de Salud M : < -DG-2022-HONADOMANI-SB

4,
s B
W

@

Resolucion Directoral

¢ é;wh@
Lima,.%7 de P _.....de 2022

Visto, el Expediente N© 16209-21; y

CONSIDERANDO:

Que, la Ley General de Salud Ley 26842 en el Articulo. 92° establece La Autoridad de Salud de nivel
nacional es la encargada del control sanitario de los alimentos y bebidas, productos cosméticos y similares,
as/ como de insumos, instrumental y equipo de uso médico- quirdrgico u odontoldgico, productos sanitarios
y productos de higiene personal y doméstica; asimismo, precisa en el Articulo 94° El personal que
m\ intervenga en la produccion, manipulacion, transporte, conservaciéon, almacenamiento, expendio Yy
3 2\ suministro de alimentos esta obligado a realizarlo en condiciones higiénicas y sanitarias para evitar su
contaminacién; del mismo modo dispone en el Articulo 95° La fabricacidn, elaboracién, fraccionamiento,
almacenamiento y expendio de alimentos y bebidas debe realizarse en locales que rednan las condiciones
de ubicacion, instalacién y operacién sanitariamente adecuadas, y cumplir con las exigencias establecidas
en el reglamento que dicta la Autoridad de Salud de nivel nacional. La Autoridad de Salud de nivel nacional
0 a quien ésta delegue, verificara periddicamente el cumplimiento de lo establecido en la presente
disposicion;

. Que, el TUO de la Ley 27444 Ley del Procedimiento Administrativo General establece en el Art. Articulo 17.-
%\ Eficacia anticipada del acto administrativo numeral 17.1 La autoridad podré disponer en el mismo acto

9 -administrativo que tenga eficacia anticipada a su emision, solo si fuera mas favorable a los administrados, y
&lf siempre gue no lesione derechos fundamentales o intereses de buena fe legalmente protegidos a terceros y
que existiera en la fecha a la que pretenda retrotraerse la eficacia del acto el supuesto de hecho justificativo

para su adopcion;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 826-2021/MINSA de fecha 05 de julio del 2021, que resuelve
aprobar el documento denominado “Normas para la Elaboracién de Documentos Normativos del Ministerio
de Salud”, cuya finalidad es fortalecer el rol de Rectoria Sectorial del Ministerio de Salud, ordenando la
produccion normativa de la funcién de regulacion que cumple como Autoridad Nacional de Salud (ANS) a
través de sus Direcciones u Oficinas Generales, Organos Desconcentrados y Organismos Publicos Adscritos;
cuyo Objetivo General consiste en establecer las disposiciones relacionadas con las etapas de planificacion,
formulacién o actualizacion, aprobacion, difusion, implementacién y evaluacion de los documentos
normativos, que expide el Ministerio de Salud, en el marco de sus funciones rectoras;

Que, el Decreto Supremo N° 007-98-SA, aprueba el Reglamento sobre la Vigilancia y control sanitario de
Alimentos y Bebidas;

Que, mediante la Resoluciéon Ministerial N° 449-2006-MINSA, se aprueba la Norma Sanitaria para la
aplicacion del sistema HACCP en la Fabricacion de alimentos y Bebidas;

Que, mediante Nota Informativa N° 271-21-OESA-083-USAHONADOMANI-SB de fecha 11 de noviembre de
2021, el Jefe de la Oficina de Epidemiologia, solicita al Director General del Hospital Nacional Docente
Madre Nifio “San Bartolomé”, que en cumplimiento de la normatividad vigente en nuestra institucion se
apruebe el propuesto “Plan de Vigilancia, supervision y control en la Practica de Higiene Sanitaria de los
Servicios de Nutricién, Cafetines y Servicios afines del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San
Bartolomé” y se disponga la aprobacion del Plan de contingencia correspondiente;



