Medidas de Bioseguridad en la Sociedad de Beneficencia de Lima

Metropolitana

DIRECTIVA N® 002-GPC

DI'N® 002-GPC-SBLM

Version: 01

-SBLM

MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD EN LA SOCIEDAD DE

BENEFICENCI

Elaborado
por:

Revisado
por:

Pedro Jonel Ripalda
Ramirez

Gerente de Programas
Sociales y Cooperacion

Maria Elvira Alvarado
Chico

Gerente de Planificacion y
Presupuesto

Wilder Alejandro
Sifuentes Quilcate

Gerenie de Asesoria Legal

Aprobado
por:

Saul Fernando
Barrera Ayala

Gerente General

IA DE LIMA METROPOLITANA

ocledad de Beneficencia de Lima

i' poiitana

------------------------

IREZ
Me de Prngramu Soristesy Looperacien
)

------------------

%)

g\ 4
<
o

~e
=
~f

-------------------------------------------

DE NEWCENCM DE LIMA METROPOLITANA
ria Efvira Alvarado Chico

Gerente de Planificacion y Presupuesto

SOCIEDAD DE BENEHCENClA DE LIMA METROPOLITANA
Abog. Wilder Alejandro Sifuentes Quilcate

Gerente de Asesoria Legal

23 M 2,

Mg. SAOL FERNANDOBARRERA AYALA

Pag. 1129




DI N°® 002-GPC-SBLM
Medidas de Bioseguridad en la Sociedad de Beneficencia de Lima
1

Metropolitana B
| Version: 01
CONTROL DE CAMBIOS*
N | ltems ' - Descripcion del cambio: - 1 Version ec ? 'e
: ... ... vigencia
1 - Version Inicial del Documento 01

PR

Este documento normativo, en su primera version, reemplaza la Directiva N° 009-2005-GG/SBLM denominada
“‘Medidas de Bioseguridad”, aprobado con Resolucion de Gerencia General N° 148-2005-GG/SBLM.

* Contemplar solo las 2 ultimas versiones.

Pag. 2129




DI N°® 002-GPC-SBLM

Medidas de Bioseguridad en la Sociedad de Beneficencia de Lima

Metropolitana Version: 01

iNDICE

1. FINALIDAD.......ceoiiiiie ettt e oottt e e ekttt e e e e a bt e e e e mtb e e e e e amte e e e e e anbaeeaeaanbeeaeeaannanaaans 4
2. BASE LEGAL...... .. eiiiieiitiie ettt ettt e oottt e e e a kbt e e e e e skttt e e e e bt e e e e e nb e e e e e e nbe e e e e e nnreeaa e nees 4
3. ALCANCE ...ttt ettt e oot e e et bt e e e hE e e e e e R e et e e e e nb b e e e e e nbeeeeeaannreae e annes 6
4. DEFINICIONES..........oooiiiiiiii ettt e ettt e e e ettt e e e e atb e e e e e mtb e e e e e nbb e e e e e anbbeeaeaannaeaaeennees 6
E ][ I TP ET PP 11
6. DISPOSICIONES GENERALES.............oiiiiiiiiiiii ettt ettt e e e e 11
7. DISPOSICIONES ESPECIFICAS ..........oeiiiieiiiiiie ettt e et e e e et e e e e nntae e e e e anees 18
8. DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS ..........ooiiiiiiiiiia ettt e e 29
9. REGISTROS ...ttt ettt ettt ettt e ookt e e okttt e e ek b et e e e bbb e e e e e anb b e e e e e anbneeeeaanees 29

Péag.3/29




DI N°® 002-GPC-SBLM

Medidas de Bioseguridad en la Sociedad de Beneficencia de Lima

Metropolitana
P Version: 01

1. FINALIDAD.

1.1

1.2

Las normas de bioseguridad, tienen como finalidad, evitar que como resultado de las
diversas actividades desarrolladas por la SBLM, en sus diferentes unidades organicas,
tales como: actividades asistenciales, servicios de inhumacién y exhumacién de restos,
servicios de complementacion alimentaria subsidiada, se produzca algun tipo de
accidente. Se trata de medidas que operativamente proporcionen proteccién tanto al
albergado, residente, usuario, personal administrativo, asistencial, y personal de
mantenimiento en general de la SBLM. Las normas de bioseguridad disminuyen pero no
eliminan el riesgo, su utilizacién es de obligatorio cumplimiento en los establecimientos
asistenciales de la SBLM.

Cuyo objetivo es contribuir a la construccion y desarrollo de una cultura de
comportamiento adecuado dentro del quehacer Institucional, por parte de los centros que
brindan servicios asistenciales a la poblacién beneficiaria, los mismos que ayudaran a
prevenir los riesgos de posibles infecciones, con el fin de proteger al albergado, usuario,
personal administrativo, asistencial, de mantenimiento, y a la comunidad en general que
acude a cada uno de los centros, garantizando la seguridad e higiene del trabajo,
mediante la adopcion de medidas adecuadas para la prevencion de accidentes y
enfermedades.

2. BASE LEGAL

N° Norma Legal Referencia aplicable

Ley de Creacion del Sistema Nacional para la
0

1| LeyN° 26918 Poblacién en Riesgo SPR.

2 | Ley N° 26842 "Ley General de Salud” Peru. 1997.

3 | Ley No 27657 Ley del Ministerio de Salud. Perd. Enero
2002.

4 | Ley No 26626 Ley sobre Lucha contra el SIDA. Per( Junio
2005.

5 | Ley N°29783 Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo Perd,
2011.
Ley que modifica la ley 29783, ley de

0

6 | LeyN"30222 Seguridad y Salud en el Trabajo.

7 | Ley N°27314 Ley General de Residuos solidos

g [Deceo  Swremo N 00sas- | EEE R paropacn

PROMUDEH. | y P
social.
Aprueba Reglamento de la Ley del Ministerio
o - -
9 | Decreto Supremo N° 013-2002-SA. de Salud. Pert, Noviembre 2002.
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N° Norma Legal Referencia aplicable
o Reglamento Sobre Vigilancia y  Control
10| Decreto Supremo N” 007-1998- SALUD. Sanitario de Alimentos y Bebidas.
Establecen el Consejo Nacional de
11 | Decreto Legislativo N° 356 Beneficencias y Juntas de Participacion
Social.
1 Resolucion  ministerial N° 753-2004- | Norma Técnica de Prevencion y Control de
SA/DM. Infecciones Intra Hospitalarias
Resolucion  Ministerial N°  452-2003- S o
13 SAIDM. Perdi Mayo 2003, Manual de Aislamiento Hospitalario
1 Resoluciéon Ministerial N° 1472-2002- | Manual de Infecciones y esterilizacién
SA/IDM Hospitalaria
Resolucion ~ Ministerial ~ N°  523- G.UI.a Tecn|ca de EV aluacion Intena - de
15 Vigilancia, Prevencion 'y Control de
2007/MINSA ) o
Infecciones Intrahospitalarias
16 Resolucion ~ Ministerial  N°  217- | Norma Técnica: procedimientos para el
2004/MINSA. MINSA; Lima, 2004 manejo de residuos sélidos hospitalarios
Aprueba la Norma Técnica de Salud N°096-
Resolucién  Ministerial ~ N° 554 MINSA/DIGESA”V.01 Norma Tecnlcg de
17 2012/MINSA Salud de Gestién y Manejo de Residuos
' Sélidos en Establecimientos de Salud vy
Servicios Médicos de Apoyo- 2012.
Aprueba la Norma Técnica de Salud N° 118-
18 Resolucién Ministerial N° 624 - 2015- | MINSA/DIGESA-V.01, Sobre “Norma sanitaria
MINSA-AAA que establece la Lista de Alimentos de Alto
Riesgo (AAR)".
iy ‘Normas para el establecimiento vy
Resolucién  Suprema N° 0019-81- . . " . -
19 funcionamiento de Servicios de Alimentacion
SA/DVM -
Colectivos
” , 07
Resolucion ~ Directoral  N°  003- Sobre aprop’amon d.el Acta Ficha N 7.. A.C,ta
20 de Inspeccién Sanitaria para la Certificacion
2015/DIGESA/SA. L L,
de Principios Generales de Higiene
21 Resolucién de Presidencia N° 56-2015- | Aprueba el Reglamento de Organizacién y
P/SBLM. Funciones ROF.
Aprobacion de la Actualizacion de los
22 | Acuerdo de Directorio N° 061-2002 Documentos  Normativos de  Gestidn

