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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo realizar un diagnostico del Servicio de Alimentacion
del Policlinico Pami II, con el fin de disefiar un programa de buenas practicas de manufactura.

Para ello se llevo a cabo una auditoria en cuanto a las Buenas Practicas de Manufactura y
a los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Se aplico6 una
herramienta diagnéstica mediante la cual se evaluaron aspectos vinculados a instalaciones,
equipos y utensilios, condiciones sanitarias, practicas del personal, almacenamiento y transporte,
control de contaminacidon cruzada, limpieza y desinfeccion, etiquetado y manejo de sustancias
toxicas, control del agua, control de plagas, proveedores y materia prima, mantenimiento
preventivo, gestion de quejas, trazabilidad, retiro de productos, capacitacion, induccion,
documentacién y auditoria.

El diagnostico permitio hacer un analisis y detectar oportunidades de mejora, muchas de
las cuales ya se encuentran en proceso de correccion. Si bien el servicio cumple con varias
recomendaciones, se identificaron carencias en registros, procedimientos escritos, control de
agua, plagas, almacenamiento, manejo de sustancias quimicas y capacitacion continua del

personal.



Ser4 necesario implementar manuales y registros especificos, reforzar la capacitacion,
estandarizar procesos de limpieza y mantenimiento, mejorar la trazabilidad y fortalecer la
supervision tanto de proveedores como de practicas del personal. También se destaca la urgencia
de resolver la falta de contrataciones vigentes para servicios criticos como el control de plagas y
el tratamiento de agua.

El diagnoéstico realizado constituye un aporte para el disefio e implementacion del

programa de BPM buenas practicas de manufactura.



1. INTRODUCCION

En la sociedad actual aparecen nuevas patologias y conflictos que se relacionan con los
habitos de alimentacion y sus formas elementales de manipulacion , por lo que los servicios de
Bromatologia hospitalaria son fundamentales en el mejoramiento del estado de salud de los
pacientes.

La importancia de la alimentacion en el &mbito hospitalario se ha revelado en los tltimos
tiempos como una herramienta que mejora el proceso de recuperacion de los pacientes, siendo un
factor importante no solo para la salud del paciente, sino en el control de la co-morbilidad y en la
reduccion de la estancia hospitalaria. Ademds se brinda alimentacién a los funcionarios del
hospital, lo cual hace que indiscutiblemente estos servicios tengan acceso a gran cantidad de
personas diariamente; esto obliga a brindar un servicio de calidad .

Las cocinas hospitalarias, como ambito de desarrollo de los procesos de alimentacion,
deberan ofrecer, cada vez mas, un servicio donde la calidad sea sindénimo de seguridad
alimentaria. Dentro del conjunto de peligros existentes en el medio hospitalario, hay que tener en

cuenta la posibilidad de que las comidas de los pacientes pueden ser fuente de peligros que

. . . . . Xunta de
derivan en un agravamiento o en la apariciéon de un problema de salud en los mismos (

Galicia, 2005)

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) han sido consideradas como un
grave problema de salud publica nacional y también a escala mundial, donde los alimentos se
reconocen como el vector principal de las enfermedades entéricas agudas. Cada afio aumenta el
nuamero de personas afectadas por ETAs, causadas por ingestion de alimentos mal procesados,
manipulados y preparados (Aluffi y Rembado, 2006),

Las enfermedades transmitidas por alimentos causan un estimado de 76 millones de



enfermedades cada afio en los Estados Unidos de América. La vigilancia de estos hechos
proporciona informacion detallada sobre las causas de las enfermedades transmitidas por los
alimentos y los tipos de alimentos implicados, lo cual puede ser de utilidad en las estrategias de
prevencion y control de enfermedades transmitidas por los alimentos(CDC,2007)..

Cualquier persona puede contraer una enfermedad transmitida por los alimentos. Sin
embargo, las personas pueden verse afectadas de manera diferente dependiendo de su edad,
sistema inmunologico y de otros factores. Los sintomas mas comunes son nduseas, vomitos y
diarreas, sin embargo los riesgos y peligros de una enfermedad transmitida por los alimentos son
mas severos en grupos susceptibles, ya que estos grupos de personas son mas propensos a
enfermarse .

El gran numero de brotes de origen alimentario indica una necesidad de seguir prestando
atencion a la prevencion de la contaminacién de alimentos por los empleados que entran en
contacto con los alimentos en proceso y listos para comer. Se cree que estos brotes resultan en
gran medida la contaminacién de los alimentos a través de las manos sin lavar o un lavado
inadecuado de los alimentos.

Para alcanzar la inocuidad y calidad aceptada en el mercado interno y de exportacion,
tanto el Codex Alimentarius, como el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control y la norma ISO-22000, establecen que es preferible que el manipulador procesador de
alimentos aplique las Buenas Practicas Agricolas (BPA), las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), los Procedimientos de Operacion Estindar de Limpieza y Desinfeccion , los
Procedimientos de Operacion Estandar (POES), y las Buenas Practicas de Higiene , como parte
de los controles de calidad que se deben ejercer durante la manipulacion, procesamiento,

conservacion, distribucion y comercializacion de los alimentos.



Con el disefio y consiguiente aplicacion de un programa de BPM buenas practicas de
manufactura en el Servicio de Alimentacion del Policlinico Pami II , se pretende concientizar y
capacitar al personal acerca de la importancia que tiene la inocuidad de los alimentos y como
esto repercute en los pacientes y demas comensales, intentando lograr asi una mayor inocuidad
de los alimentos preparados en este servicio.

Problematica

En la cocina del Policlinico Pami II Rosario Santa Fe Argentina, si bien hay una empresa
contratada la que refiere que cuenta con un sistema de BPM, pero este mismo es confidencial por
lo tanto el Policlinico PAMI II, carece de una articulacion sin confidencialidades entre la
mencionada empresa y el centro hospitalario, aclaramos que ante la percepcion de anomalias,

surgio la necesidad de realizar un diagnoéstico sistematico.

Objetivos

1.1.  Objetivo general
Realizar un diagndstico en el Servicio de Alimentacion del Policlinico Pami II de
Rosario, Santa Fe Argentina para la implementacion de un programa de BPM Buenas Précticas
de manufactura.
Objetivos especificos
] Disefiar una herramienta diagnostica para la obtencion de datos relevantes para
lograr mejoras continuas basadas en las buenas practicas de manufactura.
] Evaluar por observacion directa los requerimientos vinculados a instalaciones,
equipos y utensilios, condiciones sanitarias, practicas del personal, almacenamiento y transporte,

control de contaminacion cruzada, limpieza y desinfeccion, etiquetado y manejo de sustancias



toxicas, control del agua, control de plagas, proveedores y materia prima, mantenimiento
preventivo, gestion de quejas, trazabilidad, retiro de productos, capacitacidon, induccion,
documentacion y auditoria en el Servicio de Alimentacion para el logro en cuanto a las buenas
practicas de manufactura.
2.1 MARCO TEORICO

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) estdn causadas por la ingestion de
alimentos y/o agua contaminados con agentes patogenos. Se llaman asi debido a que el alimento
actia como vehiculo en la transmision de organismos patdgenos y sustancias toxicas.

Las ETA se dividen en dos grandes grupos (Aluffi y Rembado, 2006) :

% Infecciones alimentarias: son enfermedades producidas por la ingestion de
alimentos o agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como
bacterias, virus, hongos, pardsitos, que en el intestino pueden multiplicarse y/o
producir toxinas.

% Intoxicaciones alimentarias: son enfermedades producidas por la ingestion
de toxinas producidas en los tejidos de las plantas o animales, o productos
metabolicos de microorganismos en los alimentos. También se pueden deber a
sustancias quimicas que se incorporan en ellos de modo accidental o intencional
en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo.
Cualquier persona puede contraer una enfermedad transmitida por los alimentos. Sin
embargo, los sintomas van a depender de varios factores como edad, sistema inmunologico y
susceptibilidad. Los sintomas mas comunes son nauseas, vomitos y diarreas (USDA, 2010).

Sin embargo los riesgos y peligros de una enfermedad transmitida por los alimentos son mas

severos en grupos susceptibles, ya que estos grupos de personas son mas propensos a enfermarse.
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Una enfermedad transmitida por los alimentos en estos grupos puede ser grave e incluso mortal.
Las poblaciones susceptibles son: personas mayores, bebés, nifios pequefios, mujeres
embarazadas, personas con el sistema inmune deprimido como las personas con VIH-SIDA,
personas que reciben quimioterapia y los receptores de trasplante de o6rganos. Enfermedades
como el alcoholismo, diabetes, cirrosis y ciertos medicamentos (ej. antiacidos) pueden también
causar una mayor susceptibilidad a las ETA (USDA, 2010).

Otras complicaciones que podrian causar la muerte son el sindrome urémico hemolitico,
meningitis, abortos, cadncer por microtoxinas, paralisis respiratoria por botulismo, lesiones en
pulmones, lesiones en higado, septicemia, encefalitis, entre otras .

La vigilancia de las enfermedades transmitidas por alimentos es el conjunto de actividades
que permite reunir la informacion indispensable para conocer la conducta o historia natural de las
enfermedades y detectar o prever cambios que puedan ocurrir debido a alteraciones en los
factores condicionantes o determinantes, con el fin de recomendar oportunamente, sobre bases
firmes, las medidas indicadas y eficientes para su prevencion y control. La vigilancia de las
enfermedades transmitidas por alimento debe estar incorporado e integrado a los sistemas de
vigilancia en salud publica e implica un trabajo de colaboracion entre epidemidlogos,
sanitaristas, médicos clinicos, responsables de programas de alimentos, de los laboratorios y
personal de salud en general, asi como otros actores extra-sectoriales involucrados en la cadena
de produccion de alimentos.

Entre otros factores que comiinmente han contribuido a los brotes de ETA son: refrigeracion
inadecuada, preparacion de alimentos mucho antes de ser servidos, el mantenimiento de
alimentos a temperaturas que permiten el crecimiento de microorganismos, la inadecuada

manipulacion de alimentos y el recalentamiento incorrecto de alimentos previamente cocinados
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(Grajadhar et al., 2006).

Se destaca por el esfuerzo realizado para establecer un Sistema de Vigilancia Epidemiologica
de la Salud que incluye las Enfermedades Transmitidas por Alimentos. El Sistema presenta aun
algunas debilidades en su funcionamiento que impiden tener un registro completo, centralizado y
actualizado de las ETA en el pais. Resulta imperativo continuar y ampliar las actividades de
capacitacion de los actores que participan en las distintas etapas de la cadena alimentaria,
especialmente sobre buenas practicas agricolas, buenas practicas de manufactura, higiene y
control de alimentos.

Definicion de inocuidad y seguridad alimentaria

El derecho a los alimentos es parte fundamental de los derechos humanos y no so6lo
comprende el acceso a los alimentos, sino que también establece que éstos deben ser de calidad y
abastecimiento seguro, considerando ademads aspectos que reflejen la diversidad ecologica,
politica y cultural.

Todo ser humano tiene derecho fundamental, universal e inalienable al acceso a los
alimentos inocuos. Garantizar su inocuidad es un aspecto de salud publica fundamental para el
progreso y desarrollo de los pueblos (FAO, 2006).

La seguridad, inocuidad y calidad alimentaria son conceptos relacionados entre si, pero
de diferente significado:

% Seguridad alimentaria: Se refiere a la posibilidad de que todas las
personas puedan, en todo momento, acceder en forma fisica, social y economica a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias,
considerando sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una vida activa

y sana (OPS y OMS, 2007).
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. Disponibilidad de alimentos apropiados culturalmente

. Acceso a los alimentos

. Utilizacion biologica de los alimentos

. Alimentos inocuos y de calidad

R

% Inocuidad alimentaria: Segun lo establecido por el Codex Alimentarius
es la garantia de que un alimento no causara dafo al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine.

% Calidad alimentaria: Se refiere a todos los demads atributos que influyen
en el valor de un producto para un consumidor, engloba a los atributos negativos como
por ejemplo, grado de descomposicion, olores desagradables y decoloracion, y
también caracteristicas positivas como aroma, textura, origen, color, etc.

Sistemas y reglamentos que apoyan la inocuidad alimentaria en Argentina.

