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Ministro de Salud
7790464

Disponenla prepublicacion del proyecto
“Norma Sanitaria para los servicios de
alimentacion en establecimientos de
Salud”

RESOLUCION MINISTERIAL
N™ 308-2012/MINSA

Lima, 15 de abril del 2012

Vio al Fxpedienie NO 12-0084209-001, que conlens el
Informe N® 004 136-2011DHAFDIGESA, de i Dieccien
General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDC

Coe, & articulo 1| del Tituls Prelmmmnar de la Ley N®
26842 ey General de Salud sefiala que la proteccion de
fa salud s de interés pdblico y por lanto es responsabilidad
del Estado regularts, vigilasria y overia

Guee, &2l arlicuin 45° del Reglmeanin de Crganizacion y
Funcinnes del Ministerio de Salud - sprobadn por Decreto
Suprermno K" 023-2005-SA, dispone gue la Direccién
General de Salud Ambiental, es el ecnico
monmative en los procesos relacionados, enbie olios, a la
higpcne alimenlana;

Que, cn virtud ‘de elio la Dircccidn Goneral de Salud
Ambental 116 ESn, ha propuesio para su prepublicackn
e prayecin Morma Samlana para los Berncos de
Almentacikin en Establecimientos de Salud”;

Que, e5 NECESano rla bicacidn del
raherlo ;nngruclu wn el f'.‘ﬂl‘lﬂ de lidernel del Mimsleno de
Sahnl, & vfecins de mecibin ks |Htpm:!i'u'.:|5 sSUgEENCiEsE
mmmﬂanus de |a cudadania en gensral;

THUTTF I LS OTUSUW T T LANTRITH T TS AL P T T
H12-DG-OPN™  Z056-HNHL,  N"  500-2012-DG-0PN?
MiE-HNHU, WN° B01-2Z2-0G-0PN® 207-HNHU ¢ No
B85-2012-0G-0PN? 292-HNHU, remilidos par e Direclos
General del Hosptal Narnonal Hipdbbo Linanoe de ia
Dirececaon de Saled IV | ima Fsle del Mnisteno de Szalod,

CONSIDERANDO:

Cue, cun Resolucdn Drecoral N* (56-2012-HNHU-DG
de fecha 26 de ocnero de 2072, 5¢ aprobo clrcordenamiento de
caros contenidos en el Cuadro para Asgnacion de Personal
del Hospilal Nacional Hipilio Unanie de la Direcodn de
Salud IV Lima Este del Ministeno de Salud, aprobadoe con
Recolicion Mincienal N° 346 2011/MINGSA da tacha 3 de

de 211, en &l cual, al carge de Subdirecior General

Ehaﬁemnnmhmﬂreﬂmnﬁmmmhﬂm
General del citado Hospital Macional;

Cluee, conforime se desprende del menconado Cuadio
para Asgnaaon de Personal, los cargos de Duecdona
Adpunto de la Direccian General, Director Ejecutivo de 1a
Ccina Ejeculva de Planeamiento £ sgico y Lhrecior
Ejecutive de la Oflcina Ejecutiva de minstracion
del Hospilal Nacional Hipdlite Unanue, se encuentran
cahhcados como ca de confunra,

Chee, medante Hesoluosn Mousienal 60 820271087
MIMNSA de fecha 16 de sepliembre de 2009, se designd entre
piros, al Medico Cing Fi Cewakdo Campala
en el caron de Dimﬂam['mﬂrmm de la Oficars mm
Administracion del Hospital Hatma]l-mmunanuedela
Cereccin de Fabkud 1Y Lima Este del Misteno de Sal

Clue, a través de la Resolucion Ministerial N° Eﬁﬁ-éﬂﬁi
MINSA de techa 12 de setiembre de 2011, se designd, 3l
Médico Cinjana Rafasl Fernando L"humplfn? Aquirre, en
el cargo de Subdirector General del Hospital Nacional
Hipaite Unanue de fa Dreccidn de Salud IV Lima Cate del
Mt o de Salud,

Clug, con Resowcion Ministenal N® 159-2012MINSA
de fecha b de marzo de 2012, s dio terming, entre ofras,
a la designacion del Médico Cingano Oelberth John
Revilla SII'I'Ip, En El cargo de D’n'ecm.r E_H‘.'Clll:w'ﬂ de la
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Nutricionistas brindan
recomendaciones para pacientes
hospitalizados con COVID-19




e

11 ~ . . . 7 " -
= Afo de la Universalizacién de |a salud —
_H_‘____———h_____ -'__._E"."" 2 — ‘!

