-2012/HiNsA
MINISTERIO DE SALUD No.?f.'ﬂ..z...l%l...!...

Visto el Expediente N° 12-008429-001, que contiene el Informe N°003756-
2012/DHAZIDIGESA, de la Direccion General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo I del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud,
sefiala que la proteccion de la salud es de interés publico y por tanto es responsabilidad
del Estade regularla, vigilaria y promoverla;

Que, la Ley de Inccuidad de los Alimentos aprobada por Decreto Legislativo N°
1062, esiablece en su articulo 15° que el Ministerio de Salud a través de fa Direccion
General de Salud Ambiental, es la Autoridad de Salud de nivel nactonal con competencia
técnico normativa y de supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentos destinados
al consumo humano, senalando como una de sus funciones en materia de inocuidad de
los alimentos, el establecer las normas para la vigilancia sanitaria de los servicios de
alimentacidn colectiva y de hospitales;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 308-2012/MINSA del 19 de abril de 2012
se dispuso la prepublicacién en el portal de internet del Ministerio de Salud, del proyecto
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud’,
elaborado por la Direccién General de Salud Ambiental, .con la finafidad de recibir
suigerencias y comentarios de las entidades publicas, privadas y de la ciudadania en
general;

Que, en el marco de las competencias técnico normativas establecidas en el
articulo 48> del Reglamento de Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud,
aprobade per Decreto Supremo N° 023-2005-SA, la Direccién General de Salud Ambiental
ha evaluado los aportes y las opiniones recibidas, remitiendo para su aprobacion la
“Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de Salfud”, la que
tiene como finalidad proteger la salud de los pacientes, visitantes y personal que labora en
los establecimientos de salud, que consumen alimentos preparados y provistos por
servicios de alimentos;

Estando a lo propuesto por la Direccion General de Salud Ambiental;




Con la visacidon de la Directora General de 1a Direccion General de Salud
Ambiental, el Director General (e) de la Oficina General de Asesoria Juridica y del
Viceministro de Salud; v,

De conformidad con lo dispuesto en el literal [) del articulo 8° de la Ley N° 27657,
Ley del Ministerio de Salud,;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° 098 - MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria
para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud”, que en documento
adjunto forma parte integrante de la presente Resolucion.

Articulo 2°.- La Direccion General de Salud Ambiental, las Direcciones de Salud y

\Jas Direcciones Regionales de Salud o las que hagan sus veces, son las responsables de

la difusién y supervision de la aplicacién de la Norma Sanitaria aprobada por la presente
,resolumon

Articulo 3°.- Encargar a la Oficina General de Comunicaciones la publicacién de
M. SAAVEDRA |5 presente Resolucion Ministerial en el portal de internet del Ministerio de Salud, en la
direccion: htip//avw. minsa.gob.peftransparencia/dge normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese.

!"“-“
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NTS N°C4£ -MINSA/DIGESA - V.01 i
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

1. FINALIDAD

Proteger la salud de los pacientes, visitantes y personal que labora en los esiablecimientos de
salud, que consumen alimentos preparados y provistos por servicios de alimentos.

2. OBJETIVO

Establecer los Principios Generales de Higiene que deben cumplir los servicios de alimentacién
que preparan y proveen alimentos para los establecimientos de salud, estén o no operando
dentro de elios.

. 3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de aplicacidn a nivel nacional y comprende a todos los
servicios de alimentacién que preparan y proveen alimentos destinados a los establecimientos
de salud, para consumo de sus pacienfes y su personal, sea que perienezcan al propio
establecimiento o sean servicios de terceros.

La presente NTS no aplica a los servicios en la modalidad de restaurantes y similares que
funcionan dentro de los establecimientos de salud, los cuales se sujetan a la "Norma Sanitaria
para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines” aprobada por Resolucion
Ministerial N° 363-2005/MINSA.

4. BASELEGAL Y TECNICA

4.1. Base legal

= Ley N° 26842, Ley General de Salud.

» Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimenios

» Decreto Supremo N° 034-2008-AG que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de
los Alimentos. <

= Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigitancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma sanitaria que establece
los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimenics y bebidas de
consumo humano.

+ Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el Analisis
Microbiologico de Superficies en contacto con Alimentos y Behbidas.

4.2, Base técnica

= Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comision del Codex
Alimentarius. Higiene de los Alimentos. Textos Basicos. 3* edicion FAO/OMS 2003.

= (Codigo de Practicas de Higiene para los alimentos precocinados y cocinados utilizados en
los servicios de comidas para colectividades. CAC/RCP 39-1993
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DISPOSICIONES GENERALES
Definiciones Operativas
fines de la presente norma sanitaria se aplican las siguientes definiciones:

Alimentos elaborados: Son todos aguellos elaborados culinariamente, en crudo,
precocidos o cocidos, de uno o varios alimentos de origen animal o vegeta! con o sin la
adicién de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra
presentarse envasado o no y dispuesto para su Consumo.

Autoridad de Salud o Autoridad Sanitaria: Es el Ministerio de Salud a través de la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) en el nivel nacional y a traves de las
Direcciones de Salud en el ambito de los distrifos de Lima; el Gobierno Regional a través
de la Direccion Regional de Salud (D'RESA) o la que haga sus veces en el nivel regional.

Cadena alimentaria; Fases que abarcan los alimentos desde la produccidn primaria hasta
ol consumo final. Para efecios de los servicios de alimentacion, la cadena alimentaria
incluye las siguientes etapas: adquisicion o provision de insumos (incluye el ransporte),
recepcion, almacenamiento, salida, produccion (elaboracion o preparacion, coccion y
retencion), servido y consumo. incluye cualguier etapa intermedia propia o especifica de
cada servicio de alimentacién.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiologicos 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).

Codex Alimentarius: El Codex Alimentarius es una coleccion de normas alimentarias y
textos afines tales como cddigos de practicas, directrices y ofras recomendaciones
aceptados internacionalmente y presentados de modo uniforme. El objeto de estas normas
alimentarias y textos afines es proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicacion de
practicas equitativas en el comercio de los alimentos. El objeto de su publicacion es que
sirva de guia y fomente la elaboracion y el establecimiento de definiciones y requisitos
aplicables a los alimentos para faciltar su armonizacion y, de esta forma, facilitar,
igualmente, el comercio internacional. La Comision del Codex Alimentarius fue creada en
1963 por la Organizacion de ias Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizaci6n Mundial de la Salud (OMS), para desarrollar esta coleccion de
normas alimentarias y textos afines bajo el Programa Conjunio FAC/OMS de Normas
Alimentarias.

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 det contacto del alimento con vehiculos o vectores contaminados como
superficies vivas (manos), inertes (utensifios, equipos, efc.), exposicion al medio ambiente,
insectos y ofros vectores, entre otros.

Establecimiento de salud: Son aquellos que realizan, en régimen ambulatorio o de
internamiento, atencion de salud con fines de prevencién, promocion, diagnéstico,
tratamiento y rehabilitacion, dirigidas a mantener o restablecer el estado de salud de las
personas. Comprende a los establecimientos de salud del Ministerio de Salud, EsSalud,
Sanidades de las Fuerzas Armadas, Sanidad de la Policia Nacional del Perli, Gobiemnos
Regionales, Gobiemos Locales, y olros establecimientos de salud publicos y privados.

inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a gue se destinan.

