MINISTERIO DE SALUD
RESOLUCION MY 090
(e 12 e marzo de 3003)
Que adopta el Manual de Buenas Pricticas de Manufacturas y de los
Procedimientos Operatives Estindar de Saneamiento en los Serviclos de

Alimentacion, en Hospitales Pablicos y Privades

EL MINISTRO DE SALUD, |
en uso de sus facullades Jegales y

CONSIDERANDO:

(ue es funcidn del Estado velar por 12 salud de la poblacidn de 2 Repiblica de Panami,

Que las enfermedades transmitidas per alimentos (ETA) estin registrande un aumento
creciente en distintos paises, lo que representa un riesgo para la salud de la poblacide,

Qe s delrer de las putoridades de salsd supervisar que la imocuidad de tos alimenios oe
manienga, en tods 1a cadena alimentaris,

Que I aplicacién en los hoapitales de las Buenas Priclicas de Manufacturas v de bos
Procedimientos Operatives Patindar de Saneamieato de los Servicios de Alimentacide,
como prerrequisitos del slstema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Conlrol.



gt s L i e 1

Gaceta (Micial, jueves 21 de marzo de 22 e 24,516

HACCE, ha demoszrado ser una berramicots confiable y de [icil aplicacién para
mantener In inocuidad b log alimentos.

RESUELYE:
Articulo Primero: Se aprushe el Manea! de Bnenas Prdcticay de Mannfecturas y de
lox  Procedimienior Operstives Estdndar de Seneamiente en lox Servicies de
Alimentacidn, en hospitales piblicos y privades, elaborado por la Direccidn General de
Salud Pablica del Minigerio de Salod, contemplado en el Anexn, ¢l cusl Forma parte
integrante de esta Resolucitn.

ms&ﬂuﬂ-: El Ministerio de Salud v, en su defecta, la awiondad competsnte
danin ia orieniaciém requerida a los hospitales, para implementar esve manual.

Articulo Tereero: La Direccidn General de Salud Publica serd In responsable de la
dirdlgacidn ¥ asesoramiento para la gjecucibn de ese Manual,

Articulo Cuarto: Esta resolusitn empezard & regir desde su promulgacidn.
COMUNIQUESE ¥ COMPLASE.

FERMANDO J, GRACIA GARCIA
Binistro de Balud

ANEXO

MINISTERIO DE SALUD
MRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ¥
DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE
SANEAMIENTO PARA LOS SERVICIDS DE ALIMENT ACHN
EN HOSPITALES PUBLICOS Y PRIVADOS DEL PAIS

FANAMA, 2002
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E: Dirsclrices para 18 capaeitation. . owimmimin.
V. Procedimientos Operativos Estindares de Saneamiento (550F5)....

S0P 1. Segurided del EEA....ooe s —————-
SS0P.2. Condicidn y aseo de lodas las Eupc:ﬁuﬁ-d.: contacio alimentario,

inchude equipa, utensilios, puantes, .. S S
SEOM Y. Provencieon de o cenbamifasidn nmnh e
S50P 4, Mmummmmd:luﬁmdulﬂadcydmnﬁmrﬁnd:m

€ 08 PRS- ovosscascsrimsrcspm s s e s s 10 S—
S50P.5. Protectitn de los alimentos de fos adubteranies....
S200.6, Motulaclds, dsacsnamisnts y#ﬁhmmmﬂm

en farma adecuada. .. N
S850P.7. Conwol de lum‘rd.}l:muﬁc salud de bos t:l]'l'P]:l.d-Di
SS0P.&  Exclusion de lag plagas.. .. N S

VI Diyrectrices varias

1. Gilnearsn

2. Cantidad de desinfecnts {',!une erlmda Lssar..

3. Sustanclas quimicas idéneas para la desinfeccidn de E-:ns hc:-:-lu de elaioracién di.‘
alimentos... - S,

4. Prn:-nimucm-:-s Hri I:J Iavadn de wensilios..

5. Requisitos para la seleccidn de pr-:-'.-'md-:-n:s

&. Especificacionss para productn.... ...

Gl Producios BAS1ens ... e -
B2, Granos y Cereshs e s
6.3, Derivados de cereales y pasias a'lrrn:m.m:: .............................
B, Carmes ¥ demvals ... e e e
6.5, Productos enbamladog ... iiini i e e e
B.6. Frutas v vegsfales ..., A ——— -
G5, HOEVES e eeemm e e drt 1 L s pe e gmn i VAT T

L. INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) se encuentran entre los problemas
de salud humena de wran extensidn en ¢f mundo. A pesar de las dificulades de su
idenificacian, diagnosisco ¥ reZIsma, constiluyen un riesge signifcaive para la poblacion,
tanto &n log paises desarvollados come en via de desarrollo

La Organizacian Mundial de la Salud estima gue gran parte de bos casos de duarrea ¥
mueres en menores de § sfhue gue sucedon o 6l mundo ac deben & la agestifn de

alimentos comaminados,

Segln los registros de brotes de ETA indican que un alto porcentage {20 a 40% del tofal de
Tawiesh weurre co comaodores solestivea (resiuarantes, ssoanlas, hoegiiales, ebc.} en diveTsos .
paises.
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A pesar de que loa estudios acerca de infeccionss en hospitales rarmments consaderan log
casos asocindos @ alimentos, conociendo las careclerisbias de muchos o8 ellos, & de
sapaner gus asias infessiones pusden ser mis frecuentes de lo que ae estima.

Brn Panamd, desde 1994 hasta 2 fecha, se han realizado actividades en los hospitales pars el
endlisiz de peligros ¥ panbos criticos de controd,

L3 elrbowracidn de este dncusmendn hisico, achuadizado bene como propdailo instnimentar v
respaldar 12 aplicacidn de Buenss Pricticas de Manufacturas vy los Procedimientos
Operatives Estdndares de Saneamienio (SSOP) en los Servicios de Alimentackén, en los
hospitales piblicos v privados del pals. Ademds, se considera que comtmbumrad a la

disminescion de |as enfermedsdes trarsmitidas por alimentos en estas instalaciones y
redunders en fos beneficios & la comunidad,

1. JUSTIFICACION

Las Bucnas Pricticas de Manufacturas (B.PM.) v los Procedimientos Operativos
Estandares de Sancamiento (5.5.0.P.) son pre- requisitos para l2 implantacidn del HACCP
i Andlisis de Peligros v Pusios Criticos de Control).

La situscidm en bos servicios de alimentacion de los establecimientos hospitalarics en
Panamé no s¢ escapa de o5 brotes de ETA. Fue en funcidn de eso, justamente, qae en el
afio de 1996, los Departamentos de Control de Alimentos y de Nutricidn del Ministerio de
Ralud de Panomd, con = apoyae  de b OPSMORE, imiciaron on programa pamm la
implantacion del Sistema de Andlisis de Riesgo y Pumtos Criticos de Control en los
hospitales pablicos del pais. Este programa se imicid en los hospitabes José Domingo de
Obaldis en Chirigul v ¢l Hospital Regional de Santiagn, Veraguas.

En el afie 1997, buscando mejorar dichas acciones ¢ incrementar el namero de hospilales
en el programa, s¢ continkiron lag jormadas de capacitacidn de personal, con un seminario
destinadn, principakments, & profesionales de hospitales de- 1a capital, visilas &
establecimientos como €] catering gue sirve al aeropuenio de Tocumen w 1a realizacidn del
Primer Sesinario Nachonal de HAOCP en hospitales en o mes de diciembre, patrocimade
par Ja QS "

En 19498, después de un nuevo seminanio de capacitacion especifico, buscando atender en
especial al personal de los establecimientos hospitalarios del inerior  de la Repablica, se
comsiderd conveniente repoilr om evento nacional que proporcicnara la transmoasion de
Lecnicas novedosas adensds de espacko para discusiones ¢ intercambio de expeniencias enire
quienes estan praclcando esle aslema

En 1999, s& llevd a cabo un seminario de sctaalizacion. A partir de esa fecha, se han
realizado  supervisiones v documentacidn de apoye come ha sado el Manual de Buenas
Pricticas para la propasacion de alimentos en Servicios de Alimentagian,

En mayo del presente aflo s [evo a cabo un talier con nulrcionistas que laboran a nivel
pacional con el abjetive de revisar v adecuar este manwal, el cual se considerd necesario
normar an odos bos hospitales paklicos v pnivados,
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1I. EL SERVICIO DE ALIMENTACION HOSPITALARIA

Es uns dependencia que tiene [a resporsabilidsd de plamifcas. adguirit. preparar. almacenar
y digtribuir una alimentacitn adecusda a ia comunidad hospitalana.

El ohyetive prmcipal es boandar una alimeniacidn adecuada v segura a lod pacientes. Enfre
log ohjetivos especificas de eale servicko lEnemos:

. Contribuir 2 13 recuperacidn de la salud, mantenser ¥ mejorar el estado
nutricional del paciente,

L Admimdstrar en forme eflciente lof recursed disponibles v mantsner uns
adecusdas coordinssldn con los diferentes servicios del Depaniamenio de
HMutricitn ¥ Dagiética v otras dependencias del hoapital,

. Erindar una alimentacidn balanceadn y segura a coglo razonable, preparads
en aplimas condiciones higrénicas ¥ que se adapte a los hibitos alimentarios
de la poblacién atendida. -

. Programar v kacer uso racional de (o8 recursos del servicio,

- Progrumar v desarmollar huﬂi_g;l:im‘lﬂ.m & GRmIpi vbemica - administirativia
de los servickos de alimentacidn.

El servicio de alimemacion estd a carge de un Mutnciondsia ¥ bajo su mando 2 encuentrs el
personsl de mando intermedio ¥ de servicio que labora en a8 diferentes areas.  El recurso
humano con que se dispone en el servicio es el siguiente:

MNulncionista

Persemal de mando intermedialsuparvisares, cociner jefe)

Persomal de servicio (cocinesos, ayudantes, traba)jadores manigiakes)
Personal adminisirativo (secretan, aficinista, almacenista v kardista)

# & & =

El s=rvizio de almenizcidn pusde ser centralizado, descentralizado o mixio,

El servicio cepiralizado es aguel cuyss dress de preparacicm y disinbucidn estdn
localizadas en & mismo lugar, o5 decir, las bandejas con las deetas para los pacienles salen
listas para ser distribuidas desde el lugar de preparacidn,

El servicin desceniralizado es aquel cuyes docks de preparacldn y disimibocion esidn
separadas, por bo cual e cusnla con cocinas penféncas desde Conde Jos alimentos fon
transporiados en grandes canindades para realizar su disinbucién.

