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MINISTERIO DE SALUD
HOSPITAL CAYETANO HEREDIA

RESOLUCION DIRECTORAL

San Martin de Porres; 2.7 de Auuviid  de 2018

Visto, el Exp. N°9629-2018 que contiene el Informe N9486-2018-DND-HCH, con el

proyecto del Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos del

Departamento de Nutricion y Dietética 2018 del Hospital Cayetano Heredia;
CONSIDERANDO:

Que, mediante el Informe N°486-2018-DND-HCH, se hace llegar el proyecto actualizado a
la Oficina de Gestion de la Calidad del Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de -
Manipulacion de Alimentos del Departamento de Nutricion y Dietética 2018;

Que, con el Informe Técnico N°61-OGC-HCH-2018, del 19 de junio de 2018, la Oficina de
Gestion de la Calidad, recomienda aprobar con Resolucién Directoral el Documento Técnico
Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos del Departamento de Nutricion y
Dietética 2018, indicando que el citado documento se sustenta en la R.M. N°665-2013- MINSA
que aprueba la Norma Técnica de salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de
Nutricion y Dietética N°103-MINSA/DGSP, y la RM N°591-2008/MINSA/DIGESA V. 01 Norma
Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano; '

Que, mediante Resolucion Ministerial N°850-2016-MINSA del 28 de octubre de 2016,
se aprueba las “Normas para la elaboracion de Documentos Normativos del Ministerio de
Salud”, estableciendo que la Norma Técnica de Salud (NTS), es el documento normativo de
mayor jerarquia que emite el Ministerio de Salud y que regula los diferentes ambitos de la
Salud Publica, incluyendo la prevencion, promocién, recuperacion, rehabilitacion y otros
aspectos sanitarios en el marco de las funciones y competencias rectoras del MINSA.

Estando a lo solicitado por la Jefa del Departamento de Nutricion y Dietética, el Informe
Técnico de la Oficina de Gestion de la Calidad y lo opinado por la Oficina de Asesoria Juridica
con el Informe N°537-2018-0AJ-HCH;

Con el visto de las Jefaturas del Departamento de Nutricion y Dietética, de las Oficinas de
Gestion de la Calidad y Asesoria Juridica, y;



De conformidad con las facultades previstas en el Reglamento de Organizacion y
Funciones del Hospital Cayetano Heredia, aprobado por Resolucion Ministerial N°216-
2007/MINSA;

P SE RESUELVE:

) Articulo Primero.- APROBAR el Documento Técnico: Manual de Buenas Practicas de

i}
: L /=
\k;@ //Manipulaciéon de Alimentos del Departamento de Nutricion y Dietética 2018, del Hospital

@« Cayetano Heredia, el cual se adjunta y forma parte de la presente resolucion.

Articulo Sequndo.- ENCARGAR a la Jefa del Departamento de Nutricion y Dietética, el
seguimiento evaluacion y ejecucion del Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de
Alimentos del Departamento de Nutricion y Dietética 2018, del Hospital Nacional Cayetano
Heredia, aprobado con la presente resolucion.

Articulo Tercero.- DISPONER que la Oficina de Comunicaciones, efectue la publicacion
de la presente Resolucion Directoral, en el Portal de Transparencia del Hospital Cayetano
Heredia.

Registrese, comuniquese y archivese.
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I. INTRODUCCION

Es necesario asegurar la calidad sanitaria de los alimentos que se brindan a usuarios internos y externos
del Hospital Cayetano Heredia, esto se lograra a través de la implementacion principaimente de las
Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos, basadas en el Codigo Internacional de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarios (FAO/OMS), la cual tiene un enfoque
preventivo en el que se garantizan las condiciones higiénico-sanitaria del entorno y las etapas de
requerimiento, recepcion, almacenamiento, preparacion y distribucion para gue estos no constituyan un
vector de contaminacién. Asl como la normatividad vigente emitida por DIGESA para mantener parametros
estandarizados en los diferentes procesos.

Queremos optimizar las Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos, para ello en  este manual se ha
considerado los procesos de elaboracion y distribucion en todos los niveles operativos, siguiendo el flujo
consecutivo en donde se dan: indicadores, flujograma de procedimientos y se detalla cada uno de los
procedimientos de Buenas Practicas de Manipulacion en la produccion de Elaboracion de Alimentos desde
la produccién hasta su distribucion final al usuario interno y externo. Teniendo como uno de los objetivos el
equilibrio entre la higiene y sanidad puntualizandose la organizacion y responsabilidad de toda la cadena

productiva.

-—-—-——-—_———————M
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Il. FINALIDAD

La finalidad de este Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos es optimizar y
asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos durante los procesos de toda la cadena
alimentaria principalmente en la produccién de las diversas preparaciones de alimentos, desde la
adquisicion de las materias primas, hasta su distribucion siguiendo el flujo lineal consecutivo.

Reduciendo asi las enfermedades transmitidas por los alimentos.
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. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL
Garantizar la inocuidad de la cadena alimentaria a través procedimientos de manipulacion de
alimentos con enfoque de reduccion de riesgos con medidas de prevencion y control que eviten la
contaminacién cruzada.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Fortalecer las competencias del personal manipulador de alimentos en los procedimientos de la
correcta manipulacion de los alimentos y prevencion de enfermedades transmitidas por
Alimentos (ETAS).

e Asegurar el uso de tablas de picar adecuadas segun los colores para cada tipo de alimento y
evitar contaminacion cruzada de acuerdo a normatividad vigente.

« Verificar manipulacién adecuada de tipos de corte de verduras, frutas y productos carnicos de
acuerdo a preparacion, asi como tambien de panes y pasteles,

» Registrar el control, monitoreo y evaluacion de temperatura de coccién de las preparaciones.

« Registrar la evaluacion sensorial de las diferentes preparaciones de regimenes.

« Optimizar el adecuado uso de equipo de bioseguridad en preparacion y distribucion prehmmar y
final en Areas de Produccion y Nutrioterapia.

e Verificar la limpieza y/o desinfeccion de los envases adecuados para recepcion de las
preparaciones de los regimenes de los pacientes y personal.

« Garantizar la distribucion oportuna de regimenes, férmulas enterales y lacteas para pacientes

e Verificar la dosificacion y preparacion de formulas Enterales y Lacteas

e Garantizar el estado de salud del manipulador de alimentos, asegurando la inocuidad de las
diferentes preparaciones.

« Garantizar la distribucion oportuna y segura de agual/infusiones a pacientes mafana y tarde.

e Asegurar temperatura adecuada de regimenes en la distribucion a pacientes.

V. BASE LEGAL

e Ley N° 26842 Ley General de Salud.

o Ley N° 27657 Ley del Ministerio de Salud.

o Decreto Legislativo 1062 — 2008/MINSA. Ley de Inocuidad de los Alimentos.

o Decreto Supremo No 007 — 98 — SA. Reglamento de Vigilancia y Control Sanitaric de los Alimentos
y Bebidas. ’

e Resolucion Ministerial N° 591 — 2008/MINSA, que aprueba la NTS No 071 — MINSA/DIGESA-V-01.
Norma Sanitaria que establece los criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para
los Alimentos y bebidas de consumo humano.

o Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Resolucion Ministerial
N° 363 2005/MINSA.

e Resolucion Ministerial No 865 — 2013/MINSA. que aprueba la Norma técnica de Salud de la Unidad
Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética, N° 103 — MINSA/DGSP

« MINSA, Documento Técnico Lineamientos para la Vigilancia, Prevencion y Control de las
Infecciones Asociadas a la Atencion de Salud, Lima-Peru, 2015,

e« RD 524-2016-HCH/DG que aprueba la el Documento Técnice *Manual de Prevencion y Control de

las Infecciones Asociadas a la Atencion en Salud del Hospital Cayetano Heredia 2016.

Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de .Saludﬂl%—

MINSA/DIGESA (2012). ,:-*-’- <

AMBITOS DE APLICACION ;
Los Procedimientos son de cumplimiento obligatorio para tcdo el personal que Iabora en el

Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital Cayetano Heredia, la aplicacion consiste en el

requerimiento, recepcion, almacenamiento de las materias primas, asi como en todo el proceso de

elaboracion de las diferentes preparaciones y en la distribucion de las mismas hasta llegar a los
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usuarios internos y externos.

¢

VI CONTENIDO

6.1.ASPECTOS TECNICOS CONCEPTUALES
Para la aplicacion del presente procedimiento se debe tomar en cuenta la definicion de términos.

¢« Alimento: Tedo producto natural o artificial, elaborade o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia para el desarrollo de los procesos biologicos. Quedan
incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, vy aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico especia.

« Alimento Contaminado: Alimento que contiene agentes patdogenos y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su
defecto en normas reconocidas internacionalmente.

. Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisicos, quimicos, organolépticos y
sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumidor
humano.

« Contaminacion Cruzada: Es la fransferencia de agentes contaminantes de un alimento
contaminado, manos, y/u otro material contaminado a ofro que no lo esta. El ejemplo mas comun
es trozar un pollo crudo en una tabla de cocina y luego sin limpiarla cortar vegetales para
preparar una ensalada. Lo mismo pude pasar con ufensilios o nuestras propias manos sin lavar o
higienizar que actuan como medio de transporte de los microorganismos (transfiriendo las
bacterias).

« Contaminante: Cualquier agente biologico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos y que pueden comprometer la inocuidad o la aptitud
de los alimentos. ‘

. Desinfeccién: Reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio ambiente por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

« Entorno: Medio ambiente que rodea a los alimentos; es decir cocina ceatral, ¢, Solo es cocina
central y que de las reposterias?

« HACCP: (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)Es un sistema cuya finalidad es la
prevencién de enfermedades transmisibles o intoxicaciones en los consumidores a traves de los
alimentos.

« Higiene de los Alimentos: Son cierto numero de rutinas que deben realizarse al manipular los
alimentos con el objeto de prevenir dafios potenciales a la salud. Los alimentos pueden transmitir
enfermedades, asi como ser un medio de crecimiento de ciertos microorganismos (tanto en el

! exterior como en el interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones alimentarias.

« Inocuidad: Ausencia de patdgenos o contaminantes que pueden afectar directamente a la salud
de los consumidores.

« Toxi infeccion Alimentaria: Se refiere a las intoxicaciones e infecciones ocasionadas por
e P alimentos contaminados por gérmenes patégenos. Intoxicacion e infeccion son dos términos y
7?7 situaciones diferentes
« Buenas practicas de manufactura: Son los principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, a[macenamientq, /;ransporte y

/L

i
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distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion. '

Caracteristicas organolépticas: Condiciones del alimento que  nvolucran
caracteristicas que pueden ser detectadas con los sentidos: color, olor, sabor, apariencia,
textura, frescura.

Certificado de inspeccion sanitaria: Es el documento que expide la autoridad sanitaria
competente para los alimentos © materias primas importadas o de exportacién, en el cual se
hace constar su aptitud para el consumo humano. Contaminacion: La introduccion o presencia
de un contaminante en los alimentoso en el medio ambiente alimentario.

Contaminante: Cualquier agente biologico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud
de los alimentoé. _

Disefio sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio con el fi n de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, Y expendio de alimentos y sus

materias primas.

6.2.DISPOSICIONES GENERALES

El personal del Departamento Nutricién y Dietética del Hospital Cayetano Heredia debera cumplir con las

siguientes disposiciones establecidas en el presente documento.

Debera

I e

Higiene de manos.

Capacitacion continua.

Control de enfermedades.

Durante su jornada de trabajo usar uniforme de color blanco.

Medidas de higiene rigurosa durante la manipulacion de alimentos.

Evitar el uso de maquillaje, perfumes y desodorantes con olores penetrantes.

6.3.DISPOSICIONES ESPECIFICAS

n cumplir con las siguientes disposiciones especificas establecidas en el presente documento:

No permitido el uso de joyas y otros objetos similares.
El personal debe ingresar a su area de trabajo correctamente uniformado.
Uso de uniforme completo y limpio, gorro, mascarilia.

Higiene de manos, unas cortas y limpias, no uso de esmalte de uhas ni de ufias postizas.
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6.4. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS DE MANIPULACION.

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

6.4.1. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE CARNES ROJAS ESPECIALES.

| UNIDAD FUNCIONAL DE
i PRODUCCION DE

| REGIMENES Y FORMULAS
|'

l

(AREA DE PRODUCCION)

M

A. DEFINICION
] Este procedimiento describe operaciones de lavado, cortado y despiece de carnes rojas.

B. OBJETIVO
Reducir el riesgo de la presencia de microorganismos patogenos en carnes rojas.

C. RESPONSABLES

- Lic. Nutricionista de la Unidad Funcional de Produccion.
- Tec. Nutricion de la Unidad de Produccion

B, SUPERVISION
- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
- Lic. Nutricionista Jefa encargada de Unidad Funcional de Produccion.

E MATERIALES Y EQUIPOS
» Guantes y mascarilla.
» Bandejas de acero inoxidable
» Poza de Lavado
» Tablas de picar de color rojo.
» Cuchillos de cocina.
» Mesa de trabajo de acero inoxidable,
» Recipientes de acero inoxidable para colocar carnes, '
» Formato de Buenas Practicas de Manipulaciéon de carnes. (Ver Anexo)
|
1 F: DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
Ii 1. Realizar la Higiene de manos.
‘I 2. Verificar la cantidad y calidad de insumos solicitada por Nutricionista. -
3. Realizar lavado correspondiente de la carne con agua potable a chorro y escurrir.
‘ 4, Realizar cortes uniformes de acuerdo a la preparacion.
5. Aderezar y/o salpimentar carnes de acuerdo a preparacion.
‘ 6. Llevar al area de produccion intermedia (procesamiento de alimentos cocidos).
| 7. Realizar la higiene de manos
|
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r DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

UNIDAD FUNCIONAL DE
PRODUCCION DE
REGIMENES Y FORMULAS

6.4.2. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE CARNES DE AVES ~ ESPECIALES.
(AREA DE PRODUCCION)

A. DEFINICION
Este procedimiento describe operaciones tales como descongelar, lavar, cortar y despiezar las aves.

M

B. OBJETIVO
Reducir el riesgo de peligro biologico.

C. RESPONSABLES

- Lic. Nutricionista encargada de la Unidad Funcional de produccién
- Tec. Nutricién de la Unidad de Produccion.

D. SUPERVISION

- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
- Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccion. .

