O

Conocer ESTANDAR DE COMPETENCIA

Normalizacién - Certificacién
Competencias Laborales

|.- Datos Generales
Codigo Titulo

Aplicacibn de medidas de higiene e inocuidad en el proceso de manejo,

EC1736 preparacion y elaboracion de alimentos en unidades hospitalarias

Propdsito del Estandar de Competencia

Servir como referente para la evaluacion y certificacion de las personas que realizan actividades
relacionadas con el manejo de alimentos en hospitales publicos, tales como: el manejo,
preparacion y elaboracion de alimentos de manera inocua e higiénica dentro de las unidades
médicas hospitalarias.

Asimismo, puede ser referente para el desarrollo de programas de capacitacién y de formacion
basados en Estandares de Competencia (EC).

El presente EC se refiere Unicamente a funciones para cuya realizaciébn no se requiere por
disposicién legal la posesion de un titulo profesional. Por lo que, para certificarse en este, no
debera ser requisito el poseer dicho documento académico.

Descripcién general del Estdndar de Competencia

El Estandar de Competencia “Aplicacién de medidas de higiene e inocuidad en el proceso de
manejo, preparacion y elaboracion de alimentos en unidades hospitalarias” establece los criterios
de calidad, seguridad e inocuidad que deben cumplir las personas responsables del manejo,
preparacion y elaboracion de alimentos en estos establecimientos.

Este estandar tiene el propésito de asegurar que el personal cuente con los conocimientos,
habilidades y destrezas necesarias para:

e Aplicar medidas de higiene en las etapas de la cadena alimentaria hospitalaria de manejo,
preparacion y elaboracion de alimentos.

e Prevenir riesgos sanitarios asociados al suministro de alimentos en unidades hospitalarias,
tales como contaminacién cruzada, presencia de agentes bioldgicos, quimicos o fisicos y
enfermedades transmitidas por alimentos.

e Garantizar que el servicio de alimentacién hospitalaria se brinde bajo los principios de
supervision médica, inocuidad, calidad y control sanitario.

e Cumplir con la normatividad vigente para el manejo de alimentos que establecen las practicas
sanitarias hospitalarias.

El manejo seguro de alimentos en unidades hospitalarias, requiere cumplir con altos estandares
de seguridad, inocuidad, calidad y control sanitario debido a los requerimientos de asistencia
médico sanitaria que son dirigidos a la poblacién hospitalaria que se encuentra en una situacion
de potencial vulnerabilidad ante un suministro alimentario deficiente que pueda desencadenar la
propagacion de agentes biol6gicos no deseados, enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA),
contaminacién cruzada, incremento de infecciones nosocomiales, intoxicaciones alimentarias,
exposicion a contaminantes fisicos o quimicos, malnutricién hospitalaria entre otras.
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El presente Estandar de Competencia se fundamenta en criterios rectores de legalidad,
competitividad, libre acceso, respeto, trabajo digno y responsabilidad social.

Nivel en el Sistema Nacional de Competencias: Tres

Desempefia actividades tanto programadas, rutinarias, como impredecibles. Recibe orientaciones
generales e instrucciones especificas de un superior. Requiere supervisar y orientar a otros
trabajadores jerarquicamente subordinados.

Comité de Gestidén por Competencias que lo desarrollo:
Comité de Gestion por Competencias del Instituto Mexicano del Seguro Social

Fecha de aprobaciéon por el Comité Fecha de publicacion en el Diario Oficial
Técnico del CONOCER: de la Federacion:
Periodo sugerido de revision

/actualizacion del EC: 3 afos

Ocupaciones relacionadas con este EC de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacién
de Ocupaciones (SINCO)

Grupo unitario

2433 Nutridlogos

2434 Profesionistas en seguridad e higiene y salud publica

2816 Técnicos dietistas y nutridlogos Ocupaciones: « Auxiliar dietista « Técnico dietista *« Técnico
nutriélogo

2823 Auxiliares hospitalarios y de medicina Ocupaciones: ¢ Auxiliar de servicios basicos de salud
* Repartidor de alimentos a los pacientes en hospital

5111 Cocineros Ocupaciones ¢ Cocinera de hospital

9411 Ayudantes en la preparacion de alimentos Ocupaciones: * Auxiliar de cocinera

Ocupaciones asociadas
2433 Nutridlogos Ocupaciones: ¢ Dietista * Nutridlogo

2434 Profesionistas en seguridad e higiene y salud publica ¢ Especialista en seguridad e higiene

Ocupaciones no contenidas en el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones y
reconocidas en el Sector para este EC

Jefes de Departamento de Nutricion y Dietética, Jefes de Oficina de Nutricion y Dietética, Jefes de
Oficina de Dietoterapéutica y Ensefianza, Jefes de Seccion de Produccion, Nutridlogos Clinicos
Especializados, Especialistas en Nutricion y Dietética, Nutricionistas Dietistas, Cocineros Técnicos
1 y 2, Manejadores de Alimentos, Auxiliares de Almacén, Oficiales de Almacén y Auxiliares
Técnicos en Servicios de Dietologia.