Institucional.
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N° Norma Legal Referencia aplicable
Medidas de Bioseguridad, aprobado con
23 | Directiva N° 009-2005-GG/SBLM Resolucién de Gerencia General N° 148-
2005-GG/SBLM.
“Norma Técnica de salud de la Unidad
24 | NTS N2 103-MINSA/DGSP-V-01 Productora de Servicios de Salud de Nutricion
y Dietética”.
3. ALCANCE

Las Normas Generales de Bioseguridad son de aplicacién obligatoria en todos los 6rganos de
linea y unidades organicas de la SBLM, y de responsabilidad de todo el personal que labora en
ella. Sera imprescindible que todo aquel personal que mantenga contacto directo con la
poblacién atendida, brinde informacién oportuna a los usuarios, albergados, familiares y/o
publico en general que acuda a los Centros Asistenciales y demas establecimientos, respecto a
las reglas de Bioseguridad.

4. DEFINICIONES

4.1

4.2

4.3

4.4

Bioseguridad: Es el conjunto de medidas preventivas que tienen como objetivo proteger
la salud y la seguridad del personal, de los albergados (nifios y ancianos), de los usuarios
(Cementerios) y de la comunidad en general, frente a diferentes riesgos producidos por
agentes biolégicos, fisicos, quimicos y mecanicos; deben ser adoptadas con el fin de
reducir o eliminar los riesgos para el personal, la comunidad y el medio ambiente.

Las normas de bioseguridad estan destinadas a reducir el riesgo de transmision de
microorganismos de fuentes reconocidas o no reconocidas de infeccidn en los diversos
servicios de atencion vinculados a incidentes por exposicién a sangre, fluidos corporales,
entre otros.

Medidas de Bioseguridad: Practicas recomendadas con la finalidad de protegerse
contra los microorganismos que causan enfermedades.

Areas criticas: Son los servicios de los establecimientos asistenciales y de negocios, que
por la atencion que brindan constituyen servicios de alto riesgo, almacén de bienes,
servicio de lavanderia, area de depdsito de desechos, servicio de sepultura (Inhumacion y
Exhumacion de restos humanos).

Almacenamiento central o final: Es el lugar donde se almacenan los residuos
provenientes del almacenamiento intermedio o del almacenamiento primario. En este
ambiente los residuos son depositados temporalmente hasta ser transportados a otro
lugar de tratamiento, reciclaje o disposicién final.
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4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

410

4.11

412

4.13

4.14

4.15

4.16

417

Flora microbiana normal: Poblacion de microorganismos que residen en la piel y
membranas mucosas de personas sanas.

Principio de universalidad: Asumir que toda persona esta infectada, que sus fluidos y
todos los objetos que se han empleado en su atencion son potencialmente infectantes.
Todos los usuarios y sus fluidos corporales, deben ser considerados como
potencialmente infectados, por lo cual se deberan tomar las precauciones necesarias
para prevenir que ocurra transmisién de microorganismos y de esta forma, infecciones
intrahospitalarias.

Contaminacién: Presencia de un agente infeccioso en la superficie del cuerpo, ropa,
alimentos y articulos inanimados, puede ser de origen o contaminacion cruzada.

Desinfeccion: Es la destruccién, por medio de la aplicacion directa de medios fisicos o
quimicos, de agentes infecciosos que se encuentran fuera del organismo, excepto
esporas.

Limpieza: Es la eliminacién, mediante fregado y lavado con agua y detergente de
agentes infecciosos, y sustancias organicas de superficies, en las cuales éstos pueden
encontrar condiciones favorables para sobrevivir y multiplicarse.

Residuos: Son todos aquellos desechos producidos en los servicios durante el proceso
de atencién directa o indirecta al usuario.

Fuente de generacion: Es la unidad o servicio de cada establecimiento de la SBLM, que
en razdn de sus actividades generan residuos solidos, liquidos y gaseosos.

Esterilizacién: Es la eliminacién o destruccion de todas las formas de vida microbiana,
incluyendo las esporas y se realiza por medio de procesos fisicos 0 quimicos.

Barrera protectora: Medio fisico, mecanico o quimico de probada eficacia que se coloca
entre personas o entre personas y objetos a fin de evitar la transmision o propagacion de

enfermedades infecciosas en el centro de trabajo.

Descontaminacion: Tratamiento del material altamente contaminado previo a su
limpieza o ulterior desinfeccién y/o esterilizacion.

Desinfeccion de alto nivel: Eliminacion mediante empleo de agentes quimicos de la
mayoria de microorganismos que causan enfermedad, con la excepcién de aquellos con
alto grado de resistencia a los mismos (formadores de esporas).

Desinfestacion: Eliminacion de artrépodos y roedores.

Clasificacion y escala de riesgos para servicios y personal: Los servicios seran
clasificados de acuerdo a los siguientes niveles de riesgo:
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a. Topico de Emergencia.
b. Servicio de Nutricién.

o

Servicio de Inhumacion, Exhumacion de Restos Humanos y otros de los

Cementerios.

Se o o

Areas de Archivo de documentos y papeleria.(actual y antigua)
Servicios de Lavanderia.

Unidad de Almacén de Bienes diversos.

Ambiente de almacenamiento central o final de ropa usada y sucia.
Servicio Social

Servicio de Psicologia

j. Servicios de Terapia Fisica y Rehabilitacion.
k. Atencion Administrativa en general

El Riesgo; al que esta expuesto el personal de los establecimientos de la SBLM, se
clasifica de la siguiente manera:

1) Riesgo Mayor :

Personal que realiza labores asistenciales Servicio Médico, enfermeria,
lavanderia, limpieza, Nutricién, toma de inventario fisico de bienes y almacén,
almacén.

Que tiene contacto con el usuario y fluidos de cavidades.

Con tiene contacto con restos humanos al exhumar e inhumar y otros.

Con pacientes en estadia agudo y avanzado de enfermedad.

Que realiza procedimientos invasivos.

Que trata pacientes psiquiatricos.

Que utiliza instrumentos punzocortantes

2) Riesgo Moderado

Personal que realiza labores asistenciales, con exposicion a fluidos de baja
infecciosidad.

Que tienen contacto con los insumos y materiales que usan al inhumar y
exhumar los restos humanos.

Que tiene contactos con pacientes asintomaticos.

Que realiza procedimientos invasivos sin acceso vascular.

Que atiende pacientes inconscientes.

Que labora en éreas de mediano riesgo.

3) Riesgo Menor

Personal que realiza labores administrativas y personal asistencial.
Que realiza procedimientos no invasivos.

Que esta en contacto con pacientes conscientes.

Que labora en areas de bajo riesgo.
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Factores que Favorecen el Accidente de Trabajo

a. Condiciones inseguras; Cualquier condicion del centro laboral que contribuye a un
accidente.

Infraestructura inadecuada.

Falta de Orden y Limpieza.

Instalaciones eléctricas y otras inadecuadas.
Riesgos de incendios.

Equipos, bienes y material en mal estado.

b. Actos inseguros
Realizar procedimientos en forma inadecuada (Ejemplo: reencapuchar agujas,
desechar jeringas en los tachos, pafiales desechables en tachos, alimentos en mal
estado y desechable en tachos, manipular sin proteccién los restos humanos, etc.)

