpieza:
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* Descartar todos |os restos de comida de |as bandejas y de todos los recipientes

que hayan cantenido alimentos preparados.

» Apilar|as bandejas v ollas sin residuos en el depdsito destinado para éste fin

+ Colocar los coches en un ambignte que facilite la limpieza

* FPreparar la sclucion limpiadora o quita grasa y apliquela con la ayuda de una

esponja,

* Enjuagar con abundante agua.

Frecuencia: después de cada servicio en todas las dreas de hospitalizacidn,

comedor y planta de produccion.

Desinfeccidn:

e Preparar la solucion desinfectante

* Sumergir en un reciplente grande o poza las bandejas con solucidn
desinfectante.

e Dejar actuar por 10 minutos

* Enjuagar con abundante agua

e Dejar secar

Frecuencia: semanal y segin programacion de desinfeccién

PROCEDIMIENTO 4: Para la limpieza y Desinfeccién de equipos de uso diario

Material

*  Solucion detergente

*  Guantes de nitrilo

s Escobillas grandes v peguefias
= Esponia limpia

1 desi
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Pasos:

Limpieza

e Apagary desconactar el equipa.

o Asegurarse gue todas las partes de los equipos de uso diario puedan lavarse, las
que no se puedan (como la base de la licuadora u otro tipo de motor) limpiar
adecuadamente sin intraducir al chorro de agua.

» Usar esponja suave para limpiar el exterior de la base de |a licuadora.

* Enjabonar los equipos a limpiar esparciendo solucion de jabén, detergente o
quita grasa con una esponja.

¢ Restregar |los accesorios y partes de los equipos eliminando completamente todos
los residuos que puedan estar presentes en ella,

e Parala suciedad que se queda en espacios muy pequefios v es dificil observar, la
operacion debe realizarse con escobillas de modo que toda el drea que estd
siendo tratada quede completamente limpia.

* Los accesorios y partes a limpiar se deja en contacto con el jabén por un periodo
de 2 a 5 minutos, este tiempo puede prolongarse dependiendo del tipo de
superficie a limpiar y del tipo de jabdn que se esté utilizando.

* Enjuagar con suficiente agua potable, de modo que el agua elimine los restos de
detergente.

* Revisar para verificar que ha sido eliminada toda la suciedad. En caso de
necesitarse se debe hacer de nuevo un lavado con solucién detergente hasta que
la superficie quede completamente limpia.

* Dejarsecar.

» Colocar los accesorios y piezas en los equipos utilizados y dejarlos listos para

poder ser usados nuevamente.

Desinfeccion

« Desinfectar cuando los accesorios v piezas esta completamente limpios. Para la

1

misma se utiliza una solucion de hipoclorito de sodio o verificar {a solucion gue

pueda ser utillzada para la desinfeccion v para el equipo a desinfectar
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# La solucién de dasinfectante se esparce sobre la superficie utilizando  un

recipiente, de modo gue la misma quede completamente cubierta

¢ La capa de solucion desinfectante se deja sobre la superficie por un tiempo
minimo de 10 minutos.

* Enjuagar con abundante agua potable,

* Dejar secar.

» Colocar los accesorios y piezas en los equipos utilizados y dejarlos listos para

poder ser usados nuevamente.

El equipo, los utensilios, etc. que estdn en contacto con alimentos, particularmente los
alimentos crudos (pescados, carne, hortalizas) se contaminan con microorganismos. Ello puede
perjudicar a los productos manipulados posteriormente. Por ello es preciso limpiarlos e incluso
desmontarlos a intervalos frecuentes durante el dia, por lo menos después de cada interrupcidn
y cuando se cambie de un producto alimenticio a otro. La finalidad del desmontaje, la limpieza
v la desinfeccion al término de cada dia de trabajo es impedir fa acumulacion de una microfiora
posiblemente patdgena. La vigilancia deberd efectuarse mediante inspecciones periddicas

Codex alimentario

PROCEDIMIENTO 5: Para la limpieza v desinfeccidn de cocinas:

Material:
* Solucidn detergente y/o quita grasa
e Esponja limpia

e Solucién desinfectante

Escobillas de cerdas gruesas

s Guantes de nitrilo

Pasos:
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» retirar los residuos de alimentos y grasa visible,
» @esparcir la solucion de detergente en la superficie de la cocina
* refregar con ascobillas, esponjas o lo que facilite la remocién de |a grasa

* enjuagar con un trapo himedo con agua limpia
Frecuencia:
* Serealizara obligatoriamente al finalizar el turno o cuando el Jefe inmediato lo
solicite
Desinfeccién:
* Preparar lasolucién desinfectante
* Aplicar echando con un balde, rociador o con pequefios chorros sobre la cocina.

¢ dejar actuar por 15 minutos

* enjuagar.