Peligro: Cualquier agente de naturaleza biolégica, quimica o fisica presente en e
alimento, o bien la condicidn en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso
para la salud.

Principios Generales de Higiene: Conjunto de medidas esenciales de higiene aplicables
a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocuos y aptos
para el consumeo humano. Considera la aplicacion de las BPM y de los PHS.
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Buenas Practicas de Manipulacién (BPM). Conjunto de medidas de higiene aplicadas
en la cadena o proceso de efaboracion y distribucion de alimentos, destinadas a asegurar
su calidad sanitaria e inocuidad. Las BPM se formulan en forma escrita para su aplicacion,
seguimiento y evaluacién en un documento depominado Programa de BPM.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): 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, ofras maienas
objetables asi como reducir considerablemente la carga microbiana y peligros, que
impliquen riesgo de contaminacion para los alimentos. Incluye contar con las medidas para
un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desagile, residuos sblidos) y para la
prevencion y control de vectores. Se formulan en forma escrita para su aplicacién,
seguimiento y evaluacién en un documento denominado Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS)

Rastreabilidad/rastreo de los productos: Es la capacidad para establecer el
desplazamiento que ha seguido un alimenio a través de una o varias etapas especificadas
de su produccién, transformacion y distribucion. {Codex Alimentarius CAC/GL 60-2006)

Retencién: Es el tiempo que transcume entre la preparacion final y el servido para su
cohsumo, de un alimento elaborado culinarismente.

Servicios de alimentacién: Son todos aguelios que elaboran y/o distribuyen alimentos
elaborados culinariamente destinados al consumo de los usuarios de establecimientos de
salud. Sea que éstos pertenszcan al propio establecimiento de salud o presten servicic de
tercera parte.

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion, evaluacidon y medicion de
parametros de control, que realiza la autoridad sanitaria competente sobre las condiciones
sanitarias de elaboracion, distribucion y expendio de alimentos en proteccién de la salud
de los consumidores.

5.2, De los Principios Generales de Higiene

Los servicios de alimentacién para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos,
deben cumplir con los Principios Generales de Higiene, que comprenden:

o Las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) aplicadas en toda la cadena alimentaria
o el proceso productivo hasta el expendio, incluyendo los requisitos sanitarios de los
manipuladores.

« Los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) aplicados al eslablecimiento en
general, a los locales, equipos, utensilios y superficies.

Los servicios de alimentacién estan obligados a cumplir y documentar la aplicacion de las BPM
y de los PHS dispuestos en la presente norma sanitaria, y realizar contrcles para su
verficacion. La aplicacién de los programas seran supervisados por la autoridad sanitaria
competente en 1a inspeccion sanitaria gue realice.

5.3. Funcionamiento de los servicios de alimentos

Los establecimientos de salud que precisen contar con servicios de alimentacion de terceros y
servicios fipo restaurantes o similares, deberan exigir que éstos cuenten con una certificacion
sanitaria de la autoridad sanitaria competente, que garantice el cumplimiento de los Principios
Generales de Higiene.
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6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Requisitos de calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos

Los alimentos elaborados culinariamente, asi como los alimentos que infervienen como
ingredientes o insumos en su elaboracion, deben cumplir los criterios microbiclogicos
establecidos en la Norma Técnica de Salud “NTS N° 071-MINSA/ DIGESA V.01. Nomna
sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanftaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano” aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 591-
2008/MINSA, o la que haga sus veces.

6.2. Condiciones sanitarias del establecimiento

6.2.1.

6.2.2

Ublcacién y estructura fisica

El establecimiento donde opera el servicio de alimentacion debe estar alejado y
protegido de fuentes de contaminacion, ser de uso exclusivo para la actividad con
alimentos y no tener conexiones con otros ambientes o locales que puedan implicar
contaminacion cruzada para los alimentos.

La estructura fisica en general, debe ser mantenida en huen estado de
conservacion e higiene y los materiales utilizados en la construccion de fos
ambientes donde se manipulan alimentos deben ser resistentes a la corrosion, de
superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar de tal manera que no transmitan
ninguna sustancia indeseable a los alimentos. Deben 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 contaminacion cruzada.

Ef establecimiento debe contar con barreras que eviten el ingreso de inseclos,
roedores y animales domésticos ylo silvestres en general.

No se mantendran materiales, ni equipos u otros objetos en desuso o inservibles
como carfones, cajas, costalilios, ropa, zapatos, botellas u ofros que puedan
contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de insectos y roedores.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberan estar situadas y consiruidas de manera gque no sean
causa de contaminacién de los alimentos.

Ambientes

El establecimiento donde opera el servicio de alimentacion debe disponer de
espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas las operaciones con
jos 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.

Los ambientes deben estar libres de insectos, roedores y evidencias de su
presencia, y asimismo de animales domésticos ylo silvestres, debiendo contar con
dispositivos que eviten el ingreso de estos.

Los ambientes o areas donde se realizan operaciones con alimentos, deben contar
con:

e Pisos de material impemmeable, sin grietas y de facil limpieza y desinfeccion.
Deben tener una pendiente suficiente para que los liquidos discurran hacia los
sumideros para facilitar su lavado y secado.

o Paredes de material impermeable, de color claro, lisas, sin gretas, faciles de
timpiar v desinfectar. Se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.
Los angulos entre las paredes y el piso deben ser sanitarios (concavos) para
facilitar Ia impieza.
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6.23

e Techos que impidan la acumulacion de suciedad, faciles de limpiar, debiendose
prevenir la condensacion de humedad con la consecuente formacion de costras
y mohos.

+ Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura de ventilacion deberan estar
construidas de forma que impida la acumulacion de suciedad y sean faciles de
limpiar, provistas de medios que eviten el ingreso de inseclos y oiros animales.

» Puertas de superficie lisa e impermeables, deben permanecer en buen estado de
conservacién y mantenerse cerradas en el area de produccion.

» Pasadizos que permita el transito fluido del personal y de equipos.

e Sistema de ventilacién forzada yio de extraccion de awe para impedir la
acumulacién de humedad en todos los ambientes donde sea necesario.

» Instalaciones eléctricas formates, con proteccion y seguras.

« ljuminacién 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 distribucion de la iluminacion natural y artificial, deben ser
adecuadas al tipo de trabajo y se indicaran en el programa de Buenas Practicas
de Manipulacién (BPM) utilizando el lux ({ix) como unidad de iluminancia, siendo
los niveles minimos de 540 Ix en zonas donde se realice un examen detallado
del producto, de 220 Ix en salas de produccion y de 110 Ix en ofras zonas.

e 1as 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 contaminacion cruzada hacia
los alimentos.

Instalaciones de servicios basicos
6.2.3.1. Abastecimiento de agua

El abastecimiento de agua potable debe ser de la red publica. El sistema de
distribucion y almacenamiento de agua deben estar en perfecio estado de
conservacién e higiene y protegido de tal manera que se impida la contaminacion
del agua a fin de que mantenga la calidad sanitana para agua de consumo humano
especificada en la Norma de Salud. La fimpieza y desinfeccion de tanques y
cisternas debe ser periddica de tal forma que permita conservar el agua inocua para
el consumo humano, debe ser realizada por un servicio autorizado por la autoridad
sanitaria competente y la informacion debe estar disponible durante ia vigilancia
sanitaria- que realiza la autoridad sanitaria. La provision de agua debe ser
permanente y suficiente para todas las actividades operacionales debiendo
mantener un nivel de cloro residual de 0.5 ppm en el punto de consumeo.

