“Afio de la Lucha Contra la Corrupcion y la Impunidad”

UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN
HUANUCO - PERU
SECRETARIA GENERAL

RESOLUCION CONSEJO UNIVERSITARIO
N°3053-2019-UNHEVAL

Cayhuayna, 12 de junio de 2019.
Vistos los documentos que se acomparian en veintisiete (27) folios;
CONSIDERANDO:

Que el Vicerrector Académico, mediante Elevacion N° 247-2019-UNHEVAL-VRACAD,
del 29.ABR.2019, eleva el Oficio N° 0174-2019-UNHEVAL-DBU, de fecha 25.ABR.2019, del
Director de Bienestar Universitario, quien remite, con opinién favorable, el Oficio N° 003-2019-
UNHEVAL-NUTRICION, de la Nutricionista, asignada a la Unidad de Servicios Universitarios
de la Direccion de Bienestar Universitario, solicitando la aprobacion del Plan de Trabajo
Nutricion 2019, “supervision érea de nutricion -comedor estudiantil UNHEVAL 2019”:

Que en la sesién ordinaria N° 31 de Consejo Universitario, del 30.MAY.2019, y con la
opinion favorable del Vicerrectorado Académico, el pleno acord6 aprobar el PLAN DE
TRABAJO 2019 “SUPERVISION AREA DE NUTRICION-COMEDOR UNIVERSITARIO
UNHEVAL”, elaborado por la Nutricionista, asignada a la Unidad de Servicios Universitarios,
de la Direccién de Bienestar Universitario;

Que el Rector remite el presente caso a Secretaria General, con Proveido N° 0650-
2019-UNHEVAL-CU/R, para la emision de la resolucién correspondiente;

Estando a las atribuciones conferidas al Rector por la Ley Universitaria N° 30220, por el
Estatuto y el Reglamento de la UNHEVAL, la Resolucion N° 050-2016-UNHEVAL-CEU, del
26.AG0.2016, del Comité Electoral Universitario, que proclamo y acredits, a partir del 02.SET.2016
hasta el 01.SET.2021, a los representantes de la Alta Direccion y por la Resolucion N° 2780-2016-
SUNEDU-02-15.02, del 14.0CT.2016, que resolvio proceder a la inscripcién de las firmas de las
autoridades de la UNHEVAL en el Registro de Firma de Autoridades Universitarias, Instituciones y
Escuelas de Educacién Superior de la SUNEDU y por la Resolucién Rectoral N° 0682-2019-UNHEVAL,
que encarga las funciones de Secretario General de la UNHEVAL al CPC Manuel Augusto Silva
Martinez, del 03 al 14 de junio de 2019;

SE RESUELVE:

1°. APROBAR el PLAN DE TRABAJO 2019 “SUPERVISION AREA DE NUTRICION-
COMEDOR !JNIVERSITARIO UNHEVAL”, elaborado por la Nutricionista, asignada a la
Unidad de Servicios Universitarios, de la Direccion de Bienestar Universitario, el mismo
que se adjunta; por lo expuesto en los considerandos precedentes.

2°, DISPONER que la Direccion de Bienestar Universitario, la Unidad de Servicios
Universitarios y demas érganos internos correspondientes ad i

complementarias. ! WVERSPAW:MA%%';gwuomm'mm
3°. DAR A CONOCER la presente Resolucion a los 6rganos Competengbs- RE C ?”5;"“5?“0
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PLAN DE TRABAIO 2019
“SUPERVISION AREA DE NUTRICIGN ~ cOMEDOR ESTUDIANTIL
1.- JUSTIFICACION:

Una alimentacién saludable es 13 base para una adecuada calidad de vida y salud. El desarra
una dieta sana permite un mejor rendimiento universitario. Para que la alimentacign que reciba una
Persona sea identificada 0mo “sana”, ésta debe ser suficiente, completa, adecuada, inocua y
equilibrada 3 las necesidades nutritivas de una persona. L3 Organizacién Mundial de 1a Sajud (OMmS)
refiere que yna dieta saludable es uno de los Principales factores de promocion y mantenimiento de
un buen estado de salud durante e| ciclo vital. Entre jos Brupos etarios claves para condicionar
estllos safudables de vida se encuentran los jévenes que desarrollan yna vida académica. Estos
dltimos tienden a moldear una identidad personal en estz €tapa, en la que surgen actitudes de
riesgo, entre Jas que destaca yna inadecuada calidad de I3 alimentacién, Las Universidades tienen
como funcién I3 formacién académica, la investigacién, Ia extension del conocimiento y |
Proyeccién social. Estas labores no se pueden realizar de manera dptima si |a materia prima
(estudiantes) se encuentra mal alimentada.