Falta de informacion y capacitacion.

Inadecuado uso de equipos proteccion individual.
Distraccién en el trabajo.

Falta de experiencia.

Cadena de Transmision; Intervienen en ella los siguientes elementos para que se
genere una infeccion:

Los agentes causantes de infecciones son bacterias, hongos y parésitos.
La capacidad de los organismos para producir enfermedades se denomina:
Patogenisidad, que tiene dos componentes: Virulencia e Invasividad.

418 Fuente: Comprende a los mismos albergados, usuarios, el personal y la misma fuente.
Las fuentes potenciales son objetos inanimados que hayan sido contaminados,
incluyendo equipo y medicamento.

419

4.20

Mecanismo de Transmision: Incluye las diferentes rutas principales mediante las cuales
pueden transmitirse los microorganismos desde la fuente al huésped. Contacto aéreo,
gotas, vehiculos.

Hospedero: Es el ultimo eslabén de la cadena de infeccion, este puede ser del ser
humano y/o de animal. La puerta de entrada del agente infeccioso al hospedero puede
ser la piel, las mucosas, el tracto respiratorio, el tracto urinario y el aparato
gastrointestinal. Los mecanismos de defensa del hospedero son especificos e
inespecificos. Los especificos incluyen la inmunidad natural y la artificial. Los
inespecificos incluyen, la piel, las secreciones, la inflamacién, la edad, el sexo, los
factores genéticos, la nutricién y los factores de comportamiento.
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4.21

4.22

Transferencia de Infecciones:

a. Contacto (tocar).
Las manos contaminadas con fluidos corporales infectados, secreciones o
excreciones del albergado, manipuleo de restos humanos, o con los articulos
contaminados que entran en contacto con lesiones cutaneas o las membranas
mucosas del personal o usuario.

b. Ruta Feco-Oral (al beber o comer).
Las manos, la comida o el agua han sido contaminadas con flora fecal u otro material
o sustancia infectante y luego ingerida.

c. Aerotransportados.
Son aquellos microorganismos transmitidos a través del fluido sanguineo, a través de
transfusiones sanguineas, cortaduras o lesiones causadas por objetos afilados con
exposicidn a sangre de personas infectadas.

d. Epidemiologia.
Se muestra la ruta de infeccién y el riesgo relativo de cada infeccion para una persona
saludable. El riesgo puede ser mas elevado en una situacién epidémica o para el
personal en peligro. Para alguna de las infecciones, aunque el riesgo de transmision
es bajo, la severidad y la mortalidad puede ser alta, como por ejemplo: Célera, difteria,
meningitis gonocacica, virus de la Hepatitis B y Virus, efc.

Definiciones operativas:

4.22.1 Alimento: toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al
consumo humano, incluye las bebidas o cualesquiera otras sustancias, que se
utilicen en la fabricacion, preparacién o tratamiento de alimentos.

4.22.2 Alerta Sanitaria: situacion en la cual la autoridad sanitaria competente declara
que un alimento es de riesgo para el consumo humano y que implica la toma de
decisiones sobre las medidas correctivas y preventivas a ser aplicadas para
evitar la ocurrencia de una enfermedad transmitida por alimentos (eta) y/o dafio
para la salud del consumidor.

4.22.3 Brotes: episodio en el cual dos 0 mas personas presentan una enfermedad
similar después de ingerir alimentos, incluida el agua, del mismo origen y donde
la evidencia epidemidloga o el anélisis de laboratorio implica a los alimentos o el
agua como vehiculo del agente causal de la misma.

4.22.4 Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio

al consumidor cuando se elaboren o se consuman de acuerdo al uso que se
destinan.
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4.22.5

4.22.6

4.22.7

4.22.8

4.22.9

Mezcla fortificada: alimento cocido, de reconstitucion instantanea a base de
proteinas de origen vegetal, que contiene un minimo de 20% de proteinas de
origen animal en el producto final.

Manipulador: es toda persona que ejerza cualquier actividad, operacién o
tratamiento que se aplique a los alimentos desde su produccién hasta su
consumo, y que pueda influir en su calidad y estado sanitario.

Racién: menu completo, adecuado en calidad y cantidad, que se brinda al
comensal en cada turno de alimentacién.

Comensal: toda persona que recibe una racién alimentaria en el servicio de
alimentacion.

Alimento Perecibles: se denomina asi a los alimentos de facil descomposicion y
que deben mantenerse en refrigeracion.

4.22.10 Pasteurizacion: es un tratamiento térmico que se aplica a la leche y otros

5. SIGLAS

SBLM
GPP
GAF
GAL

alimentos, a fin de destruir todos los gérmenes patdgenos y reducir al minimo los
gérmenes no patégenos.

: Sociedad de Beneficencia de Lima Metropolitana.
: Gerencia de Planificacién y Presupuesto.

: Gerencia de Administracion y Finanzas.

: Gerencia de Asesoria Legal

6. DISPOSICIONES GENERALES

6.1 MEDIDAS ESTANDARES.
Es el conjunto de medidas preventivas destinadas a proteger la salud y la seguridad del
personal de la Sociedad de Beneficencia de Lima, trabajadores en general, visitantes y
publico usuario ante la exposicion a riesgos procedentes de agentes biolégicos y contacto
(sangre, fluidos corporales y secreciones, ambiente de almacenamiento central o final de
ropa usada y sucia, almacén de nutricion, desechables, archivos documentarios antiguos,
inhumacion y exhumacion de restos humanos, etc.) fisicos y quimicos.

6.1.1

6.1.2

Objetivo general.
Prevenir las infecciones asociadas a la atencion saludable, que se transmiten a
través de la via mano portada.

Objetivos especificos.

Eliminar la flora microbiana transitoria de la piel y disminuir la flora microbiana
normal. La higiene de manos se puede realizar a través de dos procedimientos:
lavado de manos e higiene en secado de manos.
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6.2 BARRERAS DE PROTECCION
Las barreras fisicas, mecanicas o quimicas permiten evitar o disminuir el riesgo de
contacto con personas, restos humanos, fluido de materiales potencialmente infectados.
Implica el uso de guantes, mascarilla, lentes, mandiles, botas de jebe antideslizantes,
gorros. Dentro de las Precauciones Universales estan considerados el Lavado de Manos
y todas las Barreras de Proteccion, las cuales se describen a continuacion:

6.2.1 Lavado de Manos
Es la medida mas importante y debe ser ejecutada de inmediato, antes y después
del contacto entre usuarios y al efectuar labores asistenciales y/o actividad en los
cementerios, para evitar la propagacion de agentes patégenos (nocivos).

a) Propésito: El lavado de manos elimina la mayor parte de los contaminantes
patdgenos y la higiene con agua y jabén es suficiente en la mayoria de los
casos.

b) Dirigido: A Profesionales Asistenciales, Administrativos y personal en general
de los establecimientos de la Sociedad de Beneficencia de Lima Metropolitana.

c) Tipos: El tipo de lavado de manos depende de la calidad de contacto que se
tendra con el albergado, usuario, o restos humanos, de esta forma es posible
definir dos tipos de lavado de manos:

v Social: Es el lavado de manos como parte de la higiene personal, de
practica comun, independiente del contacto con usuarios y albergados.

v" Clinico: Lavado de manos que se realiza antes y después de la atencion
de cada albergado o usuario.

d) Consideraciones Generales en el Lavado de Manos: Se debe contar con la
implementacién minima necesaria para garantizar el correcto y eficaz lavado
de manos, lo que incluye:

e Lavamanos.

e Dispensador de jabon.

o Jabodn liquido (tipo segun procedimiento que realice).

e Toalla desechable (papel toalla).

o El personal debe usar las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

o Antes del lavado, se debe retirar las joyas y otros de las manos.

e Eluso de guantes no reemplaza el lavado de manos.

o Las dreas de las manos donde se encuentran el mayor numero de
microorganismos son entre los dedos y bajo las ufias.

o En caso de lesiones cutaneas y dermatitis el lavado de manos no cumplira
su objetivo, por lo tanto el personal debe abstenerse de la atencion directa
de pacientes hasta el restablecimiento de la piel.
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6.2.2

o El lavado de manos clinico es el mas frecuente en la practica de los
procedimientos de aislamiento.

o Esta prohibido el uso de ufias artificiales en trabajadores.

