INSTITUTO NACIONAL DE ENFERMEDADES NEOPLASICAS N/ A 6 —201 }'J/IU EN

RESOLUCION JEFATURAL
Surquillo, 2/ de MAR2D 2017,

VISTOS: El Informe N° 392-2016-NUT-DASP-DISAD/INEN de fecha 03 de Noviembre de
2016, emitido por el Eguipo Funcional de Nutricion 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 otorgd al Instituto Nacional de Enfermedades Neoplésicas:

. (INEN), la categoria de Organismo Piblico Descentralizado, con personeria juridica de = -
- derecho publico interno y con autonomia econémica, financiera, administrativa y normativa; "~ . -
/ adscrito al Sector Salud; calificado posteriormente como Organismo Publico Ejecutor; en: . ;

concordancia con la Ley Orgénica del Poder Ejecutivo; et

Que, el Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas (INEN), tiene como misién proteger,
promover, prevenir y garantizar [a atencién integral del paciente oncol6gico, dando prioridad
a las personas de éscasos 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 dei
Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas (ROF-INEN), aprobado mediante
Decreto Supremo N° 001-2007-SA, establece -en su articulo 6° literal ¢- que: “Es funcidn
general def INEN: Normar, organizar, conducir y evaluar la promocién de la salud en la
poblacién nacional para inducir habitos saludables, con propdsito de evitar y/o controlar
los factores cancerigenos y reducir los riesgos y dafios oncoldgicos”;

Que, mediante documentos de vistos se da cuenta de la elaboracién y sustentacién
técnica del documento técnico denominado: “Manual de Buenas Practicas de
Manipulacién de Alimentos del INEN-2017";

Que, el denominado: “Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos del
INEN-2017”, ha sido elaborado por el Equipo Funcional de Nutricidn, con asesoramiento
_del Comité de Control y Prevencién de Infecciones Intrahospitalarias y la opinion técnica
especializada del Departamento de Normatividad, Calidad y Control Naciona! de
Servicios Oncolégicos del INEN; constituyéndose como una técnica normativa que
permite establecer los procedimientos estandarizados de manipulacién de alimentos en
cumplimiento con la normativa vigente, garantizando la inocuidad de las acciones de las
raciones alimentarias ofrecidas a los pacientes hospitalizados y personal usuario de
comedor del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas;




Que, por otro lado, ha de advertirse que el “Manual de Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos del INEN-2017", cuenta con un marco legal o base legal
perfectamente delimitado, cumpliendo de este modo las caracteristicas establecidas para
este tipo de guia, protocoio o documento normativo;

Contando con el visto bueno de ia Sub Jefatura Institucional, de la Secretarfa General,
de la Direccién General de Control del Cancer, de la Direccion de Servicios de Apoyo al
Diagnéstico y Tratamiento, del Departamento de Atencion y Servicios al Paciente, del
Departamento de Normatividad, Calidad y Control Nacional de Servicios Cncolégicos y
de la Oficina de Asesorfa Juridica del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas
(INENY);

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

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR el documento técnico denominado: “Manual de
Buenas Practicas de Manipulacidon de Alimentos del INEN - 2017”, que como anexo
forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO: DISPONER que la Oficina de Comunicaciones de la Secretaria
General del INEN, publigue el precitado documento técnico, debidamente aprobado, en
el Portal Web institucional.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y P AﬁgQJgESE

-"/
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INTRODUCCION

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

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

El presente Manual de Buenas Préacticas de Manipulacién ha sido elaborado por el
Equipo Funcional de Nutricién, bajo el marco legal de la Norma Técnica de Salud de la
Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética y la Norma Sanitaria
para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud, para optimizar el
desarrollo de las actividades correspondientes a los procesos de manipulacion e
higiene en todo el servicio.
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DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS”

1. FINALIDAD:

Establecer los procedimientos estandarizados de manipulacion de alimentos en
cumplimiento a la normativa vigente, garantizando la inocuidad de las raciones
alimentarias ofrecidas a los pacientes hospitalizados y personal usuario del comedor

INEN.

2. OBJETIVO:

Estandarizar los procedimientos operativos que permitan las buenas practicas de
manipulacién a fin de optimizar la inocuidad de las raciones alimentarias elaboradas

por el Equipo Funcional de Nutricién.

3. BASE LEGAL:

Ley N° 26842, Ley General de Salud.

Resolucién Ministerial N° 665 — 2013/ MINSA, que aprueba [a Norma Técnica
NTS N° 103-MINSA/ DGSP V.01 “Norma Técnica de Salud de la Unidad
Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética’.

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

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

4. AMBITO DE APLICACION

El presente Manual de Buenas Préacticas de Manipulacion es de aplicacion directa y
cumplimiento obligatorio por los trabajadores del Equipo Funcional de Nutricién del
Departamento de Atencién y Apoyo de Servicios al Paciente de la Direccion de
Servicio de Apoyo al Diagnéstico del Instituto Nacional de Enfermedades Neoplasicas.

CONTENIDO
5.1 DISPOSICIONES GENERALES

5.1.1 Definiciones Operativas"%®

. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION: Conjunto de medidas de
higiene aplicadas en la cadena o proceso de elaboracién y distribucién de
alimentos, destinadas a asegurar su calidad sanitaria e inocuidad.

- CALIDAD SANITARIA: Es el conjunto de requisitos microbiolégicos y fisico-
quimicos que debe reunir un alimento, que indican que no esta alterado
(indicadores de alteracién) y que ha sido manipulado con higiene
(indicadores de higiene).
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- CALIDAD: Grado de armonia entre la expectativa del cliente y la realidad
del servicio y/o producto recibido.

- CONTAMINACION CRUZADA: Es la transferencia de contaminantes, en
forma directa o indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento.

- HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son todas [as medidas necesarias que se
realizan durante el manejo de los alimentos, y que aseguren la inocuidad de
los mismos.

- LUX: es la unidad derivada del Sistema Internacional de Unidades para la
iluminancia o nivel de iluminacion

- MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Persona que trabaja y esta en contacto
con los alimentos mediante sus manos, cualquier equipo o utensilio que
emplea para manipularlos, en cualquier etapa de la cadena alimentaria,
desde la adquisicidn del alimento hasta el servicio a la mesa al consumidor.

- PROCEDIMIENTO: método que describe la manera especifica de realizar
una actividad o proceso.

- PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO: Conjunto de procedimientos
de limpieza y desinfeccion, aplicados a infraestructura, ambientes, equipos,
utensilios, superficies, con el propdsito de eliminar tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables asi como reducir
considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de
contaminacién para los alimentos. Incluye contar con las medidas para un
correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desaglle, residuos
sélidos) y para la prevencién 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).

5.2 DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.2.1 Condiciones Sanitarias del Establecimiento *°

a. Ubicacién: Se deben ubicar en lugares libres de plagas, polvo, humo,
vapores o malos olores y cualquier otro foco de contaminacion. Asimismo,
los alrededores se mantienen en condiciones que eviten la contaminacion
de los productos y la proliferacién de plagas.

Debe ser de uso exclusivo para la actividad con alimentos y no tener
conexiones con ofros ambientes o locales que puedan implicar
contaminacién cruzada para los alimentos.

b. Estructura Fisica: Debe ser mantenida en buen estado de conservacién e
higiene y los materiales utilizados en la construccion de los ambientes
donde se manipulan alimentos deben ser resistentes a la corrosién, de
superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar de tal manera que no
transmitan ninguna sustancia indeseable a los alimentos.

Se debe de contar con un sistema adecuado y efectivo de evacuacion de
humos y gases propios del proceso de elaboracion de alimentos, y que no
constituyan riesgo de contaminacidn cruzada. El establecimiento debe
contar con barreras que eviten el ingreso de insectos, roedores y animales
domésticos y/o silvestres en general. No se mantendran materiales, ni
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equipos u otros objetos en desuso o inservibles como cartones, cajas,
costalillos, ropa, zapatos, boteflas u otros que puedan contaminar los
alimentos y propicien la proliferacién de insectos y roedores.

Los ambientes destinados a las cocinas tendran la amplitud requerida en
relacién directa al volumen de raciones a servirse.

Vias de acceso: Para una adecuada prestacion de servicios, las vias de
acceso y areas de desplazamiento al interior del local deben facilitar la
circulacion del personal de servicio. Contar con una adecuada
sefializacion, también contribuira al desplazamiento de las personas, asi
como contar con areas de circulacion amplias. Las vias de acceso a estos
ambientes deben estar dotadas de mecanismos que permitan la
desinfeccion del calzado o del rodaje de vehiculos rodantes como coches
de reparto, a fin de disminuir el riesgo de contaminacién cruzada hacia los
alimentos.

Ambientes: Debe disponer de espacio suficiente para realizar de manera
satisfactoria todas las operaciones con los alimentos, en concordancia con
su carga de produccion. La distribucion de los ambientes debe permitir un
flujo operacional ordenado que, evite riesgos de contaminacién cruzada
(Se adjunta plano de ambientes: Grafico N° 01). Los ambientes deben
estar libres de insectos, roedores y evidencias de su presencia, y asimismo
de animales domésticos y/o silvestres, debiendo contar con dispositivos
que eviten el ingreso de éstos. Los ambientes o dreas donde se realizan
operaciones con alimentos deben contar con:

i. Pisos: Es imprescindible que los materiales utilizados permitan una
facil limpieza, por lo cual se debera verificar que los mismos
garanticen la impermeabilidad, ser inabsorbentes, permitir un facil
lavado y ser antideslizante, de tal manera que puedan soportar
salpicaduras de productos, tales como aceite, agua y desinfectantes.
Es recomendable también que el material utilizado para recubrir los
pisos sea resistente a los golpes o que en caso de ocurrir una averia
permitan una fAcil reparacion. Los pisos no deben tener grietas a fin
de facilitar la limpieza y desinfeccion.

Preferentemente debe contar con pendiente hacia las canaletas de
desagtie, las cuales estaran cubiertas con rejillas de acero inoxidable
a nivel de piso terminado y facil de remover.

i. Paredes: De material impermeable, de color claro, lisas, sin grietas,
faciles de limpiar y desinfectar. Se mantendran en buen estado de
conservacion e higiene. Los angulos entre las paredes y el piso
deben ser sanitarios (concavos) para facilitar la limpieza.

ii. Techos: Que impidan la acumulacién de suciedad, faciles de limpiar,
debiéndose prevenir la condensacion de humedad con la
consecuente formacién de costras y mohos,

No se tendra expuesto las vigas, tuberias u objetos que retengan

polvo o suciedad.

iv. Ventanas: Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura de
ventilacién deberan estar construidas de forma que impida la
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acumulacién de suciedad y sean faciles de limpiar, provistas de
medios que eviten el ingreso de insectos y otros animales en caso se
tengan que abrir las ventanas al no contar con un sistema de
ventilacion artificial .

v. Puertas: Las puertas deben ser de superficie lisa, no absorbente de
facil limpieza y desinfeccién. En aquellos ambientes destinados a la
preparacion de los alimentos, deben permitir el cierre automatico. ks
conveniente utilizar puertas de vaivén y revestidas con laminas de
metal resistentes a la corrosion. Los marcos de las puertas deberan
estar libres de fisuras que alojen suciedad e insectos.

vi. Ventilacién: Se debe contar con un sistema de aire acondicionado.
La climatizacion debe ser técnicamente calculada de modo de
generar presion positiva y recambio de aire necesario. Debe otorgar
una temperatura de 22°C (temperatura de confort) considerando al
100% del personal y maquinaria trabajando. La extraccién de calor
incluye campanas con filtro desmontables de material lavable y con
juz interior protegida. Estas campafias deben cubrir un perimetro
aproximado de 20 cm sobre las fuentes de calor, sus respectivos
ductos deberan estar ubicados de manera tal que permitan una
adecuada extraccion de los humos y olores. La limpieza y
mantenimiento se hara en forma adecuada y permanente.

vii. Huminacion: natural y/o artificial suficiente en intensidad, cantidad y
distribucion, que permita realizar las operaciones propias de la
actividad. Las fuentes de luz artificial, ubicadas en zonas donde se
manipulan alimentos, deben protegerse para evitar que los vidrios
caigan a los alimentos en caso de roturas. La intensidad, calidad y
distribucién de la iluminacién natural y artificial, deben ser adecuadas
al tipo de trabajo y se indicarén en el programa de Buenas Practicas
de Manipulacién (BPM) utilizando el lux (Ix) como unidad de
dominancia, siendo los niveles minimos de 540 Ix en zonas donde se
realice un examen detallado del producto y de 220 Ix en salas de
produccion.

Instalaciones de Servicios basicos

e Abastecimiento de agua: Debe ser de la red publica. El sistema de
distribucién y almacenamiento de agua deben estar en perfecto estado
de conservacién e higiene y protegido de tal manera que se impida la
contaminacion del agua a fin de que mantenga la calidad sanitaria
para agua de consumo humano especificada en la Norma de Salud.
Se considerara los procedimientos de monitoreo y control del agua
descrito en el Programa de Higiene y Saneamiento del Equipo

Funcional de Nutricion,

e Disposicion de aguas residuales y de residuos sélidos: Las aguas
residuales deben disponerse de forma sanitaria a través de la red
plblica, asegurando mantener los puntos de evacuacion de las
mismas, con proteccion contra vectores. Las trampas de grasa deben
estar operativas y ser limpiadas para evitar el rebose de las aguas




N,

DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

residuales. Las actividades de disposicion de residuos solidos se
aplicaran los procedimientos de manejo de residuos sélidos descritos
en el Programa de Higiene y Saneamiento del Equipo Funcional de
Nutricion.

