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Visto, el Memorando N*021-2026-GRL-GRS-L/30.50, derivado por la Direccion General a la Oficina
Ejecutiva de Planeamiento Estratégico, conteniendo el Oficio N°005-2026-GRL-GRS-L/30.50.24 e
Informe Técnico N°002-2026-GRL-GRS-L/30.50.24 elaborado por el Jefe del Departamento de
Nutricion y Dietética, ambos sustentan concurrentemente para un mismo objetivo, siendo necesario
formalizario en un unico acto resolutivo, mediante la aprobacion del documento técnico de gestion
denominado: “MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) DEL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL REGIONAL DE LORETO
“FELIPE ARRIOLA IGLESIAS”, v,

CONSIDERANDO:

Que, los Numerales | y Il Titulo preliminar de la Ley N° 26842 “Ley General de Salud’ sefialan que
la salud es condicion indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el
bienestar individual y colectivo, por lo que fa proteccion de la salud es de interés publico, siendo
responsabilidad del Estado regularla, vigilarla y promoverla;

Que, el Articulo VI del Titulo preliminar de la Ley N° 26842 “Ley General de Salud” establece que
es responsabilidad del Estado promover las condiciones que garanticen una adecuada cobertura de

prestaciones de salud a la poblacion, en término socialmente aceptables de seguridad, oportunidad
y calidad;

Que, la Resolucién Ministerial N°727-2009/MINSA, que aprueba el Documento Técnico “Politica
Nacional de Calidad”, en su Octava Politica Nacional de Calidad de la Atencién de Salud, establece
gue las organizaciones proveedoras de atencion de salud asumen como responsabilidad que los
establecimientos de salud y servicios médicos de apoyo bajo su administracién implementen
mecanismos para la gestion de riesgos derivados de la atencién de salud;

Que, las Normas para |a Elaboracion de Documentos Normativos del Ministerio de Salud, aprobada
con Resolucién Ministerial N°850-2016/MINSA, el cual tiene como objetivo establecer disposiciones
relacionados con los procesos de planificacion, formulacion o actualizacion, aprobacion, difusion,
/ implementacion y evaluacion de documentos normativos, asi como estandarizar los elementos

conceptuales, estructurales, metodoldgicos y explicitos para la emisién de los documentos
normativos, también para brindar a las instancias reguladoras del Ministerio de Salud una
herramienta que facilite el desarrolio de las funciones normativas;

Que, a través de Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, se aprueba la NTS N° 088-
MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de
Salud”, cuya finalidad es 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;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 665-2013/MINSA, se aprueba la NTS N° 103 MINSA/DGSP
-V.01, "Norma Técnica de la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricién y Dietética", la
misma que tiene como objetivos especificos, contribuir a recuperar y mantener el estado nutricional
de los pacientes hospitalizados; promover, proteger y recuperar el estado nutricional a través de la

consulta nutricional; fomentar la investigacion y docencia en el ambito alimentario nutricional
hospitalario;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 157-2021/MINSA, se resuelve aprobar la NTS N° 173-
MINSA /2021/DIGESA, "Norma Técnica Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva", sobre
el cual se sefiala que los servicios de alimentacién colectiva, deben aplicar los Principios Generales
de Higiene (PGH), que comprende el Programa de Buenas Précticas de Manipulacién (BPM) y el
Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), los que deben estar documentados y actualizados
(manuales, procedimientos, registros debidamente llenados, entre otros) gue demuestren su

aplicacion, y estar disponibles a solicitud de ta Autoridad Sanitaria para la verificacion de su
cumplimiento.
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La finalidad del presente docuinento es que el personal del Depaitamento de Nutricién y Dietética
que labora en el Hospital, debera conocer, entender y cumplir estas disposiciones a fin de que las
preparacicnes sean sanas, inocuas, seguras y que cumplan con las expectativas de calidad que
nuestros pacientes y personal de guardia requieran:

Que, conforme a lo sustentado por el Jefe del Departamento de Nutricion y Dietética, es pertinente

aprobar el documento técnico de gestién MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL REGIONAL DE LORETO “FELIPE

‘G ARRIOLA IGLESIAS”, ya que cuenta con opinién favorable de la Oficina de Gestion de la Calidad
% \sustentado mediante OFICIO N°254-2025-GRL-GRS-L/30.50.06: a fin de que se contintie con el
ramite correspondiente hasta la emisién del acto resolutivo;

Estando ordenado por la Direccién General, con las visaciones de la Sub Direccidon General,
Departamento de Nutricion y Dietética, Oficina de Gestion de la Calidad, Oficina Ejecutiva de
Planeamiento Estratégico, Oficina de Administracién y la Oficina de Asesorfa Juridica. En uso de
las atribuciones conferidas mediante Resolucién Gerencial N°1256-2024-GRL-GERESA/30.01 gue
designa al MC. JEHOSHUA RAFAEL MICHEALGELO LOPEZ LOPEZ a partir del 02 de setiembre
del 2024 como Director General del Hospital Regional de Loreto "Felipe Arriola Iglesias":

SE RESUELVE:

Articulo _1°.- Aprobar, el Documento Técnico “MANUAL _DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM) DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL
REGIONAL DE LORETO “FELIPE ARRIOLA IGLESIAS” con una vigencia de dos (2) afios; la

misma que consta de nueve (09) ftems y sesenta y siete (67) folios los cuales forman parte de la
presente Resolucion.

Articule 2°.- Encargar, al Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital Regicnal de Loreto

‘Felipe Arriola Iglesias” la implementacion, supervision, monitoreo y cumplimiento del Manual
aprobado en el articulo 1° de la presente resolucién.

Articulo 3°.- Encargar, a la Oficina de Estadistica e Informética, procedan a publicar la presente

Resolucion en la pagina web y/o Portal Institucional del Hospital Regional de Loreto “Felipe Arriola
lglesias”.

Registrese, Comuniquese y Ctimplase.

Gerencia Region
Hasp:‘:a[,_ﬁegé
“Felijpe Arri

al de Salud Lorerg
enal de Loretg
ola Iglasing”

JRMLUR@UFD&J@W JH#:/J( Olgrecia.
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A : Bach. Cont. JULIO FERNANDO DELGADO CHAPIAMA
Jefe Oficina ejecutiva de Planeamiento Estratégico

DE : CPC Milagros del Carmen Nogueira Avila.
Jefe de la Oficina de Planeamiento y Organizacion.

ASUNTO: REMITE RESOLUCION DIRECTORAL

ATENCION: UNIDAD DE COSTOS.

FECHA: Punchana, 19 de enero del 2026.
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Por medio del presente le hago llegar mi cordial saludo y al mismo tiempo remito 01 ORIGINAL de:

* RESOLUCION DIRECTORAL No.008-2026-GRL-GRS-L/30.50
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de fecha 14 de enero del 2028,

mediante el cual se aprueba el documento ‘MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM) DEL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL REGIONAL DE

LORETO “FELIPE ARRIOLA IGLESIAS”.

* RESOLUCION DIRECTORAL N0.009-2026-GRL-GRS-L/30.50 de fecha 14

de enero del 2026 mediante

el cual se aprueba el documento “MANUAL DE DIETAS TERAPEUTICAS DEL DEPARTAMENTO DE
NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL REGIONAL DE LORETO “FELIPE ARRIOLA IGLESIAS”.

Asimismo, adjunto un (01) juego de copias
afos, para los fines que estime conveniente,

Sin otro particular, me suscribo de usted.

Atentamente,

de los Manuales referidos, con una vigencia oOperativa de dos (02)

c.c.
Archivo




Felipe Arriola Iglesias

DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA
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INTRODUCCION

En la actualidad; nuestro Pais cuenta no solo con servicios de alimentacion que controlan
la calidad sino también la Inocuidad de los productos constantemente; donde para ello
existen y se aplica normativas sanitarias vigentes para el Funcionamienio de un Servicio

de Alimentacidn del Departamento de Nutricion del Hospital Regional de Loreto Felipe
Arriola iglesias.

En el ambito de la seguridad alimentaria, el Sistema de Autocontroi se ha convertido en una

herramienta verdaderamente eficaz, para asegurar la inocuidad y salubridad de los
alimentos.

EL Sistena de Autocontrol compuestos por los Principios Generales de Higiene (PGH) y el
Plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HCCP); esta basado en una

metodologia cientifica y técnica y hoy en una exigencia legal, en el &mbito nacional, segln
RM-749/2012 DIGESA.

Pues bien; la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria abarca un grado
considerable de importancia en la salud y recuperacion de los pacientes hospitalizados, del
mismo modo de todo el personal usuario del comedor del HOSPITAL REGIONAL DE
LORETO, la contaminacién de los alimentos puede producirse en cualquier etapa de la
cadena alimentaria y puede deberse también a la contaminacién ambiental, ya sea del
agua, superficies y/u otros.

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

El presente Programa General de Higiene ha sido elaborado por el equipo del
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL REGIONAL DE
LORETO, bajo el marco legal de ia Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de
Servicios de Salud de Nutricién y Dietética y la Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacién en Establecimientos de Salud, a fin de optimizar el desarrollo de las
actividades correspondientes a los procesos de higiene en todo el servicio. Por ser de
finalidad proteger al paciente hospitalizado y personal de guardia del Hospital Regional de
Loreto Felipe Arricla lglesias, es por ello la razén méas importante por el cual debemos de
mantener la seguridad en los alimentos.

Finalmente; para el logro de estos chjetivos proponemos mediante este manual de PGH;
involucrar a nuestros colaboradores que parlicipen en ia preparacion yic elaboracion de
alimentos para mantener la comida sana y segura.
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. FINALIDAD

Tedo el personal del Departamento de Nutricién y Dietética que labora en ei Hospital
Regional de Loreto, deberd: Conocer, entender y cumplir estas disposiciones con la
finalidad de que las preparaciones sean sanas, inocuas y seguras que cumplan con las
expectativas de calidad que nuestros pacientes y personal de guardia requieren.

lil. OBJETIVOS
3.1. Objetivos Generales
Establecer una serie de normas de cumplimiento obligatorio que forman los

lineamientos de Buenas Préaciicas de Manufactura y de Programa de Higiene y
Saneamiento que debe seguirse en el Departamento de Nutricidn y Dietética.

3.2. Objetivos Especificos

e Establecer y estandarizar los criterios basicos de las Buenas Practicas de
Manufactura y Manipulacién de los alimentos.

» Establecer y estandarizar los criterios basicos del Programa de Higiene y
Saneamienio,
IV. AMBITO DE APLICACION

Ei presente Manual de Buenas Praclicas de Manufaciura es de aplicacion direcia y
cumplimiento obligatorio para todo el personal que labora en el Departamento de
Nutricion y Dietética del Hospital Regional de Loreto.

V. BASE LEGAL
e Ley N° 26842, Ley General de Salud y sus modificatorias.
» Decreto Legislativo N° 1161, Ley de Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud.

s Decrsto legislativo N° 1082, que aprueba la Ley de Inocuidad de los alimentos
y sus modificatorias.

» Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias, aprueba el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentes y Bebidas.

+ Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de fa Ley de
inocuidadde los Alimentos.

o Decreto Supremo N° 031-2010-3A, aprueba el Reglamento de la Calidad del
Agua parael Consuimo Humano.

e Resolucién Ministerial N° 448-2001-SA-DM, que aprueba la norma Sanitaria
para trabajos de Desinsectacién, Desratizacién, Desinfeccion, Limpieza ¥
Desinfeccién de Reservorios de Agua, Limpieza de Ambientes vy de Tanques
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Sépticos.

* Resolucién Ministerial N® 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para el
AnalisisMicrobiclégico de Superficies en contacto con Alimentos v Bebidas.

s Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba NTS N° 071-
MINSA/DIGESA, Norma Sanitaria que establece los criterios microbiclégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

» Resolucion Ministerial N° 749-2012-MINSA, aprueha la NTS N° 088 -
MINSA/DIGESA-V.01 Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacién en
Establecimientos de Salud.

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

s Resolucicn Ministerial N° 822-2018/MINSA, qus aprueba la NTS N° 142-
MINSA/2018/ DIGESA, Norma Sanitaria para Restauranies y Servicios Afines.

* Programa Conjunto FAQ/OMS,; sobre Normas Alimentarias Comision del Codex

Alimentarius. Higiene de los Alimentos. Textos Basicos. 3 edicién FAO/OMS
2003.

» Cddigo de Practicas de Higienes para los alimentos precocinados y cocinados
utilizados en los servicios de comida para las colectividades CAC/RCP-38-1883.

s Resolucién Ministerial N° 828-2021/MINSA, que aprueba las Normas para la
elaboracion de Documentos Normativos del Ministerio de Salud.

» Reglamento de Organizacién y Funcicnes (ROF) del Hospital Regional de Loreto
“Felipe Arriola Iglesias”, aprobado y ratificado con Ordenanza Regional N° 008-
2016-GRL-CR.

Vi. CONTENIDO
8.1. Definiciones Operacionales
e Agua Segura: Agua potable sin riesgo para el consumo humanao.
« Alimento Inocuo: Alimento que no causa dafio a la salud del consumidor.

