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PRESENTACION

La Declaracién Universal de los Derechos Humanos establece que la alimentacién es un derecho del ser huma-
no entodas las etapas delavida, que debe ser respetado, protegido y garantizado por el Estado.

El cumplimiento de este derecho debe garantizarse por medio de una alimentacién inocua, de calidad y sufi-
ciente, que favorezca una nutricion equilibrada, armdnica y adecuada, suministrada cuando corresponda, a
través de unservicio de alimentacion.

El Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion-INAN como ente técnico del Ministerio de Salud Publica 'y
Bienestar Social en el marco del Codigo Sanitario (Ley N° 836/80) elabora el presente documento, que preten-
de ser una herramienta basica para la creacién, implementacion y adecuacién de las areas de servicios de
alimentacién, a fin de optimizar la gestion de los procesos productivos en materia de alimentacidn y garantizar
lainocuidad de los alimentos preparados a ser provistos.

El presente documento aspira a responder, en el caso de los establecimientos estatales, paraestatales, a los
principios del modelo estandar de control interno (MECIP) ya que promueve el mejoramiento continuo para el
cumplimiento de los objetivos institucionales. En el caso de establecimientos privados que cuenten con servi-
cios de alimentacidn/cocinas hospitalarias es una herramienta para el fortalecimiento de los servicios de ali-
mentacion.



SIGLAS Y ABREVIACIONES

DIGESA: Direccién General de Salud Ambiental.

ESSAP: Empresa de Servicios Sanitarios del Paraguay S.A.

FODA: Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas.

INAN: Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricidn.

INTN: Instituto Nacional de Tecnologia, Normalizacién y Metrologia.
MERCOSUR: Mercado Comun del Sur.

MSPBS: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.

PEPS/FIFO: Primero en Entrar y Primero en Salir/First In First Out (inglés).
SENACSA: Servicio Nacional de Calidad y Salud Animal.

SENAVE: Servicio Nacional de Calidad y Sanidad Vegetal y de Semillas.
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INTRODUCCION

La alimentacion es una de las necesidades basicas del ser humano para su sobrevivencia, de la cual dependerd
su rendimiento y capacidad de desenvolvimiento en la sociedad, contribuyendo grandemente al desarrollo del
pais. Uno de los medios para cubrir la necesidad bésica de alimentacion es a través de un servicio de alimenta-
cion.

El servicio de alimentacion tiene como funcion fundamental, la transformacion de materia prima (alimentos)
por medio de los procesos de preparacidén y conservacion, para cubrir los requerimientos nutricionales de una
persona en los diferentes horarios de alimentacidn, no solo implica la ingestion de alimentos sino que también
influye laforma de prepararlos para contribuir enla salud del mismo.

El servicio de alimentacion o restauracion social es aquel prestado por determinadas organizaciones como
complemento de otros fines o actividades principales que les son propios; agrupa a instituciones o empresas
cuyo fin es garantizar la alimentacion de las personas que la integran; es decir, ofrecen sus servicios, ya sea de
manera autogestionada o tercerizada en materia de elaboracion y distribucion de comidas. Comprende come-
dores en hospitales, clinicas, geriatricos, entre otros.

Por otra parte, el servicio de alimentacién comercial o restauracion comercial, es aquel al que una persona
acude libremente por motivos variados (ludicos, hedonismo o de desplazamiento laboral) y existe de cierta ma-
nera una eleccién de comidas o alimentos por parte del mismo. Comprende restaurantes, hoteles, cafeterias,
bares, entre otros.

Cabe resaltar que en el servicio de alimentacién, la “alimentacién” resulta un componente principal que podria
afectar el estado nutricional de una persona; ya que la misma estd parcial o totalmente determinada por la
oferta de alimentos de dicha prestacidn. Por tanto, una mala planificacion del menu afectaria negativamente
enlos usuarios de éste tipo de servicios.

Alos fines del presente documento, se denominara servicio de alimentacion al espacio fisico o drea ubicada en
los servicios de salud (cocinas hospitalarias), clinicas, geriatricos, instituciones educativas o similares.

A nivel nacional, segun un relevamiento de datos realizado por el Instituto Nacional de Alimentacién y Nutri-
cién durante los afios 2013-2014, en 37 Servicios de Salud Especializados y Basicos Complementarios del pais,
se pudo verificar que 3 Servicios de Alimentacion estaban en la dependencia organica del area médica, 11
tienen un licenciado de nutricién como encargado, 6 poseen personal exclusivo para la distribucion de ali-
mentos (mozo), 11 cuentan con sectorizacion de las areas de trabajo. Esimportante resaltar que en 26 servicios
de alimentacion, la elaboracién del menu se realiza exclusivamente segun la disponibilidad de alimentos no
respondiendo a las necesidades propias del servicio niala de los usuarios, denotando ciertas falencias en la or-
ganizacionyfuncionamiento de servicios de alimentacidn insertos en servicios de salud.

En el marco delasvigilancias de alimentos, realizado en otros Servicios de Salud entre los afios 2016-2020 otros
Servicios de Salud visitados arrojaron resultados de situacién regular o de subestandar en los aspectos observa-
dos de infraestructura, equipamiento e insumos, garantia de inocuidad y calidad, produccidn, distribucién y
servicio, asi como en organizacion y en recursos humanos; es decir, tienen una situacién de funcionamiento sin
lograr el minimo estandar a fin de garantizar la dptima gestion del Servicio de Alimentacidn, asi como en las
buenas practicas de manufactura de alimentos.

Por otra parte, también se ha realizado una encuesta general a Servicios de Salud dependiente del MSPBS
durante el primer cuatrimestre del afio 2020; a fin de conocer aspectos de su situacion actual como un panora-
ma general de la situacion de las cocinas hospitalarias, el cual respondieron 30 hospitales (Regionales, Genera-



les y Distritales) distribuidos en 7 Regiones Sanitarias y 5 hospitales especializados; y las respuestas fueron:
todos los servicios de salud contaban con cocina hospitalaria, de los mismos solo 3 no distribuian el menu a pa-
cientes internados, de aquellos especializados el 100% (n=5) entregaba el menu a los pacientes. Casi la totali-
dad proporcionaba el desayuno, almuerzo y cena; en cuanto a la media mafiana se observé que el 60% de los
hospitales especializados silo hacia mientras que del resto de establecimientos solo el 20% lo cumplia. La totali-
dad delosservicios especializados entregaba merienda a los pacientes internados.

Actualmente, segln las normativas vigentes se permite la alimentacion de funcionarios de guardia (12 y 24 ho-
ras), de personas internadas y de un familiar responsable, en el caso de menores de edad (pediatria). En dicho
contexto, se encontré que en 10 de hospitales regionales y distritales, y en 5 hospitales especializados, el menu
estaba destinado a las personas seguin las normativas vigentes.

La dependencia en los servicios de salud encargada de gestionar, entregar y controlar los insumos alimenticios,
es el drea administrativa del MSPBS. No obstante, 3 hospitales especializados mencionaron que también reci-
bianlosinsumos de alimentos de otros proveedores (por ejemplo donaciones).

Los menus por lo general son elaborados segun la disponibilidad de insumos alimenticios.

Solo 11 hospitales generales y distritales contaba con un menu especifico para pacientes, siendo solo 2 que asu
vez lo tenia diferenciado por patologias; y 7 hospitales generales y distritales también contaban con un menu
especifico para funcionarios. En tanto que 4 de los 5 hospitales especializados encuestados, contaba con menu
diferenciado por patologia para pacientes y 3 hospitales especializados también contaban con un menu espe-
cifico parafuncionarios.

La mitad de los encuestados de los hospitales generales y distritales considerd como insuficiente los insumos
alimenticios que reciben; mientras que los encuestados de hospitales especializados menciond que eran sufi-
cientes.

Cabe destacar que 7 de los hospitales generales y especializados y 1 hospital especializado cuentan con mate-
riales desechables para la distribucidon de los alimentos, por lo cual los pacientes recibian los alimentos en sus
propios utensilios.

El Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricidn (INAN) presenta este documento a fin de que sirva como
guia para que cada servicio de alimentacion elabore su propio manual de funciones, que establezca sus pro-
cedimientos, planillas de control y otros requerimientos necesarios de manera a lograr la gestién 6ptima del
servicio.



MARCO LEGAL

Las disposiciones legales en las cuales se sustenta el presente documento son las siguientes:

Constitucion de la Republica del Paraguay. Articulo 54° DE LA PROTECCION AL NINO, “La familia, la sociedad
y el Estado tienen la obligacion de garantizar al nifio su desarrollo armdnico e integral, asi como el ejercicio
pleno de sus derechos protegiéndolo contra el abandono, la desnutricidn, la violencia, el abuso, el trafico y
la explotacién. Cualquier persona puede exigir a la autoridad competente el cumplimiento de tales garan-
tias y la sancidn de los infractores. Los derechos del nifio, en caso de conflicto, tienen caracter prevale-
ciente”; Articulo 57° DE LATERCERA EDAD, “Toda persona en la tercera edad tiene derecho a una proteccion
integral. La familia, la sociedad y los poderes publicos promoveran su bienestar mediante servicios sociales
gue se ocupen de sus necesidades de alimentacion, salud, vivienda, cultura y ocio”; el Articulo 68° DEL DE-
RECHO A LA SALUD, dispone que “El Estado protegera y promovera la salud como derecho fundamental de
la personay en interés de la comunidad. Nadie serd privado de asistencia publica para prevenir o tratar en-
fermedades, pestes o plagas, y de socorro en los casos de catastrofes y de accidentes. Toda persona esta
obligada a someterse a las medidas sanitarias que establezca la ley, dentro del respeto a la dignidad huma-
na”. Asimismo, Articulo 72° DEL CONTROL DE CALIDAD determina que “El Estado velara por el control de la
calidad de los productos alimenticios, quimicos, farmacéuticos y bioldgicos, en las etapas de produccion,
importacién y comercializacién. Asimismo facilitard el acceso de factores de escasos recursos a los medica-
mentos considerados esenciales”.

Ley N2836/80 del Codigo Sanitario.

Ley N°3174/07.Queregula el ejercicio de la profesidon de los Licenciados en Nutricion.

Decreto N2 17056/97. Por el cual se dispone la vigencia en la Republica del Paraguay de las Resoluciones
adoptadas por el Grupo Mercado Comun del Sur (MERCOSUR), referente a reglamentos técnicos.
Reglamento Técnico MERCOSUR/GMC/RES N2 80/96. Reglamento técnico del MERCOSUR sobre las condi-
ciones higiénico-sanitarias y buenas practicas de fabricacidon para establecimientos elaboradores/ indus-
trializadores de alimentos.

CGR. Resolucién C.G.R. N°425/08. Por la cual se establece y adopta el Modelo Estandar de Control Interno
para las entidades publicas de Paraguay (MECIP) como marco para el control, fiscalizacion y evaluaciéon de
los Sistemas de Control Interno de las entidades sujetas a la supervisién de la Contraloria General de la
Republica.

MSPBS. Resolucién S.G. N2 246/96. Por la cual se crea el Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion
(INAN), dependiente del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.

MSPBS. Resolucién S.G. N2 620/06. Por el cual se dispone la obligatoriedad de destinar la provisién de
alimentos, Unicay exclusivamente a los pacientes internos y al personal médico y paramédico de guardia de
hospitales, asilos, centros y puestos de salud, dependientes del Ministerio de Salud Publica y Bienestar
Social.

MSPBS. Resolucion S.G. N°96/08. Por la cual se amplia el articulo 12 de la Resolucién S.G. N2 620, de fecha 4
de agosto de 2006. Por la cual se dispone la obligatoriedad de destinar la provisién de alimentos, Unicay ex-
clusiva a los pacientes y al personal médico y paramédico de guardia de hospitales, asilos, centros y puestos
de salud dependiente del Ministerio de Salud Publicay Bienestar.

MSPBS. Resoluciéon S.G. N° 187/09. Por la cual se aprueba el Manual de Categorizacidn y Acreditacion de
Entidades Prestadoras de Servicios de Salud (Edicion 2009) y se dispone suimplementacion y aplicacién por
parte de laSuperintendencia de Salud.

MSPBS. Resolucion S.G. N° 423/19. Por la cual se aprueba el nuevo Manual de Organizacién de los Servicios
en el marco de las Redes Integradas e Integrales de Servicios de Salud (RIISS), la Cartera de Servicios por Ni-
veles de Atencion y Complejidad del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social, y se dispone su imple-
mentacion en la Red de Servicios de todo el pais; y se abroga la Resolucién S.G. N° 463, de fecha 03 de agosto
de 1998.

MSPBS. Resolucion S.G. N° 612/19. Por la cual se aprueba la Politica Nacional de Calidad en Salud 2017-
2030, y se dispone suimplementaciény aplicacion entodo el territorio de la Republica.



Municipalidad de Asuncidn. Ordenanza Municipal N2 101/17 de la ciudad de Asuncidn. Que establece con-
diciones higiénico sanitarias y de buenas practicas de manufactura a observarse en establecimientos, loca-
les, puestos de comida al aire libre y afines, ubicados dentro de la propiedad privada.

Codigo CAC/RPC 39/93 CODEX. Cédigo de practicas de higiene para alimentos precocinados y cocinados
utilizados en servicios de comidas para colectividades.

Derecho a la alimentacidn adecuada. Folleto informativo N2 34. Naciones Unidas-Derechos Humanos Gine-
bra-Suiza: Oficina del Alto Comisionado de las Naciones Unidas para los Derechos Humanos. 2016.
Declaracién de Cancun 2008. Declaracion internacional de Cancun sobre el derecho a la nutricidon en hospi-
tales.

Declaracién de Cartagena 2019. Declaracién internacional sobre el derecho al cuidado nutricional y la lu-
cha contralamalnutricion.



OBIJETIVOS

Objetivo general
® Establecer como guialos requisitos minimos para la estructuracion, el funcionamientoy laimplementacién
delasbuenas practicas higiénico-sanitarias en servicios de alimentacion.

Objetivos especificos

® Establecerlosrequerimientos minimos parala estructuraciény el funcionamiento del servicio de alimenta-
cidn, sea parasu creacion, adecuaciony/o modernizacion.

® Constituir un instrumento de normalizacion y evaluacion que permita el mejoramiento continuo de servi-
cios de alimentacion.

® Ofrecerlineamientos para la elaboracidon de manual de funcionesy procedimientos.
Disponer de un instrumento que permita monitorear el cumplimiento de las buenas practicas en los servi-
ciosdealimentaciény procedimientos.

Alcance
® Servicios de alimentacion de establecimientos de salud estatales, paraestatales y privados. En caso de que
el servicio de alimentacidn sea tercerizado, debera regirse por estas orientaciones.
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CAPITULOI. Estructura fisica, equipos y utensilios

La estructura fisica juega un rol importante en el cumplimiento de los objetivos del servicio, de ella depende su
correcto funcionamiento. La distribucion arquitectdnica del mismo, independientemente al nUmero de racio-
nes elaboradas, debe permitir una secuencia funcional del trabajo en cada uno de los distintos flujos (personal,
equiposy materia prima), impidiendo el cruce de dreas en los procedimientos (flujo unidireccional).

El planeamiento fisico funcional tiene como objetivo principal garantizar instalaciones adecuadas y funciona-
les, asegurando la operatividad dentro de lo exigido por las normas técnicas de higiene e inocuidad de alimen-
tos.

El planeamiento fisico funcional envuelve una serie de aspectos fundamentales como:

Ubicacion.

. Disposiciénadecuadadelacocina.

Determinacion de los sistemas de distribucion.

. NUmero de usuarios.

Logistica de abastecimiento.

Tipo de combustible a ser utilizado parala coccidn de los alimentos.

Determinacidonydimensiones de dreas de trabajo de acuerdo a la capacidad mdxima de produccidn.
. Dimensionamiento adecuado y distribucion de los equipamientos.

S0 o0 Ty

La planificacidn, el disefio arquitecténico y toda remodelacién o refuncionalizacidn del servicio debe llevarse a
cabo con la participacion de profesionales de nutricién y de alimentacién, a fin de que aporten pautas que favo-
rezcan la eficiencia de la inversion; teniendo en cuenta el conocimiento que poseen acerca de la organizaciony
funcionalidad del servicio.

Caracteristicas generales de la estructura fisica del servicio

® Serde construcciéon sdliday sanitariamente adecuada; los materiales usados en la construccion o la remo-
delacién, deben ser de tal naturaleza que permitan la limpieza y desinfeccion.

® Disponerde espacios suficientes para cumplir de manera satisfactoria las operaciones.

®* Impedirqueingresen o aniden insectos, roedoresy/o plagas, o contaminantes del medio, como humo, pol-
VO, Vapor u otros.

® Permitir separar, por particién, ubicacién u otros medios eficaces las operaciones susceptibles de causar
contaminacion cruzada.

® Permitirla realizacion de las operaciones en condiciones higiénicas y apropiadas desde la llegada de la ma-
teria prima, hasta la obtencion del alimento terminado o preparacién culinaria.

ilmportante!

Tener en cuenta lo establecido en el Reglamento Técnico Mercosur N2 80/96 sobre las condiciones
higiénico sanitarias y de buenas practicas de elaboracidn para establecimientos elaboradores/
industrializadores de alimentos; en el apartado 4, De las condiciones higiénico sanitarias de los
establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos, item 4.1 de las instalaciones.

El documento se encuentra en el Anexo A.
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Equipamientos y utensilios

El servicio de alimentacion debe contar con equipos y utensilios necesarios para cumplir con sus objetivos
(Anexo B), estos deben estar acorde a su funcion, al volumen de produccion y ser técnicamente operables, a fin
de optimizar los procesosy los recursos humanos disponibles.