DEFINICIONES /

=

s

ETA (Enfermedad Transmitida por Alimentos)

Enfermedad transmitida por alimentos. Sindrome originado por la
ingestion de alimentos o agua, que contengan agentes etiologicos
en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel
individual o grupal. Las alergias por hipersensibilidad individual a
ciertos alimentos no se consideran ETA.



— ——————__"Afio de la Universalizacién de la Salud™*=""

Infecciones alimentarias

Son las ETA producidas por la ingestion de alimento o agua

contaminados por agentes infecciosos especificos como bacterias,
virus, hongos, parasitos, que en la luz intestinal pueden
multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir la pared
intestinal y desde alli alcanzar aparatos y sistemas.






Brote de ETA

Episodio en el cual dos 6
mas personas presentan
una enfermedad similar
después de ingerir
alimentos, incluido
bebidas, del mismo origen
y donde la evidencia
epidemiologica o el
analisis de laboratorio
implica a los alimentos,
como vehiculos del agente
causal de la misma.
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Caso de ETA

Episodio en el cual una persona se ha enfermado
después del consumo de alimentos o agua, considerados
contaminados, vista la evidencia epidemioldgica o el
andlisis de laboratorio.

Rastreabilidad

Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un
alimento a través de una o varias etapas especificas de su
produccion, transformacion y distribucion.
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Coccién o recalentomiento
inadecuoado

Malo higiene Contaminaciomn

personal cruzado
Productos Manipulacion
quimicos inodecuada

en el alimento de alimentos

Productos fisicos

Ropa de trabajos
en el alimento

Y eqQuIpO SUCIDs

Insectos

Trobojaodores
y roedores

infectados
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ANEXO 5: GUIA PARA EL INFORME FINAL DE BROTE DE ETA

é l.:nlcra_a informants

. Ciudad: Provincia/Distrito:

——

1' Enfaermadad/agenbe: |

1

] Confirmacian de Laboratorio o sin confirmar

Mo, de parsonas afectadas: Facha dea iniciacidn v t&rmino

g

Expusstos: Enfarmos: - _i'E}i‘;nra persana 1 Ultirma persona
Hospitalizados: Fallecidos: !r |
Sintomas: | diafmes/ano diaimesiano
[ Nauseas : véemites | Tiempo de incubacion: (Horas)
Diarresa Fiesbrea i Duracian de= la enfermedad : (Dias)
' Doloras abdominales Otros LS =

e ——— —_— e —

| Alimentoivaniculo:

! confirmscion de Laboratorio o sin ::r:nﬂrrnar:-

E Mombre comercial dal producto o nombre del alimento implicado y l:‘.ﬂl"l"lpﬁﬂll:.l-ﬁ-l‘l o ingradiantas:

i Método de mercadec o proceso para sarir
i
i
T

.

i Lugar de la cadena alimantaria donde e alimeanto perdi su inocuidad:

i. Lugar v fecha donde fue consumido el alimanta:
{

J Factores que contribuyeron al brote: o
i

DOe contaminacidn:

P

! De supervivencia:

{ De multiplicacidn:

i i ! B AN e e




ANEXO 4: DIAGNOSTICO PRESUNTIVO

~Para establecer un diagnostica presuntivo, se identifican aquellas ETA que podrian moestrar |as
- caracteristicas predominantes obtenidas en el estudic estadistico del brote y se realiza un

diagndstico diferencial.

Si una ETA presenta un pericdo de incubacian a latencia de 2 a 4 horas (moda) y tiena coma
: vormilos colicos abdominales vy
saspechaso un producio Gcteo (quesa), se identifican las anfermadades compatibles con estos

sintomas predominantes:

nauseas,

sintormas v se aplican las calificaciones siguentas.