« Alimentos Perecederos: Alimentos cuya naturaleza los hace mas
sensibles al ataque de microorganismos y ofros agentes de
descomposicion.

s Alimentos Potencialmente Peligroses: Alimentos capaces de producir un
répido desarrollo de microorganismos que pueden causar enfermedades.

» Apilar: Forma de almacenamiento que consiste en colocar ordenadamente
los sacos, bolsas, cajas u otros materiales de embalaje que centiene a los
alimentos, en rumas o pilas hasta alcanzar cierto nivel de altura.

» Buenas Practicas de Manipulacién: Conjunto de practicas adecuadas,
cuya observancia aseguraré la calidad sanitaria e inocuidad de los

7
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alimentos y bebidas.

« Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiclégicos, fisice-quimicos
y organolépticos que debe raunir un alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano.

¢ Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, que
satisfacen las necesidades especificas de los consumidores,

« Contaminacién Alimentaria: Presencia de todo aquel elemento no propio

del alimento vy gue puede ser detectable o no, al tiempo que puede causar
enfermedades a las personas.

¢ Contaminacién Cruzada: Proceso por el cual los microorganismos son
trasladados mediante personas, equipos y materiales, de una zona sucia a
una limpia, posibilitando la contaminacion de los alimentos.

» Descomposicidn de Alimentos: Alteracidn de las propiedades

fisicoquimicas, microbicldgicas y senscriales de los alimentos frescos que
los hacen inaptos para su consumo.

e Desinfeccién: Es la reduccién, mediante agentes quimicos
(desinfectantes) o métodos fisicos adecuados, del nlmero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias, utensilios y enel
propio alimento hasta llegar a un nivel que ne dé lugar a la contaminacion
del alimento que se elabora.

» ETAS: Enfermedades transmitidas por los alimentos o0 aguas

contaminadas, productos adulterados que afectan la salud de los
consumidores.

o Limpieza: Eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra
materia objetable.

« Manipulador de Alimentos: Toda persona que manipule directamente los
alimentos, equipos, utensilios o superficies que entren en contacto con
los

. mismos, en cualquier etapa de la cadena alimentaria del restaurante, desde
la adquisicién de alimentos hasta el servicio a la mesa del consumidor.

« Microorganismos Patégenos: Microorganismos capaces de producir
enfermedades.

»n

s« PEPS: “Primero que entra, primero que sale’,
alimentos
para asegurar el uso de los alimentos segln su orden de llegada.

sistema de rotacion de

« Planilia de Recepcién: Documento donde se registra la fechay la horade
entrega det producto, el nombre del producto, el proveedor, la temperatura
del producto, fecha de vencimiento y responsable de recepcion y control.

+ Procedimiento: Documento escrito que describe la manera especifica de
realizar una actividad o proceso.

e Rancidez: Alteracién del sabor y olor de los alimentos, especiaimente
8




JoseriaL
- DEJORETO - - 30
X EcionA DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS Version: 01
e o — fo:
e . DE MANUFACTURA Afio: 2025
Felipe Arriola Iglesias

P es

grasas y aceites, cuando han sido expuestos a condiciones que aceleran
su descomposicién: luz, oxigeno, efc,

s Registro Sanitario: |dentificacion de los productos alimenticios
industrizlizados cuyo conirol es gjercido por la autoridad de salud: Direccién
General de Salud Ambiental (DIGESA).

» Rotacién de Productos: Forma de utilizacion de los productos
almacenados en funcién a su orden de llegada, empleando primero los mas
antiguos y luego los que fueron adquiridos mas recientemente.

» Sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP):
Sistema que permite identificar, controlar vy evaluar peligros que son
importantes para la inocuidad de los alimentos.

e Zona de Peligro de Temperatura: Intervalo de tempsraturas
comprendidas enire los 5°C y 60°C, en dende se favorece el crecimiento
rapido de los microorganismos.

8.2. Recursos Necesarios

» Infraestructura: Correspondiente al area de recepcidn de alimentos, area
de almacenamiento de alimentos (dispensas, almacenes de alimentos,
camaras de refrigeracion y congelacion), 4rea de preparacién de alimentos
{cocina), area de servido de comidas (linea de servicio), area de consumo
de alimentos (comedor), vestuarios, servicios higiénicos, area de
almacenamiento de desechos y area de almacenamiento de productos de
limpieza y desinfeccion.

s Egquipos: Cocinas, campana, hornos, peladora de papas, centrifuga,
equipos de bafio Maria, sartén volcable, cocina industrial, licuadora
industiial, exprimidor de naranjas, hervidores eléctricos, equipos de
refrigeraciony congelacion, coches térmicos, transportadores de alimentos,
balanza, mesas, sillas, anaqueles de alrmacenamiento, entre otros.

» Utensilios: Comprende todos los instrumentos gue estan en contacto con
los alimentos.

o Personal: Todas las personas que estén involucradas en las operaciones
de recepcion, almacenamiento, preparacién, servido de alimentos y limpieza,
incluido provesdores.

6.3. Requisitos Generales del Establecimiento

6.3.1 Ubicacién e instalaciones
6.3.1.1 Ubicacion

o El Hospital Regional de Loreto Felipe Arriola lglesias situado en la
Avenida 28 de Julic S/N, Cuidad de lquitos Distrito de Punchana -
Loreto; situado en un lugar libre de humos, ruidos molestos y malos
olores.
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6.3.1.2 Estructuras Fisicas

Los techos son lisos y de color claro. se encuentran pintados con
pintura lavable.

Los pisos son de material impermeable y lavable, tipo maydlica.

Gran parte del perimetro de las paredes son de material impermeable,
nc absorbente, son lisas, faciles de limpiar y desinfectar y se
mantienen en buen estado de higiene.

Los angulos de los pisos son abovedados para facilitar la limpieza.

Se cuenta con cdmaras de refrigeracién y congelacién para mantener
adecuadamente las materias primas y productos terminados.

8.3.1.3 lluminacién

Los artefactos de iluminacién estan protegidos con micas de plastico
blancas para evitar accidentes en el caso de ruptura.

8.3.1.4 Ventilacion

Adecuada ventilacidn, ventanas provistas de mallas en la cocina, a fin
de minimizar el posible ingreso de vectores como roedores y animales
con la constante supervisién del profesional nutricionista de
produccion.

8.3.2 De los Servicios

6.3.2.1 Abastecimiento de Agua

El Hospital Regional de Loreto cuenta con su propio abastecimiento
a través de pozos de agua, procedents de 2 reservorios, 10s cuales
cuenta con un sistema para la cloracién, la cual después de ser
conirolada diariamente, serd utilizada para el lavado de carritos,
equipos y materiales con posterior aplicacion de desinfeccion uso de
hipociorito de sodio al 1%.

Se controla y registra en nivel de clore libre residual del agua diariamente.

Se uliliza agua embotellada de mesa para todas las preparaciones de
alimentos y elaboracién de refrescos.

6.3.2.2 Evacuacién de Aguas Residuales

Los conductos de evacuacién de aguas residuales cuentan con una
trampa de grasa.

8.3.2.3 Disposicion de Residuos Sélidos

Los residuos solidos se disponen en tachos de basura de plastico, los

10
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que se encuentran en buen estado de conservacion e higiene, y lleva

una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de los
residuos y cada uno con su respectiva tapa.

+ Los tachos de basura estan dispuestos adecuadamente para evitar la
centaminacion de los alimentos, asi mismo se encuentran rotulados y
diferenciados por colores para el correcto desecho de los residuos;
comunes-inorganicos (plomo) y organicos (verde),

e Los tachos de basura que se encuentran en cocina y comedor, son
retirados hacia el cuarto de desperdicios anies de saturarse.

6.3.2.4 Servicios Higiénicos

» Los servicios higiénicos para hombres cuentan con lo siguiente: 1
inodoro, 1 lavatorio, 1 urinario v 1 ducha.

» Para mujeres cuenta con: 1 inodore, 1 lavatorio y 1 ducha.

» Los incdoros, lavatorios y urinarios son de material sanitario de facil
limpieza y desinfeccion. Los lavatorios estan provistos de
dispensadores con jabén liquido, papel toalla y papel higiénico,
ademas de contar con tachos de basura con tapa para eliminar los
desechos.

+ Los servicios higiénicos se mantienen operativos, en buen estado de
conservacion e higiene.

8.3.2.5Vestuarios

s Deben estar separados de bafios y ser independientes para cada
sexo, bien uminados debidamente identificados con letreros a la
vista de cualquier persona.

s Contara preferentemente con lockers de metal, con patas o soporte
para su limpieza de al menos 15 cm, asi mismo, éstos tendran
aberturas para ventilacion en la parte superior.

e Los vestuarios deberan contar come minimo con un casillero para
cada trabajador que se encuentre de turno, ¥ que les permita guardar
ropa, objetos e implementos de higiene. No deberan depositarse ropa
ni objetos personales en el drea de produccion, descarga, almacén,
eic.

s En el vestuario, debera haber bancas y colgadores en buen estado.

1
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6.3.3 De los Utensilios y Equipos

6.3.3.1 Caracteristicas

* Los equipos y utensilios empleados en el estabiecimiento, son de
material inocuo, no transmiten sustancias toxicas, olores, ni sabores
a los alimentos. Son resistentes a la corrosion y de facil higienizacién,

adernas son capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion,

* Las tablas de picar son de material plastico no poroso, de alta
densidad, se mantienen en buen estado de consarvacién e higiene.

6.3.3.2 Almacenamiento

Para el almacenamiento y proteccion de los equipos y utensilios, una vez
limpios y desinfectados se toman las siguientes precauciones:

¢ Los equipos y utensilios, se mantienen limpios y desinfectados
despugs de cada uso, los utensilios se guardan en contenedores
ubicados en anaqueles a no menos de 0.20 m. del piso.

¢ No se colocan los equipos o utensilios cerca de drenajes o cerca de
tachos de basura.

8.3.4 De la Recepcidn v Almacenamiento de los Alimantos

6.3.4.1 Recepcion y Control de Alimentos

» El establecimiento cuenta con el procedimiento de Recepcion y
Control de Materias Primas y Alimentos Procesados.

e Se registra la informacién correspondiente a los alimentos que
ingresan, respecto de su procedencia (proveedor), cantidad,
caracteristicas organoiépticas, fecha de vencimiento y temperatura,
segln corrasponda.

« Como parte del sistema de trazabilidad, se lleva un registro de los
proveedores que nos abastecen de alimentos como productos frescos
y secos, de modo que es posible efectuar cualquier investigacion de
rastreabilidad sobre la procedencia de los alimentos.

8.3.4.2 Del Almacén de Productos Secos

s El establecimiento cuenta con el procedimiento de Almacenamiento
de Materias Primas no Perecibles y Alimentos Procesados Secos y
se cuenta con un Kardex de acuerdo a la entrada y salida de los
productos. (PEPM-003).

12
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8.3.4.3 Del Almacén de Frio

* El establecimientc cuenta con el procedimiento de Almacenamiento

por Refrigeracién y Congelacién de Materias Primas v Alimentos
Procesados Perecibles (PBPM-004).

8.3.5 De 1a Cocina v del Comedor
6.3.5.1 De la Cocina

o La cocina estd ubicada proxima paralela del comedor, 1a cocina
tiene acceso al area de almacenamiento de materias primas.

s Los espacios en la cocina se distribuyen de la siguiente manera:

a} Una zona de mise en place para dielas completas, donde se realiza

el trozado y acondicionado y limpieza de los alimentos para sus
respeciivas preparaciones.

b) Una zona de mise en place de dietas, destinada trozado y

acondicionado y limpio de los alimentos para las mencionadas
preparaciones.

¢) Una zona de completas, destinada a la preparacion de platos de fondo.
d) Una zona de dietas, destinada a la preparacion de platos de dieta.

e} Una zona de servido de fondos, destinada al servido de las
preparaciones realizadas y distribuidas en los coches de dietas para
los pacientes y al comedor.

f) Una zona de entrega de dietas, destinada a poder proporcionar las
preparaciones solicitadas por el equipo de hospitalizacion, de
acuerdo a la programacion realizada por el equipo de Produccién
del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA del HRL.

+ Gran parte del mobiliario es de acero inoxidable, de material liso,
anticorrosivo y de facil limpieza y desinfeccion.

+ Loslavaderos son de acero inoxidable.

s Los insumos en uso durante la preparacién son dispuesios en sus
envases originales o trasvasados en recipientes con ftapa de uso
exclusivo para alimentos, de facil higienizacién, los cuales se
encuentran debidamente rotulados e identificados con fecha de
vencimiento, fecha de trasvase yfo fecha de envasado cuando
corresponda.

o Los equipos y utensilios que no se encuentran én uso, estan limpios,
sanitizados y adecuadamente protegidos.
6.3.5.2 Del Comedor

» £l local del comedor estd ubicado proximo paralelo a la cocina. La
distribucion de mesas y mobiliario permite la adecuada circulacion de

13
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6.3.4.2Dal Aimacén de Frio

¢ FEl establecimiento cuenta con el procedimiento de Almacenamiento

por Refrigeracion y Congelacidn de Materias' Primas y Alimentos
Procesados Perecibles (PBPM-004).

6.3.5 De la Cocina v del Comedor
6.3.5.1 De la Cocina

s La cocina esta ubicada proxima paraiela del comedor, la cocina
tiene acceso al area de almacenamienio de materias primas.