Por tanto, en la seleccidn se deben considerar los siguientes factores:

« NuUmero de usuarios (personas/comensales) a atender, con proyeccidn a corto, mediano y largo plazo.
e Complejidad de las preparaciones culinarias.

» Espacio fisico disponible.

* Recursos financieros disponibles.

« Disponibilidad de equipos en el mercado.

Todo equipo y utensilio empleado en el servicio de alimentacion para la manipulacion y/o contacto con los ali-
mentos debe ser de un material no absorbente, que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores, debe ser
resistente ala corrosiény capaz de soportar calory repetidas operaciones de limpiezay desinfeccidn. Las super-
ficies han de ser lisas y estar exentas de hoyos, grietas y otras imperfecciones que puedan comprometer la hi-
giene de los alimentos o sean fuentes de contaminacion. Debe evitarse el uso de maderay otros materiales que
no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no
serd unafuente de contaminacién.

Entre los materiales apropiados se encuentran el acero inoxidable, materiales teflonados (politetrafluoroetile-
no) u otros que sean de material liso, no poroso e impermeable, antideslizante y antiadherente.

Los equiposfijos debeninstalarse de tal modo que permitan un acceso facil y una limpieza a fondo. Ademas, de-
ben ser usados exclusivamente para los fines que fueron disefiados.

Resumen

Paralatotalidad de los equipos y utensilios se deben tener en cuenta las siguientes especificaciones:

-Ser de un material de facil limpieza y desinfeccidn, no poroso, no oxidable.

- Lainstalacidon de equipos y maquinarias debe cumplir con normas de seguridad estipuladas y ser objeto
de mantenimiento periddico (Anexo C).

- De preferencia equipamientos desarmables para facilitar su higiene y desinfeccion.

- Equipamiento mavil (estanterias, mesadas, tarimas, entre otros) para agilizar |la organizacién y funcio-
nalidad.
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CAPITULOIl. Responsabilidades y caracterizacion

Responsabilidad

Los encargados del servicio de alimentacion son responsables de implementary hacer cumplir la presente guia,
asi como las normativas del control de calidad, buenas practicas de manufactura y demas parametros de
calidad einocuidad de los alimentos.

Todo servicio de alimentacion, sea este autogestionado o tercerizado, debe contar con personal calificado para
lograr el cumplimientoy supervisién de la presente guia.

Caracterizacion de los servicios de alimentacion

Concepto

Se define al servicio de alimentacién como aquel que tiene la finalidad de elaborar y/o distribuir alimentos
cientificamente planificados a fin de contribuir al bienestar de la poblacidn asistida.

Funciones

De acuerdo a las caracteristicas, los recursos disponibles y las necesidades de los usuarios (comensales), se
podran cumplir total o parcialmente las funciones que se describen a continuacion.

Cuadro 1. Funciones del servicio de alimentacion

* Redactar las normas particulares para el servicio.

 Planificar y especificar los recursos fisicos, equipamientos e insumos.

Normativas e Determinar el perfil del personal y reglamentar sus funciones.

« Intervenir en la elaboracién de las pautas contractuales, en especial estipulando
los aspectos técnicos, en caso de tercerizacidn total o parcial del servicio.

e Administrar los recursos y el funcionamiento del servicio.

e Gestionar la provision de insumos.

e Mantener registros actualizados de archivos y documentos (planillas, analisis
microbioldgicos de alimentos, analisis laboratoriales de los manipuladores,
estadisticas, entre otros).

e Intervenir o colaborar en la seleccion del personal para el area.

Administrativas

¢ Planificar, ejecutar y evaluar los menus para los usuarios (comensales).
Técnicas e Elaborar las especificaciones técnicas de los insumos.
e Elaborar procedimientos para garantizar la inocuidad de los alimentos.

e Programar cursos de capacitacién dirigidos al personal del servicio de
alimentacidn y al personal de salud.

e Efectuar investigaciones en el area de competencia del servicio.

e Establecer un mecanismo de evaluacidn sistematica de la aceptabilidad de los
menus implementados y de su control de calidad.

* El profesional técnico debera ofrecer educacién nutricional a los usuarios.

Investigacion

Por la relevancia que conlleva el proceso administrativo dentro de un servicio de alimentacidn, se le da mayor
énfasis en el siguiente capitulo.

13



CAPITULO lIl. Proceso administrativo
de un servicio de alimentacion

Por las caracteristicas de sus funciones, un servicio de alimentacion debe de ser administrado adecuadamente,
lo cual implica seguir y cumplir con los procesos administrativos, como planificacion, organizacién, coordina-
ciéony control.

Planificacion

El diagndstico o toma de conocimiento y analisis de las cuestiones relacionadas con la produccion del area, son
fundamentales para establecer objetivos particulares y realizar una buena planificacion que dé respuesta satis-
factoria alos requerimientos reales, con empleo racional de los recursos. Ademas, permite conocer las fortale-
zas y debilidades del servicio y relacionarla con el entorno. El analisis debe actualizarse periédicamente a efec-
tos de redisefiar la utilizacidon y aprovechamiento de los recursos y los procesos acorde a los cambios ocurridos
o esperados.

Para ello es preciso conocer:

e Mision, objetivos, planesy politicas del establecimiento.

* Indicadores especificos del establecimiento, en especial los que se relacionen con la producciéon del area.
* Visidn, misidony objetivos propios del area.

» Recursosdel area: humanos, fisicos, econdmicos.

e Poblacidn a asistir, cantidad y caracteristicas.

« Diagnostico fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA) del area.

En base al andlisis, se deben elaborar normas especificas para cada drea, que permitan organizary estandarizar
las actividades, con el fin de optimizar los resultados. Todo servicio de alimentacién, adaptado a su nivel de
complejidad o clasificacién del servicio de salud (Anexo D), debe disponer al menos de: “Instructivoy planilla de
verificacién para diagndstico y control del Servicio de Alimentacién” (Anexo E y F), “Manual de funciones y pro-
cedimientos para los distintos procesos”, “Planes y procedimientos de limpieza y desinfeccidon”, “Planes y pro-
cedimientos de control de plagas”, “Normas de higiene y seguridad laboral”, “Manuales de dietas”, “Planes y
programas de capacitacion”, “Plan de gestion de residuos (frecuencia de recoleccion, almacenamiento y retiro
del servicio)”, entre otros; no obstante, estos son los minimos requeridos para la dptima gestion del servicio.

Organizacion del servicio de alimentacidon
La organizacion es un proceso continuo que involucra los recursos humanos, fisicos y econémicos, para alcan-
zar los objetivos del servicio.

Con ello se orienta al mejoramiento de todas las areas dentro del servicio de alimentacidn (recepcion, almace-
namiento, preparacion, distribucién y provision de alimentos) basandose en la estandarizaciéon de procedi-
mientos que garanticen la higiene en la manipulacién de alimentos y, sobre todo, la calidad de la atencidn a los
usuarios.

En el disefio o adecuacion de estas dreas se deben contemplar las superficies requeridas para el desarrollo de
cada una de las tareas, acciones y procedimientos lo cual permita un flujograma de proceso unidireccional
(Figura 1), con una clara separacidn de areas limpias de aquellas de mayor contaminacién, teniendo en cuenta
ademas el volumen de produccién. Las areas deben estar sefializadas, identificadas y con el control de acceso
restringido para personas extrafias a las areas de trabajo (si corresponde o seguin parecer técnico).
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Figura 1. Flujograma de proceso en un servicio de alimentacion

Area de recepciony -
almacenamiento

e

Area de producciéon
y distribucidn

Area de lavados -

e Areasdetrabajo
Los servicios de alimentacidn y nutricién deben estar constituidos por las dreas de recepcién y almacenamien-
to, drea de produccidnydistribucién, y area de lavados.

Cada area esta integrada por diversos sectores, los que pueden diferenciarse fisicamente, en los establecimien-
tos de alta complejidad o funcionalmente en los establecimientos con menor complejidad. Por tanto, el espacio
destinado a cada uno de los mismos depende del volumen de produccion, de la funcionalidad y de la cantidad
de personal para realizar las tareas. La divisidn en sectores, tanto fisica como funcional, obedece al criterio de
organizacion de las tareasy a evitar la contaminacién cruzada.

« Areaderecepciényde almacenamiento

El recinto debera ser independiente de otros servicios o areas del establecimiento, tendra comunicacion direc-
ta al exterior y estard complementado, de ser necesario, con un patio y/o plataforma de descarga que facilite el
acceso devehiculos, cargay descarga de productos alimenticios einsumos.

El drea de recepcién y almacenamiento debe contar con una secuencia légica y ordenada establecida por pro-

cedimientosy debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

* Ambiente de tamanfo suficiente para el volumeny tipo de mercaderia que se requiere recepcionar.

e Ubicacién de facil acceso para descarga.

e Presenciaderampa o plataforma para descargar.

e Balanzaparael controlenlarecepcion.

e Estanterias, bandejas y ganchos, destinados al almacenamiento, estos deberdn ser de materiales resisten-
tes alas operaciones de limpiezay desinfecciény se encontraran en perfecto estado de conservacion, sin ro-
turas, grietas, 6xidos, entre otros.

e Los depdsitos de almacenamiento deben ser protegidos de la luz del sol y de la entrada de insectos y
roedores.

e Las camaras frigorificas (refrigeracién y congelacidn) deben disponer de termdmetro situado en una zona
que permitasu facil lectura.

e Lastarimas, estantes, pallets, entre otros; deben ser de facil limpieza y desinfeccién, y deberan estar separa-
dos de paredesy pisos.



A continuacién, se presenta una breve descripcidn de las subdreas que componen el drea de recepcidén y alma-
cenamiento segln la naturaleza delinsumo.

Recepcion de Alimentos
La recepcion de materia prima incluye una evaluacion en la cual se debe verificar que se recibe la cantidad, cali-
dadytipodealimentos que fueron requeridos.

La recepcién de los alimentos debe asentarse en una planilla o formularios que minimamente contengan los si-
guientes puntos:

e Caracteresorganolépticos.

e Temperatura.

e Envase (condiciones, etiquetas, fecha de vencimiento).

e Concordanciaconlasolicitud de pedidoy especificaciones técnicas.

OBSERVACION: La materia prima que no reuna las condiciones de inocuidad y calidad, segun los parametros
establecidos en normativas o en especificaciones técnicas del organismo oficial competente, segin corres-
ponda, debe ser registrada (asentada de manera escrita) y se debe informar al superior inmediato, que a su vez
debe elevarelreclamoalasinstancias correspondientes.

En los Anexos G, H, |, J, K se encuentran ejemplos de planillas que podran ser de utilidad para los servicios de
alimentacion.

Almacenamiento
El almacenamiento debe basarse en criterios adecuados en cuanto a la separacién entre estiba con relacién al
piso, altechoylas paredes, para que se mantenga la calidad de la materia prima sin variaciones.

Toda materia prima debe ser almacenada de forma segura, sin sobrecargar los estantes, los alimentos mas pe-
sados debajo de los mas ligeros, por orden de fecha de envasado y vencimiento mds préoximos segun el sistema

Primero en Entrar, Primero en Salir (PEPS/FIFO: Firstin First out eninglés).

Todos los alimentos que contengan envases secundarios o de madera deben ser retirados de los mismos para
guardarlos enlos estantesy agrupados seglin naturaleza.

El almacenamiento de materia prima, alimentos pre-elaborados y elaborados, requieren para su conservacion
temperaturas controladas, las mismas se describen a continuacion.

Cuadro 2. Temperatura Alimentos Temperatura (°C)

de conservacion de los g 0.
. . Carnes y productos carnicos -
diferentes alimentos e )
Hortalizas y frutas 10-14
Fuente: Martinez J, Astiasardn L, Pescados 0-3
Mufioz M, Cuervo M. Productos lacteos 0-8
Alimentacion hospitalaria 1. Comida refrigerada(<24 h) 0-8
Fundamentos. Madrid: Comida refrigerada(>24 h) 0-4
Ediciones Diaz de Santos S.A. Congelados 18
2004.
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En cuanto a carnes parasu congelacidn o refrigeracion, se deberan separary clasificar seguiin su naturaleza, enla
cantidad que ha de ser utilizada diariamente, rotular con el nombre del tipo de carne, cantidad y fecha de re-
cepciodn, esto se hard inmediatamente después de la recepcion para evitar que el producto permanezca mucho
tiempo fuera de la cadena de frio.

El encargado del 4rea de recepcion y almacenamiento debe conocer la planificacién del menu de la semana
parair preparando las materias primas un dia antes paralos menus diarios.

Si las carnes estan congeladas, el encargado de esta drea deberd descongelarlas previamente para facilitar el
trabajo. No se debe descongelar los alimentos a temperatura ambiente. Cabe sefialar que ningun alimento con-
gelado podra volver a congelarse.

Se debe llevar un control de existencias segun registro en planilla (Anexo K), asi como también mantener opor-
tunamente informada a la jefaturainmediata sobre excedentes y mermas.

El encargado de recepcién y almacenamiento debe estar capacitado en buenas practicas de manufactura
(BPM).

Insumos no comestibles

La recepciéon de insumos no comestibles debe incluir igualmente una verificacién, para comprobar la cantidad,
calidad e identidad de los mismos; como por ejemplo, manteleria, ropa, equipos, articulos de limpieza, acce-
sorios, elementos de papel y articulos de escritorio. El almacenamiento de los insumos no comestibles debe
estar bien diferenciado, clasificado y separado de los alimentos.

Resumen

® Losalimentos se almacenan en condicionesy con el equipamiento adecuado para evitar su alteracion
y prevenir la contaminacion.

* Debendeestarseparados de losinsumos no alimenticios (detergente, desinfectante, articulos
de limpieza, papeleria, entre otros).

® Evitar el contacto de los alimentos y envases con el piso, las paredes, y superficies que puedan trans-
mitir olores o sabores indeseados.

® Durante el almacenamiento se debe evitar la contaminacién cruzada.

® Sedeberdregistrartodolo queingresaysale del drea de almacenamiento.

« Area de produccién y area de distribucién

Area de produccion

Es el area donde se someten los alimentos a su preparacion para su posterior distribucidon. Debe contar con
acceso facil desde las areas de donde provienen las materias primas y los insumos, y hacia las areas de distri-
bucién.

Esta drea estd integrada por diversas subdreas, las que deben diferenciarse para evitar la contaminacién cruza-

da. El espacio destinado depende del volumen de produccidn y de la cantidad de personal para realizar las ta-
reas.

17



Preparaciones previas
Las preparaciones previas son las operaciones anteriores a la coccion y servicio de un plato, como lavar, cortar,
trocear, entre otros.

Para estas operaciones se deben establecer criterios para garantizar la calidad e inocuidad de las preparaciones

finales como:

» Recibir los insumos provenientes del drea de recepcion y almacenamiento, verificar si contiene contamina-
cion fisica (cuerpo extrafio como por ejemplo pelos, piedritas u otros materiales) antes de utilizarlos, y en
caso de contenerlos deben ser eliminados durante el lavado. Si contienen larvas, gusanos, gorgojos los ali-
mentos deben ser desechados.

e Limpiarlos alimentos enlatados, envasados en vidrios o en tetrabrik con agua corriente antes de proceder a
abrirlos, pues al cortar se pueden adherir cuerpos extrafios como polvos u otras suciedades que pueden
contaminar el contenido.

» Separar los alimentos de diferente naturaleza como carnes y vegetales destinados para la preparacién pre-
via de cada alimento a fin de evitar la contaminacién cruzada.

e Sedeben cortarotrocearlosalimentos segin el menuaser elaborado.

e Losenvasesdelosalimentos se deben abriren el momento de utilizarlos.

Preparaciones finales

Son los procesos ejecutados con el propdsito de producir cambios de consistencia, coccidn o combinaciones,
elaboracién de masas, entre otros. Asi mismo comprende el tratamiento de los alimentos tales como: sazonar,
mezclar, espumar, entre otros.

ilmportante!

Para obteneralimentosinocuosy de calidad nutricional, se deben seguir las siguientes recomendaciones

entodo el proceso de elaboracion:

» \Verificar que las dreas de manipulacién se encuentren en todo momento en buenas condiciones de
higieney limpieza. Utilizar equipos y utensilios limpios durante todo el proceso.

e Respetar porciones, cantidades y orden de incorporacion de las materias primas en las preparacio-
nes.

e Almodificarlas texturas, hacerlo con las técnicas y tratamientos correctos para cada alimento.

» Respetarlastemperaturas adecuadas para cada preparacion culinaria, teniendo en cuenta

e Siempre el rango de temperatura de peligro que vade 5a 65 °C (Anexo L).

e Evitardemorasinnecesariasy prevenir la alteraciény contaminacién de diversa indole.

e Eltiempoy la temperatura de coccion del alimento deben ser lo suficientes para asegurar la inocui-
dady conservar su valor nutritivo.

e Aefectos de garantizar la inocuidad de los alimentos cada sector debe controlar sus procesos y rea-
lizar propuestas de mejoras.

e Mantener alimentos y preparaciones a temperatura adecuada hasta el momento de su distribucidn,
para evitar la proliferacion de agentes patégenos.

e Llevarregistro de produccion (Anexo M)y distribucion de alimentos (Anexo N).

A continuacidn, se presenta un diagrama del Area de Produccién y Distribucién (Figura 2) y sus componentes:
subareasy secciones, seguin la naturaleza de los procesos productivos y sistemas de distribucidon que en ellos se
ejecutan.

18



Figura 2. Diagrama del drea de produccion y del area de distribucion

Preparaciones — Hortalizas y frutas
Area de Produccion .
Previas (.
— Productos carnicos
——  Preparaciones en frio
Preparaciones
Finales .
Preparaciones
en calor
B — Comedor
Area de Distribucion e
. . — Distribucidn
y Servicios
Internados

Fuente: Adaptada del Ministerio de Salud. Servicio de alimentacion y nutricion. Norma técnica.
Santiago-Chile: Ministerio de Salud. Marzo 2005.