Equipos, Utensilios y menaje: Los equipos deben estar fabricados de
materiales que no produzcan ni emitan sustancias toéxicas ni impregnen los
alimentos y bebidas de olores y sabores desagradables, que no sean
absorbentes, deben ser resistentes a la corrosion y ser capaces de
soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién. Las superficies
deben ser lisas y estar exentas de orificios y grietas. El material a elegir es
acero inoxidable.

Los equipos deben estar disefiados de manera que permitan su facil
limpieza y completa desinfeccion. La instalacién de los equipos debe
permitir su limpieza adecuada.

Los equipos de refrigeracion deben contar con dispositivos para la
medicion de las temperaturas, deben estar ubicados en un lugar visible y
mantenerse en buenas condiciones de conservacion y funcionamiento
debidamente calibrados.

Las actividades de limpieza y desinfeccion de todos los equipos, utensilios
y menaje se cefiirdn a lo establecido en el Programa de Higiene y
Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricién.

Instalaciones para lavarse las manos en el ambiente de elaboracion: Debe
disponerse de gabinetes o médulos para el lavado y secado de las manos
en el ambiente de elaboracién siempre que asi lo exija la naturaleza de las
operaciones. Cuando proceda, debera disponerse también de
instalaciones para la higienizacién de las manos.
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GRAFICO N° 1: AMBIENTES EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION
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5.2.2 PROCEDIMIENTO OPERACIONALES EN LA ELABORACION DE
ALIMENTOS

- BPM - 01: Procedimiento de Recepcion de Materias Primas.
- BPM - 02: Procedimiento de Almacenamiento de Materias Primas.
- BPM - 03: Procedimiento de Distribuciéon yfo Despacho.

- BPM-04: Procedimiento de FElaboracién Previa de Alimentos 6
Procesamiento de Alimentos Crudos.

- BPM — 05: Procedimiento de Elaboracion Intermedia o Procesamiento de
Alimentos Cocidos.

- BPM - 06: Procedimiento de Elaboracion Final o Acondicionamiento.
- BPM - 07: Procedimiento de Distribucién.
- BPM - 08: Procedimiento de Capacitacién Sanitaria.
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1. OBJETIVO

- Establecer las actividades de control en la recepcion o rechazo de materias
primas asegurando el cumplimiento de las especificaciones técnicas solicitadas
para la preparacion de raciones en el Equipo Funcional de Nutricion.

2. ALCANCE

- Este procedimiento abarca la recepcion de todas las materias primas,
correspondientes a alimentos, solicitadas por el Equipo Funcional de Nutricion.

3. DEFINICIONES®

- CARACTERISTICA ORGANOLEPTICAS: son todas aquellas descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, segln las pueden percibir
los sentidos por ejemplo su sabor, textura, olor, color, temperatura.

- ESPECIFICACIONES TECNICAS: Son los documentos en los cuales se definen
las normas, exigencias y caracteristicas de los bienes que se deseen adquirir.

- RACION: Cantidad de un alimento que permite cubrir las necesidades
nutricionales,

-  REGISTRO SANITARIO: identificacion de los productos afimenticios
industrializados cuyo control es ejercido por la autoridad de salud: DIGESA.

4. RESPONSABILIDADES

- Es responsabilidad directa del personal responsable de la recepcion de la materia

prima por el Equipo Funcional de Nutricion:

o Licenciado en Nutricidn

o Maestro de cocina

o Tecnico de Nutricion, responsable del almacén de alimentos
De hacer cumplir el procedimiento establecido para el control de recepcién o
rechazo de alimentos solicitados segln las especificaciones técnicas descritas
para cada alimento.

- De otro lado el responsable del almacén de alimentos de Logistica debera
contralar el peso de los insumos y documentos administrativos, igualmente
comunicara de darse el caso al Equipo Funcional de Nutricién el incumplimiento

del peso solicitado.
5. FRECUENCIA
R - Toda vez que ingresen alimentos de acuerdo a la programacion establecida.
[
[
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6. PROCEDIMIENTOS

- Se dispondra de un area especial dedicada a la recepcion de los viveres, en
donde el personal autorizado verificara las condiciones de calidad y sanidad de los
productos alimenticios, aceptando su recepcion o rechazo de todo en atencion a
las especificaciones técnicas establecidos en el presente Manual.

- El Equipo Funcional de Nutricién deberd de contar con un archivo de las
especificaciones técnicas de calidad escritas para cada uno de los productos, a
fin que el personal responsable del control de calidad pueda realizar la evaluacion
en atencion a los parametros establecidos, se adjunta relacién de alimentos gue
cuentan con especificacién técnica (Anexo N° 01).

- El personal responsable de la recepcion del Equipo Funcional de Nutricion y del
almacén de alimentos de Logistica, deberan de usar obligatoriamente su uniforme
reglamentario y un gorro o cofia.

- Elingreso de alimentos sera de acorde al cronograma presentado mensualmente
mediante informe a la Oficina de Logistica, debiendo informar la Oficina de
Logistica a los proveedores esta programacion y que debera de cumplirse segun
lo programade, bajo su responsabilidad.

- Se deberd adquirir insumos frescos solo de proveedores que cuenten con
Autorizacion Sanitaria vigente aprobado por el SENASA.

- Los insumos secos a adquirir deberan contar con registro sanitario vigente,
otorgado por DIGESA o SANIPES segtn sea el caso.

. Se deberd llevar un registro actualizado de proveedores con fines de
rastreabilidad de los productos que se adquieren.

- La recepcion de alimentos se realizara de 7:30 a 9:30 am, pasado el horario
programado no se recibira ningun producto.

- No dejar sobre el suelo las materias primas y alimentos procesados que han sido
aceptados, depositarios en recipientes de conservacion especificos para cada uno
de ellos.

- Etiquetar la materia prima y alimentos procesados que han sido aprobados y
transferirios al lugar de almacenamiento.

- Guardar inmediatamente en los equipos de refrigeracidn o congelacién las
materias primas y alimentos procesados perecederos para evitar la exposicion de
los mismos a temperatura ambiente.

RECEPCION DE FRUTAS, VERDURAS Y TUBERCULOS

- Elingreso de frutas se realizara los dias lunes y jueves.

- Elingreso de verduras y tubérculos se realizaran los dias martes y viernes

- El inicio de procedimiento se dara a la llegada del proveedor a Ia institucion y
posterior comunicacion de ingreso.

- El nutricionista responsable del control de calidad debera de verificar las
condiciones del vehiculo: habilitacion, puertas cerradas, caja cubierta, higiene y
envase de transportes de los insumos, de cumplir con los requisitos establecidos
se aceptara su ingreso a la zona de recepcion para la evaluacion de
caracteristicas organolépticas.

- Los compartimentos o tolvas del vehiculo no podran ser utilizados para transportar
otros productos que no sean alimentos, dado que puede ocasionar la
contaminacidn de los productos alimenticios, de encontrarse estos indicios se
debera rechazar su ingresa.

- Una vez descargado todos los alimentos, los responsables de! control de calidad
del Equipo Funcional de Nutricion procederan a realizar la evaluacion de
caracteristicas organolépticas de las frutas, verduras y tubérculos en atencién a
las especificaciones técnicas de calidad, considerando los siguientes puntos:

o Olor : Sui generis, caracteristico a cada insumo.
o Sabor : Sui generis, caracteristico a cada insumo.
o Color : Uniforme, sin presencia de manchas.

o Textura : Firme
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o Peso : Por unidad de acuerdo a o solicitado en las
especificaciones técnicas de cada alimento.

El Nutricionista responsable de la evaluacion de caracteristicas organolépticas

debera flenar por cada insumo recepcionado el Registro de Control de Entrada de

Materia Prima — Productos Frescos (Anexo 02), debiendo analizar como minimo

una muestra de 05 unidades por insumo.

De no cumplir con un item de lo solicitado en las especificaciones técnicas y

Registro de Control de Entrada de Materia Prima — Productos Frescos, se

procedera al rechazo del insumo, registrando esta devolucién en el Registro de

Devolucién de Productos (Anexo 03).

Solamente se aceptaran los alimentos que cumplan con los requisitos de calidad

establecidos, el personal responsable del control de materia prima del Equipo

Funcional de Nufricién deberd comunicar al responsable del Almaceén de

Alimentos de Logistica la autorizacion para su ingreso.

El procedimiento de recepcion termina con el pesado de los alimentos por el area

de Almacén de Alimentos de Logistica, y su recepcidn para el almacenamiento.

RECEPCION DE PRODUCTOS CARNICOS, DERIVADOS DE LACTEOS Y
HUEVO

El ingreso de carne de res y cerdo se realizara los dias lunes y jueves.

El ingreso de pescado fresco o congelado se realizara segin programacion.

El ingreso de huevos se realizara los dias lunes.

El ingreso de derivados lacteos se realizada los dias lunes y jueves.

El inicio de procedimiento se dara a la llegada del proveedor a la institucion y
posterior comunicacién de ingreso.

El nutricionista responsable del control de calidad debera de verificar las
condiciones del vehiculo: habilitacién, puertas cerradas, higiene, envase y
temperatura de transporte.

Para mantener la adecuada cadena de frio de los insumos se deberan mantener
las siguientes temperaturas de transporte:

o [nsumos en refrigeracion : 0as°C

o Insumos en congelacidén : menor a -18°C

De cumplir con los requisitos establecidos se aceptara su ingreso a [a zona de
recepcién para la evaluacion de calidad.

Los compartimentos del vehiculo no podran ser utilizados para transportar otros
productos que no sean alimentos, o mantener apagada la camara frigorifica de
transporte dado que puede ocasionar la contaminacion de los productos
alimenticios, de encontrarse estos indicios se debera rechazar su ingreso.

Una vez descargado todos los alimentos, los responsables del control de calidad
del Equipo Funcional de Nutricion procederan a realizar la evaluacion de
caracteristicas de calidad de los productos cdarnicos, derivados de lacteos y
huevos en atencion a las especificaciones técnicas de calidad, debiendo registrar
en el Registro de Control de Entrada de Materia Prima — Productos Carnicos,
Quesos y Huevos (Anexo 04), considerando lo descrito en los Cuadro N° 01, N°
02 y N° 03.

De no cumplir un alimento con lo solicitado en las especificaciones técnicas se
procedera al rechazo del insumo, y se deberd registrar esta devolucion en
Registro de Devolucién de Productos (Anexo 03).

El procedimiento de recepcion termina con el pesado de los alimentos por el area
de Almacén de Alimentos de Logistica, y su recepcion para el almacenamiento.
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Cuadro N° 01
Caracteristicas de aceptacién o rechazo — Aves

Caracteristicas Aceptar Rechazar
Purpura o verdoso
Color Coloracién uniforme alrededor del cuello o
puntas de las alas
Firme, cuando se toca vuelve .
Textura a su posicién original Pegajosa
Olor Ninguno Anormal, desagradable
Envolturas limpias, sin Envolturas sucias o rotas,
Empaque presencia de liquidos con presencia de liquidos
internamente. dentro del empague
Temperatura de o po o
transporte 0°-5°C Mayora 5°C
Peso Por unidad adecuado a las Por u; ;tliiig;ggr:ndlzsrango
especificaciones tcnicas especificaciones técnicas.

Fuente: MINCETUR 2008

Cuadro N° 02
Caracteristicas de aceptacion o rechazo — Carnes de res y cerdo en refrigeracion

Caracteristicas Aceptar Rechazar
Res: Rojo cereza brillante | Cafe, verde o purpuras,
Color Cerdo: Rosado claro, manchas blancas o
grasa blanca vardes

Firme, cuando se toca
vuelve a su posicion
Olor Ninguno Agrio, fétido
Envoituras sucias o
rotas, con presencia de

Textura Pegajosa, mchosa

Envolturas limpias, sin

Empaque presencia de liquidos .
internamente. ”qu'ggf'pi:?jgo del
Temperatura de o go .
transporte 0°-8°C Mayora 5° G

Por corte fuera de
rango segun lo
solicitado en las
especificaciones
técnicas.

Por corte adecuado a las

Peso e ;
especificaciones técnicas

Fuente: MINCETUR 2008

c. RECEPCION DE PRODUCTOS SECOS

El ingreso de viveres secos se realizaran los dias lunes y miércoles.

El inicio de procedimiento se dard a la liegada del proveedor a la institucidn y
posterior comunicacion de ingreso.

El nutricionista responsable del control de calidad debera de verificar [as
condiciones del vehiculo: habilitacion, puertas cerradas, higiene, envase.

De cumplir con los requisitos establecidos se aceptara su ingreso a la zona de
recepcién para la evaluacion de calidad.

Los compartimentos del vehiculo no podran ser utilizados para transportar otros
productos que no sean alimentos, dado que puede ocasionar la contaminacién de
los productos alimenticios, de encontrarse estos indicios se debera rechazar su
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ingreso.