» Los espacios en la cocina se distribuyen de la siguiente manera:

a) Una zona de mise en place para dietas completas, donde se realiza

el trozado y acondicionado y limpieza de los alimentos para sus
respectivas preparaciones.

b) Una zona de mise en place de dietas, destinada trozado y

acondicionado vy limpio de los alimentos para las mencionadas
preparaciones.

¢} Una zona de completas, destinada a la preparacion de platos de fondo.
d) Una zona de dietas, destinada a la preparacion de platos de dieta.

e) Una zona de servido de fondos, destinada al servido de las
preparaciones realizadas y distribuidas en tos coches de distas para
los pacientes y al comedor.

f) Una zona de entrega de dietas, destinada a poder proporcionar las
preparaciones solicitadas por el equipo de hospitalizacién, de
acuerdo a la programacién realizada por el equipe de Produccién
del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA del HRL.

¢« Gran parte del mobiliaric es de acero inoxidable, de material liso,
anticarrosivo y de facil limpieza y desinfeccion.

» Los lavaderos son de acero inoxidable.

e Los insumos en uso durante la preparacién son dispuestos en sus
envases originales o trasvasados en recipientes con tapa de uso
exclusivo para alimentos, de facil higienizacion, los cuales se
encuentran debidamente rotulados e identificades con fecha de

vencimiento, fecha de irasvase y/o fecha de envasado cuando
corresponda.

s Los equipes y utensilios que no se encuentran én use, esian limpios,
sanitizados y adecuadamente protegidos.

$.3.5.2 Del Comedor

« Ellocal dei comedor esta ubicado proximo paralele a la cocina. La
distribucién de mesas y mobiliaric permite la adecuada circulacion de

13




DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS | Version: 01

T —) DE MANUFACTURA g
Felipe Arriola Iglesias ’ : Afio: 2025

las personas.

6.4. Procesos Operacionales

6.4.1 Fiuio de Procesamiento

» Para prevenir el riesgo de contaminacién cruzada de los productos, la
fabricacion de alimentos y bebidas sigue un fiujo de avance en etapas
separadas. No se permite en el 4rea limpia la circulacién de
personal, de equipo, de utensilios, ni de materiales e instrumentos
asignados o comrespondientes al area sucia.

6.4.2 Preparacion de Aliimentos

6.4.2.1 Preparacion Previa

¢ Las carnes y visceras se lavan con agua tratada, antes de someterias

al proceso de coccidn, con la finalidad de reducir al maximo la carga
microhiana.

» Las hortalizas segin corresponda, se lavan hoja por hoja con agua
para lograr una accion de arrastre de tierra, huevos de parasitos,
insectos y otros contaminantes, segln el procedimiento de lavado y
desinfeccidon de hojas. El deshojado se realiza antes de la
desinfeccion y bajo el chorro de agua corriente. Para la desinfeccién
de hortalizas y frulas se utiliza un desinfectante a base de hipoclorito
de sodio al 4%, aprobado por el Ministerio de Salud, la concentracion
del desinfectante se encuentra en el rango de 130 a 150 ppm.

e los alimentos picados y trozados para la preparacién del dia gue no
se ulilicen de inmediaic se conservan en refrigeracion, en un
contenedor con tapa de uso alimentario hasta su coccidn o servido.

6.4.2.2 Descongelacion

o lLa descongelacién de alimentos se realiza en las camaras de
refrigeracion respectiva segln el tipo de alimento, como maximo 24
horas antes de ser utilizados.

¢ La materia prima o el alimento que ha sido descongelado, se utiliza
inmediatamente v luego de descongelado no se vuelve a congelar.

6.4.2.3 Proceso de Cocinado

e Durante el proceso de cocinado se verifica y registra regularmente los
tiernpos y temperaturas de coccidn alcanzados por los alimentos, de
la siguiente manera:

a) El grado de coccién de grandes trozos y enrollados de carnes
alcanzan al centro de la pieza una temperatura por encima de los
80°C, lo que garantiza una coccién completa, esto se verifica al
cortar la pieza.

b) Las grasas y aceites utilizados para freir, no se calientan a mas Elii
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180°C, cuando los cambios de color, olor, turbidez, sabor, entre

otros, dan indicios de un recalentamiento excesivo o quemado, se
desechan.

¢} Se cuenta con cocina industrial con hornillas grandes y buen manejo
al cocinar. Se cuenta también con dos basculanies eléctricos para
el preparado de carnes, fritos, salteados y sopas.

6.4.2.4 Conservacién de Alimentos Preparados

e Las comidas que se preparan parcialmente (reservas), con el fin de
terminarlos en &l momento de su pedido, se conservan rotulados en
refrigeracion, en conienedores con tapa o cubierios de uso
alimentario, para evitar su contaminacion.

6.4.2.5 Recalentamiento de Comidas

s No aplicamos alimentos recalentados y los alimentos gue no se consumen, se
desechan.

£.4.2.8 Contaminacion Cruzada

« Para prevenir la contaminacion cruzada en la cocina se aplican las
siguientes medidas

a) Las tablas se mantienen en buen estado de conservacion e
higiene, se diferencian por colores segun el uso.

Figura 1: Teblas para alimentos segin colores

Pastas; quesos, pan y bolleria

Carnes blancas (pollo, pavo, ...)

Frutas y verduras

- "Pescados v mariscos
- Carnes rojas (ternera, cordero, a0a)

E Productos cocinados y embutidos

Elaboracion Propia-2025

6.4.2.7 Servido de Comidas

o Los alimentos se sirven en envases individuales en pacientes y charolas en el
comedor

+ Los alimentos sin envoitura se manipulan con guantes desechabie155,
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pinzas, u otros utensilios apropiados.

Los envases individuales de los pacientes y charolas para el comedor,
también se manipulan con guantes.

« Los alimentos preparados ubicados en el equipo bafio Maria de la
linea de servicio ¢ en los carros térmicos de servido y/o de reparto se
mantienen a temperaturas iguales o superiores a 60°C, debiendo
encontrarse el equipo entre 70°C a 75°C.

£.4.2.8 Modalidades de Servicio al Consumidor

¢ Contamos con las siguientes modalidades de servicio

a) Atfencién de alimentacién a personal que labora en el HRL:
Consta de una entrada, plato principal, postre y bebida, y se
sirven en un horario de atencién méaximo de 1:30 horas.

- Se usan charolas de acero inoxidables de primer uso para
contener las preparaciones.

- Se hace uso de coches térmicos, de cierre hermético.

b) Atencién de alimentacién a pacientes hospitalizados en el HRL:
El servido de sus comidas dependera de régimen alimentario que
esté llevando el paciente, el mismo que sera prescrito en la parte de
dietas por la Nutricionista o personal de Hospitalizacion.

- Se usan envases desechables de primer uso para contener
las preparaciones.

- Se hace uso de coches térmicos, para conservacién de temperatura
de los alimentos.

. Los alimentos se distribuyen inocuamente por el personal
técnico de nutricién, de manera que se evite la contaminacion
cruzada.

6.4.3 Del Acondicionamiento para Distribucién

6.4.3.1 Acondicionamiento de Alimentos en los Coches de
Distribucién para Pacientes Hospitalizados en el HRL

s Los coches trasportadores de preparaciones calientes son térmicos,
de cierre hermético, de materia resistente a gelpes y a los frecuentes
procesos de lavado y desinfeccion, no transmiten contarminacion, ni
malos olores a los alimentos.

o Las paredes interiores deben ser lisas de facil limpieza y desinfeccidn.
Deben encontrarse én buen estado de conservacion e higiene.

o Las dietas "preparadas (haciendo uso de envases individuaies) se
disponen de acuerdo a la indicacién dietética, en los coches
bandejeros térmicos, evitando cualquier derrame de alimentos de las

16



dosprac
= DEFORETO
Pe— 1

EGIONA DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS |Version: 01
o ) .
= .  DE MANUFACTURA Afio: 2025
Felipe Arriola Iglesias

bandejas superiores hacia las interiores.

e Durante los procesos de carga y descarga de alimentos se realizan
ias operaciones de higiene, conforme al Programa de Higiene y
Saneamiento del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA.

6.4.4 Salud y Capacitacion del Personal
6.4.4.1 Salud del Personal

s Todo el persenal de auxiliar y técnico de nutricién deberan de somsterse
a examenes médicos periddicos de manipulador de alimentos en
coordinacién con salud ocupacional quien emitira la hoja de aptitud
del personal, segin resultado de aptitud. Siendo la jefatura de
Nutricion la responsabie de la coordinacion de los examenes médicos
periddicos de manipuladores de alimentos.

» Esta evaluacidn médica se realiza cada seis meses, la cual debe
incluir como minimo descarte de baciloscopia, serologia, coprocultivo,
parasitologico seriada hepatitis A, parasitos, entre otros y estos deben
permanecer archivados y registrados para el monitoreo respectivo en

el registro RBPM-017-Seguimiento de exémenes de
manipuladores.

o No podran laborar los colaboradores con alguna enfermedad
contagiosa relacionada a una ETA, que sea portadora de organismos
causantes de enfermedad, infecciones cutaneas como: fordnculos
(granos infectados con pus), herida infectada o una infeccidn
respiratoria o Gastrointestinal “aguda”, pues puede existir la
probabilidad de contaminar los alimentos o las superficies que entran
en contacto con ellos.

s En caso se encuentre personal aqusjado con alguna molestia como
{as mencionadas antes de ingresar al drea de preparacion o servido
de alimentos debera informarlo a su jefe inmediato para evaluar la
reasignacién de actividades temporalmente. Se debera Solicitar
también Carnet de sanidad en cumplimiento de las disposiciones
ediles de la Jurisdiccion.

» En caso la personal sufra heridas, cortes © presenta lesiones debe
reportarlo al supervisor inmediato y no debera seguir manipulando
productos ni superficies en contacto con los alimentos; debera ser
evaluado por Salud Ocupacional quien determinara la licencia
temporal o reintegracion a las labores; en caso de tratarse de una
lesidn leve, la herida serda completamente protegida mediante
vendajes impermeables, colocacién de guante u otro medio de
proteccion.
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6.4.4.2 Higiene Personal

El principal responsable de los casos de intoxicacién alimentaria es el hombre. Las
intoxicaciones alimentarias no ocurren sino son causadas siempre por no seguir las
buenas précticas higiénicas. Para tal efecto, se cuenta con programas y procedimientos
de capacitacion del personal para prevenir riesgos de contaminacidn generados por el
personal, ademas, de brindar las facilidades, para que puedan realizar una apropiada
higiene personal. Contar con una apropiada higiene personal involucra los siguientes
aspectos y aplica a todo el personal manipulador, supervisores, areas de calidad y
nutricién, gerencia, administradores y a toda persona que por alguna razdén ingresa a las
instalaciones o manipula alimentos ¢ superficies de contacio:

Higiene Corporal:

= Mantener las ufias cortas.

= [as ufas no deben presentar esmalte u ofra pintura,

= | os varones deben mantener el cabello corto, y el rostro rasurado.

= Higiene bucal cada vez que ingiera alimentos.

= Prohibido el uso de maquillaje en el rostro (cara, ojos, entre otros).

= Bafiarse diariamente.

= Si el caso lo amerita, el personal podra usar desodorante, para controlar el
olor corporal. Producto a usar, sin olores que se perciban.

Uniforme:

= El manipulador debera de mantener todo el uniforme limpio mientras esta
manipulando los alimentos.

= |levara ropa de trabajo exclusiva en todo momento, limpia y en buen estado
{calzado, pantaldn, chaqueta, delantal)

= |Los manipuladores de alimentos debe usar zapatos bien cerrados con planta
antideslizante. ,

= F] cambio del uniforme es diario. Para esto, el personal cuenta con dos juegos
de uniforme.

= Protector de cabello en todo momento cuando se encuentre realizando sus
labores. Debe entenderse que la proteccion es para toda la zona de Ia cabeza que
presenta cabello.

= Personal de cocina y toda aguel que ingrese a las areas de elaboracion, usara
rnascarillas (proteccién de nariz y boca)

= Se usaran guantes quirlrgicos cuandc se manipulan productos terminados y
superficies que haran contacto con los alimentos listos para el consumo. Debe
tenerse en cuenta, que el uso de guantes no exime la higiene de manos.

= Cualquier persona que ingrese a las instalaciones como visitas, personal de
mantenimiento, etc. deberan ingresar con la respeciiva indumentaria
(guardapolvos de color blanco, limpios y en buen estado).
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Uso de joyas:

= No esta permitido el uso de reloj pulsera.

No uso aretes o pendientes que puedan caer a los alimentos.

No debe usarse sortijas u aros. Para el caso particuiar, que la

joya no puede salir de los dedos, se debe proteger

convenientemente dicha joya.

= No debe poriarse objetos en los bolsillos que puedan caer a los
alimentos.

= No debe usarse adornos (objetos) en la mufieca de las manos,
estos pueden acumular suciedad y ser fuente de contaminacion.

= Durante la elaboracion y expendio de alimentos no debe usarse
celulares u ofro equipo de comunicacion, salvo el control del
administrador, quien vigilara el uso de estos equipos.

= No emplear imperdibles, solaperas u otros accesorios.

