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/\ Visto, el exp Y
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(2 CONSIDERANDO

ue, el Titulo Preliminar de la Ley N°® 26842, Ley General de Salud, establece que la salud es fﬁor{i%icién

dlspensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el bienestar, indidual vy
colectivo, y que la proteccion de la salud es de interés publico siendo responsabilidad del” Egtgdo
"‘"TM regularla, vigilarla y promoverla;

Que, el Servicio de Nutricion del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolome” a través del
Area de Produccion, brinda servicio de alimentacién a los usuarios internos y externos de la Institucion,
¢$‘“ u; lo cual implica el manejo de una considerable cantidad de insumos alimentarios, por ende, la aplicacion
s,k de procesos adecuados de almacenamiento es indispensable, con la finalidad de alcanzar, preservar y
‘ tilizar adecuadamente dichos insumos. Es sabido que las practicas adecuadas de higiene y sanidad en
'/ w s procesos de almacenamiento de alimentos, bebidas, aditivos y materias primas, reduce
.
SAI

ignificativamente el riesgo de intoxicaciones a la poblacion consumidora, asi como las pérdidas del
producto al protegerlo de contaminaciones, contribuyendo a formarle una imagen de calidad vy
adicionalmente, evitar a la Institucion sanciones legales por parte de la Autoridad Sanitaria;

Que, mediante- Nota Informativa N° 934.D.A T.HONADOMANI-SB.13, la Jefatura del Dpto. de Apoyo al
Tratamiento, solicita a la Direccidon General la aprobacién del “Manual de Buenas Practicas de
Almacenamiento de Alimentos 20137, el cuai ha sido remitido mediante Nota Informativa N° 187-2013-
SN- HONADOMANI-SB por el Servicio de Nutricion, a fin de que se oficialice mediante Resolucion
Directoral, cuya finalidad es garantizar los procesos de recepcion, control de calidad, almacenamiento y
distribucion de los alimentos asi como minimizar las pérdidas de los alimentos por un inadecuado
proceso de almacenamiento; asimismo, tiene como Objetivo General: implementar y aplicar el Manual

NA/' - de Buenas Précticas de Almacenamiento en el Servicio de Nutricién;
o R . 3 .;r‘
“g ,/ i/ Que, mediante Nota Informativa N° 216-2013-OGC-HONADOMANI-SB, el Jefe de la Oficina de Gestion
Q\\N 3ot > de la Calidad pone de conocimiento de la Direccion General que, se ha revisado el documento “Manual
de Buenas Practicas de Almacenamiento de Alimentos 2013, elaborado por el Servicio de Nutricién,

el cual cuenta con opinion favorable, por encontrarse de acuerdo a los criterios establecidos, segun
norma nacional,

Que, mediante Oficio N° 0303 SDG-HONADOMANI-SB-2013 el Sub Director General hace de
conocimiento de la Direccion General, su opinion favorable para® la aprobacion del “Manual de Buenas
Practicas de Almacenamiento de Alimentos 2013” del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San

Bartolomé”;

Con las visaciones de la Sub Direccién General, del Departamento de Apoyo al Tratamiento y de la
Oficina de Asesoria Juridica del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolome”; y

En uso de las atribuciones conferidas al Director General del Hospital Nacional Docente Madre Nifio
“San Bartolomé”, mediante Resolucion Ministerial N°436-2011/MINSA y de la Resolucion Ministerial
N°® 884-2003-SA/DM, que aprueba el Reglamento de Organizacion y Funciones del Hospital Nacional
Docente Madre Nifio “San Bartolomé”,
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; Articulo Primero.- Aprobar el “Manual de Buenas Practicas de Almacenamiento de Alimentos
o -/ 2013” del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolomé”, el cual consta de Cuarenta y Dos (42)
\\\'\ N .“Me‘!‘ olios, que en anexo adjunto y debidamente visado forma parte de la presente Resolucion Directoral.

Articulo Segundo.- Corresponde al Departamento de Apoyo al Tratamiento, a través del Servicio de
Nutricion, la responsabilidad de su difusion, actualizacidon y cumplimiento en el Hospital Nacional
Docente Madre Nifio “San Bartolomé”.

Articulo Tercero.- Disponer la publicacion del “Manual de Buenas Practicas de Almacenamiento de
Alimentos 2013”7, en el Portal de la pagina Web del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

3. INTRODUCCION

El servicio de Nutricion del Hospital Docente Materno Infantil San Bartolomé a través del area de
produccion, brinda servicio de alimentacion a los usuarios internos y externos de la institucion,
produciendo diariamente un promedio de 1490 raciones alimentarias entre desayuno, almuerzo, cena,
comidas del régimen normal y dietas especiales, lo cual, implica el manejo de una considerable
cantidad de insumos alimentarios, por ende, la aplicacion de procesos adecuados de almacenamiento,
es indispensable con la finalidad de almacenar, preservar vy utilizar adecuadamente dichos insumos.

Actuaimente se viene oplimizando i aimacenamienio de ios insumos alimentarios siguiendo un orden

establecido los cuales se plasma en el Manual de Buenas Practicas de Aimacenamiento.

Es sabido que ias préclicas adecuadas de higiene v sanidad, en ios procesos de almacenamiento de
alimentos, bebidas, adilivos y materias primas, reduce significativamente el riesgo de intoxicaciones a lz

poblacién consumidora, asi como las pérdidas del producio al protegerio de contaminaciones
contribuyendo a formarie una imagen de caiidad v, adicionaimente, evitar 2 la institucion sanciones

legales por parte de la autoridad sanitaria.

El MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO incluye lineamientos para ser
aplicados en los procesos de recepcion, control de calidad, almacenamiento y distribucién de los
insumos alimentarios, presenta a través de 3 bloques instructivos de manejo de procedimiento segun

tipo de alimentos que a continuacion se describe:

1 Almacenamiento de alimentos no perecibles

Almacenamiento de verduras y frutas.
Almacenamiento de carnes, productos hidrobioldgicos, embutidos, lactecs y derivados




MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

4. FINALIDAD
La finalidad de este Manual es garantizar los procesos de recepcién, control de calidad,
almacenamiento y distribucion de los alimentos asi como minimizar las pérdidas de los alimentos por

un inadecuado proceso de almacenamiento.

5. OBJETIVOS

« Implementar v Aplicar el Manual de Buenas Practicas de Almacenamiento en el servicio de

nutricion.
5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e (Capacitar al personal técnico y auxiliar del servicio de almacén sobre los adecuados
procedimientos a seguir durante los procesos de recepcién, acondicionamiento,
almacenamiento y distribucion de los alimenios.

Establecer procedimienios de aimacenamiento de ios alimentos.