- Una vez descargado todos los alimentos, los responsables del control de calidad
del Equipo Funcional de Nutricion procederan a realizar la evaluacion de
caracteristicas de calidad de los productos secos en atencion a las
especificaciones técnicas de calidad, debiendo registrar en el Registro de Control
de Entrada de Materia Prima — Productos Secos (Anexo 05), considerando:

o Caracteristicas Organolépticas (Olor, Sabor, Color, Textura): Seglin cada

alimento.
o El etiquetado o rotutado serd de acuerdo a la Norma Técnica Peruana

209.038:2009 se debera considerar y registrar su cumplimiento de:

Nombre del producto
Ingredientes y aditivos
Nombre y direccién del fabricante
Nombre, Razon social y/o direccion importador
Numero de Registro Sanitario
Fecha de vencimiento
Ltros

Cadige o clave del lote
= Condiciones especiales y

- De no cumplir un alimento con lo solicitado en las especificaciones técnicas se
procedera al rechazo del insumo, y se deberd registrar esta devolucion en el
Registro de Devolucion de Productos (Anexo 02).

- Se rechazara los alimentos enlatados que presenten abolladuras, selfado
defectuoso o presencia de éxido.

- Del mismo modo, los alimentos que presenten empaques rotos y/o sellados
defectuosos.

- El procedimiento de recepcion termina con el pesado de los alimentos por ¢l drea
de Almacén de Alimentos de Logistica, y su recepcion para el almacenamiento.

7. ANEXOS

Anexo 01: Lista de alimentos con especificaciones Tecnicas de insumos

Anexo 02: Registro de Control de Entrada de Materia Prima — Productos
Frescos

Anexo 03: Registro de Devolucion de Productos

Anexo 04: Registro de Control de Entrada de Materia Prima — Productos
Carnicos, Quesos y Huevos

Anexo 05. Registro de Control de Enirada de Materia Prima — Productos
Secos
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 BPMI—02: PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIVAS
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OBJETIVO

Establecer los procedimientos adecuados para el aimacenamiento y custodia de
los alimentos recepcionados en un espacio fisico adecuado y acondicionado, con
la finalidad de no alterar la calidad e inocuidad de los mismos permitiendo asi una
rotacién y control correcto.

ALCANCE

Almacén de alimentos de la Oficina de Loglstica.
Almacén de alimentos del Equipo Funcional de Nutricion.

DEFINICIONES’

ALIMENTO PERECIBLE: alimentos cuya naturaleza los hace més sensibles a la
proliferacién bacteriana y que para su almacenamiento necesita bajas

temperaturas

ALMACENAMIENTO: Son aquellas actividades en donde se controla los lugares
donde se guardan diferentes tipos de alimentos, son manejados a través de una
politica de inventario. Esta funcién controla flsicamente y mantiene todos los
articulos inventariados. Permitiendo mantener adecuadamente la rotacion e
inocuidad de tos alimentos.

INACAL: El Instituto Nacional de Calidad, ente estatal que tiene como principal
objetivo la normalizacion, acreditacién y metrologfa de las normas que regulan las
materias de los distintos sectores del mercado de Perd con el fin de contribuir al
desarrolio y cumplimiento de la politica nacional de calidad, es decir, certificar la
calidad de los productos locales del Peri para adecuarlos a la normativa
internacional y promover de esta forma su exportacion.

RESPONSABILIDADES

Es responsabilidad directa del personal del Almacén de alimentos de la Oficina de
Logistica luego de la recepcion, el almacenamiento, conversacion y despacho de
los alimentos ingresados.

De otro lado el personal técnico de nutricion, responsable del almacén de
alimentos del Equipo Funcional de Nutricion, tiene la funcion de cumplir el
almacenamiento intermedio de los alimentos hasta la distribucién diaria.

Es responsabilidad de ambas &reas el contro! diario de las temperaturas de las
camaras frigorificas y su mantenimiento.

Es responsabilidad del Almacén Central de la Oficina de Logistica la emision
semanal del stock de insumos con los que cuenta el Almacén de Alimentos, a fin
de asegurar una adecuada rotacion de insumos y pedidos por nutricién.
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5. FRECUENCIA

- La aplicacién de los procedimientos de almacenamiento de alimentos tiene una
frecuencia de cumplimiento diaria, sin excepcion,

6. PROCEDIMIENTOS

- Los almacenes o areas de almacenamiento deben ser de material resistente que
permita una facil limpieza, deben mantenerse limpios, secos, ventilados,
protegidos contra el ingreso de animales como roedores y personas ajenas al
servicio, asimismo se debe limpiar con frecuencia las bandejas o anaqueles.

- Esta prohibido almacenar productos de limpieza ni sustancias quimicas o toxicas
en areas de almacenamiento de alimentos, utensilios y equipos de cocina, ya que
podrian originar contaminacidn quimica.

- No se debe guardar en las instalaciones del establecimiento materiales y equipos
en desuso o insetvibles, ya que podrian contaminar los alimentos y propiciar la
proliferacién de insectos y roedores.

- Llos alimentos deben mantenerse en sus envolturas originales y limpias, o
conservarse en envases tapados y etiquetados, con la fecha que se recibieron, su
contenido y la fecha de vencimiento para lo cual se utilizara el método de rotacion,
lo Primero que entra es lo Primero que sale (PEPS), ubicandolos en los estantes
de acuerdo a la fecha de caducidad.

- Los alimentos deben colocarse en anaqueles o tarimas (parihuelas) de material
facil de limpiar y desinfectar, resistentes, los cuales deben mantenerse en buenas
condiciones, ya gue los alimentos no deben estar en contacto con el piso,
tampoco con el techo o paredes

- Para evitar la contaminacién cruzada, los alimentos de origen animal y vegetal
deben almacenarse por separado, asi como, aquelios que cuentan con envoltura
o cascara de los que estan desprotegidos o fraccionados.

- Dadas las necesidades especificas de conservacién de los alimentos, el Servicio
requiere distinguir las siguientes condiciones sanitarias de almacenamiento:

a) Almacenamiento de productos no perecibles (no requieren refrigeracion):
- El almacén de productos no perecibles debera estar bien iluminado y ventilado.

- Se mantendran condiciones de temperatura y humedad controladas para los
productos que lo requieran que impidan la proliferacién de mohos (Temperatura
no mayor de 21°C y humedad relativa no mayor del 60%).

- Se prohibe la presencia de cualquier objeto que no esté relacionado y en uso con
los alimentos, tales como ropa, articulos de limpieza, objetos en desuso, entre
otros.

- Almacenar los alimentos en sus empaques originales cuando sea posible, de lo
contrario después de abrir, almacenar el producto en envases sellados que estén
claramente etiquetados. Los alimentos en polvo (harinas), granos, arroz, azlcar,
pan molido, leche en polvo, té, etc. se deben disponerse de estantes sobre los
cuales se deben colocar los insumos.

- Se debera rotular todo los productos deben estar identificados con un rétulo
perfectamente visible y entendible. Una vez abierto el envase y de no utilizarse en
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el momento se debera proteger con film y rotular la fecha de apertura al cual se le
dard un tiempo maximo de vida Gfil de 01 mes ( sujeto a evaluacién de las
condiciones de almacenamiento y manipulacion del producto) , mantener la Fecha
de Vencimiento original del producto.

Se emitira semanalmente el stock de insumos de productos no perecibles a fin de
mantener un adecuado control y rotacion de insumos.

Almacenamiento de productos perecibles ({enfriados, refrigerados vy
congelados):

Se debe de controlar y registrar dos veces al dia las temperaturas de las camaras
de refrigeracién y congelacion, en cada una de las areas donde se encuentren
ubicadas, al inicio y af término del turno.

Se registrara los datos de temperatura en el formato de Control de temperatura
de almacenamiento (Anexo N° 06).

Se debe mantener la cadena de frio de los alimentos que lo requieran. Los
alimentos refrigerados deben mantenerse a temperaturas de 5°C a 1°C y los
congelados deben mantenerse a una temperatura minima de -18°C.

Se debe separar en porciones antes de congelar segln la cantidad requerida, los
alimentos que se descongelen para su uso, no deben ser nuevamente congelado.

Los alimentos se estibaran de tal manera que se evite la contaminacién y la
transferencia de olores indeseables. Las cémaras de materias primas, se
separaran por productos carnicos, vegetales, lacteos y otros, de manera que no
se produzca contaminacién cruzada, debiendo higienizar una vez por semana las
tarimas.

La salida de alimentos desde los almacenes externos hacia el drea de produccién
debe permitir asegurar la cadena de frio lo més rigurosamente posible.

Las areas de almacenamiento de congelados deben estar en orden, limpias,
iluminadas, libres de malos olores y mohos. Se debe controlar y registrar la
temperatura optima a -18°C.

Los insumos en refrigeracion y/o congelacion deben de estar identificados con un
rétulo perfectamente visible y entendible. En cdmaras se puede rotular por cada
parihuela o ruma de jabas o cajas; cuando se trate de frigorificos los rotulos
pueden estar ubicados dentro o fuera, a manera de listado y cuando el
almacenamiento se realice en congeladaras horizontales colocar rotulos externos
a manera de listado. Estos listados deben ser actualizados por cada recepcion.

Para el caso de los productos vegetales frescos seré suficiente indicar con un
rétulo la fecha de ingreso de los productos, cada vez que se realiza la recepcion.

Almacenamiento de frutas y verduras

Las frutas y vegetales deberan almacenarse en jabas de plastico debidamente
limpias y desinfectadas, prohibido mantener en bolsas.

La vida util de los alimentos en refrigeracién seran en atencion al rotulado en
caso de carnes, aves, huevo y derivados lacteos.

Para alimentos frescos, se debera de considerar el siguiente tiempo de vida utik

o Frutas, verduras: en refrigeracién 3 dias
e Tubérculos procesados (pelados): en reftigeracion 1 dia.
« Frutas y verduras desinfectadas sin pre elaborar refrigeradas o no: 1 dia
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» Sobre de kétchup o mostaza una vez abierto: 7 dias
e Leche y queso fresco una vez abierto: 1 dia.
» Leche evaporada una vez abierto: 03 dias en envase descartable.
- Se debe contar con termémetros calibrados, el cual sera verificado por una
empresa acreditada por INDECOPI con una frecuencia anual.

- Los platanos no se refrigeran, se mantendran en ambientes limpios y seguros. Del
mismo modo los tubérculos debera mantenerse en un espacio ventilado y con una
temperatura menor a 10° C, podran ser almacenados en jabas o directamente
como su ingreso en costales.

Almacenamiento de productos carnicos

- Los productos camicos deberan almacenarse en jabas de plastico debidamente
limpias y desinfectadas, y en su envase original.

- La vida util de los alimentos en refrigeracion serdn en atencién al rotulado en
caso de carnes, aves, huevo y derivados lacteos.

Carnes

o Las carnes frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de
5°C y por periodos que no excedan las 72 horas.

o Las carnes congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura
promedio: -18°C).

Pescado

o Los filetes de pescados frescos en refrigeracion se almacenaran en a 5°C
y por un periodo no mayor de 24 horas.

o Se almacenarad en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de
llquidos.

o El pescado congelado, una vez descongelado no podra volverse a
congelar, y se mantendran en temperaturas de -18° C.

Aves

o Las aves frescas se almacenaran a temperaturas por debajo de 5°C por
periodos no mayores de |las 48 horas.

o Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en
recipientes que permitan el drenaje de liquidos.

Huevos

o Se conservaran en refrigeracion a temperaturas por debajo de 8°C a 10°C
por pericdos no mayores de 30 dias.

o A falta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados
por un tiempo limite de dos semanas.
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Yogurt y Quesos

o Se almacenaran en refrigeracion a temperatura no mayor de 5°C, en
recipientes con tapa y alejados de productos de olor penetrante

Almacenamiento de productos cérnicos

Almacenamiento de productos terminados

Los productos terminados deberan almacenarse bajo estrictas condiciones de
seguridad en el manejo de las temperaturas, y se almacenaran en congelacion en
temperaturas de -18°C.

Se almacenaran los alimentos que no han sido distribuidos en recipientes o
envases seguros y debidamente desinfectados.

Se rotulara su fecha de produccion y su us6 sera en la siguientes 24 horas.
Almacén de productos quimicos:

Los productos quimicos de limpieza y desinfeccién, asi como sustancias quimicas
en general, seran almacenados en un lugar separado fisicamente de los
alimentos, y deben estar debidamente rotulados.

Se debe almacenar los productos quimicos aislados en recipientes cerrados, para
que no generen impregnacion de olores o sabores extrafios.

ANEXOS

Anexo N° 06: Formato de Control de temperaiura de almacenamiento.




NEN DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS"

1-03: PRQCEDE IENTO DE
BUCION Y/O DESPACH(

%

D
2 F UN@WE
.o, NUTRICION &
2 i~

% @

%
i3]
=
o




NEN | DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

* BPM-03: PROCEDIMIENTO DE DISTRIBUCION Y/O DESPACHO

1. OBJETIVO

- Establecer las actividades de distribucién de materias primas a las areas de pre -
elaboracién del Equipo Funcional de Nutricion.

2. ALCANCE

- Este procedimiento abarca la distribucion de todas las materias primas,
correspondientes a alimentos, solicitadas por el Equipo Funcional de Nutricion.

DEFINICIONES®

- KARDEX: Registro de manera organizada del ingreso y salida de fa mercancla
que se tiene en un almacén.

- PECOSA: Hoja de requerimientos de materia prima necesaria para la elaboracion
de comidas segun la programacién diaria establecida.

- PEPS; Primero que entra, primero que sale, sistema de rotacién de alimentos para
asegurar el uso de los alimentos segln su orden de llegada.

RESPONSABILIDADES

- Maestros de cocina: responsable de la recepcion de los insumos distribuidos.