¢ No se recomienda el uso de cepillo para el lavado de manos y antebrazos,
su uso se debe limitar a la limpieza de ufias las que pueden ser limpiadas
con espatulas fabricadas para dicho fin.

o Si se utiliza cepillo para limpieza de ufias, debe ser descartable, estéril y no
ser reutilizado. Prefiera cepillos no impregnados en antisépticos.

e No combinar (de rutina) secuencialmente el lavado de manos con jabon
antiséptico y las fricciones con producto de base alcohdlica.

e) Jabdn indicado:
o Centro Quirtrgico: Clorhexidina al 4 %.
o Servicios Asistenciales: Clorhexidina al 2%-Triclosan al 0.3- 2%.
e Areas criticas: Clorhexidina al 2 %.
e Otros Servicios (Atencilavanderia, mantenimiento): Triclosan al 0.3- 2%.

Guantes

Es una barrera de proteccion para la prevencion de infecciones cruzadas, cuyo
Objetivo es prevenir la transferencia de microorganismos desde las manos al
trabajador y usuario. Se consideran dos tipos:

a) Limpios (no estériles): pueden ser de latex o vinilo.
b) Estériles (libres de microorganismos, incluir esporas): material de latex

Se deben cambiar de guantes en las siguientes circunstancias:
v Cuando en un mismo paciente se pasa de un procedimiento en una zona
contaminada a otra no contaminada.
v Si se ha afectado la integridad del guante durante la realizacion del
procedimiento.

6.2.2.1 Lineamientos Generales del uso de guantes:

a) Sirve para disminuir la transmision de gérmenes del albergado a las
manos del trabajador, asi como al momento de sus labores y
manipuleo de materiales varios en los cementerios.

b) El uso de guantes no es sustituto del lavado de manos.

c) El uso de guantes es imprescindible para todo procedimiento que
implique contacto con el usuario y otros.

d) Una vez colocado los guantes no tocar superficies ni &reas corporales
que no estén libres de contaminacién: los guantes deben cambiarse
para cada atencion al usuario.

e) Asimismo, es importante el uso de guantes con la talla adecuada; ya
que cuando son estrechos o grandes favorecen la ruptura y ocasionan
accidentes laborales.
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f) Utilizar guantes limpios de procedimientos, tanto en la atencion del
usuario como al manipular cualquier elemento que se haya utilizado.
g) Lavado de manos con jabon antiséptico después del retiro de guantes

6.2.2.2 Procedimiento:

v Colocacién de guantes estériles:

a) Lavarse las manos segun norma.

b) Los guantes estériles deben ser presentados con el borde
proximal evertido.

c) Tomar el primer guante por su cara interna, es decir la que esta
en contacto directo con la piel de las manos del operador.

d) Colocar el primer guante.

e) Tomar el segundo guante con la mano enguantada por el dobles
de su cara externa.

f) Colocar el segundo guante.

g) Acomodar el primer guante con la segunda mano, sin  tocar la
cara interna del guante.

h) Realizar el procedimiento programado.

v Retiro de guantes:

a) Para retirar el primer guante, tomarlo del borde proximal, dar
vuelta completamente y desechar.

b) Para retirar el segundo guante, tomarlo por la cara interna, dar
vuelta completamente y desechar.

c) Lavarse las manos segin norma.

d) Los guantes deben ser desechados en los contenedores

destinados para este tipo de material contaminado.

6.2.3 Uso de Mascarillas
Es un elemento importante para prevenir la transmisién de microorganismos que
se propagan a través de las secreciones orales, de las gotitas de flush (6 gotitas
de fluggé) en el momento de manipulacion de usuarios, u otros materiales cuya
puerta de entrada y salida puede ser el aparato respiratorio. El objetivo es Prevenir
la propagacion de los microorganismos desde las vias respiratorias del personal a
los usuarios y viceversa.

6.2.3.1 Lineamientos Generales
a) Las mascarillas actian como filtros y se llevan para disminuir el
peligro de transmitir microorganismos patogenos.
b) En las emergencias se lleva la mascarilla para proteger al paciente de
la infeccion por las gotitas de secrecion nasal, oral y otros.
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c¢) Cuando los usuarios estan siendo cuidados en servicios 0 unidades
de aislamiento o emergencia, las mascarillas se llevan para proteger
al personal de las enfermedades potencialmente infecciosas.

d) Cuando los trabajadores estén realizando exhumacién e inhumacion
de restos humanos y otro tipo de servicio de atencién al publico
usuario en los cementerios, usar mascarillas con filtro.

6.2.3.2 Tipos de mascarillas:
a) Respirador de particulas biolégicas.
b) Mascarillas simples para polvo.
c) Mascarillas quirtrgicas.
d) Respiradores para polvo industrial.

6.2.3.3 Utilizacion de mascarillas:

a) Deben colocarse cubriendo la nariz y la boca.

b) Mantener colocada la mascarilla dentro del &rea de trabajo y mientras
se realiza la actividad.

c) Evitar la manipulacion de la mascarilla una vez colocada.

d) En areas de bajo riesgo utilizar en procedimientos invasivos que
impliquen riesgo de salpicaduras (puncién arterial, aspiraciones,
intubacién, etc.)

6.2.3.4 Deben desecharse:
a) Cuando se humedecen.
b) Después de finalizar procedimientos de trabajo.
c) Después de abandonar &reas contaminadas.
d) Desatar cintas para retirar y descartar sin manipular mascarilla.

6.2.4 Lentes Protectores
Son anteojos especiales o caretas con pantalla, que son usados para evitar
salpicaduras de fluidos corporales ylo otras sustancias producidas durante la
atencion, y evitando asi el alcance de las mismas en los ojos del personal.
Se debe usar lentes protectores si existe riesgo de contacto hacia los ojos con
fluidos corporales o sustancias toxicas. Su finalidad sera proteger los ojos ante la
presencia de productos irritantes y/o salpicaduras de otras sustancias producidas
durante la atencién.

6.2.4.1 Lineamientos Generales.

a) Antes de colocarse los lentes tener las manos limpias.

b) Colocarse los lentes antes de calzarse los guantes.

c) Cerciorarse que los lentes estén en buenas condiciones y que sean
adaptables.

d) Proceder a su desinfeccién después de usarlos.

e) Usar siempre que haya riesgo de salpicaduras de fluidos corporales,
infectocontagiosas y manipulacién de sustancias quimicas.
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f) Al realizar lavado de material y Forma de protecciéon de los ojos
adaptable al rostro, debe cubrir completamente el area periocular.

g) Retirar si se salpica de cualquier fluido corporal contaminante.

h) Retirar inmediatamente después de cada procedimiento.

i) Retirar cuando se detecte algun defecto del lente

6.2.5 Batas

6.2.6

Indicados en todo procedimiento donde haya exposicién a liquidos de precaucion
universal: drenaje de abscesos, atencidn de heridas, puncién de cavidades entre
otros. El objetivo es proteger al personal y reducir el riesgo de exposicion a
secreciones y material contaminado e infectocontagioso.

Tipo Actividad

- Atencion directa al residente o
usuario.

- Procedimientos comunes: curacion.

- Actividades de laboratorio.