Garantizar que los procedimientos implementados a io largo del proceso de almacenamienio
de los alimentos se cumpla a fravés de supervisiones.

Supervisar la carrecta aplicacidn de los procedimientos establecidos logrande un buen control

en ef almacenamiento, conservacion y distribucién de los alimentos
6. BASE LEGAL:
e LeyN 26842 Ley General de salud.

e Ley N 27657 Ley del Ministerio de Salud.

¢ Decreto Legislativo 1062 que aprueba Ley de Inocuidad de los Alimentos.

¢ Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de los Alimentos y Bebidas D.S. 007-98-S.A.

o Cddigo Internacional Recomendado de Practicas- Principios Generales de Higiene de los
Alimentos - Codex Alimentario. CAC/RCP 1969, Rev. 4 (2003)
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

e Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Resolucion
Ministerial N°383 2005/ MINSA
e RM. N° 449-2006-MINSA (Norma Sanitaria para la aplicacién del Sistema HACCP en la

fabricacion de Alimentos y Bebidas)

7. AMBITO DE APLICACION:

El presente Manual es de cumplimiento obligatorio para el personal que labora en el area de

almacenes del Servicio de Nutricidn del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolomé “, el

manual se debe aplicar en el proceso de recepcion, almacenamiento de las materias primas, asi

ASPECTOS TECNICOS CONCEPTUALES

=]
>

a

Para la aplicacion del presente procedimienio se debe tomar en cuenta ios siguientes concepios
Alimento: £s {odo producio natural semieiaborado o eiaborado, que aporia sustancias nutritivas para el
organismo.

Alimento Inocuo:

Es aquel producto apto para el consumo y que responde a las caracteristicas fisicas, gquimicas y

biologicas.

Alimento alterado: Es aquel que por la accion de causas naturales ha sufrido averias, deterioros ©

perjuicios, que a juicio de la autoridad competente, modifigue su aspecto, calidad, composicion o

condicion higiénica.

Alimento contaminado: Es aquel producto que contiene germenes patdgencs, parasitos, sustancias

quimicas, en concentraciones perjudiciales para la salud.

Alimento falsificado: Es aquel producto que se designa rotula o expende bajo términos que no

corresponden a su identidad y calidad.

Almacenar: Colocar o guardar en almacén o depdsito, cosas muy variadas
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS »

T

Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o servicio que le contienen la

aptitud para satisfacer necesidades.

PEPS: Siglas que significan lo primero en entrar, es lo primero en salir y se refiere a la rotacién de

productos almacenados.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de actividades

desempefiadas.

Servicio de Nutricién  debera cumplir con las siguientes disposicione
n el nresenie documenio;

e e a An Dicmrmp s adis
Lineamientos de Buenas pi

Almacenamiento de producios no perecibles.

¢ Almacenamienio de verduras y frutas
. Almacenamiento de carnes producios hidrobiolbgicos , embutidos lacteos y

derivados.

16. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
El personal del Servicio de Nutricion debera cumplir con las siguientes disposiciones especificas
establecidas en el presente documento:

e Almacenamiento y rotacion de productos.

¢ Acondicionamiento.

Almacenamiento y rotacion de productos

Pagina




MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

1L

DESCRIPCION DE FUNCIONES, PROCESQS Y / O PROCEDIMIENTOS

11.1 PROCEDIMIENTO

11.2

Para el almacenamiento y rotacion de productos se empleara, el concepto y principio
establecido como PEPS (el que Primero Entra, es el que Primero Sale), realizando un
estricto control de los insumos que ingresan hasta su fase final de distribucién a las

diferentes &reas de preparacion, registrandose el flujo de almacén en FORMATO

BPA-13.
ACONDICIONAMIENTO

¢ £l acondicionamiento de productos para el almacenamiento se realiza de acuerdo

al tipo de afimento v al 4rea que corresponde, slendo de la siguiente manera
CARNICOS Camara Frigorifica N° 01

LACTEOS Y DERIVADOS Refrigeradora

FRUTAS Cémara Frigorifica N° 02

VERDURAS Cémara Frigorifica N° 03

ALIMENTOS NO PERECIBLES  Almacén N° 01
TUBERCULOS Y RAICES Despensa N° 03

e El control de ingreso de alimentos se realiza segin el cronograma de ingreso
Formato BPA - 1,2,3,4,

e Una vez recepcionados, los productos seran colocados en sus respectivos
contenedores (jabas) debidamente rotuladas con la fecha de ingreso y
almacenados en los diversos almacenes segin corresponde.

e Llos productos durante el proceso de manipulacion, acondicionamiento y

distribucién, se rotan adecuadamente mediante la aplicacion del PEPS, primero

que entra es lo primero que sale, este procedimiento se encuentra registrado en el
KARDEX de ingreso de salida de los productos (Alimentos perecibles), en cuanto a
los alimentos perecibles la salida se registra en los FORMATOS BPM - 39 y 40.




1.3

» Las condiciones de higiene y limpieza de los mobiliarios, utensilios y equipos para
almacenamiento se encuentra debidamente registrada en los FORMATO - BPM

27y 29

Cualquier condicién no safisfactoria en el almacenamiento y rotacion de los
productos tendra que ser comunicada al Nutricionista del Area de Produccion, para
determinar se tomen las medidas correctivas y medidas preventivas segun

corresponda.
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS NO PERECIBLES

Los lineamientos basicos sobre el almacenamiento y rotacion de productos no

ibn, acondicionamiento vy distribucidn de

Al Rt A
$ ailienucios

25
’ |
)

w5
<
2
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Se aplicara a todo el proceso que incluye el aimacenamiento de Viveres no perecibles,

y distribucion, dentro de la zona de produccion del servicio de Nutricion.
REPONSABILIDAD

¢ Los técnicos del almacén, son los encargados de cumplir y ejecutar los
descritos en este procedimiento.

¢ Eltécnico de almacén del Servicio de Nutricion es el encargado de registrar el
cumplimiento de los procedimientos de almacenamiento y rotacién de
productos no perecibles dentro de foda la fase de produccion, asi como el
correspondiente registro en los formatos.

e El Nufricionista del Area de Produccion, supervisara el cumplimiento del

presente procedimiento.