PROCEDIMIENTO 6: Para la limpieza y desinfeccién de tablas de picar:

Material:
* cepillo de cerdas duras
* solucidn desinfectante

* solucién detergente y/o quita grasa

* guantes de nitrilo

» recipientes

Pasos:
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Frecuencia:
e Serealizara, obligatoriamente, en cada cambio de actividad o cambio de
producto.

* Llalimpieza se debe realizar por cada color de tabla de picar,

Desinfeccién:

* sumergir |a tabla de picar en una solucién de agua con desinfectante.

s Usarun recipiente para cada color de tabla de picar.

» dejar en el desinfectante hasta nuevo uso

e enjuagar antes de usar nuevamente

Para |la_limpieza y desinfeccién de ambientes, pisos, mayélicas altas v bajas

En coordinacidon con el drea de Servicios Generales

Para la_limpieza y desinfeccidn de grandes equipos, cocina industrial, campana extractora y

demds.

Lo realizard el drea de Servicios Generales.

Frecuencia de las actividades del Programa.

La limpieza y desinfeccion de pisas v paredes se realizara diariamente.

La limpieza y desinfeccidon de las mesas de trabajo se realizaran 04 veces al dia

(después del desayuna, almuerzo, comids v cena)
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La limpleza y desinfeccicn de Iz congeladora se realizard 02 veces por semana o las

Veres que se requiera

La limpieza y desinfeccion oe los coches se realizaran obligatoriamente al culminar la

labor diaria de |5 distribucion de alimentos, por cada turno.

La limpieza y dssinfeccion de los mobiliarios en las reposterias se realizara

diariamente.
- Lalimpieza del ambiente y tarimas de se realizaran diariamente, por tuno.

- Lalimpieza vy desinfeccion de los mabiliarios de los comedores se realizarin 03 veces al

dia (desayuno, almuerzo, cena)

Ver anexo cronograma de actividades del programa de Higiene y saneamiento.

7. Prevencién y control de vectores

Control de plagas

Deberd aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los alrededores
y las zonas circundantes deberdn inspeccionarse periédicamente para cerciorarse de que

no existe infestacién y comunicar al drea responsable,

Los insectos y roedores son conocidos portadores de bacterias patégenas desde las zonas
de contaminacion a los alimentos preparados y superficies en contacto con los alimentos.

Por tanto, deberd evitarse su presencia en las zonas de preparacién de alimentos.

Codex alimentario.

Para el control de plagas, considerar lo siguiente, medidas de saneamiento ambiental que
q

eviten cualgquier posible proliferacion de insectos:

Conzideraciones para los amblentes
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Instalar mallas protectoras a las ventanas pequefias para cubrir el ingreso de insectos.

Manterner las ventanas Y PUETL3s Cerradas.,
Instalar puertas maviles con mallas para favorecer la ventilacian y evitar el ingreso de
insectos

Utilizar depasitos de basura con tapa.
Evitar la presencia de animales domésticos a los alrededores.

Identificar las posibles fuentes que pudieran favorecer la presencia de insectos,

eliminar los basurales y limpiar alrededores del local
Limpieza diaria del local v los alrededores,

Verificar que las paredes y pisos no se encuentran con fisuras y grietas y comunicar al

area correspondiente,

Es obligacidn del Departamento de Nutricién informar sobre todos los posibles

causales contaminacion y proliferacion de insectos y vectores al drea correspondiente.

Acciones especificas para el control de insectos y vectores:

Programacion de prevencion y fumigacién de todo el Departamento de Nutricién.
Programa de limpieza general de oficinas y vestidores.

Dicha programacion se realizard con el drea especializada a cargo como es Servicios

generales.

Capacitaciones sobre la importancia del cumplimiento del Programa y la prevencién.
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Control de roedores:
Conforme al Programa de Figiere v Saneamiento el control v verificacion diaria estara a cargo
de cada responsable del servicio, siendo su responsabilidad informar de cualquier posible

presencia de reedores dentro de sus

ambientss de trabajo.

Asegurarse que la persona que trabaje en almacén tenga los conocimientos necesarios en el
manejo de Almacén y adecuado almacenamiento de viveres para evitar pérdidas vy

contaminacion de los alim=anteos.
Participamos activamente en |3 proteccion del local contra el ingreso de roedores y en:
Medidas de Salud ambiental,

- Limpieza exhaustiva del ambiente de la cocina retiro de toda clase de trastos,

cajones, cajas y cualquier tipo de material que sirva de refugio al roedor.
- Almacenamiento en depdsitos tapados y retiro diario de las basuras y residuos.

- Almacenamiento de los alimentos en envases tapados, para que los roedores no

tengan acceso a éstos.

- (Cafios de agua bien cerrados y evitar las fugas, para que los roedores no tengan

acceso al agua, reportar fallas.

- Limpieza de vestidores, bafios y oficinas.