- Limpieza de material, equipos e
instrumental sucio y/o contaminado

Mandil comdn y/o descartable

Higiene comodidad del usuario, curacion
Mandil limpio de heridas, actividad de laboratorio,
limpieza y otras de unidad del paciente.

Higiene y comunidad del usuario,

Mandilon estéril B . .
curacion de la intervencién

Deberan cambiarse de inmediato cuando haya contaminacion visible con fluidos
corporales durante el procedimiento y una vez concluida.

Gorros

Es un protector que proporciona una barrera efectiva contra goticulas de saliva,
aerosoles y sangre que pueden ser lanzadas de la boca del usuario para el cabello
del personal y a su vez las micro particulas se desprenden del cabello del
trabajador hacia el paciente o material estéril, asimismo en la atencion del usuario
en riesgo, en la manipulacion de alimentos y en la limpieza y manipulacion de
materiales de desecho, en sus labores de inhumacién y exhumacion de restos
humanos. Su Objetivo es; evitar contaminacion cruzada usuario-personal y
personal-usuario.

6.2.6.1 Lineamientos Generales
a) Colocarse el gorro antes del contacto con material estéril y al realizar
cualquier procedimiento invasivo (manejo de material esterilizado).
b) Cerciorarse que el gorro este en buenas condiciones y sea
desechable.
c) Sujete el cabello completamente por arriba del cuello.
d) Colocar el gorro cubriendo todo el cabello y orejas.
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6.2.7

6.2.8

e) No portar joyas.

f)  No se debe tocar con las manos sucias o enguantadas.

g) No rascarse la cabeza una vez colocado el gorro.

h) Sujetar el cabello completamente.

i) Colocar el gorro cubriendo por completo el cabello y orejas (de
adelante hacia atras).

j) Amarrary desatar las cintas si las tiene.

k) Introducir las manos debajo del gorro y retirarlo de adelante hacia
atras.

Botas de Jebe Antideslizantes

Es una Funda impermeable del calzado para proteccion del personal y medio
ambiente ante salpicaduras y derrame de fluidos contaminantes. Usar bota de jebe
antideslizantes como medidas de proteccion en procedimientos que requieran
contacto con agua fria o caliente y en zonas de alto riesgo de caidas y otros.

Su objetivo es evitar la transferencia de microorganismos alojados en areas
limpias donde se realizan procedimientos invasivos y la contaminacién del calzado
del personal con fluidos contaminantes.

6.2.7.1 Lineamientos Generales
a) Lavarse las manos al ponerse o retirar las zapateras.
b) Se usaran exclusivamente en el area gris y blanca.
c) Depositarlos en recipientes destinados para ello.

6.2.7.2 No se debe hacer
a) Circular con las zapateras puestas fuera de areas estériles.
b) Tocarse las zapateras una vez colocadas.
c) Depositarlas fuera del contenedor una vez hayan sido usadas.
d) Circular con zapateras himedas o mojadas.

6.2.7.3 Cuando hacer cambio
a) Siempre que este perforadas.
b) Cuando estan en uso y se contaminan con algun fluido corporal.
c) Sial colocarselas se contaminan.
d) Antes de abandonar el area de trabajo.
e) Después de cada procedimiento.

Manejo de Instrumentos Punzo Cortantes
Prevenir infecciones por cortes y pinchazos accidentales con objetos
contaminados con sangre y/o fluidos corporales potencialmente infectados.

a) Se deben eliminar los agentes infecciosos mediante procedimientos de
desinfeccion o esterilizacion, del material médico-quirurgico o reutilizacion del
mismo.

b) Luego de usar el material no descartable (tijeras, agujas de puncién o biopsia,
pinzas, etc.) sumergir en solucién con detergente, lavado, desinfeccidén o
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esterilizacion por calor seco o0 humedo.
c) No se debe colocar material no descartable en hipoclorito de sodio (lejia).

7. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

7.1 BIOSEGURIDAD EN EL SERVICIO DE LAVANDERIA.
El Servicio de Lavanderia tiene como funciéon procesar la ropa sucia y contaminada
convirtiéndola en ropa limpia que ayude al confort y cuidado del albergado.

7.1.1 Proteccion de Personal
Para el lavandero y personal que manipula ropa sucia y contaminada:

a) Todo el personal que labora en el servicio de lavanderia debera usar barreras
de proteccion: uniforme, mascarillas, guantes, etc.

b) El personal de lavanderia debe consumir sus alimentos en un lugar designado
para tal fin. Nunca consumir los alimentos en el &rea de trabajo, para evitar
posibles contaminaciones.

c) Laindumentaria utilizada debe ser procesada una vez terminada la labor como
elemento contaminado. Las botas deben ser lavadas con detergente y cepillo,
luego ser desinfectado con hipoclorito al 1% y colocarlos en lugar seco y
ventilado.

d) El personal no debe fumar en el servicio

7.1.2 Clasificacion de la ropa

a) Sucia: ropa utilizada que se encuentra libre de secreciones organicas.

b) Contaminada: ropa utilizada por el personal asistencial o por el paciente que
se encuentra himeda y/o con secreciones bioldgicas (vomitos, orina, materia
fecal, sudor, sangre, expectoracion, liquidos de drenaje, etc.).

7.1.3 Pasos del proceso: Recoleccion y transporte
Toda la ropa debe ser colocada en bolsas plasticas de color, rotulando tipo y
cantidad de ropa, fecha, nombre, y firma de quien entrega y recibe. Colocar estas
bolsas en: Carritos de acero inoxidable o plastico de cierre hermético y de uso
exclusivo para este fin, los cuales deben ser lavados y desinfectados después de
Su Uso.

7.1.4 Control de entrega y recepcion:
El control de entrega lo efectuara el personal de lavanderia. Ambos portaran un
cuaderno que sera firmado en comin acuerdo. Sistema alternativo: lavanderia,
colocara en los distintos servicios, roperias periféricas con pequefios depositos
que permitan el intercambio mas fluido y efectivo entre los servicios y lavanderia.

7.1.5 Proceso del Lavado:
Nunca mezclar detergentes con hipoclorito de sodio por toxicidad e inactivacion.
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7.1.8

a) Ropa sucia: el desmugre se realiza con abundante agua fria durante no

menos de 10 minutos.

e Prelavado: se realiza con agua tibia: 30-32 ° C y jabon 400 g por 75 Kg. de
ropa sucia, durante no menos de 10 minutos.

e Lavado: se realiza con jab6n 400 gr. y agua caliente 60° C durante no
menos de 15 minutos.

e Enjuague con agua tibia hasta eliminar todos los restos de jabén.

e Blanqueo: se efectuara con hipoclorito de sodio al 1%.

e Centrifugado, secado y planchado.

b) Ropa contaminada:

e Eldesmugre con agua fria hasta eliminar el mayor porcentaje de secrecion
bioldgica.

e Pre lavado con jabdén aniconico o no iénico de pH neutro, 500 gr.
aproximadamente por cada 75 Kg. de ropa y con agua a 30-32° C durante
no menos de 20 minutos.

e lLavado y desmanchado: igual que el pre lavado, agua 70° C durante no
menos de 30 minutos.

e Enjuagar con agua tibia hasta eliminar restos de jabon. Efectuar un
segundo enjuague con hipoclorito de sodio al 1% (hipoclorito de sodio con
cloro activo a 80 gr. por litro: 1 Litro de hipoclorito de sodio mas agua hasta
completar 10 litros durante 15 minutos (efectuar un tercer enjuague que es
el final con agua fria).

e Centrifugado, secado y planchado.

Almacenamiento:

a) La ropa limpia no debe apoyarse contra el uniforme.

b) La ropa debe almacenarse seca, ya que humeda favorece el desarrollo
microbiano.

c) Almacenar en armarios cerrados, secos y protegidos de polvo, humedad e
insectos.

d) Para manipular la ropa limpia el personal debe estar vestido adecuadamente y
lavarse las manos previo y posterior al manipuleo.