PROCEDIMIENTO

e El almacenamiento de alimentos no perecibles (abarrotes en general), asi
como insumos de complementos Nutricionales, son apilados sobre parihuelas
de méas 20 cm de altura con relacion al piso y andamios de metal, los cuales

se encuentran limpios e higienizado, cubiertos por pintura no toxica.
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

e Estas areas han sido acondicionadas exclusivamente para almacenar
productos no perecibles, lievandose un registro de Control visible de almacén
(KARDEX).

o Alregistrar el ingreso de productos, no perecibles se verifica la informacién que
debe consignar de acuerdo a las normas legales: fecha de produccion, fecha
de vencimiento, peso respectivo, caracteristica de los envases, marca, registro

sanitario, declaracion del fabricante vy registrar en el Formato BPM - 01

Control de calidad de viveres secos
e Asimismo en este punto se verifica que los empaques, envolturas, envases no
presenten roturas, magulladuras, rajaduras, huecos ni sustancias extraf

sl i i

adheridas a las mismas.

e Ei almacenamienio de ios proo’ucfos no  perecibles, se fleva acabo en

cm de altura con relacién al piso, en el almacén N°1.

¢ Enla despensa N° 02 también se almacenan alimenios perecibles por tiempo
muy corfo 01 semana méxime, en esfructuras en forma de anaqueles
revestidas con mayolicas y acero quirlrgico, los cuales se encuentran limpios
en condiciones higiénicas optimas.

e Elespacio entre andamio y suelo es de 20 cm. enfre andamio y andamio es de

1.20 cm. y entre hilera e hilera es de 60 cm., en el aimacén N° 1

DISTRIBUCION

« La Distribucion de ios alimenitos no perecibles se realiza en las condiciones de
seguridad e higiene.

« El personal de Produccion técnicos de nutricion (chef), dispone utensilios
adecuados de acero quir(rgico, para la recepcion de los mismos en cuanto al
personal de dietas cuenta con tapers de color blanco con tapa para cada uno
de sus viveres no perecibles que reciba.

» [l personal de Formulas Lacteas dispone de tapers plasticos de color bianco o
dispensadores de vidrio con tapa hermética para la recepcion de viveres secos.

» Asi mismo se cuenta con una balanza el cual permite pesar adecuadamente
los productos.

» Lainformacion de la distribucién se registra en los FORMATOS BPM 39y 40
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTO

114 ALMACENAMIENTO DE VERDURAS Y FRUTAS

Los lineamientos basicos sobre el almacenamiento y rotacion de Verduras y Frutas

durante el proceso de manipulacion, acondicionamiento y distribucion de productos

alimenticios.

Se aplicara a todo el proceso de almacenamiento de verduras y frutas durante las

diferentes etapas de produccién.

RESPONSABILIDAD

e Los técnices del almacén, son ios encargados de cumpiir y ejecuiar ios descrilos en

este procedimiento.

cumplimienio de los icenamiento y rofacidn de las verduras
y frutas dentro de toda la fase de recepcidn y produccion, asi como el
correspondiente registro en los formatos.

e Fl Nutricionista del Area de Produccién, supervisara el cumplimiento del presente

procedimisnto.
PROCEDIMIENTO

Para un adecuado manejo de productos que provienen de la agricultura (frutas y
verduras), se aplicara las Buenas Practicas de Almacenamiento desde la recepcién de

las mismas, hasta la distribucion a las diferentes areas de preparacion.
Para ilustrar mejor el proceso, se describe el siguiente diagrama de flujo:

RECEPCION DE PRODUCTOS

e Al llegar los productos a las instalaciones del hospital, es necesario verificar que
los productos se encuentren en buenas condiciones y tengan las caracteristicas
propias de cada producto.

¢ Los principales productos que llegan al servicio de Nutricion son los siguientes:
Verduras (apio, espinaca, cebolla, arvejas, choclo, tomates, zapallos, poro, nabo,

etc.). Tubérculo (papa, olluco, yuca, camote). Frutas (manzana, papaya, pifa,
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mango, durazno, platano, pera, maracuya, naranja, mandarinas, uvas y otros
segln la temporada).

El control de calidad de los productos es realizado por la Nutricionista de
Produccion, a través de la aplicacion de los formatos de evaluacion sensorial de
frutas y verduras FORMATO BPM - 04 y 05

La recepcion de verduras y frutas se realice en las primeras horas de la manana
para evitar el congestionamiento.

No deben depositarse los producios en el suelo, se dispondra de contenedores de
plastico color verde y serén colocados directamente sobre los anaqueles de acero
quirdrgico, o sobre las parihuelas especificas para cada insumo.

Asi mismo, no se deben dejar los insumos a la infemperie una vez recibidos &

* . '
i CIONACH
inspeccionado

(%]

CONTROL DE CALIDAD

Deben revisarse escrupulosamente los siguientes parametros para deferminar la

calidad de las verduras y frutas a recibir; Caracteristicas organclépticas propias de
verduras y frutas,

Una vez revisada foda la documentacion e informacion solicitada y habiéndose
cumplido con los requisitos establecidos se procede a recepcionar los alimentos y
se regisira en FORMATO BPA N° 01 v 02 (cronograma oe ingreso de frufas v
verduras)

Cualquier condicion no satisfactoria en el almacenamiento y rotacion de los
productos tendra que ser comunicada ai Nuiricionista dei Area de Produccion, para
determinar se tfomen las medidas correctivas y medidas preventivas segun
corresponda. El area de produccion, aprobara mediante un visto bueno el ingreso
de los productos.

Si'los productos no presentan las caracteristicas propias para cada uno de elios, la
Nutricionista de Servicio de Produccién, rechazara de inmediato y se solicitara el
cambio del producto de acuerdo al Formato de devolucion FORMATO BPA-07.
Los productos que hayan pasado el visto bueno de control de calidad, seran
depositados en las jabas, rotuladas y almacenadas las frutas en camara N° 02 y

las verduras en la camara de refrigeracion N° 03.
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SELECCION

e Dependiendo de las caracteristicas observadas durante el control de calidad de los
productos, el personal encargado del area respectiva, efectuara una seleccion de
los productos para su acondicionamiento. dispensa y reparto final.

¢ La seleccion sera un procedimiento que permita efectuar una distribucion de los

productos bajo los términos de mejor calidad

DISPENSA EN CANASTAS DE PLASTICO
Los productos seleccionados pasaran de inmediato a las canastillas verdes segtn cada

producto.

ALMACENAMIENTO

m

| iempo maximo de refrigeracién serd determinado por el grado de madu
ias verduras, el cual se inspeccionara diariamente.

¢ Seregistraran y ordenaran los alimentos de acuerdo con la fecha de  llegada, a fin
de comenzar utilizando aquellos que fueron adquiridos primero (rot
productos). Con esio se evita que los productos mas antiguos se encuentren
refundidos en el refrigerador y se deterioren.