Para el control de vectores y roedores, esta actividad estara a cargo del Jefe de
Servicios Generales o por una Empresa de terceros y se realizara mensualmente,

supervisado por la Oficina de Epidemiologia,
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PROCEDIMIENTO DE MANE!O DE RESIDUOS SOLIDOS
Objetivo

Tener un programa de manejo de residuos sélidos y una adecuada gestion de residuos

para evitar la contaminacion en los procesos de produccidn,
Alcance

Todo el personal que labora en el Departamento de Nutricidn del HVLH v a las actividades
dentro del Departamento de Produccion y Tratamiento Dieto terapéutico que generan

residuos sélidos después de la produccién de alimentos diarios.
Definiciones

Residuos Sélidos: son sustancias, productos o sub productos en estado sélido o semisélido
que provienen de la fabricacidn, transformacion o utilizacién de bienes de consumo, quien
los genere, esta en la obligacion de disponer de ellos segin la normatividad nacional para

prevenir los riesgos que causen a la salud y el medio ambiente.

Residuos no peligrosos: Son aquellos residuos generados en instalaciones o por procesos
industriales que no presentan caracteristicas de peligrosidad, conforme a la normatividad

ambiental vigente,

Acopio: Accion de almacenar un residuo para luego ser enviado a su reaprovechamiento o

disposicidn final,

Almacenamiento temporal: Accién de retener temporalmente un residuo en tanto se

procesa para su reaprovechamiento, se entrega al servicio de recoleccién o bien se

dispone de &l.

Disposicidn final: Procesos u operaciones para tratar o disponer en un lugar los residuos
como Ultima etapa de su manejo en forma permanente, sanitaria y ambientalmente

segura,
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Residuos sdlidos no peligrosos:

| RRSS Comunes RRSS Comunes iy ; G Aceite Residual

Pldstico Latas y Metales Papely Cartén Vidrio y Loza \

Doméstico

~

| Qrgdnicos Inorgdnicos

Papeles de S5HH, i
p ) 5 Botellas Plasticas,
papeles lavado de
tappers, : Vasos y frascos de
festos de comida | manas, g Latas de conservas | Papel de oficina y L Aceite vegetal de
& contenadores - vidrio roto, loza ;
cruda y elaborada lazex, bo y metales Cartones sin prasa regeneracion
rotas, bolsas rota.
imoregn
limpias, jabas
grasa

DISTRIBUCION DE COLORES:

Residuos no Peligrosos

Color amarillo: O Para metales: latas de conservas, café, leche, gaseosa, etc.

Tapas de metal, envases de alimentos vy bebidas, etc.

Color verde: Para vidrio: Botellas de bebidas, gaseosas, vasos, envases de

alimentos, etc.

Colorazul: Para papel y carton: Periodicos, revistas, folletos, catdlogos,

impresiones, fotocopias, papel, sobres, cajas de cartdn, guias telefénicas, etc.

Color blanco: o Para pldstico: Envases de yogurt, leche, alimentos. etc. Vasos,
platos y cubiertos descartables. Botellas de bebidas gaseosas, aceite comestibles,

detergente. Empaques o bolsas de fruta, verdura y huevos, entre otros.

Color marrén:_ Para organicos: Restos de la preparacion de alimentos, de

comida, de jardineria y similares.

Fuente NTP 900.058- 2005
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Procedimiento de Manejo de Residuos
1.- Se generan resiguc: 2 223 (3antificar la fuente en los procesos de produccion,
actividades y servicios
2.- Separar |os resiquos 30228 £or tipo v lo mas adecuado es disponer de ellos en cada
recipiente segun el color v rotulo correspondiente de acuerdo a tipo de residuo generado.

3.- Eltraslado y transporte de los residuos estard a cargo del drea de Servicios generales,

la produccién de alimentos v en otro registro los restos de los alimentos no consumidos.

FRECUENCIA

¢ Segregacion de residuos sdlidos, después de cada actividad disponer en cada

recipiente dentro de las dreas de trabajo.

* Despues de cada servicio cerrar las bolsas y llevar a la zona de acopio dentro del

Departamento cerca a |a puerta lateral de salida del Departamento de Nutricién. ,
* Despues llevar al centro de almacenamiento temporal dentro del HVLH.
* Verificar el recojo de los residuos después de cada término de turno.
* Reportarsi no se recogen los residuos sélidos diariamente.

RESPONSABLES:

» Area de Servicios generales.
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FLUJO DE MANEIJO DE RESIDUQGS

egregacion de
residuos -
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FORMATO DE REGISTRO DE CONTROL DE RESIDUOS

| TPo DE RESIDUO
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i

rara considerz

Utilizar er

-0 Con tapa de 40 fitros de capacidad.