Area de distribucion

Es el drea destinada a la distribucidn de alimentos, en ella se deben garantizar las correctas condiciones de hi-
giene y temperatura para prevenir un riesgo de contaminacion. Asi también, antes del emplatado, se debe con-
tar con todos los insumos necesarios, a fin de realizar la distribucidén en el menor tiempo posible, evitando de-
moras innecesarias que podrian acarrear algun riesgo para la salud del consumidor.

Conelfin de obtener mejores resultados, es conveniente:

e Destinar personal adecuado para esta tarea.

e Garantizar correctas condiciones de higiene y temperatura.

» Trasladarlosalimentos en equipos adecuados hasta el consumidor.

 Utilizar utensilios de servicio en perfectas condiciones de higiene, desinfeccidony conservacién.
« Almacenarlosenvases/menajes/recipientes limpiosy desinfectados.

Linea de produccidon secundaria

En toda la linea de produccidon mencionada anteriormente, deben tenerse en cuenta otros procesos como la
eliminacion de desechos y desperdicios, lavado de equipos y vajilla, que por suimportancia en la higiene y la se-
guridad alimentaria merecen una consideracidn especial en los disefios, estos procesos conforman unas lineas
de produccién secundaria, que se pueden esquematizar en la siguiente manera.

Cuadro 3. Lineas de produccion secundaria

I Y T

Preparaciones previas
Desechos - : . .
Preparaciones finales Lavado de equipos y vajilla

Sobrantes Distribucion
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Disposicion de desechos y desperdicios

Se debe disponer de una cantidad suficiente de recipientes para desechosy desperdicios, los mismos deben ser
de material no absorbente, de facil limpieza, contar con bolsa y tapa. La frecuencia de eliminacién debe ser tal
que seimpidalaacumulacién en dreas de produccién.

Cuando el volumen de desechos y desperdicios generado por el servicio haga necesario su almacenamiento
durante 24 horas o mas, se debe disponer de contenedores cerrados situados en un drea aislada del resto de las
dependencias, que tenga salida al exterior, con puerta independiente, quedando prohibida la utilizacién de la
misma abertura para entrada de alimento. Se debera garantizar la manutencion del area en condiciones sanita-
rias Optimas (libre de malos olores, acumulacién de liquidos y retiro frecuente de residuos.)

En el caso de no contar con dicha area, los contenedores se colocaran en una zona lo mas alejada posible de los
lugares de almacenamientoy preparacion de alimentos, para evitar algin riesgo de contaminacion.

Lavado

La secuencia del lavado de equipos, accesorios, vajilla, bandejas, utensilios u otros implementos utilizados en la
produccidn se resume a continuacion.

Figura 3. Flujograma de produccion secundaria

Recepcidon de material sucio

Remocidn de desperdicios

Pre enjuague Fuente: Adaptacion. Reyes MR.

Administracién de servicio de alimentacion.
Guias practicas. Buenos Aires-Argentina.
Lavado Editorial Universitaria de Buenos Aires. 2001.

Limpieza

I Desinfeccion

Organizacion fisicay sectorizada para un servicio de alimentacion

Afin de facilitar el desenvolvimiento de las diversas actividades llevadas a cabo en un servicio de alimentacion y
evitar cruzamientos indeseables que pongan en riesgo toda la produccién de alimentos, es necesario el correc-
to desempefio de cada una de las tareas, desde el proceso de produccién hasta la entrega del alimento al usua-
rio, por ello, es fundamental que exista una buena organizacién dentro del servicio conforme la siguiente figura.

20



Figura 4. Organizacidn sectorizada para un servicio de alimentacion

Fuente de Produccion Unidireccional

AREA AREA DE RECEPCION 5 4
EXTERNA Y ALMACENAMIENTO AREA DE PRODUCCION AREA DE DISTRIBUCION LAVADO
na Seleccion q Preparaciones  Preparaciones T, Servicio T,
Recepcion y limpieza Almacenamiento previas i e Distribucion (Comedor) Higienizacion

Preparacion de TGS

Plataforma 3 i .
Cadmaras Carnes allment_o§ v Mesas
con coccién
Alimentos
Despensas frios Sillas
Bebids
Preparacion de
alimentos
sin coccion
Material Lavado gle
Basura I?;epi:z;:ie Estoque Lav:lclzlaz de manteleria y
afines
Contenedores . Vajllas y
Estanterias Z
de retorno menajes Basurero
___.-----.----____---------Bﬁaa_deza-------.-.-____--
Vestuario Vestuario jefatura Sanitarios
Agua fria
Agua caliente
Vapor
Gas

Fuente: Adaptacién De Barros Mezomo |. A administracdo de servicios de alimentacdo. 4" edi¢do. Sdo Paulo-Brasil. 1995

Se puede observar que los alimentos llegan por la plataforma de recepcidon, donde son verificados cuantitativa
y cualitativamente y registrados en fichas o planillas de control.

Luego del control, los alimentos se almacenan segun su naturaleza en unidades de frio (cdmara frigorifica, hela-
dera, congelador) o despensa.

Los alimentos almacenados conforme a la planificacién son enviados al area de produccidn donde se realizan
las preparaciones previas de lavado, seleccién, corte y condimentado para ser remitidos al area de operaciones
definitivas donde son cocinados o preparados para ser distribuidos.

Alo largo de este flujo pueden surgir situaciones que pongan en riesgo la salud del usuario; por lo tanto, es im-

portante conocer los posibles peligros o riesgos, las medidas de control y vigilancia y las acciones correctivas a
tener en cuenta paralabuenaimplementacion o adecuacién de un servicio de alimentacién.
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Cuadro 4. Resumen de peligros/riesgos, medidas de control y vigilancia, acciones
correctivas para servicios de alimentacion

Areas/Operaciones

Peligro/Riesgo

Medidas de control
y vigilancia

Medida correctiva

Recepcion
(Materia prima)

Defectos:

e Transporte.

e Etiquetado.

Carga microbiana.
Alteracion organoléptica.

Control de temperaturas
(4y-18°C)

Control de envasado y
etiquetados.

Control periédico analitico y/o
visual.

Devolucién de la partida y
cambio de proveedor.

Tiempo excesivo desde la
recepcion hasta el
almacenamiento.
Estructura de despensa y
camaras inadecuadas.

Control del tiempo entre
recepcion y almacenamiento.
Observacion visual.

Control de temperatura.
Control periddico de productos.

Almacenamiento rapido.
Reparacién y
acondicionamiento.
Ajustes y/o reparacion de
las instalacion.

Almacenamiento Temperaturas inadecuadas. Almacenaje idoneo y
Mezclas de productos. rotacion continda de
materias primas.
Aumento de contaminacién | Delimitar areas y evitar cruces. Educacion sanitaria.
(contaminacidn cruzada). Descongelaciones correctas.
Manipulador. Desinfeccién y limpieza de
equipos y utensilios.
Operaciones previas Desinfeccién y limpieza de
productos. Instruccidn correcta
del manipulador y control
periddico del personal.
Recontaminacion Examen visual. Evitar reutilizar productos.
Operaciones microbiana del producto. Control de temperatura en el Uso de termémetro para
finales No alcanza temperaturasy | centro del alimento que debe alimentos.

(con calor)

tiempos adecuados.

llegar a 70 °C.

Adecuar temperaturas y
tiempo a cada producto.

Manipulador.
Temperatura ambiente y

Instruccion correcta del
manipulador y control periddico

Educacion sanitaria
Uso de termémetro para

Operaciones tiempos de preparacion del personal. alimentos.
definitivas inadecuadas. Vigilar el tiempo y la Control de temperatura
(en frio) Recontaminacidn cruzada. | temperatura ambiental de ambiental y tiempos.
preparacion.
Delimitar areas y cruces.
Enfriamiento inadecuado. Control de temperatura/tiempo. | Mantener la temperatura.
Distribucién Temperatl{ra |(1§decuada. Instryccmn correcta del
. . Recontaminacion del manipulador.
y servicio

alimento.

Fuente: Adaptado de Marsilla de Pascual BA. Guia de Buenas Prdcticas higiénico—sanitarias en restauracion colectiva.
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Oficinasy otras dependencias

Oficinas del personal técnico-administrativo: La realizacion de las funciones técnico administrativas y de su-
pervision en todos los establecimientos, independiente del grado de complejidad, requieren de un espacio fisi-
co adecuadoy estratégicamente ubicado.

El nimero de oficinas y su ubicacion estara determinado por el nimero de recursos humanos destinados para
ésta drea, naturaleza de sus funciones, asi como estructura jerdrquica del establecimiento.

Comedores: Se debe también contemplar, el espacio fisico para la alimentacidn del personal que cumple fun-
cionesen el servicio de alimentacion, como también en otras areas.

Control yregistros

Los controles tienen por objeto detectary prevenir posibles errores, desvios o peligros; corregir falencias y veri-
ficar sila calidad de los productos o prestaciones se ajustan a lo requerido. Se deben planificar controles y eva-
luaciones sistematicas (monitoreos, auditorias internas o externas) llevando registros formalizados, en todos
los aspectos del servicio como recursos humanos, planta fisica, equipamientos, insumos, procedimientos y
productos o servicios.

Asi también, se deben implementar registros técnicos y administrativos actualizados, que aseguren un fun-
cionamiento eficiente, documenten las actividades realizadas, faciliten el seguimiento retrospectivo y permi-
tan evaluar la efectividad de la gestion, estos deben ser validados con firmay aclaracidn del responsable, fecha
ytodo requisito adicional que se considere necesario.

En los Anexos se pueden observar el ejemplo de instructivo (Anexo E) y una planilla de verificacion para el diag-
nosticoy control para el mejoramiento continuo de un servicio de alimentacién (Anexo F).
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CAPITULO IV. Limpieza, desinfeccion y control de plagas

El proceso de limpiezay desinfeccién tiene como objetivo asegurar lainocuidad de los alimentos en todo el pro-
ceso de produccidn; por tanto, es transversal al mismo.

La limpieza y desinfeccion son actividades realizadas con el fin de combatir los microorganismos que pueden
contaminar losalimentosy causar dafio a las personas.

De acuerdo al Codex Alimentarius, se denomina limpieza a la remocién de suciedad, residuos de alimentos,
polvo, grasa u otro materialindeseable, y desinfeccidn a la reduccién, por medio de agentes quimicos, métodos
fisicos 0 ambos, del numero de microorganismos en el ambiente, cuidando de no comprometer la inocuidad
delalimento.

Conrelacionalas plagas, se debera contar con un programa eficaz y continuo de lucha contra las mismas.

El establecimiento debera disminuiral minimo los riesgos de contaminaciény sélo deberdn emplearse plaguici-
das si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de precaucion. En caso de necesidad se deberan adoptar
medidas de erradicacion; el tratamiento con agentes quimicos o bioldgicos autorizados vy fisicos, sélo debera
aplicarse bajo la supervisién directa de personal con conocimiento de los procedimientos, asi como de los ries-
gos paralasalud.

¢ Recomendaciones a tener en cuenta para:

Limpieza y desinfeccion

e Mantenerun programay un procedimiento documentado de limpieza y desinfeccién de acuerdo con el tipo
de actividad que se desarrolle en cada sector.

e Establecer horarios para la limpieza y desinfeccién que garanticen atencion especial a todos los sectores,
equiposy materiales.

e Brindarcapacitacién adecuaday continua al respecto.

e Contar con un sistema de medidas preventivas para evitar la contaminacidn del alimento por medio de de-
tergentes, desinfectantes u otros productos.

» Registrarlos controles de limpiezay desinfeccion y mantener disponibles los registros (Anexos Oy P).

Control de plagas

e Mantener un programay un procedimiento de control de plagas documentado, sea este realizado por personal
interno como externo.

e Combatirlapresenciaderoedores e insectos mediante productos autorizados por autoridad sanitaria.

« Efectuarelcontrol de plagas con la periodicidad necesaria (Anexo Q).

e Controlarydocumentar la naturalezay tipo de producto utilizado.

e Tomar las medidas preventivas para proteger los alimentos, equipos y utensilios de la contaminacién con los
productos para control de plagas.

e Después de haber aplicado los productos y antes de utilizar, limpiar y desinfectar el equipo y utensilios ex-
puestos.

* Impedirlaentradade animales domésticosy de cualquier ser biolégico invasor.
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CAPITULO V. Recursos humanos

Para dar cumplimiento a los objetivos del servicio, éste debe contar con los recursos humanos profesionalesy
no profesionales debidamente formadosy capacitados.

» Aspectos paraladotacion del personal
-Tipo de servicio.
-Sistema del servicio de alimentaciéon implementado o implementar.
- Diasy horarios de funcionamiento del servicio.
-Numeroderaciones.
-Menu (tener en cuenta: balance nutricional, variedad y complejidad).
-Sistema de distribucién de raciones.
- Equipos necesarios.
- Plantafisica.
- Personal existente (si el servicio ya esta funcionando).
- Presupuesto.

Los recursos humanos que se describen en esta guia constituyen un modelo, con los requisitos y estandares a
cumplir, debiendo adaptarse a las caracteristicas y reales necesidades del servicio.

 Criterios para cantidad y designacion de personal

Debera existir por lo menos un profesional responsable de la jefatura del servicio de alimentacién en aquellos
cuya produccién sea menor a 100 raciones. En los de mayor demanda debera contemplarse adicionalmente
mayor cantidad de responsables por dreas, de preferencia teniendo en cuenta el criterio siguiente.

Cuadro 5. Nimero de responsable/s* por area

Numero de raciones Cantidad y area responsable profesional*

<100 1 responsable de la jefatura del servicio.

1 responsable de la jefatura del servicio.

101 a 400 1 responsable de cocina general y dietética.

1 responsable de la jefatura del servicio.
401 a >1000 1 responsable de cocina general.
1 responsable cocina dietética.

Fuente: Adaptacién del Ministerio de La Nacién Resolucion N° 1674/2007. Argentina. Directrices de organizacion
y funcionamiento del drea de alimentacion y dietoterapia en establecimientos asistenciales.

Es necesario tener en cuenta otros funcionarios para la buena gestién del servicio de alimentacién. A continua-
cion, se detallan los mismos.
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Cuadro 6. Numero de funcionarios necesarios por turno
segun el nimero de raciones producidas

Raciones
Personal
20/50 | 5071200 | 101/200 | 201/400 | 201/700 | 701/1000

Cocinero® 1 1 1 2 2 3 3 3
AU - 1 2 2 2 3 3
de cocina

Operario de ; 1 1 1 2 2 2 )
limpieza

Despensa® 1 1 1 1 2 2 3 3
Administrativo© = - = 1 1 1 1 1

Estimacidon minimay necesaria hecha en base a 6 horas de trabajo diario, pudiendo adaptarse a las carac-

teristicas y necesidades reales del servicio. En caso de no contar con todo el personal recomendado en el

cuadro, se debe designar de entre el personal disponible un responsable sin dejar desatendida ninguna

delasfunciones.

a- Cuando el nimero de raciones sea mayor a 100 el cocinero tendra las funciones del responsable de la
cocina general y/o dietética.

b- Personal enturno mafianay fin de semana (Opcional turno tarde).

c- Personal exclusivo de turno mafiana.

Fuente: Adaptacion del Ministerio de La Nacidn Resolucién N2 1674/2007. Argentina. Directrices de organizacion y
funcionamiento del drea de alimentacion y dieto terapia en establecimientos asistenciales.

Se presenta a continuacién la cantidad de mozos o camareros necesarios para un servicio de alimentacion y
nutricion.

Cuadro 7. Cantidad diaria de mozos/camarero

Distribucion a Cantidad minima de mozos

Comedor Designar el nimero de personal de acuerdo a la necesidad requerida.
Internados* 1 cada 40 pacientes.

* Aplica para servicios de salud.
En caso de no contar con todo el personal recomendado en el cuadro, se debe designar a un
responsable de otra drea, sin dejar desatendida sus funciones.

Fuente: Adaptacion del Ministerio de La Nacion Resolucion N2 1674/2007. Argentina. Directrices de organizacién
y funcionamiento del drea de alimentacion y dietoterapia en establecimientos asistenciales.

* Perfilesyfunciones
Los perfiles, funciones y requisitos minimos del recurso humano destinado al servicio de alimentacién, se en-
cuentran determinados a continuacion:
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Cuadro 8. Perfiles, funciones y requisitos minimos necesarios del recurso humano

Dependencia

Cargo

Requisitos

Servicio de Alimentacion

Encargado/jefe del Servicio de Alimentacion

Profesional universitario de carreras afines a la nutricién y/o alimentacion otorgado
por universidades publicas o privadas reconocidas por la autoridad competente o
titulo equivalente otorgado por una universidad extranjera de igual jerarquia,
revalidado por la autoridad correspondiente de conformidad con la normativa
vigente.

Registro profesional vigente.

Experiencia minima de 2 afios en el area.

Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de Diplomado y/o Capacitacidn
Especializacion, Diplomado y/o Capacitacién en Administracién empresarial u
hospitalaria, Servicio de alimentacién o similares.

Funciones

Dependencia

Cargo

Requisitos

Planificar y elaborar manuales que garanticen la gestion del servicio.

Planificar menus y sus respectivos recetarios estandarizados.

Gestionar la provision de insumos.

Supervisar y evaluar las etapas de recepcion, almacenamiento, produccion y
distribucidn de alimentos.

Supervisar y garantizar las condiciones de higiene y seguridad en el trabajo.
Intervenir en el proceso de adquisicion, reparacion y control de equipos y elementos
de trabajo.

Determinar las necesidades de recursos humanos del sector a su cargo.

Participar en el proceso de seleccidn y/o promocion del personal.