- Auxiliares o Técnicos de almacén de nutricién: responsables de la distribucion de
alimentos en el de area de produccion.

- Licenciado en Nutricién es responsable de:
« Vigilar y mantener la calidad e inocuidad de los alimentos en toda la cadena

alimentaria.
» Realizar la programacion y PECOSAS para salida de insumos.

FRECUENCIA

- La aplicacion de los procedimientos de distribucion tiene una frecuencia de
cumplimiento diaria, sin excepcion.

PROCEDIMIENTOS

El personal del 4rea de almacén de alimentos de logistica entregara diariamente,
debidamente pesado y de acuerdo a lo solicitado segin PECOSA, los insumos a
los técnicos de almacén de nutricion.

- Ladistribucién de insumos se realizara solo una vez por turno en horarios:

Desayuno : 10:00 am (un dia antes)
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Almuerzo

Cena

8:00 am
12:00 pm

El personal de almacén transportara en coches debidamente higienizados los
alimentos, segun area de produccion

Se debera

o Desayuno

o Almuerzo

insumos no perecibles.

cocina central {(blanda, general, ensaladas y

sopa - cocina del area clinica).

o Cena

cocina central (blanda y general).

llenar el registro de entrega de insumos (Anexo N° Q7) y el

manipulador responsable del area firmara la conformidad de lo recibido.

Se evitara el contacto entre los productos. Los productos carnicos y vegetales
deberan fransportarse por separado.

La rotacion de insumos no perecederos se realizara de acuerdo a los principios de
PEPS (Primero que entra, primero que sale).

Se mantendra al dia esta rotacién de insumos mediante los kardex y registros en
el area de nutricién, estos deberan estar actualizados diariamente (Anexo N° 08).

ANEXOS

Anexo N° 07: Registro de entrega de insumos
Anexo N° 08:; Kardex y registro de salida de insumos
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OB.JETIVO

. PROCEDIMIENTO DE ELABORACION PREVIA DE ALIMENTOS O
7. .~ PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CRUDOS - .

- Establecer los procedimientos de elaboracion previa de alimentos, asegurando la inocuidad
de la cadena alimentaria y manteniendo la cafidad de los insumos en este proceso.

ALCANCE

- Atodo el personal técnico o auxiliar manipulador de alimentos y maestros de cocina.

DEFINICIONES®

- CADENA ALIMENTARIA: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion primaria

/
ST
)
2 *ﬂrl

hasta el consumo final. Para efectos de los servicios de alimentacién, la cadena alimentaria
incluye las siguientes etapas: adquisicion o provisién de insumos (incluye el transporte),
recepcion, almacenamiento, salida, produccion (elaboracién o preparacion, coccién y
retencion), servido y consumo. Incluye cualquier etapa intermedia propia o especifica de
cada servicio de alimentacion.

CONTAMINACION 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
ofros vectores, entre otros.

DESINFECCION: Es la reduccion por medio de agentes quimicos yfo fisicos del nimero de
microorganismos en las frutas u hortalizas, a un nivel que no compromete la inocuidad de
los alimentos.

LAVADO: Es el proceso de remover, a través de medios mecanicos y/o fisicos, el polvo, fa
grasa, y otros contaminantes de los alimentos, superficies, equipos materiales de personal
etc. El lavado es una operacién que generalmente constituye el punto de partida de
cualquier proceso de produccion para frutas y hortalizas. La operacion consiste en eliminar
la suciedad que el alimento trae consigo antes que entre a la linea de proceso, evitando asi
complicaciones derivadas de la contaminacién que la materia prima puede contener

PELADO: Consiste en la remocidn de la piel de la fruta u hortaliza. Esta operacion puede
realizarse por medios ffsicos como el uso de cuchillos o aparatos similares, tambien con el
uso del calor; o mediante métodos quimicos que consisten basicamente en producir la
descomposicion de la pared celular de las células externas, de la cuticula, de modo de
remover la piel por pérdida de integridad de los tejidos.

PICADO: operacién culinaria aplicada al corte de las carnes, hortalizas, frutas y otros
productos alimentarios; y que se usan con la finalidad de diferenciar preparaciones que
lievan los mismos ingredientes, dar una mejor presentacién al mend y en alguncs casos
reducir los tiempos de coccion.

DESCONGELACION: El proceso de descongelacion es el inverso al de congelacion, pero
existen diferencias importantes entre ambos. Para que una pieza se descongele, es preciso
que el calor de fusidn se transmita por conduccién a través de una capa de producto
descongelado, mientras que en la congelacidn se transmite a través de una capa de

producto congelado.
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4. RESPONSABILIDADES

- Maestros de cocina: responsable de asignacion del personal técnico para las operaciones
preliminares de alimentos.

- Auxiliares o Técnicos de almacén de nutricién: responsables de la distribucion de alimentos
en el de area de produccidén y encargados del proceso de descongelamiento por
refrigeracion.

- Auxiliares o Técnicos de Nutricién: responsables de la ejecucién de operaciones
preliminares de alimentos.

- Licenciado en Nutricion: responsables de vigilar y mantener la calidad e inocuidad de los
alimentos en toda la cadena alimentaria.

- Personal del area de BPM: responsable de mantener, vigilar y coordinar las actividades y
registros de las BPM.

5. FRECUENCIA

- Laaplicacién de los procedimientos de elaboracion previa de alimentos tiene una frecuencia
de cumplimiento diaria, sin excepcion.

6. PROCEDIMIENTOS
6.1. PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

- De acuerdo al espacio fisico del area de produccion, se realizara una division en el tiempo
para las actividades a fin de evitar la contaminacion cruzada.

. Se realizara inicialmente en horario de 7:30 — 9:00 am, los procesos de lavado, desinfeccion
y pelado, debiendo contar con todos los equipos y mobifiarios limpios y desinfectados.

- Terminado los procesos de lavado, desinfeccion y pelado se limpiaran y desinfectaran todos
los utensilios y mobiliarios usados.

- Se desecharan todos los insumos deteriorados organolépticamente que puedan
encontrarse en este proceso, asimismo los que hayan tenido por algin accidente en estos
procesos contacto directo con el piso.

- Se retirara del area todos los residuos generados a fin de iniciar el proceso de picado.

6.1.1 LAVADO Y DESINFECCION

- El lavado de las frutas y hortalizas constituye el punto de partida del proceso de
produccion de la preparacion de alimentos, el agua utilizada para esta actividad debe
ser potable y carecer de organismos patégenos.

- Es importante eliminar la suciedad antes de la desinfeccion, ya que la suciedad puede
dificuitar el contacto entre el desinfectante y los microorganismos.

Frutas

- Los procedimientos de lavado y desinfeccién de todas las frutas, se realizaran en las
pozas designadas exclusivamente para su uso y las actividades se realizaran como se
describe en el Cuadro N° 01.

- En el Cuadro N° 02, se adjunta lista de frutas seguin procedimiento.
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CUADRO N° 01

OPERACION DE LAVADO Y DESINFECCION DE FRUTAS

Operacion Pre — lavado L avado Desinfeccion Secado
- Preparar en la
poza la solucion
desinfectante a
- llenar la poza con | - Realizar el una
agua a las % de su escobillado de concentracién de
capacidad. tas frutas vy 100 ppm. - Dejar
- - Proceder a sumergir { enjuagar  con | - Sumergir las | secar al
Procedimiento ia fruta por un tiempo | agua a chorro. frutas ambiente.
de 5 a 10 minutos, | - Pasar a |la previamente
evitando superar la siguiente poza. lavadas por un
capacidad de la poza. tempo de 10
minutos.
- Retirar de la
poza.
Registrar ¥
monitorear el | Registrar el
control de | procedimient
La escobilla sera | concentracién  de o en
De tener disponible se exclusiva para cloro en el Registro | desinfeccion
. utilizara agua a| estaactividady | de verificacion de en el
Observacianes temperatura fria (<10°| sedesinfectara |cloro en frutas | Registrode
C) luego de cada {Anexo N° 09) desinfeccion
uso. Corregir la de frutas
concentracién de | {Anexo N°
cloro luego de dos 10)

UsSOos,

Fuente: MINSA 2012

- Las uvas y fresas, omitiran el escobillado.
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LISTA DE FRUTAS SEGUN PROCEDIMIENTO DE LAVADO Y DESINFECCION

CUADRO N° 02

PROCEDIMIENTO

PREPARACION

FRUTAS

PRE LAVADO
LAVADO

Compotas,
Mazamorras,
En almibar

Papaya

Pifta

Blanquillo
Calabaza
Manzana de agua
Membrillo
Piatanos

PRE LAVADO
LAVADO
DESINFECCION

Postre,
Refresco

Carambola
Mandarina
Manzana delicia
Melén

Naranja Washington
Papaya en tajada
Sandia

Tangelo

Uva

Blanguilio
Cocona

Fresa

Kiwi

Mango

Maracuya

Pera de agua
Pifa

Tuna

Hortalizas

- Los procedimientos de lavado y desinfeccion de todas las hortalizas, se realizaran en
las pozas designadas exclusivamente para su uso y las actividades se realizaran como

se describe en el Cuadro N° 03,
- En el Cuadro N° 04, se adjunta lista de hortalizas segln procedimiento.
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CUADRO N° 03

OPERACION DE LAVADO Y DESINFECCION DE HORTALIZAS

Operacion Pre — lavado l.avado Desinfeccion Secado
- Preparar en la poza
- Llenar la poza con . la solucién
agua alas % desu | 5:5;';;; do de: desinfectante a una
F capacidad. : concentracién de 100
rutos P . fas hortalizas y
- Proceder a sumergir - ppm. .
Bulbos la hortaliza por un | SWUagal CON o mergir las | ~ D%
Tallos jovenes tiempo de 5pa 10 agua a chorro. ho rtali;.gas secar al
Raices — mp . -Pasar a |la " ambiente.
Tubéreulos* minutos, evitando siguiente prewamgante lavadas
superar la por un tiempo de 5 a
capacidad de Ia poza. 10 minutos.
poza. - Retirar y proceder a
secado.
- Preparar en la poza
- Llenar la poza con | - Realizar el Ia salucion
agua a las % de su lavado de las desinfectante a una
capacidad. hortalizas hoja | concentracion de 100
Hojas y tallos | - Proceder a sumergir por hoja y ppm. _ Deiar
verdes la hortaliza por un enjuagar con | - Sumergir las ] |
Legumbres tiempo de 5 a 10 agua a chorro. hortalizas secgr ta
Flor minutos, evitando | - Pasar a la previamente lavadas ambiente.
superar la siguiente por un tiempo de 5 a
capacidad de la poza. 10 minutos.
poza. - Retirar y proceder a
secado.
Registrar y monitorear | Registrar el
. el control de | procedimien
‘ . slé?ae::;gls"iia concentracién_de cloro tp en
Da; tener disponible se para esta en ; el OR%QISTO de desmfeclc:lé
. utilizara agua a g verificacién de cloro en nene
Observaciones temperatura fria {(<10° a;;g’g;itg;e hortalizas (Anexc N° | Registro de
C) 11) desinfeccié
Iuegougg cada Corregir la | nhortalizas
' concentraciéon de cloro | (Anexo N°
luego de dos usos. 12)

Fuente: MINSA 2012

* En los tubérculos solo se realizara el procedimiento de pre — lavado y lavado.
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_ CUADRO N° 04 ,
LISTA DE HORTALIZAS SEGUN PROCEDIMIENTO DE LAVADO Y DESINFECCION

ki

4

iy

R

PROCEDIMHENTO PREPARACION HORTALIZAS
- Acelga - Hierba luisa
- Aji mirasol - Huacatay
- Aji panca - Kion fresco
- Ajiverde - Maiz morado
- Ajo pelado a granel - Manzanilla
- Albahaca fresca
- Alcachofa peiada - Menta
- Alverja china - Nabo
- Apio - Olluco
- Arvejitas verde en - Pacchoy
vaina - Papa amarilla
- Betarraga - Pallar verde
- Brécoli - Peregjil
- Camote amarillo - Pimienios
PRE LAVADO Guisos, - Gaigua tipo chilena maorron
Ensaladas Cocidas, - Caigua tipo criollo - Poro
LAVADO Infusiones - Cebolla roja - Romero al
- Cedrén peso
- Champifion - Tomate
- Choclo desgranado - Toronji
- Colchina - Zanahoria
- Coliflor - Zapallo
- Culantro italiano
- Espéarragos - Zapallo loche
- Espinaca - Choclos
- Frejol chino - Col crespa
- Frejol verde - Papa blanca
- Habas frescas - Vainita
- Hierba buena - Yuca
- Zapallo tipo
macre.
CUADRO N° 05

LISTA DE HORTALIZAS SEGUN PROCEDIMIENTO DE LAVADO Y DESINFECCION

PROCEDIMIENTO

PREPARACION

HORTALIZAS

PRE LAVADO
LAVADO
DESINFECCION

Cremas

Ensaladas frescas,

- Colcrespa
- Limén

- Palta fuerte
- Ajiverde

- Apio

- Espinaca
- Pepinillo

- Rocoto

- Tomate

- Zanahoria
- Acelga

- Ceballa china

- Caiguas tipo cricllo
- Cebolla roja
- Cebolla china

- Pimientos morrén
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6.1.2 PELADO

- El pelado consiste en la eliminacién de la cascara o piel de la materia prima, El pelado de
frutas y hortalizas se hace basicamente mediante dos métodos:

o Pelado mecanico por abrasion: En este sistema, la materia prima por pelar se pone
en contacto con rodillos ¢ cilindros giratorios con superficie de carborundo (material
abrasivo a base de silicio y carbono). El contacto de esta superficie abrasiva
rotatoria arranca la piel del producto por petar y ésta, a su vez, se elimina mediante
fa aplicacién de chorros de agua, que ademas evitan el calentamiento excesivo de
la superficie del producto por la accion abrasiva.

o Pelado manual: Se recurre a éste basicamente cuando la forma de la materia
prima o las caracteristicas de la cascara no permiten efectuar el pelado por el
métado anterior. Utilizando para esta operacion el uso de cuchilios.