universitaria plena, Siendo la universidad una persona juridica sin fines de lucro, es un centro de
educacién superior integrado por profesores, estudiantes y graduados dedicados al estudio, Ia
investigacién y a ensefianza, asi como 3 [a difusidn, extensién Y Proyeccidn social del saber yla
cultura a la comunidad nacionaf.

en las diferentes dreas, todos administrados Por concesionarios muchos no cuentan €on el servicio
de agua potable ni servicios higiénicos.

El Comedor Universitario de |a Universidad Nacional Hermilio Valdizan estard destinadp a brindar
alimentacion balanceada, de buena calidad Y a bajo costo, fundamentalmente alos estudiantes; de
acuerdo al Réglamento respectivo

El Servicio principal del comedor es: Brindar alimentacign balanceada de bueng calidad, verificandg
la calidad nutricional de Jos insumos para |a preparacion de alimentos. Asi mismo el comedor
universitario debe cumplir las siguientes funciones: Organizar el servicip de atencién alimentaria a I3
poblacion estudiantil universitaria, Gestionar |a adquisicién Y mantenimiento de los productos
alimenticios. Recibir los insumos para la preparacion de alimentos, verificando sy calidad, cantidad,
tamafio y peso. Elaborar y programar las dietas alimentarias balanceadas en concordancia con |as

LU



normas nutricionales vigentes. Aplicar normas de mantenimiento anual del comedor en el p
vacacional académico. Establecer v realizar programas de mantenimiento Y conservacion d
enseres y utensilios del comedor universitario. Realizar fa Evaluacion socioeconomica y académ
de los estudiantes que deseen adquirir el servicio de comedor pof medio de cada facultad. Controlar
y evaluar la saliday distribucion de alimentos.

para el planteamiento del servicio final se ha planteado los siguientes procesos en el comedor

universitario:

Proceso del servicio del comedor - desde el enfoque de los estudiantes:
i. Admisién de postulantes.
ii. Pago del servicio de comedor segtn becaByC
jii. Entregade voucher y Firma respectiva
iv. Ingreso al comedor y control de huellas o DNI
v. Recepcion de alimentos.
vi. Ingestion de alimentos.
vii. Devolucién de bandejas y servicio.

Proceso del servicio del comedor - desde el enfoque del personal del comedor:
i. Programacién de menus.
ii. Reguerimientos de insumos
ii. Almacenaje de insumos.
iv. Distribucion de insumos.
v. Preparacién de los alimentos.
vi. Atencién al usuario.
vii. Limpiezay eliminacién de desechos.

El Comedor Universitario — UNHEVAL, con domicilio legal en \a Av. Universitaria N° 601-607, del
Distrito de Pillco Marca, Provincia y Departamento de Huanuco, fue licitado mediante el CONCURSO
PUBLICO N° CP-SM-1--2019-UNHEVAL/CS-1 13 convocatoria con el objeto de “CONTRATACION DEL
SERVICIO DE PREPARACION Y EXPENDIO DE ALIMENTOS EN EL COMEDOR UNIVERSITARIO A TODO
COSTO, PARA 105 ESTUDIANTES DE LAS DIVERSAS FACULTADES DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
HERMILIO VALDIZAN CORRESPONDIENTE AL EJERCICIO PRESUPUESTAL 2019"; asi mismo el postor
CONSORCIO C & R, integrado por las siguientes personas: TULA ISABEL ORTIZ ALVA Y ELIO DEIVY
HAMERLLIN CAMPOS ORTIZ, resulté ganador obteniendo la bueno pro y firmd el CONTRATO
N°0128-2019-UNHEVAL.

El CONSORCIO C & R, es responsable del personal, materias primas, equipos ¥ preparaciones de los
alimentos en los turnos de Desayuno — Almuerzo — Cena; ademés las raciones contratadas por la
UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN son de 1727 (categorfa a, b y ¢) siendo 204 dias de
atencion estipulados en el contrato. Donde se debe tener todas las consideraciones necesarias para
llevar a cabo el cumplimiento de la prestacion alimentaria segin los horarios establecidos.

