INSTITUTO NACIONAL DE ENFERMEDADES NEOPLASICAS ~ N® 11 SAZOI(%’T&M EN

RESOLUCION JEFATURAL
Surquillo, 24 de YWARZD 2017

VISTOS: ElI Memorando N° 145-2016-CCPIIH-INEN de fecha 18 de Octubre de 2016,
emitido por el Presidente del Comité de Control y Prevencién de Infecciones
Intrahospitalarias del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas-INEN y el Informe
N° 017-2017-DNCC-DICON/INEN de fecha 24 de febrero de 2017, emitido por la
Directora Ejecutiva del Departamento de Normatividad, Calidad y Control Nacional de
Servicios Oncologicos, y;

CONSIDERANDO:

Que, mediante Ley N® 28748 se otorgé al Instituto Nacional de Enfermedades
> Neoplasicas (INEN), la categoria de Organismo Publico Descentralizado, con personeria
m}UI‘Idtca de derecho poOblico interno y con autonomia econdmica, financiera,
£ admmtstratwa y normatlva adscrito al Sector Salud; cahflcado postenormente como

Que, el Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas (INEN), tiene como mision
proteger, promover, prevenir y garantizar la atencion integral del paciente oncolégico,
dando prioridad a las personas de escasos recursos econdmicos; asi como controlar,
técnica y administrativamente, a nivel nacional, los servicios de salud de las - ¢
enfermedades neoplasicas y realizar las actividades de investigacion y docencia propias
del Instituto; -

Que, en concordancia con su misién, el Reglamento de Organizacién y Funciones del
Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas (ROF-INEN), aprobadc mediante
Decreto Supremo N° 001-2007-SA, establece -en su articulo 6° literal c- que: “Es funcién
general del INEN: Normar, organizar, conducir y evaluar la promocion de la salud en la
poblacién nacional para inducir hébitos saludables, con propoésito de evitar y/o controlar
los factores cancerigenos y reducir los riesgos y dafios oncoldgicos”; asimismo con
mayor precision en el literal g) se establece la funcién de: “Innovar, emitir y difundir, a
nivel nacional, las normas, gufas, métodos, técnicas, indicadores y estandares de los
procesos de promocion de la salud, prevencion de enfermedades neopldsicas,
recuperacion de la salud, rehabilitacién y otros procesos relacionados especificamente
con el campo oncolégico”;

Que, mediante documentos de vistos, se da cuenta de la elaboracion y sustentacién
técnica de un Plan de Trabajo, denominado: “Programa de Higiene y Saneamiento del
Equipo Funcional de Nutricion del INEN - 20177;

Que, el denominado: “Programa de Higiene y Saneamiento del Equipo Funcional de
Nutricién del INEN - 2017”, ha sido elaborado por el Equipo Funcional de Nutricién, con




asesoramiento del Comité de Control y Prevencién de Infecciones Intrahospitalarias y la
opinidn técnica especializada del Departamento de Normatividad, Calidad y Control
Nacional de Servicios Oncoldgicos del INEN; constituyéndose como una técnica
normativa para estandarizar los procedimientos operativos de higiene y saneamiento
relacionados con los equipos, ambientes, utensilios, personal y otros que intervienen en
la cadena de produccion de alimentos que permita optimizar la salud de los pacientes y
personal de salud que consume alimentos provistos por el Equipo Funcional de Nutricién
en el INEN, garantizando con ello ia inocuidad de las raciones alimentarias;

Que, por otro lado, ha de advertirse que el “Programa de Higiene y Saneamiento del
Equipo Funcional de Nutricion del INEN - 2017, cuenta con un marco legal o base legal
perfectamente delimitado, cumpliendo de este modo las caracterfsticas establecidas para
este tipo de guia, protocolo o documento normativo;

Contando con el visto bueno de la Sub Jefatura Institucional, de la Secretaria General,
de la Direccion General de Control del Cancer, de la Direccién de Servicios de Apoyo al
/. Diagnéstico y Tratamiento, del Departamento de Atencién y Servicios al Paciente, del

- Departamento de Normatividad, Calidad y Control Nacional de Servicios Oncolégicos y
de la Oficina de Asesoria Juridica del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplésicas

(INEN);

De conformidad con las atribuciones establecidas en la Resolucion Suprema N° 004-
2017-SA y el literal x) del articulo 9° del Reglamento de Organizacién y Funciones del
INEN, aprobado mediante Decreto Supremo N° 001-2007-SA;

" SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR el documento técnico normativo denominado:
“Programa de Higiene y Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricién del INEN -
20177, que como anexo forman parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO: DISPONER que a Oficina de Comunicaciones de la Secretaria
General del INEN, publique el precitado programa, debidamente aprobado, en el portal
web institucional.
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INTRODUCCION

lLa prevencion de enfermedades de transmision alimentaria abarca un grado
considerable de importancia en la salud y recuperacién de los pacientes
hospitalizados, del mismo modo de todo el personal usuario del comedor INEN, la
contaminacién de los alimentos puede producirse en cualquier etapa de la cadena
alimentaria y puede deberse también a la contaminacion ambiental, ya sea del agua,
superficies y/u otros.

Los procedimientos de higiene y saneamiento son importantes para asegurar fas
condiciones de inocuidad adecuadas a la prestacion de funciones del Equipo
Funcional de Nutricién que constituyen reglas basicas de higiene y un conjunto de
recomendaciones que permitiran mejorar la prestacion de sus servicios, estar
comprometidos con la calidad y, por lo tanto, contar con mas usuarios satisfechos.

. Funcional de Nutricion, bajo el marco legal de la Norma Técnica de Salud de fa Unidad

| Productora de Servicios de Salud de Nutricién y Dietética y la Norma Sanitaria para los
Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud, a fin de optimizar el
desarrollo de las actividades correspondientes a los procesos de higiene en todo el
servicio.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE
NUTRICION

.  FINALIDAD:

Proteger la salud de los pacientes y personal de salud que consume alimentos
provistos por el Equipo Funcional de Nutricion, garantizando la inocuidad de las
raciones alimentarias.

Il. OBJETIVO:

Estandarizar los procedimientos operativos de higiene y saneamiento relacionados con
los equipos, ambientes, utensilios, personal y otros que intervienen en la cadena de
produccién de alimentos que permita optimizar la inocuidad de las raciones
alimentarias elaboradas.

lll. BASE LEGAL.:
Ley N° 26842, Ley General de Salud.

- Resolucion Ministerial N° 665 — 2013/ MINSA, que aprueba la Norma Tecnica
NTS N° 103-MINSA/ DGSP V.01 “Norma Técnica de Salud de la Unidad
Productora de Servicios de Salud de Nutricién y Dietética”.

- Resolucion Ministerial N° 749 — 2012/ MINSA, que aprueba la Norma Técnica
NTS N° 098-MINSA/ DIGESA V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en Establecimientos de Salud”.

- Resolucion Ministerial N° 554 — 2012/ MINSA, que aprueba la Norma Técnica
NTS N° 096-MINSA/ DIGESA V.01 “Gestion y Manejo de Residuos Solidos en
Establecimientos de Salud y Servicios Médicos de Apoyo a nivel Nacional”.

- Resolucion Ministerial N° 850 — 2016/ MINSA, que aprueba las “Normas para la
elaboracién de Documentos Normativos del Ministerio de Salud”.

IV. AMBITO DE APLICACION

El presente Programa de Higiene y Saneamiento es de aplicacion directa y
cumplimiento obligatorio por los trabajadores del Equipo Funcional de Nutricion del
Departamento de Atencién de Servicios al Paciente de la Direccion de Servicio de
Apoyo al Diagnéstico y Tratamiento det Instituto Nacional de Enfermedades
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V. CONSIDERACIONES GENERALES
V.1 Definiciones Operativas "?

- Procedimiento: Método de ejecucién o pasos a seguir, en forma
secuenciada y sistematica, en la consecucion de un fin.

- Cadena alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion
primaria hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de
alimentacion, la cadena alimentaria incluye las siguientes etapas:
adquisicion o provisién de insumos (incluye el transporte), recepcion,
almacenamiento, salida, produccién (elaboracion o preparacion, coccion y
retencion), servido y consumo. Incluye cualquier etapa intermedia propia ¢
especifica de cada servicio de alimentacion.

- Contaminacién cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma
directa o indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimente. Es
directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante, y es
indirecta cuando la transferencia se da a través del contacto del alimento
con vehiculos o vectores contaminados como superficies vivas {manos),
inertes (utensilios, equipos, etc.), exposicion al medio ambiente, insectos y
otros vectores, entre otros.

- Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimientos
de limpieza y desinfeccion, aplicados a infraestructura, ambientes, equipos,
utensilios, superficies, con el propésito de eliminar tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables asi como reducir
considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de
contaminacion para los alimentos. Incluye contar con las medidas para un
correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desagile, residuos
solidos) y para la prevencion y control de vectores. Se formulan en forma
escrita para su aplicacién, seguimiento y evaluacién en un documento
denominado Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).
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VI. CONSIDERACIONES ESPECIFICAS

VI.1 Procedimientos Operativos Estandarizados de Higiene y Saneamiento

POES - 01: Procedimiento de Manejo de Productos Quimicos de implementos
de Limpieza.

POES ~ 02: Procedimiento de Limpieza y desinfeccién de ambientes.

POES - 03: Procedimiento de Limpieza y desinfeccién de equipos,
maguinarias y ofros.

POES - 04: Procedimiento de Inspeccion de Requisitos Sanitarios.
POES — 05: Procedimiento de Monitoreo y Control de Agua.

POES — 06: Procedimiento de Control de Plagas.

POES — 07: Procedimiento de Manejo de Residuos Sdlidos.

POES — 08: Procedimiento de Verificacion del Programa de Higiene y
Saneamiento.
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POES —~ 01: PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE_PRODUCTOS QUIMICOS E
IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA

1. OBJETIVO

Conocer los productos quimicos que el Equipo Funcional de Nutricién utiliza
en todos los procesos de limpieza y desinfeccion, asi como su forma de uso
y almacenamiento de los mismos.

Detallar los implementos de limpieza que el Equipo Funcional de Nutricion
utiliza y su adecuado manejo.

2. ALCANCE
El presente procedimiento del manejo de productos quimicos y de implementos de

limpieza que se vienen utilizando por el Equipo Funcionai de Nutricion
corresponden a:

Los productos quimicos que se utilizan en los procesos de limpieza y
desinfeccion, los cuales estan bajo responsabitidad del equipo de BPM de
Nutricion.

Los implementos que se utilizan en fos procesos de limpieza y desinfeccion
estan bajo responsabilidad del Area de Limpieza del INEN.

DEFINICIONES®

Agentes de limpieza: Llamados también limpiadores, son aquellos que se
emplean para retirar la suciedad. Los mas conocidos son los detergentes,
jabones y el agua.

Clorados: Son compuestos que liberan cloro; son los desinfectantes mas
utiles, entre ellos se encuentra el hipoclorito siendo Unico por su actividad
bactericida, ademas es efectivo contra organismos que esporulan.

Desinfeccién: Es la reducciéon por medio de agentes quimicos y/o fisicos del
nimero de microorganismos en el ambiente, a un nivel que no compromete
la inocuidad de los alimentos.

Detergente: Son sustancias que tiene la propiedad quimica de disolver la
suciedad o las impurezas de un objeto sin corroerlo. Es decir, sustancias o
productos que limpian quimicamente.

Lidoforos: Para superar la insolubilidad en el agua, el yodo se considera
detergente desinfectante. Son efectivos en bajas concentraciones, con un
amplio espectro de eliminacién, penetran facilmente en paredes de las
bacterias y son menos activos que los clorados en destruccién de esporas y
bacteriéfagos.

Limpieza: Es el proceso de remover, a través de medios mecanicos y/o
fisicos, el polvo, la grasa, y otros contaminantes de las superficies, equipos
materiales de personal etc.

RESPONSABILIDADES

Los responsables del requerimiento de los insumos quimicos (detergente
liquido e hipoclorito de sodio) seran quien ejerce funciones de Coordinacion
del Equipo Funcional de Nutricion en coordinacién con la nutricionista y
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personal técnico - administrativo responsable del area de BPM, quienes
deberan remitir de acuerdo a la frecuencia de procedimientos la cantidad a
requerir mensualmente, este pedido deberd considerarse en el cuadro de
necesidades.

Los responsables del cumplimiento y supervisién de este procedimiento
sera la nutricionista y personal técnico - administrativo respensable del area
de BPM, quienes deberan remitir mensualmente a la coordinacién del
Equipo Funcional de Nutricién el reporte de registros del procedimiento en
mencién.

Es responsabilidad de quien ejerce funciones de Coordinacién del Equipo
Funcional de Nutricién, el manejo y custodio de los registros concernientes
a este procedimiento.

EJECUTORES.
Este proceso sera ejecutado por:

Personal de Limpieza: Encargado de la aplicaciéon del procedimiento de
limpieza y desinfeccion.

Personal de BPM: Esta a cargo de la distribucion, supervision y eficiente
uso de los productos quimicos.

FRECUENCIA

Del control de productos quimicos por parte del Equipo BPM de Nutricion:
o Dias de lunes a sabado: Dos personas, por cada turno de mafiana
y tarde.
o Dias domingos y feriados: Una persona en turno de mafiana.

Del Servicio de limpieza:

o De lunes a sabado: Dos personas (personal técnico) asignadas por
el drea de la Unidad Funcional de Limpieza, por cada turno de
mafiana y tarde.

o Dias domingos y feriados: Una persona en turno de mafana y tarde.

MATERIALES

A. Cuadro de uso de productos quimicos:

Equipo Detergente Desinfectante
1. Mancs Jabén liquido Alcohol Gel
2. Equipos Detergente liquido
3. Vajllas Detergente liquido
4. Pisos Detergente en poivo
5. Mayolicas Detergente en polvo
6. Campanas Detergente en polvo
7. Paredes Detergente liquido Hipoclorito de Sadio al 7.5%
8. Ventanas Detergente en polvo
9. Coches de distribucion Detergente liquido
10. Mesas de trabajo Detergente liquido
11. Tablas de picar Detergente liquido
12. Utensilios de cacina Detergente liquido
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e

B. Listado de Implementos de Limpieza:

Parios antibacteriales
Papel toalla
Jahon liquido
Alcchol gel
Dispensador de jabén liquido
Dispensador de papel toalla
Esponjas verdes
Guantes de vinilo
Guantes negros de PVC
. Lavavajilla
. Recogedor
. Baldes de diferentes colores
. Trapeadores
. Hisopo para incdoro
. Coche trasportador de sansones de limpieza
. Carrito de limpieza
. Jaladores de madera y jebe
. Sansones x 140 Lt, 60,Lty 15Lt
. Escobillones
. Espatula raspadora
. Bolsas polietileno de 140 Lt color negro y rojo
. Bolsa de polietileno color negro y rojo por 35 Lt
. Escalera
. Rociadores
. Chupén

CONO~WND -~
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PROCEDIMIENTOS
A. Requerimiento

Considerar la cantidad de detergente liquido e hipocloritc de sodio a
requerir en el cuadro de necesidades.

Aprobado el cuadro de necesidades, solicitar la compra de detergente
liquido e hipocloritc de sodic a la Oficina de Logistica, con las
autorizaciones sanitarias y hojas de seguridad correspondientes.

El detergente en polvo sera uso exclusivo del personal de limpieza, los
cuales deberan ser proporcionados por su area.

Almacenamiento:

Los productos quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion, son
almacenados en estantes y en un lugar separado de las zonas de la
preparacion de los alimentos.

Se tendra en archivo y actualizado las hojas de seguridad de todos los
productos quimicos usados en las actividades de limpieza y desinfeccion
del Equipo Funcional de Nutricién, a fin de considerar los adecuados
equipos de proteccién para su uso e identificar los peligros de su
exposicion,

Las diluciones de los productos quimicos, se realizan en la misma area de
su almacenamiento, por el personal responsable entrenado y su
preparacion es diaria, segun las actividades programadas.

Se utilizan de manera rotativa, segun ia fecha de ingreso.
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C. Etiquetado:

Todos los productos quimicos estaran rotulados, de acuerdo a su ingreso y
en su base de origen.

Los productos quimicos, son de uso exclusivos para cada area, digase:
produccion, comedor, clinica etc. El personal responsable hace entrega
diario, con el nombre del producto y el area correspondiente.

En el caso de los implementos de limpieza es manejado por el drea de
limpieza directamente con su personal entrenado.

Los implementos de limpieza para el area clinica, son de uso exclusivo
(reposterias periféricas), los mismos que estan rotulados.

Los implementos de limpieza, son cambiados periédicamente, por la oficina
de limpieza.

Se lleva el control de ingreso y salida diaria de los productos quimicos
mediante un Kardex, manejado por &l Equipo de BPM de Nutricion.

Personal entrenado: El personal que conforma el equipo de BPM de
Nutricién, es personal entrenado sobre el uso correcto de los productos
quimicos, como responsable de su distribucion y su control.

Preparacién de solucién desinfectante: Hipoclorito de sodio:
Cantidad de
‘e Hipoclotito Na hipoclorito de sodic | Agua potable
Concentracion (PPM) (ml) al 7.5% (Lt
(i)
Tablas de picar: Pozas 450 180
Tinas 225 120
Cuchillo de mango acrilico 20 8
Fuente A/l 20 8
Licuadoras: domestica area
b 15 6
clinica
Bol 15 6
Lavado de marmitas y 10
200 sartenes 27
Mesas de :\li de trabajo y 07 10
oMo
Refresqueras 25 10
Coches térmicos
clinico/produccion 27 10
Camaras y congeladora 27 10
Coches traspgrtadores 97 10
almacén
Vajilla de pat;{?lntes en tinas 100 60
Vajilla area periférica 40 30
Vajilla comedor pozas 80 100
100 -
L.avado cocina 350 180
Ollas/fuentes
Mesas del comedor 3 2
Cubiertos A/l de pacientes/ 3 2
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comedor

Jabas de plastico de cames 13 10

y frutas
Utensilios d»'eJl area 13 10

produccion

Utensilios dfz .senndo area 13 10

clinica
50 Frutas y verduras 50 80

Fuente: OMS, DIGESA

De acuerdo a las areas de trabajo que cuenta el Equipo Funcional de Nutricion, se considera
las cantidades tanto de agua potable como el desinfectante que actualmente se utiliza
(hipoclorito de Na), considerando el niimero de veces que se requiere lavar y desinfectar.

F. Preparacion de solucion de detergente granulado:

Este insumo utiliza el area de limpieza para pisos, paredes, mayodlicas y
campanas, considerando de acuerdo a la dosificacion del producto las
siguientes cantidades:

DETERGENTE AGUA POTABLE
10 gramos 1 Litro
20 gramos 2 Litros
30 gramos 3 Litros
50 gramos 5 Litros

Fuente: Unidad Funcional de Limpieza-OIMS-INEN.

G. Preparacién de la solucién de detergente liquido:

El detergente liquido, a usar debe ser un detergente sintético neutro
biodegradable, formulade para remover eficaz y rapidamente grasa y restos de
alimentos en forma manual o por inmersion, seguro para la piel del operador,
para ser aplicado con pafio, spray o por inmersién. El producto debera de
contar con la aprobacién por la autoridad sanitaria competente, y si dilucion
sera de acorde a sus especificaciones.

. ANEXOS

Anexo N° 01: Distribucién y control de detergente liquido ~ Produccion

Anexo N° 02: Distribucién y control de detergente liquido — Clinica

Anexo N° 03: Distribucién y control de hipoclorito de sodio~Area Clinica

Anexc N° 04. Registro de entrega de hipoclorito de sodio -Area

Produccién “Verduras”.

e Anexo N° 05: Registro de entrega de  hipoclorito de sodio -Area
Produccion “Frutas”.

e« Anexo N° 08: Registro de entrega de  hipoclorito de sodio -Area

Produccion "Cuchillos”.

Anexo N° 07: Registro de entrega de  hipoclorito de sodio -Area

Produccion “Vajillas y/o equipos”.

e Anexo N° 08: Registro de entrega de  hipoclorito de sodio -Area

Produccion “Limpieza y otros”.

e & ® @
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

POES — 02: PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES

1. OBJETIVO

Mantener una adecuada limpieza y desinfeccién de los ambientes o areas
del Equipo Funcional de Nutricién a fin de evitar la contaminacion cruzada y
asegurar la inocuidad en la cadena alimentaria.

2. ALCANCE
El presente procedimiento alcanza todas las areas del Equipo Funcional de
Nutricion

Produccion

o Area de recepcion de insumos
Area de pre — elaborado
Area de cocina — central
Area de servido de pacientes
Area de lavado de ollas
Area de cocina clinica
Area de panaderia
Area de lavado
Area de terminado comedor

o Pasadizos
Clinica

o Reposteria 5to, 6to y 7mo piso
Almacén de alimentos de nutricién
Oficina

OoCO0OCO0OO0O0O0

DEFINICIONES*

Barrido en seco: técnica de limpieza a través del usc de escobas o cepillos,
que aumenta la dispersion en el medio ambiente de polvo y particulas
potenciales portadoras de gérmenes.

Barrido hamedo: técnica de limpieza que tiene el objetivo de remover el
polvo y los residuos sueltos en el suelo, utilizando un trapeador o mopa
himeda.

Cadena Alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion
primaria hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de
alimentacién, la cadena alimentaria incluye las siguientes etapas:
adquisicién o provision de insumos (incluye el transporte), recepcion,
almacenamiento, salida, produccion (elaboracion o preparacion, coccion y
retencion), servido y consumo. Incluye cualquier etapa intermedia propia o
especifica de cada servicio de alimentacion.

Contaminacién cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma
directa o indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es
directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante, y es
indirecta cuando la transferencia se da a través del contacto del alimento
con vehiculos o vectores contaminados como superficies vivas (manos),
inertes (utensilios, equipos, etc.), exposicién al medio ambiente, insectos y
otros vectores, entre otros.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO BEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

Desinfeccién: Es el proceso que se realiza para la eliminacion de
microorganismos de formas vegetativas, por medio de agentes quimicos o
fisicos llamados desinfectantes.

Desinfectantes: Son las soluciones quimicas que destruyen o inactivan
microorganismos que pueden causar enfermedades y que se aplican sobre
material inerte sin deteriorario.

Enjuague: Proceso que tiene la finalidad de remover el jabdn o detergente.

Limpieza: Es el proceso que remueve mecanicamente la materia organica
ylo inorganica de las superficies como son el polvo, la tierra, restos de
alimentos y otros residuos.