Calificaclones
Colncidencia total

Coincidencia a medias
Mo coincidencia

1 punto

0.5 puntos

O puntc

Cuadro N® 4 Diagndstico Diferencial

tizne como almento

Periodo de ) Alimento ) )

Enfermedad | lncubacidn Sintomatologia implicado Calificacion
Gastroenteritis por Baalius 0 0.5 0 0.5
cersus
Intoxicacion estafilocdcica ’ 1 1 1 3
Gastroanteritis por Cl. o h8 0] a5
Ferfringens
Gastroenteritis por 0 1 0 1
Escherichia coli patogena 1
Salmonelotls 0 4 €.5 1-5

De este mode |la ETA presuntiva seria 'a Intoxicacion estafilecécica por alcanzar el mayor paso
{3 ¢ coincidencia en el d.agnéstico diferencial.




ENCUESTA INDIVIDUAL DE BROTE DE ETA

A IDENTIFICACHIN ¥ ALGUNAS CARACTERISTICAS DE LA PERSOMA ENTREVISTADA
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l. INSTALACIONES

13



e e —— —
|. INSTALACIONES NC OBSERVACIONES
Pisos, paredes y techos solidos de material duradero, no absorbentes, x | Pisos y paredes con grietas, los

1 |faciles de limpiar y desinfectar en buen estado de consenacion y de
color claro.

techos son de Eternit con vigas
de madera.

14



|. INSTALACIONES NC OBSERVACIONES
Ventanas y otras aberturas cuentan con medios de proteccion que Las mallas de las ventanas en los
2 |impide el ingreso de vectores (insectos, roedores, pajaros, etc.) y estan X

en huen estado de conservacion.

angulos del bastidor se
encuentran desprendidas.

15




|. INSTALACIONES C

NC

OBSERVACIONES

lluminacion (natural o artificial) suficiente y bien distribuida, para realizar
la recepcion, estiba e inspeccion de los alimentos. Fuentes de
iluminacion protegidas que eviten la contaminacion de los alimentos en
caso de rotura.

16




|. INSTALACIONES

OBSERVACIONES

Ventilacion (natural o forzada) suficiente, que permita mantener la
calidad de los alimentos.

Insuficiente  ventilacion,
percibe calor excesivo.

se

17




.r*'“_'«, PERCI Ministerio Instituto ‘Centro Nacional
@ de Salud L Eleleleleaen R de Alimentacion y Nutricion:

Il. LIMPIEZA

18
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|I. LIMPIEZA

NC

OBSERVACIONES

Se realiz0 la limpieza y la desinfeccion de los ambientes donde se
6 {recepcionan los alimentos, segln sus procedimientos establecidos por
el Programa Nacional Cuna Mas.

19




7 |trapeador, son de uso exclusho y estan en buen estado de
conservacion e higiene.

—),,-‘-"Fb_ﬁ'ﬁ::;f _ s————— —
Il LIMPIEZA C [NC OBSERVACIONES
Cuenta con implementos de limpieza: pafios, escoba, recogedor, = No cuentan con pafios exclusivos

para la limpieza de las
superficies como mesas,
parihuelas, estantes.

20



Il. LIMPIEZA NC OBSERVACIONES
Se cuenta con recipientes para residuos solidos diferenciados para chs. recipientes para residuos
8 X | sdlidos no cuentan con bolsa

0rganicos e inorganicos identificados por colores y rétulos.

interior.

DREAMICOS

LT
| £ G

ULl

REY,



II. LIMPIEZA

NC

OBSERVACIONES

Cuenta con un lavadero de manos exclusivo, con instructivo ubicado en
un lugar visible, provisto de Utiles de higiene y desinfeccion como jabon
liquido, alcohol de 70 grados, papel toalla y tacho para la eliminacion
de los residuos del lavado de manos.

22
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\NO4 PERU Ministerio Instituto ‘Centro Nacional
de Salud Nacional de Salud ﬁﬁéﬁmaﬁ%ﬁﬁn?ﬂlﬂﬁ%

Il. PERSONAL MANIPULADOR

23



J-*'""'.J;
[Il. PERSONAL MANIPULADOR C [NC OBSERVACIONES
El Personal manipulador usa ropa protectora , gorro cubre cabello, El personal manipulador no usa

calzado cerrado de uso exclusivo u otra indumentaria que se considere .
. g . o X | adecuadamente la mascarilla, no
necesaria para la actividad (mascarilla, guantes, etc.), limpias y en

buen estado de conservacion. cubre la nariz.

10

24



[1l. PERSONAL MANIPULADOR

NC

OBSERVACIONES

11

Personal manipulador tiene las manos limpias con ufias cortas, sin

adornos personales (joyas, relojes, etc.), sin maquillaje y no se X

observan practicas inadecuadas de higiene como: comer, fumar, entre
otras.