Participar en los proyectos de construccion y/o remodelacion de la planta fisica.
Coordinar y supervisar el area de preparacion de formulas entérales, infantiles y/o
leche materna en caso que esta dependencia exista y dependa del servicio de
alimentacidn.

Controlar continua y permanentemente los requisitos técnicos y administrativos
(procesos, productos y servicios que otorgue la empresa adjudicataria) en caso que
se contrate servicios tercerizados.

Colaborar en actividades docentes de acuerdo a convenios establecidos.

Intervenir en la elaboracién del listado de menus y en el presupuesto de los mismos.

Servicio de Alimentacion

Responsable de cocina general y/o dietética

Licenciado en Nutricidn o Licenciado en Tecnologia de Alimentos otorgado por
universidades publicas o privadas reconocidas por la autoridad competente o titulo
equivalente otorgado por una universidad extranjera de igual jerarquia, revalidado
por la autoridad correspondiente de conformidad con la normativa vigente.
Registro profesional vigente.

Experiencia minima de 2 afios en el area.

Elaborar la orden de preparacién segun lo establecido por el servicio o las
indicaciones correspondientes, considerando los factores que estos influyen en la
elaboracion de menus

Evaluar y asegurar la elaboracién de alimentos seguros, nutricionalmente adecuados
y organolépticamente aceptables.
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Funciones

Dependencia

Cargo

* Revisary controlar el aseo e higiene del personal, local, maquinarias, equipo,

utensilios y alimentos.

e Controlar la distribucion de alimentos a los diferentes servicios de acuerdo al nimero

y tipo de menu solicitado.

e Informar a la jefatura inmediata de las actividades realizadas y eventuales

irregularidades que puedan comprometer el desenvolvimiento de las actividades del
servicio.

 Participar de reuniones o capacitaciones promovidas por la jefatura inmediata.
e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.

Subordinado al encargado del servicio

Cocinero

Requisitos e Estudio secundario concluido.

e Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de cursos de capacitacion en cocina y
experiencia demostrada en el area, como minimo de un afio; asi como también
capacitacidn en buenas practicas de manufactura de alimentos.

Funciones * Recepcidn de las planillas de pedidos de menus para cuantificar los menus

Dependencia

Cargo

solicitados.

e Llevar a cabo las preparaciones culinarias de los alimentos.
e Cumplir con las normas higiénicas y limpieza personal, de los alimentos y el equipo

de cocina.

e Cuidado y mantencion de equipos y utensilios que utiliza.
e Informar a la jefatura inmediata de las actividades realizadas y eventuales

irregularidades que puedan comprometer el desenvolvimiento de las actividades del
servicio.

e Participar de reuniones o capacitaciones promovidas por la jefatura inmediata.
e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.

Subordinado al encargado de servicio, bajo la supervision del cocinero.

Auxiliar de cocina

Requisitos » Estudio secundario concluido.

e Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de cursos de capacitacidon en cocina
general y experiencia demostrada en el drea como minimo de un afio; asi como
también capacitacion en buenas practicas de manufactura de alimentos.

Funciones » Llevar a cabo las preparaciones preliminares y definitivas de los alimentos, bajo la

supervisién del cocinero.

e Mantener limpias las areas de produccion, los equipos y utensilios.
e Cumplir con las normas higiénicas y limpieza personal, de los alimentos y el equipo

de cocina.

e Informar a la jefatura inmediata de las actividades realizadas y eventuales

irregularidades que puedan comprometer el desenvolvimiento de las actividades
del servicio.

 Participar de reuniones o capacitaciones promovidas por la jefatura inmediata.
e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.
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Dependencia

Cargo

Subordinado al encargado del servicio
Mozo

Requisitos e Estudio secundario concluido.
Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de cursos de capacitacién en cocina
general y experiencia demostrada en el drea como minimo de un afio; asi como también
capacitacidn en buenas practicas de manufactura de alimentos.

Funciones

Dependencia

Cargo

Requisitos

e Limpieza y desinfeccion de los utensilios de usuarios antes de iniciar las actividades y
una vez finalizadas.

e Preparacién y acondicionamiento de los carros, utensilios que se utilizan para la
distribucidn de alimentos.

e Llenado, cierre y rotulado de los platos con las porciones indicadas y adecuadas a las
recomendaciones diarias.

e Distribucion de los alimentos.

e Recoleccion de los utensilios utilizados en la distribucion.

e Control de los utensilios utilizados en la distribucion.

e Informar a la jefatura inmediata de las actividades realizadas y eventuales

 irregularidades que puedan comprometer el desenvolvimiento de las actividades
del servicio.

 Participar de reuniones o capacitaciones promovidas por la jefatura inmediata.

e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.

Subordinado al encargado del servicio

Personal de limpieza

e Estudio secundario concluido.
Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de capacitacion en buenas practicas de
manufactura de alimentos.

Funciones

 Participar de capacitaciones para el manejo de maquinas, equipamientos y
procedimientos de limpieza y desinfeccién.

e Mantener el aseo y la desinfeccion de planta fisica, maquinarias y equipos.

e Transportar insumos de limpieza.

« Transportar basuras y desperdicios del servicio de alimentacion.

e Cumplir con las normas vigentes sobre prevencion de riesgos de accidentes y
enfermedades laborales.

e Informar a la jefatura inmediata de las actividades realizadas y eventuales
irregularidades que puedan comprometer el desenvolvimiento de las actividades
del servicio.

 Participar de reuniones o capacitaciones promovidas por la jefatura inmediata.

e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.
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Dependencia

Cargo

Subordinado al encargado del servicio
Personal de la despensa

e Estudio secundario concluido.

Requisitos
Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de capacitacién en buenas practicas de
manufactura de alimentos.

Funciones e Recepcionary almacenar los alimentos segun su naturaleza y distribuir los insumos

Dependencia

Cargo

Requisitos

de acuerdo a manuales de procedimientos del servicio.

e Controlar la cantidad de insumos recibidos y llevar control de existencia.

e Promover el orden e higiene.

e Responsabilizarse del inventario de insumos a su cargo.

e Informar a la jefatura inmediata eventuales irregularidades que puedan
comprometer el desenvolvimiento de sus actividades.

e Participar de reuniones o capacitaciones promovidas por la jefatura inmediata.

e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.

Subordinado al encargado del servicio

Personal administrativo

e Estudio secundario concluido.

Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo bachiller en ciencias contables o
administrativa y capacitaciéon en manejo de programas computacionales (Word, Excel,
Power Point e Internet) especialmente manejo de procesador de texto y planilla
electrdnica.

Una vez dentro del plantel, debera capacitarse en buenas practicas de manufactura de
alimentos.

Funciones

e Recepciodn, registro y control de todo tipo de documentos y archivos previamente
establecidos por la jefatura inmediata.

e Distribucién de documentacion, registros y archivos.

» Digitar documentos derivados por la jefatura del servicio y darle curso cuando
corresponda.

e Apoyar logisticamente en actividades realizadas por el servicio, en reuniones u
eventos programados.

e Fotocopiar documentos y enviar fax.

e Atencion al publico y telefénica.

e Coordinacién escrita o telefonica segin necesidades.

e Llevar programa de citas, reuniones y otros eventos.

e Colaborar en labores administrativas propias del servicio.

e Velar por la no divulgaciéon de informacién confidencial.

e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.

*En todos los casos se dard prioridad a quienes certifiquen antecedentes en la funcion y cursos de capacitacion en su
oficio, antigiiedad y/o experiencia.
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Dependencia  Servicio de Alimentacion

Cargo Responsable Técnico

Requisitos e Profesional universitario de carreras afines a la nutricion y/o alimentacion otorgado
por universidades publicas o privadas reconocidas por la autoridad competente o
titulo equivalente otorgado por una universidad extranjera de igual jerarquia,
revalidado por la autoridad correspondiente de conformidad con la normativa
vigente, con registro profesional vigente.

e Experiencia minima de 2 afios en el drea.

Dar prioridad a quienes cuenten con respaldo de Diplomado y/o Capacitacidn
Especializacion, Diplomado y/o Capacitacién en Administracion empresarial u
hospitalaria, Servicio de alimentacién o similares; a quienes certifiquen antecedentes
en la funcion y cursos de capacitacion en su oficio, antigliedad y/o experiencia.
Observacidn: Este Responsable Técnico (Director Técnico) puede ser el mismo
Encargado/Jefe del Servicio de Alimentacion si asi lo designare la autoridad maxima del
Servicio de Salud en el cual estd inserto el Servicio de Alimentacion.

Funciones e Cumplir con las funciones inherentes a éste cargo conforme la normativa vigente,
respecto a la Direccidn Técnica.

e Colaborar en labores administrativas propias del servicio.

e Velar por la no divulgaciéon de informacién confidencial.

e Otras funciones que encomiende la jefatura inmediata.
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CAPITULO VI. Manipuladores

Por constituirse el manipulador de alimentos en uno de los factores mas importantes dentro de un servicio de
alimentacidn, en este capitulo se hace referencia a los mismos de una manera mas especifica.

» Estadodesalud

El manipulador que se sabe o se sospecha que padece o es portador de alguna enfermedad que eventualmente
pueda transmitir a los alimentos, no debe desempafiarse en sus funciones hasta su total recuperacion, pues la
mayor responsabilidad del servicio es la de entregar una alimentacién microbiolégicamente segura, que pro-
teja, en lugar de deteriorar la salud de los usuarios. Este hecho implica que la inocuidad de los alimentos es una
responsabilidad moral de todo empleado del servicio de alimentacion.

Figura 5. El hombre como vehiculo de enfermedad alimentaria

| Manipulador de Alimentos

Del tracto intestinal
(Manos contaminadas
con materia fecal)

—

Alimento preparado

Del tracto respiratorio De heridas abiertas
(Estornudos) y cortaduras

Alimento consumido

Ocurrencia de la enfermedad

Fuente: Tejada Lozano BD. Administracion de sistemas de servicio de alimentacion. Calidad, nutricion, productividad
y beneficios. Medellin-Colombia: Universidad de Antioquia. 1992.

* Reconocimiento médico

El personal debe contar con una inspeccion médica inicial que certifique que se encuentra apto para desempe-
flarse en el area como manipulador de alimentos y que no padezca de enfermedad infecto-contagiosa. La
misma deberd repetirse unavez al afio o cada vez que se considere necesaria.

* Criterios para manipuladores

El manipulador de alimentos debe tener en cuenta los siguientes criterios:

a. Correctoaseo personal, con uias limpias, cortasy sin esmalte.

b. Llevarropa protectora color claro, cofiay calzado cerrado.

c. Evitartodo acto que pueda contaminar los alimentos (fumar, escupir, masticar, estornudar o toser sobre ali-
mentos; entre otras conductas antihigiénicas).

d. Nousarjoyas, relojes, broches u otros objetos de adorno.

e. Lostraposde cocinanodeben colocarse enlacinturay hombrosya que de formainconsciente son utilizados
para el secado de manos, limpieza de tablas.



f.

Lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa utilizando los insumos de limpieza necesarios.

Enelapartado de Anexos se presentan lasimagenes alusivas a la manipulacién de alimentos:

¢Como lavarse las manos? (Anexo R)
Normas higiénicas del manipulador de alimentos (Anexo S)

Esimportante tener en cuenta que todo personal que padezca una enfermedad infecciosa debera:

Comunicar inmediatamente a su jefe inmediato que deberan apartarlo temporalmente del trabajo en contacto
directo con los alimentos.

Acudir al médico de cabecera. En caso que éste determine la baja laboral, el trabajador no debe reincorpo-
rarse asu puesto de trabajo hasta que un segundo reconocimiento asegure que esta libre de la infeccidn.

El personal debe estar en conocimiento de estas exigenciasy estar conforme con ellas.
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CAPITULO VII. Visitantes y pasantes

* Visitantes

Toda persona ajena al servicio de alimentacidn, sea ésta personal o no del establecimiento deben cumplir al

menos con los siguientes aspectos:

a. Llevarropa protectora color claro, cofiay calzado cerrado.

b. Evitartodo acto que pueda contaminar los alimentos (fumar, escupir, masticar, estornudar o toser sobre ali-
mentos; entre otras conductas antihigiénicas).

c. Nousarjoyas, relojes, broches u otros objetos de adorno.

d. Lavarselas manos de manera frecuente y minuciosa utilizando los insumos de limpieza necesarios.

* Pasantes

En caso de que el servicio de alimentacidn reciba pasantes, éstos deberdn seguir las mismas indicaciones otor-
gadas para los manipuladores de alimentos en cuanto al estado de salud, el reconocimiento médicoy los crite-
rios paramanipuladores de alimentos.
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GLOSARIO

Almacenamiento. Conjunto de tareasy requisitos para la correcta conservacion de insumos y productos terminados.

Cocina dietética y/o cocina metabdlica. Area o dependencia destinada a la complementacién dietética simple de los
pacientes en servicios de medianay alta complejidad.

Contaminacidn. Presencia de sustancias o agentes extrafios de origen bioldgico, quimico o fisico que se presuma nociva o
no paralasalud humana.

Contaminante. Cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, materia extrafia u otra sustancia no afiadida intencional-
mente a los alimentosy que pueda comprometer lainocuidad o la aptitud de los alimentos.

Desinfeccion. Accidn para reduccidn del nimero de microorganismos presentes en el medioambiente, por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento. Es un método
que permite la destruccion de las formas vegetativas de microorganismos patégenos.

Establecimiento. Edificio o zona edilicia donde se manipule el alimento que depende de laempresa o institucion.

Flujo de produccidon. Recorrido que hace la materia prima desde su recepcion (o entrada) hasta que sale convertido en
producto elaborado (producto culinario o preparacién culinaria).

Fortalezas, oportunidades, debilidades, amenazas (FODA). Herramienta de planificacidn estratégica, disefiada para reali-
zar unaanalisisinterno (fortalezasy debilidades) y externo (oportunidades y amenazas) del area o establecimiento.

Higiene de los alimentos. Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento en todas las
fases, desde su cultivo, produccién o manufactura hasta cuando se sirve a las personas.

Inocuidad de los alimentos. Condicidn de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al consumidor cuando se
prepareny consuman de acuerdo con el uso al que se destinan. Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consu-

midor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Insumos. Bienes o servicios que se incorporan al proceso productivo. En un servicio de alimentacion son aquellos articulos
y materia prima que se consume o utiliza en el primer uso.

Limpieza. Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otras materias objetables.

Lote. Cantidad determinada de alimentos cocinados o precocinados producida en condiciones esencialmente iguales y al
mismo tiempo.

Manipulacion de los alimentos. Todas las operaciones de almacenamiento, preparacion, elaboracion, coccién, envasado,
transporte, distribucién y servicio de los alimentos.

Manipulador de alimentos. Persona que manipula o entra en contacto con los alimentos o con cualquier equipo o utensi-
lioempleado para manipular alimentos.
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Medida de control. Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un peligro para la inocui-
dad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. Procedimiento adoptado con el objetivo de prevenir, reducir a
un nivel aceptable o eliminar un agente fisico, quimico o bioldgico que comprometa la calidad higiénico-sanitaria del
alimento.

Merma. Pérdida o reduccién de una cierta cantidad de producto, bien debido a causas naturales (productos perecederos
que superan su fecha de caducidad, productos en los que es necesario retirar parte del mismo para su elaboracién) o bien
por causas operativas (proceso de pelado ineficiente, proceso de cocinado/tiempo/temperaturaincorrectos, entre otros).

Peligro. Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o la condicidon en que este se encuentra, que puede
causar un efecto adverso paralasalud.

Plagas. Insectos, pajaros, roedoresy cualquier otro animal capaz de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

Procedimiento Operacional Estandarizado (POE). Procedimiento escrito de forma objetiva que establece instrucciones
secuenciales paralarealizacion de operaciones rutinarias y especificas en la manipulacién de alimentos.

Productos perecederos. Productos alimenticios, alimentos in natura, productos semi preparados o productos preparados
para el consumo que, por su naturaleza o composicidn, necesitan de condiciones especiales de temperatura para su con-
servacion.

Racidn. Corresponde a la alimentacion diaria otorgada a un individuo, independiente al tipo de alimento y/o preparacio-
nes que laacomparfien asicomo tambiénindependiente ala frecuencia con que se realice la distribucién de ella.

Trazabilidad. Conjunto de procedimientos preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el histérico, la ubica-
ciony la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministros en un momento dado, a tra-

vésde unas herramientas determinadas.

Usuarios. Es toda aquella persona que se alimenta mediante los servicios ofrecidos por el servicio de alimentacion; es
decir, sonlos comensales.

Verificacion. Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayo y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia; para constatar
elcumplimiento de que los elementos de un plan son efectivos.
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ANEXOS

ANEXO A. MERCOSUR/GMC/RESOLUCION Ne 80/96
REGLAMENTO TECNICO DEL MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS Y DE BUENAS
PRACTICAS DE FABRICACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

VISTO:
El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto, la Decision N2 4/91 del Consejo del Mercado Comun'y
laRecomendacién N232/96.

CONSIDERANDO:

Que es necesario definir un marco normativo sobre los Principios Generales de Higiene de los Alimentos;

Que porlotanto el SGT-3 tomd como referencia el documento del CODEX ALIMENTARIUS - Cédigo Interna-
cional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/VOL. A, De. 2 (1985),
asi como otros documentos posteriores del Comité de Higiene de los Alimentos del CODEX ALIMENTARIUS so-
breeltema;

Que resulta necesario, en primer término, establecer las condiciones generales esenciales en los aspectos
higiénico-sanitariosy de las buenas practicas de elaboracién/industrializacion de alimentos;

Que es imprescindible la formulacién de procedimientos armonizados de inspeccidn y control a fin de
complementar la presente resolucion para la aplicacién de los sistemas de habilitacién de establecimientos
elaboradores/industrializadores de alimentos.