¢ Como las verduras y frutas requieren temperaturas que limiten su degradacion,
seran colocadas en lugares que generen temperaturas entre 07y 12°C; se
realizard el conifrol de las temperatura de almacenamiento de las camaras

registrandolas en el formato de control de temperaturas Formato BPA-08 (

i

rrutas j, BPA 08 (Verduras ).

e los alimentos que por su naturaleza no estén sujetas a degradacion por
temperaturas altas, se mantendran en lugares de proteccién adecuada (almacén
N° 3 de tubérculos, raices y frutas).

e Se cuenta con una sefializacion sobre las é&reas libres y las areas ocupadas por
los productos, asi mismo se encuentra sefialado el area y rotulado por producto.

» Enla camara frigorifica N° 03, la ubicacion de las verduras para el almacenamiento
es el siguiente:
1er Estante, Se ubican verduras para ensalada (rabanito, pepinillo, betarraga,

tomate, vainitas, brécoli, en la hilera mas baja lechuga y espinaca.

2do Estante, se ubican verduras para cocina central:
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

1erafila de abajo hacia arriba (Apio, poro, nabo y hierbas aromaticas)
2 da fila (Choclo, zanatioria, zapallo macre, pimiento, rocoto, arveja, cebolla
china).
3rafila  (Olluco, yuca, limon 4cido.)
3er Estante, se ubican las verduras para dietas (Berenjena, Brocoli, Caigua, Col
china, Espinaca, Frijol chino, Kion, Vainita, Zapallito ltaliano).
e No debe almacenarse materia prima o alimentos en cajas de cartén, bolsas de

plastico, costales, etc., ya que estos envases son susceptibles a la humedad y los

alimentos se pueden deteriorar.

¢ Se cuenta con una adecuada iluminacion y ventilacion, que aseguren las

4

condiciones de almacenamiento.

48]

lo descrito en el BPM .

DISTRIBUCION

D

e La Distribucion de frutas y verduras se realiza en las condiciones de seguridad
higiene.

¢ El personal de Produccidn (Cocineras), dispone de tazones de acero quirlirgico y
baldes plésticos para la recepcidn de las mismas (Verduras y frutas).

e El personal de reposteria y comedores, dispone de canastas plasticas para la
recepcion de las mismas ( frutas )

e Asi mismo se cuenia con una balanza el cual permite pesar adecuadamente oS
productos.

e La informacién de la distribucion se registra en : Verduras para regimenes
normales: Formato BPM 40

s Distribucion de Frutas para Jugos: Formato BPA 11

e Distribucion de Insumos para Dietas Especiales: Formato BPM-39
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E ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Los lineamientos basicos sobre el almacenamiento y rotacion de productos carnicos,

asi como su cuidado durante la manipulacién, acondicionamiento v distribucion.

Considerando la aplicacién del siguiente procedimiento, dejamos establecido que esta
accion se desarrolla de manera complementaria e integrada al Manual de Buenas

Practicas de Manipulacion de Alimentos: BPM (uso de indumentaria de Proteccion).

r& exclusivamente al proceso  de recepcion, acondicionamiento,

aimacenamienio, dispensa y distribucion de carnes de consumo (vacuno, DOICINe aves

«  Los téenicos del almacén, son los encargados de cumplir v ejecutar los descritos
en este procedimiento.

« La Nutricionista del Area de Produccion es la encargada de hacer cumplir los
procedimientos sobre el manejo higiénico de las carnes.

e la técnica de calidad es la encargada de registrar el cumplimiento de los
procedimientos de almacenamiento y rotacion de  cames, productos
hidrobioldgicos, embutidos v lacteos de consumo dentro de toda fa fase de
produccion, asi como el correspondiente registio en los formatos.

« El Nutricionista del Area de Produccion, supervisara el cumplimiento del presente

procedimiento.

PROCEDIMIENTO

Para un adecuado manejo de productos camicos de crianza e hidrobioldgicos, se
aplicara las buenas practicas de manipulacion desde la recepcion de las mismas, hasta

la distribucion a las diferentes &reas de preparacion.
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LMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

e P S S

Para ilustrar mejor el proceso, se describe el siguiente diagrama de fiujo:

- El almacenamiento "de productos perecibles como cames, embutidos y lacteos y
derivados, se efectian en cémaras de refrigeracion denominadas N°® 1, y la
refrigeradora de LAacteos; las cuales cuentan con indicadores de temperatura

(termbmetro), andamios de acero inoxidable, asi mismo se encuentran limpios en

condiciones higiénicas.
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Los pescados y mariscos, por su alta dosis d

susceptibles a la descomposicion, por lo tanto, deben mantenerse refrigerados entre

[a¥]
[N
(P
=
e}
(V3]
(e
48
5
o
LA
o
s
jwh
O
=
o
[
o
o
[4v]
w
Q
Q
=
3
(&3
«n,
Q.
O~
b

Se almacenaran en depositos plasticos reservados para este uso, con tapa para
protegerlos de la contaminacion cruzada y olores ajenos al producio.

(A8

Se debe reducir al maximo el tiempo de permanencia de estos productos en

refrigeracién, ya que la frescura y sabor va decreciendo con los dias.

Debe sacarse del refrigerador (inicamente la cantidad necesaria que se usara

inmediatamente.

El espacio entre andamio y suelo es de 20 cm. entre andamio y andamio es de 1.20

cm.
Del mismo modo el almacenamiento de productos perecibles es de uso exclusivo,
quedando prohibido el almacenamiento temporal de algin otro producto que no sea de
exclusividad para este ambiente.

El registro de Las temperaturas de las cdmaras frigorificas de carnes se anotara en el

Formato BPA-10
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

RECEPCION DE PRODUCTOS <
e Al liegar los producios a ias instalaciones del hospitai, es necesario verificar que los 4
productos se encuentren en buenas condiciones y tengan las caracteristicas propias de

cada producto.
e Los principales productos carnicos, hidrobioldgicos, embutidos, lacteos y derivados

o que llegan al servicio de Nutricion son Ios siguientes: Aves, vacuno, porcino, visceras,
filete de pescado, hot dog de anchoveta, jamonada, queso fresco pasteurizado, los
cuales proceden de establecimientos formales y contar con la garantia de los
productos.

e Las inspecciones a los productos deben ser sobre aspectos relevantes, completos y
sera efectuada por la Nutricionista del Servicio de Nutricidn,

« Se debe solicitar que Ia recepcion de ia maieria prima se realice en i
de la mafiana para evitar el congestionamianio.

<

e Se dispondréd de contenedores fransparentes especificos para astos productos los
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cuales seran colocados directamente sobre los anagi
de las camaras en frié que correspondan.

e Esimportante no sobrecargar la cdmara de congelacion porque ello reduce la
circulacion del frio, ademas, entorpece |2 limpieza del area.

¢ Asi mismo, no se deben dejar los insumos a la intemperie una vez recibidos e
inspeccionados.

