alimentos preparados y provistos por servicios de alimentos; teniendo como objetivo establecer los Principio
Generales de Higiene que deben cumplir los servicios de alimentacion que preparan y proveen alimentos para los
establecimientos de salud, estén o no operando dentro de elios;

Que, con Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, se aprobd la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”, la misma que tiene como finalidad contribuir a proteger la salud
de la poblacion, estableciendo condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines;
ademds tiene como objetivo, establecer los principio generales de higiene que deben cumplir los restaurantes y
servicios afines;

Que, a través de la Resolucion Ministerial N° 696-2008/MINSA, se aprobd el Reglamento de
Organizacion y Funciones del Hospital Nacional Dos de Mayo, el mismo que en su articulo 10°, establece que la
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental, es el drgano encargado de la vigilancia en salud publica, analisis de
la situacion de salud hospitalaria, salud ambiental e investigacion epidemiologica, teniendo entre sus funciones
asignadas entre ofras la de vigilar el cumplimiento de las buenas practicas de higiene en la manipulacién de
alimentos por el Departamento de Nutricion y Dietética y el expendio de alimentos que se produzcan en el interior
del Hospital;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 826-2021-MINSA, se aprohd las Normas para la elaboracion
de los Documentos Normativos del Ministerio de Salud, cuyo objetivo es establecer las disposiciones
relacionadas con las etapas de planificacion, formulacion o actualizacion, aprobacion, difusion, implementacion y
evaluacion de los Documentos Normativos que expide el Ministerio de Salud, en & marco de sus funciones
rectoras,

Que, mediante Informe N° 046-2024-CESA-HNDM, e Jefe de la Oficina de Epidemiologia y Salud
Ambiental, remite el Sustento Técnico para ia aprobacion def proyecto de la Directiva: ‘Directiva de Manipulacion
y Expendio de Alimentos y Behidas del Hospital Nacional Dos de Mayo - 2024°, concluyéndose que fa
importancia del proyecto de la Directiva radica en prevenir, controlar y minimizar los riesgos sanitarios y a la salud
publica por fa inadecuada preparacion y manejo de fos afimentos;

Que, con Memorando N° 587-2024-OEPE/ETO N° 16-ETO-HNDM, de fecha 24 de mayo de 2024, la
Directora Ejecutiva de la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, realizo diversas observaciones en el
proyecto de la Directiva, solicitando su respectiva reformulacion;

Que, a través del Memorandum N° 184-2024-OESA-HNDM, de fecha 04 de junio de 2024, el Jefe (e) de
la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental, remite el proyecto de la Directiva Sanitaria de Manipulacion y
Expendio de Alimentos y Bebidas del Hospital Nacional Dos de Mayo, debidamente corregido;

Que, con Memorando N° 809-2024-OEPE/ETO N° 19-ETO-HNDM, de fecha 06 de junio de 2024, la
Directora Ejecutiva de la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, informa que se ha elaborado el ante
proyecto de Directiva Sanitaria de Manipulacion y Expendio de Alimentos y Bebidas def Hospital Nacional Dos de
Mayo, cumpliendo con los criterios técnicos establecidos en la Resolucion Ministerial N° 826-2021/MINSA;
ademas, ha cumplido con subsanar las observaciones efectuadas, por lo que opina favorablemente respecto a la
propuesta del documento normativo,

Que, ¢ proyecto de la Directiva Sanitaria de Manipulacion y Expendio de Alimentos y Bebidas del
Hospital Nacional ‘Dos de Mayo", tiene como objetivos especificos el de dotar de herramientas administrativas al
personal del Equipo de Trabajo de Salud Ambiental, para la vigilancia de una adecuada manipulacién y expendio
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de alimentos y bebidas dentro de la Institucion; asi como uniformizar criterios para la vigilancia de la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas expendidos dentro del Hospital Nacional “Dos de Mayo"; por lo
que, resulta pertinente emitir el presente acto resolutivo;

Con la visacién del Director Ejecutivo (e) de fa Oficina Ejecutiva de Administracion, de la Directora
Ejecutiva de la Oficina Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, del Jefe (e) de la Oficina de Epidemiologia y Salud
Ambiental y del Jefe de la Oficina de Asesoria Juridica del Hospital Nacional “Dos de Mayo®,

SE RESUELVE:

Articulo 1°- Aprobar la Directiva Sanitaria N° 001-HNDM/OESA-2024, “Directiva Sanitaria de
Manipulacién y Expendio de Alimentos y Bebidas del Hospital Nacional "Dos de Mayo", la misma que contiene
diez (10) numerales y dos (02) anexos haciendo un total de ocho (08) paginas las cuales forman parte integrante
de la presente resoluciin.