ELGRUPO MERCADO COMUN

RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del MERCOSUR referido a las condiciones higiénico-sanitarias y de bue-
nas practicas de fabricacidn para establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos, que figura
como Anexo |y forma parte de la presente Resolucién.

Art. 2 - Incorporar el item 3 - Principios Generales Higiénico-Sanitarios de las Materias - Primas para Alimentos
elaborados/industrializados.

Art. 3 - Establecer que estos requisitos generales no excepttian el cumplimiento de otros reglamentos especi-
ficos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que se determinen, segun los criterios que acuer-

denlos Estados Partes.

Art. 4 - Instruir al SGT N2 3 - Reglamentos Técnicos - que mantenga actualizado el presente Reglamento, en fun-
cion de las normastecnoldgicasy de los nuevos criterios internacionales en la materia.

Art.5 - Los organismos competentes de los Estados Partes adoptaran medidas pertinentes con vistas a dar cum-
plimiento alo dispuesto anteriormente.

Art.6 - En funcion de lo establecido en la Resolucién 91/93 del GMC, las autoridades competentes de los Esta-
dos Partes encargadas de laimplementacién de la presente Resolucién seran:
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Argentina:

- Ministerio de Saludy Accién

- Ministerio de Economiay Obrasy Servicios Publicos
- Secretariade Agricultura, Pescay Alimentacién

- Instituto Argentino de Sanidad y Calidad Vegetal

- Servicio Nacional de Sanidad Animal

- SecretariadeIndustria

- Instituto Nacional de Vitivinicultura

Brasil:
- Ministerio daSaude
- Ministério da Agricultura e Abastecimento

Paraguay:

- Ministerio delaSalud Publicay Bienestar Social

- Ministerio de Ganaderiay Agricultura

- Ministerio de Industriay Comercio

- Instituto Nacional de Tecnologia, Normalizacién y Metrologia

Uruguay:

- Ministerio de Salud Publica

- Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca
- Ministerio de Industria, Energiay Mineria

- Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay

Art.7 - La presente Resolucion entrara en vigor a partirdel 1/01/97.

XXI11GMC, Brasilia11/10/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE BUENAS
PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

Sobre los requisitos generales de establecimientos elaboradores/industrializadores de alimentos.

4.1- DELAS INSTALACIONES

4.1.1-EMPLAZAMIENTO

Los establecimientos deberdn estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores objetables, humo,
polvoy otros contaminantes y no expuestas ainundaciones.

4.1.2-ViAS DE TRANSITO INTERNO
Las vias y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco perimetral, deberan te-

ner una superficie dura y/o pavimentada, apta para el trafico rodado. Debe disponerse de un desagiie adecua-
do, asicomo de medios de limpieza.
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4.1.3- APROBACION DE PLANOS DE EDIFICIOS E INSTALACIONES

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sélida y sanitariamente adecuada. Todos los materia-
les usados en la construccién y el mantenimiento deberdn ser de tal naturaleza que no transmitan ninguna sus-
tancianodeseada al alimento.

Para la aprobacidn de los planos debera tenerse en cuenta, que se disponga de espacios suficientes para cum-
plirde manera satisfactoria todas las operaciones.

El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite la debida inspeccidn de la higiene
delalimento.

Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren o aniden insectos, roedores y/o
plagasy que entren contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

Los edificios e instalaciones deberdn ser de tal manera que permitan separar, por particién, ubicacién y otros
medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar contaminacién cruzada.

Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las debidas
condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtencién del producto terminado, garanti-
zando ademas condiciones apropiadas para el proceso de elaboracidny para el producto terminado.

EN LASZONAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

- Los pisos, deberan ser de materiales resistentes al transito, impermeables, inabsorbentes, lavablesy antidesli-
zantes; no tendran grietas y serdn faciles de limpiar y desinfectar. Los liquidos deberan escurrir hacia las bocas
de los sumideros (tipo sifoide o similar) impidiendo la acumulacién en los pisos.

- Lasparedes, se construirdn o revestiran con materiales no absorbentesy lavables, y serdn de color claro.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberdn ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desin-
fectar. Los dngulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las paredes y los techos o cielorra-
sos deberan ser de facil limpieza. En los planos debera indicarse la altura del friso que serd impermeable.

- Los techos o cielorrasos, deberan estar construidos y/o acabados de manera que se impida la acumulacion
de suciedady se reduzca al minimo la condensaciony laformacién de mohosy deberdn ser faciles de limpiar.

- Lasventanasy otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la acumulacién de sucie-
dady las que se comuniquen al exterior deberan estar provistas de proteccion anti plagas. Las protecciones
deberanser de facil limpiezay buena conservacion.

- Laspuertas, deberan ser de material no absorbente y de facil limpieza.

- Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, debe-
ran estar situadasy construidas de manera que no sean causa de contaminacion.

En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados deberan estar insta-
lados de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta de los alimentos, de la materia prima y mate-
rial de envase por condensaciony goteoy no se entorpezcan las operaciones de limpieza.

Los alojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de aseo del personal auxiliar del establecimiento deberan estar
completamente separados de las zonas de manipulacién de alimentos y no tendran acceso directo a éstas, ni comu-
nicacién alguna.

Los insumos, materias primas y productos terminados deberan ubicarse sobre tarimas o encatrados separados de
las paredes para permitir la correcta higienizacion de la zona. Debera evitarse el uso de materiales que no puedan
limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que la tecnologia utilizada haga im-
prescindible suempleoy no constituya una fuente de contaminacién.
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ABASTECIMIENTO DE AGUA
Deberda disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a presién adecuaday a temperatura con-
veniente, con un adecuado sistema de distribuciény con proteccién adecuada contrala contaminacion.

En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones apropiadas y en las condiciones
indicadas anteriormente. En este caso esimprescindible un control frecuente de la potabilidad de dicha agua.

El Organismo Competente podra admitir variaciones de las especificaciones quimicas y fisico/quimicas dife-
rentes a las aceptadas cuando la composicién del agua de la zona lo hiciera necesario y siempre que no se com-
prometa lainocuidad del productoylasalud publica.

Elvapory el hielo utilizados en contacto directo con alimentos o superficies que entren en contacto con los mis-
mos no deberdn contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa parala salud o contaminar el alimento.

El agua no potable que se utilice para la produccidn de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios y otros pro-
positos similares no relacionados con alimentos, debera transportarse por tuberias completamente separadas,
de preferencia identificadas por colores, sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado de retroceso
conlastuberias que conducen el agua potable.

EVACUACION DE EFLUENTES Y AGUAS RESIDUALES.

Los establecimientos deberdn disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales, el
cual deberd mantenerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos de eva-
cuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas
maximasy deberan construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

VESTUARIOS Y CUARTOS DE ASEO

Todos los establecimientos deberdn disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo adecuados, conve-
nientemente situados garantizando la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberdn es-
tar bieniluminadosy ventilados y no tendran comunicacién directa con la zona donde se manipulen los alimen-
tos. Junto alos retretes y situados de tal manera que el personal tenga que pasar junto a ellos al volver ala zona
de manipulacién, deberd haber lavabos con agua fria o fria y caliente, provistos de elementos adecuados para
lavarse las manos y medios higiénicos convenientes para secarse las manos.

No se permitird el uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de papel, deberd haber un niumero suficiente de
dispositivos de distribucion y receptaculos para dichas toallas. Deberdn ponerse avisos en los que se indique al
personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS EN LAS ZONAS DE ELABORACION

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. En los casos en que se manipulen sustancias conta-
minantes o cuando la indole de las tareas requiera una desinfeccién adicional al lavado deberan disponerse
también de instalaciones para la desinfeccion de las manos. Se deberd disponer de agua fria o friay caliente y de
elementos adecuados paralalimpieza de las manos.

Debera haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. No se permitird el uso de toallas de te-
la. En caso de usar toallas de papel debera haber un nimero suficiente de dispositivos de distribuciény recepta-
culos para dichas toallas. Las instalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente sifonadas que lle-
ven las aguas residuales alos desagties.
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INSTALACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cuando asi proceda, deberd haber instalaciones adecuadas para lalimpieza y desinfeccion de los utiles y equipo
de trabajo. Esas instalaciones se construiran con materiales resistentes a la corrosién, que puedan limpiarse
facilmente y estardn provistas de medios convenientes para suministrar agua fria o friay caliente en cantidades
suficientes.

ILUMINACION E INSTALACIONES ELECTRICAS

Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacion natural y/o artificial que posibiliten la realizacion
de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos. Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas o
aplicadas y que se encuentren sobre la zona de manipulacién de alimentos en cualquiera de las fases de pro-
duccién deben serdetipoinocuoy estar protegidas contra roturas. Lailuminacion no deberd alterar los colores.

Las instalaciones eléctricas deberdn ser empotradas o exteriores y en este caso estar perfectamente recubier-
tas por canos aislantes y adosadas a paredes y techos, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de
manipulacién de alimentos. El Organismo Competente podrd autorizar otra forma de instalacién o modifica-
ciéndelasinstalaciones aquidescriptas cuando asi se justifique.

VENTILACION

Deberd proveerse unaventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor, laacumula-
cién de polvo para eliminar el aire contaminado. La direccidn de la corriente de aire no deberd ir nunca de una
zona sucia a una zona limpia. Debera haber aberturas de ventilacion provistas de las protecciones y sistemas
que correspondan para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

ALMACENAMIENTO DE DESHECHOS Y MATERIAS NO COMESTIBLES

Deberd disponerse de medios para el almacenamiento de los deshechos y materias no comestibles antes de su
eliminacién del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas a los deshechos de materias no
comestiblesy se evite la contaminacién de las materias primas, del alimento, del agua potable, del equipo y de
los edificios o vias de acceso enlos locales.

DEVOLUCION DE PRODUCTOS
En caso de devolucion de productos, los mismos podran ubicarse en sectores separados y destinados a tal fin
porun periodo en el que se determinara su destino.

4.1.4.EQUIPOS Y UTENSILIOS

MATERIALES

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién de alimentos y que puedan entrar en
contacto conlos alimentos deben ser de un material que no transmita sustancias toxicas, olores nisaboresy sea
no absorbentey resistente ala corrosidony capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas y otras imperfecciones que puedan com-
prometer la higiene de los alimentos o sean fuentes de contaminacion. Debera evitarse el uso de madera y
otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de
gue suempleo no serd unafuente de contaminacién. Se debera evitar el uso de diferentes materiales de tal ma-
nera que pueda producirse corrosién por contacto.

DISENO Y CONSTRUCCION

Todos los equipos y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo de asegurar la higiene y per-
mitir una facil y completa limpieza y desinfeccién y, cuando sea factible deberan ser visibles para facilitar la ins-
peccidén. Los equipos fijos deberdn instalarse de tal modo que permitan un acceso facil y una limpieza a fondo,
ademas deberdn ser usados exclusivamente para los fines que fueron disefiados.
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Los recipientes para materias no comestibles y deshechos deberdn estar construidos de metal o cualquier otro
material no absorbente e inatacable, que sean de facil limpieza y eliminacién del contenido y que sus estruc-
turasy tapas garanticen que no se produzcan pérdidas ni emanaciones. Los equipos y los utensilios empleados
para materias no comestibles o deshecho deberan marcarse indicdndose su uso y no deberdan emplearse para
productos comestibles.
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ANEXO B. Equipos y utensilios

Equipos y utensilios generales necesarios en un servicio de alimentacién:

« Unidades de pesaje (balanzas y/o basculas para alimentos) acorde al peso y
volumen de los insumos.

» Tarimas de plastico o PVC o mesas de apoyo de mamposteria revestido con

Recepcién de insumos porcelanato.

e Carros de acero inoxidables u otro material de metal con acabado sanitario
(tipo de chapa) u otro sistema que facilite el transporte interno (segun
necesidad).

« Disponer de equipamientos que permitan cumplir los registros y controles
Almacenamiento establecidos (sistema informatico, ficheros, entre otros).
e Unidades de pesaje.

Equipos y utensilios necesarios segtn la naturaleza del producto:

e Estanterias y/o tarimas.
Viveres no perecederos | * Mesadas.
e Unidades de pesaje.

e Estanterias y/o tarimas.

Hortalizas e Unidades de pesaje.
* Refrigerador o heladera.
* Freezer.
Viveres perecederos- | ¢ Camara frigorifica (acorde a nimero de raciones y sistema de
unidades de frio aprovisionamiento). En caso de contar con estas deben contar con:
- Estanterias - Tarimas.

» Sistema de control de temperatura.

Equipos y utensilios necesarios para el area de produccidn:

e Unidades de coccién: quemadores, hornos, planchas.
Cocina general e Mesadas.
e Piletas.

* Unidades de coccién: quemadores, hornos, planchas.
e Mesadas.

e Piletas.

e Licuadora.

Cocina dietética

* Mesadas.

e Piletas.

« Tablas para procesamiento (tablas de picar).
e De preferencia uno para cada tipo de carnes.

Manejo de carnes

* Mesadas.

* Piletas.

» Tablas para procesamiento (tablas de picar).
» De preferencia uno para cada vegetales.

Manejo de hiortalizas

Otros sectores e Acorde a la naturaleza y cantidad de procesos y productos.
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Equipos y utensilios necesarios para el area de distribucion:

Lavado de utensilios

Piletas profundas.
Mesadas.

Comedor

Mesas.
Sillas.
Microondas.

Oficinas

Escritorio.

Sillas.

Equipamiento de informatica, ficheros, archivos.
Estanterias.

Vestuarios y cuartos
de aseo

Ducha/s.

Lavatorio/s.

Inodoro/s.

Mijitorio/s (caso de los hombres).

Armarios individuales con cierre de seguridad.

Depdsitos de residuos

Basurero/s con tapa, de material de facil limpieza.
Bolsas.

Equipos de prevencion
de incendios

Extintores (cantidad y tipo de acuerdo a la reglamentacién vigente).

ANEXO C. Ejemplo de planilla para mantenimiento operativo

de equipos y maquinarias

Logo del
Establecimiento.

Planilla de MANTENIMIENTO OPERATIVO DE:
(Descripcion: equipos, utensilios, entre otros)

Cadigo:

Version:

Fecha de vigencia:

Equipos, maquinarias
o utensilios de
produccién

(]
Cédigo y/o ° R 5 o
ra .z —
Identificacién olel8|=|2|elolz £ 2
de patrimonio elele|s|&Els|=| &|8B]| B
ule |22 3]3|l<|an]|O

Noviembre

Diciembre

Responsable de
la programacion
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[
ANEXO D. Clasificacion de establecimientos
segun niveles de atencion y complejidad
. .. Nivel de Correspondencia Area de .
Instancias | Complejidad .. o . Sub-sistemas de apoyo
Atencion operativa cobertura
- Sistema Provision de
Atencid USF Standar (USF-E) Medicamentos, Insumos
s USF Satélite (USF-S) (SICIAP) y dispositivos
familiar ! co:n leiidad Primer Nivel USF Movil (USF-M) biomédicos.
. y piel USF Comunitaria Territorios
comunitaria Indigena sociales - Laboratorio Central de Salud
Publica (LCSP).
- Subsistema de informacion.
Baja Pri Nivel USF Ampliada
Complejidad rimer Nive (USF-A) - Sistema de Atencién Médica
Extra hospitalaria SEME.
Segundo Nivel | CAES Distrital - Subsistema de Vigilancia
Mediana de la Salud.
Complejidad . L. L
sesundo Nivel Hospital Basico Distrital e Asistencia Sanitari
g Distrital Interdistrital T Ass enua. anitaria en
Emergencias y Desastres -
Alta ASANED.
., " Tercer Nivel Hospitales Generales | Regional
Atencién Complejidad i
. . - Subsistema de Transporte
hospitalaria . ;
Servicios Ambientales:
SENASA, SENEPA, DIGESA.
. Otras dependencias: DNVS,
HosplFaI_es INAN, INS, INAT DNERHS, INAT
Especializados DIGIES, DIRECCION GENERAL
Alta Tercery Institutos Departamental DE PROFESIONALES Y
Complejidad Cuarto Nivel Otros (Hospital o Nacional ESTABLECIMIENTOS DE SALUD,
Central
IPS.
del IPS)
- Direccidén de Trabajo Social.

Fuente: Elaboracion de Equipos Técnicos de Actualizacion del Manual de Organizacion de los Servicios en el Marco de las Redes
Integradas e Integrantes de Servicios de Salud (RIISS) de MSPBS. Asuncién, Paraguay. 2019.
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ANEXO E. Instructivo para el llenado de la planilla de verificacion

A los criterios técnicos que se irdn observando se le otorga un puntaje segun el riesgo y/o impacto que presen-
tan en el logro de los objetivos, teniendo en cuenta como INDISPENSABLES los de alto riesgo (2 puntos);
NECESARIOS los deriesgo intermedio (1 punto) e IMPORTANTE los de bajo riesgo (0,5 puntos).

Los criterios técnicos se determinan mediante verificacidon in situ. En el caso que no pueda ser verificado visual-
mente se especifica en “Observaciones” y se determina como “No cumple”.

Entiéndase como:

« INDISPENSABLE (l): incluyen criterios que deben ser cumplidos obligatoriamente teniendo en cuenta que
sonindispensables parala obtencion de calidad del proceso.

e NECESARIAS (N): incluyen criterios que se relacionan indirectamente con la calidad e inocuidad de los ali-
mentos y que influyen directamente en la seguridad y trazabilidad de los mismos por lo que es importante
su cumplimiento.

* IMPORTANTE (I):incluyen criterios y estandares que noinfluyen radicalmente enla calidad del proceso.

Se considera que el criterio técnico cumple cuando obtiene un puntaje minimo del 70% del puntaje asignado al
item, el cual es considerado como estandar minimo obligatorio que deben cumplir las instituciones. Ademas
del puntaje minimo, estas areas deberan cumplir obligatoriamente con los factores criticos establecidos en la
planilla de verificacién.