- Los tubérculos papa, camote, caigua chilena y olluco seran pelados mediante el método
mecéanico por abrasion a través de la maquina peladora de papas, para lo cual previamente
deberan ser lavados con abundante agua y uso de escobilla especial para este uso, con el
fin de reducir la cantidad de tierra y asegurar la inocuidad del alimento.

- Los demas tubérculos seran pelados manualmente, manteniendo la limpieza de todos los
utensilios.

- Las frutas que requieran pelado como pifia 0 papaya, se realizara el procedimiento de
pelado manual y para su corte se transportaran al area de elaboracion intermedia.

- Las hortalizas que requieran pelado (cebolia, coliflor, brécoli, zapallito italiano y otros) se
proceder4 al pelado manual.

- Luego de terminado el proceso de pelado se coordinara con el personal de limpieza para el
retiro de todos los desechos generados en esta actividad.

- Se limpian y desinfectan los mobiliarios y utensilios utilizados para esta actividad.

- Se continta con el proceso de picado.

6.1.3 DESHOJADO

- Las hortalizas, segun corresponda, se lavaran hoja por hoja o en manojos bajo el
chorro de agua potable, para lograr una accidén de arrastre de ftierra, huevos de
pardsitos, insectos y otros contaminante.

- El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se higienizara las manos antes
de esta operacion.

- El deshojado se realizard antes de la desinfeccién y bajo el chorro de agua potable,
eliminando las hojas no comestibles segun la preparacion u hojas dafiadas.

6.1.4 PICADO

o

f
=
=
X

Para ensaladas frescas y frutas al natural

g
o

- Los manipuladores responsables de la elaboracién y recorte de hortalizas para la
preparacién de ensaladas frescas, deberan ser exclusivos de esta area y es obligatorio
el uso de mandil descartable, gorro, mascarilla y guantes.

- Antes de iniciar esta actividad deberan todos sin excepcién lavarse y desinfectarse las
manos.

- Se procedera a contar con los utensilios, equipos y mobiliarios necesarios para esia

. NUTRICION
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actividad como: mesas, tablas de picar, maquina picadora de alimentos y cuchillos,
asegurando gue estén debidamente higienizados.

- Los alimentos luego de ser lavados y desinfectados son transportados a esta area en
bandejas con ayuda de coches transportadores, esta prohibido el contacto con el suelo.

- Se procede a realizar el corte de los insumos, asegurando su limpieza después del
contacto con cada hortaliza o fruta y se depositan los alimentos cortados en bandejas ©
tinas de acero inoxidable.

- La exposicién de los alimentos a la temperatura de ambiente en esta actividad, no sera
mayor a las dos horas, terminado este proceso se almacenara en refrigeracion hasta su
servido.

- Es recomendable que mayormente para este proceso se utilice las maquinas picadoras
de alimentos, a fin de reducir la manipulacién de estos.

- La adicion de limén o vinagreta se realizara antes de empezar el servido.

b. Para preparaciones por coccién

- Las hortalizas o frutas destinadas a preparaciones de coccion, deberéan de ser cortadas
con los utensilios y mobiliario necesarios para esta actividad como: mesas, tablas de
picar y cuchillos, asegurando que estén debidamente higienizados.

- Los alimentos debidamente lavados, pasan a este proceso en bandejas o tinas de acero
inoxidable.

- Antes de iniciar esta actividad deberan todos sin excepcion lavarse y desinfectarse las
manos.

- Se realiza los cortes de acuerdo a la preparacion programada (sopas, guisos, eftc} y se
transporta hacia al drea de elaboracion intermedia para su coccion.

6.2. PROCESAMIENTO DE CARNES, PESCADO Y VISCERAS
6.2.1 DESCONGELADO

- La descongelacién es normalmente un proceso mas lento que la congelacion, puesto
que la conductividad térmica de los tejidos congelados es mucho menor que la de los no
congelados. Ademas, la formacion de una capa acuosa liquida en la superficie del
producto que se esta descongelando forma una barrera que mantiene el producto un
largo periodo a 0°C, con todos los problemas que ello conlleva: aumento de la
concentracion, recristalizaciones y aumento de microorganismos. Existen productos de
un tamano tal gue permita su cocinado de forma directa, sin necesidad de
descongelacién previa.

- Por eso no todos los alimentos necesitan descongelarse igual; unos lo deben hacer de
manera lenta en el interior de un frigorifico y otros no la necesitan.

- Debe mantenerse la cadena de frio de los alimentos que lo requieran. Los alimentos
refrigerados deben mantenerse a temperaturas de 5°C a 1°C y los congelados deben
mantenerse a una temperatura minima de -18°C.

- Se debe separar en porciones antes de congelar segun la cantidad requerida, los
alimentos que se descongelen para su uso, no deben ser nuevamente congelados.

- Los alimentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo pueden

ser cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al area intermedia o final

segln sea el caso.

Los alimentos que ser grandes trozos de carne, pescado o aves, entre otros, que deben

ser descongelados antes de pasar al 4rea intermedia para su coccion, deben

descongelarse completamente bajo los siguientes procedimientos:

i
1

o
ATt

a. Por Refrigeracién
- El procedimiento sera realizado por el personal de almaceén de alimentos de nutricién.

- Iniciar con la recepcion de insumos carnicos del personal de almacén de alimentos de
logistica.
- Colocar alimentos en la camara de refrigeracion, evitando la contaminacion cruzada por
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goteo o por contacto hacia otros alimentos.
- Controlar temperatura no mayor de 5°C.
- Retirar de refrigeracion y distribuir para iniciar el proceso de trozado.

b. Por agua potable

- El procedimiento sera realizado por el personal auxiliar o técnico manipulador de
alimentos.

- Iniciar con la recepcion de insumos carnicos del personal de almacén de nutricion.

- Realizar descongelamiento en agua potable corriente {chorro de agua fria) mantenida a
temperatura no superior a los 21°C durante no mas de 4 horas.

- Mantener protegido el alimento en su envase original o de almacenamiento para evitar
el contacto directo del alimento con ef agua.

- No utilizar agua caliente.

- Retirar e iniciar proceso de frozado.

Se verificara el procedimiento de descongelado y se llenara en cumplimiento de esta actividad el
Registro de Descongelado de Productos Carnicos, aves y pescados (Anexo N° 13)

6.2.2 TROZADO

- El trozado o picado de carnes se realizara un dia antes de la preparacion, a efectos de
evitar la superposicion de zonas y contaminacién cruzada. Se recomienda empezar esta
actividad entre las 4 pmy 5 pm.

- Iniciar este proceso contando con todos los insumos necesarios para la actividad a
desarrollar y verificar la desinfeccion correcta de las superficies a emplear.

o Mesas de trabajo

o Tablas de picar

o Cuchillos

o Bandejas o tinas de acero inoxidable

- El responsable de almacén de alimentos de nutricion debera entregara al auxiliar o
técnico de nutricién los insumos carnicos a trozar, 5 minutos antes de comenzar esta
actividad, a fin de mantener la adecuada cadena de frio.

- El auxiliar o técnico de nutricién procedera inmediatamente a realizar las actividades de
trozado, las cuales deberan terminarse en menos de una hora.

- El manipulador de alimentos antes de iniciar el contacto con |os insumos, debera contar
con mascarilla, gorro y mandil, debiendo higienizarse las manos correctamente.

- El trozado o picado de carnes de res o cerdo se llevaran a cabo en tablas de picar de
color rojo

- Eltrozado o picado de aves se llevara a cabo en tablas de picar de cotor amarillo.

- Eltrozado o picado de pescados se llevara a cabo en tablas de picar de color azul.

- Terminado el proceso de trozado, los alimentos se colocan en bandejas o tinas de acero
inoxidable.

s - Proceder a guardar los insumos trozados en refrigeracion, solicitando al responsable de

N almaceén la siguiente cantidad de avance.

Una vez terminado todo el procedimiento, el manipulador debera de limpiar y desinfectar

todos los utensilios y mabiliario usado.

S - Esta prohibido utilizar las mismas mesas, tablas de picar o cuchillos para otros usos o

insumos sin haberse limpiado y desinfectado.

EIN
)

6.2.3 LAVADO

- Se retiraran las tinas o bandejas de acero inoxidable con los productos carnicos, aves 0
pescados trozados y se procedera al lavado de estos insumos en coladores de acero
inoxidable y con agua frla a chorro, queda prohibido que estos coladores tengan
contacto con el suelo.
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- Igualmente esta prohibido el uso de agua caliente para el lavado.
- Terminando el lavado, los alimentos pasan al area de elaboracion intermedia.

6.3. PROCESAMIENTO DE CREMAS

- De acuerdo al espacio fisico del rea de produccion, el procesamiento de cremas se
realizara en el area de pre elaborados luego de haber terminado todos los
procedimientos de elaboracion previa y posteriormente a la limpieza y desinfeccion de
todos los utensilios, equipos y mobiliario usado.

- Una vez terminada la elaboracion de estas cremas se sirven en bandejas de acero
inoxidable y se transportan para su afmacen.

- Se almacenara inmediatamente en refrigeracién a temperaturas de 2 a 5° C,
debidamente protegidas y rotuladas con la fecha de produccién y nombre de la
preparacion, hasta su servido.

7. ANEXOS

- Anexo N° 09: Registro de verificacion de cloro en frutas.

- Anexo N° 10: Registro de desinfeccion de frutas.

- Anexo N° 11: Registro de verificacion de cloro en hortalizas.

- Anexo N° 12: Registro de desinfeccion de hortalizas.

- Anexo N°13; Registro de Descongelado de Productos Carnicos, aves y pescados.
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LIMENTOS COCIDOS
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'BPM  05: PROCEDIMIENTO DE ELABORACION INTERME
i ~ " . DE ALIMENTOS COCIDOS

1. OBJETIVO
- Asegurar el proceso de coccion y manipulacion adecuada en la elaboracion de
raciones manteniendo la calidad e inocuidad de los alimentos.

2. ALCANCE
- A todo el personal nutricionista, técnico o auxiliar manipulador de alimentos y
maestros de cocina del Equipo Funcional de Nutricion.

3. DEFINICIONES™

- COCCION: Calentar, en presencia de humedad, para alterar las caracteristicas
quimicas y/o fisicas de un elemento.

ENFRIAMIENTO: El enfriamiento es un punto critico de control, o un punto en el que
al alcanzar las temperaturas adecuadas dentro de un periodo de tiempo apropiado
puede ayudar a que un alimento sea seguro para el consumo.

- RESPONSABILIDADES

- Maestros de cocina: responsable de asignacién del personal técnico para las
operaciones de coccion de alimentos, y de la conformidad de la preparacion.

- Auxiliares o Técnicos de Nutricion: responsables de la ejecucion de operaciones de
coccion de alimentos.

- Licenciado en Nutricién: responsables de vigilar y mantener la calidad e inocuidad de
los alimentos en toda la cadena alimentaria, y de la conformidad de la preparacion.

FRECUENCIA

La aplicacion de los procedimientos de elaboracion intermedia de alimentos tiene una
frecuencia de cumplimiento diaria, sin excepcion.

PROCEDIMIENTOS

- E procesamiento de cocidos se realiza en el area de preparacion intermedia o de
coccién. La coccion es una etapa en la que se disminuye el riesgo sanitario por la
destruccion de peligros microbiolégicos en la que debe evitarse la contaminacion
cruzada.

6.1. COCCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

- Terminado los procesos de elaboracién previa, las frutas y hortalizas que
requieran coccidn pasan a este proceso, transportados en bandejas o tinas de
acero inoxidable a la zona de elaboracién intermedia para su coccion.

- El proceso de coccién de frutas se realizara en marmitas o sartén volcable,
ingresando previamente cortados para preparaciones como:

o Almibar
o Mazamorras
o (Guisos
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- El proceso de coccién de hortalizas se realizara en marmitas o sartén volcable,
ingresando previamente cortados para preparaciones como:

o QGuisos

o Sopas

o Ensaladas cocidas

- La betarraga ingresara por unidad, y posteriormente luego de su coccitn se
picara en tablas de color blanco y con cuchillos de acero inoxidable debidamente
limpios y desinfectados, para este proceso deberd aplicar en este alimento el
procedimiento de enfriamiento rapido para su manejo.

»  Enfriamiento rapido: consiste en reducir la temperatura interna de los
alimentos cocidos en dos pasos. El primer paso es reducir la temperatura de
60° C a 21° C dentro de las dos horas de preparacion y de 21°Cabd°Co
més frio dentro de un perfodo adicional de cuatro horas. El tiempo total de
enfriamiento no podra exceder nunca las seis horas.

Para facilitar el rapido enfriamiento de los alimentos cocidos, es

recomendable:

= Colocar los alimentos que se enfriaran en bandejas poco profundas.

= Separar el alimento que sera enfriado en porciones mas pequefias o mas
finas.