E: MATERIALESY EQUIPOS
> Guantes y mascarilla.
» Bandejas de acero inoxidable
» Poza de Lavado
> Tablas de picar de color amarillo
» Cuchillos
» Mesa de trabajo de acero inoxidable
» Recipientes de acero inoxidablepara colocar aves.
»  Formato de Buenas Practicas de Manipulacion de Aves (Ver Anexo)
F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
1. Realizar la higiene de manos.
2. Verificar la cantidad y calidad solicitada por Nutricionista.
3 Realizar el lavado del pollo, pavita y derivado con agua potable a chorro y escurrir.
4. Descongelar en refrigeracion a temperatura no mayor a 5¢ C./ o sumergir 1&s aves congeladas en
agua potable a una temperatura no mayor de 21° C por un tiempo de 4 horas manteniéndolas en
su empaque original para evitar contacto con el agua.
5 Lavar el ave descongelada con agua potable a chorro, escurrir.
6. Trozar el polio, pavita y derivados segun indicaciones de Lic. en Nutricion.
7. Aderezar ylo salpimentar de acuerdo a preparacion.
8. Llevar al area de produccion intermedia (procesamiento de alimentos cocidos).
9. Realizar la higiene de manos,
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

UNIDAD FUNCIONAL DE
PRODUCCION DE
) REGIMENES Y FORMULAS
6.4.3. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE VISCERAS ESPECIALES.
(AREA DE PRODUCCION)

A. DEFINICION
Este procedimiento describe operaciones tales como lavado, descongelado, cortado, fileteado de visceras.

B. OBJETIVO
Asegurar la inocuidad del producto.

C. RESPONSABLES 5

- Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccion
- Tec Nutricion de la Unidad de Produccion.

D. SUPERVISION

- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento.
- Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccién

E. MATERIALES Y EQUIPOS

« Guantes y mascarilla.

« Bandejas de acero inoxidable

e Pozade Lavado

« Tablas de picar de color rojo

=  Cuchillos

« Mesa de trabajo de acero inoxidable

« Recipientes de acero inoxidable para colocar visceras.

« Formato de Buenas Practicas de Manipulacién de Visceras. (Ver Anexo)

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

1. Realizar la higiene de manos.

2 Verificar la cantidad y calidad solicitadapor Nutricionista. .

3. Descongelar teniendo protegido el producto en refrigeracion a una temperatura no mayor de
5°C. o en agua potable corriente mantenida a temperatura no superior a los 21°C por un
tiempo de 4 horas manteniendo su envase original (bolsa de polipropileno de alta densidad
sellado al vacio) para evitar contacto con el agua.

Lavar el producto descongelado con agua potable a chorro, escurrir y filetear o cortar.
Aderezar ylo salpimentar de acuerdo a preparacion.

Llevar al area de produccion intermedia (procesamiento de alimentos cocidos).

Realizar la higiene de manos.

Mmoo
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

o I UNIDAD FUNCIONAL DE |
PRODUCCION DE

6.4.4. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE PESCADOS Y MARISCOS ‘

A.

B.

G

D.

YYVVYVYY M

n

fae

QNG ;R

DEFINICION

Este procedimiento describe operaciones tales como descon
y picado de mariscos.

OBJETIVO

Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad del pescado y mariscos.

RESPONSABLES

Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccion

Tec Nutricién de la Unidad de Produccion.

SUPERVISION

Lic. Nutricionista Jefe del Departamento.
Lic. Nutricionista Encargada de Unidad de Produccién

MATERIALES Y EQUIPOS

Guantes y mascarilla,

Bandejas de acero inoxidable

Poza de Lavado

Tabla de picar color azul

Cuchillos

Mesa de trabajo de acero inoxidable
Recipientes de acero inoxidable.

Formato de Buenas Practicas de Manipulacion de Pescados y Mariscos (Ver Anexo)

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

Realizar la higiene de manos
Verificar la cantidad y calidad solicitada segun numero de

Descongelar teniendo protegido el producto en refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C. o en
agua potable corriente mantenida a temperatura no superior a los 21°C por un tiempo de 4 horas

manteniendo su envase original (bolsa de polipropileno de
Lavar con agua potable a chorro.

Filetear y/o cortar pescado, mariscos picar.

Salpimentar, apanar o aderezar.

Lievar al area de produccién intermedia (procesamiento de alimentos cocidos).

Realizar la higiene de manos.

e S T o
DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTOS.

REGIMENES Y FORMULAS
 ESPECIALES. |
(AREA DE PRODUCCION)

gelado, lavado, cortado ylo fileteado de pescado

raciones a preparar

alta densidad sellado al vacio).

f:/ ”
b*%
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

UNIDAD FUNCIONAL DE
PRODUCCION DE
REGIMENES Y FORMULAS

6.4.5. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE VEGETALES Y FRUTAS | ESPECIALES.
| (AREA DE PRODUCCION)

A. DEFINICION
Este procedimiento describe operaciones de lavado, recorte, deshojado y pelado de vegetales y frutas.

B. OBJETIVO
Reducir los peligros fisicos, biologicos y quimicos,

C. RESPONSABLES -

- Lic. Nutricionista de la Unidad Funcional de Produccién.
- Tec. Nutricion de la Unidad de Produccion

D. SUPERVISION

- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
- Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccion.

E. MATERIALES Y EQUIPOS

» Guantes y mascarilla.

» Canastillas plasticas

» Bandejas de acero inoxidabie

» Poza de Lavado

> Tablas de picar de color verde

»  Cuchillo

> Mesa de trabajo de acero inoxidable

» Pelador de acero inoxidable !

. Formato de Buenas Practicas de Manipulacion de Vegetales y Frutas (Ver Anexo)

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

1. Realizar la higiene de manos -

2 \lerificar la cantidad y la calidad solicitada por la Nutricionista.

3 Realizar lavado con agua potable a chorro para eliminar barro, piedrecillas y sustancias guimicas
4 Realizar el recorte, pelado vy deshojado de hortalizas segun corresponda.

5. Colocar en envase para destinar a coccion y envases apropiados en caso de productos crudos.
6. Llevar a area de productos cocidos o productos crudos segln corresponda.

7. Colocar en peladora industrial, rectificar pelado, lavary colocar en envase apropiado.

8. Depositar los residuos solidos organicos en recipientes con tapa, evitando su presencia en el piso.
9, Realizar la higiene de manos.
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA |

UNIDAD FUNCIONAL DE |
PRODUCCION DE
REGIMENES Y FORMULAS

6.4.6. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE PANES Y PASTELES . ESPECIALES. |
) o (AREA DE PRODUCCION)

L e e

A. DEFINICION
Este procedimiento describe operaciones de conteo y corte de diferentes panes y pasteles.

B. OBJETIVO
Reducir el riesgo de la presencia de microorganismos patogenos en panes y pasteles.

G, RESPONSABLES

- Lic. Nutricienista de la Unidad Funcional de Produccion.
. Tec. Nutricion de la Unidad de Produccion

D. SUPERVISION

- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
_ Lic. Nutricionista Jefa encargada de Unidad Funcional de Produccion.

E. MATERIALES Y EQUIPCS

Guantes y mascarilla.

Bandejas de acero inoxidable.

Tablas de picar de color blanca.

Cuchillos de hoja de serrucho.

Mesa de trabajo de acero inoxidable.

Recipientes de acero inoxidable.

Formato de Buenas Practicas de Manipulacion de Panes y Pasteles (Ver Anexo).

YV YYVY VY

Realizar la higiene de manos.

Verificar la cantidad y calidad solicitada por el Nutricionista.