25
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I1l. PERSONAL MANIPULADOR C | NC OBSERVACIONES

. . , El rsonal manipulador n
1 El Personal cuenta con "Ficha de sintomatologia COVID-19, para X persona anipu _azo do
regreso al trabajo” vigente. Cflenta con  su ficha e
sintomatologia de la COVID - 19.

Ficha de sintomatolcpla de L COVID- 1T
" Owlacion durade

M e eipbiacdn ool Olyibve G I GvBRAGS § M COMBOMEDH @ MRPOCORT (00
sy

Emprasa 0 Enfidad Publca mu:

ApmiiyE Y MTE

Auea e Fabag : oAl e
M
[+ L] P y]

En on abendd 14 S calendand ha rsdn slgund 98 Kl
piieman Niguisnis

5l Ka
- .
P Sehidsds o8 ira 1ATFCE o Rebie

+. Toa, esiomudos o dfauliad pere
TR

!:I Expacioracdin o Nema omaia o

BriaRN 1
A, Cortactd oon penanB{ll 00N un CEO Confvmady o8 |
COVID: 18

4 Esld lomends slgund medicecir |
idedsladr cull ¢ CLalias]

| Todon kot bl Sapieladod B0 eeta Ao Conatiuyen deciaracia urada do mi paris
:Ih sy miniradn que o omille o dedlane informacda lal gaedo peviadca’ 18 sabad de mek
crpafancs 4 el 7 lemia o Elamatda b re Pt katedinde Qus oETeapedan

Fachia 1 | Fiema
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|1l PERSONAL MANIPULADOR

NC

OBSERVACIONES

13

El personal se lava las manos en los momentos establecidos segun
dispuesto y desinfecta las manos antes, durante y al terminar el
armado de las canastas Y lo establecido por el Programa Nacional

Cuna Més.

El personal manipulador no
cumple con el Ilavado 'y
desinfeccion de manos durante
el armado de las canastas.

BN
u

27



lIl. PERSONAL MANIPULADOR NC OBSERVACIONES
El personal manipulador
" El personal cumple con el distanciamiento social de al menos un (02) X durante el armado de canastas

metro durante sus actividades.

no cumple con el
distanciamiento social.

Al menos 1 metro

28




I1l. PERSONAL MANIPULADOR

NC

OBSERVACIONES

15

recepcionados con alcohol de 70 grados con rociador o spray.

Se desinfectan los empaques secundarios de los alimentos X

29




IIl. PERSONAL MANIPULADOR NC OBSERVACIONES
Los alimentos emvasados, luego de su limpieza y desinfeccion son « | Se encontraron alimentos  en

17

colocados sobre anaqueles, mesas, recipientes, tarimas o parihuelas
limpias, desinfectadas y consenadas.

conserva contenidos en cajas
sobre el piso.

30
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< de Salud Nacional de Salud de Alimentacién y Nutricion

IIl. MANIPULACION DE ALIMENTOS

31



IV. MANIPULACION DE ALIMENTOS C|INC OBSERVACIONES

Se realiza la verificacion del rotulado de productos (nombre del
producto, marca, lote, registro sanitario/autorizacion sanitaria, fecha de
18 |vencimiento) y se consigna en la ficha de Control de Calidad de
Productos No perecibles dispuesto por el Programa Nacional Cuna

No se consignan los datos del
X|rotulo en la ficha de Control de
Calidad de Productos No

Més. Perecibles.

6. Fecha de 1. NOMBRE DEL ALIMENTO ‘ 3. Ingredientes

vencimiento

7. Codigo de

Lote

8. Registro

Sanitario 4. Nombre y
domicilio legal
del fabricante.

9. Condiciones

de

Conservacion 2. Contenido neto 5. Pais de 2

Origen




; s o - i
V. MANIPULACION DE ALIMENTOS NC OBSERVACIONES
Se \erifica si el rotulo la integridad de envase de los productos y se = . =
19 X | No se verifica la integridad de

consiga en la ficha de Control de Calidad de Productos No Perecibles
dispuesto por el Programa Nacional Cuna Mas.

envase de los productos.