= Usar bandejas que faciliten la transferencia de calor

- Terminado el proceso de coccién las preparaciones se sirven en bandejas de

acero inoxidable y se comunicara al nutricionista y maestro de cocina para 2

conformidad, registrar en Formato de conformidad diaria de preparaciones (Anexo

N° 14).

- Afin de dar la conformidad de las preparaciones, se realizara una degustacién que
debera higiénica y adecuada, se pueden utilizar dos métodos:

o Procedimiento 1

19 Servir con cucharén o cuchara una pequefia porcién a probar, en un plato.

20 Utilizar otro cubierto para probar la porcién del plato.

3° Dar la conformidad a la preparacién o medida correctiva de ser necesaria.

o Procedimiento 2: Se utilizan dos cucharas, las que denominaremos Ay B,

1° Introducir la cuchara A, en la preparacion a degustar obteniendo una pequefia

porcion de la misma.

2° Vaciar el contenido de la cuchara A en la cuchara B.

3° Probar el alimento directamente de la cuchara B.

4° Por ningln motivo la cuchara B, serd introducida en el recipiente con

alimentos, si s gue ésta no ha sido lavada.

5° Dar la conformidad a la preparacién o medida correctiva de ser necesaria.

6.2. COCCION DE CARNES

- Terminado e! proceso de lavado los productos cérnicos son transportados en
bandejas o tinas de acero inoxidable a la zona de elaboracién intermedia para su
coccion.

- El tiempo y la temperatura de coccion de las carnes seran los suficientes para
asegurar la destruccién de micro organismos patdgenos no productores de
esporas. Las cames deben estar bien cocidas en el centro de Ia pieza.

- Se debe tomar y registrar la temperatura interna de coccién de todos los
productos carnicos en presa o raciones individuales:

o Presas de pollo

o Filetes o cortes de carne

o Pescados al horno o fritos

o Chuietas de cerdo ¢ pavita

o Porciones grandes de asado de res o pechuga de aves.

- Estas temperaturas deben estar con una temperatura minima de 80°C en el
centro del producto y deben ser registradas en el formato de Control de
temperatura de coccion (Anexo N° 15).
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- Terminado el proceso de coccién las preparaciones se sirven en bandejas de
acero inoxidable y se comunicara al nutricionista y maestro de cocina para la
conformidad, registrar en Formato de conformidad diaria de preparaciones (Anexo
N°® 14).

- A fin de dar la conformidad de las preparaciones, se realizara una degustacion
que deberd higiénica y adecuada, siguiendo los procedimientos descritos en el
acapite anterior,

- Para el corte de porciones grandes como el asado de res o pechuga de aves, se
aplicara el procedimiento de enfriamiento rapido, para el picado posterior y que
debera ser en tablas de picar blancas y con cuchillos de acero inoxidable, ambos
debidamente limpios y desinfectados.

7. ANEXOS

- Anexo N° 14: Formato de conformidad diaria de preparaciones.
- Anexo N° 15 Formato de Control de temperatura de coccion
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 BPM_ 06: PROCEDIMIENTO DE ELABORACION FINAL O
CocsovEio s ACONDICIONAMIENTO <o o

1. OBJETIVO

- Establecer los procedimientos de elaboracion final o acondicionamiento previo al
servido de las raciones a fin de mantener la calidad e inocuidad en este proceso
de la cadena alimentaria.

2. ALCANCE

- A todo el personal nufricionista, técnico o auxiliar manipulador de alimentos y
maestros de cocina que participen en esto procesc de la cadena alimentaria.

3. DEFINICIONES"

- CONTAMINACION CRUZADA: proceso por el cual los microorganismos son
trasladados mediante personas, equipos y materiales, de una zona sucia a una
fimpia, posibilitando ta contaminacién de los alimentos.

. PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO: Procedimientos y medidas
sanitarias llevadas a cabo para asegurar fa inocuidad de los alimentos y
aplicadas a la estructura fisica, el ambiente, los servicios, los materiales vy
equipos, las materias primas, el personal, y el confrol de plagas y animales
domésticos.

4. RESPONSABILIDADES

- Maestros de cocina: responsable de fa entrega final de las raciones a los
responsables de comedor y al drea de servido de pacientes.

. Auxiliares o Técnicos de Nutricion: responsables de la recepcion de raciones en
el comedor.

- Licenciado en Nutricién: responsables de vigilar y mantener la calidad e inocuidad
de los alimentos en toda la cadena alimentaria, y llegar el registro de entrega de
raciones.

5. FRECUENCIA

- La aplicacién de los procedimientos de elaboracion intermedia de alimentos tiene
una frecuencia de cumplimiento diaria, sin excepcion.

6. PROCEDIMIENTOS

- El ambiente o sala para estas operaciones no debe estar contigua al rea de
elaboracion previa o de procesamiento de alimentos crudos o de cualiquier ofra
que favorezca la contaminacién cruzada;, se ubicara segin el plano de
distribucién de area del Equipo Funcional de Nutricion.

o Pacientes : Area de servido de pacientes
o Personal Area de terminados de comedor

. Se debe mantener estas areas limpias y en buen estado de conservacion al igual
que los materiales, equipos y utensilios.

. Las raciones son trasladadas a estas &reas luego de haber concluido su proceso
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de elaboracion.

Elaboracion final - Pacientes

- Los alimentos deben ser distribuidos a los pacientes inmediatamente después de
elaborados, y por ningin motivo se le distribuira alimentos retenidos.

- Para las raciones de pacientes, se encendera previamente la tavola hasta
conseguir una temperatura mayor a 60°C.

- Se transportan de cocina central y de cocina clinica las dietas de pacientes y se
colocan en bandejas de acero inoxidable las raciones debidamente cubiertas con
tapas de acero inoxidable.

- El drea de cocina central proveera a esta area, las dietas blandas {segundo),
hiposodicas e hipoglicidas.

- El area de cocina clinica proveer& a esta area, la dieta blanda suave, dietas
blandas {sopa y postre) y preparaciones especiales.

- Los manipuladores que laboran en esta area obligatoriamente deberan contar
con todos los implementos de proteccién (mascarilla, guantes y gorros que
cubran completamente el cabello).

- Los manipuladores de esta drea deberan comenzar sus actividades con las
manos previamente higienizadas, y durante el desarrolio de sus actividades
deberan lavarse cada vez que la ocasion lo amerite {segun el procedimiento del
lavado de manos del Programa de Higiene y Saneamiento).

- Los utensilios empleados deben ser exclusivos de ésta area y todos estaran
previamente lavados y desinfectados.

Elaboracion final - Comedor

- Las preparaciones del dia serén acondicionadas en bandejas de acero inoxidable
y colocadas en los coches térmicos.

- Las raciones son entregadas para su transporte al personal responsable de
comedor, se registra la cantidad de raciones entregadas en el Formato de
Registro de Cantidad de Raciones Diarias (Anexo N° 16).

- Setransportan de cocina central al drea de terminados de comedor.

- Los manipuladores que laboran en esta érea obligatoriamente deberan contar
con todos los implementos de proteccion (mascarilla, guantes y gorros que
cubran completamente ef cabelio).

- Los manipuladores de esta &rea deberan comenzar sus actividades con las
manos previamente higienizadas y durante el desarrollo de sus actividades
deberan lavarse cada vez que la ocasion lo amerite (segtin el procedimiento del
lavado de manos del Programa de Higiene y Saneamiento).

- Se alistan todos los utensilios para ser empleados en fa distribucién, los cuales
estaran previamente lavados y desinfectados, debiendo ser de uso exclusivo de
ésta area.

7. ANEXOS

- Anexo N° 16: Formato de Registro de Cantidad de Raciones Diarias
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- BPM - 07: PROCEDIMIENTO DE DISTRIBUCION

1. OBJETIVO
- Establecer los procedimientos de distribucion y servido de las raciones a fin de
mantener la calidad e inocuidad en este proceso de la cadena alimentaria.

2. ALCANCE
- A todo el personal nutricionista, técnico o auxiliar manipulador de alimentos y
que participen en esto proceso de la cadena alimentaria.

3. DEFINICIONES"

- CONTAMINACION CRUZADA: proceso por el cual los microorganismos son
trasladados mediante personas, equipos y materiales, de una zona sucia a una
limpia, posibilitando la contaminacion de los alimentos.

- PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO: Procedimientos y medidas
sanitarias llevadas a cabo para asegurar la inocuidad de los alimentos y
aplicadas a la estructura fisica, el ambiente, los servicios, los materiales y
equipos, las materias primas, el personal, y el control de plagas y animales
domésticos.

4. RESPONSABILIDADES
- Auxiliares o Técnicos de Nutricién; responsables del servido de raciones en el
comedor y distribucién de raciones de pacientes.
. Licenciado en Nutricion; responsables de vigilar y mantener la calidad e
inocuidad de los alimentos en toda la cadena alimentaria, y llegar el registro de
control de temperaturas.

5. FRECUENCIA
- La aplicacion de los procedimientos de distribucion tienen una frecuencia de
cumplimiento diaria, sin excepcion.

6. PROCEDIMIENTOS

Distribucion de raciones - Pacientes

_ La distribucion de raciones sera centralizada, las preparaciones seran servidas
directamente a las bandejas conforme a los regimenes dietéticos de los
pacientes desde el drea de servido de pacientes en produccién para luego ser
transportadas en los coches térmicos a los diferentes pisos de hospitalizacion.

- Los manipuladores que laboran en esta area obligatoriamente deberan contar
con todos los implementos de proteccién (mascarilla, guantes y gorfos que
cubran completamente el cabello).

- Los manipuladores de esta érea deberan comenzar sus actividades con las
manos previamente higienizadas y durante el desarrolio de sus actividades
deberan lavarse cada vez que la ocasién lo amerite (segun el procedimiento del
lavado de manos del Programa de Higiene y Saneamiento).

- Se debe registrar la temperatura de las raciones antes de servidas, en el formato

mﬁz\cr de control de temperatura de distribucion de preparacion-clinica (Anexo N®17).
‘f - Latemperatura minima de las preparaciones calientes sera de 60° C.
r“jé R -~ El horario de servido sera el siguiente:
\Z i Cuadro N° 01: Horario de servido de raciones seglin dieta
N A . Horario de Servido
<ol
N Dieta Desayuno Almuerzo Refrigerio Cena
Blanda sin residuo 11:30 am 4:30 pm
Blanda . .
Hipoglicida 7:00am 12:00 pm 2:30 pm 5:00 pm
Hiposédica

. Los coches seran acondicionados previamente a una temperatura minima de
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60°C y el orden de servido sera el siguiente:
1° SEPIN-TAMO
2° UTM
3° Pediatria
4° Adolescentes
52 Emergencia
6° 4to Hospitalizacion
7¢ 5to Hospitalizacion
o 8° 6to Hospitalizacion
£1 horario de salida para la distribucion de dietas, sera:

0000000

o Hora de salida del desayuno 8:00 am
o Hora de salida del almuerzo 12:30 pm
o Hora de salida de refrigerio 3:00 pm
o Hora de salida de la cena 5:30 pm

Se debe registrar la temperatura de las raciones, en el formato de control de
temperatura de distribucion de preparacion-clinica (Anexo N° 17) en el piso antes
de su distribucion a los pacientes.

Distribucién de raciones — Comedor
La distribucién de raciones del area de comedor se realizara en la modalidad de

ment.

A las preparaciones destinadas a esta modalidad de mend deberan de aplicarse
las temperaturas de seguridad y condiciones estrictas de higiene, completéandose
el servido de raciones en un periodo méaximo de 3 horas.
Las preparaciones se mantendran en temperaturas minimas de 60°C.
Las preparaciones frlas (ensaladas, cremas o postres) se mantendran en
temperaturas menoresa 8 ° C.
Los manipuladores que laboran en esta area obligatoriamente deberdn contar
con todos los implementos de proteccion (mascarilla, guantes y gorros que
cubran completamente el cabello).
Los manipuladores de esta area deberan comenzar sus actividades con las
manos previamente higienizadas y durante el desarrolio de sus actividades
deberan lavarse cada vez que la ocasién lo amerite (segln el procedimiento del
lavado de manos del Programa de Higiene y Saneamiento).
Se debe registrar |la temperatura de las raciones antes de servidas y luego de dos
horas de haber iniciado el servido, en el formato de conirol de temperatura de
distribucion de preparacion-comedor (Anexo N° 18).
Los horarios de distribucién, seran:
o Desayuno 6:40 am —~ 8:00 am
o Almuerzo 12:30 pm — 3:00 pm
o Cena 6:30 pm — 8:30 pm
La segregacidn de residuos de esta actividad se realizara de acuerdo a los
procedimientos establecidos en el Programa de Higiene y Saneamiento del
Equipo Funcional de Nutricion.

7. ANEXOS

Anexo N° 17: Formato de control de temperatura de distribucién de preparacion-

clinica.
Anexo N° 18: Formato de control de temperatura de distribucion de preparacion-

comedor.
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il

1. OBJETIVO

- Establecer la metodologia de capacitacion del personal manipulador de alimentos
a fin de optimizar el cumplimiento de los procedimientos del presente manual y
aptitudes idéneas en el manejo de los alimentos.

2. ALCANCE

- Atodo el personal nutricionista, administrativo, técnico o auxiliar manipulador de
alimentos de! Equipo Funcional de Nutricion.

3. DEFINICIONES"

. ETAS: enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas contaminadas,
productos adulterados que afectan la salud de los consumidores.