Clasificacién segun el sistema de Clasificacién Industrial de América del Norte (SCIAN)
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Sector:

62: Servicios de Salud y Asistencia Social
Subsector:

622: Hospitales

Rama:

6221: Hospitales Generales

Subrama:

62211: Hospitales Generales

Clase:

622112 Hospitales generales del sector publico

El presente EC, una vez publicado en el Diario Oficial de la Federacion, se integrara en el Registro
Nacional de Estandares de Competencia que opera el CONOCER a fin de facilitar su uso y
consulta gratuita.

Organizaciones participantes en el desarrollo del Estandar de Competencia

1. Instituto Mexicano del Seguro Social

Aspectos relevantes de la evaluacion

Detalles de la practica: Para demostrar la competencia en este EC, se recomienda que
se lleve a cabo en el lugar de trabajo y durante su jornada laboral;
sin embargo, pudiera realizarse de forma simulada si el area de
evaluaciéon cuenta con los materiales, insumos, e infraestructura,
para llevar a cabo el desarrollo de todos los criterios de evaluacion
referidos en el EC.

Apoyos/Requerimientos: Para llevar a cabo la evaluaciéon de la persona candidata en
condiciones que garanticen la validez, confiabilidad y seguridad
del proceso, es necesario contar con lo siguiente:

1. Infraestructura: Area de cocina/espacio simulado que cumpla
con las condiciones higiénicas y sanitarias establecidas por la
normatividad vigente, equipada con mesas de trabajo,
tarja/fregadero con suministro de agua potable, drenaje,
ventilacién e iluminacién adecuadas, area de coccion, area de
lavado y area de preparacion.

2. Equipo: Estufa industrial/doméstica, horno, licuadora,
batidora, refrigerador, congelador, microondas, extractor de
aire, bascula/balanza, termémetro de alimentos y termémetro
ambiental, carros transportadores.

3. Utensilios para preparacion y servicio de alimentos: Tablas de
picar (para carnes, pescados, frutas, hortalizas y pan),
cuchillos de diferentes tipos (chef, fileteador, panero,
deshuesador), peladores/mondadores, cucharas de servicio,
budineras, ollas, coladores, descorazonadores, cucharones,
trapos de limpieza, cubiertos, charolas/bandejas de servicio,
sartén de teflén/cerdmica, espatula volteadora de plastico,
pinzas de servicio, pinzas para hielo, guantes desechables,
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guantes para horneo, rejillas escurridoras, recipientes
plasticos con tapa, brochas de cocina, termémetro de sonday
recipientes para muestras testigo, conforme a las necesidades
de los menus a elaborar.

Materiales y utensilios de limpieza: Cubetas, cepillos, fibras,
esponjas, jaladores, jergas, atomizadores, trapeadores,
bolsas de basura, guantes para limpieza, pafios de secado,
toallas desechables, detergente neutro, jabén liquido,

desinfectante autorizado (clorado, yodado/amonio
cuaternario) y solucién sanitizante de acuerdo con la unidad
hospitalaria.

Insumos y alimentos: Frutas, hortalizas, semillas, viveres
Secos, carnes, aves, pescados, lacteos, huevos, legumbres,
cereales y bebidas conforme al menu hospitalario/dietas
prescritas. Agua potable para consumo y preparacién de
alimentos.

Consumibles y desechables: Torundas con alcohol en
recipiente tapado, papel absorbente, bolsas plasticas, toallas
desechables, guantes desechables, recipientes plasticos con
tapa para residuos, etiquetas de identificacion y marcadores
indelebles de acuerdo con la unidad hospitalaria.

Equipo de proteccion personal: Filipina/bata institucional,
pantalén/falda de trabajo, calzado cerrado antideslizante,
cubrebocas, cofia/cubrecabello, delantal impermeable vy
guantes de proteccién térmica de acuerdo con la unidad
hospitalaria.

necesario contar con la documentacion, manuales,

formatos/sistemas institucionales vigentes que establecen las
politicas de operacidn del servicio de alimentos hospitalarios, a fin
de asegurar la validez y contextualizacién del proceso evaluativo.

Se debera disponer, de manera fisica/digital de acuerdo a las
politicas de cada unidad hospitalaria, de lo siguiente:

Politicas/procedimientos institucionales en materia de higiene,
inocuidad y limpieza aplicables al servicio de alimentacion
hospitalaria.

Manual/guia interna de limpieza y desinfeccion de equipos,
utensilios y superficies en contacto con alimentos.
Procedimiento institucional para la planeacion, solicitud,
recepcion, almacenamiento, conservacion y distribucion de
alimentos, viveres e insumos.

Formatos/acceso al sistema institucional para el registro del
censo de pacientes hospitalizados y sus dietas prescritas.
Formato/sistema de solicitud, recepcion y control de insumos
alimentarios.

Formatos/bitdcoras de limpieza y desinfeccion de &reas,
equipos y utensilios.