33




IV. MANIPULACION DE ALIMENTOS C |NC OBSERVACIONES
20 |Se werifica la hermeticidad y el peso de los productos. X

ey
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4.3.2.3. Desinfeccion de superficies vivas no higienizadas para
prevenir otras enfermedades transmitidas por alimentos

En este grupo estan los alimentos como las hortalizas de hoja verde v los
frutos como |as fresas, uvas, entre otros, cuye consumo es directo, inclusive
con cascara. En este caso se puede utilizar una solucion de 50 ppm (partes
por millén) de hipoclorito de sodio.

Preparacion de 1 L de hipoclorito de sodio a 50 ppm:

a) Medir 1 ml de lejia al 5 % (puede ser facilmente medida con el émbolo
de una aguja hipodérmica de 5 mi); v

b) Enrasar a 1L de agua

Hacer la dilucion en un lugar ventilado.
Tomar la precaucion de no inhalar la solucion

Revisar la Techa de vencimiento para asegurarse de que el productoe no
haya vencido.

Modo de empleo:

a) Lavar las hortalizas y frutos previamente a chorro con agua potable;

b) Colocar el fruto / hortaliza a desinfectar por inmersion durante 2
minutos,

C) Desechar el agua;

d) Mose requiere enjuaguar, sin embargo podria hacerse el enjuague con
agua potable; v

e} También pueden utilizarse desinfectantes disponibles comercialmente




ANEXO

FICHA DE EVALUACION SANITARIA
DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

l.  GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Enlaciudadde .................., siendo las ...... horas del dia ... ... del mes ....... del affo _._......, el inspecior de
{indicar DISA, DIRESA y jurisdicGion Sanitana) ..o imronans s smns mn s ses s sns o oneen oy 08 18
Region ... e e e e e e, @1BCIUG UNA INSpecCiOn Sanilaria al establecimiento

del rubro “servicios de alimenlos™ abajo mencionado a fin de verificar las condiciones sanitarias del
establecimiento y de los productos alimenticios que elabora, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley
N*® 266842, la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada por Decreto Legislativo N* 1062 y su reglamento,
aprobado por Decreto Supremo N* 034-2008-AG. el Reglamento sobre Vigllancia y Conltrol Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N* 007-98 SA, y la regulacion sanitania sobre alimentos

vigente.

Il.  INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBrE 0 TAZON SOCIAL .....oeieceee encos e sen sesnsnses susnssasssas seessnsssansans vens IS sasrrssenins crsasssmnsnnnrsssnans ses




EVALUACION SANITARIA

ASPECTO A EVALUAR

CUMPLE

OBSERVACIONES

UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

Alejado de fuentes de contaminacion (basura, humos, polvo)

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

No existen conexiones con olros ambientes o locales
incompatibles con la produccidn de alimentos.

Estructura fisica de material resistente de facil limpieza en
buen estado de conservacion e higiene

Cuenta con barreras que impiden el ingreso de veclores

No existen objelos en desuso que favorezcan la proliferacién
de vectores y la contaminacion cruzada.

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ambientes adecuados al volumen de produccitn de
aimenlos gue minimizan el nesgo de contaminacdn cruzada.

Distribucién de ambientes permite el flujo operacional lineal

Parades, techos y pisos de materiales lisos y de color claro
de facil de impieza en buen estado de conservacion e
higiene.

| Venlilacidn natural o artificial adecuada a la canacidad v
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No existen objetos en desuso que favorezcan la proliferacidn
de vectores y la conlaminacién cruzada.

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ambientes adecuados al volumen de produccion de
alimentos que minimizan el riesgo de conlaminacién cruzada.

Distnibucion de ambientes parmite el flujo operacional lineal

Paredes, techos y pisos de materiales lisos y de color claro
de facil de limpieza en buen estado de conservacion e
higiene.

' Ventilacidn natural o artificial adecuada a la capacidad y
volumen de produccion con dispositivos (ventanas,
exiractores, otros) operativos y limpios.

lluminacion suficiente para la aclividad (540 bx, 220 Ix o 110 kx
segun corresponda) y debidamente protegida.

Ambientes libres de plagas o indicios de éstas.

INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

AGUA

Sistema de abaslecimiento de agua de la red plblica

Sistema de distribucion y almacenamiento de agua en buen
estado de conservacidn e higiene. Verificar certificados de
limpieza y desinfeccién de tanques y cisternas.