Requisito legal
Se considerard adecuado un servicio de alimentacion que funcione correctamente cuando cumpla con un es-
tandar de calidad bueno (70-89%) como minimo.

En caso de falencias con los items/aspectos evaluados, |a institucion debe adecuarse a lo establecido en la nor-
mativa vigente de forma inmediata si el item asi lo amerita, ya que podria constituir un factor de riesgo para la
inocuidad de los alimentos preparados. A modo referencial en caso de necesidad de especificar algln parecer;
sesugieren los siguientes plazos seguin las debilidades detectadas en:

e Infraestructura: maximo tresafios.

e Equipamientos einsumos: maximo dos afos.

e Garantiadeinocuidady calidad:inmediatamente.

e Produccion, distribuciény servicio:inmediatamente.

e Organizaciony recursos humanos: maximo un afio.

A continuaciodn, se detalla cdmoirllenando la planilla de verificacidn segin cada criterio a ser evaluado.
e “SiseconsideraSl, lleva el punto maximo”.

» “SillevaSl, pero conobservaciones: se le asigna la mitad de punto correspondiente al item”.

* Noaplica(N/A): este criterio se utiliza cuando el lugar no cuenta con el indicador evaluado.

Otras siglas atener en cuenta que se encuentran en la planilla de verificacion
e PA:Puntaje Asignado.
e PL:Puntaje Logrado.

En caso que el criterio revisado no debe llevar el total del puntaje asignado al item, pero tampoco califica para
llevar cero “0”, se puede asignar al item evaluado el 50% del total asignado al criterio.
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Componente 1: INFRAESTRUCTURA

INSTALACIONES (ESTRUCTURA FiSICA, AREAS)

1.

10.

11.
12

13
14.
15.

16

17

18.

Vias de transito interno con superficie dura, desagiie adecuado: considerado si, cuando las vias y zonas
utilizadas por el servicio se encuentran dentro de su cerco perimetral, con una superficie dura y/o pavi-
mentada. Debe disponerse de un desaglie adecuado de facil limpiezay desinfeccion.

Emplazamiento de zona externa de contaminantes: considerando si, cuando los servicios estan situados
preferiblemente en zonas exentas de olores objetables, humo, polvoy otros contaminantes y no expuestas
ainundaciones.

Edificio e instalaciones son de construccion sélida y sanitariamente adecuada: considerando si, cuando
el servicio es de construccidn sdlida y sanitariamente adecuada (que soporte la limpieza y desinfeccién).
Todos los materiales usados en la construccidon y el mantenimiento son de tal naturaleza que no transmitan
ninguna sustancia no deseada al alimento.

Se encuentra estratégicamente ubicado en un lugar accesible y estratégico para la interaccion con los
proveedores y usuarios: considerado si, cuando se disponga de espacios suficientes para cumplir de ma-
nera satisfactoria todas las operaciones. Deberdn ser de tal manera que las operaciones puedan realizarse
en las debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtencién del producto
terminado, garantizando ademas condiciones apropiadas para el proceso de elaboracién y para el produc-
toterminado

Flujo de material y operaciones separados (fisica y funcional) para evitar contaminacién cruzada: consi-
deran si, cuando el servicio permite separar, por particion, ubicacion y otros medios eficaces, las operacio-
nes susceptibles de causar contaminacién cruzada.

La instalacion y ubicacion de equipos, permite el mantenimiento, limpieza, sanitizacion y vigilancia en
relacion con la posible presencia de plaga: considerado si, cuando la instalacion y ubicacion de equipos
son de tal manera que impidan que entren o aniden insectos, roedores y/o plagas y que entren contami-
nantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

Las areas tienen espacio suficiente para cumplir las operaciones. (Verificar que realice cdmodamente
sus funciones): considerado si, cuando el disefio permite una limpieza facil y adecuada y facilite la debida
inspeccidn de la higiene del alimento.

El acceso a las areas es independiente y solo accede personal autorizado. Considerado si, cuanto solo
accede al area personal que trabaje con la manipulacion de alimentos.

Las areas estan correctamente seializadas: considerado si, cuando se observa carteles u otro medio de
sefializacién

Cuenta con area de recepcion y almacenamiento de insumos alimenticios e insumos. Considerado si,
cuando se observa un area exclusiva parala misma.

Cuenta con oficina del encargado. Considerado si, cuando se observe la misma.

Cuenta con area de vestuario del personal: Considerado si, cuando se observe un lugar destinado exclusi-
vamente para este fin.

Cuenta con area exclusiva de produccién: Considerado si, cuando se observe la misma.

Cuenta con area de distribucidn: Considerado si, cuando existe exclusiva destinado para este fin.

Cuenta con area de servicio (comedor): Considerado si, cuando es exclusivo para la mismay se encuentra
separada fisicamente de las demas areas.

Pisos de color claro, impermeables, lavables, antideslizantes, sin grietas, de facil impieza y desinfeccion:
Considerado si, cuando los pisos, no presentan grietas y son faciles de limpiar y desinfectar.

Paredes en buen estado, limpios, material durable, color claro, lisos, de facil limpieza y desinfeccion:
considerado si, cuando las paredes, estan construidas o revestidas con materiales no absorbentes y lava-
bles, y son de color claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, lisas, sin grietas y faciles de lim-
piar y desinfectar. Los dngulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las paredes y los te-
chosocielorrasos deberan ser de facil limpieza.

Techos en buen estado, limpios, de material durable, facil de lavar, resistente a la limpieza: considerado si,
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19.

20.

21.

22,

23.

cuando los techos o cielorrasos, estan construidos y/o acabados de manera que impide la acumulacién de
suciedady reduzca al minimo la condensacion y la formacidn de mohos y son de faciles de limpiar.

Ventanas y otras aberturas limpias y bien conservadas. Considerado si, cuando las ventanas y otras abertu-
ras, estan construidas de manera que se evita laacumulacién de suciedad.

Aberturas exteriores con proteccidn antiplagas, en buenas condiciones, de material adecuado y limpio:
Considerado si, cuanto las aberturas estan provistas de proteccidon antiplagas. Las protecciones deberan ser
de facil limpieza y buena conservacion. Si esta sucio lleva mitad de punto, si estd roto ninguno.

Lavatorio de manos en zonas de manipulacién provisto de alcohol al 70%, jabon liquido, toallas desecha-
bles y avisos de lavados de manos: Considerado si, cuando se observa lo indicado en el item.

lluminacion suficiente, luz artificial protegida contra roturas: Considerado por si, no, N/Ay medido en nu-
mero por observacion. Los servicios deberan tener iluminacién natural y/o artificial que posibiliten la realiza-
cién de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos. Las fuentes de luz artificial que estén suspen-
didas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona de manipulacién de alimentos en cualquiera de las fases
de produccién deben ser de tipo inocuo y estar protegidas contra roturas. La iluminacién no debera alterar
los colores.

Ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, condensaciéon o acumulacién de polvo: Considerado si,
cuando se verifica que existe una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion de
vapor, la acumulacién de polvo para eliminar el aire contaminado. La direccién de la corriente de aire no de-
berd ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberd haber aberturas de ventilacion provistas de las
protecciones y sistemas que correspondan para evitar el ingreso de agentes contaminantes. En caso de ob-
servar la presencia de extractor en el area; ver o indagar si funciona para considerarlo conforme.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

24.

25.

26.

27.

Abastecimiento de agua proveniente de la red publica, de perforacién y/u otros: considerado si cuando
hay abundante abastecimiento de agua potable (red publica o perforacién y/u otros) a presién adecuaday a
temperatura conveniente, con un apropiado sistema de distribucidén y con proteccién adecuada contra la
contaminacioén. En caso de tratarse de una perforacion, se debe indagar sobre la profundidad de la misma'y
el estado de conservacion.

El agua posee un sistema de tratamiento (Filtro, cloro u otro tratamiento quimico o registro de compra de
agua tratada en caso de no contar con un sistema de tratamiento de agua): considerado si cuando se
observe filtro o documento que lo certifique.

Posee grifos con agua caliente y fria: considerado si, solo cuando funciona correctamente agua fria y ca-
liente.

Sistema adecuado de evacuacion de efluentes, aguas residuales y en buen estado de funcionamiento:
considerado si, cuando no se observa acumulacion de agua, olores u otro indicar que demuestre lo contario.
Deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales, el cual debera mante-
nerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos de evacuacion (incluidos
los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y debe-
ran construirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimiento de agua potable.

ALMACENAMIENTO DE DESECHOS Y PRODUCTOS DEVUELTOS

28.

29.

Cantidad suficiente de recipientes para desechos, de material no absorbente, de facil limpieza: conside-
rado si cuando se dispone de medios para el almacenamiento de los deshechos y materias no comestibles
antes de su eliminacién del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas a los deshechos
de materias no comestibles y se evite la contaminacion de las materias primas, del alimento, del agua pota-
ble, del equipoy de los edificios o vias de acceso en los locales.

Area de almacenamiento de desecho ordenada y limpia: Frecuencia adecuada de eliminacién de los mis-
mos: considerado si, cuando estan construidos de modo de asegurar la higiene y permite una facil y comple-
ta limpiezay desinfeccion.
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30.

Productos devueltos ubicados en sectores separados y seializados: Considerado si, cuando los mismos se
encuentran ubicados en sectores separados y destinados a tal fin.

VESTUARIOS Y SANITARIOS

31.

32.

33.

Instalaciones sin comunicacion directa con las zonas de manipulacion de alimentos: considerado si cuanto
estan situados de tal manera que el personal no tenga que pasar junto a ellos al volver a la zona de manipula-
cién, produccién o distribucion.

Instalaciéon de material apropiado, buenas condiciones edilicias, correcta iluminacidn, ventilacién, limpia
y sin olor: considerado si, cuando cuenta con un bafio para el personal del servicio con los insumos corres-
pondientesy en buenas condiciones higiénicas.

Lavamanos con elementos de aseo completos (alcohol al 70%, agua, jabdn liquido, toallas desechables) y
avisos de lavados de manos: Considerado si cuando se observe jabon liquido, toallas desechables u otro me-
dio higiénico apropiado para el secado de manos. No se permitird el uso de toallas de tela. En caso de usar
toallas de papel, debera haber un nimero suficiente de dispositivos de distribucidn y receptaculos para di-
chas toallas. Deberdn ponerse avisos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos después
de usar los servicios.

Componente 2: EQUIPAMIENTOS E INSUMOS

EQUIPOS Y UTENSILIOS

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Posee mesada lisa, impermeable, no porosa de facil limpieza y desinfeccion: considerado si cuando, la me-
sada es de un material que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores y sea no absorbente y resisten-
te a la corrosidn y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccidn. Las superficies habran
de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas y otras imperfecciones que puedan comprometer la higiene de
los alimentos o sean fuentes de contaminacion. Deberd evitarse el uso de madera y otros materiales que no
puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera
una fuente de contaminacion. Se deberad evitar el uso de diferentes materiales de tal manera que pueda pro-
ducirse corrosién por contacto.

Cuenta con estanterias y/o tarimas en cantidades necesarias: se considera si cuando, se observa que los in-
sumos, materias primasy productos terminados estan sobre tarimas y separados de las paredes para permi-
tir la correcta higienizacién de lazona.

Licuadora industrial y/o licuadora no industrial y/o mixer: se considera si cuando, se observa el equipa-
miento y el mismo se encuentra funcionado, en caso de que este descompuesto no se cumple conla mismay
se agrega en observaciones.

Cuenta con bacha de material liso, no poroso de facil limpieza y desinfeccion para lavado de materiales: se
considera si cuando, las superficies son lisas y estar exentas de hoyos y grietas y otras imperfecciones que
puedan comprometer la higiene de los alimentos o sean fuentes de contaminacién.

Cuenta con bascula (Aplica a servicios de alimentacion = 401 raciones): se considera si cuando se observe
la existencia de la misma y esta se encuentra funcionando, en caso contrario se debe especificar en observa-
ciones.

Cuenta con balanza calibrada: se considera si cuando se observe la existencia de la misma y esta se encuen-
trafuncionando, en caso contrario se debe especificar en observaciones.

Cuenta con camaras frigorificas, dotadas de estanterias, tarimas y control de temperatura (Aplica a servi-
cios de alimentacion = 401 raciones): se considera si cuando se observe la existencia de la misma y esta se
encuentra funcionando, en caso contrario se debe especificar en observaciones. En caso de no poseer con-
trol de temperatura llevara la mitad de puntos.

Cuenta con equipos de conservacidn de frios: se considera si cuando se observe la existencia de la mismay
esta se encuentra funcionando, en caso contrario se debe especificar en observaciones.

Cuenta con suficiente unidades de coccion (quemadores, hornos, plancha, entre otros): se considera si
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43.

44.

45.

46.

47.

48.

49.

50.

cuando se observe la existencia de la misma y esta se encuentra funcionando, en caso contrario se debe es-
pecificar en observaciones.

Cuenta con utensilios para la coccion en cantidad suficiente a la demanda de produccion: se considera si
cuando el personal manifieste que considera suficiente y el técnico verifique lo manifestado.

Los utensilios para la coccidon son de material no absorbente, de facil limpieza, no poroso, no oxidable: se
considera si cuando material utilizado no transmite sustancias tdxicas, olores ni sabores y es de material no
absorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccidn.
Cuenta con tablas de picar exclusivo para cada fin, de material de facil impieza y desinfeccidn: se considera
si cuando se observa por lo menos 2 tablas diferentes y son material que no transmite sustancias toxicas,
olores ni sabores y sea no absorbente y resistente a la corrosidn y capaz de resistir repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccién. Debera evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y des-
infectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera una fuente de conta-
minacion.

Cuenta con carros de material apropiado, exclusivo para la distribucién de alimentos: se considera si cuan-
do, sea de un material que no transmite sustancias toxicas, olores ni sabores y sea no absorbente y resistente
alacorrosiony capaz deresistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Cuenta con basureros de material no absorbente, de facil limpieza, con bolsa y tapa: se considera si cuan-
do, los mismos son de material sanitariamente adecuado, de facil limpieza y desinfeccién con tapay bolsas.
Cuenta con mobiliario necesario para la oficina (al menos un escritorio y unsilla): se considera si cuando se
observe la exigencia de lamima.

Cuenta con equipos y accesorios informaticos (al menos una computadora y la impresora correspon-
diente). (Aplica a servicios de alimentacidén =401 raciones): se considera si cuando se observe la existencia
de lamismay se encuentren funcionado, en caso contrario deberd indicarse en observaciones.

Cuenta con un sistema informatico para la gestion del servicio de alimentacidn (pedido de dietas, control
de stock, entre otros) (Aplica a servicios de alimentacion =401 raciones): se considera si cuando se observe
la existencia de las mismas, mediante verificacion de planillas entre otras.

INSUMOS ALIMENTICIOS

51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

Insumos alimenticios aptos para su uso (limpios, en buenas condiciones): se considera si cuando se obser-
va que las mismas se encuentran en condiciones no presentan golpes, no estan rotos ni averiados y cuenten
contodos los registros correspondientes (RE, RSPA, SENACSA, entre otras).

La cantidad aprovisionada por la institucion suele ser suficiente: se considera si cuando el personal encar-
gado mediante pregunta abierta confirma lo mismo.

La responsabilidad de la seleccién de materia prima e insumos estd a cargo de un equipo técnico: nutricio-
nista y/ tecnélogos de alimentos: se considera si cuando se observe la existencia del personal idoneo dentro
del area.

Los insumos de alimentos cuentan con etiquetado y registros sanitarios correspondientes, asi como con
toda informacidn pertinente: se considera si cuando se verifique aleatoriamente al menos 3 unidades y los
mismos se encuentren con todos los registros correspondientes.

Los insumos alimenticios son almacenados segun su naturaleza en lugar fresco, limpio, seco y lejos de
agentes contaminantes: se considera si cuando se observe in situ el cumplimiento de los mismos segun lo in-
dicala condicion de conservacion de los insumos. (verificar en especial las margarinas)

Los insumos alimenticios se encuentran dentro de la fecha de caducidad: se considera si cuando se verifica
aleatoriamente al menos 3 unidades cumpliendo con la misma.

El proceso de almacenamiento de insumos alimenticios cuenta con el sistema PEPS/FIFO: se considera si
cuando se observe el cumplimiento del mismo verificando que los de atras sean mas nuevos que los de ade-
lante.

53



Componente 3: GARANTIA DE INOCUIDAD Y CALIDAD

HIGIENE DEL PERSONAL

58.

59

60.

61

62

Manipuladores libre de heridas, llagas, quemaduras e infecciones cutaneas: se considera si cuando se
observa que manipulador no posea ninguna herida, llaga o quemadura en contacto directo con los alimen-
tos.

Se observa habitos higiénicos adecuados (no come, no fuma, no saliva, entre otros; sin joyas y/o articu-
los personales, con uiias cortar, limpias y sin pintar entre otros): se considera si cuando se observa que el
manipulador no come, no fuma, no saliva, posee ufias cortas, limpias, sin esmalte, cabello recogido, entre
otros.

Cuenta con certificado médico del personal al ingreso y cada 1 afio: se considera si cuando el responsable
delservicio presenta copia de certificado médico del personal.

Ropas o efectos personales fuera del area de produccion: se considera sicuando se observa que en el drea
produccion no se encuentran articulos personales, el cual incluye radio y equipo de mate y terere.

Correcta higiene personal: Uniforme completo, en buen estado y limpio. Utilizacion exclusiva del mismo:
se considera si cuando se observa uniforme completo cofia, delantal, zapato cerrado; ausencia de joyas,
relojes, entre otros.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

63.

64.

65.

66.

67.

68.