Habitos personales:

= No rascarse la cabeza o cogerse el cabelio. Si es inevitable el
personal tendra que higienizarse las manos.

= No escupir en las areas que comprenden el establecimiento, ni
en los lavaderos.

= No secarse la frente con las manos, brazos o con el uniforme.

= No apoyarse sobre las paredes, maquinas, equipos y productos.

= Esta prohibido sentarse sobre los alimentos.

= No secarse o limpiarse las manos con el uniforme.

= No limpiarse las manos con trapos sucios.

= Prohibido consumir comidas, bebidas y goma de mascar, u otros
dulces, durante horas de trabajo y en las zonas en donde se
manipulan alimentos (zona de recepcidn, produccion,
almacenes y distribucién de alimentos).

= Prohibido fumar dentro de las areas de frabajo y en las zonas
cercanas en donde se encuentran los alimentos (recepcion,
produccién, almacenes y distribucion de alimentos).

8.4.4.3 De la Capacitacion Sanitaria

» La capacitacién sanitaria de los manipuladores de alimentos es
responsabilidad del jefe o responsable del areay profesionales a cargo
de la supervision.

« Todo el personal que realiza actividades relacionadas con la
manipulacion de los alimentos, que tenga contacto directo o indirecto
con los mismos, recibe capacitacién y/o entrenamiento obligatorio a
un nivel apropiado para las operaciones que realiza.
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o Se cuenta con un programa mensual de capacitaciones en temas de
seguridad alimentaria.
* Se debera mantener registro de las actividades de capacitaciones
realizadas al personal en el RBPM-016-Control de Capacitacién de
Personal. Las capacitaciones seran de las siguientes caracteristicas:

» Induccion al personal nueve o ingresante.

» Capacitacién Sanitaria.

» Se realizaran evaluaciones de manera mensual conforme a los temas
o topicos desarrollados previamente a fin de evaluar la eficacia del
programa de capacitacion descrito y tomar las acciones necesarias,
ademas de contar con las evidencias respectivas.

6.4.5 Medidas de sansamiento

El HRL contara con un Programa de Higiene y Saneamiento, el cual se
encuentra dividido en tres secciones: programa de limpieza vy
desinfeccién, programa de manejo de residuos v programa de control de
piagas para el DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA.

8.5. Procedimientos y Registros

s Los procedimientos establecidos para cada una de las etapas, generan un
conjunto de formatos que una vez llenados constifuiréan los registros del
presente manual v la evidencia de su funcionamiento. Dichos registros se
muestran en orden correlativo segin el procedimiento al que correspondan.

e Los registros generados en el presenie manual podran ser actualizados de
acuerdo a las normativas vigentes.
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PBPM-001: RECEPCION Y CGNTROL DE MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS
PROCESADOS

1. OBJETIVO

Describir las aclividades que aseguren el cumplimiento de los requisitos
especificados para la recepcidn y control de materias primas y alimentos procesados
que serviran para la preparacion de comidas en el HRL.

2. ALCANCE

Se aplica a las materias primas en general y a otros alimentos procesados
empleados en la preparacién y servido de comidas del comedeor.

3. RESPONSABLES

+ La Nutricionista Responsabie y responsable de almacén del Departamento de
Nutricion y Dietética, son responsables de aplicar este procedimisnto.

» | a Nutricionista de Control de Calidad, Nutricionista de Produccién y el almacenero
seran los responsables de la recepcion y control de la materia prima y los alimentos
procesados que ingresan al establecimiento.

+ la Nutricionista designada se encarga de efectuar el Conirol de calidad sanitaria
de las materias primas, ingredientes, productos industrializados e insumos en
general que se recepcionaran, asegurandose que cumplan con los requisitos para
el etiquetado (rotulacion), entre ellas el registro sanitario (cuando corresponda) y
la fecha de vencimiento (vigentes), cédigo de lote, listado de ingredientes, entre
otros.

» Especificaciones técnicas de calidad para los alimentos destinados al consumo
humano del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA del Hospital
Regional de Loreto Felipe Santiago Anicla Iglesias; el nutricionista o personal que éste
asigne, son los encargados de realizar la evaluacidn de aspectos sanitarios y de
calidad (sensoriales, temperatura, pH, entre otros analisis fisico-quimicos), que le
permitan decidir la aceptacién o rechazo de los mismos, previa ejecucion del
muestreo respectivo.

4. FRECUENCIA

E| control en la recepcién se realizara cada vez que lleguen las materias primas v
otros alimentos procesados al almacén central.
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5. MATERIALES
e Hoja de pedido.
» Balanza calibrada.
»  Termémetro operativo y callbrado.

¢ Alcchol de 70° y algoddn para desinfectar el termémetro.

» Lapicero.
¢ Formatos de recepcion de alimentos.

 Especificaciones técnicas de calidad de las materia prima y alimentos procesados
que se van a adquirir.

* Especificaciones técnicas de temperatura de las materia prima y alimentos
procesados que se van a adquirir.

6. DESCRIPCION
o 6.1 Recepcidn y control de materias primas y alimentos procesados

¢ Los productos perecible deben ser entregados en vehiculos adecuados para
tos alimentos encendido en buen funcionamiento o en camiones en cajas
isotérmicas limpias, lo cual sera registrado. Previo a la descarga se verifica
la temperatura de acuerdo a los pedidos diarios, se realiza una lectura intema
de la camara sin apagar el sistema (fermémetro de punzén-vastago y/o

iaser) y se evalia la temperatura del centro de los productos (termomeatro de
punzoén — vastago).

e Los vehiculos internaments (piso, coriinas y techo) deben encontrarse
limpios, libre de plagas, libres de sustancias quimicas y olores fuertes. No se
permite la presencia de material particulado ni oxidaciones en la cabina de
transporte de producios.

» Los contensdores de materias primas (Jabas, cajas y otros), se deberan
encontrar en correcto estado de conservacion, higiene e integros, las jabas
deberan estar adecuadamente higienizadas. No se permite la presencia de
suciedades, residuos, mohos u ofros en los recipientes de transporte y estiba
de alimentos.

¢ La estiba y el orden deben ser adecuados. No colocar el producto en
contacto directo con el piso, del mismo medo durante la descarga el
proveedor debera contar con coches para &l transporte.

o Durante la estiba los productos pesados deben ir debajo y los livianos y/o
fragiles aniba.

+ No se podran emplear vehiculos donde se traslade o se haya irasladado
productos quimicos nocivos, desperdicios, animales y cualquier producto
que ponga en peligro la inocuidad del alimento que se traslade.

e« Elpersonal que entregue la mercaderia debe presentar equipo de proteccion
nersonal EPPS (overol, naso bucal y gorre descartable que cubrala caidade
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cabello} asi también zapatos de seguridad, para poder ingresar al hospital a
realizar su descarga.

* Realizar una inspeccién visual de la materia prima y otros alimentos
procesados que se reciben verificando sus caracteristicas organolépticas,
temperatura, fecha de vencimiento y registro sanitario segun corresponda.

» lLos alimentos deberan presentar las respectivas fechas de produccion y/o
vencimiento,

» Todo alimento que se encuentre con signos de deterioro, no ingresara

» Para la recepcion de frutas, tubérculos y hortalizas se realizara un nivel de
muesireo simple.

« Cuando se requiera, se debera tomar la temperatura de la materia prima y
alimentos procesados que se reciben, viendo que la misma sea la que se
indica en las especificaciones establecidas de temperatura (segin cuadro
N®01); de las materias primas y alimentos procesados que se van a adguirir.

Antes y después de cada toma de temperatura se desinfectard el termémetro
con alcohol.

Cuadro N°01: Especificaciones Establecidas de Temperatura

PROBUCTO RAMNGO ACEPTABLE
Pescado fresco 0°C a3°C

Carne de res o cerdo 0°C a°C

Polio 0°Ca4°C

roses lores Taes o 2 | w0 50 o cenn

manteca, crema, riceta, quesos)

indicacién del

envase
Huevos fresces 8°C a 15°C

ing roz . G
Farindaceos (:ereaies, arroz, fideos Segin indicacién  del
secos, pastas frescas, panes) cnvase

Frutas, verduras,
legumbres

hortalizas frescas y | Segln producto

-18°C a menos

Productos congelados

Nota: Los productos refrigerados no podran llegar congelados

+ Solamente se recibiran las materias primas y alimentos procesados que
cumplan con las especificaciones gue se establecieron para cada alimento

o grupos de alimentos que se compran. Si existieran materias primas
inadecuadas, éstas deberan devolverse tomando nota si la mercaderia es
rechazada y la razén del rechazo. Registrar estas observaciones en el
registro RBPM-001: Control de la Recepcidn de Productos Perecibles,
RBPM-002: Control de la Recepcidon de Productos No Perecibles y en el
registro REPM-003: Control de la Recepcion de Frutas, Verduras y
24
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Tubérculos.

No dejar las materias primas ni los alimentos procesadoes a la intemperie una
vez recibidos e inspeccionados, los productos que necesiten manienerse en
refrigeracién no deberan permanecer mas de 20 minutos a temperatura

ambiente, guardar en los equipos de refrigeraciéon o congelacion segln
corrasponda.

Cuadro N°02: Especificacicnes de calidad de las materias primas y alimentos procesados que se
van a adquirir

= CARACTERISTICAS DE
ALIMENTO CARACTERISTICAS ACEPTABLES RECHAZO

Superficie himeda y pegajosa
Color cpaco oscuro verdoso

Firme al tacto Biando al tacto

Olor caracteristico Olor ofensivo

Superficie brillante y algo humeds

RES Color rojo subido

Superficie brillante

CARNE Color caracteristicn Color, clor consistencia no
i caracteristico.

Facha da vencimiento caducada

b
T
&

opa 1

MOLIDA Olor caragteristico
‘ Envasado al vacio

{ Masa muscular con granulos
blanguecinos

Superficie brillante y algo himeda Superficie hameda y pegajosa

Color rosado subido

CERDO Color opaco oscure con visto
Firme al tacto verdoso
Olor caracterislico T
Olor ofensivo
Superficie pegajosa
Carne blanda al tacto
Superiicie briliants Piel que se desprende
Carne firme al tacto facilmante
Piel bien adherida al musculo Coloracién  roja  oscura,
POLLO Carne rosada, himeda verdosa o con coagulos de
Olor caracteristico sangre
Qlor ofensivo
Fecha de venciriento
caducada
Sipmficie G ) . Color, olor consistencia no
PAVITA Firme a!- tacto y piel adherida a los rascuios. Piel de Carasaatcs,
Galor it Fecha de vencimiento caducada
B Olor caracteristico J
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PESCADO

Ojos prominentes y brillantes
Agallas rojas y himedas
Escamas firmemente adheridas
Carne firme al tacto

Olor caracteristico (a algas marinas)

Ojos hundidos opacos

Agellas palidas, verdosas o
arises

Escamas que se desprenden
faciimente

Carne blanda que se desprends
del espinazo

Qlor desagradable y
consistencia pegajesa.

MARISCOS

Moluscos (almejas, conchas de abanico): las
valvas deben estar cerradas y producir un sonido
macizo cuando se golpea.

Cefaldpodos (pulpo, calamar, pota): dshen tener piel
suave y himeda, ojos brillantes, carne firme y elastica.

Caracoles: deben estar vives, llenar completamente la
envoltura y presentar movilidad a la excitacion.

Crustaceos (camarones, langostinos y cangrejos).
deben tener carne firme vy elastica; el cangrejo debe
presentar rigidez en las patas; el camarén debe ser de

color verde azulado v su cola debe replegarse bajo el
térax.

Moluscos (almejas, conchas

de abanico). valvas ahierias,

mal clor y contenido seco.
Cefalépodos  (pulpo, calamar,
potal: olor repulsivo, coloraciones
oscuras (rojizas, pardas), 0jos
opacos y hundidos.

Caracoles:  olor  desagradabls,
ausencia de respuesta a cualquier
tipo de accion.

Crustaceos (camarones y
cangrejos). coloracion oscura,
falta de rigidez en las patas.

Envases integros y limpios

Envases con sbolladuras

pasteurizada para su fabricacion.

LECHE Coior.de la .Iec_he blanco cremoso Envases hinchados
EVAPORADA Consistencia !!geramen’.@ gspesa S
Olor y sabor caracieristicos
De color blanco cremoso Presencia de grumos u clros
LECHE EN Envases sin roturas, con stiqueta y con fecha de contaminantes.
PRV expiracion vigente Envases rotos.
Manchas en la superficie
Color blanco cremoso {hongos)
QUESO Olor y sabor caracteristicos Si tiene matf.-rias extrafias
FRESCO Se preferira el gueso pasteurizado procsdents de como pajas y tierras
fabricas formales Fecha de vencimienio
caducada
Sabor rancio, con particulas
extrafias.
Sahor dulce, sin particuias extrafias. Envoltura no espeqiﬁca el uso
MANTEQUILLA |Envoltura que especifique el uso de leche de leche pasteurizada para su

fabricacion.
Con exudacién de
(suero).

liquido
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GRANOS:
Menesiras,
mani, cersales

Dehen estar enteres y limpios

Mo deben estar hongueados.
Mo deben estar picados por
insecios.

Con residucs de tierra, arena
O piedritas.