6.2.3.2. Disposicion de aguas residuales y de residuos sélidos.

Las aguas residuales deben disponerse de forma sanitaria a ravés de la red
piblica, 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 residuales.

Los ambientes donde se procesan alimentos, deben contar con depdsitos con bolsa
de polietileno de alta densidad y tapa para la disposicion de residuos solidos, los
cuales deben estar en adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene.

El acopio de los residuos solidos debe ser en contenedores con tapa
exclusivamente para tal fin, en nimero suficiente a la demanda y en perfectas
condiciones de higiene y mantenimiento, y ser ubicados en un ambiente especifico,
totalmente independiente y separado de los ambientes donde se realizan
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operaciones con alimentos, el cual debera mantenerse cerrado cuando no se utiliza
a fin de evitar la proliferacion de insectos y roedores y reducir el riesgo de
contaminacién cruzada.

6.2.3.3. Servicios higiénicos y vestuarios

Los servicios higiénicos deben ser de uso exclusivo del personal gue labora en el
servicio de alimentacion, deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene, contar con buena luminacion y ventilacion y estar
disefiados de manera que se garantice la eliminacion higiéenica de las aguas
residuales. Esta area no tendra comunicacién directa con las areas relacionadas
con alimentos.

La disponibilidad de servicios higiénicos sera segun lo siguiente:

N° de personas Inodoro Urinario (*) | Lavatorios bPucha
Deta® 1 1 2 1
De 10224 2 1 4 2
De25a49 3 2 5 3
mas de 50 1 unidad adicional por cada 30 personas
() Los servicios higiéncos destinados a las mujeres tendran inodoros adicionales en
lugar de los urinarios indicados para los servicios higiéncios para hombres

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material sanitario de facil limpieza
y desinfeccion. Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con jabon
liquido o similar, y medios higiénicos para secarse las manos como toallas
desechables o secadores automdticos de aire, los que deben mantenearse en buen
estado de conservacién e higiene. El uso de toallas desechables conlleva a que se
cuente con recipientes con tapa accionada a pedal que facilite su eliminacion.

E! ambiente para fines de vestuario debe ser diferente a los servicios higiénicos
aunque pueden estar comunicados. Deben contar con facilidades para disponer la
ropa de trabajo y de diario de manera que unas y otras no entren en contacto.

Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en fodo momento y
deben contar con carteles instructivos que contengan mensajes para el uso
higiénico de los mismos asi como para la practica del lavado correcio de las manos.

6.2.3.4. Instalaciones para lavarse las manos en el ambiente de elaboracion

Debe disponerse de gabinetes o modulos para e! lavado y secado de las manos en
el ambiente de elaboracion siempre gque asi lo exija fa naturaleza de las
operaciones. Cuando proceda, debera disponerse también de instalaciones para [a
desinfeccién de las manos. Debera haber un medio higiénico apropiado para el
secado de las manos. De usarse toallas de papel deberd haber junto a cada
lavatorio un numero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes para
desechar las toallas de papel usadas. Son preferibles los grifos de agua que no
requieren un accionamiento manual.

6.3. Procesos operacionales en la elaboracion de alimentos

En el proceso de elaboracion de alimentos se distinguen como minimo las siguientes
operaciches:

« Recepcion de materias primas e insumos €n general
« Almacenamiento de materias primas.

» Produccion:
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» Elaboracion previa o de procesamiento de alimentos crudos
3 Elaboracion intermedia o de procesamiento de alimentos cocidos
¥ Elaboracién final

« Acondicionamiento para distribucion.

» Almacenamiento de equipos y utensilios.

&.4. Buenas practicas de manipulacién en el proceso de elaboracion de alimentos (BPM)

Las operaciones relacionadas con la efaboracion de los alimentos desde la adquisicién de las
materias primas e insumos en general, hasta su distribucion, deben seguir un flujo ordenado y
consecutivo, y que los utensilios y los manipuladores deben ser exclusivos en cada area
operacional, lo cual tiene como propdsito reducir el riesgo de contaminacion cruzada.

El servicio de alimenios debe contar con procedimientos escritos de las BMP a aplicarse en
cada una de las operaciones en el proceso de elaboracion de alimentos, los cuales deben estar
disponibles para la autoridad sanitaria durante Ia vigilancia.

6.4.1. Recepcion de materias primas e insumos en general

El area de recepcion de materias primas € insumos en general, debe estar protegida
con techo y contar con suficiente iluminacion que permita una adecuada
manipulacion e inspeccién de fos productos.

El servicio de alimentacion es responsable de que las materias primas, ingredientes,
productos industrializados e insumos en general que adquiere, tengan los requisitos
de calidad sanitaria, que cumplan con la informacion requerida en la etiqueta, entre
ellas el contar con e} correspondiente Registro Sanitario y fecha de vencimiento
vigentes, codigo de lote, listado de ingredientes, entre otros.

El servicio de alimentacion debe contar con especificaciones técnicas de calidad
escritas, para cada uno de los productos o grupos de alimentos, a fin que el
personal responsable de! confrol de calidad en la recepcion, pueda realizar con
facilidad la evaluacién de aspectos sanitarios y de calidad {sensoriales, medicién de
temperatura, pH, entre otros), que le permitan decidir 1a aceptacion o rechazo de los
mismos.

El servicio de alimentacion llevara un registro de proveedores con fines de
rastreabilidad de los productos que adquiere, la cual debe esfar a disposicion de la
autoridad sanitaria.

Se registrara la informacion scbre los alimentos, sean materias primas, ingredientes,
productos industrializados e insumos e general, de tal manera que permita realizar
los controles y la rastreabilidad con fines epidemioldgicos, sanitarios u otros. La
informacién, cuando corresponda sera proporcionada por los proveedores y sera
como minimo sobre: proveedores, procedencia, descripcion, composicion,
caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisico-quimicas y microbiclogicas,
periodo de almacenamiento, condiciones de manejo y conservacion, regisiros sobre
los lotes de materias primas ¢ insumos recibidos con fines de rastreabilidad. Dicha
informacién debera mantenerse disponible durante la inspeccion sanitaria que
realice la auforidad resporisable de 1a vigilancia sanitaria.

6.4.2. Almacenamiento de materias primas e insumos en general

El almacenamiento de materias primas e insumos que intervienen en la elaboracién
de los alimentos, deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios generales:

+ Almacenarse en ambientes en buen estado de conservacion e higiene.
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« Almacenarse en sus envases originales. Si se requiere o vienen fraccionados,
deben estar en envases de uso exclusivo para alimentos, protegidos e
identificados con rotulo que incluya el tipo de producto y la fecha de vencimiento.

« Identificar la fecha de ingreso al almacén para efectos de una correcta rotacion
de los productos.

« Estar dispuestos en orden y debidamente separados para permitir la circulacion
de aire.

« No debe haber contacto directo con el piso, paredes o techo.