Realizar conteo, cortes y colocacion de entremeses a diversos panes segun indicacion.
Seleccionarpanes por preparaciones Y colocar en bandejas de acero en los diversos coches
transportadores de alimentos hacia el drea de Nutrioterapia y Dietoterapia.”

Seleccionarpanes par preparaciones y colocar en bandejas de acero en coche transportador de
alimentos hacia el area de produccion intermedia (comedor).

6. Realizar la higiene de manos, \

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO \

Fag Rage
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UNIDAD FUNCIONAL DE
PRODUCCION DE
REGIMENES Y FORMULAS
ESPECIALES.
(AREA DE PRODUCCION)

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

6.4.7. PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE FORMULA
ENTERALES Y LACTEAS

A. DEFINICION
Este procedimiento describe operaciones de pesado, preparado y envasado de formulas enterales y lacteas.

B. OBJETIVO
Reducir el riesgo de peligro biologico de las formulas preparadas.

C. RESPONSABLES. -

Lic. Nutricionista encargada de la Unidad Funcional de Produccion — Férmulas Enterales y Lacteas
- Tec. Nutricion de la Unidad de Produccion - Formulas Enterales y Lacteas.

D. SUPERVISION .

- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento.
- Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccion - Farmulas Enterales y Lacteas.

E. MATERIALES Y EQUIPO
» Guantes y mascarilla
» Frascos de vidrios.
» Formato de pedido de formulas enterales.
» Formato de pedido de férmulas lacteas.
» Coche transportador.
» Campos de tela estériles.
» Jarras medidoras de vidrio ,
> Mesa de trabajo de acero inoxidable
> Recipientes de acero inoxidable para colocar frascos de formulas preparadas.
% Formato de aplicacién de monitoreo de frascos de vidrio. (Ver Anexo)
F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO 5

Realizar la higiene de manos.

Verificar la cantidad y diversidad de productos lacteos y enterales solicitados por Nutricionista.
Realizar limpieza de tapas con alcohol gel.

Rotular los frascos de vidrio.

Realizar la Higiene de manos.

Reconstituir formulas de acuerdo a porcentaje estandar indicado

Llenar frascos de vidrio limpios, segtin indicaciones.

Distribuir férmulas preparadas al area de Nutrioterapia y Dietoterapia.

Realizar la higiene de manos.

oate:Be RS0 L ol ol e
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| UNIDAD FUNCIONAL DE

—

| CERARTAVENTGOENUTRCORMBERTS | PRODUCCION DE
: REGIMENES Y FORMULAS
6.4.8. PROCEDIMIENTO DE ELABORACION INTERMEDIA O COCCION ESPECIALES.

CARNES ROJAS

| (AREADE PRODUCCION)

A. DEFINICION
Este procedimiento disminuye el riesgo sanitario por la eliminacion de peligros bioldgicos y la prevencion de

la contaminacién cruzada.

B. OBJETIVO
- Controlar tiempo y temperatura necesaria de coccién de carnes rojas para la eliminacion de microorganismos
patogenos.

C. RESPONSABLES

_  Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion
. Tec. Nutricion de Unidad Funcional de Produccion.

D. SUPERVISION

. Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
- Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.

E. MATERIALES Y EQUIPOS

Cocina Industrial

Horno Industrial

Sartén Eléctrica

Marmitas

Menajes de cocina

Mesas de trabajo de acero inoxidable
Formato de control de temperatura de carnes rojas cocidas, fritas, horneadas. (Ver Anexo)
Termometro de grado alimentario.

Lapiceros

YYY¥YYVYVYY

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO .

Realizar la higiene de manos

Sellar las presas de cames rojas

Colocar en aderezo y proceder a coccion.

Controlar el tiempo y temperatura de semi coccion (63° C), asegurar eliminacion de Salmonella spa.
Controlar tiempo y temperatura de coccien final (74° C) musculo profundo. Registrar en formato.
Controlar temperatura de aceite (170° C) para cames rojas fritas.

Controlar temperatura de horneado (165° C) para carnes rojas.

Colocar carnes rojas cocidas en bandejas de acero inoxidable con tapa.

© ® N O o k0N

Transportar en coche al area de producto terminado previniendo la contaminacion cruzada (aislar de
alimentos crudos u otros gue favorezcan el riesgo de contaminacion).

10. Realizar la higiene de manos

.. e T == e p—— A
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“A. DEFINICION

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA I| UNIDAD FUNCIONAL DE
- e M ey oo et N Y ). PRODUCCION DE
| REGIMENES Y FORMULAS
6.4.9. PROCEDIMIENTO DE COCCION DE AVES ESPECIALES.
' (AREA DE PRODUCCION)

Este procedimiento disminuye el riesgo sanitario por la eliminacion de peligros biologicos y la prevencion de
la contaminacion cruzada.

M

B. OBJETIVO
Controlar el tiempo v la temperatura necesaria para la eliminacion de microorganismos patogenos.

C. RESPONSABLES

Lic. Nutricionista encargada de la Unidad Funcional de Produccion. .
Tec. Nutricion de la Unidad Funcional de Produccion.

D. SUPERVISION
Lic. Nutricionista Jefe del Departamento.
Lic. Nutricionista Encargada de Unidad Funcional de Produccion, .
E. MATERIALES Y EQUIPOS
» Cocina Industrial
~ Horno Industrial
» Sartén Eléctrica
» Marmita
» Menajes de cocina
» Mesas de trabajo de acero inoxidable
. Formato de control de temperatura de aves cocidas, fritas, horneadas. (\Ver Anexo)
» Lapiceros
» Termometro de grado alimentario. .
F: DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
1. Realizar la higiene de manos
2 Sellar con calor las presas de aves. (pollo, pavita, etc.), -
3. Colocar en aderezo, salsas, marinadas y proceder a cocclon.
4. Controlar el tiempo y temperatura de semi coceién (85°C), asegurar eliminacion de Salmonella spp.
5. Controlar tiempo y temperatura de coccion (74° C) musculo profundo. Registrar en formato.
6. Controlar temperatura de aceite (170° C) para aves fritas.
7. Controlar temperatura de horneado (170° C) para aves.
8 Colocar carne de aves cocidas, fritas, horneadas en bandejas de acero inoxidable con tapa.
9. Transportar en coche a area de elaboracién final previniendo la contaminacion cruzada (aislar de

alimentos crudos u otres gue favorezcan el riesgo de contaminacion).

10. Mantener en condiciones higiénicos sanitarias los alimentos cocidos.

11. Realizar la higiene de manos

e P T
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

[ UNIDAD FUNCIONAL DE w
| PRODUCCION DE
' | REGIMENES Y FORMULAS |
6.4.10. PROCEDIMIENTO DE COCCION DE VISCERAS . ESPECIALES.
| JARE&.D_E_.FEQPEEQ'QNJ..#
|
|

A. DEFINICION

Este procedimiento disminuye el riesgo sanitario por 2 eliminacion de peligros biologicos y la prevencion de 20
la contaminacion cruzada.

B. OBJETIVO
Controlar el tiempo vy temperatura de cocciones necesarias para Ja eliminacion de microorganismos[
psicrofilos y patogenas. ‘

C. RESPONSABLES |

. Lic. Nutricionista de la Unidad funcional de Produccion.
- Tec. Nutricion de la Unidad funcional de Produccion.

D. SUPERVISION .

_ Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
- Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.