Los productos de limpieza y desinfeccidn se encuentran autorizados por organismos competentes: se
considerasicuando se observa por el envase de los mismos los registros correspondientes.

Productos y articulos de limpieza y desinfeccion se encuentran sectorizados: se considera si cuando los
mismos se encuentran separados de cualquier materia prima.

Superficies limpias en contacto con los alimentos: se considera si cuando se observe la superficie libre de
cualquier contaminantes, ninguninsumo alimenticio debera estar en contacto directo con el piso.

Areas en general en correcto estado de limpieza y orden: se considera si cuando se observe en estas con-
diciones el mismo.

Equipamiento de refrigeracidn se encuentra ordenado, limpio: se considera si cuando, al verificar el esta-
dodelos equipamientos de refrigeracidn estas se encuentren sin escarchas, ordenadoy limpio.

Sin seilales de animales y plagas: se considera si cuando no se observen restos de materia fecal de
animales oinsectos o roedores en el servicio.

CONTROLES Y GARANTIA DE CALIDAD

69.

70

71

72

73

Programa y procedimiento de limpieza y desinfeccidn, con registros correspondientes: se considera si
cuando se observe dicho procedimiento por escrito con la planilla correspondiente, la misma debe estar
completadayaldia.

Programa y procedimiento de control de plagas, con registros correspondientes: se considera si cuando
se observe dicho procedimiento por escrito con la planilla correspondiente, la misma debe estar completa-
dayaldia.

Procedimiento de recepcion y almacenamiento de insumos alimenticios e insumos, con registros corres-
pondientes: se considera si cuando se observe dicho procedimiento por escrito con la planilla correspon-
diente, lamisma debe estar completaday al dia.

Programa y/o procedimiento de control microbiolégico en las areas de produccién y/o manipuladores,
con registros correspondientes (Aplica a servicios de alimentaciéon =401 raciones): se considera si cuan-
do se observe dicho procedimiento por escrito con la planilla correspondiente, la misma debe estar com-
pletadayaldia.

Programa y/o procedimiento de control microbiolégico de las preparaciones realizadas, con registros
correspondientes (Aplica a servicios de alimentacion =401 raciones): se considera sicuando se observe
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74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

dicho procedimiento por escrito con la planilla correspondiente, la misma debe estar completaday al dia.
Programa y/o procedimiento de mantenimiento preventivo y calibracién de equipo: se considera si
cuando se observe dicho procedimiento por escrito con la planilla correspondiente, la misma debe estar
completadayaldia.

Cuenta con menli ciclico, fijo o a saltos y/o lista de menus se considera si cuando se observe dicho menu
por escrito.

Cuenta con recetarios estandarizados: se considera si cuando se observe la existencia de las mismas por
escrito.

Cuenta con manual de dietas (Aplica obligatoriamente a servicios de salud): se considera si cuando se ob-
serve la existencia de las mismas por escrito.

Existencia de controles y registros de la potabilidad del agua (segiin Norma Paraguaya vigente): se
considerasicuando se observe copia de los andlisis correspondientes a dicha potabilidad.

Cuenta con control de temperatura de equipos de frio, procesos y vehiculos de transporte refrigerados,
conregistros correspondientes: se considera si cuando se observe el termémetro dentro de los equipos de
frio y posea su planilla correspondiente, en caso de contar una sola agregar en observaciones y llevara la
mitad de puntos.

Cuenta con un responsable del control de calidad desde la recepcion hasta la distribucion y servicio
(Aplica a servicios de alimentacion =401 raciones): se considera si cuando exista una responsable para di-
chaactividady se verifique en planillas correspondientes.

Componente 4: PRODUCCION, DISTRIBUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS

81.

82.

83.

84.

Cuenta con planillas de trabajo, donde se registra nombre, destino, tipo de dieta, raciones diarias: se
considera si cuando se verifique las planillas correspondientes estando al dia, en caso contrario lleva la mi-
tad de puntos designados.

La preparacion y manipulacion de alimentos se realizan con procedimientos higiénicos adecuados (lava-
do y desinfeccion de manos, uso de barreras como mascarillas, cofia, uso correcto de las areas de traba-
jo): se considera si cuando se observe la conductaindicada durante el monitoreo.

La limpieza del drea de manipulacion es realizada periédicamente. (Aclarar en observaciones si poseen
registro): se considera si cuando por medio de pregunta abierta afirmen esta actividad.

Las preparaciones son envasadas y etiquetadas adecuadamente (Aplica, exclusivamente, a servicios de
alimentacion 2401 raciones si cuentan con distribucion de alimentos envasados): se considera si cuando
se observe la etiqueta u otro método de etiquetado para las preparaciones culinarias realizadas.

Componente 5: ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS

ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS

85.

86.

87.

88.

89.

90.

Figura el drea de servicio de alimentacion en el organigrama funcional (Aplica a servicios de salud): se con-
sidera si cuando se presente en el organigrama por escrito.

El servicio de alimentacion depende del area de nutricidn. (Aplica a servicios de salud): se considera si
cuando la encargada del servicio menciona que depende del mismo.

Cuenta con manual de funciones del personal: se considera si cuando la misma se observa en forma escrita.
La prescripcion de la dieta se realiza por un profesional idéneo (licenciado en nutricién): se considera si
cuanto mediante pregunta abierta al encargado del servicio menciona que es realizado por personal ido-
neo.

La planificacidn del menu se realiza por un profesional idéneo (de preferencia un licenciado en nutricion):
se considera si, mediante pregunta abierta al responsable del servicio y verificacién de documento que lo
abale.

La organizacion, el funcionamiento, la administracion y la supervision del area de servicio de alimenta-
cion se realiza por un profesional idéneo (licenciado en nutricién y/o tecnélogo de alimento con espe-
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cializacién, Diplomado y/o Capacitacion en Servicio de Alimentacién o Administracién empresarial u
hospitalaria): se considera si cuanto mediante pregunta abierta al encargado del servicio menciona que es
realizado por personalidéneo.

91. El personal manipulador de alimentos es capacitado en BPM al menos 1 vez al aio. (Verificar registros):
se considera si cuanto se verifique la existencia de registros que lo abalen.

92. Elpersonal encargado/supervisor se capacita al menos una vez al afio. (Verificar registros): se considera
sicuanto se verifique la existencia de registros que lo abalen.

Observacion:

e Entodos los items verificados si cumple con la medida, el item verificado lleva la mitad de puntos que le
corresponde.
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ANEXO F. Planilla de verificacion para diagnostico
y control de servicios de alimentacion

LISTA DE CHEQUEO PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION

FECHA: /|

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:

TIPO: ESTATAL: PARAESTATAL: PRIVADO:

TERCERIZADO:

Nombre y Apellido del responsable del servicio verificado:

Teléfono y correo electronico del responsable:

Nombre y Apellido del responsable de la verificacion:

Tipo de comidas entregadas: Desayuno () Media mafiana () Almuerzo () Merienda(C) Cena()
Otros (especificar) ()

Horarios de tiempos de comidas aproximados:
Desayuno: Media mafiana: Almuerzo: Merienda: Cena:

Otros (especificar):

Usuarios: Pacientes/internados () Familiar(C) Personal médico y paramédico de guardia(C)

Administrativos (C) Otros (especificar) ()

N2 de comensales:

Desayuno: Media mafiana: Almuerzo: Merienda: Cena:

N2 empleados (Diferenciar por cargo o actividad que realizan):

Recepcién y almacenamiento: Turno mafana: Turno tarde: Fin de semana:
Produccién : Turno mafiana: Turno tarde: Fin de semana:
Distribucidn y Servicio : Turno mafiana: Turno tarde: Fin de semana:

Formacion académica de los manipuladores:

Primaria () Secundaria (C) Técnica (C) Postgrado () Otros () ¢Cual?

Salidas de emergencia:

Ausente () Presente() Especificar donde se encuentra:

Observaciones:
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Componente 1: INFRAESTRUCTURA

Ne INSTALACIONES (ESTRUCTURA FiSICA, AREAS) SI | NO [ N/A| Observaciones | PA | PL
1 |Vias de transito interno con superficie dura, desagiie adecuado. 1
2 | Emplazamiento en zona exenta de contaminantes. 2
3 El edificio y las instalaciones son de construccion sélida y )
sanitariamente adecuadas.
4 |Seencuentra estratégicamente ubicado en un lugar accesible y 05
estratégico para la interaccion con los proveedores y usuarios. !
5 Flujo de material y operaciones separados (fisica y funcional) para 2
evitar contaminacion cruzada.
La instalacion y ubicacion de equipos, permite el mantenimiento,
6 |limpieza, sanitizacidn y vigilancia en relacion con la posible presencia 1
de plaga.
7 |Las areas tienen espacio suficiente para cumplir las operaciones. 05
(Verificar que realice cédmodamente sus funciones), ’
3 El acceso a las areas es independiente y solo accede personal 1
autorizado.
9 |Las dreas estan correctamente sefializadas. 0,5
10 |Cuenta con area de recepcién y almacenamiento de insumos 2
alimenticios e insumos.
11 | Cuenta con oficina del encargado. 0,5
12 | Cuenta con édrea de vestuario del personal. 2
13 |Cuenta con area exclusiva de produccidn. 2
14 |Cuenta con area de distribucién. 2
15 | Cuenta con area de servicio (comedor). 2
16 Pisos de color claro, impermeables, antideslizantes, sin grietas, 2
de facil limpieza y desinfeccidn.
17 Paredes en buen estado, limpios, material durable, color claro, )
lisos, de facil limpieza y desinfeccion.
18 Techos en buen estado, limpios, de material durable, facil de lavar, )
resistente a la limpieza.
19 | Ventanas y otras aberturas limpias y bien conservadas. 1
20 Aberturas exteriores con proteccion antiplagas, en buenas 1
condiciones, de material adecuado y limpio.
Lavatorio de manos en zonas de manipulacion provisto de
21 |alcohol al 70%, jabon liquido, toallas desechables y avisos de 2
lavados de manos.
22 | Huminacion suficiente, luz artificial protegida contra roturas. 2
23 Ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, 2
condensacién o acumulacién de polvo.
ABASTECIMIENTO DE AGUA SI | NO | N/A Observaciones PA | PL
22 Abastecimiento de agua proveniente de la red publica, de )
perforacién y/u otros.
El agua posee un sistema de tratamiento (Filtro, cloro u otro
25 | tratamiento quimico o registro de compra de agua tratada en -

caso de no contar con un sistema de tratamiento de agua).
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26 | Posee grifos con agua caliente y fria. 1
27 Sistema adecuado de evacuacién de efluentes, aguas residuales )
y en buen estado de funcionamiento.
ALMACENAMIENTO DE DESECHOS, PRODUCTOS DEVUELTOS SI | NO [ N/A | Observaciones | PA | PL
Cantidad suficiente de recipientes para desechos, de material
28 PR 1
no absorbente, de facil limpieza.
29 Area de almacenamiento de desecho ordenada y limpia. 1
Frecuencia adecuada de eliminacion de los mismos.
30 Productos devueltos ubicados en sectores separados 1
y sefializados.
VESTUARIOS Y SANITARIOS SI | NO | N/A Observaciones PA | PL
31 Instalaciones sin comunicacién directa con las zonas de 2
manipulacién de alimentos.
37 Instalacidn de material apropiado, buenas condiciones edilicias, 2
correcta iluminacidn, ventilaciéon, limpia y sin olor.
Lavamanos con elementos de aseo completos (alcohol al 70%,
33 | agua, jabon liquido, toallas desechables) y avisos de lavados de 2
manos
Componente 2. EQUIPAMIENTOS E INSUMOS
EQUIPOS Y UTENSILIOS SI | NO | N/A | Observaciones PA | PL
34 Posee mesada lisa, impermeable, no porosa de facil limpieza 2
y desinfeccion.
35 | Cuenta con estanterias y/o tarimas en cantidades necesarias. 2
36 |Licuadora industrial y/o licuadora no industrial y/o mixer. 2
37 |Cuenta con bacha de material liso, no poroso de facil limpieza 'y 2
desinfeccion para lavado de materiales.
Cuenta con bascula (Aplica a servicios de alimentacion
38 . 1
2401 raciones).
39 | Cuenta con balanza calibrada. 1
Cuenta con camaras frigorificas, dotadas de estanterias, tarimas y
40 | control de temperatura (Aplica a servicios de alimentacién 2401 2
raciones).
41 |Cuenta con equipos de conservacion de frios (ej.: cdmara frigorifica, 2
congelador, heladera).
42 Cuenta con suficiente unidades de coccion (quemadores, hornos, 2
plancha, entre otros).
Cuenta con utensilios para la coccidn en cantidad suficiente a la
43 5 2
demanda de produccién.
a4 Los utensilios para la coccién son de material no absorbente, de facil 1
limpieza, no poroso, no oxidable.
45 |Cuenta con tablas de picar exclusivo para cada fin, de material de facil 2
limpieza y desinfeccion.
46 |Cuenta con carros de material apropiado, limpios, exclusivo para la 1
distribucion de alimentos.
47 Cuenta con basureros de material no absorbente, de facil limpieza, 2
con bolsa y tapa.
48 |Cuenta con mobiliario necesario para la oficina (al menos un 05

escritorio y un silla).
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Cuenta con equipos y accesorios informaticos (al menos una

49 | computadora y la impresora correspondiente). (Aplica a servicios de 0,5
alimentacién 2401 raciones).
Cuenta con un sistema informatico para la gestion del servicio de
50 |alimentacion (pedido de dietas, control de stock, entre otros) (Aplica a 0,5
servicios de alimentacion 2401 raciones).
INSUMOS ALIMENTICIOS SI | NO | N/A | Observaciones PA | PL
51 |Insumos alimenticios aptos para su uso (limpios, en buenas 2
condiciones).
52 |La cantidad aprovisionada por la institucidn suele ser suficiente. 2
La responsabilidad de la seleccion de insumos alimenticios estd
53 |a cargo de un equipo técnico: nutricionista y/o tecnélogos de 1
alimentos.
Los insumos alimenticios cuentan con etiquetado y registros sanitarios
54 | correspondientes, asi como con toda informacidn pertinente. (Véase 2
aleatoriamente al menos 3 unidades).
55 |Los insumos alimenticios son almacenados segun su naturaleza en 2
lugar fresco, limpio, seco y lejos de agentes contaminantes.
56 |Lainsumos alimenticios envasados se encuentran dentro de la fecha 2
de caducidad (Véase aleatoriamente al menos 3 unidades).
El proceso de almacenamiento de insumos alimenticios cuenta con el
57 |sistema PEPS/FIFO (Verificar que los de atrds sean mas nuevos que los 1
de adelante).
Componente 3. GARANTIA DE INOCUIDAD Y CALIDAD
HIGIENE DEL PERSONAL SI | NO | N/A | Observaciones PA | PL
58 Manipuladores libre de heridas, llagas, quemaduras e infecciones 2
cutaneas.
Se observa habitos higiénicos adecuados (no come, no fuma, no saliva,
59 |entre otros; sin joyas y/o articulos personales, con ufias cortar, limpias 2
y sin pintar, cabello recogido, entre otros).
60 |La cantidad aprovisionada por la institucion suele ser suficiente. 2
61 |Ropas o efectos personales fuera del area de produccion. 1
62 Correcta higiene personal. Uniforme completo, en buen estado y 1
limpio. Utilizacion exclusiva del mismo.
LIMPIEZA Y DESINFECCION SI | NO | N/A Observaciones PA | PL
63 Los productos de limpieza y desinfeccidén se encuentran autorizados 2
por organismos competentes.
64 Productos y articulos de limpieza y desinfeccidn se encuentran 1
sectorizados.
65 |Superficies limpias en contacto con los alimentos. 2
66 |Areas en general en adecuado estado de limpieza y orden. 2
67 | Equipamiento de refrigeracion se encuentra ordenado y limpio. 2
68 |Sin sefiales de animales y plagas. 2
CONTROLES Y GARANTIA DE CALIDAD SI | NO | N/A Observaciones PA | PL
69 |Programay procedimiento de limpieza y desinfeccidn, con registros 2
correspondientes.
70 |Programay procedimiento de control de plagas, con registros 2
correspondientes.
71 Procedimiento de recepcion y almacenamiento de insumos 2

alimenticios e insumos, con registros correspondientes.
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Programa y/o procedimiento de control microbioldgico en las dreas de

72 | produccion y/o manipuladores, con registros correspondientes (Aplica 1
a servicios de alimentacion =401 raciones).
Programa y/o procedimiento de control microbioldgico de las

73 | preparaciones realizadas, con registros correspondientes (Aplica a 2
servicios de alimentacion 2401 raciones).

74 |Programa y/o procedimiento de mantenimiento preventivo y 1
calibracion de equipos.

75 |Cuenta con mend ciclico, fijo o a saltos y/o lista de mends. 2

76 | Cuenta con recetarios estandarizados. -

77 |Cuenta con manual de dietas (Aplica obligatoriamente a servicios de 2
salud).

7g | Existencia de controles y registros de la potabilidad del agua (segun 2
Norma Paraguaya vigente).

79 |Cuenta con control de temperatura de equipos de frio, procesos y 2
vehiculos de transporte refrigerados, con registros correspondientes.
Cuenta con un responsable del control de calidad desde la

80 [recepcidn hasta la distribucidn y servicio (Aplica a servicios de 2
alimentacién 2401 raciones).

Componente 4. PRODUCCION, DISTRIBUCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS
PRODUCCION, DISTRIBUCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS SI | NO [ N/A | Observaciones | PA | PL

81 Cuenta con planillas de trabajo, donde se registra nombre, destino, 1
tipo de dieta, raciones diarias.
La preparacién y manipulacién de alimentos se realizan con

82 |procedimientos higiénicos adecuados (ej. Lavado y desinfeccion de 2
manos, uso de cofia, uso correcto de las dreas de trabajo).

g3 |La limpieza del area de manipulacidn es realizada periédicamente. 2
(Aclarar en observaciones si poseen registro).
Las preparaciones son envasadas y etiquetadas adecuadamente

84 | (Aplica, exclusivamente, a servicios de alimentaciéon 2401 raciones si 0,5
cuentan con distribucién de alimentos envasados).