¢ Estas operaciones seran registradas en el Formato de Inspeccion de almacenamiento

de Carnes, Aves, Visceras tmbutidos, Pescados, Huevos, Queso. Formato BPA -12

CONTROL DE CALIDAD
Se revisaran escrupulosamente los siguientes pardmetros para determinar la calidad de

los productos a recibir: Caracteristicas organolépticas propias de cada tipo de carne,

pescado, embutidos, lacteos y derivados, asi como el certificado de calidad del producto.

Formato BPM-04

e Una vez revisada toda la documentaciéon e informacion solicitada y habiéndose
cumplido con los requisitos establecidos, la Nutricionista del Servicio de Produccion,

aprobara mediante un visto bueno el ingreso de los productos.

Pagina 16




MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Si los productos no presentan las caracteristicas propias para cada uno de ellos , la
Nutricionista de Servicio de produccién , rechazara de inmediato y se solicitara el
cambio del producto de acuerdo al Formato BPA-07

Los productos que hayan pasado el visto bueno de control de calidad, seran
trasladados a sus respectivos almacenes para su acondicionamiento y dispensa.

Las Cantidades recepcionadas de los diferentes tipos de carnes se registraran en sus

Formatos respectivos Formato - BPA 3,4.

ALMACENAMIENTO

-—-h

El almacenamiento directo en las Cémaras de refrigeraciéon N° 01 se realizara
especificamente para las carnes de vacuno porcino y aves, asi como la Refrigeradora
para lacteos, debido a que estos productos son muy perecibles y requieren de una
cadena da Fié para su conservacién | la temperatura de refrigeracion estara en el

rango de 0° C a - 20 °C y su confrol seré registrado en el formato BPA 10

Las condiciones de almacenamiento se efectuaran de acuerdo a las Buenas Practicas
de Almacenamiento, las cuales cumplen con requisitos béasicos como: Cadena de frid,
anaqueles de acero inoxidable, depdsitos fransparentes para la conservacién, fode

esto en condiciones de higiene y desinfeccién adecuada.

DISTRIBUCION

El personal responsable de esta area seré el encargado de verificar las condiciones de
distribucidn a la zona de produccion para todos los productos carnicos, embutidos y
derivados de lacteos.

Se cuenta con una adecuada iluminacion y ventifacion que asegure las condiciones de
almacenamiento.

Asi mismo se cuenta con una balanza el cual permite pesar adecuadamente los
productos.

El personal técnico del almacén es el encargado de la distribucién de las carnes;
contando las raciones y peséndolas en las olla o depésitos plasticos de color blanco,

registrando los pesos de la distribucion en el formato BPM 39 y 40
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12.

NIVELES DE RESPONSABILIDAD

procedimiento.

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Los técnicos del almacén, son los encargados de cumplir y ejecutar los descritos en este

La técnica de control de calidad del Servicio de Nutricidn es la encargada de registrar el
cumplimiento de los procedimientos de almacenamiento y rotacion de los productos dentro

de toda la fase de produccion, asi como el correspondiente registro en los formatos.

e El Nutricionista del Area de produccién supervisard el cumplimiento del presente

procedimiento.

1 CONCEPTO

OBSERVACION

i Cronograma de ingreso
l de frutas y Conirol de
recepcion

{
H

Vet DAL M y of
| FOFMato brA — U1

i

i

!
i

Cronograma de ingreso

de verduras y Controf

| de recepcién i
1

Formaio BRPA - 02

1 2 veces por

NS, SOOI .

semana

03

| Cronograma de ingreso |
| de embutidos, queso y |
| huevos y Controf de |
| recepcion

Formato BPA — 03

" oo
i\ Semanal

| 04

|
Cronograma de ingreso |
de carnes, pollo,
} pescado, visceras,
menudencias y Conirol

| de recepcion

T
!
!
i
i
i
i

i

Formato BPA —~ 04

Cada vez que se
realice el ingreso

| Cronograma de ingreso |
| de pan y Conlrol de ;
| recepcion ;

|

Formalfo BPA - 05

Cada vez que se

{ realice el ingreso

Formato BRPA - 06

Cada vez que se

06 | Cronograma de ingreso |
de viveres no perecibles | realice el ingreso
y Control de recepcion

07 Formato de devolucion | Formato BPA — 07 Cada vez que se
de producto no realice el ingreso
conforme

08 Formato de control de Formato BPA - 08
temperatura de céamara Diario
de frutas

09 Formato de control de Formato BPA — 09

Diario

femperatura de camara
de verduras

}

Formato de control de

Formato BPA - 10
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ordenes de compra

femperatura de camara Diario ™
de carnes
Formato de distribucion | Formato BPA — 11 Diario
de frutas
Formato de inspeccién | Formafo BPA — 12 Semanal
semanal de
almacenamiento de
alimentos
Formato de control de Formato BPA - 13 Diario
flujo mensual

14 Formato de control del Formato BPA — 14 mensual
almacén central

15 Formato de relacion de | Formato BPA —~ 15 mensual

e,
%3]

| .

Fisied £ 2 frme .
Formalo de kardex

O

y N -
MO

[

ALMACENAMIENTO

| Formato de evaluacion

sensorial de verduras

I Formaio BPM — 04

FORMATOS DEL BPM RELACIONADQS AL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE |

" | Cada vez que se

realice el ingreso

15 Formato de evaluacion | Formato BPM - 05 Cada vez que se
sensorial de frutas realice el ingreso |
16 Formalfo de evaluacion | Formato BPM — 06 Cada vez que se |
sensorial de alimentos | realice el ingreso
,f no perecibles
17 Formato de evaluacion | Formato BPM — 07 Cada vez que se
sensorial de carnes realice el ingreso
18 Formato de evaluacion | Formato BPM — 08 Cada vez que se
| sensorial de embutidos realice el ingreso
19 Formato de Registro de | Formato BPM — 27 | Semanal
| Lavado y desinfeccion | |
de Bandejas y Jabas
de Almacenamiento. )
20 Formato de Registro de | Formato BPM — 29 Semanal
Limpieza y Desinfeccion
de Cémaras de
Congelacion
Refrigeracion y
Dispensa.
21 Formato de Dosificacion | Formato BPM — 39 Diario
de Dietas Especiales
22 Formato de Dosificacion | Formato BPM — 40 Diario
de Regimenes
Normales
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14.  FLUJO - GRAMA

FLUJOGRAMA DE RECCEPCION DE ALIMENTOS
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ALMACENAMIENTO
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15.

ANEXOS

CRITERIOS A TENER EN CUENTA PARA EL CONTROL DE CALIDAD DE LOS

~ ALIMENTOS

PESCADO
Debe recibirse entre 0° C y 5° C.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)
Color: Rojo brillante.