MATERIALES Y EQUIPOS \

Cocina industrial
Sartén Eléctrica
Marmita

Menajes de cocina ]

Mesas de trabajo de inoxidable

Formato de control de temperatura de visceras cocidas.

Lapiceros !
Termémetro de grado alimentario

VY VY Y Y YY m

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
Realizar la higiene de manos
Aderezar, marinar, cocinar y freir visceras. ‘ \
Controlar tiempo y temperatura de coccion (74° C) tejido medio
Controlar temperatura de aceite (170° C) para visceras fritas.
Mezclar con aderezo u otros alimentos (papa y vegetales cocidos o salteados) segun corresponda.
Colocarvisceras cocidas en bandeja de acero inoxidable con tapa. “

Colocarvisceras fritas en bandeja de acero inoxidable con tapa

o N @ e B W

Transportar en coche a area de producto final previniendo la contaminacion cruzada (aislar de alimentos
crudos u otros que favorezcan el riesgo de contaminacion).

g Realizar la higiene de manos. ‘

————————————SS——E S
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA UNIDAD FUNCIONAL DE

! o _ PRODUCCION DE

REGIMENES Y FORMULAS

6.4.11. PROCEDIMIENTO DE COCCION DE PESCADOSY MARISCOS ESPECIALES.

Al

DEFINICION

Este procedimiento disminuye el riesgo sanitario por la destruccion de peligros bioldgicos y la prevencion de

la

B.

contaminacion cruzada.

OBJETIVO

Controlar el tiempo, temperatura de coccion y cortado necesarios para la eliminacion de microorganismos

psicrofilos y patogenos.

C.

RESPONSABLES

Lic. Nutricionista de la Unidad Funcional de Produccion.
Tec. Nutricion de la Unidad Funcional de produccion.

D.

SUPERVISION

Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.

m

VYNYYYY XY

-

o oos wN

MATERIALES Y EQUIPOS

Cocina industrial

Sartén Eléctrica

Horno industrial

Menaje de cocina

Mesas de trabajo de acero inoxidable

Termometro de grado alimentario

Formato de control de temperatura de pescado y mariscos cocidos.
Lapiceros

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
Realizar la higiene de manos

Controlar tiempo y temperatura de horneado de pescado (150° C).

Controlar temperatura de aceite (170° C) para fritura de pescados.

Mezclar con aderezo, salsas y otros productos (cebolla blanqueada) corresponda el tipo de elaboracion.
Los pescados cocidos colocar en bandeja de acero inoxidable con tapa.

Transportar en coche a area de elaboracion final previniendo la contaminacion cruzada (aislar de
alimentos crudos u otros que favorezcan el riesgo de contaminacion).

Realizar la higiene de manos
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e on . . ~ 17 "UNIDAD FUNCION
DEPART NT E NUTRIC | 2
_ DEPARTAMENTO % UTRICIONY DIETETIRS. PRODUCCIONDE |
) | REGIMENES Y FORMULAS l
6.4.12. PROCEDIMIENTO DE COCCION DE VEGETALES | ESPECIALES.

o epaecu ._L._LFLFL‘E&.RE_F’E_._OWEC_'QE)_,_

A. DEFINICION \

Este procedimiento disminuye el riesgo sanitario por 1a destruccion de peligros bioclogicos y 1a prevencion de
|a contaminacion cruzada. :

B. OBJETIVO
Controlar el tiempo, temperatura de coccion v cortado necesarios para la eliminacion de microorganismos
patbgenos. \

C. RESPONSABLES ' |

- Lic. Nutricionista de la Unidad funcional de Produccion |
_ Tec. Nutricién de la Unidad funcional de Produccion. |

D. SUPERVISION

. Lic. Nutricionista Jefe del Departamento.
_ Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.

MATERIALES Y EQUIPOS

Cocina industrial

Marmita

Horno industrial

Menaje de cocina

Mesas de trabajo de acero inoxidable

Formato de control de temperatura de vegetales cocido. |
Lapiceros
Termometro de grado alimentario |

vYyvyYvyyyym

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO \
1 Realizar la higiene de manos \

2 Controlar tiempo Y temperatura de homeado de tubérculos: papa. camote (150° C/2 horas aprox).

3. Controlar temperatura de aceite (170° C) para fritura de tubérculos.

4. Controlar la temperatura de ebullicién del agua para blanquear vegetales (80° C), el tiempo depende de la
textura del vegetal. ||
5 Mezclar con alifo, salsas y otros producios segun tipo de elaboracion. \
5. Colocaren bandeja de acero inoxidable con tapa. l|
7. Transportar €n coche a area de glaboracion final previniendo la contaminacion cruzada (aislar de .

alimentos crudos u otros que favorezcan el riesgo de contaminacion).

g Realizar la higiene de manos

e——————————S oo e S
DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTOS. pagina 22




¢

- e PRODUCCION DE
REGIMENES Y FORMULAS
~ ESPECIALES.
(AREA DE PRODUCCION)

6.4.13. PROCEDIMIENTO DE ACONDICIONAMIENTO PARA
DISTRIBUCION PRELIMINAR

{ DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA ‘ UNIDAD FUNCIONAL DE
|

A. DEFINICION

Este procedimiento describe la forma de distribucién de las preparaciones para las areas de Nutrioterapia y
Dietolerapia ademas de usuario interno (personal Asistencial de Guardia) para prevenir la contaminacion
cruzada.

B. OBJETIVO
- Asegurar el trasvase y el transporte inocuo de ias preparaciones hastael lugar de distribucién indicado.

C. RESPONSABLES

- Lic. Nutricionista de la Unidad Funcional de Produccion.
- Jefe de Cocina de la Unidad Funcional de Produccion.
- Personal técnico de Unidad Funcional de Produccion.

- Personal técnico del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia -
D. SUPERVISION
e Lic. Nutricionista Jefe del Departamento

« Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.
e Lic. Nutricionistas encargadas de Area de Nutrioterapia y Dietolerapia.

E. MATERIALES Y EQUIPOS
» Menaje de cocina de acero inoxidable.

» Mesas de trabajo de acero inoxidable,
» Utensilios y menaje de acero inoxidable para recepcion de alimentos
» Coches transportadores de alimentos

» Tabolas de acero inoxidable con tapa

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
. Nutricionista supervisa la adecuada distribucion de las preparaciones del Area de Nutrioterapia y Comedor.
. Jefe de cocina es responsable de dirigir al personal técnico en la distribucion de las preparaciones de
acuerdo al pedido de dietas y programacion de menus.
1. Realizar la higiene de manos.
2. Recepcionar las diferentes preparaciones en menaje y colocar en el coche respectivo.
3. Transportar los alimentos/preparaciones a sus respectivas Areas de Nutrioterapia y Dietoterapia.
4. Recepcionar las preparaciones en tabolas y transportar al comedor en coche para ser colocadas
en mesas calentadoras (bafio maria),

Realizar la higiene de manos.

@
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6.4.14. PROCEDIMIENTO DE ACONDICIONAMIENTO

A. DEFINICION
Este procedimiento describe la forma de servir y acon
higiénica.

B. OBJETIVO
Evitar contaminacion de 105 alimentos/preparaciones.

C. RESPONSABLES
Lic. Nutricionista de la Unidad Funcional de Produccic’)r@.

D. SUPERVISION
Lic. Nutricionista Jefe del Departamento

E: MATERIALES Y EQUIPOS

- Vajilla hoteleralentrada, sopa. fondo v postre)
. Vasos de acero inoxidable

_ Cubiertos descartables

. Azafates o bandejas de acero inoxidable

- Menaje de acero inoxidable

. Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- Alcohal gel.