Para garantizar la inocuidad alimentaria y por ende velar por la salud de las personas, es
fundamental implementar algun tipo de programa para poder identificar, evaluar, controlar y
prevenir los peligros relevantes que puedan aparecer durante la obtencion, preparacion,
transformacion, elaboracion, manipulacion y suministro de los productos alimenticios al
consumidor final.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius
constituyen una base para garantizar la higiene de los alimentos, haciendo hincapi¢ en los
controles esenciales en cada fase de la cadena alimentaria y recomendando la aplicacion de BPM

buenas practicas de manufactura siempre que sea posible para potenciar la inocuidad de los
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alimentos.

El programa de BPM buenas practicas de manufactura debe ser apropiado segun las
necesidades, el tipo y tamafio de operacion y debe aplicarse en todo el proceso. Algunos de los
puntos mas importantes son: control y seguimiento de proveedores, mantenimiento de las
instalaciones y equipos, capacitacion continua del personal, buenas practicas de manufactura
(limpieza y desinfeccion, adecuado lavado de manos, etc.), contar con agua potable, evitar la
contaminacion cruzada, control de plagas, control de las operaciones, trazabilidad, entre otros
(Ellis et al., 2005).

Normas ISO

La ISO (International Organization for Standardization / Organizacion Internacional de
Normalizacién) es una organizacion no gubernamental que forma un puente entre los sectores
publico y privado. Por lo tanto, la ISO permite llegar a un consenso para llegar a soluciones que
satisfagan tanto las necesidades de las empresas y las necesidades mas amplias de la sociedad.
Estd compuesto por 163 paises, un miembro por pais, con una Secretaria Central en Ginebra,
Suiza, que coordina el sistema (ISO, 2010).

La amplia adopcion de Normas Internacionales significa que los proveedores pueden
desarrollar y ofrecer productos y servicios que satisfagan las especificaciones que tienen una
amplia aceptacion internacional en sus sectores. Ademas la conformidad de productos y servicios
a las Normas Internacionales ofrece garantias sobre su calidad, seguridad y fiabilidad,
contribuyendo a la calidad de vida en general.

Hay varias normas ISO, entre las que se pueden destacar (ISO, 2010):
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<> ISO 9000: designa un conjunto de normas sobre calidad y gestion
continua de calidad. Se pueden aplicar en cualquier tipo de organizacion o
actividad orientada a la produccion de bienes o servicios. Las normas recogen
tanto el contenido minimo como las guias y herramientas especificas de
implantacion, como los métodos de auditoria. La ISO 9000 especifica la manera en
que una organizacidon opera, sus estdndares de calidad, tiempos de entrega y
niveles de servicio.

<> ISO-22000: Es wuna norma que define y especifica los
requerimientos para desarrollar e implantar Sistemas de Gestion de Inocuidad
Alimentaria, con el fin de lograr una armonizacion internacional que permita una
mejora de la seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de

suministro.
2.1.1 ANTECEDENTES

En la actualidad, el consumidor obtiene cada vez en menor proporcion su alimento
directamente de las fuentes naturales (granjas, cultivos, mar), ya que cominmente lo obtienen
luego de una serie de modificaciones y transformaciones.

Lo anterior hace referencia a todos los aspectos de la cadena alimentaria que contemplan la
produccion, manipulacion, el procesamiento, conservacion, distribucion, mercadeo y consumo,
en los que se debe aplicar el concepto de inocuidad de alimentos que constituye un factor clave
para garantizar la salud de la poblacion “de la finca a la mesa”, de forma tal que se pueda
implementar un sistema de inocuidad alimentaria.

Este enfoque implica para la industria alimentaria y productores de alimentos en general la

aplicacion de procesos practicos estandarizados como Buenas Précticas de Manufactura (BPM) ,
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que permiten optimizar la produccion y generar una nueva cultura de inocuidad de los alimentos.

Para lograr la inocuidad y calidad de los alimentos, se considera relevante concientizar a los
participantes de la importancia que tienen los conocimientos tedricos y practicos durante todas
las etapas de la cadena agroalimentaria y su aplicacion antes, durante y después de procesar,
conservar, consumir, distribuir y comercializar un producto alimenticio dado, con el fin de poder
ofrecerle al consumidor alimentos inocuos y de calidad.

El hospital representa un caso particular de restauracion publica. En un hospital se preparan y
se sirven grandes volumenes de alimentos que se destinan primariamente a enfermos en los que
concurren grados variables de inmunodepresion y desnutricion. La poblacion hospitalaria se
encuentra en riesgo incrementado de contraer una enfermedad transmitida por alimentos (ETA).
Dadas las repercusiones de las ETAs para la gestion sanitaria y hospitalaria, se deben
implementar sistemas de vigilancia epidemioldgica de alcance institucional que produzcan
informacion efectiva sobre el comportamiento local de estas entidades, como condicion previa al
reconocimiento y tratamiento de las mismas. Estos sistemas de vigilancia epidemioldgica deben
articularse con el diagndstico de la situacion sanitaria de la institucion y la evaluacion de los
riesgos higiénico-sanitarios presentes en la misma. Deben existir pautas claras de actuacion ante
la ocurrencia de brotes de ETAs en el hospital que permitan identificar el (los) alimento (s)
causantes y las personas afectadas, implementar el tratamiento médico y sanitario especifico, e
intervenir y corregir las no-conformidades desviaciones detectadas en los procesos de
manipulacion y elaboracion de alimentos. La prevencion de las ETAs implica la adopcion de
politicas institucionales de higiene personal y colectiva, limpieza y desinfeccion del utillaje
culinario, las distintas areas de elaboracion y manipulacion de alimentos, las superficies de

contacto con los alimentos; y las manos del manipulador; y de control, tratamiento y prevencion
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de las plagas y vectores. Las actividades de capacitacion y educacion continuada de los
involucrados en la cadena alimentaria hospitalaria deben incorporarse en el disefio y gestion de
los sistemas de garantia de la inocuidad y la seguridad alimentarias en la institucion de salud a
los fines de producir cambios perdurables en las formas en que los alimentos se manipulan y se
preparan.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son utilizadas en la industria de los alimentos y
en general en todas las etapas productivas, con la finalidad de proteger a los alimentos de
contaminantes y evitar la introduccion de agentes biologicos, quimicos y fisicos en los mismos.
En este sentido es que se busca proteger a los consumidores finales de posibles enfermedades
producidas por alimentos mal manipulados. Las BPM estan ampliamente descritas en la
literatura y se establece que su implementacion sistematizada es una herramienta clave para la
produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo humano, siendo utilizadas a nivel
universal, son modificables dependiendo de los requerimientos de cada operador. Considerando
la relevancia que ha tomado la inocuidad de los alimentos debido al aumento de las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en todo el mundo, es necesario diagnosticar el
nivel de implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura en Centrales de Alimentacion o
Unidades Centrales de Produccion de Alimentos (UCP) de Clinicas y Hospitales de la Region
Metropolitana, considerando que los pacientes hospitalizados pertenecen a grupos sensibles de la
poblacién y pueden afectarse con mayor frecuencia y severidad con ETA’s. Para obtener datos e
informacion respecto del nivel de implementacion de las BPM en las UCP se trabajo con
diversas instituciones tanto publicas como privadas, considerado entre ellas algunas que cuentan
con concesion y otras con autogestion de la Unidad Central de Produccion. Como herramienta

para recoger la informacion en cada institucion participante del estudio, se desarrolld una
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metodologia basada en una auditoria presencial, en la cual se revisaron todos los requisitos
normativos referentes a las BPM indicadas en el Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile
(RSA) y también se considerara el DS594, Reglamento Sanitario sobre Condiciones Sanitarias y
Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo, los POES incluidos en la NCh2861/2011 y otros
criterios necesarios para la solidez de la gestion de las BPM, a través de una escala evaluativa de
los puntos normativos y su nivel de cumplimiento. El resultado obtenido de los procesos de
auditoria concluyé que ninguna de las instituciones cumplié en un 100% de los parametros
considerados criticos por la autoridad sanitaria y que solo dos de ellas cumplié con el 70%
considerado minimo para la implementacion de las BPM sistematizadas y auditables, destacando

que al no cumplir con el 100% de los puntos criticos, las instalaciones no aprobaron la auditoria.

La presente investigacion es elaborar un manual de procedimientos que asegure la calidad de
Buenas Practicas de Manufactura en el area de nutricién y alimentacion de los pacientes en el
Hospital Cantonal de Guamote. El presente trabajo es de tipo descriptivo, de corte transversal
para la elaboracion de una propuesta que asegure la calidad de Buenas Practicas de Manufactura
en el area de cocina del Hospital del canton Guamote. Para la realizacion de esta investigacion se
requirio la utilizacién de una ficha de observacion como herramienta de investigacion la misma
que se aplicod a el area de cocina para establecer la situacion actual en la que se encuentra la
misma, donde se muestran las fortalezas y debilidades de la misma, por lo que se pudo
determinar mediante la ficha de observacion que el establecimiento no esta en buenas
condiciones en su totalidad ya que en cuanto a instalaciones, limpieza y sanitizacion, control de
plagas, higiene personal, gestion de seguridad, equipos, se aplica una cierta cantidad de normas,
pero a lo que se refiere a capacitacion del personal y condiciones de almacenamiento no se

aplican los reglamentos establecidos segun las Buenas Practicas de manufactura por cuanto no se
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ha capacitado al personal y no existe un correcto almacenamiento de materia prima. Se concluye
que falta capacitacion al personal manipulador y mejorar la calidad de las instalaciones. Se
recomienda poner mas cuidado en los centros de salud y seguir haciendo este tipo de

investigaciones ya que es un peligro para la humanidad funcionar en estas condiciones.

2.1.2 METODOLOGIA

Tipo de disefio

Este trabajo tiene un tipo de disefo descriptivo, transversal, cualitativo y cuantitativo.
Fuentes de informacion

Se utilizaron fuentes de informacion primarias y secundarias (Hernandez et al., 2003).
Fuentes primarias: se utilizo la observacion para realizar el diagnostico institucional.
Fuentes secundarias: informacion fidedigna encontrada en diversas paginas de la web, la
cual incluye paginas de organizaciones mundiales como la OMS, FAO, etc. Ademas se
consultaron estudios, regulaciones nacionales e internacionales, asi como revision de
literatura diversa.
Técnicas de investigacion
Investigacion documental: método de investigacion cuyo objetivo es la recopilacion de
informacion existente en forma documental, para obtener antecedentes para profundizar
en las teorias y aportaciones ya emitidas sobre el tema en particular.
Investigacion de campo: consiste en la recopilacion de informacion enmarcada por el

ambiente especifico en el que se presenta el fendomeno de estudio. Ademas se disefian
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herramientas para recabar y obtener informacién del medio en el que actia el fenomeno

de estudio.

2.1.3.DESCRIPCION DEL REFERENTE EMPIRICO

En el Policlinico Pami II donde se obtuvo autorizacion del Director Dr. Hueso, Juan
Manuel Eliseo de este nosocomio, en donde la cantidad de camas disponibles en total son 106 de
las cuales se dividen en los siguientes sectores:

- Planta baja : 19 camas mixto, box 1 aislamiento 1 cama mixto, box 2 aislamiento 1 cama
mixto, total: 21 camas.

- Guardia médica : 18 camas mixto, observaciones camillas a disposicion.

- Clinica medica 1 ° piso: 20 camas mixto.

- UTI 1 ° piso: 8 camas mixto.

- UCO 1° piso: 8 camas mixto.

- 2° piso Hemicuerpo: hab. 213: 3 camas mixto, hab 214: 4 camas mixto, 215: 3 camas
mixto, 216: 3 camas mixto total 13 camas.

- 3° piso: hab 301:4 camas mixto, 302: 2 camas mixto, 303: 2 camas mixto, 304: 2 camas
mixto, 305: 2 camas mixto, 306: 2 camas mixto, 307 citostaticos mixto, 308: 4 camas, total
camas 18 camas.

Las instalaciones en la cocina del area de produccién incluyen al Servicio de Nutricion
dotado por 4 nutricionistas divididos en 2 turnos del Policlinico Pami II y empleados de la
empresa contratada se componen por dos cocineros y tres camareros y dos nutricionistas.

Dietas Diarias: es el lugar donde se regeneran los alimentos cocidos en el servicio.

Esta compuesto por equipos de ollas , anafe y microondas, mesas de trabajo en acero inoxidable.
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Entre las caracteristicas mas destacables esta que tienen union piso pared codncavo; piso, paredes

y techos faciles de limpiar y con desagiies aptos para dicha limpieza.
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La regeneracion y llenado de carros de alimentos la realizan 2 personas (cocineros) con el
control estricto de las nutricionistas a cargo y el traslado queda a cargo de dos camareros que
aproximadamente tienen de 40 a 50 pacientes cada uno, dividido en 4 sectores, planta baja,
guardia transitoria y guardia , 1°, 2°y 3° piso del Policlinico.