Traslado
Los carritos para el traslado de la ropa limpia no deben ser los mismos que los que
se utilizan para la recoleccion de la ropa sucia y contaminada.

Recomendaciones

a) Colocar la ropa en bolsas de polietileno transparente y etiquetar con la fecha
de lavado.

b) La ropa limpia debe ser utilizada dentro de los 15 dias de lavado y pasada esa
fecha lavar nuevamente.

c) Los cubrecamas y frazadas deben ser lavadas luego del alta del paciente.

d) Esta prohibido que los pacientes, visitas y personal se sienten en camas
ocupadas o vacias 0 se coloquen objetos sobre el paciente.
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e) Tener suma precaucién con la manipulacién de la ropa de los pacientes y los
cubrecamas, ya que se podrian encontrar elementos punzocortantes que
pueden ocasionar accidentes.

f) El uniforme de trabajo tanto del personal de lavanderia como el de roperia y
todos los empleados del sector debe encontrarse limpio y en condiciones de
uso.

g) Elcumplimiento de las medidas de bioseguridad en el servicio de lavanderia es
responsabilidad de todos los trabajadores que laboran en este servicio.

7.2 BIOSEGURIDAD EN EL SERVICIO DE NUTRICION.
Un buen programa de atencién a la bioseguridad alimentaria, intenta reducir la incidencia
de la enfermedad producida por los alimentos y proporcionar un suministro de alimentos
mas seguro, apoyandose en la investigacion, la educacion, y las actividades de los
servicios responsables de atender la nutricion.
La aplicacion de las normas de Bioseguridad en los servicios de nutricion reducird
significativamente el riesgo de intoxicaciones tanto para el personal asistencial como para
los albergados y/o usuarios, protegiéndolos de contaminaciones, contribuyendo asi a
mejorar la calidad del servicio.
Todo el personal de cocina y comedor debe recibir capacitaciones de Buenas Préacticas
de Manipulacion. Se deben realizar periodicamente controles bromatolégicos (alimentos)
y microbioldgicos (microbios, bacterias.), mediante las tomas de muestra de alimentos
elaborados, materia prima y agua corriente.

7.2.1 Riesgo epidemiolégico en alimentos
Es la calificacion que se le da a los alimentos segln sea su mayor o menor
predisposicion a provocar una Enfermedad de Transmision Alimentaria. Esta
basada principalmente en la composicion de los mismos y la forma de preparacion.

7.2.2 Aplicacion de accion de lavado de manos.

A. Materiales
v" Agua tibia 0 agua corriente, con cloro residual minimo 0.5 mg/L.
v" Dispensador de jabon liquido desinfectante.
v" Esponjas con cerdas plasticas incorporadas, descartables.
v' Papel toalla descartable.

B. Método
v" Mojar la piel de manos, dedos, ufias y mufiecas con agua tibia.
v" Tomar jabén liquido hasta lograr espuma, cepillandose las ufias.
v' Enjuagar con abundante agua.
v" Secar con papel toalla y previo al descarte cerrar con la misma toalla la
llave.

C. Frecuencia
v" Alingresar a su lugar de trabajo y al retirarse.
v" Después de tocar las bolsas de residuos.
v" Después de usar los servicios higiénicos.
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Después de usar pafiuelos o de tocar objetos personales o de pacientes.

Al iniciar cualquier tarea.

Después de manipular verduras.

El personal que sirve los alimentos debera lavarse las manos.

Antes y después de servir cada comida, desayuno, colacion, almuerzo,
merienda, cena y refrigerio.

Luego de estar en contacto con utensilios que usa el paciente.

Después de limpiar las mesas de comer.

El personal debe ducharse al iniciar sus labores, si las instalaciones lo
permiten

D. Ambientes de Nutricion

v
v

<

\

Todos los ambientes deben estar adecuadamente ventilados e iluminados.
El espacio de las mesas de trabajo donde se manipulan los alimentos se
ubicara en un lugar cerca al lavadero en caso de cocina central; para
reposteria pegado a la pared o segun necesidad; para comedor segun el
area del mismo; Para formulas lacteas pegado a la pared o al medio segun
necesidad.

Las mesas de trabajo deben confeccionarse de material sélido con
superficie lisa.

impermeable, anticorrosiva, de facil limpieza (laminas de acero)

Se pondré en la mesa de trabajo solo equipo y material de trabajo.

Paredes y pisos deben ser de material liso para facilitar la limpieza con
desinfectante (con maydlica) o pintados con pintura lavable y debe ser de
color claro hasta una altura de por lo menos 2-3 mts.

Las despensas y camaras frigorificas dispondran de una adecuada
ventilacidén incluyendo las propias cocinas y reposterias donde debera
existir aire acondicionado con un caudal de 20 a 30 renovaciones de aire
local por hora.

Las cocinas tendran campanas extractoras conectadas a un ducto de
ventilacion exclusivo para ello, donde se instalaran filtros para grasa que se
limpiara periédicamente o contar con un sistema de ventilacion por
induccion (un estrecho flujo de aire a nivel del techo).

Las instalaciones dispondran de suministro de agua caliente y fria para la
preparacion de alimentos y/o férmulas lacteas y para los diferentes
procesos de limpieza.

Las instalaciones y los utensilios se mantendran limpios, cada dia se
fregaran los pisos, las cazuelas, cacerolas y demas utensilios para cocina
ylo reposteria y Fdérmulas lacteas; se lavaran con un detergente de
garantia, se aclararé con abundante agua y secara con pafos.

Menaje sé guardara en armario cerrados o sé cubriradn con un lienzo limpio.
Los hornos los fregaderos y los carros de servicio se limpiaran a diario.

Las mesas para cortar y preparar alimentos sé mantendran
permanentemente limpios; los utensilios y equipos de cocina y de otras
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estancias utilizadas para la preparacion de alimentos se limpiaran cada vez
que se utilice.

v’ Las partes moviles de las maquinas para preparar alimentos (licuadoras
prensa papas, exprimidores cortadores, etc.) que estén en contacto con
estas se desmontaran para lavarlas sumergiéndolas en una solucidn
desinfectante luego se aclararan, secaran y guardaran. De la misma forma
se procedera con los cuchillos.

v Por el sistema de desagiie solo se debe eliminar residuos liquidos no
solidos.

v' La basura se pondra en un contenedor provisto de una tapa hermética y se
vaciara cada dia para limpiarlos y desinfectarlos.

v’ Se debe evitar la presencia de insectos rastreros o roedores realizando
fumigaciones periddicas y/o aplicacion de gel.

v Se considera area de transito libre: los servicios higiénicos y areas
administrativas. No estara permitido circular por zonas restringidas como
cocina, mesas de trabajo-reposteria-formulas lacteas, al personal que no
pertenezca al area.

v" Se deben colocar extintores en cada servicio.

v En el comedor dispondran de una buena ventilacién; las mesas deben ser
construidas con material lavable, se limpiaran después de terminar cada
comensal y al final del servicio se lavaran con un detergente apropiado.

E. Acciones de Bioseguridad para el personal.
Todo personal del servicio debe ser sometido a examen médico completo para
despistaje de enfermedades infectocontagiosas (TBC, y otros) que deberan ser
incluidos en su Expediente Social al momento de su inclusion en la Institucion.