Segiin sean las necesidades especificas de conservacion de los alimentos, el
establecimiento requiere distinguir las  siguientes condiciones sanitarias de
almacenamiento:

a) Almacenamiento de productos no perecibles (no requieren refrigeracion)
« Elalmacén estara bien iluminado y ventilado.

e Se mantendran condiciones de temperatura y humedad controladas para los
productos que lo requieran que impidan a proliferacion de mohos (Temperatura
no mayor de 21°C y humedad refativa no mayor del 60%)

» El acopio o estiba en el almacén debe ser en tarimas, anaqueles o parihuelas
mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una distancia minima de 0,20 m.
del piso, 0,60 m. del techo, 0,50 m. entre hileras y 0,50 m de la pared.

» Los sacos, cajas y similares se apilaran de manera entrecruzada que permita la
circulacion del aire.

s Los productos a granel deben almacenarse en envases fapados y etiquetados
que permitan la identificacion del producto y de la fecha de vencimiento.

» 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 ofros.

b) Almacenamiento de productos perecibles (enfriados, refrigerados y congelados):

« 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.

» Los alimentos que se descongelen para su uso, No deben ser nuevamenie
congelado. Se debe separar en porciones antes de congelar segin la cantidad
requerida.

« Para el contro! de las temperaturas, los equipos deben disponer de dispositivos
calibrados que permitan la facil lectura, colocados en un fugar visible y ser
verificados  periddicamente, llevandose un registro del control de las
temperaturas.

. Los alimentos se estibaran de tal manera que se evite la contaminacion y la
transferencia de olores indeseables.

» Los equipos de frio deben tener un programa de mantenimiento preventive y
fimpieza que asegure su adecuado funcionamiento.

I a salida de alimentos desde los almacenes extemos hacia el area de produccion
debe permitir asegurar fa cadena de frio lo mas rigurosamente posible.
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6.4.3. Area de Produccion: Elaboracién previa o procesamiento de alimentos crudos

Las operaciones previas al procesamiento de crudos como pesaje de ingredientes,
mezclado y otros propios de proceso de elaboracion, deben realizarse en
superficies y con utensilios limpios, de uso exclusivo para tales fines, con el
proposito de disminuir el riesgo de contaminacion cruzada.

El procesamiento de alimentos crudos se realiza en el 4rea de preparacion previa, e
incluye operaciones tales como: recorte, despiece, lavado de cames y de visceras,
descamadc y eviscerado de pescado, lavado y pelado de vegetales, descongelado,
enire ofros.

E| procesamienio de hortalizas y frutas que no requieren coccidn, coma lavado,
recorte, deshojado, entre ofros, debe realizarse en forma separada del
procesamiento de cames y pescados, realizarse con utensilios exclusivos y ser
transferidos al area de preparacion intermedia una vez concluido este
procesamiento previo.

En esta area de preparacion previa o de procesamiento de crudos, se generan gran
cantidad de residuos solidos organicos que deben ser deposiiados en recipientes
apropiados, evitando su presencia en el piso, y retirados debidamente tapados sin
pasar por las areas intermedia y finai cuando se este procesando alimentos.

6.4.4. Area de Produccién: Descongelado

Los alimentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo
pueden ser cocinados sin descongelar, en ial case pasan directamente al area
intermedia o final segin sea el caso.

Las hortalizas congeladas empacadas pasaran directamente al area intermedia ya
que pueden cocinarse sin descongelar.

Los grandes irozos de came, pescado © aves, entre otros, que deben ser
descongelados antes de pasar al area intermedia para su coccion, deben
descongelarse completamente bajo los siguientes procedimientos:

a) En refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C.

b) En agua potable corriente (chorro de agua) mantenida a temperatura no superior
alos 21°C durante no mas de 4 horas. El alimento debe estar protegido en su
envase original o de almacenamiento para evitar el contacio direcio del alimento
con el agua.

En el caso de descongelar alimentos crudos en la camara de refrigeracion se debe
evitar la contaminacién cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.

6.4.5. Area de Produccién: Elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos
cocidos

Ei procesamiento de cecidos se realiza en el area de preparacion intermedia o de
coccion.

La coccion es una etapa en la que se disminuye el riesgo sanitarip por la
destruccién de peligros microbiolégicos en la que debe evitarse la contaminacion
cruzada. E fiempo y la temperaiura de coccion seran los suficientes para asegurar
la destruccién de micro organismos patégenos no productores de esporas. Las
carnes deben estar bien cocidas en el centro de la pieza.

En grandes trozos de aves con hueso, se debe asegurar una temperatura minima
74°C en e musculo profundo en contacto con el hueso (pechuga, musio) para
asegurar la eliminacion de la Salmonela spp. También se debe asegurar que los
rellenos de las preparaciones alcancen esta temperatura de seguridad y servirse o
refrigerarse de inmediaio.

El combustible utilizado para la coccion debe mantenerse fuera del Area de coccion
por motivos de seguridad y para evitar la contaminacién cruzada de ios alimenios.

9




NTS N°CA 8 -MINSADIGESA-V.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALMENTACION EN ESTABEEGIMIENTOS DE SALUD

6.4.6. Area de Produccién: Elaboracién final

El ambiente o sala para estas operacicnes no debe esiar contigua al area de
efaboracion previa o de procesamiento de alimentos crudos 0 de cualquier ofra que
favorezca la contaminacion cruzada; debe mantenerse limpia y en buen esiado de
conservacion al igual que los materiales, equipos y utensilios.

La separacion en porciones, el enfriado y servido de los alimentos son procesos gue
requieren de una manipulacion bajo higiene rigurosa que prevenga la contaminacion
cruzada de los alimentos recién cocinados. Por lo cual tanto los manipuladores que
laboran en esta area como los utensilios empleados deben ser exclusivos de ésia
area de elaboracion final. ’

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

los alimentos retenidos deben estar refrigerados debidamente tapados o©
protegidos, y perfeciamente identificados con el dia y hora de ingreso a la camara,
debiendo ser consumidos dentro de las 24 horas.

6.4.7. Acondicionamiento para distribucion y distribucion.
a) Acondicionamiento de alimentos en los coches térmicos de distribucion

Los coches transportadores de preparaciones calientes deben ser térmicos, de
cietre hermético, de material resistente a golpes y a los frecuentes procesos de
lavado y desinfeccion, no deben transmitir contaminacion, ni malos olores a los
alimentos. Las paredes interiores deben ser lisas de facil limpieza y desinfeccion.
Deben mantenerse en buen estado de conservacion e higiene tanio en su interior
como exterior.

Las bandejas armadas se dispondran en los coches térmicos evitando cualquier
derrame de alimentos de las bandejas superiores hacia las inferiores.

Entre cada proceso de carga y descarga de alimentos se realizaran las
operaciones de higiene conforme a los programas de Higiene y Saneamiento
establecidos por el Servicio de Afimentacion.

Los coches transportadores de distribucion de preparaciones frias también
deben mantenerse en buen estado de conservacién e higiene y los atimentos a
distribuirse estar protegidos para evitar la contaminacion cruzada.

b) Distribucién Centralizada

Las preparaciones seran servidas directamente a las bandejas conforme a los
regimenes dietéticos de los pacientes desde el area de produccion para luego
ser transportadas en los coches térmicos.