En cuanto al area de almacenamiento, este cuenta con una seccion estanterias de material
para productos de almacenamiento en seco de mercaderia, como asi también descartables, y
utensilios para el expendi6 de las raciones.

Dos 2 camaras de alimentos destinadas para almacenar: en el primero las verduras y
vegetales y en el segundo las frutas.

En el area de aseo se almacenan los productos y el equipo de limpieza asi como la basura
producida en el Servicio de Nutricion. Y por ultimo el sector de apoyo nutricional estd
compuesto por nutricionistas, las cuales velan por el adecuado funcionamiento del servicio, entre
otras funciones.

En cuanto a los productos perecederos, algunos productos son utilizados inmediatamente,
asi como hay otros que permanecen almacenados cortos periodos de tiempo (maximo 3 dias). En
relacion a los productos no perecederos, permanecen en anaquel por un tiempo maximo de un
mes.

Diariamente, las frutas, vegetales pasan a las areas de preparacion, el alimento de
atmosfera modificada que una vez abiertos duran 24 horas, y cuentan también con fecha de
elaboracion, fecha de congelado y fecha de vencimiento. En el caso de los vegetales, éstos son
lavados, pelados (en caso de ser necesario) y picados en diferentes cortes segtin lo que establece

el menu. Una vez listos se refrigeran hasta que vayan a ser utilizados por los cocineros.
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La distribucion de los alimentos tiene la siguiente secuencia: los alimentos ya regenerados
son colocados en un carro térmico. Los alimentos frios (refrescos, ensaladas y frutas) son
colocados en el compartimento frio del carro de comidas .

Todos los empleados trabajan con cobertor de cabello, cubrebocas y guantes. El o la
nutricionista va dictando una a una las dietas de los pacientes; los cocineros van colocando los
alimentos en la bandeja y luego los deposita en el carro una vez lleno el mismo, los camareros
salen de la cocina rumbo a los pisos y a sus respectivas habitaciones del Policlinico Pami II para
servir los alimentos.

Aproximadamente una hora después de entregada la alimentacidon a los pacientes, los
camareros que repartieron los alimentos recogen la vajilla y regresan a la cocina, especificamente
al area de lavado de vajilla. En ésta area primeramente desechan los restos de comida de la
vajilla, luego la lavan manualmente con agua caliente. Una vez lavada, la vajilla es colocada
nuevamente en los estantes respectivos para ser reutilizada.

En cuanto a la limpieza y desinfeccion de las areas del servicio de alimentacion, las
mismas son higienizadas constantemente, pero mas detalladamente al finalizar cada jornada
laboral. En las noches, el piso y las paredes son lavados a profundidad por el personal de aseo del
hospital.

Actualmente el Servicio de Nutricion esta conformado por 4 nutricionistas distribuidos en
2 turnos, de las cuales hay 2 nutricionistas mas de la empresa que tiene la concesion que se
encargan de inspeccionar el suministro de las raciones, y 5 empleados de cocina que se dividen
en 2 cocineros (regeneradores de alimentos) mas 2 camareros y 1 bachero componen el servicio
de alimentacion. Los nutricionistas son todos licenciados y los empleados cuentan con cursos de

manipulacion de alimentos como requisito obligatorio para trabajar para la institucion.
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En cuanto a los vestidores y servicios sanitarios, ambos se encuentran dentro del subsuelo
Los vestidores y vestuarios estan adyacentes a la cocina: dos servicios sanitarios y dos vestidores
en el bafio de las mujeres y de igual manera en el bafio de varones. A veces cuentan con jabéon
antibacterial y toallas para secarse las manos en cada bafio. Ademas, ambos bafos tienen acceso
externo (desde un pasillo externo).

Aparte de los cuatro lavatorios en total que se encuentran dentro de los bafios, el servicio
cuenta con 6 lavatorios mas dentro del area de produccion con dispensador de jabdn
antibacterial, sin embargo no se cuenta regularmente con toallas de papel para el secado de las

manos.
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Para realizar el diagnostico se disefid una planilla confeccionada personalmente en la cual se

recopild informacion relevada en el campo.

Ver figura 1.

RESULTADOS DE LA APLICACION DE HERRAMIENTA DIAGNOSTICA

Para realizar un diagndstico institucional en relacién al cumplimiento del programa de BPM

buenas practicas de manufactura, se aplicé la herramienta disefiada.

Cada elemento evaluado esta desglosado en varios elementos para lograr el puntaje maximo.

Figura 1. Como podemos ver en la figura 1, los resultados obtenidos de la

aplicacion de la herramienta disgnostica disefiada personalmente, las variables en

cuanto a las evidencias detectadas en el servicio de alimentacion del Policlinico

Pami II.
Requerimiento Puntaje Puntaje
maximo Obtenido

L.Instalaciones 27 15
II.Equipos y utensilios 15 14
IILInstalaciones sanitarias y para personal 24 17
I'V.Précticas del personal 21 15
V.Almacenamiento y transporte 27 23
VI.Control de contaminacion cruzada 30 26
VII.Limpieza y desinfeccion 18 15
VIIILEtiquetado y manejo de sustancias 18 12

quimicas



IX.Control del agua 15 15

X.Control de plagas 18 9
XI.Mantenimiento preventivo 12 9
XII.Capacitacion e induccion 15 5
XIII.Control proveedores y materia prima 15 7
XVII. Documentacion y auditoria 15 6

A continuacion se detallara los motivos de la puntuacion obtenida para cada requerimiento:

L

II.

I1I.

I. Instalaciones: Se obtuvo 15 puntos de 27 debido a que si todas las ventanas tienen
proteccion contra insectos, pero algunas no cumplen con su funcién porque se encuentran
rotas, también en cuanto a los paneles de proteccion de paredes estan todos deshilachados
ya porque son de madera prensada y deberias ser de un material impermeable para poder
lavarlos. Por otro lado, la iluminacién cuenta con tubos fluorescentes sin proteccion
alguna para evitar posibles desmembramientos de los equipos por lo que tendriamos un
grave problema para la elaboracion correcta de los alimentos. Aunque existe un sistema
de ventilacion adecuado para eliminar olores, vapor, condensado y humo, no es suficiente
para controlar totalmente los olores que se desprenden de los alimentos al regenerarlos.
II: Equipos y utensilios segiin el puntaje asignado (14 de 15) debido a que aunque si
existen mangueras en el servicio de alimentacion, no son suficientes.

Instalaciones sanitarias y para personal: de la totalidad de puntos (24), se obtuvieron
unicamente 17 puntos debido a que: el personal cuenta con casilleros que se encuentran
en un pasillo que vincula directamente con la sala de elaboracion, los casilleros estan en

buen estado, y servicios sanitarios; actualmente los funcionarios no utilizan botas en las
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IV.

VI

VIL

27

areas que asi lo requieren; no existe cantidad suficiente de servicios sanitarios segun la
sala de elaboracion ; cabe aclarar que se esta construyendo todo un espacio nuevo que
abarca vestuario y sanitarios suficientes para el personal de cocina ; no cuentan
regularmente con suficiente sanitizante para el lavado de manos , atin cuando la limpieza
es evidente, no existen procedimientos ni registros; y aunque hay adecuada cantidad de
lavamanos, no estan adecuadamente equipados ni rotulados

Practicas del personal: en este requerimiento se denota la necesidad de una intervencion
urgente al personal ya que de 21 puntos se obtuvieron so6lo 13 ya que: si bien existe por
escrito una politica de higiene por parte de la empresa, el Policlinico no cuenta con un
manual de BPM; y tampoco se cuenta con registros con los cuales se pueda inspeccionar
diariamente las practicas del personal.

Almacenamiento y transporte: los 23 puntos obtenidos de la totalidad (27 puntos) se
debié a que: no existen registros ni controles frecuentes de temperaturas ni humedad
relativa.

Control de la contaminacion cruzada: de los 30 puntos se cumplié con 26 puntos por
los siguientes motivos: no se lleva a cabo una revision pre-operacional antes del inicio de
cada produccion; no hay acceso restringido en todas las areas y en las que si las hay a
veces el personal no las respeta; no todos los basureros tienen tapa.

Limpieza y desinfeccion: al no contar el Policlinico Pami II con un manual de limpieza
y desinfeccion, asi como el no registrar ni verificar calidad de la limpieza realizada en
equipos, superficies y utensilios, cabe aclarar que la empresa privada si cuenta con
innumerables medidas de seguridad alimentaria, que son confidenciales, el servicio de

alimentacion obtuvo una calificacion de 15 de los 18 puntos totales.
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Etiquetado y manejo de sustancias toxicas: de los 18 puntos totales del rubro, se
cumple unicamente con la mitad de los mismos (12 ), ya que aunque hay un aposento
separado para el almacenamiento de los productos quimicos, los mismos no estan
debidamente rotulados, no todos tienen envases adecuados, no se cuenta con las fichas
técnicas de toxicidad y el area no tiene acceso restringido.

Control del agua: en este caso se obtuvo el puntaje total (15 puntos) la empresa
contratada realiza el control y por medio del instituto el control de agua se encuentra
vencido el pliego de contratacion de limpieza y sanitizacion de tanques y cisternas.
Control de plagas: en éste rubro solo se cumplié con la mitad del puntaje (9 puntos de
18) ya que actualmente si existe un programa de fumigacion en vigencia, la empresa tiene
el contrato vencido y existen lugares de acceso de las plagas a las instalaciones, como lo
son las hendiduras debajo de las puertas de acceso al servicio.

Control de proveedores y materia prima: 13 puntos se obtuvieron de la totalidad (15)
ya que aunque se cuenta por escrito con procedimientos que incluyen criterios de
seleccion y métodos de evaluacion de proveedores, no se esta aplicando adecuadamente.
Se cuenta con la lista actual de proveedores autorizados; se distribuye eficientemente a
los proveedores las especificaciones claras de las materias primas en cuanto a pardmetros
de inocuidad; y se cuenta con procedimientos documentados para la recepcion de
materias primas.

Mantenimiento preventivo: debido a las instalaciones, se debera prestar especial
atencion a la infraestructura del lugar. Sin embargo, pasado este tiempo no se cuenta con
ningin manual de mantenimiento preventivo. Ademds actualmente no se encuentran

documentadas las normas de higiene personal que se deben seguir al realizar
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mantenimientos correctivos mientras los equipos se encuentran en operacion. Por lo antes
mencionado se obtuvo 9 puntos del puntaje total (12).

Quejas, trazabilidad y retiro del producto: se logrd obtener sélo 14 puntos de los 15
totales porque cuentan con un protocolo diario de muestreo y analisis del producto y
manejo de quejas referentes a inocuidad de los productos; se cuenta con un documento de
trazabilidad por parte de la empresa contratada y estan claras las acciones a seguir cuando
se detecta un producto no conforme; y se realizan ensayos ni registros para determinar la
efectividad del procedimiento.

Capacitacion e induccion: de los 12 puntos del rubro, se obtuvo 8 puntos ya que si bien
se cuenta con una matriz de capacitacion y concientizacion del personal en temas
relacionados con inocuidad de alimentos; no se determinan necesidades especificas del
personal de acuerdo al puesto que desempefian; aunque el personal contratado en su
mayoria cuenta con el curso de Manipulacion de Alimentos, no reciben charlas similares
en el servicio de alimentacion.

Documentacion y auditoria: se obtienen 6 de 15 puntos ya que en el servicio de
alimentacion del Policlinico Pami II no cuenta con un adecuado registro de la
informacion. Por otro lado, si podriamos decir que la empresa privada a cargo de la
elaboracion si posee documentacion, cabe aclarar que no realizan auditorias internas a
cargo del Policlinico Pami II que incluyan este tema; y por consiguiente no se lleva

registros de las acciones correctivas realizadas.
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Diagndstico para la planificacion de un Programa de buenas Practicas de
Manufactura para el servicio de alimentacion del Policlinico Pami II.

El éxito de un sistema de BPM buenas practicas de manufactura depende del desarrollo e
implementacion efectiva de procedimientos y condiciones sanitarias conocidos como “programa
de Buenas Practicas de Manufactura, los cuales permiten prestar mayor atencion al control de los
peligros asociados con los alimentos y su preparacion (FDA, 2005).