Olores raros ¢ manchas de
aceite o kerosens,

ARROZ

Con superficie lustrosa

Con olor a humedad.

Cuerpos extrafios (heces de
roedores).

HARINAS: Trigo,

Olor caraciaristico al cereal sobre la base del cual

Con olor rancio o a humedad.

maiz, habas, b it Presencia de trozos
chufio, etc. s na elaboraca, solidificados o apelmazados y
Deben de encontrarse en polvo en su totalidad con evidencia de insectos
{gorgojo, polilia).
Corteza de color caramelo claro Con cuerpos extrafios.
PAN Consistencia quebradiza Con hongos en la superficie.

Miga blands, elastica de tipo esponjoso
Olor caracteristico

Cuando al partir el pan haya
alguna sustancia liguida.

Deben presentarse enteros, integros, secos, sin
presencia de insectos.

Las bolsas deben de estar intacias.

Con olor a humedad.
Envases rotos.

Con presencia de manchas,
gorgojos ¢ cuerpos extrafos,

Color y olor cargcteristico

Con presencia de cuerpos
extrafios comoc paja, ierra,

CONDIMENTOS | Facha de vencimisnio haoss de rosdores, efc. Fecha
de vencimiento caducada
Cascara rajada, rota o de
. b . . azpecto anarmal.
Cascara limpia en forma natural (sin lavar), sin . .
; ; g Clara muy fluida, con pérdida
rajaduras ni clores exirancs. ) !
| § i te h ) ) de consisiencia al ser
HUEVOS Clara firme, transparente, homogénea, y yema extendida en un plato.

firme y entera, sin pigmentos extrafios.

Envasados en recipientes de 15 unidades,
selladas con fecha de produccidn y vencimiento

Presencia de pigmentos de
sangre.

Fecha de vencimiento

caducada

EMBUTIDOS Y

Deberan tener color y sabor propios, el color sera
uniforme

Con superficie himeda vy
pegajosa con exudacion de
lfquidos

CARNES Las cames curadas deben mostrar superficies Con manchas parduscas o0
CRUDAS secas, brillantss, olor y sabor caracteristicos. verdosas
Fecha de elaboracion y venciriento Fecha de vencimiento
caducada
Atacadas por insectos ©
Adecuado estado de madurez jarvas.
HORTALIZAS

Las verduras de hojas no deben haber florecico.

Cubisrtas de barro u ofras

materias exirafias en la
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superficie.

Con picaduras de insectos,
aves y roedores,

Color, olor y textura caracteristicos del estado de Con parasitos, hongos,
FRUTAS madurez. residuocs de polve y barro o
Limpias y sin cuerpos extrafios adherides 3 Ia cualquier sustancia extraiia.
suparficia. Estar dafiada por golpes.
Indicios de fermentacién.

. Cubie Hf ierra.
W?ERCULOS’ Con coloracién homogénea Czn ic:j :ja ;O ’ t‘“!”a
RAICES Y omogensza. presencia de golpes y
BULBOS Tamafio homogéneo manchas.

No deben adquirirse picados.

7. REGISTRC
- RBPM-001: Control de la Recepcidn de Productos Perecibles (Ver Anexo 4)
- RBPM-002: Control de la Recepcién de Productos No Perecibles (Ver Anexo 5)
- RBPM-003: Control de la Recepcion de Frutas, Verduras y Tubérculos (Ver Anexo 6)
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PBPM-002: ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS NO PERECIBLES Y
ALIMENTOS PROCESADOS SECOS

1. OBJETIVO

Describir las actividades para el almacenamiento de materias primas no perecibles
y alimentos procesados secos con el fin de evitar su dafic o deterioro, asi como
conservar y proteger su calidad.

2. ALCANCE

Se aplica a las materias primas no perecibles vy a los alimentos procesados secos en
general (enlatados, cereales, harinas, azlcar, galletas, filtrantes, café, etc.) que son
empleados en la preparacidn y servide de comidas en el HRL.

3. RESPONSABLES

e La Nutricionista Responsable / Control de Calidad, la Nutricionista de Produccion
y el responsable de Almacén, son responsables de aplicar este procedimiento.

» Elalmacenero del SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA, es el responsable

del almacenamiento de materias primas no perecibles y alimentos procesados
secos en el aimacén del Area.

4. FRECUENCIA

El almacenamiento de materias primas no perecibles y alimentos procesados secos

gue se utilizaran para la preparacion y servide de comidas del HLEV se realiza
después de la recepcién y control.

5. MATERIALES
s Tarimas o anaqueles de almacenamiento de acero inoxidable.
s Contenedores de plastico con tapa.

s Sticker en blanco.

6. DESCRIPCION

o Verificar que el area esté siempre ventilada para evitar el crecimiento de mohos
y levaduras.

+ Manipular adecuadamente los envases y embalajes que contienen a las materias
primas no perecibles y alimentos procesados secos a fin de evitar golpes que
puedan ocasionar su ruptura y contaminacion.

o Colocar las materias primas no perecibles y alimentos procesados secos sobre
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los estantes o anaqueles de almacenamiento, los cuales deben mantenerse a
una distancia no menor de 0.20 m. del piso y separados de las paredes con el
fin de evitar la condensacién de la humedad y permitir la adecuada limpieza.

s  Apilar los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas de manera entrecruzada
y a no menocs de 0.60 m. del techo. Los sacos apilados tendran una distancia
entre sf de 0.15

m. para la circulacién del aire. Antes de abrir cualquiera de estos envases se
verificara que estén externamente limpios.

* Almacenar los alimentos secos en sus envases originales, los mismos que deben
estar integros y cerrados.

¢ Los productos enlatados antes de ser almacenados, deben ser sometidos a una
inspeccion visual con respecto a la presencia de abolladuras, corrosién, fecha
de vencimiento y prestando especial atencién a la presencia de latas hinchadas,
corroidas y abolladas, que de encontrarlas serén rechazadas inmediatamente.

« Los alimentos que son tfrasvasados a contenedores deben ser identificados
colocando un sticker donde se indique el nombre del producto, y fecha de
caducidad.

s Siempre que se introduzcan nuevos articulos, los antiguos han de colocarse en
la parte anierior del estante para asegurar que se utilicen primero. Esto tiene por
obietivo que el alimento no pierda su frescura ¢ se eche a perder antes de usarlo.

7. REGISTRO
- RBPM-004: Kardex de Materias Primas (Ver Anexo 4)
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PBPM-003 ALMACENAMIENTO POR REFRIGERACION Y CONGELACION DE
MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS PROCESADOS PERECIBLES

1. OBJETIVO

Describir las actividades para el correcto almacenamiento por refrigeracién y
congelacion de materias primas y alimentos procesados perecibles (frutas,

hortalizas, camnes, preductos l4cteas, etc.) que se utilizaran para la preparacion de
alimentos del HRL.

2. ALCANCE

Se aplica a las frutas, hortalizas, carnes, productos lacteos y demas alimentos que
requieran de refrigeracién o congelacién para su conservacion, los mismos gue son
empleados en la preparacién de comidas del HRL.

3. RESPONSABLES

e Llas personas responsablss de hacer cumplir este procedimiento son la

Nutricionista Responsable y/o de Control de Calidad, la Nuiricionista de
Produccion y el responsable de Cocina.

= El personal de cocina sera el responsable del almacenamiento y de la correcta
rotacion de los productos conservados por refrigeracion. Asimismo, la
nutricionista se encargaré de la verificacion y registro de la temperatura de los
equipos de refrigeracién y congelacion.

» Elresponsabie de Cocina se encargara del control diario de existencias.

4. FRECUENCIA

* El almacenamiento por refrigeracidn o congelacién de materias primas y
alimentos procesados perecibles se realiza inmediatamente después de ser
recepcionados en el almacén.

+ El regisiro de temperatura de las camaras, refrigeradoras y congeladoras se
realiza diariamentsg, dos veces al dia.

5. MATERIALES
¢ Recipientes de poca profundidad y con tapa.
s Sticker de color de material de polipropileno.
» Termoémetro operativo y calibrado.
o Alcohol de 70° y algoddn para desinfectar el termémetro.
e« Lapicero.

e Formatos de recepcién de alimentos.
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6. DESCRIPCION

» Las camaras de frio, deben encontrarse operando en los rangos establecidos por
las normas sanitarias vigentes: Almacenamiento en refrigeracion 0°C a 5°C, con
excepcion de los equipos donde se almacenan frutas y/o verduras, cuya
temperatura podré mantenerse hasta 10°C. Los equipos de congelacion se
mantendran a una temperatura de -18°C, bajo un control, de mantenimiento
preventivo y completamente higienizadas. Las temperaturas son registradas en
el formato REPM-005: Control de Temperatura de Camaras de Conservacién.

* Almacenar por separado los alimentos de origen animal y vegetal para evitar la
contaminacion cruzada y la transferencia de olores indeseables. Asimismo, se

separaran lo que cuentan con envoltura o cascara, de aquello que se encuentran
desprotegidos o fraccicnados.

e Colocar los alimentos crudos en la parte baja y los ya preparades, o que no
necesiten coccion, en la parte superior para evitar que los crudos se escurran y
contaminen los alimentos cocidos o semielaborados.

= Prestar especial atencidn a la temperatura de los alimentos potencialmente
peligrosos tales como: carne, pollo, pescado, huevo, leches y productos lacteos.

« No guardar alimentos calientes en la refrigeradora ni sobrecargar su capacidad.
No colocar grandes piezas de alimentos en su interior y acomodar los alimentos
separados unos de otros sin pegarios a las paredes de la refrigeradora para asi
garantizar una buena circulacion del aire frio que permita alcanzar la temperatura
de seguridad en el ceniro de cada pieza.

= No dejar los alimentos en latas abiertas dentro de la refrigeradora, pues con ia
humedad se oxidan y contamina la comida. Al abrir una lata, se debe vaciar su
contenide en un recipiente limpio y con tapa.

+ QOrdenar y de ser necesario, identificar los alimentos de acuerdo con la fecha de
ingreso y fecha de vencimiento a fin de comenzar utilizando aquellos que fueron
adquiridos primero (rotacién PEPS). De esta manera se evita que los productos
mas antiguos se encuentren refundidos en la refrigeradora y se deterioren.

7. REGISTRO

- R-BPM-005: Control de Temperatura de camaras de conservacion (Ver Anexo 5)
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PBPM-004: PROCEDIMIENTO DESCONGELACION DE CARNICOS

1. OBJETIVO.

» Garantizar la descongelacién segura de los alimentos crudos vy listos
para consumo, congelados.

* Prevenir la reproduccidn de microorganismos

e Prevenir la contaminacion cruzada entre alimentos o por superficies sucias o
inseguras. Todos los alimentos congelados previos a su elaboracion.

2. RESPONSABLES.

s Almacenero: Es responsable de la manipulacién de las carnes descongeladas.

s Muiricionista Responsable / S8upervisor de Calidad. Es responsable de verificar el
cumplimiento del procese de descongelacidn de los azlimenios, mediante la
supervision y la descongelacion.

3. PROCEDIMIENTO

El almacenero retira los alimentos congelados para ser descongelados,
aplicando los siguientes métodos:

3.1. Descongelacién Bajo Refrigeracién

]

La cémara de refrigeracién, debe mantenerse limpias, desinfectadas vy
organizadas. Las mismas consideraciones seran tomadas para los utensilios que
portaran los alimentos.

Controlar y mantener la temperatura de refrigeracion en todo momento entre 0°C
a 5°C.

La temperatura de la superficie del alimento descongelado no supere los 8°C. al
término de la descongelacién. Los alimentos descongelados deberan de ser
procesados dentro de las 24 a 48 hrs. de finalizado el proceso de descongelacidn.

3.2.Descongelacién por Chorro de Agua

Sélo se puede utilizar este método de descongelacion en alimentos congelados
que son sellados en envases a prueba de fugas y que no entran en contacto
directo con el agua.

Los alimentos congelados deben descongelarse en agua fria potable donde la
temperatura de agua no supere los 21°C y en cualquier caso la temperatura de
la superficie del alimento descongelado no supere los 8°C. al término de la
descongelacidn,

Los alimentos descongelados deberan ser procesados una vez finalizado el
proceso.
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4. MONITOREQ

s Mantener los registros de verificacion de la descongelacion mediante el formato
RBPM- 006: Monitoreo de Descongelacion Bajo Refrigeracion (Ver Anexo 6)

» En el registro se deberd encontrar la siguiente informacién:
- Descripcion del alimento a descongelar.
- Fecha de vencimiento para cumplir con la rotacién (PEPS)
- Fecha de inicio en que el alimento fue retirade de la congeladora.
. Lahoray la temperatura de inicio de la descongelacion.
- Fecha, la hora y la temperatura del alimento al final de la descongelacion.

- Indicar si la carne se descongelo.

NOTA:

Nunca volver a congelar los alimentos una vez descongelados, esie debe
ser inmediatamente usado o transferido a un refrigerador.

34



DOCUMENTO, TEGNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE | Version: 01

e — : MANUFAETLIRA Afio: 2025
Felipe Arricla iglesias ' .

PBPM-005: PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
1. OBJETIVO.