Las bandejas deben ser de bordes redondeados, de material resistente a golpes
y a los lavados y desinfeccion frecuentes, deben mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

El establecimiento de salud debe contar con los equipos e instalaciones
necesarias para el lavado y acondicionado de estas bandejas

El armado de las bandejas para la distribucion de alimentos requiere de la
aplicacion rigurosa de las practicas de higiene a fin de evitar la contaminacion de
los alimentos debiendo cargarse de inmediato a los carros de distribucion.

c) Distribucion Descentralizada

Para esta madalidad se debera contar con estaciones 0 unidades de distribucion
periférica. Los coches con las preparaciones se Hevaran a estas unidades donde
se acondicionaran las bandejas de acuerdo a los regimenes dietéticos de los
pacientes.
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Las bandejas deben ser de bordes redondeados, de material resistente a golpes
y a los lavados y desinfeccion frecuentes, deben mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

El armado de las bandejas para la distribucion de alimentos requiere de la
aplicacion rigurosa de las practicas de higiene a fin de evitar fa contaminacion de
los alimentos debiendo cargarse de inmediato a los carros de distibucion.

d) Distribucién a pacientes

L

La distribucién de los regimenes dietéticos a los pacientes debe permitir que su
consumo sea de inmediato al servido, a fin de evitar su exposicion a una
contaminacion cruzada.

El personal responsable del cuidado de! paciente debera asegurar la higiene de
las manos y cuando corresponda de los cubiertos que éste utiliza, previo al
consumo de los alimentos a fin de evitar el riesgo de contaminacion cruzada

En los servicios higiénicos o modulos para la higienizacién de las manos debera
disponerse de mensajes que insten al lavado de mancs antes de consumir los
alimentos.

El personal que distribuye alimentos al paciente debe cumplir con los requisitos
establecidas en el numeral 6.6. de la presente norma sanitaria.

6.5. Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos

a)

b)

c}

Salud del Personal

Si el sepvicio de alimentos es de tercera parte, es responsabilidad del representante legal y
del administrador el garantizar e! buen estado de salud del personal rnanipulador de
alimentos que trabaja en el servicio; y si el servicio de alimenios pertenece al mismo
establecimiento de salud, la responsabilidad corresponde al Director o el que haga sus
veces en dicho establecimiento de salud. Los documentos que cautelen el estado de salud
de los manipuladores por parte del empleador deben estar disponibles para el control que
realice la autoridad sanitaria.

Esta prohibido que el personal que tiene signos de padecer enfermedades infecto
contagiosas, Como procesos diarreicos, ictericia, vémitos, procesos respiratorios, dolor de
garganta con fiebre, o tener heridas infectadas o abiertas, infecciones cuianeas, en oregjas,
ojos o nariz 0 sintomatologia siquidtrica, tenga contacto con los alimentos.

Los manipuladores deberan comunicar oportunamente a su empleador cuando padezcan
de cualquiera de estas senales y deberan ser sometidos a examen medico

Higiene

Los maniputadores de alimentos deben mantener una rigurosa higiene personal, no fumar
ni comer durante las operaciones con alimentos, tener las manos con ufias cortas, sin
adomos personales, limpias ¥y desinfectadas antes de entrar en contacto con los
alirnentos. La higiene de las manos debe hacerse también inmediatamente después de
haber usado los servicics higignicos, después de toser o estornudar, después de
manipular cajas, envases, bultos y otros articulos que pudieran estar contaminados, y
todas las veces que sea necesario.

Vestimenta

Los manipuladores de alimentos del drea de produccién deben usar ropa protectora de
color claro que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello, usar calzado
cerrado aniideslizante y e uso exclusivo para el irabajo; en las dreas gue se requiera, 108
manipuladores utilizaran adicionalmente protector nasobucal y guantes, los cuales deben
ser descartables. La vestimenta debe mantenerse impia y en buen estado de
conservacion: los aditamentos descartables deben ser de cambio diario 0 con mayor

H
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frecuencia de ser necesario. El manipulador no podra llevar ningdn aditamento personal
tales como reloj, anillo, pulsera, aretes, entre otros.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar vestimenta
de color diferente a los de la zona de produccion de alimentos y tener calzado
impermeable.

Capacitacion sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladcres de alimentos es responsabilidad del
representante legal del servicio o de! Director de! establecimiento de salud, segin sea el
caso. Tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la actividad, debiendo ser brindada por
personal especializado de las Direcciones de Salud, Direcciones Regionales de Salud o
entidades privadas, o personas naturales especialistas o debidamente capacitadas y
entrenadas con anterioridad. Esta capacitacion debe incluir como minimo temas
relacionados a la contaminacion de alimentos, enfermedades de transmision alimentaria
relacionadas a los alimentos que se elaboran en el servicio, Buenas Practicas de
Manipulacién de alimentos, Higiene y Saneamiento, manejo de fichas de control,
aplicacién de la presente Norma Sanitaria, entre otros. E} grado de instruccion del
manipulador debe ser minimo de nivel secundario a fin de permitir 1a aplicacién de la
capacitacién que prevenga la contaminacion de los alimentos.

Dicha capacitacion debe efectuarse por lo menos cada seis (06) meses o antes si la
administracion lo considera pertinente; los registros de las mismas deben estar disponibles
cuando la Autoridad de Salud lo requiera a la inspeccion. Los manipuladores de alimentos
deben ser evaluados frecuentemente a fin de asegurar la aplicacion de la capacitacion en
las labores que realizan.

6.6. Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Los servicios de alimenios deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) en
ef cua! se incluyan los procedimientos de fimpieza y desinfeccion de instalaciones, ambientes,
equipos, mobiliarios de cocina, ufensifios, superficies de trabajo, entre otros, con el proposito
de minimizar los riesgos de contaminacion cruzada hacia los alimentos

|os detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies, removiéndolos de
a superficie para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades de enjuague. Solo se debe

Y/ usar productos de limpieza y desinfeccion autorizados o permitidos para limpiar superficies en
contacto con los alimenios y autorizados por el Ministerio de Salud.

6.6.1. Practicas de limpieza y desinfeccién

Las superficies de frabajo, los equipos y utensilios en contacto con afimentos, deben
limpiarse y desinfectarse tomando las precauciones para que los detergentes y
desinfectantes utilizados no contaminen los alimentos.

Durante las actividades en el area de produccion, los alimentos, liguidos u otros
desperdicios que accidentalmente caen al piso deben ser fimpiados de inmediato de
modo tal de no generar riesgo de contaminacion cruzada.

Los pisos, incluidos los desagues, las estructuras auxifiares y las paredes deben
impiarse, desinfectarse minuciosamente y mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

Debe realizarse la limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajo, los equipos
y utensilios; estos Ultimos deben secarse adecuadamente, por escurrimiento o al
aire.

Ei servicio de alimerios deben tener procedimientos asciftics de la limpleza y
desinfeccion para cada ambiente, equipo (pueden agruparse por tipo), utensilios
{pueden agruparse por tipo), superficie y otro que considere de importancia, que
contemple como minimo Ia siguiente informacion:
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6.6.2

6.6.3.

6.64.

a) Descripcién del objeto a limpiar y desinfectar: debe responder a la pregunta
“;qué se va limpiar y desinfectar?”

b) Material a utilizar: debe responder a la pregunta “;con qué productos se va a
fimpiary desinfectar?”.