Detergente: es una sustancia tensioactiva y anfipdtica que tiene la
propiedad quimica de disolver la suciedad o las impurezas de un objeto sin
corroerlo.

Solucidén: es una mezcla de dos o mas componentes, perfectamente
homogénea ya que cada componente se mezcla intimamente con el otro,
de modo tal que pierden sus caracteristicas individuales

RESPONSABILIDADES

Los responsables del cumplimiento y supervision de este procedimiento
serd la nutricionista y personal técnico - administrativo responsable del drea
de BPM, quienes deberan remitir mensualmente a quien ejerce funciones
de la Coordinacién del Equipo Funcional de Nutricién el reporte de registros
del procedimiento en mencion.

El responsable de la ejecucion operativa de este procedimiento serd el
personal de la Unidad Funcional de Limpieza de la institucion, asignado al
Equipo Funcional de Nutricion.

Es responsabilidad del Jefe de la Unidad Funcional de Limpieza, la
programacion perenne de personal asignado al Equipo Funcional de
Nutricién para la ejecucion de este procedimiento, siendo dos (02) personas
el minimo de trabajadores asignados por turno y segtin el procedimiento a
realizar se solicitara la asignacion de un personal mas de apoyo (como en
la limpieza de campanas extractoras, canaletas, ventanas y otros.

Es responsabilidad de quien ejerce funciones de Coordinacién del Equipo
Funcional de Nutricidn, el manejo y custodio de los registros concernientes
a este procedimiento.

EJECUTORES.
Este proceso sera ejecutado por:

Personal de Limpieza: encargado de la aplicacion del procedimiento de
limpieza y desinfeccion.

Personal de BPM: encargado de la supervision, registro y toma de medidas
correctivas del procedimiento.

FRECUENCIA

Ver frecuencia, en:
o Cuadro N° 01: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
— Pisos.
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Cuadro N° 02: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes

O
—Paredes y techos.

o Cuadro N° 03: Procedimiento de limpieza y desinfecciéon de ambientes
~Ventanas y mallas de proteccién.

o Cuadro N° 04: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de ambientes
~Canaletas.

o Cuadro N° 05: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de ambientes
— Almacén de alimentos de nutricién.

o Cuadro N° 06: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de ambientes
-~ Reposterias.

o Cuadro N° 07: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de ambientes
~ Comedor

o Cuadro N° 08: Procedimiento de limpieza y desinfecciéon de ambientes
- Oficina

o Cuadro N° 09: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
— Reposterias

MATERIALES

- Bolsas negras
- Detergente en polvo
- Desinfectante (Solucién de hipoclorito a 200 ppm)

- Escobillén
- Guantes
- Jalador de agua
- Mopa
- Recogedor
- Pafio
- Solucién de limpiavidrios
- Trapeador
. PROCEDIMIENTOS
- Ver procedimiento, en:
o Cuadro N° 01: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
— Pisos.
o Cuadro N° 02: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
—Paredes y techos.
o Cuadro N° 03: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
—Ventanas y mallas de proteccion.
o Cuadro N° 04: Procedimiento de limpieza y desinfeccidén de ambientes
~Canaletas.
o Cuadro N° 05: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
— Almacén de alimentos de nutricion.
o Cuadro N° 06: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
— Comedor.
o Cuadro N° 07: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes
— Oficina.
o Cuadro N° 08: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de ambientes

— Reposterias.
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9. ANEXOS

e« Anexo N° 09: Control de limpieza y desinfeccion diaria - area
producci6n, aimacén de nutricion, comedor y oficina.
e Anexo N° 10: Control de limpieza y desinfeccion trimestral - area

produccion.

e Anexo N° 11: Control de limpieza y desinfeccion diaria - area
reposterias.

e Anexo N° 12: Control de limpieza y desinfeccion diaria - area clinica
pisos.

e Anexo N° 13: Control de limpieza y desinfeccion diaria - area clinica
hospitalizacidn.
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CUADRON° 01: .
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE Equipo
AMBIENTES - PISOS Funcional de
Nutricion
Preparado por: ERC R_evus."ado por: Coordinacién Equipo Funcional Nutricion Aprobado por:
Firma: Firma: DISAD
irma: i
Firma:
L ZONAS DE Pisos de las areas de recepcion de insumos, pre — elaborado, cocina central,
' LIMPIEZA servido de pacientes, lavade de ollas, cocina clinica, panaderia, lavado,

terminados comedor y pasadizos.

- Area de recepcién de insumos: Diaria, al finalizar la recepcion de
alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de pre ~ elaborado: Diaria, al finalizar el proceso de pre-elaboracion
de alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de cocina central: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de
alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de servido de pacientes: Diaria, al finalizar el proceso de servido de
raciones y toda vez que sea necesario.

- Area de lavado de ollas: Diaria, al finalizar el proceso de lavado y toda vez

. FRECUENCIA que sea necesario.

- Area de cocina clinica: Diaria, al finalizar e! proceso de preparacion de
alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de panaderia: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de panes,
horneados y toda vez que sea necesario.

- Areade lavado: Diaria, al finalizar el proceso de lavado y toda vez que sea
necesario.

- Area de terminado comedor; Diaria, al finalizar ei proceso de servido,
distribucion de raciones y toda vez que sea necesario.

- Pasadizos: Diaria y toda vez que sea necesario.

Limpieza:

1. Antes de iniciar la limpieza del &rea deberan retirarse todo los equipos
¢ mobiliarios posibles del &rea, los cuales deberan ser previamente
limpiados y desinfectados.

2. Se procederd con el arrastre himedo, con la mopa o trapeador
himedo, recogiendo todo el polvo o tierra def area (prohibido barrido
en seco), iniciando con lado méas cercano a la pared.

3. Aplicar la solucion de detergente y escobillar toda el &rea, con mayor
énfasis en las areas de mayor fransito, como también las uniones de
pisc y pared.

4. Secar todo el piso con el jalador.

5. Luego enjuagar con el trapeador himedo toda el area.

11,  PROGEDIMIENTO

Desinfeccion:
1. Desinfectar el piso, pasando un trapeador humedecido con hipoclorito
de sodio a 200 ppm y dejar reposar por 10 minutos.

Diaria

Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el
procedimiento.
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CUADRO N° 02:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
AMBIENTES - PAREDES Y TECHOS

Equipo Funcional
de Nutricién

Preparado por: ERC
Firma:

Aprobado por:
DISAD
Firma:

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nutricion
Firma:

ZONAS DE
LIMPIEZA

Paredes y techos de las areas de recepcion de insumos, pre — elaborado, cocina
central, servido de pacientes, lavado de ollas, cocina clinica, panaderia, lavado,
terminados comedor, comedor y pasadizos.

FRECUENCIA

Paredes:

- Area de recepcion de insumos: Diaria, al finalizar la recepcion de alimentos
y toda vez que sea necesario.

- Area de pre - elaborado: Diaria, al finalizar el proceso de pre-elaboracion de
alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de cocina central: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de
alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de senvido de pacientes: Diaria, al finalizar el proceso de servido de
raciones y toda vez que sea necesario.

- Area de lavado de ollas; Diaria, al finalizar el proceso de lavado y toda vez
que sea necesario.

- Area de cocina clinica: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de
alimentos y toda vez que sea necesario.

- Area de panaderia: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de panes,
horneados y toda vez que sea necesario.

- Area de lavado: Diaria, al finalizar el proceso de lavado y toda vez que sea
necesario.

- Area de terminado comedor: Diaria, al finalizar el proceso de servido,
distribucion de raciones y toda vez que sea necesario.

- Pasadizos: Diaria y toda vez que sea necesario.

Techos: Trimestral

a

R TR

PROCEDIMIENTO

Limpieza:

1. Antes de iniciar la limpieza del 4rea debera retirarse todo los equipos o
mobiliarios posibles del &rea, y cubrir con bolsas negras los que no
puedan moverse.

2. Iniciar la impieza con pafio himedo para retirar todo el polvo, iniciando
por la parte més alta y terminando por las uniones de pared y piso.

En caso de techos empezar por una esquina, siguiendo el flujo de la parte intema
hacia el lado exteno del area.

3. Aplicar a solucion de detergente y sobar con un pafio sobar toda el &rea.

4, Enjuagar con pafio hiimedo.

Desinfeccion:
1. Desinfectar la pared y techos, pasando un pafio humedecido con
hipoclorito de sodio a 200 ppm.
2. Dejar reposar por 10 minutos.

<

VERIFICACION

Diaria
inspeccién y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los nombres
del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el procedimiento.
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CUADRO N° 03:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Equipo
DE AMBIENTES - VENTANAS Y MALLAS DE Funcional de
PROTECCION Nutricién

. Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional Nufricién | Aprobado por:

Prepa’ifw por: ERC | Firma: DISAD
irma: !

Firma:

Ventanas y mallas de proteccion de las areas de recepcion de insumos, pre —
elaborado, cocina central, servido de pacientes, lavado de ollas, cocina
clinica, panaderia, lavado, terminados comedor, comedor, almacén vy
pasadizos.

Coordinacion Equipo Funcional de Nutricion: encargado de solicitar y alcanzar
la programacion anual, & la Unidad Funcional de Limpieza y & la Unidad de
Ingenieria y Mantenimiento, de la programacion anual de limpieza y
desinfeccion de ventanas y mallas de proteccidn respectivamente.

. ZONAS DE LIMPIEZA

- :\:

£1l. RESPONSABILIDADES | Personal de Limpieza: encargado de la aplicacion del procedimiento de
limpieza y desinfeccion de las ventanas.

Personal de Mantenimiento: encargado de la aplicacion del procedimiento de
limpieza y desinfeccitn de las mallas de proteccion.

. FRECUENCIA Trimestral

VENTANAS
Limpieza y desinfeccién:
1. Antes de iniciar la limpieza del area deber4 refirarse todo los equipos
o mobiliarios posibles del area, los cuales deberan ser previamente
limpiados y desinfectados.
2. Colocar la escalera doble de tijera, en un lugar seguro y fijo cercano
a las ventanas.
3. Iniciar la limpieza con pafic himedo para retirar todo el polvo,
iniciando por la parte mas alta y terminando por la parte més baja.
4. Aplicar la solucion de limpiavidrios y sobar por ambos lados, teniendo
énfasis en las uniones de ventana y marco.
5. Enjuagar todo con un pafio himedo.

V. PROCEDIMIENTO

MALLAS DE PROTECCION
Limpieza y desinfeccion:
1. El personal de mantenimiento responsable de este procedimiento, se
presentara en fa Oficina del Equipo Funcional de Nutricion, y provisto
GO del equipo de proteccion necesario, ingresara al area.

&

.f 2. Con ayuda de una escalera retirar las mallas de proteccion, que
% IN i3 seran limpiadas y desinfectadas en su area, de haber alguna ruptura
o 4 deberan subsanarla.
~Y-7 3. Regresar las mallas de proteccién higienizadas y colocarlas
nuevamente en su lugar.
Trimestral
V. VERIFICACION inspeccién y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los

nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el
procedimiento.
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CUADRO N° 04: )
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Equipo Funcional
DE AMBIENTES - CANALETAS de Nutricion
. Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nutricion | Aprobado por:
];r ep arado por: ERC Firma: DISAD
irma: -
Firma:
l.  ZONAS DE Canaletas de las areas de pre — elaborado, cocina central, servido de pacientes,
LIMPIEZA lavado de ollas, cocina clinica, panaderia, lavado, ferminados, pasadizos.
Limpieza ~ Diaria: al finalizar el procedimiento de limpieza de pisos, preparacion
I FRECUENCIA de raciones y foda vez que sea necesario.
Desinfeccion: Semanal
Limpieza:
1. Antes de iniciar la limpieza del area se debera retirar fodas las rejillas.
2. Aplicar ta solucién con detergente en los ductos y sobar con ayuda de
una escoba, las paredes y el canal de agua residual.
3. Con ayuda de una manguera enjuagar con agua.
Il. PROCEDIMIENTO | Desinfeccion:

1. Luego de aplicar el procedimiento de limpieza, una vez a la semana se
procedera inmediatamente con la desinfeccion..

2. Desinfectar las canaletas pasando un pafio humedecido con hipoclorito
de sodio a 200 ppm y dejar reposar por 10 minutos..

3. Una vez limpia el area, agregar la solucion antisarro y sobar con escoba.

4. FEl mantenimiento de las rejillas se realizara trimestralmente y se
solicitara mediante Registro de Incidencia por el sistema SISINEN,

IV. VERIFICACION

Limpieza: Diaria

Desinfeccion: Trimestral

Inspeccién y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el

procedimiento
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CUADRO N° 05:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE AMBIENTES — ALMACEN DE ALIMENTOS
NUTRICION

Equipo Funcional de
Nutricidn

Preparado por: ERC
Firma:

Aprobado por: DISAD
Firma.

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nutricién
Firma:

. ZONAS DE Pisos, paredes y techos de aimacén de alimentos de nutricion
LIMPIEZA
- Limpieza y desinfeccion pisos: Diaria y toda vez que sea necesario.
. FRECUENCIA - Limpiezay desinfeccion paredes: Mensual
- Limpieza y desinfeccién techos: frimestral
PISOS:
Limpieza:

1. Antes de iniciar la limpieza del 4rea deberé retirarse todo los mobiliarios y
parihuelas posibles del &rea, los cuales deberén ser previamente
limpiados y desinfectados.

2. Se procedera con el arrastre himedo, con la mopa o trapeador htimedo,
recogiendo todo el polvo o tierra del area. (Prohibido bartido en seco)

3. Aplicar la solucion de detergente y escobiliar toda el area, con mayor
énfasis debajo de los estantes y entre las uniones de techo y pared.

4. Secar todo el piso con el jalador.

5. Luego enjuagar con el trapeador himedo a toda el area.

Desinfeccion:

1. Desinfectar el piso, pasando un trapeador humedecido con hipoclorito de
sodio a 200 ppm.

2. Dejar reposar por 10 minutos.

iIl. PROCEDIMIENTO PAREDES Y TECHO:
Limpieza:

1. Antes de iniciar la mpieza deber4 retirarse todo los equipos o mobiliarios
posibles, asi como los insumos {alimentos) que se encuentren en el drea.
2. Iniciar la limpieza con pafio himedo para refirar todo el polvo, empezando
desde la parte més alta en caso de las paredes, para lo cual debera ser
uso de una escalera, y terminando por las uniones de pared y piso.
En caso del techo empezar por una esquina, siguiendo el flujo de la parte interna
hacia el lado externo del area.
3. Aplicar la solucién de detergente y sobar con un pafio toda el ares,
siguiendo el mismo orden descrito en el ftem anterior.
4. Enjuagar con pafio himedo
5. Revisar las superficies de los estantes fijos, que hayan podido mancharse
y enjuagar con un pafio hiimedo.

Desinfeccion:
1. Desinfectar la pared y techo, pasando un pafio humedecido con hipoclorito
de sodio a 200 ppm.

2. Dejar reposar por 10 minutos.

IV. VERIFICACION

Diaria; Pisos — Mensual: Paredes — Trimestral: techos
Inspeccién y control visual: De ser comecto el procedimiento registrar los nombres
del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el procedimiento.
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CUADRO N° 06:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE AMBIENTES - COMEDOR

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC
Firma;

Aprobado por: DISAD
Firma:

Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional Nutricion
Firma:

. ZONAS DE Pisos y superficies del area de comedor
LIMPIEZA
I FRECUENCIA Diaria: al terminar el proceso de distribucion de raciones de desayuno, almuerzo ¥

cena.

ll. PROCEDIMIENTO

Limpieza:

1. Una vez terminado el servido de raciones, se limpiara todas las mesas con
solucion de detergente.

2. Enjuagar con un pafio humedecido hasta retirar todo el detergente.

3. Seguidamente sobar con solucién de hipoclorite de sodio al 200 ppm y
dejar reposar por 10 minutos.

4. Proceder a apilar todas las sillas y refirar las mesas del rea a limpiar
(empezando por una esquina)

5. Iniciar con el amastre himedo, con la mopa o trapeador himedo,
recogiendo todo el polvo o tierra del 4rea (prohibido barrido en 5€C0),
iniciando con ef lado mas cercano a la pared.

6. Aplicar la solucion de detergente y escobillar toda el area, con mayor
énfasis en las areas de mayor transito, como también las uniones de piso
y pared.

7. Secar todo el piso con el jalador.

8. Luego enjuagar con el trapeador himedo toda el area.

9. Mover las sillas y mesas hacia las areas limpias y repetir procedimiento.

Desinfeccion:
1. Desinfectar el piso, pasando un trapeador humedecido con hipoclorito de
sodio a 200 ppm.
2. Dejar reposar por 10 minutos.

IV. VERIFICACION

Diaria:
Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los nombres
del personal, de verificar indicios de suciedad, soficitar repetir el procedimiento.
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CUADRO N° 0T:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY Equipo Funcional de
DESINFECCION DE AMBIENTES - OFICINA Nutricion
Preparado por: ERC ze;r!sado por: Coordinacion Equipo Funcional ?Prob.ado por: DISAD
Eirma utricion frma:
Firma:
I, ZONASDE Pisos y superficies de la Oficina del Equipo Funcional de Nutricién
LIMPIEZA

. FRECUENCIA Diaria: al empezar el turno de trabajo.

Limpieza:

1. Refirar todas las sillas de! drea.

2. Con un pafio himedo y solucién desinfectante, limpiar todos los
escritorios y muebles.

3. Seguir con el piso con el arastre himedo, con la mopa o frapeador
hamedo, recogiendo todo el polvo o tierra del piso (prohibido barrido en
seco), iniciar con el lado més cercano a ia pared.

4. Aplicar la solucion de detergente y escobillar toda el &rea, con mayor
énfasis en las areas de mayor transito, como también las uniones de
piso y pared.

5. Secar todo el pisa con el jalador.

6. Luego enjuagar con el trapeador himedo toda el area.

7. Regresar y ordenar las sillas.

Ill. PROCEDIMIENTO

Desinfeccion:
1. Desinfectar el piso, pasando un trapeador humedecido con hipoclorito de
sodio a 200 ppm.

2. Dejar reposar por 10 minutos.

Diaria:
Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los nombres
del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el procedimiento
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CUADRO N° 08:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY Equipo Funcional de
DESINFECCION DE AMBIENTES Nutricion
REPOSTERIAS
Preparado por: ERC Rev!sgdo por: Coordinacion Equipo Funcional A_prob.ado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:
frma: .
Firma:

L ZONAS DE LIMPIEZA Pisos y superficies de Reposterias de Clinica, Tamo, Pediatria

Diaria: al terminar el proceso de distribucion de raciones de desayuno,

Il. FRECUENCIA
almuerzo y cena.

PISOS:
Limpieza:

1. Antes de iniciar la limpieza del area debera retirarse todas las
sillas y/o coches transportadores de reposteriad

2. Se procederd con el amastre himedo, con la mopa o trapeador
hiimedo, recogiendo todo el polvo o tierra del area. (Prohibido
barrido en seco)

3. Aplicar la solucion de detergente y escobiltar toda el area, entre
fas uniones de techo y pared.

4, Secar todo el piso con el jalador.

5. Luego enjuagar con el trapeador himedo a toda ef area.

Desinfeccion:

6. Desinfectar el piso, pasando un trapeador humedecido con
hipoclorito de sodio a 200 ppm.

7. Dejar reposar 10 minutos.

. PROCEDIMIENTO 8. Regresary ordenar fas sillas.
PAREDES {Mayélicas):
Limpieza:

1. Antes de iniciar [a limpieza deberé retirarse todas las vajillas, asi
como los insumos (alimentos) que se encuentren en el area.

2. Iniciar la limpieza con pafio himedo para retirar todo el polvo,
empezando desde la parte superior de las paredes, y terminando
por {as uniones de pared y piso.

3. Aplicar la solucién de detergente y sobar con un pafio toda el
area, siguiendo el mismo orden descrito en el item anterior.

4. Enjuagar con pafio homedo

5. Revisar las superficies de los estantes fijos, que hayan podido
mancharse y enjuagar con un pafic himedo.

Desinfeccion:

1. Desinfectar la pared, pasando un pafio humedecido con
hipoclorito de sodio a 200 ppm.

2. Dejar reposar 10 minutos.

Diaria:

Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres del personal en el formato, de verificar indicios de suciedad,
solicitar repetir el procedimiento.

IV. VERIFICACION
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POES - 03: PROCEDIMIENTO DE_LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS

1. OBJETIVO
. Mantener una adecuada limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios y
otros del Equipo Funcional de Nutricién a fin de evitar la contaminacion
cruzada y asegurar la inocuidad en la cadena alimentaria.

2. ALCANCE
El presente procedimiento todos los equipos, utensilios, mobiliarios y otros del
Equipo Funcional de Nutricién.

3. DEFINICIONES®

. Cadena Alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion
primaria hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de
alimentacion, la cadena alimentaria incluye [as siguientes etapas:
adquisicion o provision de insumos (incluye el transporte), recepcion,
almacenamiento, salida, produccion (elaboracién o preparacion, coceidén y
retencién), servido y consumo. incluye cualquier etapa intermedia propia o
especifica de cada servicio de alimentacion.

- Contaminacién cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma
directa o indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento. Es
directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante, y es
indirecta cuando la transferencia se da a fravés del contacto del alimento
con vehiculos o vectores contaminados como superficies vivas (manos),
inertes {utensilios, equipos, etc.), exposicidn al medio ambiente, insectos y
otros vectores, entre otros.

- Desinfeccion: Es el proceso que se realiza para la eliminacidén de
microorganismos de formas vegetativas, por medio de agentes quimicos 0
fisicos llamados desinfectantes.

. Desinfectantes: Son las soluciones quimicas que destruyen o inactivan
microorganismos que pueden causar enfermedades y que se aplican sobre
material inerte sin deteriorarlo.

- Enjuague: Proceso que tiene [a finalidad de remover el jabon o detergente.

- Limpieza: Es el proceso que remueve mecanicamente la materia organica
y/o inorganica de las superficies como son el polvo, la tierra, restos de
alimentos y otros residuos.

- Detergente: es una sustancia tensioactiva y anfipatica que tiene la
propiedad quimica de disolver la suciedad o las impurezas de un objeto sin

corroerlo.

. Solucion: es una mezcla de dos o mas componentes , perfectamente
homogénea ya que cada componente se mezcla intimamente con el otro,
de modo tal que pierden sus caracteristicas individuales.
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4, RESPONSABILIDADES

- Los responsables del cumplimiento y supervision de este procedimiento
serd la nutricionista y personal técnico - administrativo responsable del area
de BPM, quienes deberan remitir mensualmente a quien ejerce funciones
de la Coordinacion del Equipo Funcional de Nutricién el reporte de registros
del procedimiento en mencion.