F. Condiciones seguras en la vestimenta.
Todos los trabajadores utilizaran ropas de trabajo o mandiles integrales de
color blanco o de colores claros de material no inflamable que deberan
mantenerse limpios.

v" La utilizacién de gorros sera obligatoria debiendo tapar todo el cabello.

v" Los guantes sanitarios utilizados para picar carne y para el rebanado y/o
preparacién de lacteos se limpiarda y desinfectara con productos
antisépticos, luego se secaran y guardaran.

v’ Los operarios deberan mantener sus manos permanentemente limpias, y
se lavaran después de ir al servicio higiénico.

v" Se evitara el ingreso de personas ajenas al servicio asi como la circulacion
de personas durante la preparacion-servido-distribucion de alimentos y/o
féormulas lacteas.

v’ El delantal que se usa para el trabajo debe ser quitado para ir a los
servicios higiénicos.

v' El personal debe usar toallas de mano durante el proceso de trabajo que
deberd ser lavados en forma diaria.
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v' El personal que trabaja con alimentos no debe realizar el trabajo con joyas
ni brazaletes para evitar contaminacién. Debe tener ufias cortas.

v’ Los zapatos que se deben usar para el trabajo seran completamente
cerrados para protegerlos de la humedad y los derrames.

v" Los uniformes en su totalidad deben ser lavados al terminar la labor diaria y
seran de uso estrictamente personal. La ropa debe ser guardada en un
lugar seco y aireado.

G. Control de la salud del personal

v' El personal debe informar en forma inmediata cuando sufra enfermedades
como por ejemplo: enfermedades gastro intestinales, gripe, resfrios, tos,
faringitis, heridas o llagas en las manos.

v' Personal que haya presentado diarrea, para reincorporarse a su trabajo
debe tener por lo menos 2 cultivos de material fecal de patégenos
intestinales negativos, separado por 48 horas.

v' Para los cocineros se requerirad analisis de material fecal para descartar
salmonella.

H. Flujo de actividades:

a) Recepcién de materias primas

v’ Para la recepcion de las materias primas es necesario revisar que se
encuentren en buenas condiciones, limpias y sin materia extrafia. Los
empagques en los que vienen contenidas deben estar sin roturas y los
productos deben estar dentro de la fecha de caducidad o fecha de
consumo indicada.

v Si se trata de productos que requieren refrigeracién o congelacion
(carne, productos lacteos, etc.) se debe verificar que la temperatura sea
la adecuada (7°C o menos para refrigerados y -18°C o menos para
congelados).

v’ Las materias primas deben revisarse para decidir su aceptacion o
rechazo, entre las caracteristicas a considerar estan su color, olor,
sabor, textura, apariencia. Asi mismo, debe verificarse la ausencia de
evidencias de contacto con fauna nociva: agujeros, rasgaduras,
mordeduras, presencia de excretas, asi como de insectos y partes de
éstos.

b) Almacenamiento

v" Los productos almacenados deben encontrarse debidamente protegidos
contra contaminacion o deterioro, para lo cual deben ser colocados en
recipientes de material sanitario, cubiertos, identificados y de ser el
caso, mantenidos en refrigeracion o congelacién, revisando
periddicamente las temperaturas.

v" No se deben almacenar productos en huacales, cajas de madera,
recipientes de mimbre o costales.
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v' Los alimentos cocidos deben separarse de los crudos, colocando éstos
Ultimos en los compartimentos inferiores de los refrigeradores.

v’ Los productos deben colocarse sobre tarimas de 15 cm de altura,
evitando el contacto directo con pisos, paredes y techos.

v Los productos secos deben conservarse en un area cerrada, seca,
ventilada y limpia.

v Es importante que se aplique un control de primeras entradas -
primeras salidas, para evitar rezago de productos. Cualquier producto
rechazado debe ser marcado, separado del resto de los alimentos y
eliminado lo antes posible.

v" Los detergentes, desinfectantes y los productos para control de plagas
deben almacenarse en lugares especificos, separados de las areas de
manipulacién y almacenamiento de alimentos.

¢) Manipulacion de alimentos

v" Los alimentos de origen vegetal deben estar libres de mohos y lavarse
con agua.

v" Durante su preparacion, los alimentos que requieren refrigeracion o
congelacion, deben exponerse el menor tiempo posible a la temperatura
ambiente.

v' La descongelacion de alimentos debe realizarse en refrigerador, horno
de microondas o bajo el chorro de agua fria.

v’ Las tablas y utensilios que se empleen para manipular alimentos
crudos, deben ser diferentes a los usados para cocidos.

v' Los recipientes y utensilios empleados para servir, deben ser lavados al
menos cada 4 horas y al final de la jornada.

v' Antes de su uso, los utensilios deben desincrustarse, lavarse y
desinfectarse con yodo, cloro o por inmersién en agua caliente (75 a
82°C) por medio minuto 0 mas.

v" Todos los equipos, mesas de trabajo y utensilios deben desincrustarse,
lavarse y desinfectarse después de cada uso y antes de manipular
productos diferentes a los que previamente se trabajaron (por ejemplo:
si se van a manipular productos cocidos después de haber manipulado
crudos) y al final de la jornada.

v" No deben usarse trapos o jergas para secar las superficies de equipos y
utensilios, sino dejarse secar al medio ambiente.

v' Los trapos para la limpieza de mesas y superficies de trabajo, deben
encontrarse limpios, debiendo lavarse y desinfectarse después de cada
uso.

v En el area de preparacién de alimentos deben distribuirse depésitos
para basura con bolsa de plastico, los cuales deben vaciarse tantas
veces como sea necesario para evitar la acumulacion excesiva de
basura y desperdicios.

v' Los depositos de basura deben quedar vacios y limpios al final de la
jornada.
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d) Transporte de carros térmicos o bandejeros.
Deben preferiblemente ser transportados en un ascensor 0 montacargas de
uso exclusivo para tal fin. En caso de no contar con ese uso exclusivo los
carros deberan transportar los alimentos herméticamente cerrados o
cubiertos totalmente con un material resistente al calor, a fin de evitar su
posible contaminacion durante el transporte.

e) Eliminacion para residuos

v" Los recipientes para residuos seran con tapa y de material resistente a
los procesos de transporte, lavado y desinfeccién repetidos.

v' Se colocara dentro de los mismos una bolsa de polietileno de tamario
adecuado que se repondra cada vez que se evacuen los residuos.

v' La frecuencia de eliminacion serd de acuerdo al volumen de residuos
existentes, no superando las 8 horas dentro de la cocina y siempre se
retiraran las Ultimas bolsas al finalizar la jornada de trabajo.

v' La frecuencia de eliminacién en el caso de los mozos sera posterior al
servicio de almuerzo y cena.

v" Todas las sobras de comida se consideraran residuos, por lo tanto no
pueden ser conservadas.

v Luego de retirar las bolsas de residuos los recipientes seran
higienizados con detergente y desinfectados con solucion de hipoclorito
de sodio al 0.5% en una zona adecuada exclusiva para tal fin.

f) Acciones de desinsectacion
Debe contar con un programa de desinsectacion y se recomienda realizar
con una frecuencia de una vez al mes con insecticidas de baja toxicidad.

g) Desratizacién
Se debe realizar con una frecuencia trimestral, con insumos aprobados por
los entes competentes y colocados en lugares que no afecten la calidad de
los alimentos.

h) Clasificacion de los alimentos

Alto riesgo epidemioldgico
= Ensaladas crudas
= Cremas (leche/huevo)
= Mayonesa
= Salsa
= Cebiche
= Alimentos insuficientemente cocidos
= Pasteles rellenos

Mediano riesgo epidemiolégico

= Tallarines
= Tortillas frijoles
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= Alimentos recalentados
= Refritos

= Pancita

= Aji molido

= Guisados

Bajo riesgo epidemioldgico
= Sopas, caldos
= Frituras
= Carnes cocidas
= Carnes a la parrilla
= Verduras hervidas
= Alimentos cocidos de consumo inmediato

i) Alimento contaminado

Es aquel que contiene microbios 0 sus toxinas, parasitos, sustancias
quimicas, radiactivas, toxicas u otros agentes nocivos para la salud. El
origen de la contaminacién puede ocurrir en cualquiera de las etapas de la
cadena alimentaria, que incluyen la  produccion, transporte,
almacenamiento, elaboracién, distribucion y consumo de los alimentos.