Asi mismao, el contrato N° 0128-2019-UNHEVAL hace mencion sobre el SISTEMA DE CONTROL Y
SUPERVISION, el cual se realizara de forma inopinada a través de la Direccién de Bienestar
Universitario. Siendo mi funcién la supervision de la atencion alimentaria a los estudiantes, ¥
supervisar las actividades realizadas por e concesionario diariamente lo cual garantice la calidad e
inocuidad de las preparaciones servidas en el comedor universitario, de la cual emito el informe

respectivo.






.- DESCRIPC\ON:

A ENTIDAD EJEC.UTORA

UNNERS\DAD NACION AL HERM\L\O \IA\.D\ZAN

DIRECCION BIENESTAR UNNERS\TAR\O _
UNIDAD DE SERVICIOS UN\\IF.RS\TAR\OS . AREADE NUTR\C\ON

B.- BENEF\C\AR\OS DIRECT oS

. Estud'\ar_\tes de las diferentes facu\tades dela UNHE\IAL que calificaro® como Categoria AB

yC.

V.- METAS:

o Garantizal el adecuad® servicio Y catidad de 1a atencion a\imentaria del comedor

Un'\vers'\tar‘lo dela UNHE\IA\. 2019
Vi~ REO.UER\M\ENTOS:

A HUN\ANO
. Organilac‘\bn Genera\:
Un‘wers‘\dad nacional Hermilio Valdizan:
. Coordinac'\bn:
pireccion de pienesta¥ Un'wers'\tar‘lo
. Responsable:
Area de Nutricion
o Apoyo:
As'\stenc'la social

it ustcmén DELA ACTIVIDAD:

. Departamento . Huanuco

. provincia . Huanuco
Distrito H Cavhuayna
o lugal . Comedor Estud'\ant'\\

Area de Nutricion = pienestar yniversitario

vilk- FECHAY HORA DE ElECUClON-.
o Abri- Diciembre 2019

X NUMERO DE BENEF\C\AR\OS

° gstudiantes beneﬁciar'\os del Servicio del ComedoT Un‘Nersitario.

Cayhuayna, 24 abril del 2019
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ANEXOS

Fii
ENCUESTA DE ALUMNOS IE 3

Buenos dias / tardes/ noches
Ante todo gracias por su tlempo ¥ colaboracion que nos serviran para mejorar los servicios de

comedor universitario de la UNHEVAL
Patos generales {Comptete los siguientes datos)
gt b

s e
Escuela Profesional
semestre que cursa {1 X semestre}
Edad
Sexo [ Femenino { )

Cuestionario (Marcar con X la puntuacién)
1. Calidad dela comlda f_Cree que c consume comida de calidad?

Nada Satisfecho E Muy satisfecho

Comentarios:

Masculino { }

2. Variedady Composlcnén aLos menus le parecen variados, completos, adecuados?
Nada Satisfecho l_‘l 4 | Muy satisfecho
Comentarios: |

3. Atencién y dedicacién del personal: & Trato, ambiente del comedor, tiempo

|4 Muy satlsfech

4. Calidad de procesos administrativos: nscripcion, registro, otros?
Nada Satisfecho Muy satisfecho
Comentarios:

dedicado y limpieza?
Nada Satisfecho
Comentarios:

5. Condiciones de: Infraestructura, maobiliario, enseres: {_Esté satisfecho  con las

condiciones? -
Nada Satisfecho 1 12 |3 |4 i 5 | Muy satisfecha
Comentarios:

 — - - ———

Finalmente, indicanos cualquier comentario a nivel general

-

e ——

=
Muchas Graciast!!



FICHA! PARA LA VIGILANGIA SANITARIA PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS,
. ES :

Eneldistritode..... ,‘.....u.,A...”..,.,,{...siendolas‘..‘...._horas, deldia... del mes ge
afo......., .

El personaj INSPECTOR de Ia Municipah’dad o Se apersona a
i i i e ,...)odefserw‘cioaﬁn
de_preparacion Culinaria destinados a €onsumo humane SR L), de conformidad 5
lo establecigg Por ia Resolygion Ministeriay N"822-2018/MINSA que aprueba |3 Norma Sanitaria para

Restaura_ntes ¥ Servicios Afines.