- El responsable de la ejecucion operativa de este procedimiento sera el
personal técnico y/o auxiliar del Equipo Funcional de Nutricion.

- Es responsabilidad de quien ejerce funciones de la Coordinacion del Equipo
Funcional de Nutricién, el manejo y custodio de los registros concernientes
a este procedimiento.

EJECUTORES.

Este proceso sera ejecutado por:

- Personal técnico y/o auxiliar: encargado de la aplicacion del procedimiento
de limpieza y desinfeccion.

- Personal de BPM: encargado de la supervision, registro y toma de medidas
correctivas del procedimiento.

. FREGCUENCIA
- Ver frecuencia, en:

o Cuadro N° 01: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
madquinarias y otros — Marmitas.

o Cuadro N° 02: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Sartén volcable.

o Cuadro N° 03: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Licuadora industrial.

o Cuadro N° 04: Procedimiento de limpieza y desinfecciéon de equipos,
maquinarias y otros — Picadora de alimentos.

o Cuadro N° 05: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Moledora de carne.

o Cuadro N° 06: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros - Horno a gas.

o Cuadro N° 07: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Mesas de trabajo.

o Cuadro N° 08: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Cocina a gas.

o Cuadro N° 09: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Batidora industrial.

o Cuadro N° 10: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Amasadora.

o Cuadro N° 11: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Estantes.

o Cuadro N° 12: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros - Reposteros.

o Cuadro N° 13; Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Vajillas de clinica, TAMO y pediatria.

o Cuadro N° 14: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Licuadora de vidrio.

o Cuadro N° 15: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Tablas de picar.

o Cuadro N° 16: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,

;':’”.am?};;e maquinarias y otros — Bandejas de clinica y TAMO.
w
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o Cuadro N° 17: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Cocina de reposteria.

o Cuadro N° 18: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Coches térmicos.

o Cuadro N° 19: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Coches transportadores.

o Cuadro N° 20: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Horno microondas.

o Cuadro N° 21: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
madguinarias y otros ~ Tavola.

o Cuadro N° 22: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Refrigeradora.

o Cuadro N° 23: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Utensilios de servido.

7. MATERIALES
- Bolsas negras
- Detergente en polvo
- Desinfectante (Solucion de hipoclorito a 200 ppm)
- Escobillon
- Guantes
- Jalador de agua
-  Mopa
- Recogedor
- Pafio
- Solucidon de limpiavidrios
- Trapeador

8. PROCEDIMIENTOS
- Ver procedimiento, en:

o Cuadro N° 01: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros -~ Marmitas.

o Cuadro N° 02: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Sarten volcable.

o Cuadro N° 03: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Licuadora industrial.

o Cuadro N° 04: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Picadora de alimentos.

o Cuadro N° 05: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Moledora de carne.

o Cuadro N° 06: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Horno a gas.

o Cuadro N° 07: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Mesas de trabajo.

o Cuadro N° 08: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
madquinarias y otros — Cocina a gas.

o Cuadro N° 09: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Batidora industrial.

o Cuadro N° 10: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Amasadora.

o Cuadro N° 11: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Estantes.
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o Cuadro N° 12: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Reposteros.

o Cuadro N° 13: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Vajillas de clinica, TAMO y pediatria.

o Cuadro N° 14: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Licuadora de vidrio.

o Cuadro N° 15: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Tablas de picar.

o Cuadro N° 16: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinarias y otros — Bandejas de clinica y TAMO.

o Cuadro N° 17: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Cocina de reposteria.

o Cuadro N° 18: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maguinarias y otros — Coches térmicos.

o Cuadro N° 19: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Coches transportadores.

o Cuadro N° 20: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
maquinarias y otros — Horno microondas.

o Cuadro N° 21: Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos,
magquinarias y otros — Tavola.

o Cuadro N° 22: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinarias y otros — Refrigeradora.

o Cuadro N° 23: Procedimiento de limpieza y desinfeccidn de equipos,
maquinarias y otros — Utensilios de servido.

ANEXOS

* Anexo N° 14: Control de Limpieza y Desinfeccion Diaria de Equipos -
Area Produccion.
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CUADRO N° 01:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY Equipo Funcional de
DESINFECCION DE EQUIPOS, Nutricién
MAQUINARIAS Y OTROS - MARMITAS
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Aprobado por: DISAD
Firma: Funcional Nutricion Firma:
Firma: )

Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por

L. OBJETVO medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.
Técnico o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y desinfeccion
del equipo

Il RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del procedimiento y
de establecer las medidas correctivas necesarias.

. FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar € proceso de preparacion de alimentos.

Desinfeccion; Semanal
Limpieza:

1. Realizar un pre-enjuague con agua fria mediante el uso de una
manguera o grifo de la mamita, tan pronto como la cuba se
desccupe, eliminando los restos de la preparacion.

2. Frotar con la esponja abrasiva la superficie interna de la
cuba con una solucion de detergente neutro, eliminando
todos los restos de las paredes, fondo, bordes y tapa.

3. Frotar con la esponja abrasiva la superficie externa de la
cuba, tapa y patas del equipo.

4. Enjuagar con agua potable, intemamente con el grifo del
equipo y con ayuda de una jarra hasta eliminar todo resto

V. PROCEDIMIENTOS de detergente.

5. Enjuagar externamente con ayuda de un paiio.

Desinfeccion:

1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los
guantes de proteccion.

2. Con ayuda de un pafo aplicar la solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio a 200 ppm a foda la superficie intema y
externa del equipo.

3. Dejar reposar 10 minutos

4. Se enjuagan los residuos de solucion del tangue con agua

Diaria — Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento
registrar los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad,
solicitar repetir el procedimiento

V. VERIFICACION
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CUADRO N° 02:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y Equipo Funcional de Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS - SARTEN
VOLCABLE
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacién Equipo Aprobado por: DISAD
Firma: Funcional Nutricién Firma:
Firma:

L OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por

medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.

RESPONSABILIDADES

Técnico o auxiliar de nutricién: responsable de la limpieza y desinfeccion del
equipo

Supervisor de BPM: responsable de la verificacion de! procedimiento y de
establecer las medidas correctivas necesarias.

Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

FRECUENCIA Desinfeccion: Semanal
Limpieza:

1. Levantar la tapa y realizar un pre-enjuague con agua fria mediante
el uso de una manguera o jarra, tan pronto como la cuba se
desocupe, eliminando los restos de la preparacion.

2. Frotar con la esponja abrasiva la superficie interna de la cuba con
una solucion de detergente neutro, eliminando todos fos restos de
las paredes, fondo, bordes y tapa.

3. Frotar con la esponja abrasiva la superficie extema del equipo

4. Enjuagar internamente con agua potable con ayuda de una jarra
hasta eliminar todo resto de detergente.

PROCEDIMIENTOS 5. Enjuagar externamente con ayuda de un pafio.
Desinfeccion:

1. Antes de iniciar el proceso, el operario deberd colocarse los
guantes de proteccién.

2. Con ayuda de un pafio aplicar la solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio a 200 ppm a toda la superficie interna y extemna

% del equipo.
g 3. Dejar reposar 10 minutos
y 4. Se enjuagan los residuos de solucion del tanque con agua
V. VERIEICACION Diaria — Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento

registrar los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar
repetir el procedimiento.
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CUADROC N° 03:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS
Y OTROS - LICUADORA INDUSTRIAL

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC

Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional | Aprobado por: DISAD

Al

Firma: Nutricion Firma:
Firma:
L OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por
) medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.
Técnico o auxiliar de nutricion; responsable de la limpieza y desinfeccion del
RESPONSABILIDADES | S0uPO

Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del procedimiento y de
establecer las medidas correctivas necesarias.

FRECUENCIA

Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.
Desinfeccion: Semanal

PROCEDIMIENTOS

Limpieza:

1. Refirar la tapa y realizar un pre-enjuague con agua fria mediante el
uso de una manguera o jarra, tan pronte como |a cuba se
desocupe, eliminando los restos de la preparacion.

2. Frotar con la esponja abrasiva la superficie interna de la cuba con
una solucion de detergente neutro, eliminando todos los restos de
las paredes, fondo, bordes y tapa; teniendo cuidado con fa cuchilla.

3. Frotar con la esponja abrasiva la superficie externa y soporte del
equipo

4. Enjuagar internamente con agua potable con ayuda de una jarra
hasta eliminar todo resto de detergente.

5 Enjuagar externamente con ayuda de un pafio (prohibido el uso de

jarras o manguera).
Desinfeccidn:
1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los
guantes de proteccian.

2. Con ayuda de un pafio aplicar la solucion desinfectante de
hipoclorito de sodic a 200 ppm a toda la superficie intema y externa
del equipo.

3. Dejar reposar 10 minutos,

Diaria ~ Inspeccién y control visual: De ser correcto el procedimiento
registrar los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar
repetir el procedimiento,

-—‘..-\\ .
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CUADRO N° 04:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional de
DESINFECCION DE EQUIPOS, Nutricion
MAQUINARIAS Y OTROS - PICADORA DE
ALIMENTOS

Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Aprohado por: DISAD
Firma: Funcional Nutricion Firma:

Firma:
Eliminar y remover cualquier residuo tras fa finalizacion del proceso, por

. OBJETNVO medio de una limpieza y desinfeccidn eficiente.
Técnico o auxiliar de nutricién: responsable de la limpieza y desinfeccion
del equipo
RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de fa verificacion del procedimiento y de
establecer las medidas corectivas necesarias.
FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

Desinfeccion: Semanal
Limpieza:

1. Retirar el disco de corte y realizar un pre-enjuague con agua fria
mediante el uso de una manguera o jarra, tan pronto como el
equipo se desocupe, eliminando los restos de la preparacion.

2. Frotar con la esponja abrasiva la superficie interna del equipo con
una solucion de detergente neutro, eliminando todos los restos de
tas paredes, bordes y tapa.

3. Enel lavadero, frotar el disco con solucién de detergente neutro y
dejar remojar por 5 minutos.

4. Enjuagar internamente y extemamente con agua potable con
ayuda de una jarra hasta eliminar todo resto de detergente del

PROCEDIMIENTOS equipo.
5. Enjuagar el disco, dejar secar al ambiente y guardar.

Desinfeccion:

1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los
guantes de proteccion.

2. Con ayuda de un pafio aplicar la solucién desinfectante de
hipaclorito de sodio a 200 ppm a toda la superficie interna y
externa del equipo.

3. Dejar reposar por 10 minutos en solucién de hipoclorito de sodio a
200 ppm los discos de corte, luego retirar y secar al ambiente.

Diaria — Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento
registrar los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad,
solicitar repetir el procedimiento.

V. VERIFICACION
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CUADRO N° 85:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional de
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Nutricién

Y OTROS - MAQUINA MOLEDORA DE CARNE

Preparado por: ERC

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional | Aprobado por: DISAD

. OBJETIVO

Firma: Nutricién Firma:
Fitma:
Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio

de una limpieza y desinfeccion eficiente.

e

Técnico o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y desinfeccion del
equipo

@‘; RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del procedimiento y de
= establecer las medidas correctivas necesarias.
Pl FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

Desinfeccion: Semanal

Limpieza:

1. Desmontar el equipo y realizar un pre-enjuague con agua fria
mediante el uso de una manguera o jarra a todo el equipo,
eliminando los restos de la preparacion.

2. Frotar con la esponja abrasiva la superficie interna del equipo con
una solucién de detergente neutro, eliminando todos los restos de las
paredes, bordes y tapa.

3. En el lavadero, frotar el tornillo, malla y disco con solucion de
detergente neutro y dejar remojar por 5 minutos.

4. Enjuagar intemamente y extemamente con agua potable con ayuda
de una jarra hasta eliminar todo resto de detergente del equipo.

5. Enjuagar el disco, dejar secar al ambiente y guardar.

Desinfeccion:
1. Antes de iniciar ef proceso, el operario debera colocarse los guantes
de proteccién.

2. Aplicar la solucién desinfectante de hipoclorito de sodio a 200 ppm a
toda la superficie interna y externa del equipo, dejar reposar por 10
minutos.

3. Dejar reposar por 10 minutos en solucién de hipoclorito de sodio a
200 ppm et disco, tomillo y malla, luego retirar y secar al ambiente.

Diaria— Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar
los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el
procedimiento.
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CUADRQ N° 06:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS - HORNO A

GAS

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacion Equipo

Funcional Nutricién
Firma:

Aprobado por: DISAD
Firma:

. OBJETIVO

Eliminar y remover cualquier residuo tras |a finalizacién del proceso, por

medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.

Il. RESPONSABILIDADES

Técnico o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y desinfeccion del

equipo

Supervisor de BPM: responsable de fa verificacion del procedimiento y de

establecer fas medidas correctivas necesarias.

ill. FRECUENCIA

Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

Desinfeccion: Semanal

IV. PROCEDIMIENTOS

Limpieza:

1. Abrir las puertas y realizar un pre-enjuague con un pafio con agua
fria eliminando los restos de la preparacion u otros.

2. Frotar con la esponja abrasiva la superficie interna del equipo con
una solucion de detergente neutro, eliminando todos los restos de

las paredes, bordes y puertas.

3. Enjuagar intemamente y extemamente con agua potable con ayuda
de paiios humedos hasta eliminar todo resto de detergente del

equipo.
4. Dejar secar al ambiente.

Desinfeccion:

1. Antes de iniciar e! proceso, el operario debera colocarse los guantes

de proteccion.

2. Con ayuda de un pario aplicar la solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio a 200 ppm a toda la superficie intera y externa

del equipo.
3. Dejar reposar 10 minutos

Diaria ~ Inspeccién y control visual: De ser correcto el procedimiento
registrar los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar

repetir el procedimiento.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 07:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional de Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS - MESAS DE
TRABAJO
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Aprobado por: DISAD
Firma: Funcional Nutricidn Firma:
Firma:

L OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio

de una limpieza y desinfeccidn eficiente.

| I RESPONSABILIDADES

o
i EHEL

Teécnice o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y desinfeccion del
equipo

Supervisor de BPM: responsable de fa verificacion del procedimiento yde
establecer las medidas correctivas necesarias.

1 I, FRECUENCIA

Limpieza y desinfeccion: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de
alimentos.

)w PROCEDIMIENTOS

3
)
porspiest

Limpieza:

1. Realizar un pre-enjuague con ayuda de una jarra o manguera con
agua fria eliminando los restos de la preparacién u otros de la
superficie y subnivel.

2. Frotar con la esponja abrasiva y solucion de detergente neutro,
frotando todas las superficies, subnivel, bordes y patas.

3. Con ayuda de una jarra 0 manguera enjuagar hasta eliminar todo
resto de detergente de las superficies.

4, Dejar secar al ambiente.

Desinfeccion:
1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes
de proteccion.

2. Con ayuda de un pafio aplicar la solucién desinfectante de hipoclorito
de sodio a 200 ppm a todas las superficies, subnivel, bordes y patas.
3. Dejar reposar 10 minutos

VERIFICACION

Diaria - Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar
los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el
procedimiento.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 08:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS
Y OTROS - COCINA A GAS

Equipo Funcional de
Nutricién

Preparado por: ERC

Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional | Aprobado por: DISAD

FRECUENCIA

Firma: Nutricion Firma:
Firma:
Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio
L OBJETIVO de una limpieza y desinfeccion eficiente.
1 Técnico o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y desinfeccion del
B equipo
g&l' RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del procedimiento y de
%f’ establecer |las medidas correctivas necesarias.

Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.
Dasinfeccion: Semanal

M.
:

IV. PROCEDIMIENTOS

Limpieza:

1. Retirar las rejillas de la cocina y con ayuda de una espétula retirar los
restos de grasa y otros.

2. Remojar las rejillas en solucion de detergente neutro por § minutos,
luego sobar con esponja abrasiva y enjuagar.

3. Retirar las canastillas de la cocina, y frotar con solucién de detergente
neutro con ayuda de una esponja abrasiva. Enjuagar y secar al
ambiente.

4. Realizar un pre-enjuague un con agua fria y espatula eliminando los
restos de la preparacion y grasa de los soportes, tubos de gas y
bordes de los soportes de las rejillas.

5. Frotar con la esponja abrasiva y solucion de detergente neutro los
soportes, tubos de gas, bordes de soportes de rejillas y homilas.
lgualmente toda la parte externa (patas y perimetro)

6. Con ayuda de un pafio enjuagar los soportes, tubos de gas, bordes de
soportes de rejillas, homillas y toda la parte externa.

7. Dejar secar al ambiente, colocar las rejillas y canastillas en su lugar.

Desinfeccion:
1, Antesdeiniciarel proceso, € operasio debera colocarse los guantes de profeccion.
2. Conayuda de un pario apficarla solucion desinfectante de hipoclorito de sodio a 200
ppm afodas las superficies, rejilas, bordes, perimetroy patas.,
3 Dejarreposar 10 minutos

Diaria — Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar
fos nombres de! personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el

procedimiento.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 09:
PROCEDIMIENTOQ DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional de
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y Nutricion

OTROS - BATIDORA INDUSTRIAL

Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricién
Firma: Firma:

Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio

. OBJETIVO de una limpieza y desinfeccion eficiente.

Técnico o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y desinfeccion del
equipo

RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del procedimiento y de
establecer las medidas correctivas necesarias.
Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

FRECUENCIA Desinfeccion: Semanal
Limpieza:

1. Retirar la taza y accesorio usado para la batidora {rejifla, paleta o
gancho)

2. Dejar remojando la taza y accesorio en solucion de detergente neufro
por 5 minutos.

3. Frotar con la ayuda de esponja abrasiva con solucion de detergente
neutro la superficie externa del equipo y el tomillo eliminando todos
los restos de las paredes, bordes y soporte.

4. En el lavadero, frotar el disco con solucion

5. Enjuagar intemamente y extemamente con agua potable con ayuda

IV. PROCEDIMIENTOS de.un pafic hasta e!irpinartqdo resto de det_ergente del equipo.

6. Enjuagar los accesorios, dejar secar al ambiente y guardar.

Desinfeccion:

7. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes
de proteccion.

8. Con ayuda de un pafio aplicar la solucion desinfectante de hipoclorito
de sodio a 200 ppm a toda la superficie interna y extema del equipo,
asi como al accesorio usado.

9. Dejar reposar por 10 minutos en solucion de hipoclorito de sodio a
200 ppm los discos de corte, luego retirar y secar al ambiente.

V. VERIFICACION Diaria — Inspeccion y control visual: De ser comrecto el procedimiento registrar

los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el
procedimiento.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 10:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional
DESINFECCION DE EQUIPOS, de Nutricién

MAQUINARIAS Y OTROS - AMASADORA

Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional | Aprobado por:
Firma: Nutricion DISAD
Firma: Firma:
I OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras |a finalizacion del proceso, por
) medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.
Técnico o auxiliar de nufricion: responsable de la limpieza y desinfeccion
del equipo
Il RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del procedimiento y
de establecer las medidas comectivas necesarias.
. FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

Desinfeccion: Semanal
Limpieza:

1. Realizar un pre-enjuague con ayuda de un pafio con agua fria
eliminando los restos de la preparacion u otros de la superficie y
cuba.

2. Frotar con |la esponja abrasiva y solucion de detergente neutro,
frotando todas las superficies, cuba, bordes y patas.

3. Con ayuda de un pafio enjuagar hasta eliminar todo resto de
detergente de las superficies.

4 Dejar secar al ambiente

V. PROCEDIMIENTOS

Desinfeccion:
1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los
guantes de proteccion.

2. Con ayuda de un pafio aplicar la solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio a 200 ppm a toda la superficie intena y
externa del equipo, asi como al accesorio usado.

Dejar reposar por 10 minutos.

Dejar reposar por 10 minutos en solucion de hipoclorito de sodio
a 200 ppm los discos de corte, luego refirar y secar al ambiente.

bl

Diaria - Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento
registrar los nombres del personal, de verificar indicios de suciedad,
solicitar repetir el procedimiento

V. VERIFICACION




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 11:
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional de
DESINFECCION DE EQUIPOS, Nutricidn
MAQUINARIAS Y OTROS -
ESTANTES
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacidn Aprobado por: DISAD
Firma: Equipo Funcional Nutricion Firma:
Firma:
Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso,
L. OBJETIVO por medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.
Técnico o auxiliar de nutricion: responsable de la limpieza y
desinfeccién del equipo
. RESPONSABILIDADES Supervisor de BPM: responsable de la verificacion del
procedimiento y de establecer las medidas correctivas necesarias.
Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de
li. FRECUENCIA alimentos.

Desinfeccion: Semanal

V. PROCEDIMIENTOS

Limpieza:

1. Refirar todos los utensilios e insumos que se encuentran
en los estantes, hasta que queden vacios.

2. Realizar un pre-enjuague con ayuda de un pafio con agua
fria eliminando los restos visibles de la suciedad de
paredes, fados y techo.

3. Frotar con la esponja abrasiva y solucién de detergente
neutro, frotando todas las superficies.

4. Con ayuda de un pafio y jama de agua enjuagar hasta
eliminar todo resto de detergente de las superficies.

5. Dejar secar al ambiente

Desinfeccion:
1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los
guantes de proteccion.
2. Con ayuda de un pafio aplicar la solucién desinfectante de
hipoclorito de sodio a 200 ppm a todas las superficies.
3. Dejar reposar por 10 minutos.

V. VERIFICACION

Diaria — inspeccion y control visual: De ser correcto el
procedimiento registrar los nombres del personal, de verificar
indicios de suciedad, solicitar repetir el procedimiento




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 12: Equipo Funcional de
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS, Nutricién
PROCEDIMIENTO, MAQUINARIAS Y OTROS —-
REPOSTEROS
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcicnal Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:
Firma:
. OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras fa finalizacion del proceso, por medio de
una limpieza y desinfeccion eficiente.
fl. ZONASDE Reposteros de Pediatria
1 LIMPIEZA
fll. RESPONSABLE Operario: responsable de la fimpieza y desinfeccion del equipo
LN\ Supervisor: responsable de fa verificacion del procedimiento y de establecer las
! medidas correctivas necesarias.
‘LV FRECUENCIA Semanal; al terminar el proceso de distribucion de raciones de desayuno.
V. MATERIALESY o Detergente neutro (Solucion al 6.25%)
EQUIPOS e Desinfectante {Solucién de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
+ Esponjaverde
e (Guantes.
+ Pafios antibacteriales
VI. PROCEDIMIENTOS
{Operario} REPOSTERQS:
Limpieza:

1. Antes de iniciar la limpieza de los reposteros debera refirarse todas las
vajillas, alimentos, vajillas descartables.

2. Se procedera con el arrastre hiimedo, con la mopa o trapo himedo,
recogiendo todo el polvo o tierra del area.

3. Aplicar la solucion de detergente con ayuda de la esponja toda el area,
entre las uniones del repostero y 1a pared.

4. Enjuagar con ofro pafio himedo refirando presencia de detergente.

Desin;‘eccién:
5. Desinfectar los reposteros, pasando un trapo humedecido con hipoclorito
de sodio a 200 ppm.