Bl servicie mizte e sguel gue cumbioe B Jistbaciir ceaalizada y descontralizada. Dis
los res tipos de servicios anlss mencionados, el mas recomendable es o centralizado, ya
que existe mayor condrol en la preparacedn y distribucidn de los alimentes. En nuestro pais,
esie servicio es el que predoming =i la actuatidad.

En el servicio de alimentacion hospitalasia se elabora un mend para dicta comientz con ks
variantes adecundas & los beneficiarios. El meni estd constituide por tres tiempos de
comida, kos que se modifican dependiendo de las necesidades del paciente.
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IV, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION

Deefimickin: Las bocnas précticas doc manufacturs son dirccirices quo han sido cxiablocikdan
para garantizar que los productos alimenticios sean fabricados bajo comdiciones seguras v
sanilasias, Sof un conjunte de procedimientos v medidss tendientes a evitar que los
alimentos no se sdulieren por contaminaciin biokdgica, quimica o fsica, & incluyen:

A Pricticar de higiens persomnal

B. Edificio y facilidades

C. Equipo y wiensilio

L. Controles en e proceso

A. PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL
A.l. CONTROL DE ENFERMEDADES

La direcchdn lomard las medidas pecesanias para QU DNINZuna PTSONA QUE PIEECTRE O
sospeche gue padece de ums enfermedad susceptible de transmitirss por lor diimentas, o
heridas infecladas, infecciones culineas, o diamess poeda rabajar bajo mingin concepio en
minguna zona de mampulacidn de alimentos en la que haya probabildad de que dicha
persona pusda comanunar drecta o indwreciaments los ahmentod Con ouCHGOEEARIAMGE
patdgenns.  Toda persona gue $2 enceenire en esas comdicioncs deberd comunicsr
inmediatamende a La direccidn su estado faico.

Mote:  Un empleado impedido pars mabajar en wna rons de menipulscidn de
alimenios porque padece wna enfermedad contagiosa, antes de volver al trabajo
debera recibir un ceriificado de kabilnacién de un médied idauen.

Exameén Médico

Las persongs que eniran en contacta con los alimentos en el cursa de si trabajo deben pasar
un examen medico y conle con su carne de manipulador de alimenso,

AL, HIGIENE FERSONAL

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debe mamensr una
csmerada limpeeza personal mientras eslé en SeMvicio ¥ en iodo momento micniras osté en
el trabajo debe wsar delantal e imclusive un cubrecaberza

Mo deben lavarse y'o secarse en las zonas de manipulacion o preparacion de alimentos
delarmales v anticulos andlogos. Duraste los periodos en que se manipulan los alimentos, e
peraonal mo debe psar objeios de adomo como collares ¥ oftras jovas. El cabello debe cstar
complelamente cubierto can redecilbss. No se permiten barbas ni bigotes largos.

Conducta personal

En las zonas en donde se manipulen alimentoa queda prokibido tedo acto que pueda dar
lugar & la contaminacién de los alimentos, como comer, fumar, mascar (por gjemplo, goma,
palillos) o pricticas antihigitnicas, tales como escapir,
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A3 UNIFORME. - i ‘
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]"nll:l:sl:p:rmit:ﬂwd:mpld:nl]h:mlu!htudmd:#mmipulallimmlu' x 3
debe estar limpio v no debe usanse foera de |23 érzas de trabago, E] calzado debe
¥ mantenerss Hmpboe

A LA\'AMDIL!,EW

Tmmwm-mmmmmﬂm&uihﬂuﬂnm:dab: micniras etk en
servicio, leverse v desinfeciarse lae manos de maners frecusnie y minuciosa. Deberin
hvultmlummdln:mn] hhqn-.dtupmiad.:tam,mm oI,
d:ipﬂl-dln-dhh.

hmﬂmmmﬁmﬂhdﬂpﬂhhm Hm.mm Debe hacerse u;:u
inspeccidn adecuada pars garantizar ef cumplimiente de este requisito,

5i pama manipular los alimenios se emplean guanies adecuades, dsics sc maniendrin en
perfectas condiciones de limpieza ¢ higiens. Se deberin descartar los guantes roios o
pinchados,

A5, VISITANTES

S-EmImﬂﬂmmimd:irthsh‘iﬁhntﬂmnlilfiﬁhiali'ﬂl'mm|ﬂmﬂ#
donde se procede a la manipulaciin de éslos, Les precsuciones pueden incluir el usc de ropas
proecioras,

A, CAPACITACION DE LOS EMPLEADOS

La direccidn del establecimients establecer las disposiciones para que todas las personas
que manipulen alimestos meciban usa instrocckin adecuads v continun en materia de
manipulacidn kigiénica de los alimentos ¢ higisne personal, a fin de gque sepan adoptar =
precEuciones mecesarias para evitar la contaminecidn de los alimentos o |2 enfermedad de
log congusmidonss

B, EMIFICIOS Y FACILIDADES

El disefio v la construccidn de las instalaciones empleadas en la preparacién higrenica de
los alimentos ¢s parts fundamental para assgurar la inocudad de los musmos,

Los edificios deben ser <2 una conslruccitn 12l que evite la entrada ¥ albergue de rosdores,
permas, pdjarcs, gatos, etc, Todas las aberturas hacza el are extenor, incluyendo pucrias y
ventanas, deben estar prodegidas por mallas o cortmas de plésticos gue evilen L catrada de
moscas, polves o sucisdad a las dreas donde se almacenan o manipulan alimentos.

. TERRENOS Y ALREDEDDRES
Eu ubicacién debe sor an drea alejada de cuakquier foco de contaminacion figica, guimsca o

binlégica, ademds d= sclar Hbre de olores desgradahles  Lag wise de seseean dehen
encontrarse pavimentadas, a fin de evitar la contaminacién de los alimentos con polvo.
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B.2. DISENO

En la planificecidn y discho de establecimbentos, 1ales como servicios de alimentacién
Irmpritalagios st deben considerar las necosilades de espacio, volumen de comida A
preparar, squipos requenidos y estuctura de personal necesano para su funcionameenn, El
tisefio debe ser flexible con espacios suficientes para permitir [ introduccion de camibios ¥
sipanisones futuras. Se debe cumphr con los requisitos establecidos por las autonidsdes de
saled en cuamio al use de agua, desecho de rehducs liquidos v sdhdos de especial inlerés
epidermiakagics en este tipo de establecamiento.

B.3. AREAS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

La planta fisica de un servicio de alimenios estd constitiida par diferentes dreas o zonas de
irzhajo, que sz deben disinbuir procuranda seguir una secuencia de acuerdo con el
recornide que hacen bod alimentos desde s recepoidn, almacenamicnio, . preparacidn,
digtribuciin hasta la eliminacidn de desperdicios,  El flujo de trabajo no debe presepiar
infermupsiones ni crices <n las distinlas operaciones.

Un servicio de alimentacitn debe tener las siguientes dreas:

] ﬁ:uea di recepcidn ¥ almasenamicmo
* - Arca de produccidn
*  Area de distnbucidn

B.3.1. Recepcldn

El drea de recepcion de alimenios debe estar ubicada de manem que facilite el
sceeso de recibo de los productas.  Su dimensién varia de acuendo al tamafio v capacidad
del hospital. Puede ser de 10 a 12 m®, con puerta de salida a un patio con
soceso & la calle, 0 con acceso a la bodega general del hospital. Debe disponer de wna
rampe o plataforma para descarga-y cootar con un fregador de. dos pocetas, balanza de
Hataforma v balanza con capecidad de < 0 = 30 bs,

B.1.2, Almscenamiento de Alirenios

Esta firza debie ubicarse o comfinuscidn de la recepoion. Conats de dos sscciongs: una de
almacenarmiento dé alimenlos secod y olfa d& almacenamiento d& AlMETEos MRescos o
perecedercs. Estos Gltimos deben almacenarse en condiciones de refngeracién o
congelaciim, .

Diehe existir un drea de almacenamiento inmediato para la despensa del dia, 1a cual es una
seccidn en donde se depositan los alimentos que se wiilizarin en 24 boras. Debe contar con
refrigeradores, anaqueles, tarimas v espacio suficiente para la conservecion de los
alimentos.

El equipo de congelscidn w tt&mrn.::-ﬁn debe pogeer suficienie capacidad pars a
conservacicn refrigerada de los alimentos. Se recomienda que éste dispongs de circulacidn
forzada de mire pars facilitar ol enfriamiento ripido. Ademis, deben poscer un dispositivo
mﬂmuﬂdahwhmdﬂnh:mw
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5e recomienda quoe las uwnidades de conpelacién cuenten com uma antecamara de
refrigeracidn ¥ dispongan de una paerta inies al exterior. La distibuecidn de |2 capacidad
de bod cuartos va a depender del nimers de raciones, del fipo de memi, del sisfema de
compra ¥ del mercadeo en la comunidsd.  Se recomienda calcular un pis cibico (1 pic®)
para cada diez (10) reciones dianas, La capackdad totgl de las unidades de refngeracion se
pueds distribuir de |a siguients maners:

- wendaras v fratas S0
. cames de diferenbes hpos 25%.
* productos oleas v hueves 5%

{ Siempre v cuando estén empacados, saing deben esar junios)

En los vusrtos [Fes oo se deben alimscenar slimeniws propsslos v sle delen 2o abivsnios
s (2} weces al dia: en la mafiana, pars almacenar v en o tarde, para despachar

En los hospitales pequefios se pusden emplear unidades de refngeracion més peguetiag,
goma por ejemplor de veints & freinka pies cubicas (30 - 30 pecd ), pera siempre & debun
usar unsdades distintas parn cada lipo de alimento.