¢) Frecuencia: debe responder a la pregunta "icuando se va a fimpiar y
desinfectar?”

d) Metodologia: debe responder a la pregunta “;como es el procedimiento de
fimpieza y desinfeceion?”

e) Verificacion: debe responder a la pregunta “zcomo comprobar si la limpieza y
desinfeccién ha sido eficaz?”

Condiciones sanitarias de equipos y uiensilios

Los equipos y utensilios constituyen un Tiesgo de contaminacion cruzada para los
alimentos terminades, por lo cual deben almacenarse en lugares especificos,
debidamente protegidos para evitar su contaminacian posterior al lavado Yy
desinfeccion.

Los equipos y utensilios deben ser de material de uso alimentario, estar disefiados
de manera que permitan su facil y completa limpieza, asi como su desinfeccion; no
deben transferir olores ni contaminacion a los alimentos, deben ser resistentes a la
corrosién y mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Los implementos, utensilios y equipes asignados a un area determinada para
operaciones especificas, deben ser de uso exclusivo en dicha area.

Todo equipo debe contar y tener disponible un manual de operacion, mantenimiento
y limpieza, que asegure el buen funcionamiento y condicion sanitaria de los mismos.
Los equipos fijos deben permitir su limpieza adecuada. Los equipos desmaontables
deben ser desarmados para su lavado y desinfeccion.

Las superficies de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores y similares, deben
ser lisas y estar exentas de orificios y grietas para facifitar su higienizacion y
desinfeccién, manteniéndose en buen estado de conservacion e higiene.

El lavado y desinfeccion se debe realizar via procedimientos manuales o
automaticos, y con una frecuencia gue aseguren la adecuada eliminacion de
residuos y desinfeccion de los mismos. Una vez lavados y desinfectados deben
guardarse en un lugar fimpio y seco a no menos de 0.20 m. del piso y protegides
hasta su proximo uso.

Disposicién de utensilios después de la distribucién a pacientes

Las vajillas, bandejas y ofros que han sido utijizados directamente par los pacientes
deben ser lavados y desinfectados siguiendo estrictamente lo dispuesto por el PHS
del servicio. De utilizarse desinfectantes comerciales estos deben ser especificos
para tal fin y seguirse estrictamente las recomendaciones del fabricante. Si se va
utitizar hipoclorito de sodio (lejia), los servicios de alimentos deben contar con los
instrumentos para la medicion de la concentracion de cloro residual a fin de llevar
los controles que aseguren ef cumplimiento de la norma de Salud. Los registros de
los controles deben llevarse en conformidad con el PHS y estara a disposicion de la
autoridad sanitaria durante la inspeccion sanitaria

Prevencion y control de vectores

Ei PHS debe contempiar programa de prevencion y contio} de veciores (insecics y
roedores), aplicando técnicas que impidan su acceso a las instalaciones y
ambientes del servicios de alimentos e impidan su ingreso desde los colectores, en
las cajas y buzones de inspeccion de las redes de desagiie, donde se colocaran
tapas metalicas y trampas en la conexion con la red.
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Para ef control de vectores, la aplicacion de rodenticidas e insecticidas debe ser
realizada por personal capacitado, usando solamente productos autorizados por el
Ministerio de Salud, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o superficies
donde éstos se manipulan.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area
del servicio de alimentos.

6.6.5. Almacenamiento de productos téxicos

Los plaguicidas, desinfectantes, materiales de limpieza u otras sustancias ioxicas
gue puedan representar un riesgo para la salud, deben estar en sus-envases
originales, debidamente etiquetados con las indicaciones de uso y las medidas a
seguir en idioma espafol en caso de intoxicaciones. Estos producios deben
almacenarse en lugares exclusivos, seguros y apartados de las areas donde se
manipulan y almacenan alimentos. Los productos téxicos solo seran distribuidos y
manipulados por el personal capacitado.

6.7. Del control para la verificacion de la aplicacion de los Principios Generales de
Higiene (PGH).

Los servicios de alimentos estan obligados a cumplir y documentar la aplicacién de los
Principios Generales de Higiene dispuestos en la presente norma sanitara, debiendo
implementar controles para verificar la correcia aplicacién de las BPM y de los PHS con una
frecuencia de por lo menos cada 6 meses Y sustentarse para el caso de alimentos, a lo
dispuesto en los criterios de calidad sanitaria e inocuidad de fa NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 “Norma sanitaria que establece Jos criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” aprobada por Resolucion
Ministerial N° 591-2008/MINSA o la que haga sus veces; y para &l caso de supericies vivas
(manos de los operarios) € inertes (equipos y utensilios), los controles se aplicaran en
referencia a la "Guia Técnica para Andlisis Microbiologico de Superificies en contaclo con
Alimentos y Bebidas”, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA o la que
haga sus veces.

Los ensayos analiticos, podrén realizarse en cualquier laboratorio privado o ptblico con
métodos acreditados por el INDECOP! y para el caso de servicios de afimentos que
pertenezcan a un establecimiento de salud, se aceptaran los ensayos de los laboratorios de las
Direcciones de Salud (DISA) o de las Direcciones Regionales de Salud o las que hagan sus
veces. Los registros de dichos controles estaran a disposicién de la autoridad sanitaria
competente a su solicitud.

La aplicacién de los programas seran supervisados por la autoridad sanitaria competente en la
inspeccion sanitaria.

6.8. De la informacion

La informacion generada por el servicio de alimentos, en torno a la aplicacion y control de los
Principios Generales de Higiene, debe ser registrada y ordenada de tal manera que permitan
orientar la toma de decisiones para las mejoras ¥ correcciones sanitarias, debiendc estar
disponibles a solicitud de ia autoridad sanitaria competente durante la vigilancia sanitaria. E!
mantenimiento de la informacion tendra una duracion minima de dos afios (02) ahos.

6.9. Certificacion Sanitaria

L 0s servicios de alimentos, podran soficitar de parte a la autoridad sanitaria nacicnal (DIGESA)
o regional (DIRESA), |as certificaciones cuyos requisitos deben estar comprendidos en el Texto
Unico de Procedimientos Administrativos (TUPA) aprobados por cada entidad, segun lo
dispuesto por la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

14



NTS N°C>C} & -MiINSA/DIGESA-V.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

En los casos en que la autoridad sanitaria nacional o regional no cuente con procedimientos
establecidos en el TUPA para la cettificacion sanitaria, los servicios de alimentacion de los
establecimientos de salud, deberan contar con el Informe Técnico favorable de dicha autoridad
sobre la verificacion del cumplimiento de los Principios Generales de Higiene.

6.10. De la vigilancia sanitaria

Los servicios de alimentacion estan sujetos a la vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud a
través de las DISAS, o de los Gobiemnos Regionales a través de las Direcciones Regionales de
Salud, segtin corresponda.

La vigilancia sanitaria puede responder, entre otros, a una fiscalizacion del cumplimiento de la
presente norma sanitaria, a un proceso de rastreabilidad por alerta sanitaria, en atencion a
quejas o denuncias, a operativos con el Ministerio Ptiblico, a eventos epidemiologicos, asi
como ante eventos por situaciones de riesgo para la salud de los usuarios de los
establecimientos de salud.