Ademas es imprescindible el compromiso gerencial y del personal para lograr los
objetivos de inocuidad, un programa de BPM buenas practicas de manufactura bien
confeccionado, comunicar claramente qué procedimiento debe realizarse, con qué frecuencia,
quién es la persona responsable y qué acciones deben realizarse si los procedimientos no estan
siguiendo el protocolo que esta por escrito o si los procedimientos no dan el resultado esperado.

Para la formulacién de un programa de BPM buenas practicas de manufactura los resultados
mas relevantes del campo de la aplicacion de la herramienta de la planilla de la figura 1, las
Buenas Précticas de Manufactura y Operaciones de Limpieza y Sanitizacion”. No se debe obviar
que cada establecimiento de alimentos tiene sus propias peculiaridades; por lo tanto, el programa
de BPM propuesto a continuacion tienen la finalidad de convertirse en una guia practica, util y
eficaz, para contribuir con la simplificacion de la gestion de la inocuidad de los alimentos en el

servicio de alimentacion del Policlinico Pami II.



INSTALACIONES

Mediante su normativa, las BPM buenas practicas de manufactura determina

que los locales destinados a servicios de alimentacion deberan cumplir con los

siguientes principios:

“La exclusividad de uso de dichos locales para el fin establecido”.

“El alejamiento y aislamiento de los locales de cualquier fuente de

contaminacion”.

“La dimension suficiente para el volumen de actividad requerido”.

“La facilidad en los accesos en el area de recepcion de materias primas”.

“El disefio de las instalaciones debe demarcar las zonas en las que se desarrollan

las actividades consideradas limpias y aquellas consideradas sucias, con el fin de
evitar el cruce de los mismos, con el consiguiente riesgo de contaminacion

cruzada”.

“La facil evacuacion de humos y vapores generados en la actividad propia

de las cocinas, asi como la necesaria regeneracion de aire limpio, con el fin de
evitar formacion de moho o condensacion indeseable”.

“La facil circulacion del equipamiento moévil usado en las cocinas, por lo que
todos los suelos de cocinas y dependencias deben estar a la misma altura”.

“El diseno y colocacion de equipos se hard de tal manera que se permita la

limpieza y desinfeccion adecuadas™.
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» “La necesaria existencia de instalaciones de almacenamiento, tanto para las

materias primas como para productos elaborados, en las bandas de temperatura

adecuadas para asegurar la salubridad de dichos productos”.

= “El empleo de materiales adecuados, tanto en la construcciéon como en los

equipamientos, para evitar cualquier tipo de posibilidad de contaminacion bien sea
directamente o a través de otras fuentes. Estos materiales deberan ser faciles de
limpiar, garantizando su integridad para que no haya posibilidad de roturas,

agrietamientos, desprendimientos, etc”.

Caracteristicas de las instalaciones:

i. Suelos, techos y paredes: Deberan de estar recubiertos con materiales inocuos, resistentes, de
facil limpieza y conservacion, resistentes a golpes, agrietamientos, etc. Seran lisos, de color claro
y resistentes a los productos que puedan alcanzarlos como agua, grasas y productos usados en su
limpieza. Las uniones entre los distintos paramentos se haran de forma redondeada para facilitar
su limpieza, evitando las esquinas y uniones de dificil acceso. Es recomendable el uso de
refuerzos de materiales de gran resistencia en las zonas donde el uso o transito de equipos
pudiera deteriorarlos. Los suelos serdan antideslizantes y contardn con la debida inclinacion hacia
los drenajes para facilitar el secado y evitar cimulos de agua. Los techos deberan impedir la
acumulacion de condensacion y la formacion de moho, evitando también la posible presencia de
suciedad que pudiera haber en tuberias, conductos de aire, etc. Se evitara que estas estructuras
estén a la vista. Todos los equipos instalados en paredes o techos dispondran de las protecciones

necesarias para evitar cualquier tipo de accidente por rotura, desprendimiento, etc. (Villalobos,

2006).
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ii. Ventilacion: Los locales contaran con una adecuada ventilacion y extraccion de humos y
vapores mecanica. La ventilacion serd la adecuada a la actividad desarrollada. En ambos casos se
garantizara que los flujos de aire vayan siempre de las zonas limpias a las mas sucias. Los
equipos de extraccion de humos y vapores se situaran encima de las zonas donde éstos se
produzcan, contando con capacidad suficiente para su rapida y completa eliminacion. Dichos
equipos contaran con filtros y otras piezas moviles facilmente desmontables que permitan su
limpieza y desinfeccion (Montiel, 2007).

iii. luminacién: La iluminacion podra ser natural o artificial, con la intensidad adecuada a la
actividad desarrollada, y con la calidad para que no produzca distorsiones en la apreciacioén de
los colores de los alimentos. Los dispositivos luminosos estaran protegidos de manera que en
caso de rotura no contamine los alimentos, haciendo su fijacion al techo de manera que se evite
la acumulacion de polvo y suciedad, y se facilite su limpieza (Montiel, 2007).

iv. Puertas y ventanas: Las puertas seran de material liso, que permita su facil limpieza y
desinfeccion. Deben disponer de medidas de prevencidon contra la entrada de insectos en las
puertas exteriores del local, asi como de dispositivos de cierre automatico. Las ventanas seran de
tal forma que no acumulen suciedad y no faciliten su uso como estanterias. Deberan disponer de
sistemas que eviten la entrada de animales indeseables, como por ejemplo cedazos. Sobre estos
sistemas se podra efectuar facilmente operaciones de limpieza y desinfeccion .

v. Sistemas de desagiie: Existira un nimero suficiente de sistemas de desagiie con una correcta
distribucion, e irdn provistos de los dispositivos adecuados (por ejemplo rejillas) que impidan la
aparicion de mal olor procedente del sistema de alcantarillado, ademas del acceso de insectos y
roedores. Los desagiies y rejillas seran facilmente lavados y no sobresaldré del nivel del suelo

para evitar retenciones de aguas (Villalobos, 2006).
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Aguas residuales: Las aguas residuales desembocaran a una red de evacuacion dotada de
alcantarillas y tuberias de material adecuado que lo unird a un sistema de depuracion industrial o
a la red de alcantarillado publico (Muguruza, 2008).
Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II Rosario en relacion a las
instalaciones
Si bien todas las ventanas cuentan con proteccion (tela mosquitera ) especificamente las
ubicadas en el area de lavado de vajilla en la cocina estan rotas y necesitan un cambio porque no
cumplen con su objetivo principal de proteccion y en cuanto a las rejillas, los topes en las
paredes necesitan un cambio porque son de madera prensada y estdn todos deshilachados
sabiendo el riesgo que estos pueden traer , y en cuanto a las rejillas también necesitan reparacion
porque algunas estdn dobladas y otros tramos sin sus soldaduras en buen estado. Se coordinara
con el Servicio de Mantenimiento para que realicen la respectiva modificacion.
Aunque se cuenta con extractores de vapor y olores (campanas de acero inoxidable), se solicitara
al Servicio de Mantenimiento que se coordine la revision de las mismas para verificar si estan
funcionando adecuadamente.
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Se debe disponer de una adecuada dotacion de equipos, menaje y utiles, que permita una
adecuada manipulacion de los productos alimenticios en las distintas fases y procesos realizados,
reduciendo el riesgo de contaminacion de los alimentos asi como de cualquier variacion de las
propiedades organolépticas de los alimentos. Para ello, todas las superficies que van a estar en
contacto con los alimentos deberdn ser lisas, de materiales inocuos, no corrosivos y no
absorbentes. El equipo utilizado en los procesos estard construido con materiales inocuos y no

corrosivos, y seran faciles de desmontar para garantizar su total limpieza y desinfeccion .
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Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion a los equipos y
utensilios: el servicio cumple con todas las recomendaciones de equipos y utensilios, excepto
que no se cuentan con las mangueras suficientes en todas las areas de procesos y
almacenamiento que las requieren, por lo que se debe gestionar la compra de, al menos, una

manguera mas.

INSTALACIONES SANITARIAS Y PARA PERSONAL

Los vestuarios del personal deberdn estar en un aposento adyacente a las areas de
manipulacion. Habra vestidores exclusivos para el personal del servicio de alimentacion.
Deberan contar con casilleros, basureros de pedal e inodoros suficientes segiin el nimero de
manipuladores. Por otro lado, se recomienda que los vestidores estén separados de los servicios
sanitarios. Ademas se debera contar con un procedimiento y registro de la limpieza de ésta area
(Xunta de Galicia, 2005).

En todo el servicio (incluidos los vestidores) deberan haber suficientes lavatorios, los cuales
deben estar dotados de jabon antibacterial, toallas de papel, sanitizante y rotulaciones sobre el
adecuado lavado de manos.

Por otro lado, el personal debera contar con areas de almacenamiento de comidas y de
esparcimiento fuera de las areas de produccion.

Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion a las instalaciones
sanitarias y para el personal.

El servicio cumple con las recomendaciones citadas anteriormente, excepto que:

El personal almacena alimentos en las areas de produccion, sin embargo se trasladard una camara

de refrigeracion fuera del area de produccion y sera exclusivo para que el personal almacene su

alimentacion.
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No todos los casilleros estan en buen estado y se encuentran en un pasillo que conecta a la cocina

puerta mediante y en cuanto a los servicios sanitarios estan adyacentes al comedor .

Debido a esto se gestiond en su momento con los directivos del Policlinico, la cual se estan

terminado obras que mejoraran definitivamente este inconveniente. Sin embargo para ello se
debera esperar que se cumpla el plazo de garantia de las nuevas instalaciones para realizar dichas

modificaciones.

No se cuenta con sanitizante en los lavatorios, sin embargo se debera solicitar la compra del

mismo con el Servicio de Aseo.

Aun cuando la limpieza es evidente, no existen procedimientos ni registros al respecto. Debido a

que el Servicio de Aseo se encarga de la limpieza de los vestidores, se coordinard con el mismo
la elaboraciéon y aplicacion de un manual para garantizar la adecuada limpieza de dichos

aposentos, asi como la elaboracion de un instrumento de verificacion de la limpieza.

Aunque hay lavatorios en un espacio adyacente al servicio de alimentacion y vestidores, no estan

debidamente equipados ni tiene la rotulacion de adecuado lavado de manos. Actualmente se esta
coordinando con el Servicio de Epidemiologia para dicho equipamiento, por lo que se espera que

se cuente con jabon antibacterial y toallas de papel suficientes para todos los lavatorios.

PRACTICAS DEL PERSONAL

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de principios y recomendaciones
técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad y su
aptitud, y para evitar su adulteracion.

Para asegurarnos que un producto sea seguro, se debe comenzar por verificar que los

alimentos llegados a la cocina estén debidamente correctos en cuanto a su fecha de vencimiento,
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de la cual son dos una de refrigeracion y la otra de congelado incluyendo la fecha de elaboracion
de los mismos , cabe nuevamente aclarar que estamos hablando de alimentos pertenecientes al
grupo de (Atmosfera Modificada). Ademas, deben tenerse en cuenta las condiciones 6ptimas de
almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacion e iluminacion.

Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban capacitacién continua
en temas relacionados. Ademas, debe controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles

enfermedades contagiosas entre los manipuladores.

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de
limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo de ufias. Debe realizarse antes de iniciar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso del servicio sanitario, de haber manipulado
material contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan un factor contaminante. Debe
haber indicadores (carteleria) que recuerden lavarse las manos y un control que garantice el
cumplimiento .

Situacion del Servicio de Nutricion del Hospital Policlinico Pami II en relacion a las
Practicas del personal
El servicio cumple con las recomendaciones citadas anteriormente, excepto que:

Si bien existe por escrito una politica de higiene como dijimos antes es de caracter confidencial

de la empresa contratada y no divulga sus resultados, es confidencial. El personal sigue bastante
bien las mejores normas de higiene adecuadas durante la produccion controladas por las
nutricionistas ya sea de la empresa como también del Policlinico Pami I y en cuanto a conductas

en ocasiones el personal utiliza maquillaje y alhajas.

No se cuenta con registros con los cuales se pueda inspeccionar diariamente las practicas del

personal.
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Para resolver parte de los inconvenientes antes expuestos se realizara por escrito una
politica de higiene; ademés no se le permitiré al personal que contintie trabajando si su estado de
salud no es el adecuado. También se brindaran capacitaciones con el fin de mejorar las normas de
higiene durante la produccion asi como la determinacion del lugar adecuado para colocar los
articulos personales. Por ultimo, se hara cumplir al personal en cuanto al no uso de alhajas y
magquillaje durante la jornada laboral y se disefiard un instrumento para registrar diariamente las
practicas del personal.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

A continuacion se detallan los requisitos de almacenamiento y transporte que se deben
cumplir como parte del programa de prerrequisitos a ser implementado.