Les almacenes de slimentos deben terer barreras fisicas parm evitar e enirada de plagas,
tales comn mallas en las ventanas y procecciones metilicas, cortinas de arre asi como

pellado de aberturas v irampas adecuadas

B33, Orgapizacibn de la Bodega

Una bodega bien ondenada facilica los inventarios, la recepeidn de nueves producios v las
enlregas. Las siguicoles sugerencias son utiles

1. Chuandar los alimentos clasificados, segin su fipo.

) Caolocarios. demra de su grupn, en orden alfubético; en un sistema de indice. Con
ung betra se identifica el prupo v a los diferemtes articubos g2 les asigna un nimerg,

Ea comveniente gue' ¢ orden en la bodega coincidn con 2l del kardex de control,
Esie sistema de berras ¥ nimeros faciiiz |a redaccidn de las drdenes de pedis o, Las

enkregas ¥ el manbener al dia €l imventario

3. Marcar los productos recién recibidos con su fecha de recepoian para asi faciliver su
cnlrega. :

4 Colocar woxbos los aniculos ordenadamenie v hasta on la forme gque queds més
elegante el agpocio de la bodega.

B4 Area de Produccidn

En esia drea e realizan las taress infciales de preparscein de alimentos, taled com:
lavada, pelado, corte de verduras, frutas v carmos; préparscionet especiales como las de
cerenles v amagadoa, preparaciones do liguidos frios, enire oiras. Debe tener comuenicacitn
directa con la despensa del dia y con 1a cocina central o drea de preparacidin final,

El drea de prepasaciones previas se divide en cusiro secciones, delimitadas anicarmente par
paredes de (090 a | m de alfirs para asegursr ln completa visualizacidn de bos trabajadones
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y cvitar la confaminacion cruzada. Eatas secciones estin dedicadas & frutas, verduras y
legumbres (40% de ba superficie), cames (30%), cerzales v amasados (20%) v Hguidos
(20%5). Estz irea debe comar con instalaciones de agua fria v cabente, instalaciones
eléctricas (toma-- comientes) de 110 v 220 v.. v drenajes  adscuades para la Hmpiezs
general,

La produccidn final o ceniral debe uhicarse en ¢l cenimo del servicio de alimentacidn, con
acceso directo a la despensa del dia, al irea de preparaciones prewins, &l drea de distribucién
de alimentos o las areas de lavado de wiensibos v Lmpieza general. El drea de la
produccidn central estard delimitada Gnicamente por kv mesas de trabajo; debe disponer del
espacio suficiente para la circulacitn del persanal v ur_- seccidn de ella debe destinarse para
la preparacién de dietas especiales. Dieberd disponerss de espacio suficienis para realizar,
dz manera satislacions, todas las opevinones.

Esta &rea debe contar con instalaciones clécincas, de vapor, de gas, de agua fria v caliente,
as| como |i|:|1.|g'|=: zqincialu:pn'jla.lma.l‘hﬁln}' lavaderos. Mﬂwuﬂm
casgrana de absorcidn con filtros ¥ exrectores sobre €] drea ocupads por loa cquipon de
coceidn.

B.3.5. Laboratorie de Férmulas

Es la unided destinada exclusivamente a desarrollar las actividades qise estin relacionadas
directamente con la produccion de firmulas theteas y enlerales com lod respectivos
canlrofes hactermaldgiood

La uwhicacién de dicha drea debe considerar los sigulentes aspecios:

# Las dreas vecinas deben Jisponer de buznas condiciones higiénicas para impedir ¢l
THEEE0 e COTIamEns Ian

# Debe estar alegada de areas de mucho wransite de personal, de pl-l:iﬂ'l.l:ﬂ y e
visttantzs del hospital,

+ Debe tener (il scceso a los servicios de lactantes, de manera que permita [a
distribwcion de las femuolas preparadis en forma rdpida & higiémca,

» - Debe estar proxima 2l drea de rabajo ded personal responsable de su
fumeionemiento, para faciliter una adecuada y frecuents supervisiin,

El laboratono de fGrmulas consiste en dos secciones: una de limpicza, donde s2 lavan los
biberoncs v o4ra de preparacitn v esterilizacitn de las fdrmulas.

B.3.6. Arca de Distribuciti

La disimbucidn di alimenias debe coniar &on una mesa de dismbucién de alimentas dal tpa
safeteria, Cwande ol servicio de bandejas & cuntralizads, a¢ recomienda ¢l fidema de
banda corrediza para el servicio de bandejas servides a Jos camos termos.  La distribucion
de alimentos de ks hospitales en Panamd debe ser centralizada.
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Sa debe minkmizar el ilempo de digiribocidn desde el momenio de s servida de La comida
hasta 12 Ulegada al paciente. 5e debe utilizar vajilla desechable o esterilizable con cubre
platos que manienga <l calor.

Para maniener calientes las dielas servidas, se pueden emplesr mesas de vapor, bafios
Maria, cabinas de aire calients o lhmpares de rayos infrerrojos.  Estos eguipos deben
permitir confrolar la femperafura en qué se encugntran, ya que el funciondmiento
inadecuado de los mismos pusde hacer que los alimentos permanezcan duranie largos
periodos & termperaturas que permitan el crecimiento de microorganismos patdgenos.

Los aparabos para manbeaer calients bos alimentos deban ajustarss a temperataras superiores
a TAC.

Se recomienda disponer de equipos sspeciales de medickda, tales como temmdmetros ¥
misdidorst de pH, pars comtrolar bae diferentec preparaciones. Fl equipn dehe recibir un
manienbmiento periddico pars garaptizar su buen funcionamiente. Cada una de estas areas
debe cumplir con las siguientes especificaciones:

B4, PIS0OS. PAREDES Y TECHDS

Los pisos y revestimicnios en todas las dreas de almacenamiento y produccion de
slimesntos, a5i como == de lavado de uiensilios, servicios sanitanos, vestibulos ¥ cuartas de
refrigeracidn deben ser liscs ¥ construsdos con matenales de gran duracsdn, tales como:
concreto seflado, mosaico antideslizante. Las superficies deben ser impermeables, parejas,
sin grictas, Las uniones entre bos pisos ¥ las paredes deben ser redondeadas para facilitar sa
limpieza ¥ evitar la acumulacidn de materiales que ayudan a [a contaminacidn. Los pisos
deben tener desagiles en némeros suficientes que permitan la evacuacion ripida del agua,
eviten la formackdn de charcos y olores indesedbles Y dyuilsn & MANENer 1a superficls del
piso libre de agua

Lag paredes exteriores pusden ser corstruidas de Ladnillo o blogus de concrets.

Las paredes imteriores, en particular en las fdress de procesos v en las dreas de
almacenasmiento que asf 1o requicran, se deben revestir con materiales impermeables lisos ¥
ficiles de lavar. Se pueden ulilizar azulsjos, mosalco o matenales muy resstentes de Bl
limpieza ¥ @ costos menorss, tales como matenales einddficos, reeimas termoplisticas, PVC
rigidos, polipropilena, pinturas lavables de alta durabilidad v resistencia, resinas epdxicas ¥
otros materiales como son pinturas que contienen fungicidas v germicadas.

En el dréa destinada al laboratorio de formulas s recomienda que ks paredes  lengan
ventanales de vidro v obre material trasparenie que facilite la supernsion,

El techo del servicio de alimemacitén debe ser construido con material liszo, no sbsorbents,
d¢ fhcil limpieza ¥ 3 una alura de por lao menos 4 metros en a3 Sress de trabajo. No debe
existir ningén tipo de salientes v vigss expuestas ¢n zonas de refrigeracion, lavado de
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equipa ¥ utensilios, asl como &n sanslanos y vestidores. En caso de hallarse expuesios en
otras Areas, o5 mejor daries un acabade con pirhara o resinas gue pernvitan su Bcil limpieza

Tanto en los pisos, paredes y techos ¢ recomienda siempre la atilizacién de colores claros
5 que mepora k2 iluminacion ¥ permite reconocer mejor ¢l estado de higiene v limpieza de
las uperficics.

B.5 VENTILACION

Drehe existir una buena ventilacién que permita la circulacidn del aire v evits emperaturas
alizs, la condensacion de vapares ¥ disipe ks posibles olores de las diferentes dreas.
Conviens que wdos los aparsios callentes del drea de producciin (ollas, samenss, parrillas,
hommos) hagan conflulr Sus Vaporss Nacin Campanas exoaciorms, Bstas exardn disenadas de
modo que mo emorpezcan |a8 labores de himpicz2 del drea y campliin con Jas
reglamentaciones sobre proleccién ambiental que establezca |a legrsiacidn nackonal.

El Nuju de aite en el sevvicio de alimeulscion comenzard deale los dces lonpias havea lus
arcas swoias v os ducios de ventilssidn estarin protegidoa por mallas removibles para su
Facil aseo.

B ILUMINACION

Todo ¢l establecimisnto estard ilaminade wa sea con luz mamml, con laz artificial o una
mezcla de ambas que garantice una intensidad minmma Recesana.

B.7. BANOS Y VESTIDORES

5o deben provesr bafos v facilidades para cambiarse. Esias &ress no deben comunicarse
dirsctarmnente can - lag drest de procesn. Las fecilidades pers @l lsvadn de mamne dehen
localizares enire los bakos v la salide. Cosnviene gae los grifos no requisran accionamiento
manual * Deberdn ponerse rdtulos en los que s¢ indigue al personal que debe lovarse las
manes después de usar [os servicios,

B.A. COMEDDRES

El comedor del personal 3¢ debe diseflar v equipar en forme similar a una <afeteria cen
awtoservicks, adyacente al servicko de alimentecidn v formando parie del mismo, El local
dehe ser fcilmente accesible para todo o personal al que esid destinado. 5é recomisnida
ubicar el comedor eontiguo a Ja secebdn de lavado de vaiilla, de manera que s facilits 1a
erlrega de la vayilia limpia al mostrador del servicio de alimentos v a sa wez, Jos
comérnsales entregwen dircciaments a8 handsjas usadas & la szccidn de lavado a traves de
una ventanilla especial.

B9, DISPOSICION DE BASURAS ¥ DESECHOS SOLIDOS
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La basura y desperdicios que se geneten en &l gervicio de alimentacidn deben almacenarse
en recipientes de material sanicerio de fici] limpéeza ¥ con tepe,  Los mecipientes deben
limpiarse ¥ desinfectarss diariaments para evitar qus atraigan msscios ¥ roedonss & mpedis
la contaminacidn de [os alimentos.

Ll frea swiema al mmndimmtﬂdndnﬁdc-u almecenan los resipienica con basara
desperdicios debe ser amplia.