[ DATOS DEL ESTABLECIMIENTO |
NOMBRE o RAZON SociaL e
RUC N

REPRESENTANTE LEGAL ... .
Direccian:

Calle/Av./Jirén/Carreteralste: ...........................................................................................
Distrito: e Provineia: Departamento:

Licencia Municipa) vigente N°
Responsapye/ I CARGO:
T~"Sfono: T, COMTEQ e!ectrénico.......,.........,.,.

" «e digs activigag del festavrants: . oo dlas/mes Horario: TN T
Manipulagores N hombres‘..,...........N" Mujeres.....

5 CONDICIONES DE UBICACI()N, lNFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPQs DEL
ESTABLECIMIENTO QUE OPERA como RESTAURANTE 0 SERVICIO AFIN

R1

Por mohos, Qtros). (s,

El agua utifizada Cumple log Tequisitns dg Potabilidag para el
cofisumo fiumanp; Cloro libre residual minimo 0.5 pom en g punto
NSumo,

| |_ds cong 5.2.3). ! e —_— !
, 18 J Abastecimignto de agua suficiente Para el nivel de Productividad ggf | Rr3 | l [ i
! Sstablecimiento. (5.2.3), B _ N ] P .

"Ambignte donda se elaboran log alimentos




| ACOPIO: Los""
| desechabl
seg

\ 19 ' aimentos. S
da

se acopia &
'-,___,' sepatadade oS = nies de proceso 5.2.4).
i Las aguas residuales 58 cianata
n‘l’sndo co pas d
egun carrespona?

one de ls\ama de
|'||1 M l'l, acel\es usados i (5.2.4%
1. 12| Cuenta con Jestuanc de o exclusivo P
[_ - 'scmdades para d|spon d ade yrabajo. 2.5)
i Dispo! rvicios Rigienicos (S SHH) p erativos
¢ separd para Mampu\ador y para | L \

' 1.13\ en ambx mes po
comensaies. 5.2.5).
Lo$ SSHH pard comensa! es, € encuenlran ope eralives, en buen | ‘ | |
'114 estado d€ cnn ervacion € higiene mblente jluminado y\ R2 \ | \
S _,-,,,_L____,,_,,_ --_,__'|I

| 1 ve ventilado. (5.2.5). e
En los SSHH, los tavatorios cuentan con d|spensad e]abbn, | \
s - de manas pape! hig\émco y pape\ toatia. \ /2 \ |I
\ivos pera st usa €O ncluyende =1 \ |
os, entre Otros: .5. l' \ |
rea de -Bar (de | | [_
u instalacion tiene | R2 - {

y ordenadas. \ - ", | |

_______f
| \

n area de a\encmn a
buen estado |
adores ¢ 1abon. \ \

| cada ambiente de prepard dispone
0S de W iSO exclusii:o provistosd dispensador_ES

ol
\“B de ia‘bén medios ¢ gecado

instructivos de \a P! rﬁct'\ca de lavado de manos. {5.2.6)-

uytaneas.
{Et personal
\manns \impias con
22 la.mcu\nsd uso pe onal aretes. 2

. No fuma

elular. faves. |apiceros entre otr0
eraciones con a\imenlbs.g 3.2).
Y S

[ \La vestim! rmenia (goro o, mandil

mpu\adoras de alimentos tienen ©

| galos ™
| 24 icada 81e3 e trabajo. 6:34): s

\\\.BUENAS PRACT\CAS DE MANIPY

\ plica ol Man pat de Buer: Practi de Man! Iac\ura
31 es\ableclmlenlo alimentos que prepard (cuenla con registros

Y
\le rificacion). 16.2) = \ .
ALMAC_ENAMlENTO. separad: \ R1 ',! .\

nta CON ambiente © ambiented de

\
32 lh:ie \as areas de pre parac‘lon. 6.2.1)-
'|I ‘De contar con ambiente d@ A\macenamienlo \os registcos ge lod
pmduc&os estan n actualiz: izado 1 lo MENos con siguiente m(onnacl ux s \
i

oY salida (Sistema PEPS) -
R2

g\ 22 Fecha de ingres

‘Lrlfggnacién del rotutadoy fecha vencimiento |

!(;onlro\ de (empera\ura ylo hum medad de ambiente (para alimentos d R2 ! '|| | \
i quieren refrigeracion Iconge\ac\on) I | 1= __L______ d_d___._____'
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[ [Cantrol do temperatura refr erada (4 a 1°C) (de cosrespander R3 =
’ « lcarirol de tempefatura congelado (menor o igual a -18°C) (d R3

. gorresponder) |

Para la RECEPCION de materias primas e insumos se realiza er1 R2
mmbiente protegido e iluminado, (6.2.1).