Articulo 2°- Disponer que la Oficina Ejecutiva de Administracion conjuntamente con la Oficina de
Epidemiofogia y Salud Ambiental supervisen el cumplimiento de la Directiva aprobada en el articulo 1° de la
presente Resolucién Directoral.

Articulo 3°- Disponer que la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental a través de su Equipo de
Trabajo de Salud Ambiental realice el control y monitoreo de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas expendidos dentro del Hospital Nacional “Dos de Mayo".

Articulo 4°- Disponer se deje sin efecto toda disposicién que se oponga a la presente Resclucion
Directoral.

Articulo 5°- Disponer que el Jefe de la Oficina de Estadistica e Informatica de la Institucidn publique la
presente resolucion directoral en el portal institucional del Hospital http://wwwhdosdemayo.gob.pe.

Registrese, comuniquese y publiquese;
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DIRECTIVA SANITARIA N°001- HNDM/OESA-2024

DIRECTIVA SANITARIA DE MANIPULACION Y EXPENDIO DE ALIMENTOS Y

BEBIDAS DEL HOSPITAL NACIONAL “DOS DE MAYO”

FINALIDAD

Normar, regular y ordenar los procedimientos técnicos para una adecuada Manipulacion
y Expendio de Alimentos y Bebidas (en quioscos, cafeterias y concesionarios de
alimentos), destinados a pacientes, visitantes y personal de salud, a fin de asegurar la
calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas que se expenden dentro de la
institucién.

OBJETIVOS
2.1. Objetivo general

- Estandarizar las disposiciones para la manipulacion y expendio de alimentos y
bebidas dentro de la Institucion.

2.2. Objetivos especificos

- Dotar de herramientas administrativas al personal del Equipo de Trabajo de
Salud Ambiental, para la vigilancia de una adecuada manipulacién y expendio de
alimentos y bebidas dentro de la Institucion.

- Uniformizar criterios para la vigilancia de la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas expendidos dentro del Hospital Nacional “Dos de Mayo”.

ALCANCE

La presente Directiva es de cumplimiento obligatorio de los concesionarios, manipulador
de alimentos (quioscos y cafeterias) y las unidades de organizacion dentro del Hospital
Nacional “Dos de Mayo”.

BASE LEGAL
e Ley 26842 Ley General de Salud.

* Decreto Supremo. N° 007-98-SA (Aprueban Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de los Alimentos).

* Decreto Supremo N° 034-2008-AG (Aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de
Alimentos)

¢ Decreto Legislativo N° 1062 Aprueba Ley de Inocuidad de los Alimentos.

* Resolucion Ministerial N° 1653/2002/SA/DM (Aprueba el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Autoservicios de Alimentos y Bebidas).

» Resolucion Ministerial N° 349-2008/MINSA (Aprueba |a Directiva Administrativa N° 130-
MINSA/OGA-V0.1 “Directiva Administrativa para la Instalacidon de Mddulos de Venta
Atendidos por Personas con Discapacidad en dependencias del Ministerio de Salud”).

 Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA (Aprueba la Norma Técnica de Salud NTS
N° 098-MINSA/DIGESA-V.01. “Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentaciéon en
Establecimiento de Salud).

e Decreto Supremo N.° 017-2017-SA (Decreto Supremo Aprueba que aprueba el
Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la Alimentacién Saludable).
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VISTO:

El expediente Administrativo con Registro N° 18526-2024, que contiene entre otros el Memorando N°
809-2024-OEPE/ETON°19-ETO-HNDM, de fecha 06 de junio de 2024 y e Memorandum N° 184-2024-OESA-
HNDM, de fecha 04 de junio de 2024, del Jefe (e) de la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental, con la cual
se adjunta € proyecto de la “Directiva Sanitaria de Manipulacion y Expendio de Alimentos y Bebidas del Hospital
Naciona! Dos de Mayo”;