Diariamente, log degechos resultantes de la preparacidn de las dietss se colocarin en bolss
plisticas resistentes ubicadas en recipientes apropiados con Lapas, para ser dispussins en la
moma de basurn. Dieben sxistir trituradoras de decechar edlidoe e al drea de verduras v
frutss. Asi como tembién debe existir una clasificacién v rotalacidn de acuerdo &l tipo de
degschos sdlides.

BE.10. ELIMINACION DE DESECHOS LIQUIMOS

El servicio de alimentacidn debe disponer de un sistema eficar de evacuacidn de aguas
refidioales. el cual debe mentenense e todo momenio en buen esiado. Las instalacionss
peara tal fin no pueden permitir las conexiones cruzadas enfre el suministro e azua potable
¥ ofros suministros de agua no potable o servidas, ya que esta condichdn puede poner en
serio peligro la calided de suministro de agua potsble, Mo debe existic conexidn direcia
enire ¢l sistema de alcantarillado y ninglin desaglle que s= origine en un equipo en donde se
C. EQUIPOE Y UTENSILIOS B

Todo el equipo ¥ los empleades en las zonas de mampulacion de alimentos ¥ que
puedan entrar en contacio. con los alimentos deberdn se=r de un material gue no
trameEmite. sustancias (oxicas, olores, i sabofes, gue ses in-shsorbente, T::ist::nl:-:u.la.
cormasidn ¥ capaz de sopartar repelidas operaciones de limpieza y desinfeccion,

Deberd evitirse el w50 de maders u ofros malemales que po puedsn lompiarss ¥
deginfectarse adecuadaments.

El equipo fijo deberd instalarse de tal modo que pemmita wn acceso ficil ¥ una
limpieza a fondo, La capacidad de| equipo ulilizado debird sor suflciens Como par
perendtir [a produceion higiénica de los alimentos,
El equips ¥ utensilics empleados par matetiag oo camestibles o desechos no deberd
capleurse pare productos comestibles, Bl equipe ponbtil conre cocharas, carmacias,
sartenes, etc, deberd protegense contra la contarminacién.

D. CONTROLES EN LA PRODUCCION Y LOS PROCESOS
Materia prima y ofros lngredientes

E| serviclo de alimentacién hoepitalaria no deberk aceptar ninguna materis prima o
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ingrediente =i &l momento de la nspeccidn ¥ clasificackin . domecsm quo
comiiens parisiios, microorganiamas o sustancies thricas, descompuestas o extrafing
gue no puedan ser reduchdas a miveles acepiebles por loa procedimientos normales
de preparacidn,

Lag malemas prmas v los  ingredientes almecensdos en los locales del
establecimiena, deberdn manienerts en copdiciones que evilen so deterioro ¥
prodejan condra la comlaminacidn.  Las malesiss primas de origen apimal o
determinadas hortalizas deberin almacenarse en reffiperscidn 8 une tempsratara
entre 1 v 4°C. Las materias primas congeladas que no se wtilizan inmediatsmente
deherin conservarse o almacenarse o une bemperastura igual o inferior a -18"C

Oiperaciones para la Elaboracion

Se efeciuarin bajo comdiciones y controles necesarios para redocir el potencial
desarmadlo de microorganksmos indeseables. Los producics congzlades, en caso de
gramdes trogas de carme o de kg sves, deberin descongelarse en un refrigerador o
camara de descomgelacién a lemperatura de 4°C o inferior, o con agus potable
carriente a temperatura no supenor 2 los 21°C durante no més de 4 boras; o en un
homo microondas s6lo cuando el alimenio séra transfenids inmadistamente & los
aparatos convencionales de cocinar.

Las frutas v borializas cradss deberdn lavarse cuidadosamente con agua potable.

La divisidn en porciones se completard en ¢l periodo minimo prachcable gue eo
debisrh wer aupering a W) minning pars ningiin producio refmgemdo. En los sistemas
en pran escala en que la divigidn en porcionss de los alimentes oocinsdes-
refrigerados no puede realizarse en 30 minutos, 5= efeciuard en zona separada, cuya
ternperaturs ambiente no serd superior a 1 5°C. - )

El proceso de cocinado debera estar concebido de forma que se munienga, en la
medida de bo posible, ¢l valor namtive de los alimestos. El fiempo ¥ temperatura
del coeimiento serin lo suficients para assgurar la destruccidn de los
microoTganigmas paibgencs no produciores de ssporas.

"Las grasas o aceiles para freir no deberdn calentarse excesivamente y deberin

cambiarse cuando sean evidentes |as cambios de colos, sabor wolor,

Cuanda os producios asados, fridos, bervides o aeidus nu e de conseminse el
dis gue han sido preparados, ¢l proceso de cocciom deberd ir seguido de un
enfriamienio ko mis ripido posible. La temperatura en el centro del alimento deberd
reducirse desde 60° C & 10° C n menos de 2 horas; & confinuacidn &l producio
debers almagenares inmedisiaments 3 47 O, El perfado de almocenamienin enire b
preparaciom del alimento enfriade ¥ su consumo o deberd ser superior a 5 dins,
incluidas el de cocimisnto ¥ el de consumon,
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Los alimentod cocinadas congelados deberdn congervarge a una temperaturd gzl o
inferior a -18"C, pero por no mis de 5 dias y no deberdn congelarse muevamente.

El recalentamiento del alimento deberd ser adecuado v ripidaments.  Debera
slcanzarse una temperatura de por Io menos 75°C en el cenmo del alimento, en =l
terrine de upa hora desde que s ha retissdo del refmgerador. El alimento
recaleniado deberd llegar al consumidor [o antes pesible ¥ a una temperatura de pos
o menos ﬁﬂ’:'l_'.'

Todos kos alimenies gue no &2 consuman uma ver recalentados se descasdfaran y no
valverin & calentarse ni 82 devolverin al almacén, refnigerador o congelador.

Dwcumentacion v Registro

En case necesanio, debarin mantenerse registros apropiados de la secepeidn de las
matsrias primas o ingredientes ¥ de la elaboracidn del alimento.  La documentacion
pucds acreceniar la credibilidad v eficecia del sistema de condrol de la mocwidad de
low alimentoa,

E. DRECTRICES PARA LA CAPACTTACHIN

La direccién del servicio de alimentacitn  hospatalamn  deberd  estzblecer

. digposiciones para que los empleadss que manipulsn alimentés ¥ los Superdsores
reciban una insreccidn adecusda v cominua en materie dz manipalackdn higlénica
de log alimentas.

V. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE SANEAMIENTO
(SS0PS)

Deefinlelém

Lod procsdimientos operatives estindares de saneamiento son la ruting de procedimicntos
samitarios antes v duranie las operackones para prevenit la comtaminacian direcla o la
adulteracidn de los alimentas.

Introducciin

La busna higisne exige una limpieza eficaz v regular de los establecimientos, equipos ¥
utensilios para climinar los residuos alimenticres ¥ la suciedad que pusden comtener
MICMEOCEARISMOS que envenenen v descompangin s alimenlos ¥ congtiniyan uia fuenbe
de comtamtinacidn de los alimentos. Despeés de este proceso de limpieza S8 puade sars,
cuando sea necesario, la desinfeccidn, o un mésodo afin, pasa reducir el nomero 88
micreasganismos que hayen quedsdo despuss de la limpisza a un novel en gque o pusden
comaminer de forma pocava los alimentos. A veess, a3 ctapss de limpicza v desinfeccidn
s combinan wsindo wna mezcla desmfeciante- debergente, aungue, gensralmenls, s@
considera que este método es menos eficaz que un proceso de limpieza v desinfeccidn en
dos etapas.

Loa procadimaenios de kmpiezs ¥ desinbeccion deberan sereslaieculos adecuadamenle por
¢l encargado del servicic de alimeplacitn lomamdo en cuerda lasugerencia de los
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proveedores, Los procedimientos de limpieza v desinfeccion deberin sabsfscer las
necesidades peculiares del proceso ¥ del producio de que se trabe y deberdn regisirarse par
cgerife cn calendarios que sirven de guia a los appleados ¥ a la admmdsiracien.  Se
catablecerin procedimientos na sdlo para la limplezs ¥ desinfecchin del sstahlecimdenin,
los equipos y uicasilios, sino 1ambién para la limpiees v desinfeceidn de log mstramentos
utilizados parz la limgpeeza, 1zles come fregadores, estropajos, 2scobillones, sscobas,
trapeadares v cubea. La gerencia debe gjercer |2 supervissin debida para nsegarar que los
e JPUEERLITIENIDE & :slihl-:-:l-:ll:us 56 III:'I-an a cabo &n ﬁ:lrr'.a eficaz v &n los Jrl.t:r'-uln:us
espicificos e ——
Deberl nogibrarse & uma 3ol persong, prefesiblemente en empleado pnnuan.:n!-: d».':l
establecumiento, cuyas uncinss sean, en 1o posibis, indepensdienies de |2 produccian, par
quz &8 encarpue de egjecular los procedimisnios de limpieza ¥ d::-Jnandln y de
superyisarie.

Un programa compleio de inocuidad de los alimentos incluye tanto ¢l HACCF como los
_".'II'DUL'ﬂlllleEnII.'G- de comirol de sameamiente scompafanies. 50 bien los procedimisntos
aperalives estandares de ssmeamiznde (350P3) soo parte integranle de las busnas prictics
de manuiactura, reguisren s=robjeto por separda,

Log S50PS se recomiendan peogue ellos descrben los procedimuicnios Sinianns que deben

usarse en el estahlesimente, proveen un calendasio para los procedimientes de saneamisnto

¥ provesn una hermamiznia pasa [a capacitacion de los empleades que mandpulan alismentos.

Este programe documerntado de los procedimisnios operativos estdndar de saneamienio
" debe contener B elemeniog claves coma: )

Segurndad del agua

Condicidn v asen de Las superlicies de contacin con los alimentos
Prevencidin de |2 contaminacidn cnazada.

b anbenimiento de las dreas de lavade y desinfeccién de mancs en los retreles,
Profeccion de los alimentces de los adulieranies,

Holalacicn almacenamients v uso de sustanciss 1oxicas.

Comtre] de las condiciones de mlhed de los empleados.

Exclusidn de l=s plagas.

e e

S50P.1. SEGURIDAD DEL AGUA

La prmu.n&-u de :H,-u para [os diferentes usos en el ssrvicio de alimemtacién hospitalaria
serd en cantidad suliciente, 88§ como [as irstalaciones apropiadas pam su almecenamienio ¥
distribucién. La fuents de shastecimienio serd ¢l acweducto de la localidad o de manera
eventual construida y operada de acuerdo con las reglamentaciones locales sobre el

particulas.