En todos los casos la vigilancia sanitaria debe ser realizada a través de inspectores sanitarios
oficiales debidamente capacitados e identificados. E! responsable del servicio de alimentos
permitird el ingreso del inspector sanitario y brindara las facilidades para el acceso a la
informacién disponible relacionada a la vigilancia sanitaria, para la toma de muestras de ser el
caso, y para toda accién que permitan el cumplimiento de su labor. Los inspectores sapitarios
para realizar la inspeccion a las instalaciones donde hay alimentos, deben cumplir las mismas
condiciones de higiene y de vestimenta que las exigidas a los manipuladores de alimentos.

Para la vigilancia sanitaria el inspector aplicara la “Ficha para la inspeccion sanitaria de
servicios de afimentos en establecimientos de salud” que forma parte de la presente norma
sanitaria como Anexo. Dicha Ficha se constituye en el Acta de Inspeccion, la misma que debe
ser firmada por el responsable dei establecimiento al momento de la inspeccién, debidamente
identificado, a quien se le entregard una copia. En caso que el intervenido se niegue a firmar
dicha acta, se dejara constancia del hecho en la misma, lo cual no invalida la misma.

7. RESPONSABILIDADES
7.1. NIVEL NACIONAL

£] Ministerio de Salud, a través de la DIGESA es responsable de la difusion hasta el nivel
regional de la presente norma sanitaria, asi como de brindar asistencia técnica y supervisar su
curnplimiento, conforme lo establece la Ley N° 26842, Ley General de Salud.

7.2. NIVEL REGIONAL

1 as Direcciones de Salud (DISA) de Lima y en €l nivel regional, fas Direcciones Regionales de
Salud (DIRESA) o la que haga sus veces, sOn responsables de la difusion de la presente
norma sanitaria, asi como de brindar asistencia técnica y supervisar su cumplimiento.

7.3. NIVEL LOCAL

El Director del establecimiento de salud es responsable de garantizar la provision de los
insurnos, equipos y operatividad de las instalaciones, necesarios para la adecuada aplicacion
de los Principios Generales de Higiene por parte del servicio de alimentacion a fin de proteger
la salud de fos usuarios del servicio. Asimismo es responsable de que se formulen y ejecuten

los planes de adecuacion y manienimiento de la esiruciura fisica y distiibucion de ios
ambientes donde operan los servicios de alimentacion.
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8. DISPOSICIONES FINALES

Primera.- Los establecimientos de salud formularan y ejecutaran planes de adecuacion y
mantenimiento de la estructura fisica y distribucion de los ambientes donde operan los servicios
de alimentacién a fin de evitar los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Segunda.- La DIGESA propondra, cuando lo considere necesario, ia actualizacion de la “Ficha
de Evaluacion Sanitaria de Servicios de Alimenios en Establecimienios de Salud™ que como
Anexo forma parte de la presente norma sanitaria.

Tercera.- La presente norma sanitaria entrara en vigencia al dia siguiente de su publicacion en
el diario oficial, salvo las disposiciones establecidas en el numeral “6.2.1. Instalaciones y
. estructura fisica”, en el numeral “6.3. Ambientes” y los programas escritos de Buenas Practicas
de Manipulacion (BPM) y de Higiene y Saneamiento {PHS).: que entraran en vigencia a los
ciento ochenta (180) dias calendario de su publicacién, con el proposito de facilitar su
implementacion.

9. ANEXO
Anexo: Ficha de Evaluacién Sanitaria de Servicios de Alimentos en Establecimientos de
Salud. -
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ANEXO

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

I GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Enlaciudadde...............siendolas ...... horas del dfa ... .. del mes ....... def afo ........., el inspector de
(indicar DISA, DIRESA vy juiisdiccion = Va11¢| 1t ) IR TTT TR UURU USROS SO S P PP dela
2 2Ye11o] R ORI URRPRP R TESEPRRSE R SRR efectud una inspeccién sanitaria al establecimiento

del rubro “servicios de alimentos” 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° 26842, 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 Vigilancia y Confrol Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98 SA, y la regulacion sanitaiia sobre alimentos

vigente.

IL INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre 0 razon SOCIal ... e e nRUG s
T o T Te T s LU U T PP TR ISP R PYSPETREIPIEEEN T Tt RS EU R CEF S
DSHTIO. oo o oo ee e as verenmeeees PTOVINGIAL e Departamento: ...

Responsable del establecimiento:

o1 (o o SO S TEP IR PR PR P PR SRR ERU R LLEREELI R

Responsable del control de calidad:

N° de manipuladores:  hombres i:l mujeres |:| TOTAL

Cuenta con Certificacién de Practicas de Higiene vigente St | J NO | J

Indicar fecha de vencimiento: .. ....c..cocovei e e

(HFAS ODSEIVACIONES, e e eoe e eeeees eeumes sen re 2o caeaemana ars S4s£os fon san oo n e nn s LS D S nos Sk AT TS nr s e T
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EVALUACION SANITARIA

No

CUMPLE

ASPECTOA EVALUAR

sl

NO

OBSERVACIONES

UBICACION Y ESTRUCTURA FisiCA

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

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

No existen conexiones con otros ambientes o locales
incompatibles con la produccion de alimentos.

Estructura fisica de material resisiente de facil impieza en
buen estado de conservacion e higiene.

Cuenta con barreras que impiden al ingreso de vectores

No exisien objetos en desuso que favorezcan la proliferacién
de vectores y la contaminacion cruzada.

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENT

oS

Ambientes adecuados al volumen de produccién de
alimentos gue minimizan el fiesgo de contaminacion cruzada.

Distribucion de ambientes pemite el flujo operacional lineal

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

Ventilacion natural o artificial adecuada a la capacidad y
volumen de produccién con dispositives (ventanas,
extractores, otros) operativos y limpios.

lluminacién suficiente para la actividad (54D 1x, 22D Ix 0 110 Ix
seguin commesponda) y debidamente protegida.

Ambientes libres de plagas o indicios de éstas.

INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

31

AGUA

Sistema de abastecimienio de agua de la red piiblica

Sistema de distribucién y almacenamiento de agua en buen
estado de conservacion e higiene. Verificar certificados de
limpieza y desinfeccién de tanques y cisteras.
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Nu

CUMPLE

ASPECTO A EVALUAR

S1

NO

OBSERVACIONES

3.2

AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta con un sistema de evacuacion de aguas residuales a
la red publica operativo

Los puntos de evacuacion de aguas residuales se hallan
protegidos y permiten el flujo sin producir aniege o rebose.

Los contenedores para la disposicion de residuos solidos
tienen tapa y encuentran en adecuadas condiciones de
mantenimiento y impieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos
solidos en adecuadas condiciones de mantenimiento e
higiene, tapado y ubicado lejos de los ambientes de
produccion.

indicar frecuencia de reCOJO. ..o

33

SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

08, GRAVELRA

La relacion de aparatos sanitarios es adecuada con respecto
al namero de personal y género (hombres y mujeres). Marcar
la distribucion observada:

» De 1a9pers.: 1inodoro, 1 urinario, 2 lavaforios, 1 ducha

» De 10 a 24 pers..2 incdoros, 1 urinario, 4 lavaiorios,2 ducha

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

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

« Los servicios higiéncos destinados a las mujeres tendran

inodoros adicionales en lugar de los urinarios indicados
para los servicios higiéncios para hombres.