CONSIDERANDO:

Que, el numeral |y I} del Titulo Prefiminar de fa Ley N° 26842, Ley General de Salud, establece que la
salud es condicién indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el bienestar
individual y colectivo. La proteccién de la salud es de interés pdblico. Por tanto, es responsabilidad del Estado
regularla, vigilarla y promoveria;

Que, el articuio 94° de la precitada normativa establece que el personal que intervenga en la
produccién, manipulacidn, transporte, conservacion, almacenamiento, expendio y suministro de alimentos esta
obligado z redlizarlo en condiciones higiénicas y sanitarias para evitar su contaminacién; asimismo, su articulo
102° dispone que Ias condiciones higiénicas y sanitarias de todo centro de trabajo deben ser uniformes y acordes
con la naturaleza de la actividad que se realiza;

Que, con Decreto Legislativo N° 1062, se aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, la misma que
tiene por finalidad establecer el régimen juridico aplicable para gerantizar la inocuidad de los alimentos
destinados & consumo humano con el proposito de proteger la vida y la salud de las personas, reconociendo y
asegurando en toda la cadena alimentaria, incluido los piensos, con sujecion & ordenamiento constitucional y
juridica,

Que, a través del Decreto Supremo N° 034-2008-AG, se aprobd el Reglamento de la Ley de Inocuidad
de los Alimentos el mismo que tiene por objeto establecer normas y procedimientos generales para la aplicacién
y cumplimiento del Decreto Legislativo N° 1062 — Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, en concordancia con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius;

Que, mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, se aprobo el Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas el mismo que establece en su articulo 1° del Titulo |, entre ofros: "las normas
generales de higiene asi como las condiciones y requisitos sanitarios a que deberan sujetarse la produccion, ef
transporte, la fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamiento, la elaboracion y el expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad’;

Que, con Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprueba la NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V.0t:
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de Salud”, cuya finalidad es proteger la
salud de los pacientes, visitantes y personal que labora en los establecimientos de salud, que consumen
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¢ Resolucion  Ministerial N°  822-2018/MINSA  (Aprueba la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA, "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”).

o Resolucién Ministerial N° 826-2021/MINSA (Aprueba las Normas para la Elaboracion
de documentos Normativos del Ministerio de Salud).

V. DISPOSICIONES GENERALES
5.1. DEFINICIONES Y SIGLAS

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

e« Concesionario: Persona o entidad que tiene la concesion de un servicio o la
distribuciéon de un producto determinado.

« Contaminacién Cruzada: Alimentos contaminados con agentes patégenos
después de su preparacion, por la deficiente manipulacién y/o contacto directo
o indirecto con superficies contaminadas o alimentos crudos.

« Desinfeccién: Accién y efecto de quitar a algo la infeccién o la propiedad de
causarla, destruyendo los gérmenes nocivos o evitando su desarrollo de modo
que no produzca la contaminacion nociva, mediante agentes quimicos y/o
métodos higiénicamente satisfactorios.

o Expendio: En comercio, venta al por menor o menudeo.

« Higiene: Rama de la ciencia médica que tiene por objeto la conservacion de la
salud, prevencion de Enfermedades y desarrollo de las energias organicas.

¢ Inocuidad: Incapacidad para hacer dafio

e Limpieza: Quitar la suciedad o eliminar tierra, residuos de alimentos, polvo,
grasa u otra materia objetable.

e Manipulador de Alimentos: Toda persona que a través de las manos entra en
contacto directo con los alimentos envasados o no envasados, con equipos y
utensilios utilizados en su elaboracion y preparacion.

e Paciente: Persona que demanda o es referido al Hospital para proteger o
recuperar su salud.

« Residuo sdlido: Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento resuitante
del consumo o uso de un bien o servicio

e Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nocivo para la salud y la
gravedad de dicho efecto como consecuencia de un peligro en los alimentos
por el contacto con superficies vivas (manipuladores) o inertes contaminadas
(mesas, utensilios y equipos en general).