_ Guantes de examen clinico.

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
Recepcionar en tabolas las preparaciones yfo alimentos
Proceder al servido de las preparaciones en vajilla hotel

Emplear utensilios de acero inoxidable para el servido d
Colocar el plato servido sobre la mesa calentadora.

o~NoeAmN=T

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA

DISTRIBUCION A PERSONAL (EMPLATADO)

Tec. Nutricion de la Unidad Funcional de Produccion (Area de Comedor)

Realizar la higiene de manos antes de calzarse los guantes.

—

~UNIDAD FUNCIONAL DE '
. PRODUCCION DE ~
| REGIMENES Y FORMULAS |

BARA | ESPECIALES. \
. | (AREA .Q,E_P_R_ODHCQQNJ_.___i
|

dicionar las preparaciones en el plato de forma

Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.

-

de acuerdo a régimen programado.

Transportar en coche cerrado al comedor en res diferentes horarios (desayuno, almuerzo y cena). \
Colocar en mesa calentadora a "bafio Maria” (80° C) segun corresponda las preparaciones \

era.
e las diversas preparaciones.

Trasladar platos servidos @ la bandeja de acero inoxidable.
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DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA )

L e T — R | AREA DE NUTRIOTERAPIAY

6.4.15. PROCEDIMIENTO DE ACONDICIONAMIENTO PARA SERVIDO A DIETOTERAPIA
PACIENTES (ARMADO DE BANDEJAS)

R ks !

s
|

A. DEFINICION.

Este procedimiento describe la forma correcta e higiénica del servido de los diferentes regimenes
dietéticos indicados por Lic. Nutricionista.

B. OBJETIVO.
Garantizar la inocuidad del proceso de servido de las preparaciones a pacientes segun indicaciones
dietéticas. R

C. RESPONSABLES.

- Licenciadas de Nutricion del area de Nutrioterapia y Dietoterapia.
. Personal Técnico del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia.

D. SUPERVISION.

- Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
_ Lic. Nutricionista encargada del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia.

E. MATERIALES Y EQUIPOS.

« Cocina eléctrica.

» Mesas de acero inoxidable.

« Menaje de cocina de acero inoxidable

« Bandejas de acero inoxidable. '
« Alcohol gel.

« Guantes de examen clinico.

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO.

Realizar la higiene de manos. -

Supervisar las cantidades de preparaciones recibidas y realizar la evaluacion de caracteristicas
organolépticas. -
Colocar las preparaciones en mesas ylo cocina segun corresponda para mantener temperaturas

M —

3 .
adecuadas.
4. Utilizar vajilla adecuada y guantes descartables al manipular alimentos.
5 Efectuar el servido de régimen completo.
6. Efectuar el servido de regimenes especiales.
7 Efectuar el manejo adecuado de menaje y vajilla (bandejas por el borde y tazas por el asa).
8 Colocar las bandejas en el coche distribuidor, evitando el derrame de alimentos de las bandejas.
9. Mantener cerrado el coche transportador para conservar la temperatura adecuada de las

preparaciones.
10. Ubicar y proteger preparaciones frias en la parte superior del cocheantes de iniciar la distribucion.
11. Realizar la higiene de manos.

T ——————

L A e e e

OCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTOS.

Pagina 25




g — - r r
EPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA i

o CEDWIENTO DE AGONDICIONAMENTOPARA | - NUTRIOTERAPIA Y

DISTRIBUCION DE ALIMENTOS A PACIENTES | DIETOTERARIA
e  HOSPITALIZADOS I B
A. DEFINICION.
Este procedimiento describe la forma correcta e inocua de distribucion de fas bandejas segun
indicaciones. ‘

B. OBJETIVO. ‘

Garantizar la inocuidad en el proceso de distribucion de los regimenes segun indicacion nutricional y
especificada en el formato de prescripciones dietéticas. 5 |

C. RESPONSABLES. . |
. Licenciadas de Nutricion del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia. |
. Personal Técnico del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia. \

D. SUPERVISION.
_ Lic. Nutricionista Jefe del Departamento .
. Lic. Coordinadora del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia

Lic. Nutricionista encargada del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia.

E; MATERIALES Y EQUIPO.

Coche transportador de alimentos.

Bandejas de acero inoxidable.

Tazas de acero inoxidable

Registro de Prescripciones Dietéticas de Hospitalizacion,
Indicadores de dietas.

e« Lapiceros.

* 8 ® 8 @

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO.

_ Nutricionista supervisa la adecuada distribucion de las preparaciones del Area de Nutrioterapia y
Dietoterapia. '

Realizar la higiene de manos. # ‘

. Desplazar el coche transportador con las bandejas servidas segun indicacion. ‘

3. Ingresar al pasilio del ambiente correspondienie y verifica el registro de Prescripciones
Dietéticas.

4. Realizar la higiene de manos antes de entregar bandeja.

5. Extraer la bandeja correspondiente a cada paciente y lo identifica.

6. Ingresar, saludary entregar amablemente |a racion alimentaria en la mesa de cada paciente. l
7. Realizar higiene de manos después de entregar la bandeja.

8. Realizar la higiene de manos. \

——————————————— se—
DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTOS. Pagina 26



A,

B.

m

LT S i T &

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETET[CA

[ UNIDAD FUNCIONAL DE
R B PRODUCCION DE
| REGIMENES Y FORMULAS
_ ESPECIALES.
6.4.17. PROCEDIMIENTO DE HIGIENE DE MANOS (AREA DE PRODUCCION)
i AREA DE NUTRIOTERAPIA Y
| DIETOTERAPIA |

DEFINICION
Este procedimiento describe los pasos a seguir para la correcta higiene de manos.

OBJETIVO
Reducir el riesgo de presencia de microorganismos patégenos y ae.rngurar la calidad higiénica sanitaria del
producto final.

RESPONSABLES

Lic. Nutricionista de la Unidad Funcional de Produccion.

Lic. Nutricionista del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia.

Personal Técnico del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia.

Personal Técnico Nutricion de la Unidad Funcional de Produccion. .

SUPERVISION

Lic. Nutricionista Jefe del Departamento
Lic. Nutricionista del Area de Nutrioterapia y Dietoterapia.
Lic. Nutricionista encargada de Unidad Funcional de Produccion.

MATERIALES Y EQUIPOS

Jabon liquido

Alcohol gel

Lista de verificacion de la técnica de lavado de manos con agua y jabon (ficha N°2)

Lista de verificacion de la técnica de lavado de manos con solucion alcohélica (ficha N°3)
Papel toalla

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

1. Realizar higiene de manos:

Antes de trabajar o al reiniciar el trabajo. #

Antes y después de tocar alimentos.

Después de haber usado los servicios higiénicos.

Después de toser o estornudar.

Después de manipular cajas, envases, bultos y ofros articulos que pudieran estar
contaminados.

RS

2. Aplicar la técnica y el tiempo apropiado para el lavado de manos.

|
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VIl. Responsabilidades
La Jefatura del Departamento de Nutricion y Dietética debe asegurar 1a difusion, capacitacion,

supervision y cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de Manipulacién, bajo responsabilidad
del siguiente personal:
a. Nutricionista encargada de Unidad funcional de Produccion de Regimenes Yy Formulas
enterales y lacteas:
. Personal técnico de produccion
. Personal técnico de comedor.
. Personal técnico de Formulas Enterales y lacteas.