Bitacora/sistema de control de temperaturas para alimentos
frios y calientes.
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e Formatos/registros de manejo y segregacion de residuos
conforme a la unidad hospitalaria.

e En caso de contar con sistema/plataforma institucional se
requiere del acceso que permita registrar/verificar la
informacion operativa relacionada con el servicio de alimentos
hospitalarios/su equivalente en entorno simulado.

e Se debe contar con el menud/plan alimentario del dia, la lista
de pacientes hospitalizados y el detalle de sus dietas
(incluyendo consistencias, alergias y requerimientos
especiales), asi como con la informacién necesaria para
identificar pacientes inmunocomprometidos, a fin de
seleccionar correctamente los alimentos y los materiales de
entrega, que deberan estar disponibles en fisico/digital
mediante el/llos sistemas de registro utilizados para
documentar la entrega y recepcion de los alimentos.

Duracion estimada de la evaluaciéon

30 minutos en gabinete y 3:30 horas en campo, totalizando 4 horas

Referencias de Informacién

Ley General de Salud y su Reglamento en materia de control sanitario de actividades,
establecimientos, productos y servicios.

NOM-251-SSA1-2009, Préacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

NMX-F-605-NORMEX-2018, Alimentos Manejo higiénico en el servicio de alimentos
preparados para la obtencion del Distintivo H.

Procedimiento para la planeacion, solicitud, recepcion, almacenamiento, conservacion,
control y distribucion de alimentos en Unidades Médicas Hospitalarias de Segundo Nivel de
Atencion. 2660-003-013.

Procedimiento para la gestién directiva del Departamento de Nutricion y Dietética en Unidades
Médicas Hospitalarias de Segundo Nivel de Atencién en el Instituto Mexicano de
Seguro Social. 2660-003-012.

Procedimiento para la planeacion, solicitud, recepcion y almacenamiento de alimentos en las
Unidades Médicas de Tercer Nivel de Atencion. 2430-003-043.

Procedimiento para la recepcién, procesamiento y suministro de alimentos a pacientes
Hospitalizados y personal trabajador en Unidades Médicas Hospitalarias de Segundo Nivel de
Atencion. 2660-003-067.

Organizacion Mundial de la Salud. (2013, 23 de agosto). La estrategia de la OMS sobre
higiene de las manos es factible y sostenible en los entornos de atencion de salud de todo el
mundo.  Ginebra:  Organizacibon  Mundial de la Salud. Recuperado de
https://www.who.int/news/item/23-08-2013-who-hand-hygiene-strategy-feasible-and-
sustainable-for-health-care-settings-around-the-world .
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.- Perfil del Estandar de Competencia

Estandar de Competencia

Aplicacibn de medidas de higiene e
inocuidad en el proceso de manejo,
preparacion y elaboracion de alimentos
en unidades hospitalarias

Elemento 1 de 3

Manejo higiénico del &rea, equipos, utensilios
e insumos para la preparacion y elaboracion
de las dietas hospitalarias.

Elemento 2 de 3

Manejo previo de insumos, viveres, alimentos
y bebidas para la preparacion y elaboracion
higiénica e inocua de dietas hospitalarias.

Elemento 3 de 3

Preparar y elaborar higiénicamente los
alimentos conforme a la dieta prescrita y las
politicas de inocuidad hospitalaria.
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lde3 E5450 Manejo higiénico del area, equipos, utensilios e insumos para

la preparacion y elaboracion de las dietas hospitalarias.

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Utiliza uniforme completo y equipo de proteccion personal conforme a la politica de la unidad
hospitalaria:
¢ Manteniendo sus objetos personales en el area designada para tal fin por la unidad
hospitalaria, evitando portar cualquier objeto ajeno a los procesos del manejo, preparacion
y elaboracién de alimentos;
o Portando filipina/bata institucional, cofia/cubrecabello, cubrebocas, delantal, calzado
cerrado antideslizante y guantes cuando la actividad lo requiera;
e Manteniendo el uniforme limpio, sin adornos, joyeria/maquillaje que comprometa la
inocuidad, y;
e Asegurando su higiene personal y condiciones de salud, presentandose limpio, sin
lesiones, enfermedades infectocontagiosas visibles, ni cortaduras expuestas en
manos/brazos.

2. Ejecuta técnica de higiene de manos conforme a las politicas de la unidad hospitalaria y las

practicas establecidas:
¢ Realizdndola antes de ingresar al area y al iniciar actividades;

Realizandola antes, durante y después de cambiar de area dentro del servicio;

Realizandola después de manipular alimentos crudos/de origen animal;

Realizandola tras el contacto con residuos/desechos;

Realizandola después de tocar superficies no sanitizadas: puertas, equipos, mobiliario,

dispositivos electrénicos;

e Aplicando la técnica correcta de higiene de manos utilizando agua potable y jabén neutro,
frotando todas las superficies, palmas, dorsos, dedos, pulgares y ufias, al menos 20
segundos, en caso de portar mangas cortas, lavando hasta la altura de los codos,
enjuagando con agua potable abundante, eliminando residuos de jabén, secando las
manos con toallas desechables, aire caliente/al aire libre, evitando contacto con superficies
contaminadas, y cerrando el grifo con la toalla para evitar recontaminacion.