'meppq.m-n empleados mmdgpﬁn’h:: de apus deben maniencrse debidamente tapados
para evitar posibles contaminaciones. Se nnunmuh el lavade y desinfeccidn de los
misma puriddicansnis, de nances gue s guratve la calidad del agas almacsnadn.

Debe dizponerse de sgna fria v caliente a presién y tempersturas adecusdas segin las
necesidades. Bl agua wilizada debe responder a los patrones de potabilidad establecidos por
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¢l Ministerio de Salud Sélo se podri utilizer agua no potable para el funcionamiento del
susierna de mire acondicionado, produccicn de vaper, equipas de frio, extineidn de incendios
¥ para otros propasites relacionados con In preparacidn yo del ambiente de mampulacion.

Se recombenda comealas la potabilidsd del sgua determinando la concentracidon de clom
libee reajdpal en el agpa que shasteces &l Servicin de alimentackdn con e frecnencia
minima de 34 horas y regisivar los resultados en el formulano disefiado para cee fin
Adembe, oo supiere evaluar |3 calidad del ages 8 través de andlisia faice - quimicos v |
Bacter w*ﬁhﬁmh se
realizarin de acwerde con las nonnas oficiales de agua polable del pais y con la frecuencia
necesaria para asegurar el conrol.

Cuando el monitores detecte un problema con In fuents de agua, debs evaluarse la sitwackin
y & fuera necesario debe descontinuar el uso del agua de esa fueale hasta resclver ol
proflema. Deken levarse regisros del control de la feente de agua pars documentar que =1
gerviche de alimentackin hospiialaria cumple con las condiciones v priciicas sanitaniag,

SSOP1. CONDICION ¥ ASEQ DE TODAS LAS SUPERFICIES DE CONTACTO
ALIMENTARIO, INCLUIDOS EQUIFPOS, UTENSILIOS, GUANTES, ETC,

El programa escrite debe contener lad rutinas diarias de los procedimientos sanitarios antes
y durante las operaciones. Debe incluir frecwencia de |as tareas, descripeidn de ias ctapas de
las tereas, los productos para la limpera, bos productos pars la desinfeccién con sus
CONCENTraciones en ppm v sus Hempas de contacts con la superficie a desinfectar.

El monilores de la eficiencia en [ higienizacidn de ka superficie de contacto debe asegurar
que ¢l equipo ¥ los wtensilios estén adecuadamente limpios v desinfeclados el tipo ¥
capcentracidn del desinfectante co aceptable en ks forma que se aplica. El moniforss pusds
o debe ncluir una combinacidn de comtroles viswales, prucbas gquimicas del desinfectants
bioluminlscencia o prucbas microbtanss de la superficie de contacto alimeptario, La
frecuencia del monitoren depende de 1o que s wigila

Dweban regiswaise el thennps v la ors de wdas las observaciones, incluidas las commed: iones,

Estos registros aporian la evidencia de que ¢l programa se cumple, es adecuado v los
problzmas e identifican y se cormigen.

550P.3. PREVENCION DE LA CONTAMINACIN-CRUZADA ™ "= "

Este principio se relucions con las pricticas de los empleados tendientes a prevenir la
contaminacidn cruzada de tipo microbiana de los alimenios cocinados y precocinados con
maserias que 58 ERCUSTISIAR &N una Mse inigial del proceso; par contacts dinecto o indinecto
causado por equipo, wlensilios, indumentarias de trabajo, ele.

Las personas que mafapulen materas primas o prodeclos semi - claborados susceptibles de
contaminar ¢l producto final deberan lavarse las manos minuciosaments entfe una y ofra
manipulacidn en las diversas fases de claboracidn y cambiarse la ropa protectora que haya
eoirads en conlacio con materia prima o producto semi- eleborado.
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Un sopervieor o ofre emplesds designads dobe svaluar y wigilar la kigisne de les
empleades como: lavade de manos y procedimientos de desinfeccidn adecuados.

3i s observa falta de higiene de los emplesdos o practicas indebidas de manipulacida, dstas
deben corregirse inmedistamente para prevenir 12 eontaminacion crogada.  Los registros
diarios de controd de saneamienlo deben melun espacic pars las observaciones Y
cofmecciones relachonades nmq;pdq una de las -u]ﬁnm'.ud.ﬂ.llﬁ podenciales da mnunim;ﬁn
cruzada

EE0P.4. MANTENIMIENTO DE LAE AREAE DF LAVADO ¥V DESINFECCION
DE MANOS Y DE LOS RETRETES

Ests principio esté estrechamente relacionsdo con la prevencién de la contaminacién
wruzada ¥ trata sobre la ubicacién, la condicién ¥ el mﬂmmmntud:lumﬂlmm.p.l
¢l lavado y desinfeccidn de las manos v de los retretes.

Las instalaciones de lavado de manos de los bafies v los lavamanes vhicados en bzs dreas de
manipulacidn y process deben caiar lmpios, fncionando adecusdaméenie y que iengan los
SUSUEST0S IoGESETI0S Conkr. agud, jelnin, desmbectante, toallas de papel desechable v an
recepliculo de basura con tapa. Deben revisarse, por Jo mencs, una ver por dia pasa
asegurarae de que camplan con este prinsipia,

El tipo v frecusncia de los controles dependeri del alimento preparado v de bos mélodos de
proceso,

Cuando o] monitores de las insialsciones indica que Jos suminisros felian o Bo esihn
funcionado adecuadamente ¢l problema debe comregirse de inmediato.

Las registros diarios de conteal deben identificar donde v cuindo se hizo cada chesrvaciin,
por guién ¥ cudnde (e echa |2 chesrvaciin v lag correcciones tomadas.

SSOPA  PROTECCION DE LOS ALTMENTOS DE 1OS ADIT TERANTES

Este principio cubre la proteccién de los alimentos v de la superficies de contactos con el
alimento de diversos contaminamtes microbioldgicos, quimicos y fisicos como los
compuestos de limpicza. los agentes desinfectandes. salpicaduras del piso ¥ fragmentos de
meial y eristales. Lo résidiios de estos agenies que queden en una superficie sasceptible de
entrar en contacto con los alimentos deberdn eliminarse mediante un aclarade mirucioso
con agua patable, antes de que el squipo o wlensilios g2 voelvan & utilizar,

Los supsrvisares serdn instraidos a seguir los procedimbenios de wigilancia para prevenir la
contaminacidn de los alimentos. La frecusncia de manitoreo es antes de iniciar las kshares.
Las correcciones a cualquier actividad insatisfactonia que pudiera dar lugsr a la adulteracitn
di los alimemos deben hacerse oportunaments.

DiebeTén MameneTse rEgisros pam docurneriar i conformided o inconfommdded.

S850P.6. ROTULACION, ALMACENAMIENTO ¥ USO DE SUSTANCIAS
WEHMMM



[E P S S

.3 Caceda Oficial, jueves 21 de marzo de 2002 N 14516

Los producios quimicos wsados en los servicios de alimentacids hospitzlans incluyen
compuestos  Hmgiadores, desinfectentes, rodeaticedas, etc, deben usarse seglin leas
inemaeeiones del febricamie, exiar rodulades sdecusdamenie ¥ ser almecersdos bajo [luve e
estantes o bodegas separados de los alimenios o ingredienbes.

Los productos quimicos deberin esar separados de bos ingecticidas y rodenticidas.

El almacenamienio, wso v rotulado de los quimicos deben wigilarse, por lo menos, una ver
por din,

Una hitdcom colocads a la enirads de ls bodsps fersdrd un repistro de la satisfaccitn e
ingatisfaceidn v sus cormecclones de cate principio.

S30P.7. CONTROL DE LAS CONDICIONES DE SALUD DE LOS EMPLEADOS

La direccidn tomard las medidss necesarias para gue ningun empleado del que se sepa o
soapeche que padecs alguna enfermedad, sindoma o heridss infectadas, lagas, emc,
susceptibles de transmitirse por Jos alimentos, rabaje en ninguna vona donde se manipule
alimentos en la que haya probabilidad de que se pueda contaminar dirscta o m.duuumemc
el alimento con MCTOOrEaNIsMoE palogens,

L supervisores observarin y notificarin cuslguice problema de salud qus sza reportado

- por el maplesdo, Dste procediniento de moniteres debe realizarse dianamentie v anles de

caipezar Las labores

8i e deternring que un empleado Hens sintomas de una enfermedad o una infeccedn s debe
reagighiar, reubicer sl empleads o enviarlo sl médice o a =a casa. El estado de salud de bos
ermpleados debe registrarse dianamente.

S80P& EXCLUSION DE LAS PLAGAS

Les servicios de alimentacidn hospitalaria deben mantener un ambiente liboe de insectos,
roedores, aves ¥ otres. Mingin Hpo de plagas debe sxistr dentra de lae dness v bodepas,

El programa «serite efectivo v segero debe inckulr

Momibre de la persona 2 carge del control v 1as empeesas utilizadas.
Ura lista d& las métodos de control.
»  Uns lista de los guimicos utilizsos incluyemio e copés de usles las eliguetes y los
procadimienios para la aplicacién del pesticida por el personal inferma.
Un mapa ean l2 uhicacion de las rampas ¥ su programa de mantenimiento
Copia de todos Jos informes emitidos por un operador externo de control de plagas ¢

infarmes de las inspscciones intcrmeas de ceontngd con ber accionos surrelivaa

eniumaradas.
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El monitoreo para la exclusitn de las plagas una inspeccron vimal de lag dreas v dal
control de las trampas. Lo frecusncia depende W8 lo que s2 vigila,

Laa ohservaciones refacionsdas con la exclusséa las plagas v sus commecciones debs ser

docurmeniada,
identifica v corrigen.

sportando evidencia de que un programe se sifue ¥ que los problemas se

V1. Directrices varias
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1. GLOSARIO

Liniplesa: La eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u olras
materias objetahles,

Costaminantes: Cualquier agenie biologioo guimpeo, materia exirafla u otras
sugtaneias fo sadidas intepcionalments a las alimentos ¥ que puedan comprometer o
inotuided o la gpritad de bos alimenios.