6. Dejar reposar por 10 minutos.
7. Ordenar las vaijillas, los alimentos y guardarlos.

VIl. VERIFICACION Semanal
{Supervisor) Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los nombres
del personal en el formato, de verificar indicios de suciedad, solicitar repetir el
procedimiento.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

{Supervisor)

CUADRO N© 13: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Nutricién
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y
OTROS-
VAJILLAS DE CLINICA, TAMO Y PEDIATRIA
Preparado por;: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:
Firma:
. OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacién del proceso, por medio de
una limpieza y desinfeccién eficiente.
ll. ZONASDE Vajillas de reposterias (Clinica, tamo y pediatria )
LIMPIEZA
RESPONSABLE Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacion del procedimiento y de establecer las
medidas correctivas necesarias.
FRECUENCIA Diaria, al finalizar e proceso de preparacion de alimentos.
MATERIALES Y s Detergente neutro {Solucion al 6.25%)
EQUIPOS » Desinfectante (Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)

¢ Esponjaverde

+ Guantes.

o Poza lavadero 35 litros.

o Medidor para desinfectante,

» Pafios antibacteriales

PROCEDIMIENTOS | Limpieza:
(Operario) 1. Eliminar los restos de la preparacion servida. Realizar un pre-enjuague.

2. Frotar con la esponja verde la superficie interna y extemna de las vajillas,
fondo y borde.

3. Enjuagar con agua potable del cafio cada vajilla, hasta eliminar todo
resto de detergente.

Desinfeccion:

1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes de
proteccién.

2. Con la ayuda del medidor colocar la cantidad necesaria de hipoclorito de
sodio a 100 ppm en poza lavadero de 35 litros de la reposterta. Para
verificar la correcta cantidad de  hipoclorito de sodio a 100 ppm utilizar
as tiras reactivas de medicion de cloro.

3. Colocar dentro de la poza todas las vajillas {platos, soperos, tazas,
bandejas de pan) Dejar reposar 10 minutos.

4, Se retiran las vajilias de la poza lavadero y se deja secar al ambiente.
También para el secado se puede utilizar los pafios wypall.

Vil. VERIFICACION Diaria- Inspeccién y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los

nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte extema e
interna, solicitar al operario repetir el procedimiento. * Una vez/semana control
con luminometro.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 14: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Nutricién
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS-
LICUADORA DE VIDRIO

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacién Equipo Aprobado por: DISAD
Funcional Nutricién Firma:
Firma:

L OBJETIVO

Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio
de una limpieza y desinfeccion eficiente.

. ZONAS DE LIMPIEZA

Licuadora de vidrio

lll. RESPONSABLE

Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacion del procedimiento y de establecer las
medidas correctivas hecesarias.

FRECUENCIA

Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

] §° MATERIALES Y
;«7 EQUIPOS

¢ Detergente neutro {Solucidn al 6.25%})

Desinfectante (Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
Esponja verde

Guantes

Boll de 6 litros

Medidor para desinfectante.

Pafios Wypalll.

PROCEDIMIENTOS
(Operario)

Limpieza:

1. Retirarla tapa y realizar un pre-enjuague con agua, eliminando los
restos de alimentos,

2. Frotar con la esponja verde en solucion de detergente neutro la
superficie interna y externa de [a licuadora fondo y borde, feniendo
cuidado con la cuchilla.

3. Enjuagar con agua potable def cafio las piezas de la licuadora, hasta
eliminar fodo resto de detergente.

Desinfeccion:
1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes
de proteccién.

2. Con la ayuda del medidor colocar la cantidad necesaria de hipoclorito
de sodio a 100 ppm en el boll de 6 litros.
3. Colocar dentro del boll las piezas de ia licuadora, Dejar reposar 10

minutos y luego retirarlos.
4, Secado al ambiente y/o realizar el secado con pafios antibacterianos.

VIl. VERIFICACION
(Supervisor)

Diaria- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte externa e
interna, solicitar af operario repetir el procedimiento. * Una vez/semana control
con luminometro,




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 15: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS
Y OTROS-
TABLAS DE PICAR

Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:

Firma:
L OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion def proceso, por medio de

una limpieza y desinfeccion eficiente.
fl. ZONAS DE LIMPIEZA Tablas de picar.

Hl. RESPONSABLE

Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacion de! procedimiento y de establecer las
medidas correctivas necesarias.

FRECUENCIA

Diaria, al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.

MATERIALES Y
EQUIPOS

Detergente neutro (Solucién al 6.25%)

Desinfectante (Solucion de Hipoctorito de Sodio a 100 ppmy)
Esponja verde

Guantes

Poza lavadero 35 litros

Medidor para desinfectante.

Parios antibacterianos

PROCEDIMIENTOS
{Operario)

Limpieza;
1. Eliminar los restos de la preparacion elaborada. Realizar un pre-enjuague.
2. Frotar con la esponja verde con solucion de detergente |a superficie y
borde de la tabla de picar.
3 Enjuagar con agua potable del cafio cada vajilla, hasta eliminar todo resto
de detergente.

Desinfeccion:

1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes de
proteccién,

2. Con la ayuda del medidor colocar la cantidad necesaria de hipoclorifo de
sodio a 100 ppm en poza | lavadero de 35 litros. Para verificar la correcta
cantidad de hipoclorito de sodio a 100 ppm utifizar fas tiras reactivas de
medicién de cloro.

3. Dejar reposar 5 minutos y luego retiralo.

4. Secar al ambiente y/o realizar el secado con el pafio antibacterianos.

. VERIFICACION
(Supervisor)

Diaria- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte extema e
interna, solicitar al operario repetir el procedimiento. * Una vez/semana control con
luminémetro.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 16: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y
OTROS-
BANDEJAS DE CLINICA y TAMO
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricién Firma:
Firma:
I OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio de

una limpieza y desinfeccion eficiente.
Il. ZONAS DE LIMPIEZA Bandejas de Clinica y tamo- reposterias

l. RESPONSABLE Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacion del procedimiento y de establecer las
medidas correctivas necesarias.

FRECUENCIA Diaria, al finalizar el proceso de servido de alimentos.

4
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MATERIALES Y
EQUIPOS

Detergente neutro (Solucién al 6.25%)

Desinfectante {Solucién de Hipoclorito de Sodic a 100 ppm)
Esponja verde

Guantes

Poza favadero 35 litros

Medidor para desinfectante.

Pafios antibacterianos

PROCEDIMIENTOS Limpieza:

{Operario) 1. Eliminar los restos de la preparacién servida. Realizar un pre-enjuague.

2. Frotar con Ia esponja verde con solucion de detergente neutro la superficie
interna, externa y borde de las bandejas.

3 Enjuagar con agua potable del cafio cada bandeja, hasta eliminar todo
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resto de detergente.
Nesinficcion
1. Antes de iniciar el proceso, ¢l operario debera colocarse los guantes de
proteccion.

2. Con la ayuda del medidor colocar la cantidad necesaria de hipoclorito de
sodio a 100 ppm en 35 litros de poza del lavadero

3. Dejar reposar 5 minutos. Retirar y dejar secarlos al ambiente.
4. Secar al ambiente y/o realizar el secado con el pafio antibacteriano.
. VERIFICACION
{Supervisor) Diaria- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los

nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en [a parte externa e
interna, solicitar al operario repetir el procedimiento.
Control con luminometro bisemanal.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 17: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y
OTROS-
COCINA DE REPOSTERIA
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:
Firma:
I OBJETIVO Eliminar y remover cualquier residuo tras a finalizacion de! proceso, por medio de
una limpieza y desinfeccion eficiente.
Il. ZONASDE Cocina de reposteria clinica y tamo
LIMPIEZA
ll. RESPONSABLE Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de |a verificacion del procedimiento y de establecer tas
medidas comectivas necesarias.
FRECUENCIA Limpieza: Diaria al finalizar el proceso de preparacion de alimentos.
Desinfeccion: Semanal
MATERIALES Y s Detergente neutro (Solucion al 6.25%)
EQUIPOS e Desinfectante (Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
» Esponia verde
¢ Guantes
¢ Medidor para desinfectante.
« Pafios antibacterianos
PROCEDIMIENTOS | Limpieza:
{Operario) 1. Retirar con la esponja los restos de alimentos y otros.
2. Con la ayuda de un pafio wypall frotar con solucion de detergente neutro el
soporte de las rejillas y homillas, igual la parte externa.
3. Conayuda de un pafio enjuagar los soportes, homillas, hasta eliminar
todo resto de detergente.
4. Dejar secar al ambiente, colocar las rejiltas en su sitio.
Desinfeccion:
5. Antes de iniciar el proceso, el operario deberé colocarse los guantes de
proteccion,
6. Con la ayuda de un pafio aplicar la solucion desinfectante de hipoclorito
de sodio a 100 ppm a todas las piezas de la cocina
7. Dejar reposar 10 minutos
[l. VERIFICACION

(Supervisor)

Semanal- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte extema e
interna, solicitar al operario repetir el procedimiento.
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CUADRO N° 18: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Nutricién
DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y OTROS-
COCHES TERMICOS

Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:

Firma:
L. OBJETIVO Remover y eliminar cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio de

una limpieza y desinfeccion eficiente.
Il. ZONASDE Coche térmico de hospitalizacion

LIMPIEZA
RESPONSABLE Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion det equipo
Supervisor: responsable de Ia verificacion del procedimiento y de establecer las

medidas correctivas necesarias.

FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de servido de alimentos.
Desinfeccion: Semanal.

Detergente neutro (Solucién al 6.25%)

MATERIALES Y .

EQUIPOS » Desinfectante (Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
e Esponja verde
¢ (uantes
e Pafios antibacterianos

PROCEDIMIENTOS | Limpieza:

{Operario) 1. Verificar que el resto de comida haya sido eliminada de la zona.

2. Humedecer el equipo con un pafio.

3. Preparar la solucién detergente neutro y refregar intensamente con esponja
verde tanto las partes intemas como externas. (Tener cuidado con el
cableado).

4. Con ayuda de otro pafio quitar el resto de detergente y espuma presente.

Desinfeccin:
1. Antes deiniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes de
proteccion.

2. Preparar la solucién desinfectante y agregar con ayuda de un pafio fimpio y
dejar actuar por 10 minufos..
3. Dejar orear el area limpia al ambiente.

VII. VERIFICACION
{Supervisor) Semanal- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los

nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte extema e
\ interna, solicitar al operario repetir el procedimiento.
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CUADRO N° 19: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA 'Y Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS-

COCHES TRANSPORTADORES
Preparado por: Revisado por: Coordinacién Equipo Aprobado por: DISAD
Firma: Funcional Nufricion Firma:

Firma:

L OBJETIVO Remover y efiminar cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por

medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.
ZONAS DE LIMPIEZA | Coche fransportador

RESPONSABLE Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacién del procedimiento y de establecer
las medidas correctivas necesarias.

FRECUENCIA Limpieza; Diaria, al finalizar el proceso de servido de alimentos.
Desinfeccion; Diaria.

MATERIALES Y o Detergente neutro {Solucion al 6.25%)

EQUIPOS « Desinfectante (Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
» Esponja verde
e Guantes
e Pafios antibacterianos.

PROCEDIMIENTOS Limpieza:

{Operario} 1. Verificar que no haya resto de comida y/o eliminar de la zona.

2. Humedecer el equipo con un pafio.

3. Preparar la solucion detergente neutro y refregar intensamente con
esponja verde tanto las partes internas como extemnas.

4, Con ayuda de ofro pafio quitar el resto de detergente y espuma
presente.

Desirnfeccion:
1. Antes de iniciar el proceso, el operario debera colocarse los guantes
de proteccion.
2. Preparar la solucion desinfectante y agregar con ayuda de un pafio
fimpio y dejar actuar por 10 minutos.
3. Dejar orear el area limpia al ambiente.

VIl.  VERIFICACION
X (Supervisor) Diaria- Inspeccion y cantrol visual: De ser correcto el procedinmiento registrar
: los nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte

N externa e intema, solicitar al operario repetir el procedimiento.
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CUADRO N° 20: Equipo Funcional de
INEN PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS-
HORNO MICROONDAS
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Aprobado por: DISAD
Firma: Funcional Nutricién Firma:
Firma:

L OBJETIVO Remover y eliminar cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por

medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.
ZONAS DE LIMPIEZA Horno microondas

RESPONSABILIDADES | Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacién del procedimiento y de
establecer las medidas correctivas necesarias.

FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar el proceso de servido de alimentos.
Desinfeccion: Diaria.

MATERIALES Y » Detergente neutro (Solucion al 6.25%)

EQUIPOS o Desinfectante {Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
+ Esponja
» Guantes
e Pafios antibacterianos

PROCEDIMIENTOS Limpieza:

(Operario) 1. Verificar que el resto de comida sea eliminada de la zona.

2. Humedecer el equipo con un paiio en la parte extena.

3. Preparar la solucian detergente neutro y refregar suavemente con
esponja tanto las partes extemas como intemas.

4, Retirar el plato giratorio de la parte interna y hacer la limpieza
con esponja y la solucion del detergente neutro

5. Conayuda de oo pario quitar el resto de defergente y espuma preserte.

Desinfeccion.
1. Antesdeinidiarel proceso, el oparario deberd colocarse los guantes de
2. Prepararlasokcion desinfectants y agregar con ayuda de un pafio fmplo y defer

actuar por 10 minudos.
3. Dejarorearel plato giratorio y € equino.

VIl VERIFICACION
{Supervisor) Diaria- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento
registrar los nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la
parte externa e intema, solicitar al operario repetir el procedimiento.
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CUADROQ N° 21:
¥ PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Equipo Funcional de
DESINFECCION DE EQUIPOS, Nutricién
INEN MAQUINARIAS Y OTROS-
TAVOLA
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Aprobado por: DISAD
Firma: Funcional Nutricion Firma:
Firma:

L. OBJETIVO Remover y efiminar cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por

medio de una limpieza y desinfeccion eficiente.

i ZONAS DE LIMPIEZA | Tavola

M. RESPONSABLES Operario: responsable de fa limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacion del procedimiento y de
establecer las medidas comrectivas necesarias.

FRECUENCIA Limpieza: Diaria, al finalizar ef proceso de servido de alimentos.
Desinfeccion; Diaria.

MATERIALES Y e Detergente neutro (Solucion ai 6.25%)

EQUIPOS « Desinfectante (Solucion de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
» Esponja
s  Guantes
e Parios antibacterianos

PROCEDIMIENTOS Limpieza:

(Operario) 1. Verificar que el resto de comida sea eliminada de la zona.

2. Retirar todo el agua que hay en las pozas de tavola. Realizar el
secado con un pafo.

3. Preparar la solucion detergente neutro y refregar suavemente
con esponja tanto las partes externas como la poza.

4. Humedecer el equipo con un pafio con detergente liquido neutro.
Limpiar toda la faja.

5. Conayudadeoiro pafio quitar el resto de defergente y espuma presente.

Desinfeccion:
1. Antesde iniciarel proceso, el operario debera colocarse kos guantes de
proteccion.
2. Preparar lasolucion desinfectante y agregar con ayuda de un pafio impio y
dejar actuar por 10 minutos.,
3. Dejarorear elequipo.
VERIFICACION
{Supervisor) Diaria- Inspeccin y control visual: De ser correcto el procedimiento

registrar los nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la
parte extema e interna, solicitar al operario repetir el procedimiento.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 22: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y Nutricién
DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y
OTROS-
REFRIGERADORA
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:
Firma:
L OBJETIVO Remover y eliminar cualquier residuo tras fa finalizacion det proceso, por medio de
una limpieza y desinfeccion eficiente.
1. ZONAS DE Refrigeradora

1 LIMPIEZA
s ,\l{l. RESPONSABLE | Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo

Supervisor: responsable de la verificacion del procedimiento y de establecer [as
medidas comectivas necesarias.
FRECUENCIA Limpieza: Semanal, al finalizar el proceso de servido de afimentos.
Desinfeccion: Semanal.

MATERIALES Y « Detergente neutro {Sclucion al 6.25%)

EQUIPOS « Desinfectante (Solucién de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
» Esponja
o (Guantes
» Pafios antibacterianos

PROCEDIMIENT | Limpieza:
0s 1. Retirar los alimentos que se encuentren dentro del equipo, asi mismo la

(Operario} canastilla y las separaciones de la refrigeradora.

2. Descongelar el equipo desconectando todo tipo de corriente.

3. Retirar todo el agua que se encuentre dentro del equipo. Realizar el secado
con un pafo.

4. Preparar la solucién detergente neutro y refregar suavemente con esponja
tanto las partes externas como la parte intema.

5. Humedecer el equipo con un pafio con detergente liquido neutro. Lavar la
canastiflas y las separaciones con detergente neutro y dejarlos orear para su
secado respectivo

6. Conayudadeotro pafio quitar el resto de detergente y espuma presente.

Desinfeccion:
1. Antesdeinidiare proceso, el aperario debera colocarse los guantss de proteccidn.
2. Preparar lasolucion desinfectante y agregar con ayuda de un pafio fimpio y dejar actuar por
10 minutos.
3. Dejarorear etequipo.

VERIFICACION | Semanal- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
(Supervisor) nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte externa e intema,
solicitar ai operario repetir el procedimiento.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

CUADRO N° 23: Equipo Funcional de
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Nutricion
DESINFECCION DE EQUIPOS,
MAQUINARIAS Y OTROS-
UTENSILIOS DE SERVIDO
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional | Aprobado por: DISAD
Firma: Nutricion Firma:
Firma:
OBJETIVO Remover y eliminar cualquier residuo tras la finalizacion del proceso, por medio
de una limpieza y desinfeccién eficiente.
ZONAS DE Utensilios de servido
LIMPIEZA
RESPONSABLE Operario: responsable de la limpieza y desinfeccion del equipo
Supervisor: responsable de la verificacion det procedimiento y de establecer las
medidas corectivas necesarias.
FRECUENCIA Limpieza: Diario, a! finalizar el proceso de servido de alimentos.
Desinfeccion: Diario.
MATERIALES Y « Defergente neutro {Solucion al 6.25%)
EQUIPOS » Desinfectante (Solucién de Hipoclorito de Sodio a 100 ppm)
e« Esponja
e Guantes
+ Pafios antibacterianos
Vi, PROCEDIMIENTOS | Limpieza:
\ {Operario) 1. Realizar un pre lavado de todos los utensilios de servido retirando
/ presencia de alimentos.
2. Preparar la solucién detergente neutro y refregar suavemente con
esponja todas las partes de los utensilios.
3. Enjuagar con abundante agua a chotro cada utensilio de servido.
4, Dejar orear al ambiente.
Desinfeccion:
1. Antesde iniciarel proceso, e operario deberd colocarse los guantes de proteocion.
2. Prepararasolucidn desinfectante y agregar con ayuda de un pafic impio y dejer actuar
por 10 minutos.
3. Dejarorear los uensllios de servido
VI VERIFICACION
{Supervisor) Diario- Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los

nombres en el formato, de verificar indicios de suciedad en la parte externa e
interna, solicitar al operario repetir el procedimiento.
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POES — 04: PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS SANITARIOS
PERSONAL

1. OBJETIVO
Establecer los procedimientos para la implementacion del proceso de
cumplimiento de requisitos sanitarios, higiene de manos y vestimenta del
personal manipulador de alimentos que labora en el Equipo Funcional de
Nutricién, contribuyendo asi a mantener un estado 6ptimo de salud del
personal a fin de asegurar la calidad y seguridad en la cadena alimentaria.

2. ALCANCE
Los siguientes procedimientos son de cumplimiento obligatorio a todo el
personal que labora en el Equipo Funcional de Nutricién del INEN.

DEFINICIONES®

- Antiséptico: Sustancia antimicrobiana que se aplica en fa piel para reducir
en numero la flora microbiana presente.

- Antiséptico a base de alcohol: Preparado (liguido, gel o espuma) que
contiene alcohol, destinado a la higiene y antisepsia de manos.

- Cadena Alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion
primaria hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de
alimentacién, la cadena alimentaria incluye las siguientes etapas:
adquisicién o provision de insumos (incluye el transporte), recepcion,
almacenamiento, salida, produccion (elaboracién o preparacién, coccion y
retencién), servido y consumo. Incluye cualquier etapa intermedia propia o
especifica de cada servicio de alimentacion.

- Carnet de sanidad: servicio que certifica [a salud e higiene del portador del
camné, determinando si la persona que manipula o no alimentos y/o
expende productos en servicios pulblicos y privados se encuenfra en
condiciones dptimas de salud para desarrollar sus actividades.

- Examen parasitolégico: Este examen permite diagnosticar una eventual
parasitosis intestinal, enfermedad debida a la presencia de un parasito en el
tubo digestivo. Las heces del paciente son recogidas en un pote esteril y
luego analizadas en laboratorio.

-  Examen serologico: Este examen permite saber cdmo el organismo
reacciona ante una infeccién o ante la presencia de patégenos en el flujo
sanguineo.

- Higiene de manos: Medida higiénica conducente a la antisepsia de las
manos con el fin de reducir la flora microbiana transitoria. Consiste
usualmente en frotarse las manos con un antiséptico de base alcohdlica o
en lavarse con agua y jabén normal o antimicrobiano.
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Jabdén antimicrobiano: Jabon que contiene un ingrediente quimico con
actividad contra la flora superficial de la piel, se puede utilizar en
presentacion liquida o en gel.

Lavado de manos: Consiste en la remocién mecénica de suciedad y
eliminacién de microorganismos transitorios de la piel. Es el lavado de
manos de rutina que se realiza con agua y jabén comun y tienen una
duracién no menor de 20 segundos. Remueve en un 80% la flora
microbiana transitoria.

RESPONSABILIDADES

Los responsables del cumplimiento y supervision del procedimiento de
salud del personal serd la Jefatura del Equipo Funcional de Nutricién
encargado de realizar el pedido de solicitud de servicio y programacion del
cuadro de necesidades de los exdmenes médicos.