3. Verifica las condiciones, tanto fisicas como operativas del area de trabajo:

e Comprobando que los equipos, utensilios de cocina y superficies destinadas a la
preparacion y elaboracion de alimentos se encuentren limpios y libres de plagas/indicios
de su presencia; en caso de detectarse sucios, proceder a limpiar y desinfectar antes de
Su uso;

e Asegurando que, los botes de basura se encuentren limpios en todo momento y fuera del
area de preparacion y elaboracion, clasificandolos en residuos organicos, residuos
inorganicos/reciclables, residuos inorganicos/no reciclables y manejo especial y
voluminosos, asegurando que permanezcan cerrados con su tapa, bolsa de plastico
integra, de acuerdo al tamafio del bote/contenedor y en el &rea designada, conforme a las
politicas del hospital, estando libres de mal olor y suciedad, y;

e Preparando y aplicando las soluciones de lavado y desinfeccion de utensilios, viveres,
alimentos y bebidas, conforme a las concentraciones, tiempos y procedimientos
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establecidos por la unidad hospitalaria; desechandolas de acuerdo a las politicas de la
unidad hospitalaria.

4. Verifica el censo de pacientes, realiza la solicitud y efectta la revision de insumos, viveres,
alimentos y bebidas recibidos conforme al plan de dietas hospitalarias:

Consultando el censo actualizado de pacientes hospitalizados a través del sistema o
formato institucional, identificando el numero total de dietas a elaborar segun las
prescripciones clinicas vigentes;

Revisando el mend/plan alimentario del dia, confirmando los tipos de dieta, consistencias
y requerimientos especiales terapéuticas, licuadas, inmunocomprometidos, etc.;
Realizando la solicitud de insumos, viveres, alimentos y bebidas de acuerdo a las politicas
de la unidad hospitalaria conforme al formato/sistema que sean necesarios para cubrir las
dietas programadas del dia/preparaciones previas;

Verificando que los insumos recibidos correspondan al tipo, cantidad y calidad requeridos,
de acuerdo con el censo, reportando al responsable del area cualquier faltante, producto
no conforme/incidencia detectada en la recepcion, y;

Revisando el estado fisico y condiciones organolépticas de los insumos, viveres, alimentos
y bebidas color, olor, textura, integridad de envases, manteniendo la separacion de
alimentos evitando la contaminacion cruzada.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:
PRODUCTOS

1.

El formato de solicitud al almacén sobre insumos, viveres, alimentos y bebidas, elaborado:
Contiene fecha, hora/turno;

Contiene nombre y firma de la persona que entrega y de la persona que recibe los
alimentos;

Contiene tipo de alimento y cantidades entregadas;

Identifica las dietas especiales/de pacientes inmunocomprometidos, asi como el tipo de
material desechable /loza a utilizar;

Sefiala que los insumos recibidos correspondan al tipo, cantidad y calidad requeridos, de
acuerdo con la solicitud, y;

En el espacio sefialado, reporta al responsable de cualquier faltante, producto no
conforme/incidencia detectada en la entrega.

La persona es competente cuando posee los siguientes:

CONOCIMIENTOS NIVEL
1. Requisitos de salud del personal de acuerdo a la COMPRENSION
normatividad vigente y aplicable.
2. Técnica de higiene de manos de acuerdo a la COMPRENSION
normatividad vigente y aplicable.
3. Tipos de detergentes y desinfectantes empleados en COMPRENSION

servicios de alimentos hospitalarios (clorados, yodados,
amonio cuaternario).

4. Procedimiento para la desinfeccion de superficies, COMPRENSION
equipos y utensilios en contacto con alimentos. )
5. Clasificacibn y manejo adecuado de residuos COMPRENSION

(orgéanicos, inorganicos, reciclables, manejo especial).
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6. Criterios de calidad e inocuidad en la recepcion de COMPRENSION
insumos: apariencia, color, olor, textura, temperatura y
empaque.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Cooperacion: La manera en que contribuye activamente con el personal del &rea
para mantener el orden, la limpieza y la calidad del servicio,
garantizando la inocuidad alimentaria.

2. Orden: La manera en que organiza el area de trabajo acomoda los
utensilios y materias primas en el lugar correspondiente, evitando
obstrucciones/riesgos de contaminacion cruzada.

GLOSARIO

1. Area de trabajo Sitio destinado a la preparacion de alimentos dentro del
servicio hospitalario, donde se manipulan insumos, equipos y
utensilios bajo condiciones controladas de higiene e
inocuidad.

2. Desinfeccién Accion de reducir o eliminar microorganismos patégenos en
utensilios, equipos y superficies mediante el uso de sustancias
0 métodos quimicos aprobados.

3. Higiene personal Conjunto de précticas del personal que manipula alimentos
(lavado de manos, uniforme completo, cuidado de ufias y
cabello, ausencia de joyeria 0 cosméticos) para prevenir la
contaminacion.