Contsminacide: La inlroduccidn o presencis de un contaminante en los alimentas o en
el medio ambiente alimentario,

Detergentes: Los delergentes deben tener buena  capacidad humectante y poder
climinar la sucicdel ds las supeilicics, asl conee mantener bes residuon en suapenbion.
Asimizase, deben tener beenas propiedades de enjuague de susTbe que eliminen
fcilmenie del equipo los residuos de suciedad v détergente.

Vighlamein: Consiste en identificar posibles focas, bo que s puede realizar a traveés de
Ins siguiertes sefiales: deposiciones, manchas de onna, heella sobre polve, retos de
peloa, alas, patas, sefiales de alimenios redidos, olores, entre otros

Desinfectacidn: Aplicacion de producees quimicos tabes como pircirzides, cartmrmslos,
organastosiorados v azamstiphos para la desireccion de pardsitos, hospederos v
vechores de enfermedades ransamigibles.

Desratizacién:  Aplicacién de sustancias rodenticidas en el exterior de las
intfalasianae Ae la ancing, dree de almacenamdienta de prodecios Se00d [EIENOS ¥

harinas) ¥ &rea de eliminacidn de deapardicios para controlar [a presencia de roedores,

Inspecciom: Esta elapa consisle en evaldar 10s resultados 4c kas medidas aplicadas.
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Cabe sefialaf qoe 1odis [i3 suslancias quimicas que se wiilicen deben sor aprobadas por
la audcridad compeienie en el pais.

Se recomienda vigilar las dreas comiguas &1 hospital, t2les como parques. 1otes baldses,
atras edificaciones, para preverir la presencia de besura o desechos que favorezcan la

probferacidn de rocdores & inseclos en los alrededones

Desialeccion: La reduccion del nimere de microorganisnms presences en el medio
ambignic, pos medio de agentes guimices y'o méodos fisicos, 3 en nivel gue no

compramsin lu inssuidad o la aptitud dol alinwngo.

Desinfeccibn com agpua caliente: Es el meétode preferide v que mis se usa en I
indusiria de productos alimentscios. Los piezas desmontables de las magquinas + los
companendes pequeias del cquipo s pueden SLMErgir of un EngUe o sumiderd con
BUL GUE Mamenge uivas emperatucs de desinfecerdn duraimte wn periods adecuxdo. por
gemplo, BIPC (176°F) durante 2 minwios.  El enju gue con desinfectanie en las
lavadoras mecdnocas deise alcanzar esta lemperatara de desinfeccion v ¢l penado d2
immersion deberd ser el suficiente para goe en la superficie del equipo s¢ alcanee esia
lemperatura.  El agua o ume temperaora de desmfocchhn escalda fas mames no
prolegulas, por lo gque habra gque eibzar cedas de replla o cualguer ol Gps de

demorls, caniklo ¢l proccan acg manugl

lastalscion: Cualquier edificss o roma en cue se mampulan almemios v s

inmdiaciones, que s encucnatren bage ol contral de una misma direceidn

Higiene de los plimentas: Todas las condicienes v medidas necesanas para asegurar |a
mocuidad ¥ la apithod de los alimentos cin odas [as fses de la cadena alinkeniana,

Contaminacidn crueada: Tronsporte de suslanceas perudicaales o macroon sanisnes
paldgencs a través de manos, superlleies en conlacio con el alimeno, esponjas, toallss
e feks v vipmmbios gque entam on condacio con el akirmentc crado W p-n:l.l:l:i.-l.'-:l‘.l'lﬂ'luu. Lot

= alimento liste pars ol consume comuminandale,
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La comtaminacitn cruzada tembién pusde ocurir cusmds cf aliswento ordo toca o gotes -
mh‘:-:-hmil]uulinlmumcinmn]mnﬁulm_ﬁ.um. '_

Listo para ¢f cohsumo: Aliments que estd en forma domestible, sin necesidad de
lrvado, edamienic o preparacidn adicional por parte de] ssbablecimiento de comids o
M‘W‘Hrjrnwmqmﬂmmﬁdummfum

Programa pre-requisitos:  Proosdimienios incluyendo las Buoenas Practicas de
Manufacturas y las SSOPS que constituyen la base higiénica v sanitana necesarias para
ia aplicacidn adecusda del sistema HACCE,

Peligrec Un agente biclégice, guimics o fisico, presente en ol alimento o bien, [a
errslacidin em que fate o lalla pawede canmar in efiectn adverso para La salud

Manipulador de alimentes: Toda persona gue manipule directamente alimentos
emvasados o o crvasados, equipp ¥ wiepsilios necesanios para los alimenios o
superficies que entren en contacto con los alimentos v que s¢ sspera, por tanto, cumpla
con log mquerimdentos de higiene de los abimentos.

Inoeoidsd de los alimentos: L= garantia de que los alimenios no causardn daflo al
consumidor cuando se prepasen wo consuman de acuerdo con e wso al que sea
destinad,

2. CANTIDAD DE DESINFECTANTES QUE SE RECOMIENDA USAR

L condiciones y dreas especificas en um establecimienio de alimentos pueden requerir
distimos tipes de desinfeciames,

La siguiente lisia indica donde se recomienda un desinfectante en particular ¥y sus

concentTaciones.

Area y condigiones especificas: Desinfectantes que Copgeniracién {ppml:
50 Tesnmisnda;

Piso de concreto Cloro active 105 S0

Cuat 500 81)
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Paredes v techos de lus Cheat SO0-E0
cérmaras lrias
Desinfectanie de mani Yodtforos 15
Agus pesada Acido aridnico 130
Yodéforas 15
Clong aciivo Zix)
Control de olor [uat 200
Equipo de procesamiento Yoddforos 25
{aluminia) Cluat 2040
Equipo de procesamiento Acido desinfectants 130
{(acero inoxidable) Clara active 2D
Yodédoros 25
Cuat 20H)
Tratarmento de agua de Claro activi 27
£ wague
FParcdzs Claro active 200
Qhaat 200
Suministro de agua Claro active 2-7

Preparackdn de soluciones cloradas:

Cuando se whlizan productos quimices en pelve o en forma granulada, s formula es:

o T

Vappm =g
cx 10
De donde:
_ v Yalumen en lilros de soluckin que se desea preparar.
ppm= Cs la concentracidm de La sofucidn que deses pleparar en partes

por millén. (gramos por metre cubiio o grames por 1,000 liros).

C=  Concentracidn en gramos por ciente de cioro dispomible que contiene €] producta
comercial.

0= Esum facior.

g~ Gramos del producio comergial que deben ser pesados,

Ejemplo:  Preparar 5 litros de solucidén de cloro que contenga 200 ppm partiendo de un
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producto comercial gue comiene 705 de clono disponible.

Aplicar ka formula:
S5x200= 143
T 10

Be peocan 1.43 gramos ¥ s disuslven an 5 litroe de agua, fa eslusian preparads costene 200
ppm. de cloro,

3. SUSTANCIAS QUIMICAS IDONEAS PARA LA DESINFECCION DE LOS
LOCALES DE ELABORACION DE ALIMENTOS

Los desinfectantes quimicos que pusden envenenar kos alimentos, tales como los fendlicos
no deben usarse en las fbricas de elaboracitn de alimentos ni en vehiculos, Deberd tenerse
cuidnda d¢ quc loa deginfoctanica quimicoa no dofen al personol v de que cusndo ge wsen
en lugares donde se guardan o transporian enimales, tales como establos ¥ vehiculos, no les
produrcan molestias, Entre [os desinfectantes mis cominmente atilizados ¢ L industria
de hos alimentos ¢ encuentran los que se indican, a continaacidn,

Cloro y prodocios a base de cloro, inchuldos los compuestos de hipockoruro

Estas sustancias, s s utilizan debidamente, pusden considerarse entre |45 majores para las
plontes de clebaroeién de productes alimenticios y vehiculos. Pusden abtenares selucionss
de bipoclonere Haquido que contiensn de 100 000 a 120 000 miligramos de clor por liro o
mezclarss con detergentes en forma de cristales clorados. Estos desinfectanies benen un
efecmo-ripiio sobre una” gram varet e mricronrgaTEmne Y o relafivainenie baratos.
Bon los mis apropiados para la desinfeccidn general de lag plantas de producics
alimenticios. Deben usarse en concenbracmpes de 100 a 250 miligramos do cloro
digpamble par litm (ppm). Como este grupe de desinfectantes corroe los metales v p nduce
ademis efectos decoloramies, ¢% necesaro enjuagar lo antes posible las supe hcies
deainfectadas con dichor producios, deipeds de um tiempe sufickenie de comecio  Los
desmfectantes clorados, con excepcidn del bibxido de clomo, pierdsn su el caca
rapidaments anie la pressncia de residans ooghnicas,

Yoddloeros

Estas sustancias siempre s¢ mezclan con un detergents en un medo dcido, por 1o gue son
muy convenientes en los casos en que se necesita un limpiador dcide. Su efecto cs ripido y
tienen uns amplia gama de actividad antimcrobiana. Para desinfectar superficies limpias,
narmalmente, se necesits una solucidn de unos 25 a 50 miligrames por litro de yodo
disponible a pH <4. Pierden su eficacia com materias orginicas. Es posible observar
visualmente ks eficacia de los yodiforos, va que picrden ¢l color cuando el yodo residial ha
bajatdo & Aiveles imefleaces Moo e tdaicns cuandn se emplean &n concentraciones
normales, pero pusden incrementar ¢l contenido total de yodo de la dista.  Apenas Genen
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s#har u olor, pero mezclindose con determinades sustancias en los alimentos pusden causar
envenenamientn,  Los voddforod pieden tensr wna accidn corfediva en lod metales,
dependience de la frmula del compusito v fa malarabeza de la superficis a la que se
apliguen, Por es18s mazomes, debe tencsse eapesial coidado &n eliminarles enjuagando las
superficies despugs de whilizarbos,

Crompaesios smbnkeus cusiernarios (Quat)

Todos estos compuestos presentan lambién bueera. camcteristicas detergentes.  Son
ipcabaros, relalivamente no comosivas de los metalis ¥ no son Wxicos, pero puasden tener
w wuleor amarge. e son wn eliceses conirg b eeicins Snun-negelivas soane g ehanr y
s desinfectantes a base de cloro v yvoddforos, Las soluciones tienden 8 adhenrse a las
superficies, por lo que es necesario enjuagarlas 2 fondo. Diebe wlilizamse en una
conceniracken de uni 200=1 2040 'mi:'lij_mrl.lus por bt S requier? cOBCERIFACIONES TAS
altia cuardda g erpican con ageis duras. Mo son compatibles con jabones o detergentes,

4, PROCEDIMIENTOS PARA FI LAVADO DE UTENSILIOS

Exigencizs sanitariss minimas para ol lavado de vajilla: El lavado de las vapllas:
plains, tazas, vasos, eto, debe seradecuado,

Lavado a miqulna:

# Las resios de alimentes deben eliminarse  primeraments @ mane o con ol
adeznado

= Cfectunr un primer snjuages con agas & chorm cakisnts, on ls missns miguina sl
et seecidn para elbo o aparts, .

o Mo sobeccarfar (s Bandejas de ba mdquim e que se coloca fa vajifla; dispener ésta
o forma de qus permita bien e comacto con las regaderas mpiadoras.