SLRI
é‘%\l G 0551"
= '*1,‘ 4

F k

‘0'3‘33“0 -

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

HAL
DEU"‘S)

M. BAILETH

Los lavatorios estan provistos de los implementos pare la
higienizacion y secado de manos.

La ventilacion de los SS.HH. es adecuada y permite ia
evacuacion de olores y humedad sin que elio genere riesgo
de contaminacién cruzada hacia Jos ambientes donde se
manipulan alimentos.

Los vestuarios estan limpios y separados de los SSHH.

Cuenta con gabinete para Javado y secado de manos
debidamente implementado, en buen estado de conservacion
e higiene.

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

Cuenta con manual o programa de buenas practicas de
manipulacion de alimentos (BPM) operativo.

Lleva registro de proveedores actualizado con las
especificaciones sefaladas en la normativa sanitaria.
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Nu

CUMPLE

ASPECTO A EVALUAR

Sl NO

OBSERVACIONES

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

Las materias primas no perecibles, insumos y envases son
estibados en tarimas {parihuelas), anaqueles o estantes de
limpios, a una distancia minima de 0,20 m del piso, 0,60 m
del techo, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes,
las cuales estan en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza.

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

Los productos a granel estdn almacenados en envases
tapados y etiquetados.

Los alimenios perecibles se hallan refrigerade o congelados
segin cofrresponde.

Los equipos de refrigeracién y congelacién cuentan con el
correspondiente dispositivo de medicion de temperatura,

El procesamiento de alimentos crudos se hace con utensilios
exclusivos de esta etapa.

E| descongelado de alimentos se realiza segin los
procedimientos de la norma sanitaria.

En la coccion de cames y aves alcanzan en e interior
temperaturas no menores de 74°C.

No hay exposicién al ambiente de alimenios preparados o
esta no es mas de 2 horas empleadas para el enfriamiento.

Se aplica correctamente el procedimiento para el enfriade de
alimenios preparados.

Los alimentos cocidos y pre cocides son retenidos en
refrigeracién o congetacion.

Las temperaturas de las camaras de refencion son inferiores
a 5°C {refrigeracion) o -18°C (congelacion).

Los utensilios y manipuladores de alimenios de la etapa de
elaboracion final son exclusivos de esta area.

Bandejas de distribucion en buen estado de conservacion e
higiene.

Los carfos de distribucion fiene cierre hermético, de material
resistente, en buen estado de conservacian e nigiene.

Las manos de los pacientes postrado son higienizadas antes
del consumo de alimenios.

20




NTS N° OS5 8 -MINSAIDIGESA-V.01

NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

Nn

CUMPLE

ASPECTO AEVALUAR

8l

NO

OBSERVACIONES

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan un control diario de signos de enfermedad
infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra registrado.
Indicar ditima fecha y frecuencia.

Este contro! es realizado por un Hospital { } Centro de Salud
() u otro (indicar)

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

Los manipuladores son exclusivos de cada area y se
encuentran en adecuadas condiciones de ased ¥y
presentacion  personal, uniformados (mandit/chaqueta-
pantalén/overol, calzado y gorro).

Cuentan con registros de capacitacidn del personal.

indicar (iima fecha, frecuencia y entidad capacitadora:

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO {PHS)

Cuentann con un Programa de Higiene y Saneamiento
actualizado. !ndicar fecha de la Uliima revisién

£l Programa incluye procedimientos de (indicar):

Limpieza y desinfeccion de instalaciones ()
Limpieza y desinfeccion de ambientes ( )
Limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios ( }
Prevencion y control de vectores { }

Cuentan con un plan de monitoreo de la calidad sanitaria de
agua que utilizan. ‘

Cuentan c¢on un procedimiento de manejo de residuos
solidos, donde se indique la frecuencia de recojo, horarios,
rutas de evacuacion, transporte y disposicion final de los
residuos sdlidos generados.

Cuenta con los registros aciualizados de la higienizacién de
ambientes, equipos y utensilios.

Equipos y utensilios son faciimente desmontables de material
sanitario y propios para la actividad.

INdicar MATEMAlES .. ... cceemeereiemr e ecrr e

Equipos y ulensilios estan en buen estado de mantenimiento
y limpieza.

Superficies de trabajo lisas, limpias y en buen estado de
manienimiento
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Nn

CUMPLE

ASPECTO AEVALUAR

Si

NO

OBSERVACIONES

Se ulilizan desinfectantes para los utensilios autorizados por
el MINSA y hay conocimiento de su correcto uso conforme a
las indicaciones del fabricante o en su defecto se utiliza
hipoclorito de sodio en la concentraciones indicadas de
200ppm

Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo de
equipos e incluye el cronograma respectivo. Los registros se
encuentran al dia.

£l establecimiento esta libre de insectos, roedores o
evidendias (heces, orina, manchas en las paredss, senderos,
etc.) en almacenes, sala de proceso y exteriores. En caso de
enconirar evidencias, indicar el la(s) area(s):

Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas gue
previenen el ingreso de vectores.

Cuentan con un programa de contrel de plagas operativo, es
decir con registros al dia (desinfeccidn, desinsectacion,
destatizacion). Indicar la frecuencia del contral ....................
Indicar si los inseclicidas vy rodenficidas utiizados son
autorizados por el MINSA.

Cuentan con almacen exclusivo para productos {bxicos ¥
materiales de limpieza en un ambiente separado de los
ambiente donde se manipulan alimentos o envases. Los
productes estan en sus envases originales Yy
convenientemente rotulados.

Los elementos utiizados como combustbles o su
combustidn, no originan contaminacion fisica o quimica a las
masas en coccién.

CONTROLES PARA VERIFICACION DE 1.OS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (BPM Y PHS)

Verifican calidad sanitaria del agua por medio de controles de
cloro residual. Verificar registros escritos actualizados.

Se llevan los controles de las concetraciones de
desinfectante utilizadas para utensilios y estos registros se
encuentran actualizados. Verificar registros escritos
actualizados.

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante andlisis microbiologico de
superficdles vivas (manos de manipuladores), equipos vy
ambientes (verificar si cuenia cor un cronograma y si éste se
esta cumpliendo)

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante analisis microbiolégico  de
superficies inertes. Indicar superficies:
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CUMPLE
N*® ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
51 NO
Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene
y saneamiento, mediante andlisis microbiolégico de eguipos
Indicar equipos:
g8 | CERTIFICACION SANITARIA (no es obligatoria)

Cuenta con ceriificacién sanitaria de Principios Generales de
Higiene (PGH)

V. OTRAS OBSERVACIONES
RECOMENDACIONES

‘E__‘S\hﬂlo Of g
‘Q\ ",&-h\ oo
%ﬁ HAL
I
M. BAILETT!

Vi. EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

Vil. PLAZO PERENTORIO

Se otorga a la empresa un plazo perentorio de dias dtiles para subsanar las observaciones formuladas en la

presente diligencia.
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VIii. CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL

Siendo las horas del dia de de se da por conduida la inspeccion, se
suscribe ja presente Acta en dos ejemplares uno de los cuales es entregado af representante de la empresa. Firman el
Acta:

Por la Autoridad Sanitaria Representanie de la empresa de | Responsable del control de calidad o
servicios de alimentos designado por la empresa

Firma Firma Firma

Nombre Nombre Nombre

DNI DNI DNI

N° Colegiatura N° Colegiatura
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