Despensa de alimentos: Serd un lugar amplio, fresco y seco, con una temperatura entre 15 y 18°
C. Los armarios y estantes nunca contactaran con el suelo y dejaran un espacio suficientemente
amplio para facilitar la limpieza.

Almacenamiento en seco: La conservacion a temperatura ambiente es adecuada para productos
de bajo contenido en humedad, tales como productos deshidratados, frutos secos, cereales,
legumbres, panaderia, productos azucarados y también para conservas enlatadas, alimentos muy
acidificados y alimentos similares. Estos alimentos son llamados no perecederos porque no
requieren unas condiciones particulares de conservacion durante su almacenamiento o transporte.
No obstante, un mantenimiento inadecuado de las condiciones de almacenamiento, puede
provocar el deterioro de los envases, contaminacion de los alimentos, absorcion de olores.
Algunas condiciones generales que se deben seguir son:

Los locales para almacenar estos productos alimenticios tienen que ser frescos, ventilados y

S€COS.
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Las ventanas y demds posibles entradas de insectos y roedores deben estar provistos de rejillas u
otros mecanismos que impidan su penetracion.

La disposicion de los alimentos sera de tal forma que queden separados del suelo y de las
paredes para permitir la limpieza y la necesaria circulacion de aire que impida el
enmohecimiento de los alimentos.

Existira una estricta separacion entre productos alimenticios y productos quimicos utilizados en la
limpieza, desinfeccion y desratizacion de manera que no puedan suponer ningun riesgo de contaminacion
para éstos.

Camaras de refrigeracion: Se fabricaran con materiales resistentes a golpes, faciles de limpiar
y desinfectar. Los materiales de aislamiento no transmitirdn olores ni sabores a los alimentos, las
lineas de unidn de los paramentos verticales y horizontales seran redondeadas. Los suelos seran
impermeables, faciles de limpiar y desinfectar con pendiente suficiente que facilite el drenaje del
agua. Deberan disponer de un desagiie. Dispondran de termometros situados en lugar visible asi
como registradores graficos de temperatura. La sonda termosensible se colocara en la zona mas
alejada de la fuente de frio y a la altura correspondiente a la maxima carga de la cdmara. La
conservacion o almacenamiento de los alimentos debe de efectuarse de modo que se eviten
alteraciones anormales en sus caracteristicas organolépticas y cualquier tipo de contaminacion
quimica o microbiologica.

Algunas condiciones generales que se deben seguir son:

Los productos almacenados no deben rebasar nunca la capacidad de almacenamiento del
establecimiento, ni las temperaturas adecuadas al producto.

Siempre serd conveniente agrupar los alimentos segun su naturaleza, estado y forma de
conservacion. Todos los productos alimenticios, sin excepcion, deben almacenarse separados de

los no alimenticios.
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Se debe establecer un orden logico de colocacion de los alimentos en sentido vertical evitando
poner en las zonas superiores alimentos que durante su estancia o manipulacion puedan desprender
particulas contaminantes sobre los alimentos situados en planos inferiores, sobre todo si éstos son
alimentos listos para el consumo.

Los alimentos productores de olores deben conservarse aislados de aquellos que puedan
absorberlos.

Periddicamente se inspeccionara el estado de los alimentos almacenados, retirando los alimentos
enmohecidos, infestados, asi como aquellos cuyos envases aparezcan rotos, 0 que presenten
algun sintoma de posible contaminacion.

Hay que asegurar la rotacion de los productos, a través de una buena planificacion, en funcion
del tiempo de almacenamiento y condiciones de conservacion que exija cada producto.
Transporte: Todos los vehiculos destinados al transporte de alimentos deberan ser adecuados a
la finalidad que se destinan. Los vehiculos especiales para el transporte de productos perecederos
seran isotérmicos, refrigerantes, frigorificos o calorificos. Estan equipados con un dispositivo
apropiado de medidas y registro de la temperatura interior de la caja en un lugar visible. Los
contenedores o zonas de carga de los vehiculos serdn de materiales que permitan su facil
limpieza y desinfeccion. En el interior de los vehiculos la carga se estibard de forma que asegure
convenientemente la circulacion de aire. No se permitira transportar personas, animales, ni
productos que puedan contaminar a los alimentos o transmitir estos olores o sabores extrafios. Es
objetivo primordial del transporte mantener la temperatura exigida segun el tipo de productos,
para ello, al poner en marcha el equipo frigorifico se graduara el termostato a la temperatura
correspondiente. En ninglin caso se dejara fuera de servicio durante el transporte el equipo de

produccion de frio y las puertas se mantendran abiertas el menor tiempo posible.
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Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion al Almacenamiento y
Transporte: el servicio cumple con las recomendaciones citadas anteriormente, excepto que no
existen registros ni controles frecuentes de temperaturas ni humedad relativa; en ocasiones hay
un inadecuado almacenamiento de los alimentos; no se separan adecuadamente el producto no
conforme; y actualmente si se han fumigado las instalaciones del servicio de alimentacion.

Es por ello que se recomienda:

Disenar el instrumento adecuado para controlar frecuentemente las temperaturas y la humedad
relativa de los alimentos y diferentes equipos del servicio de alimentacion.

Capacitar al personal en relacion al adecuado almacenamiento de los alimentos.

Definir el procedimiento a seguir para separar adecuadamente un producto no conforme.

VI. CONTROL DE CONTAMINACION CRUZADA

La contaminacién cruzada consiste en el traslado de microorganismos patogenos desde
alimentos contaminados a otros alimentos, tanto de manera directa como indirecta. En este caso
como en la cocina del Policlinico Pami II se regeneran los alimentos habria un riesgo mucho mas
bajo de contaminacién cruzada. Es una de las principales causas de intoxicacion alimentaria,
pero es facil de prevenir. La prevencion de la contaminacion cruzada tiene como finalidad evitar
las practicas incorrectas que desencadenan dicha problematica (Muguruza, 2008).

Para documentar este procedimiento, se deberan observar las rutas de transporte de:
materias primas, producto en proceso, producto terminado y movimiento de colaboradores; de
esta forma, se podran determinar las posibles causas de contaminacion cruzada.

Se debera analizar
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. Recibo y almacenamiento del o los alimentos: se deberd determinar una zona

especifica dentro de la planta para el recibo de los alimentos en atmosfera modificada y otros
como postres y frutas. Ademas se deben establecer los lineamientos necesarios para el recibo

apropiado de las materias primas.

* Manejo del producto terminado alimento en atmdsfera modificada : se identificard la ruta

del producto listo para ser emplatado en bandeja ranchera dentro del carro térmico.
» Higiene: la limpieza y desinfeccion de las instalaciones y del personal es indispensable para

evitar la contaminacion cruzada dentro de la misma.

= Movimiento del personal en la cocina y pisos del Policlinico: se demarcara la planta por

zonas y se identificardn las zonas de produccion y las de transito libre, asi como las reglas

de movimiento dentro de la planta.

= Comportamiento del personal: las Buenas Practicas de Manufactura dentro del

comportamiento del personal son muy importantes para evitar la contaminacion

cruzada.

» Manejo de devoluciones: se identificard un lugar especifico para el manejo de las

devoluciones asi como el procedimiento y manipulacion a seguir con cada una de ellas.

Situacion del Servicio de Nutricion Policlinico Pami II en relacion a la
Contaminacion Cruzada

El servicio cumple con las recomendaciones citadas anteriormente, no hay acceso
restringido en todas las areas y en las que si las hay a veces el personal no las respeta; los
basureros tienen tapa pero en varias oportunidades quedan destapados por mucho tiempo;
se observa que hay adecuadas técnicas para evitar la contaminacidén cruzada, sabiendo
que en el lugar se regeneran los alimentos hay menor riesgo de contaminacion cruzada.

Es por ello que se debe: definir una guia de revision de plan pre-operacional y su
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respectivo instrumento de registro. Rotular adecuadamente las 4reas de acceso restringido

y velar porque se respete.
Adquirir basureros con tapa para las diferentes areas del servicio de alimentacion.
Refrescar al personal mediante una capacitacion adecuada constante para la correcta
manipulacion que se debe tener en el servicio para evitar la contaminacion cruzada.
LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para la implementacion en las cocina del centro hospitalario es el establecimiento de un

programa de limpieza y desinfeccion como pieza basica dentro del total de medidas preventivas
que se establezcan para controlar los peligros identificados en las diferentes etapas de los
procesos de elaboracion de los platos preparados. Ademads, también es necesario para un correcto
mantenimiento de las instalaciones, equipos y Utiles que intervienen en la elaboracion de los

mismos(Fraser, 2010).

Las instalaciones dedicadas expresamente al lavado y desinfeccion de utensilios y material
de trabajo serdn construidas con material resistente a la corrosion y faciles de limpiar.
Dispondran de suministro de agua potable tanto fria como caliente en la cantidad adecuada. En
las zonas de lavado automatico de vajilla mediante medios mecénicos, se habilitard la adecuada

extraccion de vapores que genera dicha actividad.

i. Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami Il en relacién
a Limpieza y Desinfeccion

El servicio cumple con las recomendaciones citadas anteriormente por parte de la empresa
contratada, aclarando que sus registros permanecen en confidencialidad, y que no se cuenta con

un manual de limpieza y desinfeccion en manos de Policlinico Pami II asi como no existen ni se
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realizan registros ni verificaciones de la calidad de la limpieza realizada en equipos, superficies y
utensilios.

Debido a ello se elaborara un manual de limpieza y desinfeccion para velar por la adecuada
higienizacion del servicio de alimentacion; y se disefiard un instrumento para registrar y verificar
la calidad de la limpieza realizada.

VIII. ETIQUETADO Y MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

Con un Programa de Almacenamiento Seguro de Sustancias Quimicas se busca promulgar
y establecer practicas seguras para el uso, manejo y almacenaje de todas aquellas sustancias
quimicas que se utilizan en el Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II.

Existen muchas situaciones de trabajo en las que rutinariamente se confia en que las
sustancias quimicas haran lo que se espera de ellas. Pero tan importante como el manejo seguro
de estas sustancias quimicas, lo es su almacenamiento seguro. Si no se las almacena
apropiadamente, las sustancias quimicas pueden causar lesiones personales, incendios o
explosiones. Existen procedimientos para el almacenamiento seguro que deben seguirse para
evitar que ocurran accidentes de sustancias quimicas a los empleados y en el lugar de trabajo.
Etiquetado

El factor mas importante en la seguridad del almacenamiento de las sustancias quimicas
es conservarlas en sus envases originales. Se debe verificar que cada envase de sustancia
quimica tenga una etiqueta, ya que es una manera rapida de determinar si el material
constituye un riesgo de incendio, de salud o de reactividad. Los envases originales de
sustancias quimicas se deben mantener con etiquetas legibles y en buenas condiciones.

La etiqueta debe tener como minimo la siguiente informacion:

* Nombre de la sustancia quimica
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« Indice de peligrosidad o aviso de seguridad
» Caracteristica de peligrosidad principal

= Distribuidor o fabricante

Es importante que se incluya la fecha en que se recibio, abri6 y cuando debe descartarse,
debido a que algunas sustancias pueden deteriorarse o dafarse con el tiempo, volverse
inestables y estallar al removerlos la tapa de sus envases.

Datos del producto de limpieza y desinfeccion.

El listado de productos de limpieza y desinfeccion: debemos tener en cuenta: Nombre Comercial,

Funcion , Principio Activo, Fabricante, Habilitacion, Preparacion, Usos

En estas hojas se especifica entre otra informacion lo siguiente:

Identidad de la sustancia quimica

» Riesgos fisicos y a la salud

= Limites de exposicion

= Precauciones

Almacenamiento

Las sustancias quimicas se deben almacenar en areas bien ventiladas, sin exponerlas a la luz
solar directa ni a otras fuentes de calor, y lejos de chispas, llamas, electricidad estatica u otras
fuentes de ignicion. Asegurese de que el material de las repisas de almacenamiento sea resistente
al ataque de acidos y lo suficientemente resistente para soportar el peso de los contenedores. Las
repisas deberan tener un reborde o estar levemente inclinadas hacia atrds para que los

contenedores no se deslicen sobre el borde. Se puede optar por usar codigos de colores en los
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contenedores para que corresponda con el color en la repisa donde deben almacenarse para
rapido acceso y el debido retorno al almacenamiento. Nunca se debe almacenar sustancias
quimicas a mayor altura que el nivel de la vista, ya que si la sustancia quimica se derrama
accidentalmente la persona podria estar en riesgo de salpicarse con la sustancia quimica, lo cual
resultaria en quemaduras. Se debe asegurar que los equipos de primeros auxilios y los materiales
para limpiar los derrames de sustancias quimicas estén accesibles en todo momento.