FSe cuenta con registros de proveedores y de ingreso de cada lote ¢4 /1

alimentas, que permite su rastreabilidad. (6.2.1).

3.

>

2]

|EI procesamienta. previo de ALIMENTOS CRUDOS  (frescos

fefrigerados o congelados) lienen una secuencia ordenada de

3.6.F§emcionas.en_condiciones de higiene de manera que no Implicﬂ R2
al

iesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de consumo fin

-EG.ZJ}. =
procesamiento intermedio — Cocclon/ Blanqueado/ Fritural

Momeado / ofros — mantienen una secuencla ordenada de |
3.7 jpperaciones en condiciones de higiene de manera que Ao implich R2 ]
Iiesgo de contaminacian cruzada para tos alimentos de consumo ﬁnal1 l

_(e21). - _
IEl procesamiento final y acondicionamiento de platds o raciones -

3 mantienen una secuencia ordenada de operaciones en condiciones del R2
-© higiene de manera que no implica fiesgo de contaminacion cruzada !
ipara los alimentos de consumo final. (8.2.1). i
o hay iraspaso-de personal manipulados i de utensifios de la zona
Ee elaboracion previa a las de procesamiento de cocidos ¥ de R2
Jaboracidn final. (6.2.2). M

-]

l 39

" | disefio favorece el fljo ordenado’y secuencial de las operaciones
3.10Kde procesamiento de alimentos crudos, de procesamiento intermedio y] R2
[ & procesamiento final inchido el acondicionamiento de raciones

)e' corresponder, El AUTOSERVICIO de raciones y platos se realizg
n ambiente implementado con equipes de consarvacion Y
3.1‘\rpn\enedores. recipientes, vajilla, mobitiatio, manteterta,  segun R2

|

corresponida; en buen astado de congervacion e higiene; en ambients
protegido de la contaminacibn externa, ventilado e lluminado. (6.2.2).

La entrega de atimentos a las areas de AUTOSERVICIO, SERVIDO|
EN MESA o DESPACHO a doriicilio cuenta can registros de control
.12lde temperaturas da conservacion: sarvido en frio () y/o en caliente )y R1
Liimina los saidos y descanes de cada lote de alimentos, que pearmits <J

SO |

s rastreabilidad hacia atrés. (6.2.2).
{ SERVIDO EN MESA o DESPACHO para llevar raciones y platos, §

3.13}ealiza, vajilia, mobiliario, manteleria, segun cofrgsponda; en bueny R1
stado de conservacion e higiene:. (8.2.2).

|
[ [Las bebidas se sifven en sus envases originales, en vasos de prime |
3,14 uso (descanablez) o de matefial no descartable limplo e Integro] R1

6.2.2) |
os equipos surtidores o dispensadores se mantienen buen estado d& R2 _{
nservacion e higiene. (6.2.2). _|'

16’Eleuso de material y envases descartables para consumo directo. €5 g,

w

primer. uso? y se verifica que se desecha inmediatamente. (6.2.2}.

3 17—553 brindan mensajes educativos ¥ medios para promaver la practical R
i ]de higiene de manos det comensal. (6.2.2).

3 1B'Cuenla con informacién para la preparacion de platos 0 raciones| oy
-19 4estinadas a personas alérgicas a hipersensibles. (8.2.3).

INo se coloca dispensadores de sal de mesa a menos que sed i
319 . R1

i Eeque_ndo de manera expresa por el cc . (6.2.3). J

. PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS

[ N°[ CRITERIO [Riesgo| S1 | NO| OBSERVACIONES |
‘ Aplica el Manual del Programa de Higiene y Saneamiento -PHS ;J l | | l

verifica la eficacia de fos procedimientos de limpieza y desinfeccion qu R3 ‘
| comprende e} manual. {6.4). | i

2 Material blodegradable

|4.1
|




El PHS debe considerar un programa de renovacian ¥ mantenimientd
de equipos Y utensilios que asegure el buen funcionamiento ¥ condici
sanitaria de los mismas. (6.4.14)-

Los residuos sdlidos que generan las operaciones de pror,esamten 0
previo de alimentos crudos Y de procesamiento € intermedio, S@
disponen en forma limipia dentro de contenedares con tapa sin deja
restos en el pi 5.2.4). .- - =

4.2

El fwjo de retirada de residuos solidos da 108 ambientes  d&

4.4 procesamiento ntantiene una secuencia crdenada, de manera que 33 R2 \

. | implica riesgo. de contaminacion cruzada para los atimentos

= consumo final. (5.2.4). =
Los equipos'y utensilios permiten su facil y completa limpie2a, asl com |I

4.5\ su desinfeccion ¥y estan en buen estado de conservacion e higiene,! R2 \

| 6.4.1).