¢ Garantizar un adecuado procedimiento de desinfeccion a fin de reducir la
carga microbiana y asegurar la inocuidad de los alimentos.

o Prevenir la reproduccion de microorganismaos

« Prevenir la contaminacién cruzada entre alimentos o por superficies sucias o inseguras.

2. RESPONSABLES.
= El personal de cocina encargado de la desinfeccidn y registro
« Elmaestro de cocina verificara diatia y constantemente el proceso de desinfeccion.

« Almacenero: Es responsable del almacenamiento de los productos luego
de la desinfeccidn.

o Nutricionista de Produccién/ Calidad Es responsable de verificar &l

cumplimiento del proceso de desinfeccién de Insumos de los alimentos,
mediante la supervision.

3. PROCEDIMIENTO

Los insumos que se deben desinfectar son: frutas, verduras (incluye las que se
colocan como decoracion al final de la preparacion), huevos, fodo empagque que
contenga alimentos que se consumiran directamente, enlatados, de conservas de
frutas, cajas o latas de leche, enlatados de champifiones, empagues de embutidos,
empaques de pulpa de fruta, botellas de yogurt, queso en molde o pre cortado,
aceitunas, etc. Asi mismo, los recipientes, envases y jabas donde sean colocados
los productos desinfectados.

El personal encargado para realizar Ja desinfeccidn, aplica los siguienies métodos:

3.1. Desinfeccidn
o Realizar la seleccién y depuracion respectiva,

+ Se procede a lavar los productos con agua corriente (a chorro} con
aplicacion de friccion (accidn mecanica)

e Sumergirlos después en solucion desinfectante a concentraciones
establecidas, durante un tiempo previamente establecido estas acciones se
evidencian en el Programa de Higiene y Saneamiento

s Cada producto es desinfectado de manera individual, solo se permite el
agrupamiento de esios para su desinfeccion si las caracteristicas son
similares: solo tubérculos, verduras de hojas, frutas, huevos, etc., no s&
permiten mezcla de grupos, por gjemplo, se prohibe la desinfeccidn de
huevos juntos con lechugas 0 rabanitos con manzanas.
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+ Al terminar los insumos o productos desinfectados se mantienen protegidos
y rotulados con fecha de desinfeccion

3.2. Almacenamienio

» Una vez protegidos éstos son almacenados a temperaturas de refrigeracion
(1°C a 4°C) de ser requerido por la naturaleza del producto. El responsable
de la desinfeccidn registra todos los productos que se desinfectan, el
maestro de cocina verificara diariamente el proceso de desinfeccion.

4. MONITOREO

« Mantener los registros de verificacién del procedimiento de desinfeccion de
insumos mediante el formato RBPM-007: Registro de Desinfeccién de
insumos (Ver Anexo 7)
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PBPM-006: CONTROL DE TEMPERATURA DE COCCION ¥ SERVIDO
1. OBJETIVO

Describir las actividades para la correcta toma de temperatura en el pDroceso de
coccidn y servido de alimentos preparados en el HRL.
2. ALCANCE

Aplica a todos los alimentos perecibles que son sometidos 2 coccién y a los alimentos
que seran servidos a los comensales.
3. RESPONSABLES

* Las personas responsables de hacer cumplir este procedimiento son la

Nutricionista de Control de Calidad, la Nulricionista de Preduccién y el
responsable de Cocina.

» La Nulricionista de Control de Calidad y Nuiricionista de Produccién son

responsables de aplicar este procedimiento y de regisirar en los formatos
respectivos.

4. FRECUENCIA

El conirol de temperatura de coccidon y servido se realiza diariamente, en cada
servicio de alimentacidn (desayuno, almuerzo y cena).
5. MATERIALES

Termoémetro operativo y calibrado.

Alcohol de 70” y algoddn para desinfectar el termdmetro.

&

Lapicero.

®

Formatos de control de temperatura.

8. DESCRIPCION
6.1. Control de Temperatura de Coccidn
e« Desinfectar el termometro con alechol.

¢ Introducir el termdmetro en el centro de cada pieza, inmediatamente
después de terminar la coccidn, para verificar que hayan alcanzado una
coccidn completa.

» Esperar a que Ia temperatura se muestre estable. La temperatura debera
astar por encima de los 80°C.

+« De enconirarse a una temperatura inferior, continuar con la coccidn, v
verificar el cumplimento de este parametro.

e Volver g desinfectar el tarmdmetlro.
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Registrar en el formato Control de temperatura de coccién.

6.2. Control de Temperatura de Servido

Desinfectar el termémetro con alcohol,

Introducir el termémetro en el medio de los contenedores de acero
inoxidable del bafio Maria o en e centro de una pieza que haya sido
sometida previamente a coccién de un plato recién servido, esperar a que

la temperatura se muestre estable. L temperatura deber estar por encima
de los 80°C.

De encontrarse a una temperatura inferior, verificar la temperatura del agua
de equipo bafio maria, éste debara mantenerse entre 65°C y 70°C.

Volver a desinfectar el termometro,

Registrar en el formato control de temperatura de productos en el servicio.

7. REGISTROS
-  RBPM-008: Control de Temperatura de Coccién. (Ver Anexo 8)

-  RBPM-003: Control de Temperatura de Productos en el Servicio. (Ver Anexo 9)
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PBPM-007: ELABORACION Y DISTRIBUCION DE REGIMENES NORMALES
Y DIETOTERAPEUTICOS

1. OBJETIVO

Brindar una alimentacion inocua, de calidad

Y con acepiabilidad del usuario
asegurando su salud.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todo el personal que participe directa o

indirectamente en el proceso de prescripeidn, elaboracion, traslado ¥ servido de
regimenes normales y dietéticos.

3. RESPONSABILIDADES

* El Responsable del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA, es

responsable de proveer los medios necesarios para el cumplimiento de este
procedimienio,

* La Nutricionista de Hospitalizacién es la encargada de realizar la prescripcion
dietética de acuerdo a las necesidades del paciente.

» La Nutricionista de Produccion, al igual que la Nutricionista de Control de

Cailidad, es responsable de supervisar y verificar el cumplimiento de este
procedimiento.

= El Almacenero es el encargado de entregar los insumos necesarios para la
elaboracién de las preparaciones segun el pedido de la Nutricionista de
Produccion.

s El Auxiliar de Produccion es el encargado de realizar la habilitacién de alimentos
para la preparacion programada por la Nutricionista de Produccisn.,

» E! Responsable de Cocina es el encargado de realizar las preparaciones segun
el pedido de la Nutricionista de Produccién.

* El Nulricionista de Hospitalizacién supervisa el servido y la dosificacién
de las preparaciones segiin los regimenes.

+ ElAuxiliar de Nutricion de Hospitalizacién es el encargado de realizar el servido y
reparto de las preparaciones solicitadas segin régimen por la Nutricionista de
Hospitalizacion.

4. PROCEDIMIENTO
» Desarrollo de la programacion para el dia segin nimero de comensales y regimenes.

» Elaboracién del quebrado de insumos de acuerdo al nimero de raciones y
preparacién para los diferentes sectores de trabajo y efectuar el pedido
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correspondiente

* Entrega de insumos de acuerde z los requerimientos realizados por Ia
Nutricionista de Produccién.

» Verificar la calidad de insumos, antes de realizar las preparaciones.

* Realizar las operaciones preliminares de limpieza habilitado de preparaciones
de los diferentes regimenes normales y distéticos.

¢ Controlar la dosificacién de insumos para las preparacicnes.

* Elaboracién de las preparaciones aplicando las buenas practicas de
manufactura y manipulacién de alimentos. '

+ Enirega de las preparaciones terminadas para el control de calidad.
» Realizar el control de calidad de las preparaciones diarias, aplicando las BPM.

* Realizar la entrega de las preparaciones realizadas por el equipo de produccion

al equipo de hospitalizacién, manteniendo una terperatura adecuada y de
acuerdo a la dosificacion solicitada.

¢ Transportar las preparaciones del 4rea de produccién de raciones a los
reposteros del area de hospitalizacion.

» Distribuir las preparaciones, de acuerdo a la sclicitud de cada 4rea de Hospitalizacion.
» Realizar el lavado y desinfeccion de los ambientes y equipos,

« Mantener limpia el area y realizar el inventario de las charolas y utensilios

REGISTROS

- RBPM-010: Evaluacién Sensorial de las Preparaciones Alimenticias {Ver Anexo 10)

- ANEXO 15: Preparacién de regimenes normales y dieto terapéuticos {definicion y fiujos)
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PBPM-008: MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
i. OBJETWVO

Establecer el programa de mantenimiento preventivo de las maquinarias y equipos
que intervienen en la preparacién de los alimentos.

2. ALCANCE

El presente procedimiento abarca a todos las maguinarias y equipos que intervienen
en la preparacion de los alimentos.

3. RESPONSABLES

* Elresponsable del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA solicita al
Area de Mantenimiento, el diagndstico de los equipos para determinar el
mantsnimiento preventivo o correctivo de los mismos.

* ElResponsable del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA realiza el

requerimiento de servicio de mantenimiento preventivo de las maquinarias y
equipos.

* La Nufricionista responsable / Control de Calidad, supervisa y verifica el
cumplimiento del procedimiento.

4. DESCRIPCION

El mantenimiento preventivo o correctivo de magquinarias ¥ equipos se realizard de
acuerdo al siguiente cronograma o cuando sea necesarie, y se registra en el formato
de Mantenimiento Preventivo de Maquinarias y Equipos.

Cuadro N°03: Cronograma de Mantenimiento Preventivo de Equipos

. MAQUINARIA Y/ © EQUIPC FRECUENCIA DEL
MANTENIMIENTO
Balanzas Trimestral

Cocinas  industriales, freidoras, sartén

Bimensual
volcable, marmitas
Campanas extracioras Mensual
Hormos Bimensual
Bano Maria Semestral

Camaras y equipos de refrigeracidon y | Cuando se solicite
congelacion

Peladora de papa Cuando se solicite
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Licuadoras

Cuando se soliciie

licuadora Industrial

Cuando se solicite

Dispensadores de agua Cuando se solicite

Trampa de grasa

Cuando se solicite

Pozo y tanque de agua Diario

5. REGISTROS

- RBPM-011: Mantenimiento Preventivo de Maquinarias y Equipos (Ver Anexo 11)
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PBPM - 009: CONTROL DE LA CALIBRACION DE EQUIPOS E INSTRUMENTOS

1. OBJETIVO

Este procedimiento permite establecer la calibracién al que deben ser sometidos
los equipos e instrumentos que intervienen en la preparacién de los alimentos.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a {odos los equipos e instrumentos, gue de no

ser mantenidos en condiciones éptimas pueden afectar el control del proceso
productivo y la inocuidad de los alimentos,

3. RESPONSABILIDADES

* La Nutricionista Responsable / Control de Calidad es |2 encargada de vigilar
que los equipos e instrumentos cumplan con el programa de calibracion.

* Elresponsable del 4rea Mantenimisnto, brindars la realizacion del servicio.

¢ La Nutricionista de produccisn ejecutan el presente procedimiento y registran en
los formatos correspondientes.

FRECUENCIA

* La calibracion del equipo patrén se realizara anualmente.

» la verificacién de los termémetros con el termoémetro patrén se
realizard mensualmente.

5. PROCEDIMIENTO

¢ Se solicitara a una entidad particular, la calibracién de un termémetro para ser
usado como patrén con su respectivo certificado de calibracién.

* Serealizaran pruebas de comparacion del termémetro con un termdémetro patrén,
con una frecuencia mensual.

* Las informaciones de la verificacion de calibracién seran registradas en el
formato Verificacion de la Calibracién de Equipos e Instrumentos.

6. REGISTROS

- RBPM-012: Verificacién de Calibracién de Equipos e Instrumentos. {Ver Anexo 12)
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PBPM-010: CAPACITACION DEL PERSONAL
1. OBJETIVO

Este procedimiento tiene como objetivo estipular las acciones a llevarse a cabo para
lograr la adecuada capacitacion def persohal.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todo el personal que participe directa
o indirectamente en el proceso productivo.

3. RESPONSABILIDADES

* El Responsable del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA, es

responsable de proveer los medios necesarios para el cumplimiento de este
procedimiento,

» La Nutricionista de Produccion y/o de Calidad, es responsable de aplicar,
supervisar y verificar el cumplimiento de este procedimiento.

4. PROCEDIMIENTO

* La capacitacion se da cada mes o cuando sea necesario. El personal nuevo se
e someterd a una induccién previa a sus actividades.

* La Capacitacion se pueds realizar de dos maneras: presencial o virtual

* La capacitacién tendré que ser en un lugar que permita el aforo adecuado si es
presencial en un auditorio o sala educativa v si es virtual se debe aplicar por via
internet usando zoom o Google meet. El personal registra sus datos en el formato
RBPM-013: Control de Capacitacion al Personal (ver anexo 13). Personal
técnico que no asisten a la capacitacion sin justificacion, seran sancionados. El
expositor emitira los mensajes, los fundamentos tedricos, las experiencias y el
reforzamiento de la situacion actual del personal técnico.