Olor: Agradable y ligero.

Ojos: Claro, brillantes y llenos.

Textura: Firme, rigida

Criterios para rechazar

A S S

Color: Agallas oscuras, grisdcea, opaco

Olor: Fuerte olor a amoniaco.

Ojos. Opacos con orillas rojas y hundidas.
Textura: Piel suave que queda marcada 2l tacto

MARISCCS

Debe recibirse entre 0° C y 5° C las almejas, mejillones y ostiones.
Criterios para aceptar (andlisis sensorial)

Olor: A mar, agradable, ligero.
Conchas: Cerradas y sin quebrar
Condicion: Si estan frescas se recibiran vivas.

Criterios para rechazar

Olor: Fuerte olor como a pescado.

Conchas: Abjertas y quebradas.

Condicion: Muertos al llegar.

Textura: Delgada, pegajosa o seca.

No se deben mezclar las diferentes entregas.

CRUSTACEOS
Estén formados por los camarones, cangrejos y langostas.

La langosta entera debe adquirirse viva como garantia de calidad. Sera satisfactoria
mientras esté viva y su carne no se derretira, es basico un anélisis sensorial para
evaluar a las langostas y cangrejos.

Debe recibirse entre 0° C y 5° C.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)

Olor: A mar, agradable y ligero.
Conchas: Duras y pesadas en las langostas y en los cangrejos.
Condicion: Si estan frescos se recibiran vivos y himedos.
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Criterios para rechazar
Olor: Fuerte olor como a pescado.

Conchas: Suaves.
Condicién: Muertos al llegar, la langosta no enrosca la cola

CARNE
Debe recibirse entre 0° C y 5° C.
Se debe verificar los sellos de calidad en las carnes.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)

Color de la carne de res: Rojo cereza brillante.

Color del cordero: Rojo claro.

Color del cerdo: Rosado claro, grasa blanca.

Textura: Firme, cuando se toca vuelve a su posicién original.

Criterios para rechazar

Coior: Café, verde o plrpura, manchas biancas ¢ verdes.
Textura: pegajosa, mohosa.

Empaque: Envolturas sucias, rofas

Olor: Agrio fétigo.
AVES
Debe recibirse entre 0°C y 5° C.

Criterios para aceptar {anélisis sensarial)

Color: Coloracion uniforme
Textura: Firme, cuando se toca vuelve a su posicion original.

Olor: Ninguno

Criterios para rechazar
Color: Parpura o verdoso alrededor del cuello o puntas de las alas.

Textura: Pegajosa.
Olor: Anormal, desagradable.

HUEVOS

—~

Debe recibirse y mantenerse entre G° C y 5° C.
Se debe comprar a provesdores aprobados.

Criterios para aceptar (analisis sensorial}

Olor: Ninguno.
Cascarones: Firmes, limpios, cuando se rompe la yema se mantiene en el centro.

Criterios para rechazar

Olor: Anormal.
Cascarones: Sucios, se quiebran facilmente, las claras se esparcen o son muy

liquidas.

Es recomendable utilizar huevos pasteurizados para las preparaciones en pasteleria;
sélo utilizar huevos naturales para aplicaciones de servicio individual.

Todos los huevos deberén ser refrigerados a una temperatura de 4° C (40° F) o
menor en todo momento
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PRODUCTOS LACTEOS
Leche, mantequilla y queso.

Es recomendable comprar productos pasteurizados.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)
Leche: Sabor dulce.
Mantequilla: Sabor salado, color uniforme.

Textura: Firme.
Queso: Sabor tipico, textura y color uniforme.

Criterios para rechazar

Leche: Agria, amarga.

Mantequilla: Agria, amarga, color desigual.
Textura: Suave

Queso: Sabor agrio, textura y color desigual

-

FRUTAS Y VEGETALES FRESCOS
La mayoria de frutas se mantienen refrigeracas a una temperatura de

{08 productos Gue no requieren refrigeracion son las manzanas, peras, banana.
icas, cebollas y papas.

~
O

n

S}

caltas, frutas citrica
Criterios para aceptar (analisis sensorial
Apariencia: Ausencia de manchas.

Color: Uniforme

Textura: Firme.

Criterios para rechazar
Apariencia: Presencia de manchas.
Color: Desigual.

Textura: Blanda, flacida y marchita.

ALIMENTOS ENLATADOS

Se deberd eliminar y nunca se debera probar si el contenido del alimento envasado
contiene espuma o un liquido lechoso.

Criterios para aceptar (anélisis sensorial)
Apariencia: La lata y el sellado estan en buenas condiciones.

Criterios para rechazar
Apariencia: Abolladuras, falta de etiquetas, extremos inflados, sellado defectuoso,

presencia de oxido.
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e e e et e e e T EEETLE

ALIMENTOS PROCESADOS REFRIGERADOS

~ ¥ frescos cortados.

Se deben recibir a una temperatura menor de 5° C o mas frios.

Criterios para aceptar (andlisis sensorial)
Apariencia: Empaque intacto y en buena condicion.

Criterios para rechazar
Apariencia: Paquetes rotos o con fecha vencida.

ALIMENTCS PROCESADOS CONGELADOS

Se deben recibir congelados a -18° C.

Criterios para aceptar (anélisis sensorial)
Apariencia; Empaque intacto y en buen:

Condicion.

Criterios para rechazar

Apariencia: Presencia de liguidos congelados al fondo del envase; evidencia de re
congelacion, es decir, que lo descongelaron y fo volvieron a congefar.

Color: Anormal.
Textura: Seca.

Son los alimentos precocidos, precortados platillos refrigerados, frutas, vegetales
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Sewvicio de Nutricion

FORMATO N°  : BPA 01
PROCEDIMIENTO Rev : 01
CRONOGRAMA DE INGRESO DE FRUTAS Y CONTROL Fecha : 02/03/2013
DE RECEPCION lpie : 11
FECHA DE PRIMERA FECHA DE FECHA DE TERCERA| FECHA DE CUARTA
Bl dal ) TOTALDE SEMANA DE SEGUNDA SEMANA SEMANA DE SEMANA DE
s e Unid - | INGRESO INGRESO DE INGRESO INGRESO INGRESO
Producto Medida | MENSUAL Guia

ler Ingreso |2do Ingreso [ler Ingreso |2do Ingreso {1er Ingreso |2doe Ingteso |ler Ingreso {2do Ingreso