. Personal de almacén

b. Nutricionista encargada del servicio de Nutrioterapia y Dietoterapia:

. Ppersonal Técnico de Nutricion.
c. Responsable de aplicacion:

. Jefatura del Departamento de Nutricion y Dietética

- Encargado de supervision

L R g o
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o Hospital

. Cayetano Heredia |

31

Dpto. Nutricion y Dietética . ‘ _
UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.1. FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE CARNES

™ lavadode | Lavadode | Cote | . .,
;i | Aderezo ,

Fecha | _manos |  cames uniforme |~ . Observaciones

________ 7S | No | S [ No | S | No| S [ No | | |
- ) . t e e sy

I —_— =, = : _ NS . S i
Rttt o - .‘ - .
et s st e e s
e S T e SERLISTE] (R e — . i TR TE Tk S PO
O PO S = o A=y T B SRS —— e I —_." -
e S e e L e - e _— i TR i
(U | S N A ___ Wi apat B [ - s o e '/f‘-/ -

i I : [— 1 = J___ e S e i |!r

ke 7 Firma - Firma /%,;
: Verificador Verificado
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.. Hospital

" Gayetano Heredia

Dpto. Nutricion y Dietética _ .
UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.2. FORMATO DE VERIFICACION DEBUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE AVES

Lavado de Lavado de W Descongelado l
Fecha o
Si_| No_

menos | cames | v |
' Si [ No | Si ﬁm] S | Mo | S

HY Firma "~ Firma / RN
W Verificador Verificado Cil g V2N
' A3 )";:)}
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Dpto. Nutricién y Dietética

- “Hospital':

‘Cayetano Heredia

UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.3.

MARISCOS

FORMATO DEVERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE PESCADOS Y

Leiveelo-de Lavado de Descongelado Corte uniforme Aderezo ;
Fecha _manos | cames | T R Observaciones
S | No | & | MNo | S [ No | S | No [ Si|No
[ |
o M ey ;
.| | A | FS— L _ ]..__.._ _ _
O, SR N .
o P AN
SO A _1| o
I [ I S i I~
— e MR il " | O SO e~ =
) 1- | .
S I A N | | i I
Firma Firma
Verificador Verificado
xS o
kS IX M
.:r@j{ 4
N
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SeRU | Ministerio de salud -

Dpto. Nutricion y Dietética

' Cayetano ‘Heredla

Hospital .7

UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUGCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

FORMATO DE VERIFICACION DEB

10.4.

Lavado de
manos |  Cd
Si_ | No | Si

" Firma
Verificador

———————————
DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

Lavado de N DeSgongelau;ic)Jl Corte uniforme |

UENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE VISCERAS

______ i
|

Aderezo

Firma
Verificado

A8
DE ALIMENTOS.
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Dpto. Nulicién y Dietetica _ _
UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.5. FORMATO DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE VEGETALES Y FRUTAS

| Fecha | Lavado de manos Corte ! Pelado : Conteo | Deshojado |  Trozado | Alifo Observaciones
| Fecha o T N | & | N | S | Mo | S | No | S | N6 . S No | & 1 No |
1 | 'e 1 | '; | | e— | | | |
S T A N . i I T N A | 1 '
[ | | | i . . .
1 1 Sra SLcass S SENS RS U i | e i -
IS S e N DURARE (SN S— I | | I i et
I S—— R ; i e | ,
' N [ SEERES SEUIOSS S : ! ek ' . )
e i_ | é I! _I:_ o i ______ | ! 1
--———-—i—u—'—;— e _i_ —F-JI—'h—'—— —_— L —— 7 _ —
f—— e ——;———'—'—"i——'i'-—'—“—— e ———e— e _— —
I N N S S S e e e S | | SR
| i | | 1 | |
e s e e ] 1 = — 1 —
I T IRNNAS S S S S ey B L :
________ S _r_-__T_____ RS { DR s S S Y _
o "_'1—__;_'_ — T "I_ | o o 1 - o —
B T —1 1 T - ] | i B
= 4 i | I | I I | . . i —_—
(e -/ | | | | . | a : |
S | l | | : l b
| | | '. |
: | ' l ‘ |
T | ] 4
| = 1 1 | j 1 i | I |
Firma Firma \
Verificador if ) A
erificado Verificado M’
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NOCUMENTO T

| T LTS -

e e—————— R
T S CONTROL DE PROCESOS PERSOMNAL TECNICO |
: . Hospital
i} Cayetano Heredia - FECHA: de 2018.

10.6. VERIFICACION DEVERIF!CAC!ON DE PROCEDIM!ENTOS DE BUENAS PRACTICAS DE MAN!PULACION
Objetivo: Verificar el procedimiento de superficie libre de coches y la utilizacion de mascarilla 'y gorro durante la recepcion de regimenes dietéticos en horarios de almuerzo y comida.

- i
FECHA |] SERVICIO HORA

RESPONSABLE CONFORMIDAD T CONFORMIBAD i

L
Superficie de coche libre | Gorro y mascarilla OBSERVACIONES \
NC \

l Emergencia A. | |
i | Pediatria i |

T MedicinaAyB | 1 | -. ] . l l

—_— M=y, e . ——

—

e e

TR e il T S— M;L____Jff_fg
i Gineco Obst | [ i I | I: | | |
N e e ol —t G —_— | 7 = —;'————r———ﬁ—————- —==]
| | Traumatologia | | | | -I | | | |
L e T e _ﬁ——_ia——————ﬁ_-—._._.——l——————--—u——]—————;— — S s e T
| 1_ Tropicales | T | | | { ! {
,______l,___________'l . SR -~ e s s b S —1——_————!~—————§—~— 1 — - =
| | Emergencia Ped. \ ! | | i i |I |
s I TR Sliies = L reeasa . e i L o)
——p T o - _| e e e T e OliE |
| FECHA ! SERVICIO I __,_._______#___——_________;_S_UPEEQE coche I‘BL_,G_‘}.QM_,. OBSERVACIONES
- Mg _:_&M_UE&@_}EQM%_;__EQHE_RE_S_Y_&P_ELLEQS___'__ﬂ@“i__? c_ | __“C__ﬁ___i__'r N | R
! ’ Cirugia | | | l i | . '
N = "o o o i (N BN | SRS e S N S [ S o S __-—l—___i_—____——__ s R
l | Emergencia A | . : | | l. .
T_*__I’T’W—I_—_____i_ — | - = ___'5—_______':—_ !l f g '_ i_
[ " MedicnaAyB | | T S =k ; 1 '.
I.__.__._,__,___,________'_____ o — e — . R SN et —— ke == -
i | Gineco Obst | f : !
Lo | || o | '. | | | |
| — __.__.—.____'.— - _l._ - — ____._-.t—__ o e B = T e Skt |
' Tropicales - ! 'l f _ I ' |
’”#'_'ﬂﬁﬁm_']ﬁ—_‘_—_!‘__ T = ol | | R i |
L - 29 — Ea et I 55 " e PR | — __L__-—__L_____.__'__ o G o B ]
=== __________—————-F‘—____f—____——___,__.—-—-———_______.————ﬂ——* _
T 1 I ! i CONFORMIDAD [ CONFORMIDAD | !
ll R li i | ALMUER!;?)RéCOMIDAl NOMBRESYREEEESE(A)ELE | FIRMA Ii = ?mdewm;gm . Goéroynfasca;ga | OBSERVACIONES ii
! i | [COMIDA |  NOWERES — — |
Cirugia ! . = | | 1 %

N ==

——

-

|

Emergencia A. ] I] ll | ! |
| . Pediaia | ,: \ L ] 1 ]
l tl Medicina Ay B l| iI ]. Ii __,IL_ | _I-\___ ' 1 J
- I B T ——
| Traumatologia | 1 - \ : | - i - I!