Componente 5. ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS
ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS SI | NO [ N/A| Observaciones | PA | PL

Figura el drea de servicio de alimentacion en el organigrama funcional

85 . L 2
(Aplica a Servicios de Salud).
El servicio de alimentacion depende del area de nutricion. (Aplica a

86 Y 1
Servicios de Salud).

87 |Cuenta con manual de funciones del personal. 2
La prescripcion de la dieta se realiza por un profesional idéneo

88 | h C 2
(Licenciado en Nutricidn).

g9 |La planificacion del menu se realiza por un profesional idoneo (de 2
preferencia un Licenciado en Nutricidn).
La organizacidn, el funcionamiento, la administracion y la supervision
del drea de servicio de alimentacion se realizan por un profesional

90 |iddneo (Licenciado en Nutricidon, Tecndlogo de Alimentos con 2
especializacién, diplomado y/o capacitacion en Servicio de
Alimentacidon o Administracién empresarial u hospitalaria).

91 El personal manipulador de alimentos es capacitado en BPM al menos 2
1 vez al afio. (Verificar registros).

92 El personal encargado/supervisor se capacita, al menos una vez al afio. 0,5

(Verificar registros).
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ESTANDAR DE CALIDAD Y MEJORAMIENTO CONTINUO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

. . Porcentaje de
ftem Puntaje Puntaje cumplimento de Cumple
asignado evaluado - . . (Si 270%)
requisitos
Infraestructura
Equipamientos e insumos
Garantia de inocuidad y calidad
Produccién, distribucién y servicio
Organizacion y recursos humanos
Total
Porcentaje de cumplimiento P
. . . Calificacion
de requisitos obtenido
Criterios para la clasificacién 90-100% Muy bueno
del estandar en calidad 70-89.9% Bueno
50-69,9% Regular
<50% Sub-estandar

° A los criterios técnicos se le otorga un puntaje segun el riesgo y/o impacto que presentan en el logro de los objetivos, teniendo en cuenta como

INDISPENSABLES los de alto riesgo (2 puntos); NECESARIOS los de riesgo intermedio (1 punto) e IMPORTANTE los de bajo riesgo (0,5 puntos).

® Las variables se determinan mediante verificacién in situ. En el caso que no pueda ser verificado visualmente se especifica en "Observaciones" y se
determina como "No cumple". Para considerar que cumple con el criterio técnico, es indispensable que cumpla cabalmente con el enunciado. Cuandoel

requisito no puede ser evaluado porque no aplica, se descuenta el puntaje correspondiente. El nuevo puntaje total.

‘Se considera que cumple cuando obtiene un puntaje minimo del 70% del puntaje asignado al item, el cual es considerado como estandar minimo que

deben cumplir lasinstituciones.

¢ Esta planilla puede ser modificada por la autoridad sanitaria competente segin se considere pertinente.
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ANEXO G. Ejemplo de planilla de aprobacion e ingreso de insumos alimenticios

Cadigo:

Planilla de APROBACION E

Logo de la -
INGRESO DE INSUMOS Version:

institucion

ALIMENTICIOS Fecha de vigencia:

Producto (caracteristicas)

Fecha de recepcion

Lote

Vencimiento

Temperatura ideal del producto
segln naturaleza

Temperatura de recepcion

Condiciones del Transporte (limpieza,
temperatura, estado)

Integridad del envase/contenedor

Rotulado (RE, RSPA, SENACSA, SENAVE, entre otros)

Cantidad

Integridad del Envase

Proveedor (nombre general)

*Acepto/Rechazo

Responsable

*Para aceptar el producto, es de rigor cumplir con las especificaciones técnicas del producto.

ANEXO H. Ejemplo de planilla para especificaciones
técnicas de insumos alimenticios

Cadigo:
Logo de la Planilla de ESPECIFICACION Version:
institucion TECNICA DE: (escribir nombre) .

Fecha de vigencia:

Descripcion del producto:

Presentacion envase:

Caracteristicas generales y organolépticas:

Caracteristicas fisicoquimicas:

Especificaciones organolépticas

Aspecto

Olor

Color

Otros

Especificaciones del envase:

Rotulado general y nutricional:

Registros Sanitarios ( seguin corresponda: RE, RSPA, SENACSA, SENAVE, entre otros)

*No se aceptan constancia en tramites

Transporte:

Requisitos para recepcion del producto:

Referencia:
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[ |
ANEXO I. Ejemplo de planilla de orden de compra
Cddigo:
Logo de la Planilla Version:
institucién Orden de compra ersion-
Fecha de vigencia:

Nombre del proveedor:

UNIDAD PRECIO VALOR DE VENTA
fTEM | CANTIDAD DE PRODUCTO UNITARIO
MEDIDA EXENTA | 5% | 10%
Valor parcial:
Total a pagar:
Liquidacion del IVA: (5%) (10%) Total IVA:

ANEXO J. Ejemplo de planilla de producto no conforme
(Sirve para recepcion o para drea de almacenamiento)

Cddigo:
Logo de la Planilla Versigo'n'
institucion PRODUCTO NO CONFORME — -
Fecha de vigencia:
Proveedor:
Fecha:
: . . Observacion
Cantidad Umda.d de Lote Producto Causa D|sp95|C|on Responsable adicional
medida final (ej.: peso)
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I
ANEXO K. Ejemplo de planilla de control de existencia
de insumos alimenticios
Cédigo:
Logo de la PLANILLA DE CONTROL DE EXISTENCIA =222
institucion INSUMOS ALIMENTICIOS e -
Fecha de vigencia:

Referencia: Congelador de CARNICOS

Identificacion: Congelador 1 Stock de seguridad: unidades
Fecha del inventario:
Fecha Entrada Salida Existencias
Vencimient Producto
encimiento Cantidad | Presentacion| Cantidad | Presentacion Cantidad Presentacion
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ANEXO L. 5 Claves para la inocuidad de los alimentos

Mantenga la limpieza

+ Livage |ad mancs anbes de praparar Smestos ¥ varias veoes di-
rante b preparacian

+  Cuide suhigiens personal.

» Ldwese oo mancs cheapuay it ir ol baro,

+  Lavay desinfects todas ks suparficies, unemsllioe y squipos wsa-
dloeom s pregaracion de alimenton.

» Prodeja los aimentos ¥ les dreas de s cocina die s entrada de
Ingecine, mascotas y otes animakes (guaede dimeniog an sec-
e rites comados).

Separe alimentos crudos de los cocinados

« Sopar pra o alk o bt o cocinados ¥ e bos
ligtas para comer.

= Use equipes v utereslkos como cuchilios, tablas da cortar difo-
renibes para manipular came, pollo y pescado da otros alisan-
%ars rakhans Com wenduras y nalis,

cortactn entee truckn. ¥ docinades,

—

Cocine completamente

+ Cocing comectamants los almantcs sspecialments cme, polla,
Pusmve ¥ pescado.

+ Calwnte los almentos como caldos y quisos para segurane que
akancen 70°C  Pars cames rejas ¥ pells culde que ne queden
paries rojas on s intenor

S recomiesds o i de termdmatnes.

. mmt complatanments b comida codirada, Fasta akanzar
M

Mantener los alimentos
atemperaturas seguras

+ Modee <inadis i Lo por mas de

. Useagua y alimentos sequros
+ Uss agua potable o aseglness de potabikzara pan s consumo ¥

o
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ANEXO M. Ejemplo de planilla de produccion-preparacion de menu

Cddigo:
Logo del ~ Planillade ) Version:
establecimiento PRODUCCION - PREPARACION DE MENU .
Fecha de vigencia:
Origen | Cocina metabdlica
Producto o
laborado: N° de orden de
elaborado: produccién
Fecha Hora |
Nombre del menu

Cantidad pesada Responsable de

(describir por Lote (g, ke) la pesada

componente)

Observaciones

Anexo N. Ejemplo de planilla de distribucion de preparaciones terminadas

Planilla Cddigo:
Logo de la " .
institucion DISTRIBUCION DE PREPARACIONES CULINARIAS Version:
TERMINADAS Fecha de vigencia:
Fecha de Cantidad | Producto | Lote | Hora | Temperatura | Destinatario Responsable
elaboracién
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ANEXO O. Ejemplo de aspectos basicos para la verificacion
de limpieza y desinfeccion

Iﬁfﬁﬁfgfgi PLANILLA DE VERIFICACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Equino Detergente . Forma de Tiempo de .
quip ecinfectante Dosis aplicacién exposicién Responsable | Observaciones
ANEXO P. Ejemplo de planilla de verificacion, procedimientos
de limpieza y desinfeccion
Cddigo:
Logo dela P =~
RN PLANILLA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Version:
institucion " T
Fecha de vigencia:
Fecha: Hora:

AREA (detallar el lugar, e]. depdsito)

LIMPIEZA DESINFECCION RESPONSABLE

Piso

Pared

Techo

Puerta

Ventana

Listar todos los equipamientos:
(ej. Cdmara de carnicos)

Estante/ Tarima

Mesada

Carro

Basurero

Observaciones:
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[
ANEXO Q. Ejemplo de planilla de control de plagas
Cddigo:
Logo del PLANILLA DE CONTROL p—

establecimiento

DE PLAGAS

Fecha de vigencia:

Fecha

Plaga

Método de control

Area de aplicacion Responsable

Observaciones:
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ANEXO R. Lavado correcto de manos

¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucién alcohélica

m Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Majese las manos con agua; Deposite an |a palma de la mano una Frotese |las palmas de las manos
cantidad de jabén suficiente para cubrir  entre si;
lodas las superficies de las manos;
Frotese la palma de la mano derecha  Fritese las palmas de las manos Frotese ol dorso de los dedos do
contra el dorse de la mano izquierda  entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos;
ﬂ &%\ /?Z )
Frotese con un movimiento de Frotese la punta de los dedos de la Enjuaguese las manos con agua;
rotacion &l pulgar izquierda, mana derecha contra la palma de la
atrapandolo con |a palma de la mano izquierda, haciendo un
mano derecha y vicoversa; movimiento de rotacidn y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de |a toalla para cerrar ] grifo;  Sus manos son seguras,

Za\ Organizacion Seguridad del Paciente | SAVE LIVES
“undial da Iﬂ saILHl UNA LIS AL PHRS UNA ATERCI0N WAS 1EQURA Clean Your Hands

L Oz M otetiall 0 1 Baked b tomunds ool Bis 360SRutoins. Wrrailin fdrk SaToda! b il cotledal an sk o, S eatargo, ol sl petdoie e doibup n
Compai allecie |y wncombldad de e mapremcss o ol cen el replarial Lo ogae caciin My egial 20 I Sl o 20Tl 4 con el i teEoraacln o0 i d)tos gul puckeny comeorar 5, uilleidn,
L OMS gt ilod ik Uik da Girebei HUGL o8 piibela @ b riefiros oo Progrins o Conrol @ Plecoosen. i saticpesd= aohvi o b ceceids da eile el




ANEXO S. Normas higiénicas del manipulador de alimentos

Normas higiénicas

del manipulador de alimentos

P "

Tener el cabello
limpio, corto o

R w

recogido y
debe estar
cubierto. .y‘
Ser aseado en todo momento. Unas cortas, limpias
Tener siempre el cuerpo y las y sin esmalte.
manos limpias.
ZEX XXX XXX X X X X 4 ZEXE XX RE XXX XX X X X X X J EEX XXX XXX XX X X4

L 57 li
Utilizar delantal o guardapolvo No usar pulseras, relojes, No toser ni
siempre limpio, preferentemente anillos, aros u estornudar
de color claro. otros accesorios. sobre los

alimentos.
ZEZ XX E X XXX X X X X X X J XA XXX XXX XX X X4

Z2Z XX XA A XX XXX X X X J

Cuando la persona responsable de la
preparacion de las comidas tiene alguna
herida o infeccién no debe estar en
contacto directo con los alimentos,
especialmente cuando debe mezclar,
amasar o picar.

En estos casos es necesario protegerse
usando guantes y ayudarse con
utensilios de cocina, eliminando la
preparacién si la herida se produce
durante la manipulacién del
alimento.

Mantener los articulos

EZEXEXZEEEEEEEREEREE R R R R R R R XX X X X X X X personales fuera del drea
de manipulacién.

INAN

Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricién

GOBIERNOpsL | PARAGUAI | MINISTERIO DE TESAT HA TEKO
XS PARAGUAY | REKUAI | SALUDPUBLICAY | porave
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ANEXO T. Normas higiénicas para visitantes o pasantes autorizados
Incluye a toda persona no perteneciente a las dreas o sectores que manipulan alimentos, las mismas deberan
contar con alguna de identificacion (pasante o visitante) o tener autorizacién para el acceso; deberan tomar es-
tas precauciones antes de ingresar al establecimiento a fin de impedir que los visitantes contaminen alimentos

enlaszonas donde se procede alamanipulacion de estos.

pr:tm:arﬁ::pia Cabello recogido Zapatos cerrados
y de color claro. y sin tacos.

Prohibido usar
pulseras, relojes, U:E’:nt;':as?::a Prohibido comer,
anill::;:: ::::.I:sntrns R v ﬂél‘-&ﬁﬂl’iﬂﬁ- fumar y salivar.
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ANEXO U. Recomendaciones para Servicios de Alimentacion

-4 GOBIERNO PARAGUAI MUINISTRRICH3E el f‘i‘.%i
(3 SBIERNGE: | PARAGRAL sty Beano (/INAN

i 4t oy B o o T i,

Recomendaciones para
Servicios de Alimentacion

G_jr \__\

ETITAC R

-y . B L

: *'{"f 5 Utilizar de preferencia recipientes
5 ‘?‘.:’-: \\7 descartables adecuados : los diferentes tipos de

alimerntos, tapedog y con identificacidn.

1 Contar con
procedimientos
de trabsjo Jetzllzdos
decurmerntadaos, para recepeidr,
almacenamiente, produccian y ofras
e que forman parte

del sarvicic de alimantacan.

Z Realizar
validacianes de
procedimientos

al inicioy cada wez Jue existan
miedificaciones da las
indicaderes o variables.

& Cuidar las condiciones
aseépticas tante #n la manipulacién
rami @ I recepzidan de
alimentos.

= |Gy I

|_,_|‘.f -——-“-.-::.{_'\_*‘_\?-';-.. ;

b

2 Gestionar la provision de insumos

para los servicias de alimentacikdn, elaberando el presusuesto
el B lacten de pegidos, cursiderande el ndmen areeislo de
iFsLITICS qUP Se FRqUieTAn wegnin o
estadisticas cel serviciode o s
zlimentacian.
7 Mantener a
temperatura segura
el &limenie sFgir

su neturaleza.

Zona

Peligrosa

4 Realizar controles perigdicos y sistematicos & Realizar controles de calidad
e la recepeldn, almacenarentoy la prodacclde de alimeatos, {colar, alor, saber) da |z producci@n cel

d 4 con procedimientos T
estandarizadss v e farma (:’-;/-—,n::u .
pariddica establecida por el \ixﬂ' stz VS )
servicio de alimentacidn. e

-

——

L
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ANEXO V. Gestion adecuada para recepcion de alimentos en servicios de alimentacion

{2 SARACUAY

PARAGUAI
REKUAI

Gestion adecuada para
recepcion de alimentos
en servicios de alimentacion

SNSRI 3 o r, I N AN
SALL T PURIICA ¥ Iléﬁﬁ“ ARG %«-‘I
BIEMESTAR SOLCIAL HOCLHOMI O PR e e L

1 Asignar aun
responsable

para la recepodn.

2 Verificar yfo controlar la
temperatura adecuada

de recepridn sagun la naturaleza

de cada alimentc.,

Alimentas Tempesratura ["Ch
Carnes s prosuchos cirnkag C4
Hortzlizas ¢ fnudas ic-13
FEscados C-3
Producios e [
Camids rerigemde (=14 by L]
armisa recrpzmds (2 ke C-4
Cangeladas =18

3 Contar con un procedimiento escrito
piria o recepeidn de alimentos segan la naturalecs
de los mismos.

4 Canocer el contenido de las
especificaciones técnicas
o fichas técnicas
de loz alimenhkas que son
adguirides por
el barvicio de
Alimentacidn.

5 Disponer de las
especificaciones
técnicas o fichas
técnicas de los alimentas a
ser recibigos, enun lugar de
ripido y [cil accesn para

U rewisida,

6 Verificar la cantidad, 2 peso, entre
otres; segln orden de comara, yla
calidad del al rrenta segdinla
naturaleza del misme.

7 Contar con
balanza para
alimentos
calibrada y zezar
cada alimento por
sap3raco segln la
naturaleza de los
mismios, antes de
firmar la recepcién.

8 Almacenar los alimentos de forma inmediata
luega da verificar las condiciones de calidad y cintidad;
dispoetiends los misrmos sezan un sisterna de control de
Frimern en Crtrar Primens en Salic (PERS-FIFD] u otro medic
estab prida para

el drea de
almacenamicnio
de alimartos,
Disponer de
almacenamiento
retrigerado para
aquellos alimentos
que lo requisran
sagun su
naturaleza.
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Retiro contratapa



Contratapa

@ INAN

Instituto Nacional de Alimentacion y Nutriciéon

Instituto Nacional de Alimentacion
y Nutricién - INAN

Itapua esq. Stma. Trinidad
Asuncién-Paraguay
Teléfono: (021) 294-073/4

Correo electrénico:
direccion@inan.gov.py

Sitio Web:
wWww.inan.gov.py