¢ Salud: Estado en el organismo que ejerce con normalidad todas sus funciones.

e Unidades de Organizacién: Conjunto de unidades de agrupadas por nivel
organizacional al interior de una entidad.

e Vector: Ser vivo que puede transmitir enfermedades infecciosas a los seres
humanos o a los animales directa o indirectamente. Comprende a las moscas,
cucarachas, roedores y otros animales.
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e Visitante: Son personas que estan aparentemente sanos y por esa condicion
acuden al hospital como acompafiante del paciente, acuden para alguna
gestion administrativa o en busca de un trabajador.

DEL EXPENDIO DE ALIMENTOS

5.21.

5.2.2.

5.2.3.

5.2.4.

5.2.5.

5.2.6.

5.2.7.

5.2.8.

5.2.9.

5.2.10.

5.2.11.

El expendio de alimentos estard restringido solamente a los
concesionarios y modulo (Discapacidad) autorizados por la Direccién
Administrativa y que cumplan con las regulaciones de inocuidad vy
seguridad alimentaria.

Queda terminantemente PROHIBIDO la venta ambulatoria y consumo de
alimentos y bebidas dentro de los ambientes de la Atencion Especializada
(Atencion Ambulatoria, Urgencia, Emergencia y Cuidados Criticos,
Servicios de Hospitalizacion, Atencién Quirdrgica (Sala de Operaciones); y
Servicios de Soporte en Salud (Hemodialisis, Quimioterapia, Diagndstico
por Iméagenes, Endoscopia, Medicina Fisica, Banco de Sangre, Patologia
Clinica y Anatomia Patologica, etc.).

Queda terminantemente PROHIBIDO que el personal de salud venda
alimentos y bebidas sean estos frios y/o calientes, envasados,
embolsados o no dentro de la institucion.

Los alimentos y bebidas envasadas se comercializaran en un médulo de
venta exclusivo para dicho fin, no se aceptara la venta compartida de otros
productos o servicios ajenos a la venta de alimentos y/o bebidas.

En dicho médulo de venta solo se expenderan los alimentos y bebidas
catalogados por la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) como
de bajo riesgo (aquellos embolsados o envasados de fabrica y que no
requieran refrigeracion para su almacenamiento).

Los articulos comestibles para comercializar deberan contar con el registro
sanitario vigente, ser expedidos antes de su fecha de vencimiento y contar
con las condiciones adecuadas de almacenamiento. De producirse algun
perjuicio contra terceros por el incumplimiento de la presente disposicion
sera de entera y exclusiva responsabilidad del concesionario.

No podra comercializarse productos que no rednan las condiciones
mencionadas en la presente Directiva tales como: alimentos y bebidas
preparadas que sean adquiridas de un proveedor externo y no cuenten
con registro sanitario.

Los productos seran adquiridos bajo estricta responsabilidad del
concesionario.

Los modulos de concesionarios autorizados estaran ubicados en un lugar
accesible al publico usuario, teniendo en cuenta lo siguiente:

e Estara a una distancia mayor a diez metros de los servicios higiénicos.

e A mas de 50 metros de algin contenedor de residuos sdlidos de la
Institucion.

+ Deberan permitir la circulacion de las personas, sin invadir las zonas de
seguridad u obstaculizar las vias de evacuacion

El nimero maximo de médulos de concesionarios autorizados de venta de
alimentos (Incluyendo maquinas dispensadoras) se regulara en relacion
de 01 modulo y/o maquina por cada 500 personas que acudan al hospital
a atenderse.

Solo se permitira el ingreso de los alimentos por pedido (delivery) de un
proveedor externo en cuyo caso los empaques deben estar cerrados,
embolsados y limpios.
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5.2.12. Los alimentos que ingresen preparados para su expendio dentro de los
concesionarios (recién elaborados) estan sujetos a la inspeccion de su
centro de produccidn externo, en caso estos no puedan ser verificados o
no superen la inspeccion se les prohibira su ingreso y/o expendio.