Alimento alterado

Es todo aquel que por diversas causas (por ejemplo, exposicién al calor
ambiental), ha sufrido un deterioro que lo hace peligroso para la salud.
Tipos de contaminantes:

Biologicos

= Microbios y sus toxinas

= Parasitos e insectos

= Plantas y animales venenosos

Quimicos

= |nsecticida

= Detergentes

= Metales pesados (mercurio plomo)
= Medicamentos

= Colorantes y aditivos no autorizados

Fisicos

= Polvo

= Piedras

= Restos de madera

Radioactivos
= Radiaciones
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7.2.3 Requisitos generales para la apertura

v Para el establecimiento del Servicio de Alimentacion colectiva es necesario
contar con el Permiso Sanitario otorgado por el Area Hospitalaria o Regién de
Salud correspondiente.

v" Condiciones generales de los locales destinados a los servicios de
alimentacion colectiva.

v' La ubicacién y el estado sanitario de las areas adyacentes influyen
significativamente en la higiene del local, asi como en el estado sanitario de
la racion a servirse.

7.3 BIOSEGURIDAD EN EL SERVICIO DE LIMPIEZA MANTENIMIENTO, DESINFECCION
DE AMBIENTES Y SERVICIO DE EXHUMACION E INHUMACION DE RESTOS.

7.3.1 Objetivo basico
Disminuir el riesgo de adquirir enfermedades relacionadas con las labores diarias y
que afectan a los trabajadores, albergados, publico usuario y visitantes.

7.3.2 Principios para la limpiezay desinfeccion de los servicios

v" La limpieza generalmente requiere de friccion para remover la suciedad y los
microorganismos. La limpieza fisica y la mecéanica (friccion) reducen la
acumulacién de microorganismos.

v' La suciedad puede proteger a los microorganismos, por lo que debe limpiarse
continuamente.

v’ La limpieza siempre debe realizarse desde las areas menos sucias a las mas
sucias y desde las zonas mas altas alas mas bajas.

v' La limpieza debe realizarse de modo tal que reduzca la dispersion de polvo a
suciedad que pueden contener microorganismo (no sacudir, ni desempolvar,
no barrer). No limpiar las superficies con pafios secos, debe hacerse con
pafios humedos.

v" Los métodos de limpieza varian entre las diferentes areas del establecimiento,
pero siempre se debe utilizar agua limpia en cada zona y cambiar el agua para
cada ambiente o area de trabajo.

v’ La limpieza es requerida antes de cualquier proceso de desinfeccion.

v" Los productos de limpieza usados para diferentes propdsitos deben ser
elegidos después de considerar el uso apropiado, la eficacia y la seguridad;
deben contar con registro o autorizacion sanitaria. Un solo agente de limpieza
puede no cumplir con la remocién de todo tipo de suciedad.

v' Las préacticas de limpieza deben ser supervisadas e incluir un cronograma de
limpieza para cada servicio.

7.3.3 Normas sanitarias para el personal durante la realizacion de los diferentes
servicios en los centros

v" El personal de la Institucion debe tener en cuenta los servicios con
v’ los que cuenta su establecimiento y los servicios que deben tener mayor
atencion como son: los servicios asistenciales, servicio de Nutricién, servicio de
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exhumacién e inhumacion de restos humanos y todo el personal implicado en
la realizacion de estos servicios debe utilizar el vestuario y los implementos
adecuados, por razones higiénicas y para evitar lesiones y contraer
enfermedades.

v" Usar guantes para realizar cualquier procedimiento de servicio

Uso de zapatos adecuados impermeables y cerradas

Lavado de manos antes y después de cualquier procedimiento de limpieza y

después de quitarse los guantes.

v" No tocar con guantes sucios la superficie de pasamanos, barandas, picaportes,
etc.

v Evitar tocar superficies de contacto de albergados, usuarios y trabajadores con
guantes sucios.

S

7.3.4 Requerimientos basicos para el personal que brinda servicios en los
diferentes Centros Asistenciales y otros de la institucion.
Los trabajadores que desarrollen la actividad de brindar servicios asistenciales y
otros en los diferentes establecimientos de la Sociedad de Beneficencia de Lima,
deben contar con los siguientes requerimientos:

v' Pasar por examenes médicos periodicos.

v" El personal debera contar con el carnet de vacunacion (Hepatitis B, tétanos) y
otras como influenza H1N1 o influenza estacionaria.

v' La Sociedad de Beneficencia de Lima Metropolitana dotara de indumentaria de
Proteccion (ropa de trabajo completa: mascarilla, gorro, guantes, zapatos
cerrados, etc.), la misma que debera ser otorgado en nimero de dos
indumentarias como minimo para cada trabajador.

v' Cada Centro de Atencion debera dotar de los insumos y Materiales de limpieza
necesarios y adecuados para cumplir sus tareas.

v La SBLM, debera dotar de un area de vestuario y ambiente con servicios
higiénicos y duchas al personal.

v’ Cada centro de atencién al albergado y usuario debera asegurar que el
personal cuente con certificacion actualizada de conocimientos de las normas
de Bioseguridad y del manejo de residuos solidos de la institucion.

v" Contar con cronograma de turnos establecidos con asignacion de funciones en
los diferentes servicios.

v" Conocimiento de las normas en los servicios criticos. Todo el personal debera
conocer los protocolos en caso de exposicion accidental a sangre, fluidos
corporales u otros.

v" Deben conocer los planes de contingencia en caso de accidentes, derrames,
emergencias o desastres.

v' La SBLM, debera brindar capacitaciones periodicas en el uso de sustancias
quimicas para la desinfeccion de ambientes, manejo de residuos sdlidos, salud
ocupacional y bioseguridad para el personal de los diferentes servicios.
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8. DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

8.1 El Comité de Bioseguridad, es un érgano de apoyo técnico de la Institucion encargado de
establecer, capacitar, monitorear y supervisar el cumplimiento de las normas y medidas
de bioseguridad relacionadas con las actividades de la institucion.

8.2  Promover la cultura de bioseguridad entre todo el personal que labora en la institucién,
garantizando la seguridad e higiene del trabajo, mediante la adopcion de medidas
adecuadas para la prevencion de accidentes y enfermedades.

8.3 Es importante que cada Centro de Atencidén Asistencial, conforme un Comité de
Bioseguridad, para la prevencion y control de la salud de los establecimientos, asi como
para mejorar la calidad de los servicios y las actividades que desarrolla el personal en
general. El comité debe estar integrado por los siguientes profesionales:

o Presidente : Director del Establecimiento
e Secretario : Coordinador del Servicio Medico
e Miembros : Coordinador del Servicio de Enfermeria
Coordinador del Servicio de Nutricion
Coordinador del Servicio de Psicologia
Coordinador de Servicio Social
Coordinador Administrativo
Coordinador del Servicio de Servicios Generales
Coordinador del Servicio de Lavanderia.
Los demas centros como Cementerios, debera igualmente conformar su Comité de
Bioseguridad para cumplimiento y supervisién.

8.4 Es politica de la SBLM, cumplir y hacer cumplir las medidas de Bioseguridad; cuya
aplicacion es obligatoria a todo los establecimientos de la institucion, gerentes, directores,
administradores y todo el personal en general y de acuerdo a sus competencias aplicaran
bajo sus responsabilidades.

8.5 Asimismo los establecimientos de la SBLM, que brindan atencion y servicios en todos los
centros necesitan fijar condiciones de bioseguridad que aseguren el bienestar de su
trabajador y usuario, para lo cual debera tener en cuenta las disposiciones incluidas en la
presente Directiva.

9. REGISTROS
N° Registro Resr.)o.n sablﬁ de su Requisitos minimos
administracion
1 NO APLICA. NO APLICA. NO APLICA.
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