Es responsabilidad de la Oficina de Logistica, realizar los tramites
correspondientes en la contratacion del servicio de un centro de salud gue
realice de los examenes médicos para la obtencion del carnet de sanidad.
Es responsabilidad del personal del area de BPM, la supervision vy
ejecucién de los procedimientos de supervision de higiene y uniforme,
como también del lavado de manos.

Es responsabilidad de la Institucién, otorgar al personal manipulador de
alimentos la cantidad suficiente de uniformes para el desempefio diario de
sus labores.

Es responsabilidad de la Coordinacion del Equipo Funcional de Nutricion, el
manejo y custodio de los registros y carnets de sanidad concernientes a
este procedimiento.

EJECUTORES.
Este procedimiento sera ejecutado por:

Salud de personal: realizado en un Centro de Salud externo a la institucion.
Higiene y Uniforme: realizado por el personal responsable del area de BPM
del Equipo Funcional de Nutricion.

Lavado de manos: ejecutade por todo el personal y supervisado por el
personal responsable del area de BPM del Equipo Funcional de Nutricion.

FRECUENCIA

A. Salud del personal : Semestral
B. Higiene y Uniforme : Diaria

C. Lavado de manos : Diaria

La higiene de manos se aplicara:

Después de haber usado los servicios higiénicos

Después de toser o estornudar

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

Todas las veces que sea necesario.

MATERIALES

Alcohol gel
Carnet de sanidad
Cuadro de Necesidades
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- Dispensador de jabdn liquido
- Dispensador de papel toalla

- Informe

- Jabén liquido

- Papel toalla

- Registros de procedimientos

- Tacho con tapa y bolsa negra.

8. PROCEDIMIENTOS
A. Salud del personal
Ver Cuadro N° 01

B. Higiene y Uniforme
Ver Cuadro N° 02

C. Lavado de manos
Ver Cuadro N° 03

. ANEXOS

» Anexo N° 15: Registro Semestral — Obtencién carnet de sanidad

e Anexo N° 16: Check List diario de presentacién e higiene de personal -
Area de Produccion.

e Anexo N° 17: Check List diario de presentacion e higiene de personal -
Area Clinica.
Anexo N° 18: Registro Check List - Lavado De Manos Area Clinica.
Anexo N° 19: Registro Check List - Lavado De Manos Area De
Produccion.

+ Anexo N° 20:; Registro Check List - Control Y Reposicién De Insumos
l.avado De Manos Clinica.

e Anexo N° 21: Registro Check List - Control Y Reposicién De Insumos
Lavado De Manos Produccion.
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CUADROQ N° 01:
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS
SANITARIOS PERSONAL - SALUD DEL PERSONAL

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nutricion | Aprobado por: DISAD
Firma: Firma:

. OBJETIVO

Garantizar el buen estado de salud del personal manipulador de alimentos que
trabaja en el servicio mediante la obtencién del camet de sanidad.

iIl. FRECUENCIA

Semestral

:J A
e

lll. PROCEDIMIENTO

.\
R SLLED

1. De coordinacion

a. Incluir el servicio de examenes médicos para la obtencion del camet de
sanidad en la programacion del cuadro de necesidades, debiendo
considerar como minimo su ejecucion 2 veces al afio, se considerara a todo
el personal y debera incluir.

- Examen parasitolégico
- Examen serolégico
- Radiografia de torax

b. Del mismo modo se debera solicitar a la Jefatura Central de Esterilizacin,
considerar en su cuadro de necesidades la adquisicion de frascos para
muestras en cantidad suficiente para el personal,

¢. Aprobado el Cuadro de Necesidades, solicitar a la Oficina de Logistica
mediante informe la realizacion del servicio de exémenes medico en
atencién al cronograma para su ejecucion y vigencia de camets de sanidad
(De no cumplir con la programacion solicitada, se debera reiterar su
gjecucion).

2. De ejecucién

a. La coordinacion del Equipo Funcional de Nutricion pubiicara las fechas de
toma de examenes Y remitira al centro de salud el listado del personal,

b. Se hara entrega a todo ef personal de un frasco de muestra para el examen
parasitologico y copia de recibo de pago realizado en ¢! Centro de Salud.

¢. El personal se acercara al centro de salud de acuerdo a las fechas
programadas y una vez realizado los examenes correspondientes se les
entregara un ticket para recojo de camet, el cual debera ser entregado a la
Jefatura del Equipo Funcional de Nutricion.

d. El Equipo Funcional de Nutricién, una vez obtenido todos los tickets de
atencion se acercara al centro de salud para el recojo de todos los carnets
sanitarios.

e. Finalmente se reciben los camets de sanidad, de haber observaciones o
resultados positivos el Centro de Salud entregara personalmente el camet
de sanidad al trabajador.

f. Se archivan los camets de sanidad, y se comunica al Departamento de
Atencion de Servicios de al Paciente del personal que no se ha realizado los
mencionados examenes para las medidas correspondientes.

VERIFICACION

Semestfral

El responsable del Equipo Funcional de Nutricion debera registrar el cumplimiento
de este procedimiento con la obtencion de camets de sanidad, de no cumplirse la
actividad programada se deberd reiterar a las areas responsables su glecucion.
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CUADRO N° 02:
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS | Equipo Funcional de
SANITARIOS PERSONAL - HIGIENE Y UNIFORME Nutricion

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nutricion Aprobado por: DISAD
Firma: Firma:

Garantizar el correcto estado de salud y presentacion del personal manipulador de

. OBJETIVO alimentos que trabaja en el servicio mediante la verificacion diaria de su higiene y
uniforme.
li. FRECUENCIA Diaria

PROCEDIMIENTO

a. El personal de BPM se ubica at ingreso del servicio en los tumos asignados.

b. Procede a revisar la presentacion de higiene personal y uniforme de todo el
personal técnico que labora en el Equipo Funcional de Nutricion, y participa en
la cadena de produccion. Considerando los siguientes aspectos:

- Higiene

Uias cortas, sin pinturas

Cabello corto y/o cabello recogido y protegido con un gorro

No usar barbas, ni bigotes

No usar joyas, ni adomos personales

Sin lesiones en las manos.

Sin signos de padecer enfermedades infectocontagiosas

orme Reglamentario

Pantalén y/o falda color hlanco

Chaqueta color blanco

v Gorro blanco

v Zapatos blancos de cuero con planta antideslizante (area clinica)

v Botas de jebe blanca (area de produccion y clinica)
Todo el uniforme debera estar limpio, y seran entregados anualmente por la
Institucion en un nimero de 05 juegos completos por persona, a excepeion de
zapatos y botas los cuales seran 02 veces al afio.

¢. Se registrara el cumplimiento de cada item en el formato de Check list de
presentacion e higiene personal.

d. Del mismo modo se procederd al lavado de manos y registro, de acuerdo a fo
establecido en el procedimiento de lavado de manos (Ver cuadro N° 03)

e. Ei personal ingresa al 4rea correctamente uniformado y en condiciones
higienes adecuadas a la cadena de produccién.

f, Al término de la jornada el personal deberé entregar su uniforme al area de
lavanderia para su lavado o llevarlo para su lavado personal, es su
responsabilidad mantener la higiene adecuada del uniforme al ingreso.

g. Finalmente realizar el reporte y consolidado mensual del registro de check list
de presentacion e higiene personal y elevar mediante informe a la Jefatura del
Equipo Funcional de Nutricion.

h. Se archivan los registros, y en atencion al personal que no cumpla con la
higiene y uniforme reglamentario se comunicara al Departamento de Atencion
de Servicios al Paciente para las medidas correspondientes.

SSENENENENAN

- Uni

-

<

Diaria

Inspeccion Visual: El responsable de la ejecucion del procedimiento debera registrar
el cumplimiento de este y de no cumplir con algin aspecto de higiene y uniforme
descrito, no sé permitira el ingreso al area, hasta subsanar la observacion.
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CUADRO N° 03:
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS Equipo Funcional de
SANITARIOS PERSONAL - LAVADC DE MANOS Nutricidn
Preparado por: ERC Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nufricién Aprobado por: DISAD
Rirma: Firma: Firma:
\ Garantizar el correcto estado de salud y presentacion del personal manipulador de
OBJETIVO alimentos que trabaja en el servicio mediante la verificacion diaria del lavado de
manos.
“o¥E-  FRECUENCIA Diaria y toda vez que sea necesaria.

a. Elpersonal de BPM se ubica al ingreso del servicio en los turnas asignados.
b. Procede a revisar [a correcta técnica de lavado de manos de todo el personal
del Equipo Funcional de Nutricion que participa en la cadena de produccion.

Considerando los sigulentes pasos:

- Mojar las manos con agua, y aplicar suficiente cantidad de jabon
antiséptico, liquido o en espuma en cantidad suficiente para cubiir toda
la superficie de las manos.

- Frotar las palmas de fas manos entre si.

- Frotar a pama de la mano derecha contra ef dorso de la mano
izquierda, entrelazando os dedos y viceversa

- Frotar las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados

- Frotar el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos

- Frotar con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo atrapandola
con a mano derecha y viceversa

Ili. PROCEDIMIENTO - Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la
mano izquierda, haciendo un movimiento de rotacion y viceversa

- Enjuagar las manos con agua

- Secar las manos cuidadosamente con papel toalla

- Utilizar un papel toalla para cerrar el grifo y desecharlo

El lavado de manos tiene una duracién de 40 a 60 segundos

¢. Se registrara el cumplimiento de lavado de manos al ingreso al area de
trabajo.

d. El personal debera repetir la técnica de lavado de manos, toda vez que sea
necesario.

e. Para asegurar el abastecimiento continuo de materiales necesarios para el
lavado de manos, e! personal de BPM registrara diafiamente la presencia de
los insumos, de carecer algin insumo se procedera a su recambio inmediato.

f.  Se archivan los registros, y se eleva el informe consolidado del mes a la
Jefatura del Equipo Funcional de Nutricién.

N Diaria

V. VERIFICACION Inspeccion Visual: El responsable de la ejecucion de este procedimiento debera
registrar su cumplimiento y de no cumplir adecuadamente, no sé permitira el ingreso
al area, hasta subsanar la observacion.
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POES - 05: PROCEDIMIENTO DE MONITOREQ Y CONTROL DE AGUA

1. OBJETIVO
Evaluar la calidad de agua destinada para el consumo del Equipo Funcional de
Nutricién en los diferentes procesos de la cadena alimentaria con el fin de
garantizar la salubridad e inocuidad de los alimentos que se preparan.

2. ALCANCE

El presente procedimiento de monitoreo y control de agua es aplicable a todas las
fuentes de abastecimiento de agua de las éareas de produccidn, reposterias
periféricas y comedor del Equipo Funcional de Nutricion.

3. DEFINICIONES’
- Agua cruda: Es aquella agua, en estado natural, captada para
abastecimiento que no ha sido sometido a procesos de tratamiento.

- Agua de consumo humano: Agua apta para consumo humano y para todo
uso doméstico habitual, incluida [a higiene personal.

- Cloro residual libre: Cantidad de cloro presente en el agua en forma de
acido hipocloroso e hipoclorito que debe quedar en el agua de consumo
humano para proteger de posible contaminacién microbiolégica, posterior a
la cloracién como parte del tratamiento.

- Inocuidad: Que no hace dafio a la salud humana.

- Parametros microbiolégicos: Son los microorganismos indicadores de
contaminaciéon y/o microorganismos patoégenos para el ser humano
analizados en el agua de consumo humano.

- Plan de Vigilancia y Control de Calidad del Agua: Instrumento que obedece
a la importancia de la verificacion protocolar del uso de la calidad del agua,
y que contempla un proceso de evaluacion, vigilancia y control, basado en
el cumplimiento de la normatividad sanitaria de los parametros de calidad
de agua mediantes andlisis quimicos y parasitologicos, todo ello con fines
de prevencién de enfermedades infecciosas de toda la comunidad
hospitalaria.

4. RESPONSABILIDADES

- Los responsables del cumplimiento y supervisién de este procedimiento
sera quien ejerce funciones de la Coordinacion del Equipo Funcional de
Nutricién en coordinacién con la nutricionista y personal técnico -
administrativo responsable del drea de BPM, quienes deberan remitir, de
acuerdo a la frecuencia de procedimientos, el reporte de registros del
procedimiento en mencion.

- Es responsabilidad del Comité de Control y Prevencion de Infecciones
Intrahospitalarias la ejecucion, monitoreo y emision de informe del
procedimiento de la medicién de cloro residual.

- Es responsabilidad de la Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios la
ejecucién, monitoreo y emision de informe del procedimiento de limpieza y
desinfeccidn de reservorios de agua.
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- Es responsabilidad de la Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios
solicitar la ejecucién, monitoreo y emision de informe del procedimiento de
fa evaluacién fisico-quimica y bacteriolégica del agua.

- Es responsabilidad de quien ejerce funciones de la Coordinacién del Equipo
Funcional de Nutricién solicitar el pedido de servicio por una empresa
externa para el procedimiento de la evaluacién fisico-quimica Y
bacteriolégica del agua.

- Es responsabilidad de quien ejerce funciones de la Coordinacién del Equipo
Funcional de Nutricion, el manejo y custodio de los registros concernientes
a este procedimiento.

EJECUTORES.

Este proceso sera ejecutado por:

- Inspeccién sanitaria: realizada por un responsable asignado por el Equipo
Funcional de Nutricién, Comité de Control y Prevencién de Infecciones
Intrahospitalarias y Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios.

- Limpieza y desinfeccion de reservorios: realizada por una empresa externa
y solicitada por la de la Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios.

- Medicién de cloro residual: sera ejecutado por el personal de! Comité de
Control y Prevencion de Infecciones Intrahospitalarias.

- Evaluacién fisico-quimica y bacteriolégica del agua: ejecutado por un
laboratorio externc acreditado por el INACAL.

FRECUENCIA

- Inspeccion sanitaria: trimestral

- Determinacion de cloro residual: mensual

- Limpieza y desinfeccion de reservorios: semestral

- Evaluacién fisico-quimica del agua: anual y bacteriolégica: semestral.

MATERIALES

- Informes

- Cuadro de Necesidades del Equipo Funcional de Nutricion
- Plan de Vigilancia y Control de Calidad del Agua del INEN
- Registros de procedimientos

PROCEDIMIENTOS

A. Inspeccion sanitaria. Ver Cuadro N° 01
B. Determinacion de cloro residual. Ver Cuadro N° 02

( S C. Limpieza y desinfeccion de reservorios. Ver Cuadro N° 03

2
PR

j—

YR

D. Evaluacion fisico-quimica y bacteriologica del agua. Ver Cuadro N° 04

e ANEXOS
e Anexo N° 22: Registro De La Ejecucién Trimestral De La Inspeccion
Sanitaria

s Anexo N° 23: Registro Mensual De Control De Cloro Residual.
e Anexo N° 24: Registro Semestral De Limpieza y Desinfeccion De
Reservorios
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CUADRO N° 01:
PROCEDIMIENTO DE MONITOREQ Y CONTROL Equipo Funcional de
DEL AGUA — INSPECCION SANITARIA Nutricion
Preparado por: ERC zﬁrri;%io por: Coordinacién Equipo Funcional ?i;:rr::.ado por: DISAD
Firma: . )
Firma:

La inspeccion sanitaria se reafiza por la inspeccion visual de todas las
condiciones y dispositivos del sistema de distribucion de agua, principalmente de

| DEFINICION las partes relacionadas con la proteccion del agua, e independiente de los
aspectos refacionados con el disefio hidraulico.
Equipo Funcional de Nutricion

. RESPONSABLES | Comité de Control de Prevencion de Infecciones Intrahospitalarias
Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios

lil. FRECUENCIA Trimestral

IV, PROCEDIMIENTO

S

t. De coordinacion

a. La jefatura del Equipo Funcional de Nufricion debera programar el
cronograma anual de inspeceion técnica de las condiciones ¥ dispositivos
del sistema de distribucion de agua, como un control intemo e
independiente a la programacion reafizada en ef Plan de Vigitancia y
Control de Calidad del Agua de la Institucion.

b. Remitir mediante informe el cronograma a las areas responsables, Comité
de Controt de Prevencian de Infecciones intrahospitalarias y la Oficina de
ingenieria, Mantenimiento y Servicios, solicitando ordenar a guien
corresponda asignar un personal respansable para la inspeccion técnica.

2, De ejecucién

a. Empezar la inspeccion sanitaria con la presencia del personal asignado
por las reas responsables, considerando:

i. Evaluacion de las condiciones fisicas
Revisar sequridad y nivel de higiene de los alrededores de las
instalaciones de agua.

ii. Evaluacion del estado de higiene interna de los reservorios del agua
Revisar la limpieza interna y presencia de fisuras de los reservorios.
Estado de las tapas.

iii. Evaluacion del estado de operatividad del sistema de distribucion del
agua.

Evaluar el sistema de distribucion desde el reservorio hasta los puntos
de salida en las areas de nutricion.

b. Registrar el cumplimiento de cada item de evaluacion en el formato de
Registro de Inspeccion Técnica y de ser necesario establecer las medidas
correctivas en consenso y en atencion al estado situacional encontrado.

¢. Firmar el Registro de Inspeccion Técnica en sefial de conformidad los tres
responsables del procedimiento.

V. VERIFICACION

Trimestral

Inspeccion y control visual: De ser correcto el procedimiento registrar los
nombres del personal asignado para esta actividad y de no cumplir con las
condiciones necesarias solicitar establecer las medidas corectivas necesarias a
las areas responsables.
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CUADRO N° 02:
PROGEDIMIENTO DE MONITOREO Y CONTROL DEL Equipo Funcional
AGUA - DETERMINACION DE CLORO RESIDUAL de Nutricién

. Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional Nutricion Aprobado por:
Preparado por: ERC Firma: DISAD

Firma: Firma:

La presencia de cloro residual en el agua potable es indicativo de que una
suficiente cantidad de cloro fue afiadida para inactivar las bacterias y algunos virus

DEFINICION causantes de enfermedades diameicas; y que el agua se encuentra protegida de
posibles contaminantes microbiologicos  durante  su almacenamiento o
transferencia.

Equipo Funcional de Nutricién
Comité de Control de Prevencion de Infecciones Intrahospitalarias

FRECUENCIA Mensual

1. De coordinacion
a. La jefatura del Equipo Funcional de Nutricion debera solicitar mediante
informe a las areas responsables, Comité de Control de Prevencion de
Infecciones Intrahospitalarias y la Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y
Servicios, considerar la determinacion de cloro residual en 3 puntos de
muestra {2 del area de produccion y 1 del area clinica) para ser incluido en
5 5 |la programacién de actividades del Plan de Vigilancia de Controi de Calidad
N\XINER S del Agua de la Institucion y solicitar la emisién mensual de los resuitados
obtenidos.

RESPONSABLES

{V. PROCEDIMIENTO 2. De efecucion

La medicidn de cloro residual se llevara a cabo a inicios de cada mes.

La responsable de la medicion se presentara en fa oficina del Equipo
Funcional de Nutricion, y se asignara a un responsable para su visita y
toma de muestras en el area.

c. Se procede a la toma de muestras y determinacion de cloro residual, de
acuerdo a los procedimientos establecidos en el Plan de Vigilancia de
Control de Calidad del Agua de la Institucion.

d. Finalmente se reciben los resultados de la determinacion de cloro residual,
se verifica parametros adecuados, de no ser asi se solicita a las areas
responsables las medidas correctivas necesarias.

Mensual

Inspeccion y control visual: E! responsable del Equipo Funcional de Nutricion
debera registrar el cumplimiento de este procedimiento, y registrar en el formato
de Registro de controf de toma de cloro residual.

oo

V. VERIFICACION
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CUADRO N° 03:
PROCEDIMIENTO DE MONITOREC Y CONTROL
DEL AGUA - LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
RESERVORIOS

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional Nutricion Aprobado por: DISAD
Firma: Firma:

Las actividades de limpieza y desinfeccion de las cisternas y tanques de
almacenamiento de agua garanfizan almacenar el liquido en buenas condiciones

VL. DEFINICION siempre y cuando se realicen estas actividades periédicamente mediante la
utilizacion de las soluciones en las proporciones y procesos indicados
Equipo Funcional de Nutricion

VIl. RESPONSABLES | Comité de Control de Prevencion de Infecciones Intrahospitalarias

Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios

NVl FRECUENCIA

Semestral

&\“ Enfer ﬂleka

ﬂa%
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webtuio
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IX. PROCEDIMIENTO

a. El servicio de limpieza y desinfeccidn de fos reservorios de agua se llevara
a cabo de acuerdo al cronograma establecido en el Plan de Vigilancia de
Control de Calidad del Agua de la Institucion, siendo indispensable
considerar esta actividad como minimo 2 veces al afio para su ejecucion.

b. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se cefiiran a lo establecido
enel Plan de Vigilancia de Control de Calidad de! Agua de la Institucion.

¢. Una vez realizada la actividad se solicitara a las areas responsables la
emision de copia de informe y certificado del servicio de fimpieza y
desinfeccion de los reservorios de agua.

d. Finalmente se recibe copias de la constancia e informe del servicio de
limpieza y desinfeccion de los reservorios de agua, y de acuerdo a las
observaciones realizadas se solicita a las areas responsables el
establecimiento de medidas correctivas necesarias.

VERIFICACION

®
£

Nacional 3¢ Servcios

Semestral

Inspeccion y control visual: El responsable del Equipo Funcional de Nutricidn
debera registrar el cumplimiento de este procedimiento, de no cumplirse fa
actividad programada se debera reiterar a las &reas responsables su ejecucion.
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CUADRO N° 04:
PROCEDIMIENTO DE MONITOREQ Y CONTROL DEL
AGUA - EVALUACION FiSICO-QUIMICA Y
BACTERIOLOGICA DEL AGUA

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacién Equipo Funcional Nutricion | Aprobado por: DISAD
Firma: Firma:

i, DEFINICION

La evaluacion fisicoquimica y bacterioldgica del agua permitira investigar las
caracteristicas de la calidad y definira la aceptabilidad de ella para el consumo
humano en el INEN.

Il. RESPONSABLES

PIaaas

Equipo Funcional de Nutricion
Oficina de Ingenieria, Mantenimiento y Servicios.
Comité de Control de Prevencion de Infecciones Intrahospitalarias (CCPIIH)

N,

lIl. FRECUENCIA

. .