«  Disponer de suficienies bandsjas porn que ¢l irzhaio sea continue.

»  Dispomer forma en que sea ficil davolver las banderas desde la salida a [2 entrada de

' la miguina sio gue Se Ensucien M comlamasen.

Lavada:

v L= l';||||.l=|||l.um il ague v deles g nfzior a TH0OF (G0°C), 3" convenients que la
misma sca superior si no se ha hecho un pre-lavado

# [Ests temperatura de 140°F (50FC) debe mantenerse constants,

s  El thempo minimo de pasaje por 1a parte "lrvadora” ba de ser de 20 segunidos.

# (pda bandeja de vajilla debe ser mociada por encima ¥ desde debajo con una
cantided ds agas no menor ds 12 ',,..lmn por 100 palgades cusdrdos de superfiels
de bandsja ¥ a no menos de una presidn de 3 Libras en la caferis superior. (Unos 7
It Por metro cusdradoe de bandeja)
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» Para méquinas dc¢ un solo tanque, el Hempo dc lavade debc ajustarsc
aaboestbcamenta 4 no mehos dé cusrenta segundos.
+ Epsgquellos de varios tanques, el lismpo no debe g2t iferior 2 20 segiendos.

s Debe gjusiarse v manlencrse conslantements uwn fujo de defergenie a uma
cantenirscitn al pees de 0 1% &n eecesen de ln qoe cneresponde, segon la deresa del
agua bocal.

# . En las migquinas de varios lanques g2 ovila goe ¢l agua s pierda o siga adhenda a la
vajilla al pasar de uno a ofro,

1] Dajando al menos 15 pulgadas (40 em) emtre el principio del angue

lavador v el ceniro de 1a primera regadera lavadora

hLm‘Dujndﬂulmiﬂ pulgadas {50 cm) sntre lo abertara central de bas
imad regaderas lavadoras v & de la primera enjuagadon.

) qudﬂ&lmmlﬁpuiﬂdlﬂf?im]mﬂwdﬂaldﬁma

mﬂdﬂimm}uﬂglﬂuﬁfﬂmﬂu#]lwmdﬂh "contina™ de

Enjuague.
dy Dejande oo meros de 10 pulgadas (23 com enine ol conbe de |
ditima corlins de emjoague ¥ el final ded tanque enjuagader,

Enjuaguae:

Un cquipo de recirculacitn (de dos tangues) es comveniente alli domde el
volumen de wajilla por lavar justifique Ja mversion v doode se dispongn dz
espacio sulfciente.

Para este tipo de equips, conskderar lo sigulente:

»  La tempesaiara del agua no debe ser inferior & [B0° F {ﬂi" C] a IH entraiia
d#] bramo A la regaders v

¢ El tiempo minime na debe ser infenor & [ segundos.

» Cada bandeja cor vajilla debe ser enjuagada desde amba vy desde abajo, por
partes iguales) con no menoss de 12 galones por 100 palgadas cuadradas de
bandeja v baio presidn o mfemor a 3 hibrds en ke extremidad de 1a regadera,
Unos T It por metro cuzdradn de bandejas).

# 5§ este enjosgue a 1BO® F (B2® ) se realizs comao la sccidn "higienizadora”
de la vajilla, debe disponerse de dispositivo tal que la mdquina s detengn &
la terrpersiura desciende de cse nivel; alin mas, debe encenderse algpana luz
de "peligre™ qie hags potar la sHuacion,

v 5i dispone d= equipe de un solo tanque o sin recirculacidn, considerar lo
siguiente:

“»  El agua qus enbra &l mecanisms a presién de las regaderas debe maniencres
& 180 F (B2* C).

Lavado mamaal de vajilkas
# . Los restod de plimentos deben ot eliminades con cepdllo de cerda o de goma y por

enjuzgue o chorro de agua, sntes del lavado,
#  Es muy conveniente disponer de un lavaplatos de fres compartimentos.
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La vajilla debe lavarse en zgus enire 100°-120° F (43.3°C — 48.8%T) con un defergenie
wddcuado.

Brseguida, en ¢l segundo compartimenio, g enjaagan con agues bisn calienie.

Después, en- el fercern, se “higemzan™ (proceso de estenbizacién minima) se2
sumergiEndolas ¢n agua muy caliente o, mepor, N apus & la qoe 52 ha agregado algin
germicida o ‘

51 ze ernplea gua calienle, & neeedarno al menos T eninitos de nomersion en s purd
a 1707 F T6.6°C o 1T minutos en agua hirdendo.

Parn asegurar la eficiencia del procesa anterior debe disponerse de dispasitivo que
ssegure el flujo constante del agua a dichas icmperaiuras.

Al aplicar el ealar coma elemento de higienizscidn, debe asspurasse que el

agua recubre idalmente y heen iodas 1as superficies de la vajilla

51 s emplea hipotlonto, debe sumergirse fotalmente, 1a vanilla en una solucién ibaa
que dé al menes 30 paries por milldn de cloro activo (ppm) durante |5 minelos.
Después de desinfeciar los vienstlios con quimicos debe realizarse un enjuague para
climinar iotalmente los residuos guimicos

La higienizacion por hipockorio sole €5 efectiva 2 2l lavado antenor  ha sido perfecto.
51 ¢ usa el hipoclonito es sbsolutamente mdispensabls contar con el lavaplatos de tres
cornpirti Enenos,

El procedimicnto de higiemizacidn por hipoclomitc uw otros agecles quimicos es
iotalmente incfectivo 81 no se cuida de gue o mismo lavaplatos, los cepillos ¥ demds
eleetentng de lavadn e mantenpan perfeciamente Timpis

Para ohiener lo ameriorn, lods el equipo de elementos de |avade deben, someterse al
procesa de higrenizackon, manbenerlos e solucion débil de hipoclorito, Mientras no se
usan puardarls en fosma el que no voclva & coniaminss.

Toto el procese de higienizacion se plerde 51, después de efeciuirlo, sc permide que la
vajilla vuelva a comfaminarse por ser guardsda en foima inmlecuada, sin protecciin
canilra el polvo insectos o suciedad ambiente,

El personal que realiza el lavado e higienizacion de la vajilla debe esmerar el cusdado
por su propia higiene, especialmente de manos ¥ ufias. Especialments, debe proocuparse
du pa volvar ansusiar o sontsminar b superficiss de la vajilla gue eitarin en contacto
con kg alimemos.

REQUISITOS PARA LA SELECCION DE PROVEEDORES

Recepchbn de las materias primas:

El producto debera provenir de gramjas certificadas por el Minksterio de Desarrolle
Agropecuarie (MIDA), libre de enfermedades mfectocontagiosss. Este certifleado
deberd preseniarse al Depamamento de Compras del bospital ¥ posteriormente,
verificado por &l Departamento de Proteccidn de Alimentas del Ministerio de Saled: 2]
cual be exigird una copia del misma.

Mo se aceptarin huevos gquebrudos, chicos o inferiores al tamafo grado “A”, ni
contaminadas con eéliérenl u atra materia organica.

El fabricanie del producio debe regirse por 123 nonmas higiencas v de calidad el
prochucto establecidas por ¢l Minigierio do Salud.
Teda producio debe provemr de casas comergiales que présenten coma aulenticada del
permisn sanitanio de operacidn vigenie ¥ que condemple Ip actividad comespondicnbe al
tipo de produecia,



___——
9 -

i make b A o nmm

Gmﬂnﬂl‘lﬂhl@y&ml’l de marzo de 20HE N° 14,516

= Todo umdumﬁymbuﬁnsdehtguauﬁ:a;laﬂmudtﬁludtlm
producips ¥ mantener las condiciones higidmcas reglamentariss.  Debe presemlar
lambien ¢l permiso sanitare e operackin comepoadiente,

s FEl personal de repario de carmes y embutidos debe satisfacer (08 requisitos sanifanos
descrias, a continuscidn:

Carné de mupipulmdor de alimenio vigee,

Bata blanca v limpia.

Gorra blanca y limpia

Calzado cerrado y limpio,

Sin prendas de joveria en manes, antebrazo, orgjas, cwello ¥ merz.

Transporte de productos: Los medios de transporie del predecto o de la materia

prima desde las aréas de producidn o lugar de recoleccidn o almacenamiente deben ser

sdécuados para el fin perseguido ¥ tamto los materiales como la estrocture de su

i sl s, yue peimtita una limpreza Cecil y complcta.  Los productos deberin

L A A

Iransportarse en condiciones Laled que excluvan ln eomtarminacitn w'o la projiferacién de
microorganismoes v que profejan condra L alieracidn del products o los dafies del
recipiente. Los productos refrigerades legan con una temperatura de refmgeracsin
promedio de 4% O,
Log provesdores deberin cumpliv con las bucnas pericticas de manuficturas v el S50Ps
exigidos por ¢l Ministerio de Salod,

f. ESPECIFICATCIONES PARA PRODUCTOS

6.1, Productos |dcteos:
8.1.1 Compra:

Leche Grade A<B FPasienrizada

Etigquetadn, con pomthee del producto, nombre del fabricante, fecha ce pedieion

¥ wencimnseiso legibles, ndmers de registre BENILETIO.

Empagqus para uss alimentanio; candn o plastico, herméticamente sellados,
deben eglar [implo, libre de toda sustancia extrafia 2l producio.