!I Tropicales l. |1 | |
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|/ Caystano Heredia |

Dpto. Nutnmon yDLetenca | S
UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIi\LFS

10.7. REGISTRO DE TEMPERATURA DE COCCION FINAL DE CARNES ROJAS

Objetivo:Asegurar la inocuidad de las carnes cocidas controlando diariamente la temperatura
(74°C) y tiempo (35°-45") en musculo interno.

' FECHA - ALMUERZE__ C(_)“,'”_.[_)_A . CENA
| si | No | s | No | Si ~No
e a2 e S —— |1. - N ] e RN AL R oL =] B Lo SO (Rt e R
= .’ e o S i - iy
I A |
T — S I = | 1 e
| {
‘ I ] N

Firma ' " Firma
Verificador Verificado

R e
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Dpto. Nutricion y Dietética
UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUC

10.8.

Objetivo: Asegura
temperatura (74°C)
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UMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALl
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REGISTRO DE TEMPERATURA DE COCCION FINAL

__Fifma
Verificador

Hospital |
. Cayetano Heradia

CION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES
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y tiempo (30°-45) en musculo interno.
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Dpto. Nutricién y Dietética

l_-!o"s"pi_tal :
i+ Cayetano Heredia

UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.9.

REGISTRO DE TEMPERATURA DE COCCION FINAL DE ViSCERAS

Objetivo:Asegurar la inocuidad de las aves cocidas controlando diariamente la
temperatura (73°C) y tiempo (15-45") en musculo interno.

LM O CE
FECHA ALMUERZO | Comipx |} HA
S 1 Si | No | si {Nos ~_No
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o . | | D P
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" Cayetano Heredia

Dpto. Nutricion y Dietetica | ‘ .
E PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

UNIDAD FUNCIONAL D

RA DE COCCION FINAL DE PESCADOS Y MARISCOS

10.10. REGISTRO DE TEMPERATU
Objetivo: Asegurar la inocuidad de los pescados y mariscos controlando la
temperatura de coccién (55°C - 60°C) y tiempo (10~ 20').
RS e I
ALMUERZO COMIDA
No | si | No_ |




Dpto. Nutrcién y Dietética | |
UNIDAD FUNCIONAL DE PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.11. FORMATO DE DISTRIBUCION DE PREPARACIONES (COMEDOR)
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Dpto. Nutricion y Dietética

PRODUCCION DE REGIMENES Y FORMULAS ESPECIALES

10.42. FORMATO DE CONTROL DE EMPLATADO
I

e
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Dpto. Nutricion y Dietética
AREA DE NUTRIOTERAPIA Y DIETOTERAPIA

10.13. FORMATO DE CONTROL DE ARMADO DE CHAROLAS

Coloca bandeja en \

T 7 r
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?ERU M‘niﬁtenodeSalud .

Dpto. Nutricion y Dietética |
AREA DE NUTRIOTERAPIA Y DIETOTERAPIA

ORMATO DE CONTROL SERVIDO A PACIENTES
'| :
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Dpto. Nutricion y Dietética
AREA DE NUTRIOTERAPIA Y DIETOTERAPIA

10.15. FORMATO DE CONTROL SERVIDO A PACIENTES
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Ex harol Verifica prescripcion : n man
Fecha Higiene de manos con charolas | trae charola | ca prescripc bandeja Higiene de manos '. Observaciones
= & s 1 N | & 1 Mo § | No_ |
] B S O T o
| ! [ i i
| . | B ) i i ) . )
|. ' | | | | ._ _ I ! = ——
| l | | |
| ! I T ; B
il i { s _
| | | | | | | | ]
| T | o | | | -
i | | ' ﬁ
i = ; e o - . —
1 i | !
i Sl i e 2 ! SR e ! -
! | ; ] i | (- =
| | | | | | | |
| i ' : i : | i |
| | - = |
— : _ i i ! | i , . | . -
I i | E . i I ' ! | ! |
. : . . SN .., »‘\\
9 s 1 /g’% . Firma Firma i“f Al L Y‘f‘_lﬁ-ﬁ
oS Verificador Verificado %) ¢ 13
v R iy S

DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTOS. pagina 45



WG

i y T O S

DOCUMENTO TECNICO: MANU: L DE BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTOS.



OGRAMAS DE
EDIMIENTOS

Pagina 4':7'



. ]
Lﬁ'
e
/S~
,"
Mdjese as mandScon i . mpligue saficents carfidad de jgaon .
Coara cubrirtackas las supericies de [as
1A
143
i
S ;>\ L\
Friness @ paina g o Fratess les palmas de g5 manos Fritese e dorsode |Cs dedos d2 una
cortrs eldorso dela i crive =i, conlos cedos entrel szacios mano o1 la palmade ls rane
ertrelazando los dzcdo v EEE, ac arandoss los dedos
/7 'Kj
Frétess ooa un movin i ratese o punta o8 nededes dela Erugguess s mands oo agus,
otacion el pulgar iz i v e derecka contra la pEina de g
atrapand Db_ con lsp i o il erda, hacerdc unim o= iento
derecha y vicBversa, s e e On, ¢ ACENEr S|

ﬂ@ ﬁ‘é
7NN

-ilice & Toslia para cerrar el g, ARGES SUS MENOS 20N S20Uras,

Séquese lasmanos |
~on Lnatoalla de an

DOCUMENTO TECNICO: MAT PRACTICAS DE ALIMENTOS. T ) Pagina 48



Hara ia higy
= o e
L@l e 11

Duracian

r.“"f:. "

/
Deposite en |1
suficiente par:

Frotese la palm
derecha contra
mano izquierd:
los dedos v vir

Frotgse cOn un
de rotacion =l
izquierdo atrap.

palma de la m#
YICeVersa

DOCUMENTO TECNICO: M~

2 HM por friccion

s |“ lf'l“;:"x“ ". i‘_' «< % ;

sedimento:

© oo una dosis de producto  Frotese las palmas de las

- sliperficies a tratar, manos entre si,
i

)
l%%ﬁ ]
_ X AL
%

Frotese las palmas de las
manaos entre si con los

Fritese el dorso de los dedos
de una mano-con la palma
de la mano opuesta,
agamandose los dedos.

indos ertrelazados,

3 O

ritese

la mano derecha contra la
Aima de la mano izquierda
aeiendo un movimiento de
ACION, Y WICEVerss)

Lina vez secas,
SLS Manos son seguras

ACTICAS DE ALIMENTOS.

Pagina 49



LISTA
Servicio.
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FICHA N°3

LISTADEVERI" "™ "E! " ""CNICA DE HIGIENE DE MANOS CON SOLUCION ALCOHOLICA
Servicio; ere Profesion -
Sexo. S Anos de servicio:
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{ CONTROL PREVENTIVO DIARIO DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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