Algunas recomendaciones para un adecuado almacenamiento son:

= Las sustancias quimicas deben colocarse de manera que las sustancias incompatibles se

almacenen separadamente.

* No se recomienda almacenar junto a un fregadero una sustancia quimica reactiva al agua,

oxidos junto a inflamables, acidos junto a materiales basicos ni toxicos junto a un escritorio.

Las sustancias quimicas nunca deberan almacenarse o refrigerarse con alimentos.

= No se debe almacenar contenedores de sustancias quimicas uno encima del otro ni sobre el

piso donde se los pueda volcar accidentalmente.

* No dejar casualmente los contenedores de sustancias quimicas en el lugar donde los us6 por

ultima vez ni hacerlos a un lado para hacer espacio para otro trabajo. Se debe devolver los

contenedores a su propio lugar de almacenamiento.

Las areas de almacenaje de las sustancias quimicas deben cumplir con los siguientes requisitos

minimos:

= Segura pero de facil acceso y control

* Piso con base impermeable

» Estructuras de retencion en caso de derrames
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= Debidamente identificada

» Acceso controlado y limitado a uno o dos empleados

» [luminacion adecuada

= Extintores tipo ABC de 10 Ibs.

= Sistemas de extraccion o ventilacion adecuada

= Sistema de alarma en caso de incendio

» Sistema de comunicacion

» Equipo y materiales para el control de derrames

* Ducha de emergencia y fuente de lavado de ojos

Mantenimiento.
El mantenimiento es otro factor importante en el almacenamiento de sustancias quimicas.
Debe designarse a una persona para inventariar periodicamente las sustancias quimicas,
no solo para verificar el almacenamiento apropiado sino también para inspeccionar ;los
contenedores dafiados o corroidos, signos de derrames o la acumulacion de presion en el
contenedor. Se debe velar por que los contenedores de sustancias quimicas vacios o
dafiados se desechen apropiadamente.

Inventario de Sustancias Quimicas

Se debera mantener un inventario de sustancias quimicas que incluya todas las sustancias

quimicas que existen en las diferentes areas de trabajo. Se debera actualizar por semestre o cada

vez llegue una sustancia. Incluird, como minimo, la siguiente informacion:
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* Nombre del producto o de la sustancia quimica

» Fecha de recibo, de expiracion o ambas

» (Caracteristica de peligrosidad asociada

» Estado fisico

» Tipo de envase y cantidad

= Nombre del fabricante

Clasificacion de las Sustancias Quimicas
Los criterios para el almacenamiento, clasificacion y segregacion de las sustancias
quimicas, como minimo, deben incluir los siguientes grupos o categorias (Marquez,
2006):
Sustancias inflamables
Sustancias combustibles
Sustancias piroforicas
Sustancias corrosivas
Sustancias toxicas
Sustancias oxidantes
Compuestos que forman perdxidos
Compuestos que reaccionan con agua
Sustancias cancerigenas
Sustancias teratogénicas

Sustancias mutagénicas



49

Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II relacion a Etiquetado y Manejo
de sustancias toxicas

El servicio cumple parcialmente con las recomendaciones citadas anteriormente, excepto que
aunque hay un deposito separado para el almacenamiento de los productos quimicos, los mismos
no estan debidamente rotulados, no todos tienen envases adecuados, y en algunos casos tampoco
se sabe el origen ni mucho menos si es apto para cubrir con la limpieza o desinfeccion correcta
,no se cuenta con las fichas técnicas de toxicidad y el area no tiene acceso restringido.

Es por ello que se debe:

* Procurar que los envases de los productos quimicos sean aptos y estén debidamente

rotulados.

= Recopilar las fichas técnicas de todos los productos quimicos.

» Determinar dicha 4rea como acceso restringido y procurar que se respete.

CONTROL DEL AGUA

Con respecto al control del agua, el servicio de alimentacion del Policlinico Pami II cuenta
con un sistema de control del agua de desinfeccion y sanitizacion el tanque y cisterna de agua
de cuyos controles estan a cargo del Servicio de Higiene y Seguridad del Policlinico Pami II, por
los cuales son los responsable del mantenimiento preventivo y correctivo de dicho sistema,
también la empresa contratada hace sus respectivos analisis pero estos son confidenciales.

Aunado a esto es importante mantener un suficiente suministro de agua de consumo
humano, tanto fria como caliente, para los distintos usos y procesos relacionados con los
alimentos (FAO, 2010).

La garantia de la potabilidad del agua utilizada se hara segtin lo establecido en el protocolo

de gestion de suministro de agua del centro hospitalario.
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Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion al Control de Aguas.
El servicio no cumple con todas las recomendaciones citadas anteriormente debido a que si bien
se cuenta con un servicio brindado por la empresa contratada de limpieza de tanques y de
potabilizacion de agua y sus respectivos controles por parte del Servicio de Higiene y Seguridad
del Policlinico Pami II, aclaramos que en este momento no se ha renovado la contratacion de una
nueva empresa para que lo siga realizando y asegurando agua potable segura.
A la vez la empresa contratada realiza analisis periodicos de agua para verificar la calidad de la
misma.
Las autoridades deberian resolver a la brevedad posible este problema que podria ocasionar
un riesgo para la salud de los pacientes y empleados del Policlinico Pami II.
CONTROL DE PLAGAS

El control de plagas es la regulacion y el manejo de algunas especies referidas como
plagas, normalmente por tratarse de especies que afectan la salud de los habitantes, la ecologia,
la economia, etc. Es importante establecer una serie de normas o disposiciones que forman los
lineamientos del Programa de Control de Plagas (MIP) del Policlinico Pami II , con el cual se
pretende prevenir el ingreso de insectos, roedores u otros animales a la planta, ya que la
evidencia o existencia de plagas en un centro hospitalario, especificamente en el servicio de
alimentacion, se considera como una de las violaciones mas serias de sanidad . Para lograr la
aplicacion efectiva del Programa de Control de Plagas se requiere no solo una planta construida
apropiadamente, sino también que se cumpla con medidas de higiene en el interior de la misma y
alrededores. Una planta debidamente higienizada y con predios o alrededores bien limpios, se
convierte en un lugar inhospito para cualquier tipo de plaga.

Para ello se deberan determinar responsables, funciones y requisitos por cumplir, las cuales
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se describen a continuacion (CNP, 2005).
i.  Responsables
Segun designacion de la Direccion Administrativa del Policlinico Pami II, el responsable
de la contratacion del programa de fumigacion es el Servicio de Higiene y Seguridad del
Policlinico Pami IT , bajo la supervision del Servicio de Nutricion.
El Servicio delega en forma escrita al sector de compras y contrataciones en donde se le exige un

pliego de bases y condiciones a cumplir en :

» Supervisar los alrededores de la planta: Control de infestaciones por aves, roedores o

insectos; Control de maleza y drenaje del terreno; Control sobre el Manejo y Disposicion
de Desechos (Basura y aguas residuales); Control de Acumulaciéon de Materiales en
Desuso; control diario de trampas externas.

» Supervisar dentro de la planta: Vigilar el estado de los pisos,paredes, ventanas, bafios y
servicios sanitarios;

» Deteccion de infestaciones por aves, roedores o insectos;

» Condiciones de Almacenamiento de Insumos, materias primas o producto terminado;
Vigilar disposicion de basura y aguas residuales;

» Controlar presencia de materiales y/o equipos en desuso.

= Supervisar el personal: Brindar capacitacion a los trabajadores para que colaboren con el

Control de Plagas; Conocer directrices sobre guardar pertenencias de los empleados;

= Supervisar habitos de higiene del personal.

» Inspeccion: Realizar inspecciones periddicas segun programa;
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= Realizar informes escritos sobre estas inspecciones.

» Otras funciones: Coordinar con la Compaiiia experta en Control de Plagas, encargada de

ejecutar algunas de las medidas correctivas; procurar el suministro de los implementos
necesarios para aplicar el Programa de Control de Plagas.

En relacion al Programa Control de Plagas como tal, las medidas Permanentes de Control
de Plagas pueden ser de tipo preventivo o correctivo. Las primeras consisten en evitar en todo
momento la entrada de plagas a la planta y las segundas en eliminar aquellas que logren entrar.
Dado lo anterior se debera procurar el cumplimiento de las siguientes medidas:

i.i. Medidas Preventivas:

» Se protegeran todas las aberturas del edificio (puertas, ventanas, compuertas, ductos de

ventilacion, etc.) hacia el exterior, con malla mosquitera.

» Se mantendran todas las paredes cubiertas y selladas.

» Se instalaran ldminas de metal o de hule en la parte de abajo de todas las puertas que dan

al exterior de la planta.

» Todas las puertas de ingreso a la planta cerraran adecuadamente y en forma automatica

(brazos de autocierre hidraulico). Ademas recibiran la vigilancia y mantenimiento adecuados
para que esta condicion siempre se cumpla.Podran colocarse cortinas plasticas o cortinas de

aire en las puertas.

» Se mantendra el orden dentro y fuera del lugar, todo el tiempo.

= [Es obligatorio mantener la planta libre de perros, gatos o cualquier otro animal.



53

Se aplicaran buenas practicas de almacenamiento en las bodegas de materias primas y

producto terminado:

Se dejara un espacio de 45 cm de ancho, entre paredes y filas de productos y equipos

Es conveniente pintar una banda de color blanco en el piso de 45 cm de ancho, como

minimo, pegada a la base de la pared a todo el alrededor del area interna del edificio, para

poder detectar posibles infestaciones.

Mantener recipientes de materias primas y/o de productos terminados bien cerrados.

Limpiar todas las suciedades inmediatamente.

Tener buena iluminacion

Hacer rotacidon de materiales almacenados.

Todos los basureros se taparan adecuadamente y se colocaran en un lugar con piso de

concreto y con drenaje, de modo que se pueda lavar y eliminar la basura que pueda caer.

Eliminar lugares aptos para albergar plagas: eliminar las esquinas oscuras; paredes y

techos falsos; mantener el equipo alejado de paredes y procurar que exista cierta distancia
entre éste y el piso para facilitar la inspeccion; eliminar todo el equipo y tuberias que no

se usen; eliminar acumulaciones de basura y/o materiales.

El edificio y la maquinaria deben estar libres de rajaduras que permitan la permanencia

de insectos.Todas las grietas que puedan estar en contacto con los alimentos deben ser

eliminadas.
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1.1.i. Medidas Correctivas

Para el establecimiento de las medidas correctivas se debera contar con la asesoria de una
Compaiiia experta en Control de Plagas, pues las mismas dependen del tipo de plaga existente y
del grado de infestacion. Las medidas correctivas establecidas por la Compafiia experta en
Control de Plagas deberan estar por escrito y adjuntarse al expediente de la contratacion del
pliego de base condiciones y especificaciones técnicas . La Compaiia experta en Control de
Plagas debera emitir reportes de fumigacion, control de trampas o cebos, o cualquier medida que

ponga en practica para el control de plagas.

iv. Funciones de la compaiiia experta en Control de Plagas

Los reportes emitidos por la Compafiia experta en Control de Plagas deberan ser
archivados por el encargado del Programa en este caso por la Division Higiene y Seguridad del
Policlinico Pami II. Estas medidas correctivas se deberan regir por los siguientes lineamientos
técnicos:

Se colocaran trampas con cebo en la parte externa de la planta, las mismas deberan de ser

seguras y bien cerradas. También se colocaran por el lado de afuera de las paredes de la

planta.

La planta en general debera ser fumigada como minimo dos veces al aflo, para prevenir la
presencia de cualquier insecto. La Compaiiia experta en Control de Plagas deberd determinar la
frecuencia de dichas fumigaciones dependiendo del tipo y grado de infestacion. Todos los
pesticidas y rodenticidas son considerados venenos, por lo tanto en caso que se deban mantener
en la planta, deben guardarse en lugares cerrados, totalmente separados del area de proceso, bien

identificados, para evitar un error en su uso.
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No se permite su uso en areas internas de la planta. Se recomienda almacenar estos

productos en el area de almacenamiento de productos de limpieza.