Semestral: Anélisis Bacteriologico
Anual; Analisis Fisico — quimico

IV. PROCEDIMIENTO

1. Del Equipo Funcional de Nutricién

a. Incluir ef servicio de evaluacion bacteriologica def agua en la programacion
del cuadro de necesidades, debiendo considerar la toma de muestras como
minimo 2 veces al afio.

b. Aprobado el Cuadro de Necesidades, solicitar a la Oficina de Logistica
mediante informe la realizacion del servicio de evaluacion fisicoquimica y
bacteriolbgica del agua, adjuntando el cronograma para su ejecucion (De no
cumplir con la programacion solicitada, se debera reiterar su ejecucion).

¢c. La responsable de la empresa que presta el servicio se presentara en la
oficina de! Equipo Funcional de Nutricion, y se asignara a un responsable
para su visita y la toma de muestras en el area.

d. El personal de la empresa se retira y deja de un reporte de la foma de
muestras realizadas.

e. Se recibe el reporte de los resultados de la evaluacién bactericlogica del
agua, y de acuerdo a los resultados obtenidos se solicita al CCPIIH las
medidas correctivas necesarias.

2. Del Plan de Vigilancia y Control de Calidad del agua de la Institucion

a. La evaluacion fisicoquimica y bacteriologica def agua se llevara a cabo de
acuerdo al cronograma establecido en el Plan de Vigilancia de Control de
Calidad del Agua de la Institucion.

b. Los procedimientos de evaluacion fisicoquimica y bacteriologica del agua se
cefiiran a lo establecido en el Plan de Vigitancia de Control de Calidad del
Agua de fa Institucion, se solicitara a las areas responsables la emision de
copia de informe de los resultados de la evaluacion fisicoguimica y
bacterioclogica def agua.

c. Finalmente se recibe el informe de la evaluacion fisicoquimica y
bacteriologica del agua, y se remite una copia del CCPIIH para la evaluacion
y medidas correctivas de ser el caso.

Y
:S-t/

V. VERIFICACION

Semestral

Inspeccién y control visual: El responsable del Equipo Funcional de Nutricién debera
registrar el cumplimiento de este procedimiento, de no cumplirse la actividad
programada se debera reiterar su ejecucion a las &reas responsables.
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POES — 06: PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS

1. OBJETIVO

Implementar estrategias de manejo integrado de plagas que permitan
garantizar la inocuidad de los productos Yy ia manutencion de ambientes
saludables.

2. ALCANCE
El presente procedimiento alcanza todas las areas del Equipo Funcional de

Nutricidn:

A. Los servicios de infraestructura a considerar para el servicio integral de
control de plagas:

o Area de cocina central: oficina, almacén de nutricién, almacén de

logistica, cocina central, panaderia, comedor corresponde 989 m?

aprox.

o Area sub-sétano: 30m? aprox.

o Tres reposterias periféricas: om? aproximadamente

correspondientes ai 5to, 6to y 7mo piso.

B. Equipos:

o 10 Coches térmicos de 1 m? ¢/u

o 8 coches distribuidores de un m? c/u

o Una tabola de alimentos de 6 m”

o 33 mesas de comedor

o 20 mesas de trabajo de A/l

o Equipos y otros

o Muebles que se cuenta.

DEFINICIONES®

Control Integral de Plagas: Consiste en la combinacién de métodos fisicos,
biolégicos, y quimicos, alcanzando una mayor eficacia con un menor
impacto ambiental y coste econdémico.

Cucarachas: Son vectores importantes de salmonella, proteus, Shigella,
virus, hongos, y protozoarios.

Desinfeccién: Es la accion de eliminar insectos por medios quimicos,
mecanicos o con la aplicacién de medidas de saneamiento basico.

Desratizacion: Es la accion destinada a eliminar roedores mediante
métodos de saneamiento basico, mecanicos o quimicos.

Insectos: Como moscas, cucarachas, hormigas, gorgojos, entre otros

Moscas: Son eficientes vectores mecanicos de multiples enfermedades.
Pueden trasmitir. meningitis, colera, salmonelosis, tifus, lepra, hepatitis,
tripanosomas, etc.

Pajaros: Como palomas y gorriones, las palomas pueden trasmitir:
salmonelosis, histoplasmosis, toxoplasmosis, tuberculosis,
neumoencefalitis, etc.

Plaga: Son todos aquellos animales que compiten con el hombre en la
bisqueda de agua y alimentos, invadiendo los espacios en el que se
desarrollan las actividades humanas. Constituyen uno de los mas
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importantes vectores para la propagacion de enfermedades, entre las que
se destacan las enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAs).

- Plaguicida: Corresponde a cualquier sustancia destinada a prevenir,
destruir, atraer, repeler o combatir cualquier plaga, incluidas las especies
indeseadas de plantas o animales, durante la produccion, almacenamiento,
transporte, distribucion y elaboracién de alimentos, productos agricolas o
alimentos para animales, o que pueda administrarse a los animales para
combatir ectoparasitos.

. Roedores: Se conocen como roedores comensales debido a que han
compartido el alimento con el hombre durante afios. Tales como: ratas y
ratones. Pueden trasmitir. salmonelosis, leptospirosis, triquinellosis,
hantavirus, neumonia, etc.

RESPONSABILIDADES

- Los responsables del cumplimiento y supervision de este procedimiento
sera del que ejerce funciones de Coordinacion del Equipo Funcicnal de
Nutricién en coordinacién con la nutricionista y personal técnico -
administrativo responsable del area de BPM, quienes deberan remitir el
cronograma anual de desinsectacion y desratizacién a {a Unidad Funcional
de Limpieza.

- Es responsabilidad de la Unidad Funcional de Limpieza solicitar el pedido
de servicio por una empresa externa para el procedimiento de
desinsectacidn y desratizacion.

- Es responsabilidad de la Oficina de Logistica, realizar los tramites
correspondientes en la contratacion del servicio de una empresa externa
para el procedimiento de desinsectacion y desratizacion.

. Es responsabilidad de! que ejerce funciones de Coordinacion del Equipo
Funcional de Nutricidon, el manejo y custodio de los reportes y certificados
concernientes a este procedimiento.

EJECUTORES.

Para el desarrollo de este proceso se cuenta con el apoyo de una empresa
externa que la institucion a inicios de cada afio realiza el proceso de contrato
por todo un afo, el mismo que el equipo funcional de Nutricion sclicita con fa
debida anticipacion.

Sin embargo, el proceso de control de plagas es monitoreado por el Equipo de
BPM de Nutricién.

FRECUENCIA

El proceso de control plagas que el equipo funcional de Nutricidén solicita al
equipo de limpieza es por un periodo de un afo:

- La primera semana de cada mes se realiza el servicio intensivo.

- La quincena de cada mes se realiza un refuerzo del servicio del control de
plagas.
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7. MATERIALES

- Informe

- Cuadro de Necesidades

- Todos los materiales e insumos a requerir para Ia desinsectacion,
desinfeccion, desratizacion y cebaderas debidamente sefialadas corren a
cargo de la empresa externa.

- El reporte de cada visita y certificado de saneamiento ambiental emitido
mensualmente.

- Registros de procedimientos

8. PROCEDIMIENTOS

A. Medidas Pasivas: Dirigidas a impedir la penetracion, colonizacién y
desarrollo en los ambientes del Equipo Funcional de Nutricion, a través de:

o Implementacién de mallas de proteccion en todas las ventanas del
area de produccién y reposterias periféricas, de carecer alguna area
estas mallas se solicitara mediante registro de incidencia a la
Unidad de Mantenimiento.

o Mantener los tachos de basura siempre cerrados con tapa.

o Limpieza constante de los sumideros, evitando su estancamiento.

o Evitar el almacenamiento de desperdicios, coordinando la salida
constante una vez que los tachos estén cubiertos a % de su
capacidad.

B. Medidas Activas:

Coordinacion:

o Quien ejerce funciones de la Coordinacién del Equipe Funcional de
Nutricién debera programar el cronograma anual de desinsectacion
y desratizacién en el cuadro de necesidades, considerando todas
las areas concernientes al Equipo Funcional de Nutricion.

o Remitir mediante memorando el cronograma anual a la Unidad
Funcional de Limpieza, a fin que esta area pueda considerar y
realizar el pedido de servicio correspondiente.

o Las actividades de desinsectacion y desratizacion se aplicaran dos
veces al mes.

o La empresa remitird mediante correo electronico una lista de su
personal asignado para cada visita.

o Laempresa entregara un reporte de actividad, luego de cada visita y
un certificado de las actividades por mes.

Antes de la desinsectacion:

o Eliminar previamente todo material o equipo en desuso que pueda
servir de refugio a las plagas.

o Eliminar del area todo producto de alimento que se encuentre en la
zona de procesamiento de alimentos, y retirar ios tachos o sansén
de residuo sdlido.

o Las puertas del servicio de alimentacion (sétano) se mantendran
cerradas.

o Las canaletas de desagile deben permanecer limpias y sin ningun
tipo de residuo.

o Las mallas metalicas de las ventanas deben de permanecer limpias
y sin presentar roturas.
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o Cada area tanto clinica como de produccion deben de empacar en
bolsas de pléstico todas las vajillas y enseres, para luego al dia
siguiente pasar por el proceso de lavado.

Durante |la desinsectacion:

o El personal de la empresa encargada del servicio de desinsectacion
y desratizacién se presenta en la oficina del Equipo Funcional de
Nutricién, siendo recepcionado por el responsable del area de BPM,
quien fo acompafa durante este proceso.

Servicios a requerir:

o Desinfeccién: Eliminacion de virus, bacterias y hongos mediante
asperjado con agentes quimicos.

o Desinsectacion: Control de insectos mediante asperjado y
colocacion de puntos de gel nebulizado o espolvoreado.

o Desratizacién: Técnica de saneamiento que se aplica para la
exterminacion de roedores comensales.
Para Insectos:

- Area de Panaderia: Se coloca et producto seco mas gel.

- Equipos y/o maquinas, tomacorrientes, cajas de electricidad,
dispensadores de papel, jabén, coches térmicos de
pacientes y comedor: Se coloca gel

. Area de cocina de dietas y general: Se coloca producto
seco y gel.

- Area periférica, coches, vajillas: Se coloca producto seco,
mas gel.

- Area de Oficina, almacén de logistica y nutricion: Se coloca
producto seco mas gel.

. Area de Comedor, en mesas y sillas: Se coloca producto
seco mas gel.

- Area del subsolano: Se coloca ei producto seco.

Para ratas:

- El procedimiento para el control activo de los focos de
infestacién se realiza con una inspeccién preliminar,
buscando evidencias de los nidos, y/o informacion que
brinde el personal de BPM de Nutricion.

- En los ductos de las campanas extractoras de aire se
instalaran cebaderas debidamente sefalizadas, jaulas,
trampas pegantes, protectas en el area a tratar, mapa de
ubicacién e informe de consumo.

- Luego de ello, la empresa proveedora del servicio de control
de plagas realizard un segundo recorrido para verificacién
de todas las areas.

Después de la desinsectacion:

o El personal de la empresa encargada del servicio deja el reporte de
las actividades realizadas por cada visita que incluye: actividades
realizadas, insumos utilizados, conclusiones y recomendaciones.

o Es recibido y firmado por el personal dei area de BPM.
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o Los reportes correspondientes al proceso desratizacion son emitidos
mediante correc electrénico, del mismo modo la autorizacion
sanitaria de los insumos utiizados en el servicio, quedando
prohibido el uso de insumos que no cuenten con autorizaciéon
sanitaria.

o La empresa emitira el Certificado de Servicio mensualmente, el cual
se registrado y archivo por la jefatura del Equipo Funcional de

Nutricion.

9. ANEXOS

e Anexo N° 25: Registro Mensual de Desinsectacion
¢ Anexo N° 26: Registro Mensual de Desratizacion
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POES - 07: Procedimiento de
Manejo de Residuos Sélidos
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POES — 07: PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

1. OBJETIVO
Asegurar una adecuada eliminacién de los desechos organicos, inorganicos y
biocontaminados, a fin de evitar la atraccion de plagas, en el Equipo Funcional

de Nutricion.

2. ALCANCE
E| presente procedimiento de manejo de residuos sdlidos, incluye todos las
etapas de manejo de residuos sélidos del Equipo Funcional de Nutricién, como
. son la segregacion, el acondicionamiento y aimacenamiento de los residuos
/ que hayan sido generados en algin proceso de la cadena alimentaria, siendo

N ; . o .
Sgp“‘ "Fq@; aplicable a todas las éreas de produccion, dietas, almacenes, comedor y
s mR‘:’, H i \2 reposterias periféricas.

X 45 3. DEFINICIONES®

- Acondicionamiento: Consiste en preparar los servicios y areas de los EESS
y SMA con los materiales e insumos necesarios para descartar los
residuos en recipientes adecuados; este acondicionamiento debera ir
de acuerdo con la clasificacion de los residuos.

- Almacenamiento primario; Etapa de manejo de residuos, que consiste en
almacenar los residuos en el mismo lugar donde se generan en
contenedores adecuados segUn el tipo de residuo.

. Almacenamiento final: Etapa del manejo de residuos, que consiste en
almacenar los residuos provenientes de la fuente de generacion, estos son
almacenados temporalmente para su posterior disposicion.

- Contenedor: Caja o recipiente fijo o moévil en el que los residuos se
depositan para su almacenamiento o transporte. Es de capacidad
variable empleado para el almacenamiento de residuos sélidos

- Manejo de Residuos Sdlidos: Toda actividad técnica operativa de
residuos soélidos que involucre manipuleo, acondicionamiento,
segregacion, transporte, almacenamiento, transferencia, tratamiento,
disposicién final o cualquier otro procedimiento técnico operativo utilizado
desde la generacidn hasta fa disposicién final

- Residuos biocontaminados: Son aquellos residuos peligrosos generados
en elproceso de la atencion e investigacion médica que estan
contaminados con agentes infecciosos, o que pueden contener aitas
concentraciones de microorganismos que son de potencial riesgo para
fa persona que entre en contacto con dichos residucs

- Recoleccién y transporte interno: Etapa del manejo de residuos, que
consiste en la recoleccidn y transporte interno de los residuos del area

clinica y produccion.

. Residuos comunes; Son aquellos generados en el desempefio normal
de las actividades. Estos residuos se generan en oficinas, pasillos,
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areas comunes, cafeterias, salas de espera, auditorios y en general
en todos los sitios del establecimiento del generador.

Segregacion: etapa del manejo de residuos que consiste en separar los
residuos ubicandolos de acuerdo a su clase en el recipiente
correspondiente.

RESPONSABILIDADES

Los responsables de la recoleccion y trasporte interno, para el cumplimiento
de este procedimiento es el personal de limpieza de la institucidn, los
cuales laboran todos los dias y estan distribuidos en diferentes horarios.
Los responsables del cumplimiento y supervision de este procedimiento
sera la nutricionista y personal técnico - administrativo responsable del area
de BPM, quienes deberan remitir mensualmente a quien ejerce funciones
de Coordinacion del Equipo Funcional de Nutricién el reporte de registros
del procedimiento en mencion.

Los 6rganos responsables en atencion al Plan de Manejo de Residuos
Solidos del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas.

EJECUTORES.
Este proceso sera ejecutado por:

El personal del Equipo Funcional de Nutricién encargado de la segregacion
y almacenamiento de los residuos generados en los procesos de la cadena
alimentaria.

El personal de la Unidad Funcional de Limpieza del INEN, encargado del
transporte interno de residuos sélidos generados en el area.

Supervisado internamente por el personal de area de BPM del Equipo
Funcional de Nutricion.

La responsabilidad de la ejecucion de todo el procedimiento sera por los
érganos responsables de la Institucion.

FRECUENCIA

Diaria

Se retiran del area de produccién, los residuos comunes en recipientes de
capacidad de 80 Kg, cada vez que dichos depdsitos se encuentren a % de
su capacidad y debidamente tapados.

Los residuos biocontaminados, no ingresan al servicio se depositan en los
envases de capacidad de 110 a 140 litros, los mismos que el personal de
limpieza, tres veces al dia como minimo, segln horario establecido.

MATERIALES

Coches exclusivos para el traslado de residuos sélidos
Tachos con tapa de capacidad de 140 a 180 Kg

Carrito exclusivo para el guardado de esos materiales

Bolsas de 140 a180 Litros de color rojo, negro, amarillo(vidrio)
Esponjas
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8. PROCEDIMIENTOS

A. ACONDICIONAMIENTO
- Acondicionar las areas con el equipo y material necesario para la

segregacion y transporte los residuos generados en el area, estos deberan
ser proporcionados por la Unidad Funcional de Limpieza y en numero
suficiente a la produccion de residuos del Equipo Funcional de Nutricion.
v 06 tachos con tapa de 150 litros para residuos comunes (rotulados) en

el area de cocina central.

04 tachos con tapa de 150 litros para residucs comunes (rotulados) en

el area de lavado de vajilla comedor.

02 tachos con tapa de 150 litros para residuos biocontaminados para

pacientes hospitalizados

03 tachos con tapa de 150 litros para residuos biocontaminados para

reposterias periféricas.

06 tachos de 25 litros para residuos comunes para oficinas y

reposterias periféricas.

Bolsas negras (residuos comunes)

Bolsas rojas (residuos biocontaminados)

Carro transportador de desperdicios.

AN NE N N N NN

B. SEGREGACION
Residuos Comunes Organicos
- Area de cocina: desechos organicos de alimentos.
- Area de comedor: sobrantes (alimentos que quedan en
charolas) ‘
Residuos Comunes Inorganicos
- Area de comedor: envases, bolsas y residuos inorganicos.
- Oficina y Almacén: desechos de material de labores
administrativas.
Residuos Biocontaminados
- Area clinica: sobrantes (alimentos que quedan en charolas) y/o
descartables usados por el paciente en su alimentacion.

C. ALMACENAMIENTO PRIMARIO
Los recipientes destinados al almacenamiento primario no debe exceder las
dos terceras partes de la capacidad del mismo.
Area Clinica
Cada técnico de nutricidn del area clinica cuenta con bolsas de residuos
biocontaminados gque son utilizados para la recoleccién de sobrantes de las
bandejas en cada piso de hospitalizacién, luego los cuales segun tiempo de
comida (desayuno, aimuerzo, cena) son depositados en recipientes provistos a
fa entrada del Equipo Funcional.

Area de Cocina Central y dieta
Se almacenan en residuos comunes en recipientes, de acuerdo a generacion
del dia, hasta que el recipiente esta en sus dos terceras partes.

Area de Comedor

a. Desayuno
- Se almacenan de 2 a 3 tachos de residuos comunes,

b. Almuerzo
- Se almacenan de 4 a 5 tachos de residuos comunes.
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c. Cena
- Se almacenan de 2 a 3 tachos de residuos comunes.

D. RECOLECCION Y TRANSPORTE INTERNO

Se siguen las rutas y horarios establecidos
Area Clinica

a. Desayuno : 9:30 am

b. Almuerzo : 3:30 pm
¢ Cena : 9:00 pm
Area de Comedor

a. Desayuno : 9:30 am

b. Almuerzo : 3:30 pm

c. Cena : 9:00 pm

Area de Cocina
Se retiran 4 recipientes, de acuerdo a generacion del dia, o cuando el
recipiente esta en sus dos terceras partes.

E. ALMACENAMIENTO FINAL DE RESIDUOS

- E! personal de limpieza, retira los recipientes de las areas del Equipo
Funcional de Nutricién.

- EIINEN, dispone de un ambiente exclusivo para el almacenamiento de los
residuos sélidos hospitalarios, el cual se encuentra ubicado en el sétano de
la institucion.

- El ambiente se encuentra remodelado de acuerdo a la normativa legal

- Es un ambiente exclusivo para el almacenamiento de los residuos sélidos
provenientes de las actividades de la institucion.

- Es de material noble, con paredes y techos revestidos con maydlicas

_  Los ambientes se encuentran sefializados: residuos biccontaminados,
comunes, especiales, orgénicos, punzo cortantes, lavado de coches.

Finalizada las labores de produccion y atencion de dietas a pacientes y usuarios, el
personal de limpieza responsable va dejando el tacho fimpio con sus bolsas para el
dia siguiente.

Los residuos de la cena, al finalizar la atencion son ellos los que lo retiran igual al
almacén central del INEN, dejando igual el tacho con bolsa limpia habilitado para el
inicio del dia siguiente.

9. ANEXOS

o Anexo N° 27: Registro Diaria de Acondicionamiento de Recipientes para
Segregacion y Transporte de Residuo.
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POES - 08: PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE

Y SANEAMIENTO

1. OBJETIVO

Asegurar la efectividad de la implementacion del Programa de Higiene y
Saneamiento del Equipe Funcional de Nutricion mediante el
establecimiento de mecanismos y procedimientos de auto — inspeccién que
permitan corroborar su eficacia.

2. ALCANCE

A la aplicacién de todos los procedimientos comprendidos en el presente
Programa de Higiene y Saneamiento.

RESPONSABILIDADES

Los responsables del cumplimiento y supervision de este procedimiento
serd a quien ejerce funciones de Coordinacion del Equipe Funcional de
Nutricion.

Es responsabilidad de quien ejerce funciones de Coordinacion de! Equipo
Funcional de Nutricién, solicitar en la programacion del cuadro de
necesidades el servicio de analisis microbiolégico de superficies vivas,
inertes, alimentos y agua, con una frecuencia semestral {minimo 2 veces al
afio) y otras que se requiera.

Es responsabilidad de quien ejerce funciones de Coordinacion de! Equipo
Funcional de Nutricién, solicitar en la programacién del cuadro de
necesidades la compra de hisopos para monitoreo de limpieza por
bioluminiscencia en una cantidad no menor a 300 unidades anuales.

Es responsabilidad de quien ejerce funciones de Coordinacion del Equipo
Funcional de Nutricién, mediante memorando solicitar 1a programacion del
cuadro de necesidades y la compra de tiras de medicién de cloro residual,
al Comité de Control de Infecciones Intrahospitalarias de la Institucion.

Es responsabilidad de! Comité de Control de Infecciones Intrahospitalarias,
la solicitar la adquisicién de las tiras de medicién de cloro residual.

Es responsabilidad de la Oficina de Logistica, realizar los tramites
correspondientes en la contratacion del servicio de un laboratorio externo
para el procedimiento de analisis microbiolégico de superficies vivas,
inertes, alimentos y agua.

Es responsabilidad del que ejerce funciones de Coordinacion del Equipo
Funcional de Nutricién, el manejo y custodio de los registros y resultados
concernientes a este procedimiento.