TOTAL

V2 B? de Nutricionista de Produccion
Ditribucién : Area de produccién - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccion Copia N° 01 ¢
Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - Area de Producion Aprobado : Validado :
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Servicio de Nutricion
FORMATO N°  : BPA 02
PROCEDIMIENTO Rev : 01
CRONOGRAMA DE INGRESO DE VERDURAS Y CONTROL Hecha :  02/03/2013
DE RECEPCION bpig . 11
FECHA DE PRIMERA FECHA DE FYECHA DE TERCERA| FECHA DE CUARTA
B el ) TOTAL DE SEMANA DE SEGUNDA SEMANA SEMANA DR SEMANA DE
escripeion de Vaids | INGRESD INGRESO DE INGRESO INGRESO INGRESO
Producto Medida | MENSUAL Guia
ler Ingreso {2do Ingreso {ler Ingreso |2do Ingreso {ler Ingreso {2do Ingreso {ler Ingreso 2do Ingreso
TOTAL -
V° B de Nutricionista de Produccion
Ditribucién : Area de produccién - Almacén Usuario: Almacen de A, de Produccion Copia N° 01
..“,a Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricion Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - Area de Producion Aprobado : Validado
e \_4«-":{""

"N Flaborado por el Servicio de Nutricién
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Servicio de Nutricion

N° : BPA 03
PROCEDIMIENTO Rev - 0t
CRONOGRAMA DE EMBUTIDOS QUESO Y HUEVOS Fecha : 02/03/2013
CONTROL DE RECEPCION Pig . 1/1
Fecha Fecha de Cant. | Cantidad | Flora de Dia de Fechade | Tiempo | Tipode | N” de
solicitada ingreso Producto Solicitada | ingresada | ingreso [N de guia| consumo | consumo |de comidal  coste OC EMPRESA

Total
l;" B¢ de Nutricionista de Producciér
Ditribucién : Area de produccion - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccion
Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - Area de Producién

Elaborads por el Servicio de Nutricion
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VIiinisterio de Salud
Pormonn® quo stendomoen Porsonnn

SAN BARTOLOME
b 8

Servicio de Nutricion

N° . BPA 04
PROCEDIMIENTO Rev @ 01
CRONOGRAMA DE CARNES, POLLO , MENUDENCIAS, VISCERAS Y FESCADOS Fecha : 02/03/2013
CONTROL DE RECEPCION ' Pig . 1/1
Fecha Fecha de Cant. | Cantidad | Hoza de Dia de Fecha de lMempo | Tipode | NY de
solicitada ingreso Producto Solicitada|ingresada | ingreso |N® de guial consumo | consume |de comidal  corie OC EMPRESA

Total
V° B de Nutricionista de Producciot
Ditribucién : Area de produccion - Almacén Jsuario: Almacen de A, de Produccion
Blaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - Area de Producion

Elaborado por el Servicio de Nutricion
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SAN BARTOLOME"
e & Suind

Ministerio de Salud
Personss Quo atandamos Parsonas
Servicio de Nutricién

FORMATO N°  : BPA 05
PROCEDIMIENTO CRONOGRAMAY CONTROL DE Rev : 01
INGRESO DE PAN Fecha : 02/03/2013
Pig : 1/1
Unid - Fecha de
Descripcién del Producto | Medida | Cantidad Dia ingreso |N° de Guia
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V° B° de Nutricionista de Producciéon
Copia N° 01
Aprobado : Validado

Ditribucion : Area de produccion - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccién
Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - N. Producié

Elaborado por el Servicio de Nutricién

Fuente : Elaboracion propia ‘
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Ministerio de Salud

Parsanas qQud aterdemos Pareanans

“SAN BARTOLONE
b

o P ; Servicio de Nutricion
" FORMATO N°  : BPA 06
PROCEDIMIENTO CRONOGRAMA Y CONTROL DE Rev : 01
INGRESO DE VIVERES NO PERECIBLES |[Fecha : 02/03/2013
Pig - 1/1
EMPRESA : .
Unid - Fechade
Descripcidn del Producto | Medida | Cantidad Dia ingreso [N%de(
V° B° de Nutricionista de Produccién
Ditribucion : Area de produccién - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccién Copia N° 01
Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - A. Producié{Aprobado : Validado

Elaborado por ¢l Servicio de Nutricidn

Fuente : Elaboracion propia
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Viinisterio de Smicxd A\ v il !
AT e
NZARTOVK Servicio de Nutricion
FORMATO N° : BPA 07
PROCEDIMIENTO DEVOLUCION DE PRODUCTO Rev : 01
NO CONFORME Fecha : 02/03/2013
Pig : 1/1
Conformidad de
Desctipcién del Unid - | Cantidad Faimia .
Product Empresa Medida | D I Reprogramacién de ngreso N° de Guia
QQuUCLo egidaa evueita inngSO Reprogtamado
Kg.

V° B° de Nutricionista de Produccion

dbucién : Area de produccién - Almacén Usuado: Almacen de A. de Produccion Copia N° 01
borado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz  A. Produc.|Aprobado : Validado

borado por el Servicio de Nutricin

nte : Elaboracion propia
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Ministerio de Salud

Porsonss Que safondomas Porsonas SAN BARYOLOME”

Seevicio d:m)V;hkién

FORMATQ N° . BPA 08
PROCEDIMIENTO CONTROL DE TEMPERATURA Rev : Ot

CAMARA DE FRUTAS Fecha : 02/03/2013
Pig @ 1/1

[MES: 1 RANGO DE T° 3 -10 °C
07:00 a.m. 1AM ZP.M
7° CONTROL 2° CONTROL 3° CONTROL
DIA T T2 | 13 | 11 T2 T3 | 11 | 12 | 13 | OBSERVACION
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'V° B° de Nutricionista de Produccién

Ditribucidn : Area de produccidn - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccién Copia N° 01

Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - A. Producién jAprobado : Validado

Elaborado por ¢l Servicio de Nutricion s ‘\
Z - R
Fuente :Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restanrantes y Servicios Afines, Resolucion Ministerial N°363 2005/ MINS.A \ DO
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SAXBARTALOVE

¥ Servicio de Nutricion
R FORMATOQO N° : BPA 09
PROCEDIMIENTO CONTROL DE TEMPERATURA Rev : 0i

CAMARA DE VERDURAS Fecha : 02/03/2013
Pig : 1/1
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Ministecrio dc Sniwda)
by \

IMES: | RANGO DE T° 3 -10 °C
07:00 a.m. 11 A.M 2P.M

1° CONTROL 2° CONTROL 3° CONTROL

DIA T T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3 OBSERVACION
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V° B® de Nutricionista de Produccidén

Ditribucién : Area de produccion - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccion Copia N°01

Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - A. Producion | Aprobado : Validado

Elaborado por el Servicio de Nutricion
Fuente :Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Resolucion Ministerial N°363 2005/ MINSA
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Ministerio de Saliuvd