["La superficie de mesas, mostratores, eslanterias, ‘exhibidores

14.6| s‘i;mllares. son lisas y estan en buen estado de conservacion € hlgienﬂ

.4.1).

| €l PHS debe contemplar medidas para la prevencion y control dq"
147! vectores (insectas, roedores y otras plagas), a fin de minimizar los
\_ | riesgos para la-inocuidad de los atimentos. (6.4.2). |
[as medidas-preventivas avitan et ingreso de insectos, roedores u otra
|48 plagas 8l establecimiento, aspeciaimente @ jos ambientes
racesamiento. (6.4-2}.
Las medidas de control se aplican de acuerdo a lo contamplado en &
PHS. (6.4:2). :
La aplicacidn de rodenticidas L
es reglizada por personal técnico capacitado @ servicios autorizados po
el Ministerio de Salud. Los productos utilizados para él control debe!
| estar autorizados. (6.4.2).
| Las productos quimicas ¥ bioldgicos SON almacenados bajo eslricial
|4‘11 medidas de seguridad, de tal modo de prevenit cualquler posibitidad de
| contaminacion cruzada hacia los alimentos. (6.4.2)-

i ]

|49|

v. MUESTRAS (sl esta acci6n se realiza especificar, debe Ir acompafiado de la ficha de toma de
muestra)
______.___-—-—//_r/———‘

R
1 Toma de muesiras de alimentos preparados

Toma de muestras de materias primas @ insumos ]

T e

-

¥ Toma de muestras de superficies inertes O vivas |

e e——




Vi ‘OBSERVACIONES { RECOMENDACIONES

Se otorga a |a empresa un plazo perentorio de dias atiles para subsanar las recomendacio
formuladas en la presente diligencia®:

Siendo las horas del dia de de se da por concluida la
inspeccion, se suscribe la presente Acta Ficha en dos ejemplares una de las cuales es entregada al
representante de la empresa

Por la AUTORIDAD SANITARIA Por la Empresa (Nombre Completa fcargo)
{Nombre completo del Inspector)

SIRMA Firma

N° Colegiatura........cceoovivieernnisr

LEYENDA: =Riesgo

R1=Bajo riesgo R2=Mediano riesgo R3=Alto riesgo

para la calificacién: cabe seffalar que la determinacion del riesgo sebasaenla probabilidad de que el
alimento se contamine.

3 puede indicar solo los numerales y si fueca necesario, especificar



PROYECTO DE NT5 N* MINSADIGESA.v.01
NORMA SANITARIA PARALOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

EVALUACION SANITARIA

ASPECTO A EVALUAR

No existen conexiones con atros ambientes ¢ locales
incompetibles €on la produccitn de alimentos.

Estructura fisica de material resistente do Tacil limpieza en
buen estado da conservacién e higigne,

No existen abjetos en desuso que favorezean Ja proliferacién
de vectores y I3 contaminacién cruzada,

Ambigntes adecuades al volymen 498 produccion de
alimentos que minimizan ef riesgo de contaminacion Cruzada.

J Pareges, techos y pisos de materiales lisos ¥ de colar clarp
de facil de limpieza en byen estado de conseryacidn e
higiene.
Ventitacion natural o artificial adecuada a 5 capacidad y
| volumen de praduccitn con dispositivag (ventanas,
extraclares, otros) operativos y limpios.