1o
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1.3 | SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

La relacion de aparalos sanitanos es adecuada con respecto
al nimero de personal y género (hombres y mujeres). Marcar
Ia distribucién observada:

» De 1 a 9pers: 1inodoro, 1 urinario, 2 lavatorios, 1 ducha

+ De 10 a 24 pers..2 inodoras, 1 urinario, 4 lavatorios, 2 ducha

e De 25 a 49 pers.: 3 inodoros, 2 urinario, 5 lavatorios, 3
duchas

« Mas de 50 pers.: 1 unidad adiclonal por cada 30 personas

» Los servicios higiéncos destinados a las mujeres tendrdn
inodoros adicionales en lugar de los urinarios indicados
para los servicios higiéncios para hombres.

Los SSHH estan operatives, en buen estado de conservacion
e higiene.

Los lavatorios eslan provisios de los implemenios para la
higienizacién y secado de marnos.

La ventilacidn de los SSHH. es adecuada y permite la
SAAVEDRA evacuacién de olores y humedad sin que ello genere riesgo
de contaminacion cruzada hacia los ambientes donde se
manipulan alimentos.

Los vestuarios estan limpios y separados de 10s SSHH.

Cuenla con gabinete para lavado y secado de manos
debidamente implemeniado, en buen eslado de conservacion
e higiene.

4. | BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION (BPM)

Cuenta con manual o programa de buenas practicas de
manipulacién de alimentos {BPM) operativo.

Lleva registro de proveedores actualizado con las
especificaciones sefaladas en la normativa sanitaria.
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Cuenta con manual o programa de buenas practicas de
manipulacion de alimentos (BPM) operalivo,

Lleva registro de proveedores actualizade con las
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ASPECTO A EVALUAR

CUMPLE

sl NO

OBSERVACIONES

Cuenta con especificaciones técnicas de calidad escritas
para cada uno de los productos o grupo de productos.

Las malerias primas no perecibles, insumos y envases son
estibados en tarimas (parihuelas), anagueles o estantes de
limpios, a una distancia minima de 0,20 m del piso, 0.60 m
del tacho, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes,
las cuales estdn en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza.
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Las malerias primas no perecibles, insumos ¥y envases son
eslibados an tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes de
limpios, a una distancia minima de 0,20 m dal piso, 0.0 m
| del techo, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes,
las cuales esidn en adecuadas condiciones de
manienimienio y impieza,

Los registros del aimacén (Kardex) evidencian una adecuada
rotacion de inventarios, las materias primas e insumos
presentan fechas de vencimiento y aquellas que requieren
Registro Sanitario, dste se halla vigente.

Los produclos a granel estdn almacenados en envases
tapados y eliquetados
1
lLurs alimentos perecibles se hallan refngerado o congelados
segln corresponde,

Los equipos de refrigeracidn y congelacidn cuentan con el
comespondiente dispositivo de medicion de temperatura.

1
El procesamientc de alimentos crudos s& hace con utensilios
exclusivos de esta etapa.

El descongelado de alimenios se realiza segun los
procedimigntos de la norma sanitana,

En la coccién de cames y aves alcanzan en el interior
temperaturas no menores de 74°C

No hay exposicion al ambiente de alimentos preparados o
@sta no es mas de 2 horas empleadas para el enfriamiento.

Se aplica comeclamenle el procedimiento para el enfriado de
alimentos preparados

Los almentos cocidos y pre cocidos son reflenidos en
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ASPECTO A EVALUAR

Sl

NO

OBSERVACIONES

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan un control diario de signos 'de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra mgl.-.irnda
Indicar dltima fecha y frecuencia. |

Este control es realizado por un Hospital ( ) Centro de Salud
( ) u otro (indicar)

..................................................................................................

Los manipuladores mantienen una higiene de manos, ufias
corlas y limpias, sin accesosorios personales.

Los manipuladores son exclusivos de cada drea y se
encueniran en adecuadas condiciones de aseo Yy
presentacion personal, uniformados (mandil/chaqueta-
pantalén/overol, calzado y gorro).

Cuentan con registros de capacilacion del personal

Indicar ultima fecha, frecuencia y enfidad capacitadora:

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamienio
actualizado. Indicar fecha de ia Uftima revision

El Programa incluye procedimientos de (indicar).

Limpieza y desinfeccidon de instalaciones ( )
Limpieza y desinfeccion de ambientes ( )
Limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios ( )

Prevencién y control de vectores ()
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