Podran efectuarse fumigaciones para el control de insectos, procurando que los productos

de caracter residual sean aplicados en las areas externas y en las puertas y ventanas. En el

interior de la planta podran utilizarse insecticidas de efecto inmediato.

Después de efectuarse una fumigacion se debera lavar todo el equipo y los pisos antes de

iniciar el procesamiento de alimentos.

vii.  Funciones del Servicio de Alimentacién:

Entre las inspecciones que debe realizar el funcionario designado por la jefatura del
Servicio de Alimentacion estan:

Si se instalan trampas para plagas, las inspecciones de las mismas deberan efectuarse

diariamente. Se mantendrd un registro, con la cantidad de insectos y/o roedores en cada

unidad para identificar areas potenciales de crecimiento.
Si como parte de las medidas de control se instalan trampas (adhesivas, mecénicas, con cebo) ya
sea para el control de roedores o insectos se debe contar con un plano de la planta que indique
claramente donde se encuentra ubicada cada trampa.
La planta deberd ser revisada constantemente para detectar posibles grietas o formacion de
orificios en paredes, techo y/o piso. Toda la informacion complementaria referente al Control de
Plagas, suministrada o no por la Compaiiia externa, deberé archivarse.
Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion al Control de Plagas
El servicio presenta el inconveniente de que si bien actualmente existe un programa de
fumigacion no estd en en vigencia ( no hay una empresa ain porque ha fracasado el objeto de

contratacion) del servicio de desinsectacion y desratizacion para el Policlinico Pami II .
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Xlll. CONTROL PROVEEDORES Y MATERIA PRIMA

Con el fin de consumir alimentos seguros, la correcta eleccion de materias primas es
fundamental un programa de BPM buenas practicas de manufactura. Para esto serd necesario
definir los criterios de seleccion de proveedores.

Con el fin de facilitar los controles a efectuar en esta fase siempre se considerara la
recepcion de materias primas como un punto critico de control, independientemente de los
tratamientos que éstas sufran durante el procesado, debiéndose definir siempre los limites
criticos y los sistemas de vigilancia especificos. Todas las operaciones e incidencias de recepcion
de materias primas se documentaran.

La seleccion y normas al proveedor es el conjunto de pasos que permitirdn el
aprovisionamiento de materias primas necesarias para la elaboracion de las comidas. Para la
seleccion del proveedor en los concursos de suministros que realice el centro hospitalario, el

proveedor debera cumplir los siguientes requisitos minimos:

. Presentar el permiso sanitario de funcionamiento vigente.

. Deberéa tener implantado y aplicado un sistema BPM.

. Permitird auditorias a sus instalaciones por personal designado por el centro
hospitalario.

En el caso de optar por suministrar a través de proveedores intermediarios, estos deberan
acreditar que las materias primas son adquiridas en establecimientos que cumplan los requisitos
anteriores .

Se elaborara un listado de las materias primas necesarias para la elaboracion de las dietas
brindadas por el servicio de alimentacion. Todas las materias primas que se adquieran a los

proveedores, seran especificadas de manera precisa y actualizada. Se definiran todos los factores
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que se juzguen importantes, incluyendo los factores que permitan aceptarlas o rechazarlas. Las

especificaciones de compra deberan respetar los siguientes parametros:

» Descripciéon de la materia prima y su funcionalidad. En el caso de ser un producto

elaborado deberd incluir la lista de ingredientes.

* Pruebas microbioldgicas que reflejan ausencia de patogenos.

» Requisitos de envasado y etiquetado.

» (Condiciones de almacenamiento y transporte.

* Planes de muestreo analiticos para comprobaciones microbiolégicas y/o nutricionales.

Aunado a esto existira un programa de BPM buenas practicas de manufactura a los
proveedores para poder verificar un suministro seguro de materias primas.

La adquisicion de materias primas es una actividad de tanta o mas trascendencia que el
resto de operaciones posteriores, incluida la elaboracion o preparacion del producto final. Del
estado de los alimentos que se adquieran dependera, en gran parte, la salubridad de los productos
finales. Hay que tomar las medidas necesarias para que ningun producto no conforme pueda ser
aceptado y utilizado, teniendo en cuenta la capacidad de almacenamiento y las temperaturas a las
que se han de almacenar los productos (FDA, 2009).

Algunas condiciones generales que se deben seguir son:

» Las materias primas deben proceder de proveedores autorizados, cumplir las

correspondientes Reglamentaciones Técnico-Sanitarias, estar contenidas en envases

adecuados y ser transportadas en condiciones idoneas.

= Debe comprobarse y conservarse toda la documentacion que acredite el
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» Origen de las materias primas y demds productos adquiridos.

» Se observaran las caracteristicas exteriores de calidad en los productos no envasados,

como olor, color, textura, entre otras.

= Comprobar que los envases no tengan deformaciones, ni roturas, que indique la fecha de

caducidad o consumo preferente, y rechazar aquellos sin fecha, o con la fecha vencida.

» No se adquirirdn alimentos que deban conservarse bajo frio si estan expuestos a la

temperatura ambiente o camaras frigorificas con temperaturas superiores a las que precise

el producto.

» Rechazar por norma todo producto no envasado que, debiendo consumirse tal como se

vende, sea manipulado por el distribuidor y transportista de manera inadecuada,
igualmente aquellos productos colocados en mostradores sin proteccion y que estén

expuestos a contaminacion por parte de compradores, de insectos, etc.

= Tratandose de conservas o semiconservas enlatadas, rechazar las latas abombadas o con

cualquier otra deformacion u oxidacion, o que ofrezcan sospechas de tener poros o fisuras

por los que haya podido introducirse aire.

* En el caso de los productos congelados, comprobar que se hallen bien conservados, con

envases en buen estado, sin deformaciones o signos de descongelacion; y transportados

en bolsas isotermas o en vehiculos provistos de aislamiento térmico.

» Los productos que no se devuelvan inmediatamente al proveedor por

Las anomalias deben ser identificadas correctamente y aisladas del resto del lote.

Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion al Control de

Proveedores y Materia Prima
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El servicio de alimentacidon no cuenta con procedimientos por escrito que incluyen criterios de
seleccion y métodos de evaluacion de proveedores, para que esté se aplique adecuadamente.
Aclaramos que si se cuenta con la lista actual de proveedores autorizados; donde se distribuye a
los proveedores las especificaciones claras de las materias primas en cuanto a parametros de
inocuidad; y se cuenta con procedimientos documentados para la recepcion de materias primas,
aunque en reiteradas veces se constaté el mal manejo por parte de algunos proveedores con
respecto a las materias primas.

Para ello es recomendable:

» Disenar un instrumento para la evaluacion constante de los proveedores.

* Actualizar la lista de proveedores autorizados.

= Distribuir eficientemente a los proveedores las especificaciones que deben

cumplir las materias primas brindadas en cuanto a parametros de inocuidad y
calidad. Documentar los procedimientos para la recepcion de materias primas.
XIV. MANTENIMIENTO PREVENTIVO
Un programa de mantenimiento de equipos debe contener metodologias para identificar
los equipos y su historial, asi como para realizar inspecciones programadas, ejecutar
mantenimientos de orden correctivo y preventivo, realizar seguimiento de las frecuencias de
intervencion y cambio de partes para establecer necesidades de cambio o reparacion profunda
(Muguruza, 2008).
Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion al Plan de

Mantenimiento
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Debido a las instalaciones, los equipos deberan darle el mantenimiento preventivo
necesario para evitar imprevistos. Ademas actualmente no se encuentran documentadas
las normas de higiene personal que se deben seguir al realizar mantenimientos correctivos
mientras los equipos se encuentran en operacion.

Para resolver estas situaciones se debe:

» Solicitar a las empresas proveedoras del equipo la manera de brindarle

mantenimiento preventivo al equipo y a partir de esta informacion elaborar un

manual de mantenimiento preventivo y a la vez correctivo.

» Determinar las normas de higiene personal que se deben seguir al realizar

mantenimientos correctivos mientras los equipos se encuentran en operacion.

XV. QUEJAS, TRAZABILIDAD Y RETIRO DEL PRODUCTO

La trazabilidad ha de ser concebida como un sistema de identificacion de productos o
grupos de productos a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, especialmente justificado por
razones de seguridad alimentaria. Para ello se debe disponer de un sistema de gestion
documental que permita identificar y realizar un seguimiento de los productos que entran,
permanecen y salen del area de produccion de forma agil, rapida y eficaz, con el fin de que ante
una pérdida de seguridad del producto puedan adoptarse las medidas necesarias (Gobierno de
Canarias, 2005).

Uno de los requisitos imprescindibles para alcanzar la finalidad de este sistema es la total
implicacion de todos los eslabones de la cadena alimentaria. La ruptura en la transmision de
informacion en cualquier punto implica la invalidez de todo el sistema, haciendo inutiles los
esfuerzos realizados por el resto de los operadores.

Importancia del Sistema de Trazabilidad

Al margen de su requerimiento legal, el seguimiento de un adecuado sistema de
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trazabilidad presenta grandes ventajas para los consumidores, para el servicio de alimentacion y
para la administracion.

En caso de problemas sanitarios, quejas de clientes, fallos en la produccion, etc, se puede
retirar los productos con la mayor rapidez y también resulta mas sencillo determinar la causa del
problema y demostrarlo con la debida diligencia, asi como decidir el destino de los productos
(Gobierno de Canarias, 2005).

Sistema de Trazabilidad

Para la iniciacion del Sistema de Trazabilidad, es necesario hacer una revision
pormenorizada de todos los procesos y sistemas de registro que se llevan a cabo en el
establecimiento, valorando su posible utilidad. Es recomendable contactar con proveedores y
clientes, con responsables de otros establecimientos, con auditores y con las autoridades
competentes.

Para el establecimiento de un correcto sistema de trazabilidad se deben realizar cuatro

pasos (FAO, 2010):

* Definir como se van a agrupar los productos: se debe agrupar el conjunto de unidades que

produce, fabrica, envasa o, en términos amplios, maneja y, ademas, identificarlo.

» Definir el ambito de aplicacion (hacia atrés, de proceso y hacia delante). Se recomienda

3

iniciar con la trazabilidad de “un paso adelante” y “un paso atras”. Conforme haya

adaptacion al sistema se pueden ir aplicando mas “pasos hacia atras”.

» Definir la documentacion necesaria: Debera registrarse toda la documentacion relativa

a los productos (materias primas, productos intermedios y productos finales), a la

comercializacion (proveedores y comensales) y a las actividades generadas como
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consecuencia del procedimiento de verificacion del sistema.

» [Establecer mecanismos de verificacion del sistema: En la revision periddica de que el

plan de trazabilidad se estd aplicando de forma correcta, resulta practica la simulacion de

una alerta sanitaria. Para ello, se deberd tomar un producto al azar y tratar de hallar las

materias primas que han intervenido y, al contrario, tomar al azar la documentacion de
una materia prima, y tratar de conocer el producto del que ha formado parte y la
distribucion del mismo.

La trazabilidad hacia atrds permitird, a partir de un producto intermedio o final, obtener
de forma agil la informacién relevante asociada a dicho producto, hasta llegar al origen de las
materias primas. Los puntos a considerar del servicio de alimentaciéon seran el nombre y
direccion de los proveedores, los productos recibidos con su identificacion, nimero de unidades
y fecha de duracion minima o la fecha de recepcion.

La trazabilidad del proceso permitira vincular los productos que entran en el servicio de
alimentacion con los que salen. Es necesario tener en cuenta las divisiones, cambios o mezclas
de lotes o agrupaciones, asi como el niumero de puntos en los que es necesario establecer
registros o nexos con el sistema de autocontrol ya establecido. Aspectos relevantes en este punto
seran la identificacion de los productos obtenidos como resultado de las operaciones
desarrolladas en la empresa, a partir de qué productos, nimero de unidades de venta producidas
0 qué procesos se han llevado a cabo y cuando.

La trazabilidad hacia delante permitirad conocer donde se ha distribuido un determinado
producto. Con ella, a partir de una materia prima se puede conocer el producto final del que ha
formado parte. Se deberan tener en cuenta en el servicio de alimentacion el nombre y numero de

cama de los pacientes, la alimentacion distribuida y la hora de salida del servicio .
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Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relacion a Quejas,
Trazabilidad y Retiro del Producto

Si bien se cumple a cabalidad con lo establecido en este inciso el Policlinico Pami II al
no contar con un procedimiento para la recepcion y manejo de quejas referentes a inocuidad de
los productos; tampoco se cuenta con un documento de trazabilidad y retiro del producto; que si
esta estipulado por la empresa a cargo contratada que si tienen claras las acciones a seguir
cuando se detecta un producto no conforme; y se realizan ensayos y registros para determinar la
efectividad del procedimiento.