4. Lavado de manos Técnica especifica de higiene de manos que consiste en frotar
las manos con agua y jaboén, siguiendo un procedimiento
estructurado que asegura la limpieza de palmas, dorsos,
dedos, espacios interdigitales, pulgares y mufiecas. Se utiliza
principalmente cuando hay suciedad visible o después de
actividades con alto riesgo de contaminacién. Su propdsito es
eliminar suciedad y disminuir la carga microbiana presente en
la piel.

5. Limpieza Conjunto de operaciones gue eliminan suciedad, residuos de
alimentos, grasa u otras materias extrafias de las superficies,
utensilios o equipos mediante agua y detergentes.

6. Materiales y utensilios Instrumentos empleados para realizar operaciones de
de limpieza limpieza, como cepillos, fibras, estropajos, jergas, trapos,
jaladores o atomizadores.

7. Mobiliario Muebles o estructuras que facilitan la operacion del servicio
de alimentos, tales como mesas de trabajo, alacenas,
anaqueles y carros transportadores.

8. Preparaciones previas Primer paso o accion anticipada para elaborar los alimentos o
platillos, en el que se realizan operaciones como: seleccionar,
pesar o medir ingredientes, limpiar, lavar, mondar, cortar,

Formato de Estandar de Competencia Versién: Pagina:
F21-COOPYD-01 08 9de 17



O

Conocer

Normalizacién - Certificacién
Competencias Laborales

ESTANDAR DE COMPETENCIA

9. Productos quimicos

10. Solucidn sanitizante

11. Suciedad adherida o
incrustada

12. Técnica de higiene de
manos

seccionar, agrupar, rallar, licuar o picar alimentos y llevar a
cabo métodos de coccion que se pueden realizar hasta con 24
horas de anticipacién, de acuerdo con el alimento o platillo;
gque se conservan hasta su uso en recipientes limpios,
cerrados, etiquetados y separados para evitar contaminacion
cruzada, conforme a las condiciones de temperatura
establecidas por la unidad hospitalaria.

Sustancias utilizadas para limpiar, desinfectar, lavar o
controlar plagas, empleadas conforme a las concentraciones
y tiempos de contacto establecidos por la unidad hospitalaria.

Preparacion desinfectante aprobada para uso en superficies
en contacto con alimentos, elaborada a partir de sustancias
guimicas autorizadas por la autoridad sanitaria (p. €j., cloro,
yodo o0 compuestos de amonio cuaternario), en
concentraciones efectivas para reducir o eliminar
microorganismos patdégenos sin representar riesgo para la
salud. Su aplicacion debe realizarse conforme a las
especificaciones institucionales y normatividad vigente.

Residuos o impurezas firmemente fijados en una superficie,
gue requieren acciébn mecanica o quimica para desprenderse.

Conjunto de acciones destinadas a mantener las manos libres
de microorganismos que puedan causar contaminacién o
enfermedades. Incluye el lavado de manos con agua y jabén
y/o la friccion con soluciones base alcohol, asi como préacticas
de prevencion como el cuidado de ufas, la ausencia de
accesorios y la correcta colocacion o retiro del equipo de
proteccion personal. Su objetivo es reducir el riesgo de
contaminacién cruzada durante la manipulacién de alimentos
u otras actividades de riesgo sanitario.
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2de 3 E5451 Manejo previo de insumos, viveres, alimentos y bebidas para
la preparacion y elaboracion higiénica e inocua de dietas
hospitalarias.

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Lava/higieniza frutas/hortalizas:

e Enjuagando con agua potable para retirar el exceso de tierra/suciedad,;

e Tallando cuidadosamente, utilizando el utensilio, técnica de limpieza, solucién jabonosa de
acuerdo a las politicas de la unidad hospitalaria, pieza por pieza, en manojos
pequefios/hoja por hoja, hasta eliminar residuos y suciedad adherida;

e Enjuagando nuevamente con agua potable hasta eliminar los residuos de jabon, y;

e Desinfectando las frutas y hortalizas con las concentraciones establecidas por la unidad
hospitalaria, conservandolas hasta su uso en recipientes/charolas/bandejas limpias,
cerrados/cubiertos, separadas de otros alimentos, para evitar contaminacion
cruzada/recontaminacion.

2. Lava los huevos:

e Inspeccionandolos para desechar descartar aquellos que estén rotos, sucios/con grietas
visibles;

o Realizando su lavado bajo agua corriente a temperatura templada, evitando el agua muy
caliente/fria que pueda dafar la cascara;

e Frotando suavemente cada huevo con un cepillo limpio/con esponja destinada
exclusivamente para este uso, removiendo suciedad y residuos; y

e Secéandolos cuidadosamente con pafios limpios/dejandolos escurrir sobre rejillas limpias y
almacenandolos hasta su uso en recipientes limpios, separados de otros alimentos, para
evitar contaminacion cruzada/absorcion de olores.