+ Una vez que el personal haya sido capacitado, se scmeterd a una svaluacién.
Luego de la evaluacién, se verificard la aplicacién de o mencionado en la
capacitacion, de no ser asi, segln la naturaleza, se tendra que hacer reforzado
mediante una CHARLA y sera evaiuado nuevamente.

e Los temas a tratar son: Buenas Précticas de Manufactura, Higiene Personal,
Productos quimicos, Enfermedad de Trasmision Alimentarias (ETAS), control de
Plagas, enfre otros.
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* Los materiales a utilizar son: videos, separatas, diapositivas, etc.

» Cada vez que un personal nusvo ingrese a laborar en &l establecimiento, sera
capacitacio de inmediato por el Nuiricienista del Control de la Calidad o la
Nutricionista de Produccion.

* Personal tecnico que tienen notas destacada por su calificacién (mayor a 14) se
le genera el certificado de Capacitacién y se adjunta en el mismo archivador de
Capacitaciones.
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Cuadro N°04: Cronograma de Capacitacién Anual

TEMAS

ENE

FEB
AR
ABR
MAY
JUN

JuL
AGO

SEP
ocT
NOV
Dic

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS X

BUENAS PRACTICAS DE MANUFAGCTURA X

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y
SALUD DEL PERSONAL X

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO X

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS X

CONTAMINACION CRUZADA X

BUENAS PRACTICAS DE X
ALMACENAMIENTO

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS X
ALIMENTOS

TEMPERATURAS DE COCCION Y MEDICION
DE TEMPERATURAS

10

ORDEN Y LIMPIEZA

1

MANEJO DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

12

FiFO

5. REGISTRO
~ RBPM-013: Control de Capacitacién del Personal {Ver Anexo 13)
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PBPM-011: PROCEDIMIENTO DEGUSTACION DE PRODUCTO TERMINADO

1. OBJETIVO
Esta instruccion de trabajo, tiene como objetive, describir los pasos a seguir en el proceso de
degustacion del producto terminade
2. ALCANCE
El presente documenio es fuente de consulta y aplicacién para el DEPARTAMENTG DE NUTRICION
Y DIETETICA.
DESCRIPCION
ACTIVIDADES

RESFONSABLE

3.1 Degustacion Interna de Producto Terminado

Realizar la degustacitn de las preparaciones y/o componentes que
cenforman un servicio determinado, bzjo la modalidad de menng

i
Nutricionista / i‘\,’laeuatstrciK

i (Almuerzo y Cena), en compafiia del responsable de produccion, de Cocina
bajo el método de 2 cucharas o
cuchara y plato.
Evaluar las caracteristicas propias de la preparacian:
a. Evaluacidén sensorial Color, olor, sabor, textura,
2 consistencia, presentacion. Nutricionista
b. Apreciacion gastrontmica: Nivel de sal, condimentos, corte
carmico,
insumo caracteristico.
3 identificar, valorar y reportar de manera inmediata las observaciones Nuliiciotiisa
y/o hallazgos encentrados.
4 Coordina-r y/o realizar la accidn corectica inmediata para las Maestro de Cocina
observacionas
reportzdas.
Efectuar una la verificar de aplicacién de acciones correctivas | Nufricionista / Maesiro
° en las preparaciones a través del métado de 2 cucharas y/o cuchara de cocina
y plato.
6 Evidenciar en el RBPM-013 - Evaluacién Sensorial de las Nutticioriista

Preparaciones Alimenticias por Servicio las observacionss
encontradas de forrna diaria.

4.2 Degustacién Externa de Producto Terminado

Elaborar un cronograma contemplando un panel de degustadores

1 interno  nutricionista de produccién y externo nutricionista  de | Mutricionista
hospitalizacion y/o jefatura
de SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA.

5 Coordinar con el maestro de cocina el servido de todos los | Nutricionista y Maesiro

coemponenies que
forman parte del servicic en furno (Almusrzo, Cena).

de
cocina

47



DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENA
MANUFACTURA

S PRACTICAS DE | Version: 01

48

Felipe Arriolaiglesias Afio: 2024
Efectuar el process de degustacion ante e panel de interno-externo,
feniendo en cuenta lo siguiente:
Explicar al pane! el ohjetivo de Ia degustacion y la forma de calificacidn
por cada compenents, registrado el RBPM-013 - Evaluacién
3 Sensorial de las Preparaciones Alimenticias Nutricionist
1. Malo. - Producto terminads a eliminar RO
2. Regular. - Producto terminado a corregir
3. Bueno. - Producto terminado que cumple las caracteristicas
sensoriales.
4. Muy Bueno.- Producto terminado  que cumple las
caracteristicas organolépticas Y genera mayor satisfaccion en el
cliente.
—
ACTIVIDADES RESPONSABLE
Iniciar la degustacién contando con Ia presencia del maestro de cocina
4 para dar respuesta a nivel gastranémico acerca de los interrogantes y/o | Nutricionista
comentarios de Zirecs.
los degustadores. / L
5 Iniciar la degustacion, acompanada de vasos con agus, cuyo objstivo TR %f's’ o
v o . . . . Nulricionisia @
permitira neutralizar la diversidad de sabores a degustar (enjuague o]
bucal). : Lo
Segmentar las preparaciones por sabores:
Neutros: Arroz-, guarniciones sancochadas, Nutricionista / Maestro
g Salados ylo Picantes: Entradas, Sopas, platos de fondo. d .
- e cocina
Acidos: Enfradas, Refrescos, frutas, postres.
Dulces: Postres, Platos de fondo.
7 Regi'strar la calificacién  correspondiente por cada  producto Nutficionista
terminado de
acuerdo a la estructura y/o composicién de cada servicio,
Coordinar con el masstro de cocina Ia correccioén  ylo Nutricionista/ Maestro
8 levantamiento de cbservacion de los preductos terminados que da cocina
figuren con una calificacién de 2.
Nufricionista
8 Gestionar la eliminacién del producto terminado con calificacién iguala 1. | Responsable de
produccion /Maastro
de cocing
Coordinar con la Jefatura del servicio, responsable de produccion y Equipo de
: logistica la viabilidad de la reposician del producto terminado que fuera Nutricionistas ylo
" gliminado. Maestro de Cocina.
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EGISTROS

BPM-010 - Evaluacicn Sensoriai de las Preparaciones Alimenticias (Anexo 10)

- RESPONSABILIDADES

Jefatura del DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y DIETETICA es responsable de gestionar
los recursos necesarios para el cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de

Manufactura, asi como de verificar su eficacia conjuntamente con o

correcta aplicacion del presente manual.

Nutricionista de Produccién: Es responsable de la ejecucion de los procedimientos
operacionales de produccion: colabora en la elaboracién Y revisién de los procedimientos
instructives de control Y registros relacionados con produccién. Asi como también es\:
responsable de la aplicacién de los procedimientos & instructivos de fabricacion, limpieza y
operaciones en e} Area.

Nutricionista de Calidad: Convoca ¥ participa en las reuniones de verificacion integral del
sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria. Participar en las instancias de revision gerencial

¥ gestiona el cumplimiento de las acciones correclivas de las observacionss obtenidas en las
auditorias internas v externas.

Responsable de Almacén: Es e responsable del control del almacén de alimentos;

mediante Kardex y el control de |a produccién de la cadena alimentaria del servicio de
alimentacion.

Personal de SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA: son respensables de la aplicacién
obligatoria de todo lo establecido en el presante Manual,

49




DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE | Version: 01
MANUFACTURA Afio: 2024

&t 4"- DEJORETO
¢ Xes
4 e —

Felipe Arriola Iglesias

Viil. ANEXOS
ANEXO 1 RBPM-001 Control de la Recepcién de Producios Perecibles
ANEXQO 2 RBPM-002 Control de Ia Recepcién de Productos No Perecibles
ANEXO 3 RBPM-003 Control de la Recepcién de Frutas, Verduras y Tubérculos
ANEXO 4 RBPM-004 Kardex de Materias Primas
ANEXC S REPM-005 Control de Temperatura de camaras de conservacion
ANEXO 6 RBPM-005 Monitoreo descongelacién bajo refrigeracién
ANEXO7 | RBPM.go7 | Registrode

desinfeccion de insumos

ANEXO 8 RBPM-008 Control de temperatura de coccién
ANEXO 8 RBPM.-008 Conirol de temperatura producto en ef servicio
ANEXO 10 RBPM-010 Evaluacion sensorial de preparaciones alimenticias
ANEXO 11 RBPM-011 Mantenimiento preventivo de maguinarias y equipos
ANEX0O 12 RBPM-012 Verificacion de Calibracién de equipos e instrumentos
ANEXO 13 REPM-013 Control de capacitacién del personal
ANEXO 14 RBPM-014 Seguimiento de exdmenes de manipuladores
ANEXO 15 RBPM-015 Preparacion de regimenes normales y dieto terapéuticos
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ANEXO N° 01
RBPM-001: Control de la Recepcitn de Productos Perecibles
e
M
FEC HOR SRiiBeT MARC PROVEEDO CAN FVISTICK | & T 0B RESPONSA
HA A % A R T. ER €|l cc| s BLE
COLOR | © @
Nutricionista de Control de Calidad Nutricionista de Produccion
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ANEXO N°92
RBPM-002: Control de la Recepcién de Producios No Perecibles

— —

=
@
» o
FEC | Ho PRODUCTO WARCA | PRoveEp | ca | REGIST g i ui RESPONSA
(&
HA | RA OR L < T BLE
RIO coL 35
OR

(*) Se registrara los dos Ultimos digitos numéricos dal RS, carrespondiente al afio de emisién,

Nutricionista de Control de Calidad Nufricionista de Produccion
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ANEXO N°(3 .
RBPM-003: Control de la Recepcién de Frutas, Verduras ¥ Tubérculos

I e

=
I
£ 9
Fvi R ﬁ
FECH | HOR _ PROVEED CAN | sricuer 0d 25| oss. RESPONSA
A PRODUCTO | O . S§ 28 BLE
A . COLOR <0 g F
(&)

T

Nutricionista de Conirol de Calidad Nutricionista de Produceion
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ANEXQO N°04
RBPM-004: Kardex de Materias Primas
PRODUCTO:
FECHA CANTID FECHA CANTID CANTID RESPONSABLE
O AD nE AD AD OBRSERVACIONES o
INGRE INGRES VENCI UTILIZA SALDO ALMACEN
50 o M. DA
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ANEXQO N°05

RBPM-005: Control de Temperatura de Camaras de Conservacién
Semana del ___al

EQUIPO DE TEMPERATURA {°C}
REFRIGERACIO HO

e e LN MAR MIER JUE VIE SAB DOM
CONGELACION

Cémara de
Cames

Cémara de
Frutas Y
Verduras

Camara de
Alimentos
Pre
Elaborados

Camara de
Descongelacid
n

Camara de
Lacteos

Congeladora
1

Congeladora
2

Refrigerador
at

Refrigerador
az

NUTRICIONISTA
DE CALIDAD/S
PRODUCCION
(SELLO Y
EIRMA)

T° refrigeracion: 0°C a 5°C, excepto frutas y verduras 0°C a

55



os

Buag
o' o
enbe ZIrupy D ¥
sp ouoys ofeq ¢pbuosssp eg :yod . o ou e JOUDUI 13S RI3gap BUId elIB B
‘ugioelaBuey ue mE_.MMMMHM_ Mwﬁ%u.””:hrmaww..w niegsaq ap awadns g us ugioeEbuoasep
opsiine o opedey opsenb og : 19p 9ZIAN S <IN ] ap ossooid jep jeuy emeiade; By
SINOIOYAAUISEO VALLOZAHOD NOQIDOV OioiAMES OO SLINN
21y ug] 8 Do Bl ] 819 a5 el 5 OR
esuodsey aduinsey [qesuodsay it (121 Yoay esuodsay ol oH yoay Inag L ewd
HoA | SAO VALLOZNEOD H0 | wvo | eusew e op uotoduoseq
NOIDDV NOIDYTAONODS3IT 30 TYNIA NOIDYTIONODSEA 34 OIDINI

VOILHLIIA A NOIDIMLNN 30 OLNIWY LAMVJEA

NOIOVHEIADEATY Orve NOIDVIIONOOSHT 30 OFUOLINON 900-Wady
90.N OXINY

. seisa|d) vjoray adyay
G20c -ouy VHNLOVANNYIN  ——
L0 ‘UQISIBA —s,_eamv

30 SYOILOY¥d SYNING 3a TYNNVI :00INDIL OLNINND0A
. R EPS




LS

ON o

NQIDVIIZIFIA LM NOD ] (i)
F1gveNodsay | HNINITINNG | ooy 5yauasao | oavinoars oavNmyaLaa | NOISUANNG | opoi 00 o)y sganisaa (000 | 4) nviogamisaq OLONA0¥d |vHA3
AAOARL | qvaiinva | avalnys L]

h VALLOZHNO NOIDOY # 0u0T0[]

SOWNSN! 20 NOIDOIANISEA 3A ONLSIOTY :2000- N dY
L0N OX3NY

se159]9) ejoury adijay

S20z ‘ouy VHNLOVANNYIN
L0 :ugisis| 3d SYOLLOY¥d SYNANE 3a TVNNVIN :02INDIL OLNIWNI0Q




BUINOY) 8P 2[qesuodsey uQIoNPO.d [8p 8lgesuodsay peplies) ap (04U ap BISIUOIOUINN