. luminacidn suficiente Para la actividad (540 v, 220 Ix o 1101x

segun coresponda) y debidamente Pprotegida,
Amblentes libres de plagas o indicios de éstas, |
3 |INSTALACIONES DE SERVICiOS BAsicos
| 3.1 [AGUA
Sistema de abastecimiento do agua de fa red piblica

Sistema de distribucion y almacanamiento go agua en buen f
estado de conservacion e higiene, Verificar certificados de
| limpieza y desinfeccidn de fanques y cisternag,

|

|

104 A317euosaeq pajroddnsup



PROYECTO DE NTSN* -MINSADIGESA-V.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

CUMPLE
N° ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
-l NO

3.2 | AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOLIDOS

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

r
Los puntos de evacuacién de aguas residuales se hallan “
|
-

protegidos y permiten &l flujo sin producir aniego o rebose.

| Los contenedores para la disposicion de residuos sGhidos

tienen tapa y encuentran en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos

sélidos en adecuadas condiciones de mantenimiento e

higiene, tapado y ubicado lejos de los ambientes de

praduccion.

Indicar frecuencia de recojo:

[ 33 | sERVICIOS HiGIENICOS ¥ VESTUARIOS ]

La relacion de aparatos sanitarios es adecuada con respecto

al numero de persanal y género (hombres y mujeres). Marcar

la distribucian observada:

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

* De 10 a 24 pers.:2 inodoros, 1 urinario, 4 lavatorios,2 ducha

o De 25 a 48 pers.: 3 inodoros, 2 urlnario, 5 lavatorios, 3
duchas

» Mas de 50 pers.: 1 unidad adicional por cada 30 persanas

* Los servicios higiéncos destinados a las mujeres tendrén
inadoros adiclonales en lugar de fos urinarios indicadas
para los servicios higiéncios para hombres.

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

Los lavatorios estdn provistas de los implementos para la
higienizacién y secado de manos.

La ventilacién de los SS.HH. es adecuada y pemite la
SAAYEDRA evacuacion de olores y humedad sin que ello genere riesgo
de contaminacién cruzada hacia los ambiertes donde se
manipulan alimentos.

Los vestuarios estan limpios y separados de los SSHH.

Cuenta con gabinete para lavado ¥ secado de manos
debidamente implementado, en buen estado de conservacion
© higiens.

4. | BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION {ePM)

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

Lieva registro de proveedores actualizade con las
especificaciones sefialadas en la normativa sanitaria. |




PROYECTO DE NTS N® -MINSAIDIGESA-V.04
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS OE SALUD

[ l CUMPLE
N° ASPECTO A EVALUAR T OBSERVACIONE

Cuenta con especificaciones tdcnicas 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 de! piso, 0,60 m
del techo, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes,
las cuales estdn 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 y aguellas que requieren
Reqgistro Sanitario, éste se halla vigente.

Los productos a granel estan almacenados en envases
l tapados y etiquetados. | \

Los alimentos perecibles se hallan refrigerado o congelados
segun corresponde.

Los equipos de refrigeracién y congefacién cuentan con el
| correspondiente dispositivo de medicién de temperatura,

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

El d lado de alimentos se realiza segun los
| procedimientos de la norma sanitaria.

En la coccién de cames Yy aves alcanzan en el Interior
temperaturas no menores de 74°C.

No hay exposicién al ambiante de alimentos preparados o
esta no es més de 2 horas empleadas para el enfiamiento, i

|
Se aplica cor el procadimiento para el enfriado de
alimentos preparados.

Los alimentos cocidos y pre cocidos son retenidos en \
refrigaracién a cangelacion.

]
Las temperaturas de las c4maras de retencién son inferiores
| a 5°C (refrigeracion) o -18°C (congelacitn).
[ Los ilios y mani de afiment
elaboracion final son exclusivos de esla 4rea.

de |a etapa de I |

Bandejas de distribucién en buen estado de conservacion e
higiene.

Los camos de distribucién tiene cierre hemético, de material
fesistente, en buen estado de conservacion e higiene. )

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

20



PROYECTODE NTSN® MINSADIGESAV.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

VIII CIERRE DE LA NSPECCIEN SANITARIA OFICIAL i
X 4 o e P N
: : £
Siendo las horasdeldia ____ de de se da por concluida {a inspeccin, se Hudnue© 7
suscribe fa p le Acta en dos €j 1plares uno de los cuales es entregado al representante de la empresa. Firman el W
Acta:
Porla A Sanitaria R delaempresads |R ble del ol do calidad o
servicios de alimentos deslgnado porla empresa
Firma Firma Firma
Nombre Nombre Nombre
DNl - DNI DNI
| N* Colegiatura N° Colegiatura
1

24
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PROYECTO DENTS N° -MINSA/DIGESA-V.01

. NORMA SANITARLA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD
35
CUMPLE % _
Ne ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONER S, D
S| NO %,
5 | REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS N

Realizan un control dlario de $igidS™ds enfermedad |
inf iosa del p Esto se encuentra registrado.