3. Lava los granos/cereales/leguminosas:

e Inspeccionandolas y eliminando piedras, tierra, granos dafiados, mohosos/extrafios;

e Colocandolas en un colador/recipiente grande, enjuagandolas con agua potable,
removiendo con la mano para eliminar impurezas superficiales;

e Sumergiéndolas en agua limpia durante 15 a 30 minutos, dependiendo del tipo, para aflojar
la suciedad adherida y facilitar su posterior coccion;

e Cambiando el agua y lavandolas nuevamente, frotando suavemente con las
manos/utilizando un colador, hasta que el agua salga clara, y;

o Escurriendo completamente el agua utilizando un colador limpio/recipiente con drenaje,
evitando que queden residuos de agua, conservandolos hasta su coccién en recipientes
limpios/etiquetados e identificados, separados de otros alimentos/insumos para prevenir
contaminacién cruzada.

4. Lava carnes/aves/productos de la pesca/visceras frescas:
¢ Retirando las partes no comestibles conforme a las caracteristicas del platillo/receta, y;
e Enjuagando interna y externamente con agua potable, hasta eliminar toda suciedad,
colocandolos en recipientes limpios, cubiertos/cerrados, separados fisicamente de
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Normalizacién - Certificacién
Competencias Laborales

alimentos listos para consumo/de origen vegetal, hasta el momento de su
preparacion/coccidn, evitando la contaminacion cruzada.

Lava los utensilios usados en la cocina:

Cada vez que se cambie de producto alimenticio, al utilizarlos en diferentes preparaciones
y al finalizar la jornada de trabajo;

Frotando las superficies hasta eliminar la suciedad adherida/incrustada, empleando el
utensilio y producto de limpieza conforme a sus instrucciones de uso y a las politicas de la
unidad hospitalaria, enjuagando con agua potable;

Desinfectando los utensilios al término de la jornada con producto desinfectante, siguiendo
las instrucciones de uso y las politicas de la unidad hospitalaria, y;

Dejandolos escurrir en el area destinada para tal fin, conforme a las politicas de la unidad
hospitalaria.

Lava los equipos de cocina:

Terminando la preparacion y cada vez que haya cambio de alimentos;

Apagando los equipos antes de iniciar la limpieza;

Desarmando las partes removibles del equipo que asi lo requieran, procurando no
danarlas;

Limpiando los residuos que se encuentren al interior del equipo, utilizando
lienzosl/trapos/jergas/crucetas limpios y desinfectados, destinados exclusivamente para
esa funcion, de acuerdo a las politicas de la unidad hospitalaria;

Lavando con agua y jabon las superficies de los equipos;

Desinfectando los equipos que tengan contacto con alimentos al final de la jornada,
utilizando un producto desinfectante conforme a sus instrucciones y a las politicas de la
unidad hospitalaria, vy;

Escurriendo las piezas y equipos en el area destinada para ello, de acuerdo con las
politicas de la unidad hospitalaria.

Limpia el area de trabajo al final de la preparacion de los alimentos:

Fregando las superficies hasta retirar la suciedad adherida/incrustada, utilizando utensilios
y productos de limpieza correspondientes, conforme a sus instrucciones y a las politicas
de la unidad hospitalaria;

Secando las superficies de las areas de trabajo con toallas desechables/trapos de
cocina/lienzos/crucetas/jergas sanitizadas, autorizadas por la unidad hospitalaria,
utilizados exclusivamente para esa funcion;

Desinfectando las areas de trabajo al final de la limpieza con productos desinfectantes,
conforme a sus instrucciones, dejando los utensilios de limpieza limpios y desinfectados,
listos para su uso, asegurando que se mantengan secos y resguardados conforme a las
politicas de la unidad hospitalaria, en recipiente cerrado/en un area designada, lejos de los
alimentos y utensilios limpios, y;

Resguardando los alimentos, equipos y utensilios de cocina separados y alejados de
sustancias de limpieza/productos toxicos.

La persona es competente cuando posee los siguientes:
CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Précticas para evitar contaminacion cruzada en COMPRENSION
alimentos de acuerdo a la normatividad vigente.
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2. Clasificacion de insumos segun su riesgo sanitario COMPRENSION
(crudos, cocidos, listos para consumo).

3. Métodos de lavado, desinfeccion y secado de COMPRENSION
alimentos y utensilios.

4. Productos quimicos y sanitizantes autorizados, COMPRENSION
concentraciones, tiempos de contacto y diluciones.

5. Técnicas de limpieza de equipos y utensilios de cocina COMPRENSION
conforme a normatividad vigente.

6. Principios de inocuidad alimentaria y bioseguridad. COMPRENSION

7. Procedimientos para el manejo de residuos vy COMPRENSION

segregacion de desechos.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
RESPUESTAS ANTE SITUACIONES EMERGENTES
Situacién emergente

SITUACION EMERGENTE

1. Durante las actividades de lavado y desinfeccién de viveres, alimentos, utensilios y equipos,
se interrumpe el suministro de agua potable en el area de cocina, impidiendo continuar con
las tareas de limpieza y preparacién de alimentos.