VL DISPOSICIONES ESPECIFICAS
6.1. DE LA SALUD E HIGIENE DEL MANIPULADOR

6.1.1. Todo personal para desempefiarse como manipulador de alimentos debe
cumplir con los siguientes requisitos minimos:

e Contar con carnet sanitario vigente.

e Recibir capacitacion en buenas practicas de manipulacion de
alimentos, dictada por una entidad competente (MINSA o Municipalidad
Metropolitana de Lima).

s Conocer la “Guia para comercializacion segura de alimentos en
bodegas” de la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).

¢« Ropa protectora de color claro (mandil o chaqueta, gorro, guantes, y
protector naso bucal)

¢ No utilizar durante la manipulacion de alimentos, reloj, anillo, pulsera y
aretes.

6.1.2. El manipulador de alimentos debe cumplir las siguientes practicas de
higiene personal: cabellos y ufias limpios y recortados, observar los cinco
momentos del lavado de manos, incluido después de coger dinero u otro
objeto sucio para evitar la contaminacién cruzada. Durante la manipulacion
de los alimentos evitar fumar, comer y observar las medidas de higiene
respiratoria (Uso de protector nasobucal).

6.1.3. El concesionario es el responsable de vigilar permanentemente la salud, asi
como las practicas de higiene del personal que interviene en el expendio de
los alimentos.

6.1.4. No se permitirda que ningun manipulador de alimentos sospechoso de
padecer de una enfermedad infecciosa que pueda ser transmitida por los
alimentos o aire, que posea heridas infectadas o abiertas, o infecciones
cutaneas, trabaje en el expendio de alimentos hasta que recupere
completamente su salud. :

6.2. DEL ORDEN, LIMPIEZA, DESINFECCION DEL MODULO Y MANEJO DE
RESIDUOS

6.2.1. El médulo de venta (mostrador) debera de ser de material: de madera, vidrio
o metal, de color claro.

6.2.2. Todos los alimentos deberan estar protegidos por vitrinas y en caso de
querer consumir los alimentos se usaran utensilios descartables.

6.2.3. Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces
sea necesario, deberan limpiarse minuciosamente los pisos. Siendo el
concesionario responsable de la limpieza del drea utilizada por el mismo.

6.2.4. Los desinfectantes deben ser apropiados, sin dejar residuos después de su
aplicacién, sin que haya posibilidad de contaminacién de los alimentos.

6.2.5. Los residuos que generan los clientes de los concesionarios seran
almacenados en recipientes primarios (tacho de plastico con tapa vaivén de
80 litros de capacidad) con bolsa negra.
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RESPONSABILIDADES

La Oficina Ejecutiva de Administracion velara por el cumplimiento de la presente
Directiva, asi mismo se le pondra en conocimiento del informe desfavorable para

tomar las acciones del caso.

La Oficina de Servicios Generales y Mantenimiento, mediante el Equipo de Vigilancia
supervisara realizara el control y decomiso de los alimentos que ingresen a la
institucidén contraviniendo la presente Directiva.

La Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental mediante el Equipo de Trabajo de
Salud Ambiental realizara el control y monitoreo de la calidad sanitaria e inocuidad de
los alimentos y bebidas expendidos dentro de la instituciéon y del cumplimiento de la
presente Directiva. Emitiendo un informe que de ser desfavorable se le brindara un
plazo para el levantamiento de Ilas observaciones encontradas, caso contrario se le
comunicara a la Oficina Ejecutiva de Administracion.

En cada servicio la Enfermera jefa, el Jefe de Servicio y el Jefe del Departamento
seran responsables del cumplimiento de la presente Directiva Sanitaria.

La Oficina de Comunicaciones se encargara de la difusidn de la presente directiva.

DISPOSICIONES FINALES

Remitir la Directiva Sanitaria de Manipulacion y Expendio de Alimentos y Bebidas del
Hospital Nacional “Dos de Mayo” para su revisidon y aprobacion mediante resolucion
directoral.

La presente directiva deberd ser revisada, modificada o actualizada cuando exista
normativa legal alguna que sustente su modificacion.