Termpersiura del ransponie 2 87" C.
Leche Grado A uitrapastenrizada envasada asépticamente

Empaque para uso alinentario, de acuerdo a la norma para UHT, debidaments
sellado.
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Eriqusz con el mombre del prodecio ¥ osl fabricamee, direccian, vencimiemo,
nimero de e ¥ regisine sanilans.

La fibmica debe  teper POOUS. wemperatura de almacenaje ¢n envase sellado
ambiemle  hasts 36 grados £

Quiesa procesado, lipe americano

Leche Elu:l'l.l:ur;.'r.ld.l

Praducio emvasado en bolsas de material inerie al prodecio ¥ herméticamente
selladi,

En el euguetade debe aparecer, el nombse del producto, direccién del
febracante, H° de registro sanitanio, fecha de vencimiente yie N® de lote, peso,
temperatura.de conservacion de 2 a 7 C.

Manieguilla o Margarina

Cehe b=ner wp cobe wmiferme de wexbera fiome, en eovase sellado, de papsl
paralfinads, limpio v libre de foda sustancia extrafs al producio, con el nombeoe
del producto v del fabricante, namero d= registra.

P.0L5: Permiso de Operacion Sanitaria

Helados

El envase debe ser de plastico o carién herméticamente sellado, limpio ¥ libre de
loda suslancia extrafia al prodecio ¥ que no presente detemionn,

El ebiguetado debe indicar la nomenclatara, heleda y su sabar, v en forma visible
el nombre v direceidn del fabricante: facha de preduceidn, vencimicato v ndmene
de lote ¥ regisira sanitanio. Temperatuzz de transporie debe ser menpor de P O
[l

Ingredientes: Mombre v direcoién del fabocanie, fecha de producciem ¥
sencimienio, nimers de labe ¥ registno samtana

Yopurt

La informacions del saquetada debe incluir:

Mumilers y direceion det fabricans, Fochs de soncimicmho,
Temperatura de recepeion X - 7 C

Mandéngase refnigerado

6.0.2. Almacemamiento

PRODUCTOS CONDICIONES DURACION
APRONM
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Leche 2% C hmstn 47 8 dias
pasteurizads
Leche freaco v seco 1 aita
evaporads
Tieekse on Fraaen W @ 1 meses
polvo
Mantequilla 18" ¢ Hasta & meses

2-4°¢ Hasta | mes
Qhessos '
procesados J“--I-H Hasta & meses
Leche UHT freseo v seco Hasta 4 meses

6.2. Grapos y Cereales

Diescripeidn:

Granos: Serefisre 2 leguminoss Seca, poreios, arvejas, kEniejas,
frijnles, parhanzos, hahas, puandd seco, elc.

Cereales: Se refiere a arroz, ingo, avena, cebada, maiz, eic.

Enquetado:

e cumpla con las normas de etiquetado de COPANIT ¥ Decreto N* 1195 del
1107 1991

Mombre y marca del producio

Peso Medo

Pais de origen

Nambre ¥ direcciin del fabricanies

Rewi S

Fecha de expiracidn

Aspecto [sico exierne:

Los paqueses, bolsas v sacos deben estar libres de pinchazos, roturas, corles en |os
paguetss, himedos, mobosos, sucks.

Lo envases pafa 3008 prodecios deben ser exclusivoes par csiu.
Caracteristicas extemmas ¥ organoléphcas del producto
Grano emiero, brillanie, sin sgujcros, libre do comtaminamtes fistcos {piedea,

ganchos, heces de roedores e inseclos, olros grancs ajenos al producio, vidraos,
contaminanies quimicos).
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Edbpe de umedad, mohoso, germenado,

63, Derivados de los cereales ¥ pastas alimenticias

Drescrincion:

Son lodos aguellos ceresles refinados sometidos o diferentes  procesos
tecnologicos, como moliendas, extrusién premsado, hojuelsdos, tales como:

harinas, cremas v las pastas alimenticias.

6.3.1. Etiguetado

Lhes cumpla con las normas de :Ijquclndn de COEAMIL ¥ Decreto 195 del
111991, descrite en el punio a) enlatados.

L

6.3 Azpecto fisico extemo de bos envases;

Etiquetas impecables, original, legible, sega, sin roturas ni mehas.

3.3, Tondiciones nrﬂmﬂlﬁll‘i:n ﬂ-ﬂl]‘rr:ld.ul".'m:

# Los productos de panaderia asi como los cereales vy granos deben estar empacados
debidamente para prolegerlos contra |a contaminacidn de insectos y roedares, libres de
particulas extrafins al producto. Deben conservar las caractzn

#  Harinas v cerenles (maiz, cebada, ammoz, plitano, avenal:

Coler, olor caracieristicr ¥y homogénes del producto
Libre e comtamimantss fisico,
Textura propia del producio.

= HoyueTns de mpiz v otres cersales de copsumo inmediata:

Color ¥ olor carncteristico ¥ homagéneo d&l producto.
Textura crugjicnde al tacko.
Libre de conlaminantes fisacos v biologicos (gorgojos)

¥ Pastas alimenticias [secas)

Color v olor caracteristico ¥ homogsneo del producto,
Teaturs fnrs ¥ queinmliza el tace.

Libre de comtaminantes fistcas.

¥ Pan;

Color y consastencia, caracierisfica del producio,
Empacado en bolsas transparsnies.

Fecha de mnduﬂtiﬁ:kjt:.plml‘:i.ﬂm.

Repistro sanitanio vigible

propias del producio.

sticas organalépticas
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#  Elfrangporte de todos los productes secos debe ser adecuado en cuanto o lempesaiera ¥
hamedad refativa.

¢ Los alimentas deshidrazados, tales como: sopa, crema, haring, pasta, flan, pelating,
deben presentarse en el envase inlegro, limpio, sin rasgaduras, con fecha
visible de expiracitn v regisioo sanitario,

6.d.  Carmes v derivados:
6.d.1. Compra:

¢ Las cames deben presenlarse con termperaturs inlema entre 1 o 3° © cuando son
refrigeradas v 12° C cuando son congeladas, '

s las cames deben presentarse en irozos o cortes especicles empacadas en porciones
pecicaas, segin necesidad v uso deb servicio de alimenlzcion,

= FEl empague o embalzje debe catar imegro, €8 decir, debe bnndar prolecoion conlra

comaminacién en bolsas transparcnies y en cajas. Debe, sdemds, estar debidamente
rotulado.

#  Los recipientes que se ulilicen para el wansporte de cames refmgeradas deben ser de
mislerial impermenbls, limpro, lbre de pintura & inoxidable.

s Las cames v derivades deben presentar las caracteristicns ofganabépiicas propias desu
espeche descritas en ¢! cuadro adjurto, las cusles deben ser verificadas individwalmente
al momento de |2 recepeion.

¢ El personal de recepcicn de bos productos debe téner o mate ¢f pliege d2 requisitos
especificns para cada product, a5i coma el cuadre de las carncizrisliicas crganoleplicas.

¢ Debe levarss un registee de 1z verificacidn de cada products mndicando dia, lsora, ¥
‘ nombre de lo persona responsable de aceplar el producto,

» E] perional de recepoidn de productos refrigersdos v congeladas delse contar <o
tenmdmetro para verificar las temperaturas de los productos.

6.4.2. Almacenamiento:

¢ Los productos derivados {came de res, cerde, polle v pescados) refrigerados deben
conservarse | @ 5% C (lemperatura de la umdad de frio).

o Los productos congelados deben almacenarse - 18% C,

% [Dhzhe fenerse la precaucicn de rolar ke existencias, &5 decir, aplicar el méwds PEPS
[primeno que enbra, primero gue sale)

« Cada wnidad de frie (refrigerador, congelador) debe coplar con lermdmetra para
moniborear [a temperatara

6.5, Productos enkatados:
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Los alimentos enletados, tales como leche evaporada, salsas, pastas, frutas y vegetales
mixtos, deben presenia, ¢ envase inlegro, sin seiales de dxido, abolladuras, galpes, con
ediquete coompleta y en hoen eetadn, wigikle, fecha de svpirasidn woode oo

Etguetade: La informscidn del stquetsdo debe inclus

=  Mombre del producto v manca

- anmd:pm!mta;iﬁn-{mdnjh cuadritos, enteros),

#  Cumplir con lag normas de etiguetade de COPANIT y Decreto Mo, 1195 del
LI RER 2 =a I

= Pesp el

= Pais de origen,

»  Nombre y dircccion del Pabricante.

=  Reyisiio sanatanio,

-#  Lista de ingredientes zn forma decreciente,

# Focha de expirecion visibles,

Aspecto fisioo extermo:
*  5in poipes, abol'aduras, dewames de liquido u oxidados,

o Etiguasta impecahle v onglszl

Condicidn imterna de [a laia:
+ El revestimisnto intemo o bamiz interna de |a lata debe estar sin iguras o
ralladurns, color homogéneo.
Caracteristicns arganoléplicas del producio:
» Caracteristicas generales propia del producto (oler, colos, forma o iextora).
= - Libre de contamimanies ajenos al prodissio (objetos Asicos extrafios, Hguide
espumase, colar lechose, aspecio grumasoe). '
»  Agpecto (Taico propio del ligusdo.
fu.6. Compra de frutas v vegetales:

¢  El provesdor debe contar con un local apropiado gue cusnte con el producio autorizado
par ¢l Ministerio de Salud, que disporgs de facilidades para la impiezs de vegetabes,
frutas v verduras. Este local debe estar sujeto a nspeccién por las awtoridsdes
compeienies,
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+ Lot vehiculos para trandponiar vegetales, frutas y verduras, deben ser exclusivos para
esta actividad. Dheben contar con su penmiso de operacion vigenfe. El vagin debe estar
limpio, libre de elementos extrafios (Nantss, eic.) vy de productos quimicos o laxicos
{aceite de motor, elc).

s Los productos deben presentarse himplos, libre de suciedsdes groseras como Llicra,
lodo, parisitos y estar firmes al tacto.

¢ (ue estén empacados en condiciones adecuadas, como en sacos, mallas, cajas de
plashco, &,

¢ Cerificacion de uso de plagaicidas avtorizados (registro de control de fumigacion).
6.7. Hucwvos:
+ Los padidos deberdn venir en cajas de canton limpias v cormadas

» Los huevos deben ser grado “A7. libres de cusmpos extrafios. debidaments
desinfectados con ages cloradas 5 ppm.