4. RESPONSABILIDADES

- Area de BPM: Coordinar, supervisar y programar las actividades de capacitacion
sanitaria del personal del Equipo Funcional de Nutricion.

5. FRECUENCIA

- La capacitacion debera efectuarse minimo por lo menos una vez cada seis
meses, o antes si la coordinacion si el drea de BPM del Equipo Funcional de
Nutricion lo amerite.

- La evaluacién de los manipuladores de alimentos seré semestral.

6. PROCEDIMIENTOS
- Se debera disponer de un ambiente apropiado para la labor de capacitacion

. Tener los temas en base a las deficiencias identificadas y a de acorde a los
avances tecnoldgicos y cientificos que se produzcan en concordancia a las
necesidades de la produccidn de los alimentos finales.

- Se solicitara el apoyo al Comité de Control y Prevencion de Infecciones
Intrahospitalarias de la Institucién a fin de coordinar los temas de capacitacion
para el afio en curso.

- Se registrara la participacién de cada manipulador en el registro de participantes
(Anexo N° 19).

_ Se debera incluir en la capacitacién examenes de entrada y de salida después de
fa charla.

- Cada vez que se contrate un personal, técnico o auxiliar de cocina sera
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capacitado de inmediato por el responsable inmediato del area.

- Cada vez que se contrate un personal nuevo, debera presentar certificados
actualizados de capacitacion y se supervisara en las primeras semanas la
competencia en BPM en sus funciones.

- Realizar la capacitacion del comportamiento en BPM de los trabajadores, ver si
influyé y si la capacitacién tuvo efecto.

- Si se reportara evaluaciones deficientes, sera indispensable la programacion de
otra capacitacion hasta lograr evaluaciones aprobatorias.

Temas recomendados

- Higiene y salud del personal

- Contaminacion de alimentos

- Enfermedades de Transmision alimentaria (ETAS)
- Buenas Practicas de Manipulacion

- Procedimientos de Higiene y Saneamiento

- Manegjo de residuos solidos

- Manejo de fichas de control

- Oftros que se crea conveniente

7. ANEXOS

- Anexo N° 19: Registro de participantes

2
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6. RESPONSABILIDADES

Del (la) Director ejecutivo del Departamento de Atencién y Servicio al
Paciente:

- Supervisar y verificar el cumplimiento de lo establecido en el Manual de
Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos del Equipo Funcional de
Nutricién.

Del Coordinador (a) del Equipo Funcional de Nutricion:

- Velar por el cumplimiento de lo establecido en el Manual de Buenas
Practicas de Manipulacién del Equipo Funcional de Nutricion.
. Actualizar el Manual de Buenas Practicas de Manipulacion, 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 del Manual de
Buenas Practicas de Manipulacién del Equipo Funcional de Nutricion.

Del Sub- Equipo de Buenas Practicas de Manipulaciéon del Equipo
Funcional de Nutricién y Nutricionistas del area de produccion

- Dar cumplimiento a todo el proceso que se sefiala en el Manual de Buenas
Practicas de Manipulacién del Equipo Funcional de Nutricion.

- Ejercer la supervision, control y registro diario de los procesos que se
sefialan en el Manual de Buenas Practicas de Manipulacion del Equipo
Funcional de Nutricion.

- Reportar mensualmente a la Coordinacién del Equipo Funcional de
Nutricion el cumplimiento de los registros de los Procedimientos del Manual
de Buenas Précticas de Manipulacion.

ANEXOS

. Anexo N° 01: Lista de alimentos con especificaciones técnicas de insumos.

- Anexo N° 02 : Registro de control de entrada de materia prima — productos
frescos.

- Anexo N° 03: Registro de devolucion de productos.

- Anexo N° 04: Registro de control de entrada de materia prima — productos
carnicos, quesos y huevos.

- Anexo N° 05: Registro de control de entrada de materia prima — productos
Secos.

- Anexo N° 06: Formato de control de temperatura de almacenamiento

- Anexo N° 07: Registro de entrega de insumos.

- Anexo N° 08: kardex y registro de salida de insumos.

- Anexo N° 09: Registro de verificacion de cloro en frutas.

- Anexo N° 10: Registro de desinfeccién de frutas.

- Anexo N° 11: Registro de verificacion de cloro en hortalizas.

- Anexo N° 12: Registro de desinfeccion de hortalizas.

- Anexc N° 13: Registro de descongelado de productos carnicos, aves y
pescados.

. Anexo N° 14: Formato de conformidad diaria de preparaciones.
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Anexo N° 15; Formato de control de temperatura de coccion.

Anexo N° 16: Formato de registro de cantidad de raciones diarias.

Anexo N° 17: Formato de control de temperaturas de distribucion de
preparacion — area clinica.

Anexo N° 18 Formato de control de temperatura de distribucion de
preparacion-comedor.

Anexo N° 19: Registro de participantes.
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ANEXO N° 01: LISTA DE ALIMENTOS CON ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE INSUMOS

RELACION DE ALIMENTOS SECOS - EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICIGN 2016

e | SoneD PRODUGTOS UND. MED wo| o Someo PRODUCTOS UND. MED
1 | sceooeinoso &f”s DE AJONJOLE X 500 1,1 32 | sz200010408 [Carono :mm Unigad
2 | 90800010052 [rooiTE DE OLWAEXTRA * fyynigaq 33 | 92200010357 {COMINO ENTERO X509, |  uniged
3 S0G00010025 |AGEITE VEGETAL X 5LT. Unidad kS 92200010350 ggzi$§(0£11%tggr:sé G. und

4 | ozzooniozee [y ANCAMOLDOTOSG Juynigag 35 | 96100020047 [CONGERVADE SOUTEL | 4ndad

5 | sazouototen |asonuour Kilogramo a5 | 94100020020 gg';fg’l‘;&nfsgg?zm Unidad

ALTGENTO FORTIFICADD -

6 | ova000501c0 %Zﬁ::mg oxsoncRr, | a7 | seta00zo04s [FONSERS o BN e
7 | 995C0G70147 LALVERJA VERDE PARTIDA [Kilogramo 38 | 3190130021 gﬁ'ﬁm"“” X158 -

3 | stesaosonsa [ e |Unidad 39 | 92200010370 [CURRY ENPOLVOx30gt |  yng

s | oos00080022 |ANIS ENVERO(AL PESO)  [Kiagramo 40 | 90600050037 Egg;ﬁgmme XAGRIOY  dae
10 | 99600080013 [amercl 2 100 funidad 41 | 9600080045 |EMGUIENTE X 506, Unidad
11 | 90800030223 |ARROZ PILADO Kilogramo 42 | 92200020017 [oor o D VAINLEAX und

12 | otaonos0o0s [ATUNENELETEEN . und 43 | 99600080071 |ESTRAGON x5gr. it
13 | 80600030146 |AVENA AGRANEL. Kilogramo 45 | 90600020071 |0 GABELLO DE Kiograma
14 | 9080005008 |AZUCA BPALPABLE Kilograma 45 | 90500020041 [FIDEO GANUTOGHICO | iaogramo
15 | 90600050004 [AZUGAR BLANCAX 1KG.  [Kiogramo 45 | sosoonzoze |LOGO SURTIDOPARA - emo
16 | 90500080041 |AZUCAR BLANGAX5:-6G. [Miflar 47 | 90600020067 [FIDEOS ESPAGUETTI Kiogramo
7 | 90500050010 |AZUCARRUBIAX 1KG.  lKiogramo 48 | 90800020102 {FIDEOS TALLARIN Kesgramo
18 | orionorony |PERIDAS GASEOSASXS  lijnigag a9 | ursoooracen [ INSTANTANEOA —
19 | sasoooacozr [CAVEINSTANTANED X Hynigaq 50 | 99500070013 |FpiyoL CANARIO Kilograma
20 | 20800030431 g.;‘f:? INSTANTANEO X8y jnigau §1 | S95000TU024 |rpyjo PANAMITO -
21 | 92200010373 [3hne o O ENFOLY Yunigod s2 | osmon0toart [onees  VAINWAXITE |
22 | 92200010018 |CANECLA ENTERA kg 53 | 96800010332 [oetE h SOPAX 340 Unidag
23 | so500030374 |CEBADA TOSTADA Kilogramo 54 | 99600070142 m‘th’ CALIEA Kiograma
24 | 97500020010 [Shpaa AN SR Jueidad 55 | orannosoozo oA A DISTETRAX 4y
25 | 93100020002 g;';?mmf ENBARRAY |{nigad 56 | 97900080002 |GELATINA A GRAEL Kisgeamo
26 | 92200010020 JCLAVO DE OLOR kg 57 | 97300080001 |GELATINA X 5KG Unidad
27 | satoo0d0002 {COCO RAYADO Kilogramo 58 | 43100140001 [SRACTAS FARA Kiogramo
26 | 90800070004 |GraneLx 160 180 gr,  |KISrmo 59 | 94100040007 [GUINDON Kiostarms »
26 | 60500070023 ?&cgﬁ\ig: OLVO X 150 - Upidad 60 | 90500040028 [HARINA DE CHURO K“Dgr; mo
30 | 97900080012 |COLAPIZ x 20ar. Unkdad o1 | sonooosoosa |AINS BE TRIGO kivgramo
31 | 92200010405 gg‘é?ﬂm;ﬂg[;ozmﬁ“ Unidad o2 | g0o000s00aa [HARINA D TRISO SIN Kicgramo
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RELACION DE ALIMENTQS SECOS - EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION 2016
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SODIGO CoDIGD
. . 0% -
N ooy PRODUCTOS UND. MED N iy PRODUCT UND. MED
NUEZ MOSCADA A :
63 | §7900090030 |HELADQS X 100ml. Unidad go | 94100040039 {potn Kilegrama
DREGANO ENTERO SECO
6 | 52200010319 |HIERBAS FINAS x20gr. und 100 | s2200010074 [o e kg
55 | 94300040022 |HIGO SECO Kilograms 01 | 54100040014 |OREJONES DE DURAZNO |Kilograma
FALILLO MOLIBO % 5.
66 | 99600040001 [HONGO SECO Kilogramo 102 | 92200010284 |y ba SOBRES. und
&7 | 97900120008 |KETCHUP X 1KG. Unidad 103 | aos00070148 |PALHAR CALIDAD Kilograma
PRIMERA
68 | 92200010371 |KION EN POLVO X 20 GR. und 104 | 96800060003 |[PANETON X 900 GR. Uridad
RIVICHA GRANULADA .
&9 A 40D Unidad 105 | 66600020028 |PAPA SECA AMARILLA  [Kifogramo
70 | 996000DR004D |LAUREL (AL PESD) Kilogramo 106 | 92200010359 |PAPRIKA X 40 gr. ond
7t | ose000to0rs | oore GO NSAORKER) T und 107 | 94100040031 [PASAS SIN PEPA Kilogramo
"1 ssmasroons |LECHE ENTERA ENPOLVO | g v | sovongzo1as |PASTA GANELONES X981
%_800gr. . 250 GR
LEGHE EVAPGRADA BASTA DE TONATE X 750
73 | esa00050042 oo Er e ML Unidad 109 | e7e00120085 | Unidad
LECHE EVAPORADA -
74 | estovosonzs gyl VN und 110 | 54100040061 [PECANAS PELADAS Kitogramo
TECHE EVAPDRAGA SN PIVIENTA WOLIDAXA G,
75 | 95400050045 | oo oo, Unidad 141 | 92200010248 [hon ol 0 bRes urd
76 | 99600070148 | eNTEJA GALIDAD EXTRA |Kiogramo 112 | 92200010356 |PIMIENTA ENTERA x 50 Unidad
77 | 96800040192 |LEVADURA SECA X 125 Gr, [Unidad 113 | sosnandotsr Z?L\'o DE HORNEARX25 | gy
[TNAZA EN GRAND PUDIN NS TANTANED X
78 | sosoo03ntes {Lyet = EIO Kilogramo 114 | svsoooraory [fo 00t Unldad
PULPA DE FRUTA '
75 | sceoooonet |malz MOTE Kilagrama 115 | 94100010002 Kilogramo
? CONGELADA ¥
: PURE DE PAPAS -
80 | 20500030112 |MAIZ POP CORN Kilegrameo 16 | 97900060016 | i OC DA aneL |[(ogtame
81 | 04100040043 [MAN:ENTERQ PELADO  |Kilogramo 117 | 95400080029 ggeso PARMESANG X 35| .y
82 | 97100120047 IMANi TOSTADO X 400 grs. | Unidad 118 | 90800030071 |QUINUA Kilogramo
83 | 93100130011 |MANJAR BLANCO X 900 GR. |Unidad 119 | 98600010274 [ROCOTO cianto
FAANIAR DE LECHE ,
84 | 831001317 [penoanor ruobex 550 [FC 120 | 92200010458 |SAL DE MESA X 1 GR. Unidad
MANTECA VEGETAL A - SALTODADA GE COCINA
B85 90600050001 GRANEL Kilagramo t21 | 92200010322 %1 KG. kg
26 | 95400070006 |MANTEQUILLA X 6 KG. und T72 | 97900120070 |SALSA INGLESA X 500ml. |  Unidad
&7 | 95400070023 |MANTEQUILLA X 10 UN 123 | 92200010289 |SALSADE TAUSIX 500ml |  Unidad
88 | 59600080020 %’;N;g‘gg"é;‘ FILTRANTE X |,)514aq 124 | 50500040038 |SEMOLA DE TRIGO Kilogramo
MARGARINA VEGETAL - .
59 | 90600060017 (M oa oanen TRANS X |93 125 | 07500120032 ISILLAO X 500 ML. Unidad .
30 | 57900120003 |MAYONESA X1 KG. Kilogramo 126 | 57000040002 |TANAL Unidad
91 | 57900120066 |[MAYONESA X 10 GR Uldad 127 | 99600080027 |no T e 2 T Unidad
9z | 90600040178 |MEJORADOR DE PAN Kilogramo 128 | 93300016015 |TOCING AHUMADD Kg
93 | 97o00120164 |MENSE X 400 ML APROX.  |Unidad 123 | 996000850128 |TOMILLO 12 gr(AL PESO) |Unidad
54 | 93300050049 |MERMELADA X & -10gr._ [Unidad T35 | 98800020058 | TOSTADAS X 10UMID. __ |Unidag
95 | 93100080012 |MERMELADA X 1 KG Kilogramo 131 | 96600030084 |TRIGO PELADO Kilogramo
|MERME'_LADA FARA - -
o6 | 93100080031 | o Anmrin0S X 340 0. Unidad 132 | 92200080011 |VINAGRE BLANCOX1LT, |  Unidad
37 | 50500030115 |MORON AMERIGANG Kilograma T35 | BTi00050067 |VING TINTO X 750 1L, |Unidad
S8 | 97000120095 |MOSTAZA X KG., Kilograme T2a | 95800020005 |YOGURT X 120 mk Unidad
135 | 95400100008 |YOGURT X 180-200ml.  {Ugidad—
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RELACION DE ALIMENTOS FRESCOS - EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION 2016