Es responsabilidad del que ejerce funciones de Coordinacion del Equipo
Funcional de Nutricién, coordinar con los responsables del area de BPM,
establecer las medidas correctivas en atencion al reporte de resultados
obtenidos de estos procedimientos.

EJECUTORES.

Este proceso sera gjecutado por:

] analisis microbiolégico de superficies vivas, inertes, alimentos y agua
sera ejecutado por un Laboratorio externo, acreditado por el INACAL.
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- La medicién de concentracion de cloro sera ejecutado por el personal de
BPM.

- El monitoreo de limpieza por bioluminiscencia sera ejecutado por la
coordinacién de! Equipo Funcional de Nutricién.

5. FRECUENCIA
- Analisis microbioldgico de superficies vivas, inertes, alimentos y agua sera
ejecutado semestralmente, dos veces al afio, y toda vez que los resultados
obtenidos en estas pruebas sean positivas.
- Medicién de concentracién de cloro: diariamente
- Monitoreo de limpieza por bioluminiscencia: Cada dos semanas

MATERIALES

- Informes

- Hisopos de bioluminiscencia

- Luminomeiro

- Reporte de resultados

- Tira de medicion de cloro residual

PROCEDIMIENTOS
- Ver procedimiento, en:

o Cuadro N° 01: Procedimientc de Verificacién de Programa de
Higiene y Saneamiento - Andlisis microbiologico de superficies
vivas, inertes, alimentos y agua.

o Cuadro N° 02: Procedimiento de Verificacion de Programa de
Higiene y Saneamiento - Medicion de concentracion de cloro.

o Procedimiento de Verificacion de Programa de Higiene vy
Saneamiento - Monitoreo de limpieza por bioluminiscencia.

8. ANEXOS

¢ Anexo N° 28: Registro De Verificacion De Concentracién De Cloro En
Frutas- Produccion.
« Anexo N° 29: Registro De Verificacion De Cloro En Verduras-

Produccion.

¢ Anexo N° 30: Registro De Verificacion De Cloro En Cuchillos Y Tablas-
Produccién.

e Anexo N° 31: Registro De Verificacion De Cloro Vajilla Y Enseres- Area
Clinica.

» Anexo N° 32: Registro De Aplicacién De Control Por Bioluminiscencia.
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CUADRO N° 01:
PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DE Equipo Funcional de
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - Nutricién

ANALIS!S MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
VIVAS, INERTES, ALIMENTOS Y AGUA

Preparado por: ERC Rev!s§do por: Coordinacion Equipo Funcional A_prob.ado por: DISAD
Nutricion Firma:

Firma:

Firma:
Asegurar la efectividad de fa implementacion del Programa de Higiene y
. DEFINICION Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricion mediante el andlisis microbiolégico
de superficies vivas, inertes, alimentos y agua.

. FRECUENCIA Semestral, y toda vez que sea necesario

a. Incluir el servicio de evaluacion de analisis microbioldgico de superficies
vivas, inertes, alimentos y agua en la programacion del cuadro de
necesidades, debiendo considerar la toma de muestras como minimo 2
veces al afio y/o toda vez que sea necesario en atencion a los resultados
obtenidos.

b. Aprobado el Cuadro de Necesidades, solicitar a la Oficina de Logistica
mediante informe 1a realizacion del servicio de andlisis microbiologico de
superficies vivas, inertes, alimentos y agua, adjuntando el cronograma y
cantidad de muestras a analizar para su ejecucion {De no cumplir con la
programacion solicitada, se debera reiterar su ejecucion), este servicio sera

fi. PROCEDIMIENTO solicitado solo para laboratorios que cuenten con métodos acreditados por el

INACAL.

c. La responsable de la empresa que presta el servicio se presentara en la
oficina del Equipo Funcional de Nutricion, y se asignara a un responsable
para su visita y la toma de muestras en el area.

d. El personal de la empresa se retira y deja de un reporte de la toma de
muestras realizadas.

e. Se recibe el reporte de los resultados del andlisis microbiologico de
superficies vivas, inertes, alimentos y agua, y de acuerdo a los resultados
obtenidos se solicita al area de BPM las medidas correctivas necesarias.

d. Finalmente se eleva la informacion al Departamento de Atencion de Servicios
al Paciente para las medidas correspondientes.

Semestral

El responsable del Equipo Funcional de Nutricion debera registrar el cumplimiento de

IV. VERIFICACION este procedimiento, de obtener resultados positivos en el analisis microbiolégico se

solicitara una nueva toma de muestras en un periodo no mayor a 3 meses, siguiendo

el misma procedimiento.
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CUADRO N° 02:
PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DE
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO -
MEDICION DE CONCENTRACION DE CLORO.

Equipo Funcional de
Nutricion

Preparado por: ERC
Firma:

Revisado por: Coordinacion Equipo Funcional
Nutricion
Firma:

Aprobado por: DISAD
Firma:

DEFINICION

Asegurar la efectividad de la implementacion del Programa de Higiene y
Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricion mediante la medicion de
concentracion de cloro que permita moniforear los procesos de desinfeccion.

FRECUENCIA

Diaria

PROCEDIMIENTO

a. La medicion de concentracion de cloro se llevara a cabo a diariamente

por el personal responsable def area de BPM.

b. Insertarla tira de medicién a Ia solucion de desinfectante realizado.
¢.  Las tiras indican la concentracion de ta solucién mediante una indicacion
visual con cambio de color, por lo cual debe compararse con fa carta de

color incluida.

d. Registrar el resultado de la concentracién, y de no ser la adecuada

corregir el nivel de cloro de la solucion.

e. Finalmente elevar a la jefatura del Equipo Funcional de Nutricion, los
resultados y fas medidas correctivas establecidas.

VERIFICACION

Semestral

Inspeccion y control visual: El responsable del Equipo Funcional de Nutricidn
debera registrar el cumplimiento de este procedimiento, de no cumplir con los
parametros de concentracion de cloro establecer las medidas correctivas

necesarias.
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PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DE PROGRAMA DE HIGIENE Y

SANEAMIENTO - MONITOREO DE LIMPIEZA POR BIOLUMINISCENCIA

1.

FUNDAMENTO

Uno de los factores principales para asegurar la inocuidad de los alimentos es
la higiene del equipo y superficies que estan en contacto con los insumes, en
las dreas de produccién y contacto con los manipuladores de alimentos. Por
ello, se han desarroliado métodos réapidos para evaluar la higiene del equipo
antes de iniciar el proceso de produccion.

Un grupo de estos métodos rapidos, se basa en la determinacion de ATP
residual de microorganismos o alimentos, mediante la reaccion de
bioluminiscencia que ocurre en las luciérnagas, la bioluminiscencia es un
fenémeno natural que ocurre en muchas algas y bacterias acuaticas, asi como
en la luz producida por las luciérnagas que es de donde ha evolucionado esta
tecnologia. Las luciérnagas poseen una enzima llamada Luciferin- Luciferasa
que al combinarse con el ATP producen Luz.

El método consiste en tomar una muestra de la superficie en evaluacion
mediante hisopo. A continuacion, el hisopo se coloca en el recipiente de fabrica
y se “activa” la reaccién, rompiendo la membrana que separaba el hisopo
nuevo de los reactivos (extractante, luciferina y magnesio). Al ponerse en
contacto el ATP con los reactivos, se genera luz que puede medirse en el
aparato, en este caso, el 3M™ Clean Trace™.

El sistema indica el nivel de limpieza en toda la extension de la superficie por
medida del ATP de origenes diversos. Esta técnica de medida del "ATP Total”
asegura un control amplio de la higiene puesto que detecta contaminacion de fa
superficie tanto de origen microbiano como no microbiano, cuyo origen puede
ser el producto o restos del mismo. Si no se controla, la presencia de
contaminacién puede conducir a un rapido crecimiento de microorganismos y a
la aparicion de un riesgo higiénico importante. Las medidas de ATF con el
sistema Uni-Lite NG proporcionan una deteccién precoz de tales
contaminaciones sobre las superficies.

OBJETIVOS
a. Identificar y verificar los riesgos de materia organica y su efecto de
infeccién que puedan causar, en el drea clinica y produccion del Equipo
Funcional de Nutricion.
b. Ofrecer a nuestros clientes internos y externos alimentacion con
equipos, vajillas y utensilios inocuos.

INSTRUMENTOS
a. EQUIPO
i. Luminémetro

Partes del Equipo
v' Equipo ¢/ bateria
v" Cargador
v Cable USB para computadora
v" CD con manual de uso
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Partes princlpales del Equipo

1. Tapa de la camara

2. Botén de aperiura de la tapa
3. Indicador de Bateria

4. Pantalla

5. Botones de funcion

6. Cursores de control

7. Botdn O_N!OFF

' 1. RS 232 cable de conexién de impresora

2. USBtoPC

3. Conexion del cargador

Preparacion de luminémetro

- Verificar la carga correcta del equipo (como celular).

b. HISOPOS

Partes del Equipo
v' Asa
v Varilla
v Anillos de muestreo

%? Asq
E3

Varilla
Anillos de
ﬁ muestreo




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

Preparacion del hisopo

Se debe tener refrigerado a T°de 2 a 8 ° C (36 —47 °F)

Retirar del ambiente refrigerado los hisopos 10 minutos antes de
usarlo.

Es importante para que se realice una 6ptima medicién, activar
primero un hisopo solo sin ser usado a fin de conocer el muestro
basal que debe de dar una medicion de 0 — 2, de dar ese resuitado
los demas hisopos estan aptos para su uso.

El mango azul del hisopo inactivo debe estar arriba

4. PROCESO DE USO

Una vez que ambas partes, luminémetro e hisopo, estan aptos se
procede a suU uso.
Sefialar lo que se desea evaluar.

o Superficies planas (Mesas de trabajo)

o Vajilla, cubiertos, charolas

o Manos de operarios
Se procede a realizar el hisopado de abajo hacia arriba, de arriba
hacia abajo y cruzado. Fig. N° 61 - 02

Hisopar

Fig. N° 01 Fig. N° 02
Introducir el hisopo a su estuche, cerrar y presionar hacia abajo para
liberar la solucién de reactives de la reaccion de bioluminiscencia,;
agitar lateralmente 5 veces. La muestra es estable hasta 30 min
antes de activarla; una vez activado el hisopo, debe hacerse la
lectura antes de 1 min. (Fig. N° 03 — 04)
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- Introducir el hisopo al luminémetro, cerrar la tapa, presionar el boton
de medir muestra. (Fig. N° 05 ~ 06)

S MENU PRINCIPAL .- T2

Modo Programa
Revigar resulTados

Hent configuracise - :

Fig. N° 05 Fig. N° 06

- Al medir la muestra, se arrojara un nimero en Unidades Relativas
de Luz (URL), se debe de registrar la cantidad.

- Luego con el resultado basal que se tenga de la toma de muestras y
los parametros internacionales se obtiene el resultado.

- Es importante que se retire de inmediato el hisopo ya utilizado del
equipo presionando la tecla atras, y se deseche.

PROCEDIMIENTO

Se aplicara cada dos semana a fin de conocer la eficacia de los procesos de
desinfeccion en el servicio.

Para una mejor efectividad de la desinfeccién de mesas, equipos y otras
superficies inertes se usard un desinfectante de superficies y pafios protector
antimicrobiano, que tienen como funcién proteccion contra mohos, hongos,
bacterias y virus.

Se hara uso de las fichas de registro que nutricion flevara a fin de conocer el
trabajo y como se viene protegiendo Ia inocuidad en la cadena alimentaria de
pacientes y trabajadores.

Se hara conocer al personal del area de BPM los resultados, y de encontrar
resultados negativos se solicitara la toma de medidas correctivas necesarias.
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Vil. RESPONSABILIDADES

VIl.1 Del (la) Director ejecutivo del Departamento de Atencién y Servicio al
Paciente:

Supervisar y verificar el cumplimiento de lo establecido en el Programa de
Higiene y Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricion.

VIl.2 Del que ejerce funciones de Coordinador (a) del Equipo Funcional de
Nutricion:

Velar por ef cumplimiento de lo establecido en el Programa de Higiene y
Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricion.

Actualizar el presente Programa de Higiene y Saneamiento, cada vez que
se requiera.

Guardar y custodiar los registros que mensualmente informen el sub equipo
de Buenas Practicas y Manipulacién y lo que hagan llegar sobre los
procesos del Programa de Higiene y Saneamiento aplicado en el Equipo
Funcional de Nudricidn.

VI.3 Del Sub- Equipo de Buenas Practicas de Manipulacion del Equipo

Funcional de Nutricién,

Dar cumplimiento a todo el proceso que se sefiala en el Programa de
Higiene y Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricion.

Ejercer la supervision, control y registro diario de los procesos que se
sefialan en el Programa de Higiene y Saneamiento del Equipo Funcional
de Nutricion.

Reportar mensualmente a la Coordinacién del Equipo Funcional de
Nutricion el cumplimiento de los registros de los Procedimientos del
Programa de Higiene y Saneamiento.

VHI. ANEXOS
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ANEXO Ne° 01: DISTRIBUCION Y CONTROL DE DETERGENTE LIQUIDO - PRODUCCION

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

= N EQUIPO FUNCIONAL DE
PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE PRODUCTOS NUTRICION
QuIiMICOS
Formato: HS-INEN 001-A DISTRIBUCION Y CONTROL DE DETERGENTE LiQUIDO- PRODUCCION
Charolas+ Cocina . Limpieza
Fecha Bolos + tazas central Dieta Desayuno Cena y Otros Responsable

2 &
5‘!:)«5‘\60‘*

N\
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ANEXO N° 02: DISTRIBUCION Y CONTROL DE DETERGENTE LiQUIDO - CLINICA

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

EQUIPO FUNCIONAL
PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE PRODUCTOS DE NUTRICION
QuimMICOS

Formato: HS-INEN 001-B DISTRIBUCION Y CONTROL DE DETERGENTE LiQUIDO-CLINICA

. Emerg | Adolesc - _— Tabol | Respon
Q“ﬂ T ﬁecha encia ente 4toH | StoH | 6toH UtM Clinica | Tamo | Pediatria a sable
b O

[ e
N d

o
et

N




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 03: DISTRIBUCION Y CONTROL DE HIPOCLORITO DE SODIO-AREA CLINICA

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE PRODUCTOS | EOpFR FieiolAt
quimMicos

Formato; HS-INEN 004-C DISTRIBUCION Y CONTROL DE HIPOCLORITO DE SODIO-AREA CLINICA
Mes:

| Fecha | Emergendl | AdolSeent | oy | o | o | UTM | Cimica | Tamo | Pedaria | Tabala

N -
S7 Y/ NE
2 pRERCON
= LlE
S\ (pisho {&
2 S

(J;P S

'-—-l/ 0
T

XA ‘—i‘—’ q"

Gy

SVAN




SaUOIPeAIasSqO

eBanug
op sjqesuodsay

pEPMIED

VRN

ebBagug
ap a|gesuodsey

pepRued

eyos94

eBangug
op s|qesuodsay

PEPRUED

CURER]

ebagug
op ojgesuodsey

peprues

eysaq

ebanug
ap a|qesuodsay

pERRUED

eqoad

SYANGQU3IA

oyuauny

NOIZINUOYd VIUY - OIJOS 30 OL1H0T1004IH 30 VOIUIND 30 OYLSIDTY

Q-T00 NAN|-SH :0julG

NOIDILNN 30 TYNOIDNNY OdiND3

sosiuinb so3anpoad ap olauew ap ojuanuIpasold
OLNFINVINYS A INIIDIH 30 VINYHOOHd

LSYUNAYIA, NOIDONAOYd VI¥Y- 0Id0S 30 OLRIOTI0dIH 30 YOIULINT 3¢ OU1SIOTY 0 N OXINV

NOIDR{LAN 30 T¥NOIONNA OdINDI 130 OLNIINVINYS A 3NIIOIH 30 YIWYIOO0Ud




SaUOIDEAIRSAO

efanug
ap ajgesuodsay

pepued

21034

eBanuzl/
ap s|qesundssyy:

BYyo9

eBanug
ap a|gesuodsay

pepuyued

eyoad

efaqug
ap ajqesuodsay

peppued

eyoad

efonug
ap sjqesucdsay

pEPIUED

CITETEX]

svindd CuBWIY

NOID2NU0YHd Y34V - 9I00S 3a OLIHOTIOJIH 30 YOIHLNT 30 OHLSIDAY 3-100 NINI-SH :01ewio]g

sonuynk sojanpold ap olsuew ap OUUNPBI0IY

NQIDIELAN 3 TYNOIINNS OdINd3 OLNIANYINYS A ANIIDIH 3G VINVEDOHd

«SYLNYS, NOIDONA0¥d YIY¥Y- 0IG0S 30 OLIMOTI0dIH 30 VOTULINT 30 QULSIOIY 50 N OXANV

NOIDIMLNN 30 TYNOIONNA 0dIND3 130 OLNIINVINYS A SNTOIH 30 YINVEOOUd




SauoDeAldsSqQO

ebBanusy
op ajqesuodsay

PEPALED

eyoad

ebanusg
ap a|gesuodsay

PEDRUED

eyoad

CREVIE Ly

op o|gesucdsay

eboanug
op ajgesuodssy

pEpILED

CITEEX]

ebanun
ap sqesuodsay

pEPHUED

CUREN

eBauy
ap s|qesucdsay

peppuesd

oA

eyoa

SO TNMHOND

O)UDUHEY

NOIDINAOHd VAUV - O1AO0S 34 OLHOTID04IH 3A YDIULNT 3Q OYLSIDIH 4-TO0

NANI-SH 03jellI0H4

NOIDILLAN
30 IYNOIPNN4E 0JIND3I

soomunb solonpoad ap ofsuew ap OIUINLIPIIOI]
OLNINNVYINYS A INTIDIH 3 YINVHDOH

SOTIHOND, NOIDONAONd Y3Y¥Y- 0100S 30 OLKHOTIO0CIH 3G VOIHLINT 30 OYLSIOIY 90 oN OXIANV

NOIORLON 30 TYNOIINRS 0dIND3 T3d OLNIINVINYS A INIIOIH 30 YWVHO0Hd




% S/
Seuooe MBS0 ®§mpcm&@

ugdasay
ap s|gesuocdsay

S

Giiisue/odinbg

\_
PEPILED

ogisuain/edinba

CITEEN

ugodsday
ap a|gesucdsoy

A
um_u_Em\a ;

oqsuajn/odin

CITELR]

ugodaday
ap agesucdsay

PEPRUED

Siisuay/odinbH

H

[T ]

SOdIND3 o/A SYTIIrVA

:sapy

NOIDINA0Yd ViHY ~ 01d0S 30 OLIHOTD04IH 3a YOIYLNI 30 OH1SID3Y

9-T00 NINI-SH :03eULIOI

NOIDRLNN 3a TYNODNNA 0OdiND3A

sosiwinb solnpoad ap ofauew Bp OIUBILIPSI0I]

OLNINAYINYS A INIIDIH 30 YIWVEDOUd

«S0dIND3 O/A SYTHUFYA: NOIDDNA0¥d VINY- 01a0S 30 OLIMOTO0dIH 30 VOIYLINT 30 CULSIOFY L0 oN OXINY

NOIDIMLAN 20 TYNOIONNL 0dINDI 7130 OLNIIWYINYS A ANSIOIH 30 VVHOOUd




SauoIDeAIasSqO

efanug
op a|qesuodsay]
pepRUED

eyoad

ebanug
ap s|gesucdsay

peplued

eyodadg

efanug
ap agesucdsay

pepyuel

eyD9y

eBaguy
ap a|qesundsay

pepRued

eysad

ebanuz
ap sjqesucdssy

peEpRUED

eysag

ebanug
op v|gqesuocdsayt
pepiued

eyosat

SOHUL10 A VZAiIdINI oI

S3AN
NOIDDINAOHd YIHY - 01J0S 3G OLIHOTI0dIH 34 ¥YO3IELINI 34 OHLSIDIE H-TO0 NANI-SH oeuod

NOIDINLAN so2unNb s010npoJd ap olauew ap CUIILUIPIIOIY
A TYNOIINAS GdINDA

OLNIINVINYS A INIIDIH 30 VINVHDOHd ik

«SO¥LO A VZIIdINIT- NOIDONAONd YAMY- 0130S 30 OLRICTI0dIH 30 VOIUINT 30 OULSIOFY 80 N OXIANV

NOIDIMLNN 30 TYNOIONAZ OdIND3 130 OLNIINVINYS A INIISH 30 YWVHOOUd



PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRIGION

ANEXO N° 09: CONTROL DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DIARIA - AREA PRODUCCION,
ALMACEN DE NUTRICION, COMEDOR Y OFICINA

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES

Formato. HS-INEN 002-A CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DIARIA - AREA PRODUCCION,
ALMACEN DE NUTRICION COMEDOR Y OFICINA

PISOS TECHOS PAREDES
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= PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

INEN  pROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Formato: HS-INEN 002-A CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

DIARIA - AREA PRODUCCION, ALMACEN DE NUTRICION, COMEDORY

PISOS TECHOS PAREDES CANALETAS
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en

Formato: HS-INEN 002-B

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

AMBIENTES

Equipo Funcional
de Nutricidn

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION TRIMESTRAL - AREA

PRODUCCION
SPONSABLE MES :
Fecha TRIMESTRE | | TRIMESTRE Il | TRIMESTRE Il TR'MESTRE
slel |slolgl2l 1slalsi2l |slel8]2] |5
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FILTROS DE
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ANEXO N° 11: CONTROL DE LIMPIEZAY DESINFECCION DIARIA - AREA REPOSTERIAS

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO |
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES - EQUIPOS

Formato; HS-INEN 002-C CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DIARIA - AREA REPOSTERIAS

PISOS TECHOS PAREDES _|REFRIGERADORA MICROONDAS
Uy
=3
E Q Q Q o Q
=
.Em%ﬁw%&w%ﬂm%-ﬁm%ﬂ
ol .2 a1 .2 =21 .2 | =] 2 =1 .8 =
: Bl 2 el Bl EtEl =Bl ELF] 8 B sl Bl | =
echaHoraﬁza;—U*_:.;a*:.;-D-_§1%;.;8
Sl | 2lol sl 8|01l 8101 8] &9 &l &
3 7] N n 92 7]
o
L
L
D
L
D
L
L
D
L
L
D
L
L
L
D




eiopesabiau|
gjoqel
eiopensif
elopessbuayl
BjOgE].
eiOpENIN
BiOpEND
SEPUOCIA
ieaid ap glge L
SOJULLIBY SBUD0D)
sl suajf

seze] jsolog
soje|d fselepueg
gjopenay|
sepuoomgw|
Jeoid ap elqe
SODILLLIT) SBYI0D
soysuajnj

sezej ssojod}
s0}E|d ,rse{apuegl
esopenar}
sepuoom!wi
Jeod ep ejge
S0P} §3Y20D
SOHSUSIN

seze] /sojog
sojeld /sefepueg
Biopendl
SEpPUOOITIN
sead sp gae |
SOTIULIB) $3Y200)
solsuayn

seze] jso08
s0}g|d /SElBpuRy
eJjopenon
sepuociaiiy]
1e201d sp E|ge L
SODILLIS] $9U207)
sofsualf

seze ], /sojog
soje|d fsefopueg
giopenai
sepuooIsing
1e01d ap glgeL
$09UI8] $9U20D
SOl sUaIN

seze] /sojog|
soye| /sefapueg|

100

-

DE NUTRICION

Desinfeccidi]

Tabola

Limpieza

EQUIPO FUNCIONAL

Desinfeccion

7to Hos pitalizacion

Limpieza

RESPONSABLE: :

Desinfeccién

Clinicas

Limpieza

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEMIENTO

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DIARIA - AREA CLINICA PISOS

Besinfeccidn

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 12
Sepin - Tamo

Limpieza

én

Tiempo de
inmersi

SERVICIO

Fecha

SABADO

MARTES
MIERCOLES
VIERNES
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO 14: CONTROL. DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DIARIA DE EQUIPOS-AREA PRODUCCION

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPO FUNCIONAL
e DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y OTROS DE NUTRICION

Formato: HS-INEN 003-A CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DIARIA DE EQUIPOS-AREA PRODUCCION

RESPONSABLE: MES: ANO:

Fecha

Fecha
Limpieza
Responsa

ble

Firma
Supervisor

Fecha
Limpieza
Responsa

ble

Firma
Supervisor

Fecha

Limpieza
Responsa
ble
Fima
Supennsori

Coches Térmicos
Estantes

Mesas de Trabajo
Utensilios de servido
Tachos

Picader de Verduras 1
Picador de Verduras 2
Pelador de papas
Moledora de came
Estantes

Hemo de cocina
Sartén volcable 1
Sartén volcable 2
Marmita 1

Marmita 2

Marmita 3

Marmita 4

Marmita rectangular
Fuentes

Tinas

QOllas

Coladares

Licuadora industrial
Coches miltiples
Estantes

Marmitas 1

Marmitas 2
Marmitas 3
Marmitas 4

Cocina

Licuadora industrial
Refrigeradora

Qllas

Cémara de freso
Congeladora

Jabas de pollo
Jabas de fruta
Refrigeradora
Almacén general
Coches muHiples
Homo

Planchas de pan
Mesas de Trabajo
Azaderas
Amasadora/cortadora de pan
Bafidora

Estantes y andamios
Tachos

Comedor

Ccoina Central

Dieta

Almacén

2

A e

Panaderia

OBSERVACIONES l | I | l !