Los recipientes de basura deben mantenerse en todo momento tapado.,

Colocar los residuos en doble bolsa plastica una que ira abajo y la otra encima
para poder retirar con facilidad, esta bolsa no debe ser llenada hasta completar

SU capacidad sino hasta 3 tercera parte.
Llevar las bolsas de basura debidamente amarradas al lugar de acopio temporal.

Verificar segun Io establecido el cumplimiento de recojo de basura e informar a

area encargada de ser necesario,

Reportar el incumplimiento  del lavado v desinfeccidn de los envases

contenedores de basura.

tipos de residuos que son considerados residuos bio-contaminantes. seran almacenados

en bolsas rojas, no mezcldndose con los residuos comunes (bolsas negras),
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§.- PLAN DE MONITORECQ DE CONTROL DE AGUA

Objetivo

Evaluar |a calidad de aguz potable qus =: utilizada en el drea de Produccion de alimentos del
Departamento de Nutricion os| HyLH,

Alcance

Al personal encargado del moniteres ce la calidad del agua y sélo como informacion al
personal del Departamanto ge Nutricion del HVLH para que tenga los cuidados necesarios en

el momento de la toma de musstras.
Precauciones de Seguridad a considerar en |as evaluaciones de control y Monitoreo.
e Pisos mojados en zonas de toma de muestras
e Caidas y resbalones.
» Usodesefizléticas.
e Desniveles y obstaculos.

¢ Precaucion de residuos por el uso de quimicos utilizados en la toma de muestras.

Descartar residuos sdlidos de empaques y envolturas de reactivos, papel toalla, etc.
Frecuencia

Se recomienda realizar los controles una vez por semana.

Monitoreo:

A cargo del area de Epidemiologia.

Responsables:

Jefatura del Servicio de Produccion v Jefatura del servicio de Tratamiento Dieto terapéutico,
ambas jefaturas segun sus roles de guardias estaran a cargo de verificar el desarrollo de las

actividades de monitoreo de control de calidad del agua realizados por Epidemiclogia
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEPARTAMENTO DE NUTRICION HVLH

ACTIVIDADES MARZO ABRIL MAYO JUNIO | JULIO | AGOSTO - |SETIEMBRE | OCTUBRE |NOVIEMBRE DICIEMBRE
SEMANAS/DIARIO (D) 1/2(3]4al1]|2]3 12(3 2|3/4)112/3|4[1|2]3l4)1]|2|3|4[1]2[3]4]|1]2]3]a|1]2 3] 4
cambio/reposicidn de vajilla [ | I| x|

|
— - = —
Desinfeccion Superficies de trabajo, | -
X|x|x]|x X | x x| X X | x XXX IX XXX XXX | x| x %[ x|x|{x| x| x]x|x|x|x|x%
‘mesas {D) C ! |
Desinfeccion de vajilla y utensilios (D) X|x|x|x X|x X{x X | X XQX XX xfa x| x| x| x| fwlxlx]x|w| x| x|x|xlx | % |
Desinfeccion de bandejas, ollas, | | |
o X|x|x|x X | X x| x X|x xxxxxxxxxxxxxxx”x'x.xxxx&-x
recipientes de comida y caches.(D) || I !
Desinfeccion de equipos de uso ‘ i | ]
S X[ X|X]|x X | X X|x X | x XXX/ X |X[X | X|X|X|X|x|x|x|[x|x|x]|x|x|[x|x!{x|x!|x!|x
diario.(D}) _ ] P ] [ ]
Desinfeccion de cocinas (D} X|[x|x|x X[ X X|x X | X XXX | X [X|X|X|[X|xXx|[X|x|x|x|x|x|x|x | X x| x| x| x|x]|x '
== o = - 1 - i
limpieza profunda de cacinas X|X|X|x X | X X | x X | x NIX XXX | X[ X[ X[ x| X |X|x|{x]|x|[x]|x]|x | X | X (x| x|x|x|xl
desinfeccidn de ambientes (D) X|[x|x|x X | x X | X X | X XXX X | X|[X|X|X|X|X|x|x|x|x|x|x]|=x J XK|IX [ x| X |x|x]|x ’
control de roedores X I x| .
— = | I —pis T
control de vectores X X X X X I X X ‘
. do ] . i
Contral de Calidad del agua | |
EL B | . - :
inventario X X x X X i x o x |
auditoria interna X i X - ;
S T
auditoria externa | ‘ X
| N — S S B

32
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FORMATO DE REGISTRO DE ACTIVIDADES PROGRAMA

DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEPARTAMENTO DE NUTRICION HVLH

NOMBRE DEL RESPONSABLE:

ACTIVIDAD REALIZADA |  RESPONSABLE

UMPIEZA
Sii\_lF_EC'.:EON

AREA:

FECHA

TIPO DE ACTIVIDAD:

HORA DE INICIO |

HORA DE
TERMINO

OBSERVACIONES |
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