RESPUESTA ESPERADA:

1. Detener las operaciones que comprometen la higiene e inocuidad del proceso, notificando
oportunamente al area correspondiente e implementando las medidas preventivas
autorizadas de acuerdo a las politicas de la unidad hospitalaria.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Limpieza: La manera en que asegura que los utensilios y equipos, después
de cada uso, permanezcan limpios, desinfectados vy
correctamente almacenados, evitando contaminacion cruzada o
acumulacién de humedad, conforme a las politicas de la unidad
hospitalaria.

2. Orden: La manera en la que cumple con los procedimientos establecidos
para la limpieza y desinfeccion de manera secuencial, sistematica
y conforme a las politicas institucionales, asegurando que cada
actividad se realice en el momento y forma establecidos.

GLOSARIO
1. Clasificacién de Organizacion de los alimentos segun su naturaleza y riesgo
insumos sanitario (crudos, cocidos, listos para consumo), con el fin de
aplicar las medidas de manipulacién adecuadas.
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2. Coccion:
3. Cddigo de colores enla

higiene alimentaria

Contaminacion
cruzada

Desinfeccion de
alimentos

Equipos de cocina

Manejo previo de
alimentos

Practicas de
bioseguridad

Preparacion de
alimentos

Proceso de aplicar calor para transformar ingredientes crudos,
modificando su sabor, textura, olor, color y composicion
nutricional, volviéndolos mas digeribles y seguros para el
consumo.

Sistema visual para identificar equipos, utensilios o tablas de corte
segun el tipo de alimento manipulado, previniendo la
contaminacion cruzada.

Transferencia de microorganismos o sustancias peligrosas de un
alimento o superficie a otro por contacto directo o indirecto
(manos, utensilios, tablas o equipos sucios).

Aplicacion de soluciones desinfectantes en frutas, hortalizas u
otros insumos crudos, respetando concentraciones, tiempos de
contacto y enjuague conforme a las politicas institucionales.

Dispositivos eléctricos 0 mecanicos utilizados en la preparacion
de alimentos (hornos, estufas, licuadoras, refrigeradores, etc.),
gue deben mantenerse limpios y desinfectados.

Practicas de recepcion, inspeccion, limpieza y desinfeccién que se
realizan antes de la preparacion o coccion, para asegurar la
inocuidad y calidad del alimento.

Acciones destinadas a prevenir la exposicion o transmision de
agentes contaminantes durante la manipulacion y limpieza de
alimentos, utensilios o superficies.

Conjunto de operaciones que se realizan sobre los alimentos
antes de su consumo, tales como lavado, desinfeccion, corte,
mezclado, coccion, sazonado o enfriamiento, con el fin de obtener
platillos o dietas seguras, inocuas y listas para servir. Se enfoca
en la ejecucion inmediata y manual del manipulador o cocinero,
es decir, en las actividades operativas que garantizan que el
alimento sea apto para su consumo dentro del proceso de
elaboracion general.
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Referencia Cddigo Titulo
3de3 E5452 Preparar y elaborar higiénicamente los alimentos conforme a la

dieta prescrita y las politicas de inocuidad hospitalaria
CRITERIOS DE EVALUACION

La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Prepara y elabora los alimentos conforme a medidas de higiene e inocuidad y al censo/plan
alimentario:

e Utilizando agua purificada, hervida o filtrada para la preparacién y coccion;

e Empleando tablas y utensilios limpios en cada cambio de alimento, evitando que se
mezclen/haya contaminacion cruzada;

¢ Manteniendo separados los alimentos crudos y cocidos durante su manejo;

¢ Evitando que los liquidos de alimentos crudos goteen sobre los cocidos/listos para servir,
Yi

e Utilizando una cuchara limpia cada vez que prueba la sazén de los alimentos.

2. Aplica técnicas de preparacion y coccion conforme a la dieta hospitalaria/previas:

e Realizando el picado de los ingredientes en las porciones conforme a las indicaciones
prescritas en las dietas del dia/preparaciones previas;

e Utilizando el método de coccién adecuado parrillar, saltear, rostizar, hornear, freir, hervir,
coccién al vapor/presioén, estofado, bafio maria, etc. segun el tipo de alimento;

e Brindando consistencia a los alimentos de acuerdo con las caracteristicas y requerimientos
de la poblacién hospitalaria blanda, licuada, picada, etc.;

¢ I|dentificando las dietas especiales, por ejemplo, para pacientes inmunocomprometidos/con
patologias especificas y separando su preparacion para evitar contaminaciéon cruzada;

¢ Manteniendo los alimentos calientes a una temperatura mayor/igual a 60° C, y los frios a
menor/igual a 4°C hasta que estos sean servidos, y;

¢ Evitando mantener alimentos a temperatura ambiente por mas de dos horas, en caso de
preparaciones previas, resguardandolas en recipientes cerrados, rotulados vy
almacenandolas de acuerdo a las politicas de la unidad hospitalaria.