Ne codigo PRODUCTOS Und. M N° codigo PRODUCTOS Und, M
N :
1 |9a10o0s0001| ACE™Y GAR::ETOT”“ Ke. 35 | 94100030038 COCONA (AL PESO) kg.:
2 | 99600010001 ACELGA [AL PESO) Ko 36 199600010027]  COL CHINA (AL PESO) Kg.'
AR AMARILLO MIRASOL (AL COL CRESPA CALIZAD ;
. K.
3 |sas00010205 PESO) ke 37 | 99600010324 ORIMERA g
A |99600010218]  AJI PANCA [AL PESQ) Ke. 38 |09600010068]  COLIFLOR (AL PESD) Kg.
5 {99600010214 AJl VERDE K. 39 [91400030057 CORAZON DE RES 5.
& 99600010208 AJO ENTERO PELADD Kg. A0 | 99600080009|  CULANTRO {AL PESO) Ke.
7 [99600020002]  ALBAHACA (AL PESO) Ke. 41 |99600010043| ESPARRAGOS (AL PESO) | Ke.
& | 99600010260 ALCACHU:;"S:L“DA L 42 [99600010081|  ESPINACAIALPESO) | Kg,
9 | 99600070002 |ALVERIA CHINA (JOLANTAO)] K. 43 |90600020107]  FIDEQ TIPO RAVIOLES Kg.
10 | 58600010066 APIG {AL PESO) Kz. 44 | 91400010005 FLETE DE POLLO kg,
11 | 99600070001 ARVE"TA‘SAYEPZ‘;E}EN VAINAL e 45 | 99600070006 FREIOL CHIND Ke.,
12 | 91400030001 ASADO DE RES ig. 46 | 99500070005 FREJOL VERDE Ke.
13 | 99600020010]  BETERRAGA [AL PESO) Ke, 47 | 94100030005 FRESAS (AL PESO} Xg.
14 | 84100030144 BLANQUILLO (AL PESO) Kg. 43 |51400020018| GUISO. ESPECIAL DE CERDO | Ke.
15 | 91400030004 BOLA DE LOMO Kg. 45 99600070007 HABAS FRESCAS Ke.
16 |99600010060]  BROCOLI (AL PESQ) Kg. 50 | 99600080010] HIERBA BUENA (AL PESO) | Kg.
17 | 99600010026]  CALABAZA (AL PESO) Ke. 51 |99600080027| HIERBA LUISA (ALPESO) | Ke.
T8 | 99600020002]  CAMOTE AMARILLO Ka. 52 |99600080012]  HUACATAY (AL PESO) Ke.
CARAMBOLA CATEGORIA HUEVO DE GALEINA CATEG. :

19 | 94100030407 :
0030, EXTRA Ke 53 | 93300020032 BRIMERA Kg
20 {91400030072] CARNE DE RES PALETA Xg. 54 {96600020041]  KION FRESCO {AL PESO) Ke.
CARNE DE GALLINA S/ -
119140001 . :
2 00010082 MENUDENGIA Ke 55 | 94100030187 KIW! {AL PESO) kg
22 | 91a00030069|  CARNE DE RES LOMO Ke. 56 |94100030436] LIMON CATEGORIAEXTRA [ Ke.
93 | 91400030041  CARNE DE RES TAPA K. 57 | 90600030087 MAIZ MORADO (AL PESO] | Kg.
24 | 99600010230 CAYHUATIPOCHILENA |  Ke. 58 94100030427 MANDAR:;’(‘;RC:TEGOR'A Xe.

25 | 99560010231 CAYHUAS TIPO CRIOLLO Kg. 59 | 94100030218 MANGO CRIOLLO (AL PESO) | kg -
26 | 99500010131 CEBOLLA ROIA (AL PESO) | K. 60 | 94100030026 MANZAN":‘E[;Z?G”A(AL kg

MANZANA DELICIA

27 010067 c : ’
99600010067| CEBOLLA CHINA {ALPESO) | Keg 61 | 94100030405 CATEGORIA! Ke
28 | 93600080026 CEDRON Ke. 62 | 99600030032 MANZAN';;‘;;;‘ESEA A F e,
29 | 95600040003] CHAMPIRON (AL PESO) Ke. E3 104100030028]  MARACUYA {AL PESO) Ke.
30 | 90600030339} OO Dg;gg?”’mo ALl e 64 |9140001C035]  MEDALLON DE PAVITA Kg.
31 | 90600030432 CHOCLO MOLIDO 8. 65 194100030398] MELON CALIDA PRIMERA | Kg.
i -,

32 { 90600030506 CHOi;?;E::DAD und. 66 [94100030029] MEMBRILLO (AL PESO) Xg: -
33 |91400020004]  CHULETA DE CERDO Kg. 67 | 99600080004 MENTA (AL PESO) Ke.
34 |91400010019|  CHULETA DE PAVITA ka. 68 191400030015 MONDONGO Ke.
69 | 99600020034 NABO {AL PESO) Kg.
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4
RELACION DE ALIMENTOS FRESCOS - EQUIPO FUNCIONAL DE NUTRICION 2018
nN* codigo PRODUCTOS Und. M N® codigo PRODUCTOS Und, M
NARANIA VALENCIA
. DO kg.
70 94100030425 CATEGORIA EXTRA Kg 100} 95400090015 QUESO FUND g
NATRANIA WASHINGTON
. ZARELLA ke.
71 94100030429 NAVEL CAT EXTRA Kg 101]95400090020 QUESO MOZARE g
72 | 99600020004 OLLUCO KE. 102 | 95400090008 QUESD TIPO EDAM ke
73 |99600010042|  PACCHOY [ Al pesa) KE. 103 | 99600010197 ROCOTO AL PESD KE.
74 | 9600070003 PALLAR VERDE Ke. 104 | 92200080017 ROMERO AL PESO Ke.
75 | 94100030433 PALTA FUERTE CAT.EXTRA |  Kg. 105]94100030401| SANDIA CALIDAD PRIMERA | KB
76 | 99600020005 PAPA AMARILLA Kg. 106 94100030421 | TANGELO CATEGORIA EXTRA[ Xg.
77 99600020006 PAPA BLANCA Kit, 167]99500010023 TOMATE {AL PESO) Ka.
78 | 94100030414 | PAPAYA CATEGORIAEXTRA| KB 108] 99600080035 TOROMIIL (AL PESO) Ke.
76 { 90600020116 PASTA WANTAM (AL PESQ} | Kg. 109 | 94100030072 TUNA {AL PESO) Kg.
80 | 91400010042 PATO SIN MENUDENCIA Kg. 110 94100030439 UVA ‘TAL;TCR‘:TEGOR‘A Kg.
§1 | 91400010098 PECHUG&E?::C’ALDE Kg. 111] 99600010327 VAINITA CALIDAD PRIMERA
82 |91000010013]  PEHVSAESPEAALDE ) g | 12| 00600020000)  vUCA CATEGORIA Ke.
83 |99600010226F  PEPINILLO (AL PESD) Kg. 113[99600020036]  ZANAHORIA {AL PESC) Ki.
84 | 94100030053] PERA DE AGUA (AL PESO) Ke. 1141 99600010053 | ZAPALLO ITALIANG {AL PESO)|  Kg.
85 | 99600080015 PEREJL {AL PESQ} Kg. 115 59600010143] ZAPALLO LOCHE (ALPESO) | ¥g.
ZAPALLO TIPO MACRE
6 | 91400050 . .
8 00050154 PESCADO ATUN (ALPESQ) | Kg 116 | 99600010330 CALIDAD PRIMERA g
PESCARQ PEIERREY EN )
87 | 31400050210 EILETE Ke.
88 | 91400050016} PESCADO TILAPIA EN FILETE]  Ka.
: PESCADO TRUCHA EN
4 1 .
89 | 91400050182 FILETE Kg.
90 | 91400010058 PIERNA/ MUSLO DEPOLLO | kg,
PIMIENTOS MORRON {AL
91 |9 ] )
9600010082 PESO) Xg
92 | 94100030014 PINAS (AL PESO) Kg.
93 94100030015 | PLATANO DE iSLA (AL PESO) | Kg.
PLATANG DE SEDA (AL
94 {94 .
4 | 94100030016 PESO) Ke
95 {91400010022| POLLO Cf MENUDENCIA kg.
96 |91400010076| POLLO S/ MENUDENCIA kg.
97 | 99600010070 PORO (AL PESO) Kg.
08 | 95400080077 QUESO CREMAX 1406Gr. |
Aprox.
94 (95400090011 QUESO FRESCO DE VACA ke.
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ANEXO N° 06: FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE

ALMACENAMIENTO
DISAD - DASP
Equipo Funcional de Control de temperatura de almacenamiento
Nutricion

N° EECHA T° MANANA T° TARDE Firma Observaciones
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INEN
ANEXO N° 07: REGISTRO DE ENTREGA DE INSUMOS

DISAD - DASP
Equipo Funcional de REGISTRO DE ENTREGA DE INSUMOS
Nutricién
RESPONSABLE DE
M FECH
N A PREPARACION INGREDIENTES | PESO REGEPCION FIRMA

e
ROL 7

H




DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

ANEXO N° 08: KARDEX Y REGISTRO DE SALIDA DE INSUMOS
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DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

ANEXO N° 13: REGISTRO DE DESCONGELADO DE PRODUCTOS
CARNICOS, AVES Y PESCADOS

DISAD - DASP REGISTRO DE DESCONGELADO DE PRODUGTOS CARNICOS, AVES Y
Equipo Funciorat de Nutricién PESCADOS
N | FECHA ALIMENTO METODO DE RESPONSABLE FIRMA

DESCONGELAMIENTO
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DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

ANEXO N° 14: FORMATO DE CONFORMIDAD DIARIA DE
PREPARACIONES

DISAD - DASP
Equipo Fundonal de Nutricion

FORMATO DE CONFORMIDAD DIARIA DE PREPARACIONES

Ne

PREPARACION

NUTRICIONISTA

JEFE DE COCINA

MEDIDA CORRECTIVA
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iaN DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS*

ANEXO N° 16: FORMATO DE REGISTRO DE CANTIDAD DE RACIONES DIARIAS

RISAD - DASP

Equipo Funcional de Nutrician REGISTRO DE CANTIDAD DE RACIONES DIARIAS

CANTIDAD DE
FECHA
PREFARACION RACIONES RESPONSABLE FIRMA




INEN J DOCUMENTO TECNICO: "MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS"

ANEXO N° 17: FEORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE
DISTRIBUCION DE PREPARACION - AREA CLINICA

DISAD-DASP '} ,eMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE DISTRIBUCION

Equipo Funcional de o g .
Nulricién DE PREPARACION - AREA CLINICA

|Limite Critico: ~ Preparaciones caltentes (G} Temperatura de preparaciones calientes minima de 60°C
: Temperatura de preparaciones calientes maxima de 8°C

Fecha Preparacion Hora | T{%) Responsable Accion Correctiva




INEN | DOCUMENTO TECNICO: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS”

ANEXQO N° 18: FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE
DISTRIBUCION DE PREPARACION-COMEDOR

E u?'iﬁ;g:f; 4o |FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE DISTRIBUCION
d pNum-cién DE PREPARACION - AREA PRODUCCION

Limite Critico: ~ Preparaciones calientes ( C) Temperatura de preparaciones calientes minima de 60°C
Temperatura de preparaciones calientes maxima de 8°C
Fecha

Preparacidn Hora | T{°) Responsable Accibn Correctiva
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NEN DOCUMENTO TECNICO: "MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULAGION DE ALIMENTOS”

ANEXO N° 19: REGISTRO DE PARTICIPANTES
RELACION DE PERSONAL

TEMA :
PONENTE

N°® Nombrados y Apellidos Firma

01

~

03

04

05

06

07

08

09

10

1

12

13

14

15

16

gl
o
;

17

18

18

20

21

22

23
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