Que, con Nota Informativa N° 305-2021-OGC-HONADOMANI-SB de fecha 23 de diciembre 2021, el Jefe de
la Oficina de Gestion de la Calidad emite opinion favorable al “Plan de Vigilancia, supervisidn y control en la
Practica de Higiene Sanitaria de los Servicios de Nutricién, Cafetines y Servicios afines del HONADOMANI-
SB;

Que, mediante Memorandum N° 314.2021.DG.HONADOMANI.SB de fecha 27 de diciembre de 2021, el
Director Adjunto del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolomé”, solicita a la jefatura de la
Oficina de Asesorfa Juridica proyecte la Resolucion Directoral correspondiente;

Con la visacion de la Direccién Adjunta, del Jefe de la Oficina de Epidemiologfa y Salud Ambiental, del Jefe
de la Oficina de Gestidn de la Calidad y del Jefe de la Oficina de Asesorfa Juridica del Hospital Nacional
Docente Madre Nifio “San Bartolomé”;

En uso de las facultades y atribuciones conferidas mediante Resolucion Ministerial N°1363-2021/MINSA al
Director General del Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolomé” y de acuerdo al Reglamento de
Organizacion y Funciones de! Hospital Nacional Docente Madre Nifio “San Bartolomé” aprobado mediante
Resolucidn Ministerial N° 884-2003-SA/DM;

SE RESUELVE:

Articulo Primero.- Aprobar con eficacia anticipada al afio 2021, el Documento Técnico: “Plan de
\ Vigilancia, supervision y control en la Practica de Higiene Sanitaria de los Servicios de
Nutricién, Cafetines y Servicios afines del Hospital Nacional Docente Madre Nifio San
Bartolomé”, el cual consta de quince (15) folios, que debidamente visados forman parte integrante de la
presente Resolucion Directoral.

Articulo Segundo.- Disponer que la Unidad y/o Equipo de Intervencién en Emergencias y Desastres
implemente la difusidn interna del presente “Plan de Vigilancia, supervision y control en la Practica de
Higiene Sanitaria de los Servicios de Nutricién, Cafetines y Servicios afines del Hospital Nacional Docente
Madre Nifio San Bartolomé”.

Articulo Tercero.- Disponer que la Oficina de Estadistica e Informética, a través del responsable del
Portal de Transparencia de la Institucidn, se encargue de la publicacién de la presente Resolucion
Directoral, en la direccidn electrénica www.sanbartolome.gob.pe.

Registrese y Comuniquese.
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INTRODUCCION.

El presente documento contiene el Plan de Vigilancia, Supervision y
Control en la Practica de Higiene Sanitaria de los Servicios de Nutricion,
Cafetines y Servicios Afines del Hospital Nacional Docente Madre Nifio
“San Bartolomé”, para el afio 2021, es muy importante que se
implemente y ejecuten las actividades para evitar las enfermedades

transmitidas por alimentos (ETA).

Finalmente se han programado las actividades de control con objetivos y
actividades concretas que especifican las inspecciones programadas a
los lugares identificados como expendedores de alimentos en nuestra
institucion, asi también como los controles meédicos del personal que
manipula alimentos; con todo esto pretendemos describir la manera de
priorizar las actividades de inspeccidn en materia de seguridad

alimentaria.

Es muy importanté salvaguardar la vida y salud de nuestra poblacion

institucional.




V.

FINALIDAD.

El presente Plan tiene la finalidad de contribuir a la mejora en los
servicios de expendio de alimentos en nuestra institucion, mejorando la
calidad del servicio brindado, dando satisfaccion de calidad al visitante y
personal que labora en nuestra institucién, asi como garantizar que el
personal manipulador cumpla las medidas sanitarias requeridas; todo
ello ayudara a valorar y consolidar la calidad sanitaria en estos servicios

y en nuestro personal.

OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL

Vigilar y controlar las acciones de expendio, preparacion y manipulacion
de los alimentos para su consumo dentro del hospital y prevenir
enfermedades por alimentos, ayudando asi a crear y consolidar

conductas sanitarias en nuestra institucion.

OBJETIVO ESPECIFICO

e Supervisar las buenas practicas del manipulador de alimentos.

e Supervisar las condiciones higiénicas sanitarias de la Infraestructura
donde se preparan y consumen los alimentos.

e Supervisar la calidad y composicion de los alimentos en el proceso

de elaboracién y su consumo final.

AMBITO DE APLICACION.

La aplicacion del presente Plan es en el Hospital Nacional Docente
Madre Nino San Bartolomé. El tiempo de aplicacion sera durante el
periodo 2021.



V. BASE LEGAL.

o LEY N°26842, Ley General de Salud.

o Decreto Supremo N° 031-2010-SA- Reglamento de la Calidad del
Agua para Consumo Humano.

o Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano.

e Resolucidon Ministerial N° 749-2012/MINSA, que aprueba la NTS N°
098 MINSA/DIGESA -.0.1 "“Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en Establecimientos de Salud”.

o Resolucion Ministerial N° 665-2013/MINSA, que aprueba la NTS N°
103 de la unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion y
Dietética.

e Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios
Afines.

o Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre
la Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

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

e Decreto Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los
Alimentos.

e Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de
Alimentos y Bebidas.

e Resolucion Suprema N° 0019-1981-SA/DVM, que aprueba Normas
para el Establecimiento y Funcionamiento de Servicios de
Alimentacion Colectivos.

e Resolucidn Ministerial N° 461-2007/MINSA que aprueba la Guia

AN Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en Contacto

con Alimentos y Bebidas.




VI. CONTENIDO.

6.1 ESTRATEGIA.

o La Supervision sera realizada por el equipo de Salud
Ambiental.

e Metodologia de supervision sera observacion directa, de
desarrollo y expendio, ejecucién y manipulacién de alimentos,
controles de salud a los trabajadores a través de sus
certificados médicos o documentos que refieran su estado de
salud.

o Aplicacion del Anexo N° 01.

6.2 ACTIVIDADES

6.2.1. Del objetivo especifico 01:
Supervisar las buenas practicas del manipulador de
alimentos.

e Supervision del certificado de salud del personal que
manipula o expende alimentos (examen BK, VDRL,
coprolégico, radiologia de térax, VIH, etc.).

e Supervisar la practica correcta de higiene de manos por
parte del personal que manipula alimentos.

e Supervisar el uso del equipo de proteccion personal en

el momento de manipular los alimentos.

6.2.2. Del objetivo especifico 02:
Supervisar las condiciones higiénicas sanitarias de la
Infraestructura donde se preparan y consumen los

alimentos.




« Supervisar la limpieza del Servicio de Alimentacion del

Hospital.

6.2.3. Del objetivo especifico 03:
Supervisar la calidad de los alimentos en el proceso de
elaboracién y su consumo final.
. Se solicitara cada 6 meses el Analisis Microbiologico de
Superficies: Vivas € inertes a la Direccion General de

Salud Ambiental € Inocuidad Alimentaria.

6.3 CRONOGRAMA
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VIL.

RESPONSABILIDAD.

El Plan de actividades para el control y vigilancia de higiene sanitaria de
los Servicios de Nutricién, Cafetines y Servicios Afines en nuestra
institucion, es un instrumento de gestion de fa Oficina de Epidemiologia

y Salud Ambiental.



Anexo N° 01

FICHA DE VIGILANCIA, SUPERVISION Y CONTROL EN LA PRACTICA DE HIGIENE SANITARIA DE LOS SERVICIOS DE NUTRICION,

CAFETINES Y SERVICI OS AFINES DEL HOSPITAL NACIONAL DOCENTE MADRE NINO “SAN BARTOLOME”.
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N ASPECTO A EVALUAR
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