Indicar Gitima fecha y frecuencia. H -

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

|
Los manipuladores mantienen una higiene de manos, ur‘las] . —|
cortas y limpias, sin accesosorios personales. |

- —‘
[ Los ipuladores son fush de cada drea y ser
encuentran en adecuadas condiciones ds aseo
presentacién personal, uniformados  {mandilchaqueta-
pantalén/ovaral, calzado y gorro).

Cuentan con registros de capacitacion del persanal.

Indicar Glima fecha, frecuencia y entidad capacitadora;

€. | PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS) 4

Cuentan con un Programa de Higlene y Saneamiento
actualizado. Indicar fecha de la Giltima revisién

El Programa incluye procedimientos de (indicar):

Limpieza y desinfoccién de instalacionas ( )

Limpii desinfeccion de i

Limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios ( )

Prevencion y control de vectores ( )

Cuentan con un plan de monitareo de Ia calidad sanitaria de 4‘
agua que utiizan.

Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos
solidos, donde se indique la frecuendia de recojo, horarios,
rutas de evacuacién, transporte y disposicién final de los
residuos séfidos generados.

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

Equipos y utensitios son facilmente desmontables de material
sanitaria y propios para 1a actividad.

| Indicar

Equipos y utensilios estén en buen estado de mantenimiento
y limpieza. [ |

Superficies de frabajo lisas, limpias y en buen estado de

mantenimiento | ‘

21




PROYECTO DE NTSN° MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACIGN EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

N

Se utillzan desinfectantes para los utensilios autorizados por
el MINSA y hay conocimiente de su comecto uso conforme a
las indicaciones del fabricante o en su defecto se utilza
hipoclorito de sodio en la conceniraciones indicadas dj
200

| Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo de

encuentran al dia.
El establecimiento esta libre de insectos, roedores o

equipos e incluye el cronograma respectivo. Los registros se ’

4‘

evidendias (heces, orina, manchas en las paredes, senderos,
elc.) en almacenes, sala de proceso y extericres. En caso de
encontrar evidencias, indicar el la(s) drea(s):

Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas que {

previenen el ingreso de vectores.

Cuentan con un programa de control de plagas operalivo, es
decir con registros al dis (desinfeccion, desinsectacion,
desratizacién). Indicar la frecuencia del controf ...................
indicar si los Insecticidas y rodenticidas utilizados son
autorizados por el MINSA.

Cuentan con almacen exclusivo para productos téxicos y
materiales de fimpieza en un ambiente separado de los
ambiente donde se manipulan alimentos o envases. Los
productos estan en sus envases originales y
convenientsmente rotulados.

Los elementos ulilizados como combustibles o su
combustion, no originan contaminacién fisica o quimica a lag
masas en coccion,

CONTROLES PARA VERIFICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (BPHM Y PHS)

Verifican calidad sanitaria del agua par medio de controles de [
cloro residual. Varificar registros escritos actualizados.

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

Realizan {a verificacion de la eficacia del programa de bhigiene
¥ saneamiento, mediante analisis microbiolsgico de
superficies vivas (manos de manipuladores), equipos y
ambientes (verificar si cuenta con un cronograma y si éste se
esta cumpliendo)

Realizan la verificacién de a eficacia def programa de higiene
Yy saneamianto, mediante analisis microbiolégico de
superficies inertes. Indicar superficies:

22
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PROYECTO DE NTSN* MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

T
[ CUMPLE |
ASPECTO A EVALUAR

J si NO

y saneamlento, mediante andlisis micm_bic_nléglco de equipos
Indicar equipos: D

Realizan la verificacién de la eficacia del programa de higiene

[T e |CER.'i1i= ACION SANITARIA (o es obilgatorid)

Cuenta con certificacién sanitaria de Principios Generales de I J }

l_ ]Higlene (PGH)

: h
| R

OMENDACIONES

P L.

I__,_

|

VI.  EL RESPONSABLE DEL ES'I_'ABLECIMIEN'I:O_MANIEES_Tﬁ:

R

|
|

presente diligencia.

|
|
|

Vil. PLAZO PERENTORIO
Se otorga a la empresa un plazo perentario de dfas Uliles para subsanar las observaciones formuladas en 1a
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