T102




INEN PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 15: REGISTRO SEMESTRAL - OBTENCION CARNET DE SANIDAD

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS EQUWSJ;JRTSgS AL DE
: SANITARIOS PERSONAL
Formato: HS-INEN 004-A REGISTRO SEMANAL-OBTENGION CARNET SANIDAD
ANO:
OBSERVACIONES

N° Nombre y apellidos 1° SEMESTRE 2° SEMESTRE
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DOMINGO

EQUIPO FUNCIONAL DE
NUTRICION

ON
SABADO

VIERNES

ON E HIGIENE DE PERSONAL -AREA DE PRODUCCI
JUEVES

.

Mes

MIERCOLES

PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS SANITARIOS PERSONAL

%mato: HS-INEN 004-B CHECK LIST DIARIO DE PRESENTACION £ HIGIENE PERSONAL - AREA PRODUCCION

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

CHECK LIST DIARIO DE PRESENTACI

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

MARTES

ANEXO N° 18

LUNES

FECHA

it
o
it
2
s

g

e

o




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

I3

CHECK LIST DIARIO DE PRESENTACION E HIGIENE DE PERSONAL -AREA CLINICA

ANEXO N° 17

EQUIFO FUNCIONAL DE

NUTRICION

DOMINGO

sapuasne sedor

alepinbey

105

[epepucoay syuasne) eqieg|

opifiooal A oo olleqen

SRUSSNE SEPUdH

sefduty A sepoo seun

sepeziualfiy souepn

soldwif sopedez

BLLUo}IUN 3p BZalduIT

pepenmund
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PROCEDIMIENTQ DE INSPECCION DE REQUISITOS SANITARIOS PERSONAL

~ AREA CUINICA

SABADO
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‘ Formato: HS-INEN 004-C CHECK LIST DIARIO DE PRESENTACION E HIGIENE PERSONAL
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 18: REGISTRO CHECK LIST - LAVADO DE MANOS AREA CLINICA

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS EQUIP:J.::’RTS(?S AL DE
SANITARIOS PERSONAL
Area: Clinica

Formato: HS-INEN 004-D REGISTRO CHECK LIST - lavade de manos

DIA: MES: ANO:

5 )
N Nombre y apellidos CHECK LIST OBSERVACIONES

Responsable:




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 19: REGISTRO CHECK LIST - LAVADO DE MANOS AREA DE PRODUCCION

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS
SANITARIOS PERSONAL

EQUIPO FUNCIONAL DE
NUTRICION

formato: HS-INEN 004-E  REGISTRO CHECK LIST - lavado de manos

AREA: PRODUCCION

DIA:

MES:

ANO:

N° NOMBRES y APELLIDOS CHECK LIST

OBSERVACIONES

——

[<= T e < T s AN R o2 B N N S [ 5% B 1 o

—
o

—
y

-
h%]

-
w

.
.

Py
()]

Y
(0)]

—_—
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-
o

—_
[(=

)
(]

)]
—_

Responsable:

T1o7




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 20: REGISTRO CHECK LIST - CONTROL Y REPOSICION DE INSUMOS LAVADO DE
MANOS CLINICA

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION
INEN SANITARIOS PERSONAL

Formato: HS-INEN 004-F REGISTRO CHECK LIST ~ Control y reposicién Area; Clinica
de insumos lavado de manos

MES: ANO:

Papel Jabon

Fecha Hora Area Toalla liquido
M T M T

Medida Correctiva Responsable

Reposteria 5to piso

Lunes Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso

Reposteria 5to piso

Martes Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso

Reposteria Sto piso

Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso

Reposteria Sto piso

Jueves Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso

Reposteria 5to piso

Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso

Reposteria to piso

Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso

Reposteria 5to piso

Reposteria 6to piso

Reposteria 7 mo piso




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 21: REGISTRO CHECK LIST - CONTROL Y REPOSICION DE INSUMOS LAVADO DE

MANOS PRODUCCION.
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE REQUISITOS EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION
N SANITARIOS PERSONAL
Formato: HS-INEN 004-G REGISTRO CHECK LIST ~ Control y reposicion de Area: Produccion
insumos lavado de manos
MES; ANO
Papel Toalla | 32000 Medida Correct R bi
/.:'Fecha Hora Area liguido edida Correctiva esponsable

M T M T

Ingreso

{.avado de verduras

Lavado de cames

Cocina central

Dietas

Ingreso a comedor

Comedor

Ingreso

Lavado de verduras

i.avado de cames

Cocina cenfral

Dietas

Ingreso a comedor

e risime, Comedor
[
2d,

Ingreso

Lavado de verduras

A ¢

Lavado de cames

Miércoles Cocina central

Dietas

Ingresa a comeder

Comedor

Ingreso

Lavado de verduras

Lavado de cames

Cacina central

Dietas

Ingreso a comedor




INeN PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

Comedor

ingreso

Lavado de verduras

Lavado de cames

Viernes Cocina central

Dietas

Ingreso a comedar

Comedor

Ingreso

Lavado de verduras

|.avado de cames

Cocina central

Dietas

Ingreso & comedor

Comedor

Ingreso

Lavado de verduras

Lavado de cames

Cocina central

Dietas

Ingreso a comedor

Comedor




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO Ne 22: REGISTRO DE LA EJECUCION TRIMESTRAL DELA INSPECCION SANITARIA

PROGRAMA DE HIGIENE ¥ SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE MONITOREO Y CONTROL DE EQUIPO FUNCIONAL BE
AGUA NUTRICION

Formato: HS-INEN 005-A REGISTRO DE LA EJECUCION TRIMESTRAL DE LA INSPECCION SANITARIA

Representante por Areas Nombre y apellidos FIRMA FECHA | OBSERVACIONES

Comité de Infecciones
Intrahospitalaria

OIMS/Mantenimiento

Equipo Funcional de Nutricion

Representante por Areas Nombre y apellidos FIRMA FECHA | OBSERVACIONES

Comiité de Infecciones
intrahospitalaria

QIMS/Mantenimiento

Equipo Funcional de Nutricion

Representante por Areas Nombre y apellidos FIRMA FECHA | OBSERVACIONES

Comité de Infecciones
Intrahospitalaria

OIMS/Mantenimiento

Equipo Funcional de Nutricion

Representante por Areas Nombre y apellides FIRMA FECHA | OBSERVACIONES

Comité de Infecciones
Intrahospitalaria

QOIMS/Mantenimiento

Equipo Funcional de Nutricion




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 23: REGISTRO MENSUAL DE CONTROL DE CLORO RESIDUAL

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO EQUIPC FUNClQNAL DE
PROCEDIMIENTO DE MONITOREO Y CONTROL DE AGUA NUTRICION
Formato: HS-INEN 005-B REGISTRO MENSUAL DE CONTROL DE CLORO RESIDUAL
ANO:

NO

Responsable de toma
de muestra

Responsable de Nutricidn Punto de foma

Fecha

Firma def responsable de
toma

Ea)
SR




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 24: REGISTRO SEMESTRAL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RESERVORIOS

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE MONITOREO Y CONTROL DE EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION
AGUA

Formato: HS-INEN 005-C REGISTRO SEMESTRAL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RESERVORIOS

FECHA | OBSERVACIONES

Representante por Nombre y apellidos FIRMA

Areas

ité de Infecciones
intrahospitalaria

<,
G
I8 AT
g
l'"S""‘

/J-/ 2
JopeLy  OlMS/Mantenimiento

Equipo Funcional de
Nutricidn

FIRMA FECHA | OBSERVACIONES

Representante por _
Areas Nombre y apellidos

Comité de Infecciones
intrahospitalaria

| oIMS/Mantenimiento

Equipo Funcional de
Nutricién




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 25: REGISTRO MENSUAL DE DESINSECTACION

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS

EQUIPO FUNCIONAL
DE NUTRICION

Formato: HS-INEN 006-A REGISTRO MENSUAL DE DESINSECTACION

EMPRESA RESPONSABLE
FECHA DE DESINSECTACION
INTENSIVA
Comedor Almacen de nutricién
_______ Panaderia Cficina de nutricién
,5%“‘““ A AREA DE FUMIGACION Coches y maquinarias Area Periférica
S o ST Ya " Cocina Dieta Sub Sotano
"'{:} GE 1E 5 Caocina general Almacen de logistica
2 6
G .- | DESINSECTACION (producto cantidad
i y concenfracién )
METODO DE TRATAMIENTO
PLAGAS HALLADAS
OBSERVACIONES Y
RECOMENDACIONES
NOMBRE Y FIRMA DEL
REPRESENTANTE EMPRESA
NOMBRE Y FIRMA DEL
REPRESENTANTE EFN
vy EMPRESA RESPONSABLE
S %
£ o 2\ FECHA DE DESINSECTACION
g ? Sagiast, £ REFUERZO
’Nacua]m Serncks Comedor Almacen de nutricion
Panaderia Oficina de nutricion
AREA DE FUMIGACION Coches y maquinarias Area Periférica
Cocina Dieta Sub Sétano
Cocina general Almacen de logisfica

DESINSECTACION {producto cantidad

y concentracion )

METODO DE TRATAMIENTOQ

o
B
T
+F

Sy

PLAGAS HALLADAS

OBSERVACIONES Y
RECOMENDACIONES

NOMBRE Y FIRMA DEL
REPRESENTANTE EMPRESA

NOMBRE Y FIRMA DEL
REPRESENTANTE EFN




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIFG FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO Ne° 26: REGISTRO MENSUAL DE DESRATIZACION

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO EQUIPO FUNCIONAL DE
PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS NUTRICION
Formato: HS-INEN 006-B REGISTRO MENSUAL DE DESRATIZACION
EMPRESA RESPONSABLE
FECHA DE DESRATIZACION
INTENSIVA
Ductos de campanas
exfractoras Sub stano
AREA DE DESRATIZACION Tuberias de cocina Panaderia
Almacen nutricidn Cocina
Panaderia Otros segln necesidad
g‘ DESRATIZACION {praducto
{2 cantidad y concentracion )
A MAPA DE UBICACION/
SENALIZACION
PLAGAS HALLADAS
OBSERVACIONES Y
6€°°Nm‘<\} RECOMENDACIONES
* T INS
<} NOMBRE Y FIRMA DEL
....... 4: /SREPRESENTANTE EMPRESA
>NTE_1%/  NOMBRE Y FIRMA DEL
S E REPRESENTANTE EFN
EMPRESA RESPONSABLE
@'@r\mm DE DESRATIZACION
£ | % REFUERZO
R »i Ductos de campanas Sub sotano
D, Caiindy Jorndt &
W_“‘"‘”‘ / Tuberias de cocina Panaderia
AREA DE DESRATIZACION Almacén nufricién Cocina
Panaderia Otros segln necesidad

DESRATIZACION (producto
g cantidad y concentracién )

ﬁ‘\\ MAPA DE UBICACION /
= \= _ SENALIZACION

5 PLAGAS HALLADAS

'% OBSERVACIONES Y
RECOMENDACIONES

NOMBRE Y FIRMA DEL
REPRESENTANTE EMPRESA
NOMBRE Y FIRMA DEL
< %\REPRESENTANTE EFN

®,

115
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

ANEXO N° 27: REGISTRO DIARIA DE ACONDICIONAMIENTO DE RECIPIENTES PARA SEGREGACION Y
TRANSPORTE DE RESIDUO

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO EQUIPO FUNCIONAL DE
PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS NUTRICION

Formato; HS-INEN 007-A REGISTRO DIARIO DE ACONDICIONAMIENTO DE RECIPIENTES PARA SEGREGACION Y
TRASPORTE DE RESIDUO

COCINA COCINA OFICINA Y
GENERAL DIETA COMEDOR ALMACEN PERIFERICAS

oD [AJc |[DJ]Aa]C{D |A |C |D |A |C|D |A C

TACHOS

S0 TAPAS

B0 1RO SAS NEGRAS

FB0LSAS ROJAS

SHZ-5 | TACHOS

TAPAS

| BOLSAS NEGRAS

.| BOLSAS ROIAS

TACHOS

TAPAS

| BOLSAS NEGRAS

TBOLSAS ROJAS

TACHQOS

TAPAS

BOLSAS NEGRAS

Z‘QOLSAS ROJAS

. gvACHOS

 TAPAS

£ 'BOLSAS ROJAS

TACHOS

TAPAS

Q
2 | BOLSAS NEGRAS
& [ BOLSAS ROJAS

TACHOS

TAPAS

BOLSAS NEGRAS

<=L BOLSAS ROJAS




| o]
oAASIC

o/LonBed NG
NQIOVAMISHO | F78VSNOdSRY | Wdd SV.1NNA vioH | vioad NOIOVAY3SEO | 378VSNOJSIY | Wdd SV.LMu4 vaoH | v 2 |
Sv.inyd svLnyd ) %
~ReiRge>”
NOIDINAOY4-SYLNYS NI O4O1I 30 NOIDVULNIONOD 3Q NQIDVIIIYIA 3Q OYLSIDIY V-800 NINI-SH ‘0jewlog |

Tiiiis

OJNIINVINYS A SNFIOH 30 YWVHEOO0Hd 30 NOIDYIIHII3A 30 OLNIINIAIION
NOQIDRILNN 34 TYNOIINNA OdIND3 OLNIIAVINVS A INIIDH 30 VVHOOUd

"NOIDINACYd -SYLNY4 NI 0¥OTD 30 NOIDVHLNIONOD 30 NOIDVIIHRIIA 30 OdLSIOTY 82 oN OXINV

NOIDRILAN 30 TYNOIDNAA 0dINDI 130 OINFIWVANYS A INIIDIH 30 YINVISOUd



NOIDVAYISE0 F18VSNOd4SIH Ndd SYHNQJHIA VHOH VHO4 NOIIVYAHISEO F19VYSNOdSIY Wdd SVHNAYIA
SVHNAY3IA SYHNQY3IA

so021winb sojanpoid ap ofsuew ap ojusILIPEIVI
NOIJINLNN 3G TYNOIONNA 0dINDI OLINTINVINVS A ANFIOIH 30 YIRVHOO™d

‘NOIDONA0¥d -SYHNAYIA N3 08070 30 NOIDYIIJIEIA 3 OY1SIDTY 6T oN OXIANY

NQIJIMLNAN 3d TYNOIDNNS OdiND3 133 OLNAIAVINYS A ANIIOH 30 YINVYEO0Ud




6l

% ey

NOIOVANISEO 319YSNOdSTy | (Wdd 00Z) | sSvigvl VAOH VHO34 NOIDYAYISIO I19VSNOdS3Y | (Wdd 00Z) | SOTHHIND
{Wdd 002} Sv18vL {ndd 00Z} SOTAHIND

VOH

NOIJONQJO¥d “SY18V.L A SOTIHOND N3 O¥01J 30 NOIOYDISIMIA 30 O¥1SIOTY 3-8 00 NIANI-SH 1018
s0J1UND s0jonpold ap ofouew sp O3UBIWIPAI0IY
NOIDIMLAN 3d T¥NOIJNNA 0dIND3 OINIINVINYS A INTIOIH 30 YAVHSOUd

‘NOIDONAO¥d -SV18VL A SOTIHIND N3 0070 2d NOIDVIIARITA 30 OULISIDFY :0€ oN OXINV

NQIDEILNAN 30 TYNCIONN 0dINDI T30 OLNIIWYINYS A INIIOIH 30 YNYHOO0ud



BIOpENo[] ElHEIP3d eiopena)] ELIEIDSd
ojigan] oong | OWVL
Be] BlR ] A
BI0pENOT] OWvL BIOPENJ] i
opyang ouyand | BAUG
Elqes Elgey AT
EIOPERYT EIUYD EIOpENI T

NOIOVAYISH0 | S19VSNOdS3Y | (Ndd 002) Vi NQIDVAYISE0 | F1AVSNOLSTY | (Wdd 00e) Yid{ VdOH YHO3d

4150434 3150434
{Wdd 007) v YIZLSOCTY 20 SOITISNILN VHOH | YHO3d {Wdd 007} ¥ YRITLSOJTN 30 SOITSNILIN
Elepad elijepad
QWY1 OWvl
eAUID BOWID
Win Win
H ol Hoig
H oI5 H 0I5
H oW Holy
o ]
ua0sa|opy JusDsaOpY
] eoushisiug
louabswzg
NQIDVAY3SHO | ITAVSNOdSIE | Wdd 001 08id NQIOVAYISHO | I18VSNO4SIY | Wdd 001 0Sid| WVdYOH YHO3d
(Wdd 001 NOI1DVZITVLIISOH 3d SYTIIFVA VHOH | VHO4A {Wdd 001) NQIOVZITVLIdSOH 3a SVYTTIrYA
SYIINITI SVIYY SIHISNT A SVTTIMVA 3G-040TD 30 NOIOVILARITA 3G 0418193 0-800 NINI-SH -ojewiod
NOIDRILAN 3@ T¥NOIONN4 0dIND3 ojuajeaues A susibiy op eweibold [9p LOIDEIYMBA op JUaNLIPa20Ig
OLNIIWYINYS A INTIDH 30 YAVHO0Nd

VIINITO VY -S3¥ISNT A VTTIFYA O¥OTI 30 NOIOVOIIARIZA 3G OULSIOFY 1€ oN OXANY

NOIDIMLAN 34 TYNOIDNNZ OdiNDI 130 OLNIIWYINYS A INTIOIH 30 YRYEOO0d NBNI




bek

F1EYSNOLSTY 30 VNI

openjeas odinbusig

o

VISNIDSINIWITOIE ¥Od TOHINOD 30 NQIJVIITdY

30 Q¥.LSIOAY 3-800 SH :ojeUli0d

NOIDIANN
34 TYNOIDNN4 0dIND3

OINZIAVINVS A INIIOH 30 YAVYOOUd

vl

VIONZOSININMTOIE ¥0d TOMLNOD AA NOIOVIITdY 30 OH1SIOFY ‘Z€ N OX3NV

A
4 O

Lo

=2

oA

NOQIDJILAN 30 TYNOIINAS 0dINDA T34 OLNIINVINYS A INFIDIH 3G YINVEDO0Ud




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO DEL EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION

IX.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

L3 45  MINSA (2011). Guia Técnica de Procedimientos de Limpieza y
Desinfeccidn de Ambientes en los Establecimientos de Salud y Servicios
Médicos de Apoyo. R.M. N°372-2011-MINSA, Lima Perd.

2Agencia de Vigilancia Sanitaria — Brasil (2010). Limpieza y Desinfeccién de
Superficies Hospitalarias. Brasilia ~ Brasil.

& 8 MINSA (2012). Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en
Establecimientos de Salud. R.M. N°749-2012-MINSA, Lima Peru.

"DIGESA (2010). Reglamento de Calidad del Agua para Consumo Humano.
D.8. N° 031-2010-SA, Lima Peru, 2010.

*MINSA (2012). NTS N° 096-MINSA/ DIGESA V.01 - Gestion y Manejo de
Residuos Sélidos en Establecimientos de Salud y Servicios Médicos de Apoyo
a nivel Nacional. R.M. N° 554 - 2012/ MINSA, Lima Peru, 2012.

MINSA (2013). Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora del Servicio
de Salud de Nutricion y Dietética. R.M. N°665-2013/MINSA, Lima Peru.

Instituto Nacional de Enfermedades Neopldsicas (2016). Plan de Manejo de
Residuos Solidos del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas — 2016.
R.J. N° 048-2016-J/INEN. Lima, Peru.

Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas (2016). Plan de Vigilancia y
Control de Calidad del Agua — 2016. R.J. N° 035-2016-J/INEN. Lima, Perd.