Porsonas gua atoendomos Persanas

SADRE YatH
SAN BARYOLOME
St 4. Seal

Servicio de Nutricion

‘ \ N°  : BPA 10

PROCEDIMIENTO CONTROL DE TEMPERATURA Rev : 01
CAMARA DE CARNES Fecha : 02/03/2013

Pig . 1/1

IMES: ] RANGODET°2a<10°¢c
07:00 a.m. 1AM 2 P.M
1° CONTROL 2° CONTROL 3° CONTROL

DIA T4 ] 12 ] 13 | 11 T2 | 13 | 11 | 12 | 13 | OBSERVACION
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V° B° de Nutricionista de Produccidon
Copia N° 01
Aprobado : Validado

Ditribucién : Area de produccién - AlmacqUsuado: Almacen de A. de Produccén
Elaborado Lic. Silvia Ruiz - Nutricién ~ JRevisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - A. Producion

Elaborado por el Servicio de Nutricidn

Fuente : Elaboracién propia
Pagina 36




@
<>

Ministerio de Salud

Parionae Gue atendemon Parnonas

Servicio de NMutricion
FORMATO N° ¢ BPA 11
Rex 01
) Fecha 02,/03/2013
PROCEDIMIENTO DISTRIBUCION DE FRUTAS Pag 1/1
DIA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
C. central
o
Dietas
E Hospitalizacion
5 Direccién
a

10:00 AM|  JUGOS

Ginecologia

Sala de partos

Obstetricia

Puerperio

Cirugia

Medicina
Madres de
Provincia

Cocina central

Comedor

Dietas

Hospitalizacion

Cocina central

ICOMIDAAWLMUERZO

Dietas

CENA Comedor

Ve B® de Nutricionista de Produccién
Ditribucion : Area de produccion - Almacén Usuario: Almacen de A, de Produccion Copia N° 01
Elaborado Lic. Silvia Rutz - Nutricién Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz - A. Producion
. Elaborado por el Servicio de Nusricion

Aprobado : Validado
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SAN BARTOLOVE
Fentin b bind

Sarvicio de Nutricidn
FORMATO NG BPA 12
PROCEDIMIENTO INSPECCION SEMANAL DE Rev : (0
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Fecha : 02/03/2013
Pag  : 1/1
TEBCTAL. . cuccwsosovmmesisxmaryn . s s sosis-ssmponse-sinice  sck s sisise omsto-ncnisn-a i mbons o 4o e o S 6k Aokl &R 46 W5eal
ALMACEN INSPECCION AD O 1 vttt tttttie ettt ette ettt ettt e ea e e s e et e ans o
Producto presenta
Acondicionado rotulado fecha de Conserva caracteristicas
Descripcién del Producto en jabas ingreso organolépticas propias Observacion

V° B® de Nutricionista de Produccion

Usuario: Almacen de A, de Produccion © jCopia N° 01

Ditribucién : Area de produccidn - Almacén

BlaboradoLic. Silvia Ruiz C - Nutricién

Revisado: Lic. Zulmy Rivera Paz- A, Produccion Aprobado : Validado

Elaborads por el Servicio de Nutricion
Fuente : Elaboracion propia
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“SAN BARTOLOME

Servicio de Nutricion

Elaborado Lic. Silvia ruiz C - Nutricién

FORMATO N° . BPA 13
Rev @ 00
PROCEDIMIENTO CONTROL DE FLUJO DI ALMACEN MENSUAL Fecha : 02/03 /2013
Pig @ 1/1
ENTREGA DE ALIMENTOS A PRODUCCION DIAS DE ATENCION ENTREGA DE ALIMENTOS A HOSPITALIZAGION
' Medicina Ginecologia y
Ne PRODUCTOS 11 2| 3 4} 5| 6] 7| 8| 9/10|11[12|13]{14{15|16]17}18|19]20|21]22|23| 25| 26| 26| 27| 27| 28| 29| 30| 31| Puerperio | Cirugia | Formulas Obtetricia TOTAL
Ditribucién : Area de produccidn - Almacén Usuario: Almacen de A. de Produccibén Copia N°01
Revisado: Lic. Zulmy rivera Paz A produccidn Aprobado : Validado

Elaborado por ¢l Servicio de Nutricidn
Fuents : Elaboracidn propia
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FORMATO N°® BPA 14 Pdg : 1/1

PROCEDIMIENTO CONTROL DE .. yiws R AR R s e s s RolE b LI EN CENTRAL Rev: 01
H QNADOMANI MODULO .ooveesenenenes. : MODULO -------------------- MODULO oieviinicnns Fecha : 02/03/2013
San Bartolomo
FECHA | INGRESO| SALIDA |SERVICIO| SALDO FECHA INGRESO SALIDA |SERVICIO | SALDO FECHA | INGRESO| SALIDA | SERVICICH| SALDO FECHA |INGRESO| SALIDA | SERVICIO| SALDO

Ve B° Nutricionista de Produccién

Distribucidn : Area de produccion - Usuario : Almacén de A. produccién Copia : N° 1 |
Elaborado : Lic. Zulmy Rivera Paz Revisado Lic. Silvia Ruiz Cruz A Nutricidn Aprobado : Validado ]
Elaborado por el Servicio de Nutricidn
Fuente : Elaboracion propio
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Departamenio de Apayo al Tratamiento

Servicio de Nutricién
b o FORMATO N ° BPA 15
gﬁx"&%ﬁéﬁé PROCEDIMIENTO Relacion de ordenes de........... Rev. :1
Fecha : 03/03/2013
Relacion de ordenes de
N’ Ordende§ N’de
e Empresa Producto Cantidad | Precio | compra | guia Mes
V* B® Nutricionista de Produccion
Distribucion : Area de produccién - Almacén Usuario : Almacén de A. produccién Copia:N°1
Elaborado : Lic. Silvia Ruiz Cruz Revisado Lic. Zulmy Rivera A. produccién {Aprobado : Validado

Elaborado por el Servicio de Nutricion
Fuente : Elaboracion propia
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PROCEDI FORMATO N °BPA 15
MIENTO [Kardex . {Rev.:1
e Fecha : 03/03/2013
N° Orden Compra : Enero
PRODUCTO: MODULO PROTEICO..........c.... PRODUCTO: ...MODULO PROTEICO......
Fecha |Ingreso| Salida | Servicio | Saldo Fecha | Ingreso| Salida | Servicio| Saldo

V° B® Nutricionista de Produccion

Distribucion : Area de produccion - Usuario : Almacén de A. produccion |Copia : N° 1

Elaborado : Lic. Zulmy rivera Revisado : Lic Silvia Ruiz C Aprobado : Validado

Elaborado por el Servicio de Nutricidn
Fuente : Elaboracion propia Pdgina 42