"D, 08 < [U0ID20D .|

(2.)
N - VAOH L " _uuuw
anan s OO0 19905 N OI0INI v
oA NSS! NOIDVANASHO — g o OIOVAVdINd aa Ho3d
NIWE, YHOH
NOID90D 30 YHNLYYIdNAL 30 TOHULINOD :800-WedY
80.N OXANY

sesa)9) vjoty adijay
5202 :0uy VHENLOVANNYIN —_—s
L0 uoisian| 30 SYOLLOYd SYNING 30 IVNNVIN :00INO3L OLNIWNo0a | & —




6S

BUIDOY) ap s|gesuodsey UQIoonpoLd Op BISIUOIDUINN PEPIED 8P [0JUCD 3P BISIUCIDUINN

Do 08 OLWIUIY BjuRle0 "OlPd oL

5 8V v v o] v 4
ALLIENYNOD ol | OLONAoHd UOH ol | OLOnaocud HOH oL | Lonaoud HOH
TAVENOJSIM HO3d
h SINCIDOV VNED OZHINWTY ONNAYSEA

OIDIAYES 13 N3 0L0NJ0¥Ud YENLYHI4dWEL 30 10 LNOD :600-WEdY
60.N OX3INV

seisajd] ejouay adijay

G202 :ouy VNNLOVANNYI ==
L0 :uoisso| 30 SYIILOYYHd SYNINE 3A TYNNVIN :02INDZL OLNIWNOOA _%gowv._




09

SYIJILNIWITV SANCIOVHYdINd 30 TVIMOSNIS NOIDYNTVAT :0L0-WadY
OkoN OX3NY

Geoe ‘ouy

10 :uoisiep| 0 SVOILOY¥d SYNANG 3d TVNNVIN :02IND3L OLNIWNI0A

VANLOVANNYIN

seisa|d] ejouay adijay
[

SEJRIPEWIUL SYUUIIIYLIIUY AN v
¢ ¥OAVLSNDAQ Z¥Oav.ISNoaa 1 HOGY.LSNOIT euesoosy  souooon i) | e Jeoyde eJ9qop
se| esed eu1200 e sopeulojes | 25 ‘SOPENIRAS ww.wwﬁwmwn :msnu ON3ng ¢
X soppes o Day mw M.ww_ww«m_w:ﬂ anb wouo._mwohn dvIno3y 4
op: Smanpoxd =qy aeapey S07 "OI9IAJ9S BPED Op Ssjue OVIN L
sojanpoud so| sopo} Jejsnbag NOTBVITTVS
NQIDOTHHOD SINOIOVOIHIOdS 30 STTIAIN
SYONZAZT
1
8 Ut uope ain oq 10 40) ugjor Ban log 10 10] tibis Bin | Jog 10 10]
s Wassidg aj BG (o] Lely] juoEeIl el eSS 0 (*39 ] BUasslg s B 0 Lohp]
oA 2001107 d i
£ A0UVLSNOIA Z 40aV.18N93a | NOOVLENH3A anao ’
WHOSZ VAo 24 OdiNglL YOILLALIA A NOISRILNAN 2T OIDIAYAS




..,
8/8 ESP”%LE ORET
» Q » .y
t) Xe DOCUMENTO TECNICO: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE |Version: 01
i) MANUFACTURA ' -
Felipe Arriola Iglesias ' Afio: 2025

ANEXO N°11

RPBM-011: MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
MAQUINARIASIEQUI | FRECUEN E F M Al M| J J| A S| Q| N Di
POS CIAS N E A B | A Ul u| G E| C| ©C c

E B R R | Y N | L| G T| T | v
Balanza de 30ky Trmastal
Cocina Industrial, Bimensusi
Plancha, Sartén =
Volcable, Marmitas
Hoemos Rational Bimansual
Cémaras y Equipos de
Refrigeracién Y Trimestral
Congelacion
Licuadoras Trimestral
Cortadoras de came y Trimestral
Vegetales
Refresquers Semesiral
Campana Exiractora Mensual
Batidor Indusiral Trimestral
‘%:}Trampa De Grasa Trimestral

Pozo y tanque de agua | Mensual

Carros Térmicos o

trasportadores de

comida

Nutricionista de Calidad / Produccidn Responsable del SERVICIO DE NUTRICION Y

DIETETICA

Responsable de Servicios Generales
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PRODUCTO: |

ANEXO N°12
RPBM-012: VERIFICACION DE CALIBRACION DE EQUIPOS E iINSTRUMENTOS |

TAC:
FECHA: TUR
NO:
OPERA EQuIp CODIGO  DE coDic :
:ECH :oa e - oy st gﬁsmc;o Egsponsma
UNITA INSTRUM INSTRUMEN PATR
RIA ENTO TO 6N

MNufricionista de Control de Calidad
DIETETICA

Responsable del SERVICIO DE NUTRICION Y

Responsable de Servicios Generales
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ANEXO N°13

RPBM-013: CONTROL DE CAPACITACION DEL PERSONAL
Tema de Capacitacién:

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Capacitador:

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Horario:

-a--1l.---.a-----.u:--:-nunsst--uc;na-----.a:-:a-na-ngau-:a-:-|:-m--;.|u=|=-u=:l|---u'uaa- -----------

[ e NOMBRE DEL PERSONAL FIRMA EVAL. OBS.
01

02 N
03
04
05
06
07
08
08
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Nutricionista de Produccién yio de Calidad Expositor
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Anexo N° 15

PREPARACION DE REGIMENES NORMALES Y DIETO TERAPEUTICOS

DEFINICION DE LOS PRQCESOS:

a. Recepcion en Cocina.

Las materias primas son recibidas por el personal de cocina verificando las
caracteristicas del producto de acuerdo a las Especificaciones técnicas de calidad para

los alimentos destinados al consumo humano del Servicio de Nutricién del Hospital
Lima Este Vitarie.

b. Preparacion

Elaboracién del producto de acuerdo a las recetas emitidas por el servicio de Nutricién.

¢. Licuado y/o Exprimido

Accién mecanica mediante la cual se extrae el componente liquido a los frutes.
d. Colado

Accidn mecénica mediante la cual se hace pasar un alimento liguido o semi liquido a

través de un tamiz para eliminar restos de fibras que no queremos permanezcan en el
producto final,

e, Coccidn

Someter a los alimentos a la accidn del fuego para que adquiera determinadas
propiedades agradables al paladar. Puede ser sancochado, fiito, soasado, horneado,
etc. Latemperatura de coccidn debera ser mayor a 80°C,

f. Conservacién.

Accidn de almacenar un producto en un ambiente a temperaturas controladas
(calientes mayor a 80°C y frios entre 0 a 4°C) a fin de mantener las caracteristicas de
inocuidad.

g. Porcionados

Accion de fraccionar un alimento en porciones definidas de acuerdo a las necesidades
de servicio v distribucion.

h. Transporte
Accion de trasladar productos porcionados hasta el punto de servido
i. Servicio

Distribucién de las preparaciones al paciente y personal asistencial.
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FLUJOGRAMA DE LAS PREPARACIONES

¢ Elaboracién de salsas

Salsas: Son una mezcla de varias sustancias de consistencia liquida o pastosa,
base de algunos guisos Y que puede servirse a parte o acompafando a ciertos
platos, pueden ser crudas ¢ cocidas dependiendo de su pasc o no por una etapa
de coceidn durante su elaboracisn.

ELABORACION DE SALSAS

Ingredientes SALSAS DE EGETALE RUTAS
MARCA VEGETALEY F
LICORES
ESPECIAS
CONDIMENTOS
ACEITES
ABARROTES

HUEVOS H LACTEOS

PREPARACI

SALSAS SALSAS COCCION
© ©
A

Primario

CONSERVACI

____________ Procesas

) 4
PORCIONADOQ

TRANSPORTE

|

4 ¥
MULTI MONO
PORCION

|

> SERVICI
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*  Elaboracién de Entradas

Entradas; Son platos que se sirven antes del plato principal o de Ia s0pa, se

pueden clasificar en crudas 0 cocidas dependiendo de SU paso 0 no por una
etapa de coccién durante sy elaboracién,

ELABORACION DE ENTRADAS

SALSAS DE

LACTEOS MARCA
LICORES

ESPECIAS

CONDIMENTOS

ACEITES
ABARROTES
ONSERVA

Ingredientes HUEVOS

-] VEGETAL FRUTAS| | CARNICO SALSA
(=3

PREPARACI

GUARNICIONES
ACOMPANAMIENT

ENTRADAS ENTRADAS
COCIDAS = CRUZADAS

COCCION

Sub Proceso

I
i
I
1
|
I
1
!
Sub Praceso :
i
1
]
i
I
1
|
i

v
Secundario
CONSERVACI
St
Proceses
PORCIONA

TRANSPORT
E

]
MULTI MONO .
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*  Elaboracién de Caldos, Cremas ¥ Sopas

a. Caldo: Son alimentos liquidos

que se obtienen haciendo hervir en agua
Cames y verduras.

b. Sopa:

Son platos que resultan de la adicién de pastas, fécula 0 verduras a los
caldos.

¢. Crema: Son platos que resultan del licuado hecho 2 partir de una mezcla de
verduras y pastas o féculas con caldo, es de consistenicia espesa.

ELABORACION DE CALDOS, SOPAS Y CREMAS

SALSASDE

LICORES
ESPECIAS
CONDIMENTOS
ACEITES
ABARROTES
CONSERVAS

ARINA

Ingredientes

VEGETALI CARNICO

PREPARACI

Caldos, Caldos,
Sopasy Sopasy
Cremas rea

: Sub Proceso

—_— Proces

[«
W

CONSERVACI

____________________

PORCIONADO

TRANSPORTE

MULTI MONO
PORCION

4
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» Elaboracidn de Platos de Fondo

Platos de fondo: Son platos que constituyen el plate princi

ser guisos, frituras, asados, acompaiados por guarnicionas.

pal del mend, pudiendo

ELABORACION DE PLATOS DE FONDO COCIDOS

FRUTAS

HUEV AGUA Sﬂfﬂﬁgg saLsas| | carnico VEGETAL f----
LICORES == |
ESPECIAS :
CONDIMENTOS :
ACEITES INecesits s i
ABARROTES Reposs despuss
del GUARNICIONES
LSS N DECORACIONES |- ——h—,
ACOMPANAMIENT
¥
» PREPARACI |
Y
COCCION
A4
» CONSERVACI
AN
Sub Proceso :
PORCICNAD
Sub Proceso
Secundario
Procesos Regulares

TRANSPOR
h 4 y
MULTIE MONO
PORCION
\
» SERVIC <
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* Elaboracién de Productos de Panaderia y Postres

a. Productos de Panaderia: Productos elaborados a base de harinas
mezclados con otros ingredientes, dulces o salados, los mismos que pueden
tener o no un proceso de elaboracidn previo. Son sometidos a coccion,
generalmente en horno.

b. Postres: Platos dulces preparados a base de frutas, harinas, cereales,
gelatinas, que pueden o no pasar por un proceso de coccién

ELABORACION DE PLATOS DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y POSTRES

"“ZgACIfR | AGUAJ‘ HUEVOSH LACTEOS r HARINA. CARNICO FRUTAS
ESPECIA
)
CONDIMENTO
S LICOR
ENLATADOS
GELATINAS
FLANES
MIEL
OTROS
> PREPARACI
Y
COCCION
M
» CONSERVACI
LAN
Sub ‘
Proceso ‘
Procesos
Regulares

TRANSPORT

MULTI MONO
PORCION

Y

> SERVIC
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¢ Elaboracién de Jugos, Refrescos y Bebidas

a. Juges: Son bebidas batidas o licuadas que se preparan en base a frutas y
vegetales, crudas o cocidas.

b. Refrescos: Son bebidas batidas o licuadas que se preparan en base a
frutas y vegetales, crudas o cocidas, diluido con agua.

¢. Infusiones: Son bebidas que resulta de someter ciertas hierbas, cereales o
granos a la accidn del agua caliente. Se sirve caliente o fria como refresco.

d. Bebidas Calientes: Son bebidas preparada a base de leche, cereales,
sometida a coccién que pueden o no llevar frutas.

ELABORACION DE JUGOS, REFRESCOS Y BEBIDAS

AGUA FRUTAS lVEGETAL
o
T
AGUA LICUADD,
|| HERVIDA EXPRIMID |«
o O Yio

v
> COCCIO

Ingredientes

‘ LECHE | GRANOS CEREALE
] Ls

ENFRIADO

A~

Y

CONSERVAC!
: Sub Proceso 1N

Primario

Y

roc
. Troms PORCIONA

TRANSPORTE

v h 4
MULTI MONO
PORCION

L

> SERVICI
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» Elaboracién de Sandwich

Sandwich: Porcion de embutidos, derivados lacteos o carnes, presentados entre
rebanadas de pan. Puede ir acompafiados de vegetales, frulas o salsas.

ELABORACION DE SANDWICHS (En linea)

Inaradie

Leav | e [ e ool [ZE] Coa] fieee] [

!__—‘;h.l
i e—"
- » PREPAR
L
L]
GUARNICIO
1 subPraceso o NES
______ Primario |
[ |
SubProceso | CONSFRY

—————— Proresos

~~~~~ » SFRY |¢
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