Para ello se pretende:

. Que se siga tomando acciones que contengan todo lo inherente en cuanto a la

trazabilidad y procedimiento a seguir ante la deteccion de un producto no conforme y

quejas referentes a inocuidad.

. Probar mediante ensayos y registros la efectividad de los procedimientos descritos

en el manual.

XVI. CAPACITACION E INDUCCION

La capacitacion es de importancia fundamental para cualquier sistema de higiene de los
alimentos. Una capacitacion, y/o instruccidon y supervision, insuficientes sobre la higiene, de
cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos representa una
posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y su aptitud para el consumo .

El personal necesita comprender su papel en el aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos y desarrollar sus obligaciones tomando en cuenta esta caracteristica. La capacitacion
es esencial al implementar cambios en un sistema establecido, sin ella el proceso tendria pocas

posibilidades de ser exitoso.
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Es importante considerar ciertos aspectos al definir el programa de capacitacion que se

seguird :
= Se deben utilizar metodologias disefiadas para adultos e incluir temas que van

desde el conocimiento técnico del proceso, hasta el conocimiento pleno de las
funciones especificas para desempefiar sin tropiezos las labores asociadas a su

cargo o puesto.

» La organizacion tiene la responsabilidad de proveer a todo el

personal cuyo trabajo afecta la inocuidad e idoneidad de los alimentos una

capacitacion adecuada.

Para definir el programa de capacitacion al iniciar la implementacion de un programa
de BPM buenas practicas de manufactura, es necesario conocer el recurso humano con que
cuenta la empresa o el que sera contratado, se requiere conocer el nivel educativo, el tipo de
formacioén que ha recibido el individuo, formal o no formal, y si cuenta con experiencia en el
campo en el que se requerird de sus servicios. Una vez conocidos estos aspectos, se requiere
definir las necesidades de capacitacion en cuanto a los temas y a los diferentes niveles de
profundidad con que seran abordados, segun sea el puesto. Luego de ejecutada cada actividad de
capacitacion, es necesario establecer un sistema de evaluacién o seguimiento que permita una
retroalimentacion al programa.

Formacion en higiene

La direccion del servicio de alimentacion del centro hospitalario garantizard que los

manipuladores de alimentos dispongan de una formacién adecuada en higiene de los

alimentos de acuerdo a su actividad laboral, independientemente de la modalidad de

gestion de las cocinas del centro hospitalario. Deberdn contar con un certificado de
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manipulacion de alimentos y un carné expedido por el Ministerio de Salud que confirme

que el funcionario ha llevado a cabo el curso.

La formacion y supervision de los manipuladores de alimentos, estaran relacionadas con
la tarea que realizan y con los riesgos que conllevan sus actividades para la seguridad de los
alimentos. La direccion del servicio de alimentacion también se encargara de dar instrucciones
adecuadas y continuas de las manipulaciones higiénicas de los alimentos e higiene personal, con
el fin de que los manipuladores sepan adoptar las medidas necesarias para controlar los peligros
en las diferentes etapas de elaboracion de las comidas.

También se establecera un programa de formacion de personal, el cual se extendera a los
manipuladores eventuales inscritos en las listas de contratacion, para garantizar que las
sustituciones de personal se realizan con personal cualificado para la manipulacion de alimentos.
Se recomienda que los trabajadores eventuales acrediten su formacion en manipulacion de
alimentos, asi como la realizacion de una prueba teorico-practica antes de su contratacion que
acredite su adecuada formacidn para el puesto que desempeiien.

La jefatura del servicio de alimentacion debera disponer de la documentacion sobre los
programas de formacion impartidos, periodicidad de realizacion, responsables de la realizacion,
personal asistente y registros de las actividades docentes y de la supervision de las practicas de
manipulacion. Todos los manipuladores deberan disponer de una copia del manual de buenas
practicas higiénicas, existiendo registro de su entrega.

Posible contenido minimo de un programa de formacion de manipuladores

» Higiene de los Alimentos: Historia, importancia en centros hospitalarios.

= Disposiciones legislativas aplicables a la elaboracion de comidas en centros

hospitalarios.
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= Bases de dietética y nutricion.

» Enfermedades de origen alimentario.

= Peligros presentes en los alimentos, peligros biologicos. Factores contribuyentes y

alimentos implicados.

* El manipulador de alimentos. Concepto de portador. Higiene personal. Conductas
higiénicas positivas.

= Condiciones y caracteristicas de los locales, instalaciones y utiles. Disefio de la

cocina. Limpieza y desinfeccion, control de plagas .

= Tratamiento de desperdicios.

= Control de proveedores y del transporte de materias primas.

» Recepcion y almacenamiento de materias primas. Condiciones de conservacion.

» Preparacion, cocinado y servicio de comidas preparadas. Conservacion de

comidas preparadas.

» El sistema de andlisis de peligros y puntos de control criticos aplicados a las

cocinas.

Ejemplos practico

Examen médico

Al menos una vez al afio se realizan examenes médicos a los manipuladores para verificar
su aptitud para el trabajo que desempefian y para la identificacion de posibles portadores
de microorganismos patdégenos que puedan causar la contaminaciéon de las comidas

preparadas.
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Situacion del Servicio de Nutricion del Policlinico Pami II en relaciéon a
Capacitacion e Induccion

Si bien si se cuenta con una matriz de capacitacion y concientizacion del personal por
parte de la empresa contratada en temas relacionados con inocuidad de alimentos; a veces
no se determinan necesidades especificas del personal de acuerdo al puesto que
desempefian; pero en cuanto al Policlinico Pami II no cuenta con un programa de
capacitacion constante y se deberia retomar este tema lo antes posible para asegurarnos
porque la capacitacion brindada por la empresa contratada antes mencionada tiene todos
sus datos en forma confidencial.

Para resolver esta carencia, en el Policlinico Pami II se programaran capacitaciones
continuas al personal sobre temas relacionados a la inocuidad de los alimentos, buenas practicas
de manufactura, entre otras, y la importancia de estos temas en la labor que realizan en el
servicio de alimentacion.

XVIl. DOCUMENTACION Y AUDITORIA

Para asegurarse de la eficaz planificacion, operaciéon y control de los procesos
desarrollados en el servicio de alimentacion, la unica forma de hacerlo es por medio de la
documentacion .

El objetivo fundamental es el de demostrar que el disefio del sistema es el adecuado y
asegurar que este se implementa eficaz (cumple con los objetivos) y eficientemente (con el
menor consumo de recursos posible).

En cuanto a los registros, las anotaciones deben ser legibles y reflejar fielmente la
situacion. Es importante sefialar los errores que se cometan y los cambios que se hagan, ya que

la idea es reflejar la “historia del proceso” y se puedan evaluar las causas de las desviaciones. Si
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los registros se alteran y solo se pone el control final corregido, se pierde informacion que puede
servir para hacer mejoras futuras (Sass, 2009).

Los servicios de alimentacion a menudo no estan acostumbrados a documentar las tareas
que realizan. Generalmente se piensa que la documentacion es una practica tediosa e intutil. En
otros casos, especialmente cuando se comienzan a implementar las BPM o los sistemas de
gestion de inocuidad, se le asigna mas importancia a la documentacion que a las actividades
mismas, como si los manuales o los documentos constituyen las BPM o los sistemas en cuestion.
La experiencia ha demostrado que los documentos resultan ttiles, si son bien elaborados y
sencillos, y si se tiene claro que su objetivo es ayudar a sistematizar el trabajo y dar fe de que las
cosas se han hecho bien (FAO, 2006).

La documentacion permite la reproduccion de actividades y contribuye a que las buenas
practicas se instauren como una cultura viva en el lugar de trabajo. Al facilitar las tareas, la
documentacioén permite hacer mejoras y abre el espacio para la innovacion, la creatividad y la
capacitacion. Por el contrario, si las buenas practicas no se documentan, nunca se tendrd la
certeza de que la labor se estd haciendo de la misma manera y de forma correcta.

Para iniciar con el proceso de documentacion, se recomienda tener en consideracion
(Couto, 2008):

Listados maestros:

Listado de todos los documentos, con sus respectiva identificacion

Listado de todos los proveedores

Listado de todos los insumos

Listado de las materias primas

Listado de los ingredientes



Listado de los productos de limpieza y desinfeccion
Listado de los materiales de empaque (distintos tipos y modelos)

Listado de las etiquetas (distintos tipos y disefios)

ii. Programas:

Programa de saneamiento

Programa de mantenimiento

Programa de calibracion

Programa de control de plagas
Programa de control de proveedores

i. Procedimientos:

Control de proveedores y gestion de compras
Control de operaciones clave

Control de higiene de personal
Validacion del programa de saneamiento
Control de plagas

Inspecciones, auditorias

Retiro de productos

Control de productos no conformes

i. Instrucciones de trabajo:
Instrucciones de limpieza (POES)
Instrucciones desinfeccion (POES)

Instrucciones de vigilancia de parametros de control de proceso



Instrucciones sobre el control de los visitantes
Instrucciones sobre el transito del personal

Instrucciones sobre el manejo de desechos

V. Especificaciones:

Fichas técnicas de materias primas

Fichas técnicas de insumos e ingredientes
Fichas técnicas del producto final

Fichas técnicas de etiquetas

Fichas técnicas de material de empaque
Fichas técnicas de productos de saneamiento
Fichas técnicas de los vehiculos de transporte
ii. Registros:

Control de proveedores

Operaciones de proceso

Control de higiene del personal

Inspeccion de planta, de almacenes y control de plagas

iii. Informes:

Informes de inspeccion y auditorias
Informes de validacion

Informes de ensayo del producto

Informes de calibracion
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Situacion del Servicio del Policlinico Pami II en relaciéon a Documentacion y Auditoria No
se cuenta con un adecuado registro de la informaciéon. Por otro lado, tampoco cuentan con un
grupo de auditores internos para una capacitacion adecuada en temas de inocuidad, no realizan
auditorias internas que incluyan este tema; y por consiguiente no se lleva registros de las
acciones correctivas realizadas.

Para corregir la carencia, se procedera a:

» Crear toda la documentacion necesaria para registrar la informacion del servicio de
alimentacion segun recomendaciones dadas en este apartado.

»= Crear un equipo de auditores internos para evaluar todos los factores que influyen directa e
indirectamente sobre la inocuidad de los productos.

» Registrar todas las auditorias realizadas e incluir las acciones correctivas efectuadas.
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CONCLUSIONES

El diagndstico realizado en el Servicio de Alimentacion del Policlinico PAMI II permitid
identificar ventajas y desventajas vinculadas con la inocuidad y la calidad de los alimentos, en
relacion con el cumplimiento de un programa de BPM buenas précticas de manufactura. Si bien
se evidencian avances en la implementacion de determinadas practicas, aun persisten
deficiencias que requieren atencion prioritaria para asegurar que los alimentos destinados a los
pacientes cumplan con los estandares de seguridad, calidad nutricional y trazabilidad que exigen
tanto la normativa vigente como los consumidores.

El diagnodstico permiti6 constatar que el servicio cumple con varias de las
recomendaciones establecidas en materia de infraestructura, equipos, utensilios y practicas del
personal. Sin embargo, se detectaron limitaciones significativas en cuanto a registros, manuales
de procedimientos, control sistematico de variables criticas y documentacion de actividades de
mantenimiento, limpieza y capacitacion.

Finalmente, se destaca la ausencia de un sistema documental robusto y de auditorias
internas especificas en el area de nutricion. Esta situacion limita la capacidad del Policlinico
Pami II para ejercer control sobre la gestion de la inocuidad y dificulta la implementacion de
acciones correctivas oportunas. Resulta fundamental crear un equipo de auditores internos,
disefiar la documentacion requerida y establecer un sistema de registros que permita evidenciar
la trazabilidad de todas las acciones implementadas.

En conclusion, el diagndstico realizado confirma la necesidad de fortalecer integralmente
el sistema del programa de BPM buenas practicas de manufactura en el Policlinico Pami II. La

aplicacion de manuales, registros y auditorias internas, junto con la capacitacion constante del



personal y la mejora en la gestion de proveedores, mantenimiento, agua y plagas, resultan

medidas imprescindibles para garantizar la seguridad alimentaria.
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