ANEXOS
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ANEXO N°01: ,
FLUJOGRAMA DE LA DIRECTIVA SANITARIA DE MANIPULACION Y EXPENDIO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL HOSPITAL NACIONAL “DOS DE MAYO
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ANEXO N° 02

FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTACION
(CAFETERIAS) EN HOSPITAL

FICHA PARA EVALUACION SANITARIA DE LOS SERVICIOS DE ALINENTACION [CAFETERIAS} EN HOSPITAL

FResponsstie del Servicio de A7menacicn: . A 4 A 8 e et £t 13 kSt e+ 1R e 4t 4 @ e et e
Tipo de Sevicie: Concesicnaro. Srapara en el hosplfal l Nu prepara en el hospital [ )

ASPECTOS A EVALUAR
B cumple con 2l 2spectn svaluado s 2 consigna '= ‘ofalidad del valor VALOR O Wi V3
5 no cumple, 38 le consiona velor cero 10 No consignar valcres inlermedins FURTAJE
L DE LA UBICACION ¥ ESTRUCTURA FISICA
Ubicado kefos de fooos de contaminacidn y zonas con malos olores.
. Bxclusividad de los ambientes destnades a los alimentos.
. Arnhientes fmpies, bien fuminados y venSados.
. Paredes, techos ¥ pisos de maferiales faciles de higienizar yi*m;:-m
. Mobiliario de matedal resistente, en buen estado de consenvacidn y limpieza.

TOTAL | UBICACION ¥ ESTRUCTURA

(3 3 Y XY

g 6] CX DX H ST

1. DE LAS INSTALATIONES SANITARIAS
6. Abastecimiento suficiente de agua potshie.
7. Efimnacitn adecuada de agujas residuales.
8. Basura bien dispuesta {iacho con bolsa interior y tapa) de eliminacion diaria.
2. Lavadero con implementos para e lavads de manos (agua potable ¥ jabdn).
10. Ausentiz de insecios, de indicios de roedores v de ofros animales.
: TOTAL It NSTALAGIONES SANITARIAS

B | of | Do | T2
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B DE LAS BPM EN LAS OPERAGIONES

ADGURSICION ¥ RECEPCION

11, Alimentos de proweedores atorizados.

12. Producios Festos con caracieristicas de calidad fosganoelécticas)

#3. Alimentos perecibles que mantienen 1z cadena de frio.

14. Productos envasades con registro sanitario y normas de rotulado.

ALMACENAKIENTO

15. Ambierite Smpio, seco, venBlado e fuminado.

16. Aimenios secos sebre tarimas o simfares a 20 cm del piso

17. Aplica cadena de frio en Ja consenvacion de simentos perecibles. 4

PREPARACION

18. Ambéentes de cocina fimpéa v desinfectada.

19. Usa agua segura para preparer aimentos (clorn vesidual 0.5 ppm).

20. Se aplica fujo lineal {recte o en U} duranie ta preparacidn de los alimentos

{preparacion previa — preparacidn final — servido).
21. No exigte riesge de confaminaciin cruzada (por operaciones, wiensfBos,
manipulador, sic).

22, Aplica cadena de fric en ia conserracion de afimentos. 2

23. Lavan ¥ desinfectan las frutes y verduras de tallo corlp de consume direcin. &

EQUIPOS Y UTENSILIDS

24, Equipes de matesial imocwo, desmoniabfes, Fmyios ¥ desinfeciados. 7
TOTAL IB: BPM EN LAS OPERACIONES 52

BB Nl By

EY

P

(B

V. DE LOS MANIPULADORES

25, Ausencia de signos de enfermedad {heridas, tos, estornudes). 4

26. Usan uniforme: mandil, mascarilla, geantes y gorro de color claso y Fegio. 2

27. Manos impias in joyas, uias limpiss, coras v sin esmalfs. 2
&
&

28. Aplican principios de higiene en Y2 manipulacitn de alimentos. - &
29. Reciben capaciiaciones comtinuas,

TOTAL - MANIPULADORES ig

PUNTAJE AGUMULADO: TOTAL I+ TOTAL I + TOTAL Iif ¢ TOTAL IV 102
< 50% = 0 & 50 puntos MO ACEPTABLE RCJO SRLIFTSACSION
30% a 75% = 514 74 puntos KEGULAR AMARILLO | COL0R DISTINTS:
> 5% = 77 2 102 pyintos ACEFTABLE VERRE FECHA DE WIS TS ]
UBSERVACGIONES - UBSER\'AGIOH ES

NOWMBRE DEL INSPECTOR
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