3. Maneja los residuos y desechos generados durante la preparacion y limpieza del area:

e Clasificando los residuos conforme a las politicas de la unidad hospitalaria en: organicos,
inorganicos reciclables, inorganicos no reciclables y de manejo especial;

e Depositando los desechos en botes/contenedores con tapa, bolsa plastica integra y en el
area designada, evitando desbordes, filtraciones/acumulacion;

e Asegurando la separacion fisica de los contenedores respecto a las areas de manipulacién
de alimentos;

¢ Manteniendo los contenedores limpios, secos y libres de residuos adheridos/derrames;

e Cerrando las bolsas cuando se llenen tres cuartas partes de su capacidad, para evitar
derrames durante su traslado;

e Evacuando los residuos del area conforme a los horarios y procedimientos establecidos
por la unidad hospitalaria, evitando que permanezcan en el area de preparacion, y;

e Lavando y desinfectando el area/superficie que haya estado en contacto con
residuos/contenedores, al término de la jornada.
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PRODUCTOS

1. Los alimentos/dietas hospitalarias preparadas:
e Cumplen con los pardmetros de inocuidad y consistencia establecidos por la unidad
hospitalaria.
e Corresponden a los tipos de dieta indicados en el menu/prescripcibn médica, blanda,
liquida, normal, inmunocomprometidos, etc.

La persona es competente cuando posee los siguientes:
CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Técnicas/practicas para evitar contaminacion cruzada en COMPRENSION
alimentos: De acuerdo con las normas de higiene de la
normatividad vigente.

2. Métodos de coccion: parrillar, saltear, rostizar, hornear, COMPRENSION
freir, gratinar, microondas/blanqueado, hervir,
vapor/presion, estofado, bafio maria y bracear, entre otros.
De acuerdo con las normas de higiene de la normatividad
vigente.

3. Técnicas y tipos de cortes y picados: abanico, brounise, COMPRENSION
bastén/battonet, castos/cuartos/gajos, noisette, parisien,
filetear/pluma, francesa, juliana, jardinera/macedonia,
vichy/rodajas, medio medallén, chiffonade, cuarto de
medallén, y saratoga, entre otros. De acuerdo con las
normas de higiene de la normatividad vigente.

4. Procedimientos para el manejo de residuos y segregacion COMPRENSION
de desechos.

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
RESPUESTAS ANTE SITUACIONES EMERGENTES
Situacién emergente
1. Cortadura durante la preparacion de los alimentos.
Respuestas esperadas
1. Retirarse del &area de cocina, buscar atencion médica, higienizar el &rea de cocina
contaminada, reportar la situacion a la persona responsable, desechar la materia prima
contaminada, lavar y desinfectar los utensilios y equipos contaminados.
Situacién emergente
2. Quemadura durante la preparacién de los alimentos.
Respuestas esperadas

2. Retirarse del area de cocina, reportar la situacion a la persona responsable y solicita atencion
médica.
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La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Limpieza: La manera en que aplica las medidas de higiene en la coccion y
control de temperatura que garantizan la inocuidad de los
alimentos.

2. Orden: La manera en que al manipular utensilios, equipos y alimentos lo
hace con precaucion para evitar lesiones,

contaminacion/desperdicio.

3. Responsabilidad: La manera en que mantiene la secuencia légica en la preparacion
y presentacion de los alimentos.

GLOSARIO
1. Clasificacion de Separacion de los residuos generados durante la preparacion
residuos en categorias especificas (organicos, inorganicos reciclables,
inorganicos no reciclables, manejo especial), conforme a la
normatividad institucional.
2. Coccion Proceso de aplicar calor a los alimentos para modificar su

estructura, textura, color y sabor, eliminando microorganismos
y asegurando su digestibilidad.

3. Consistencia de dieta Textura o grado de molienda de los alimentos prescritos a
pacientes segun sus necesidades clinicas (blanda, licuada,
picada, normal o terapéutica).

4. Elaboracion de Proceso integral mediante el cual se transforman materias
alimentos primas e insumos en productos alimenticios terminados,
aplicando procedimientos fisicos, quimicos o biolégicos
controlados. Su propésito es garantizar que los alimentos
elaborados cumplan con los criterios de higiene, calidad e
inocuidad establecidos por la unidad hospitalaria y la

normatividad sanitaria vigente.

5. Inocuidad alimentaria Garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparan, manipulan y conservan
conforme a las préacticas sanitarias adecuadas.

6. Métodos de coccion Técnicas de preparacién térmica empleadas para obtener
alimentos seguros y de calidad: hervir, cocer al vapor, hornear,
freir, saltear, estofar, rostizar, entre otros.

7. Responsabilidad Deber del personal manipulador de alimentos de aplicar las
sanitaria politicas de higiene y seguridad alimentaria, reportar
incidencias y mantener condiciones seguras de trabajo.

8. Técnicas y tipos de Procedimientos para fraccionar alimentos segun su forma,
corte textura o coccion: juliana, baston, brunoise, filetear, rodajas,
abanico, entre otros.
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