PROCEDIMIENTO  PARA   EL   LLENADO   DE   LAS    DILIGENCIAS SANITARIAS.

Cuando uno se va llenar una DILIGENCIA DE INSPECCION SANITARIA se deben seguir los siguientes pasos: 

· Lo Primero que se hace es llenar la ficha de inspección , luego :

1. Se anotan la cantidad de trabajadores que existen en la fabrica o entidad

2. Se revisan los chequeos médicos periódicos de la entidad según la plantilla de cargos (el 100 % )

3. Calcular el Índice de frecuencia de Accidentes, si es menor de 30 se le otorga la puntuación en prevención de accidentes. Índice de frecuencia de Accidentes = ------------------------------

4. Se comienzan a colocar todas las deficiencias detectadas que se relacionen con la Higiene en General.

Higiene interior del local     - La higiene interior del local comprende la limpieza de pisos, paredes, techos, ventanas, muebles y equipos, así como instrumentos de trabajo, juguetes, áreas deportivas de juego y recreación, etc.

En su ámbito exterior o alrededores, fachadas, rejas, accesos, portales, vidrieras, jardines, áreas verdes chapeadas libres de depresiones, encharques, basuras, escombros, materiales dispersos y chatarra, etc

Nota: Si se cumplen los requisitos obtienen 5 puntos por lo interior y 5 puntos por lo 
Exterior.

Se complementan estas disposiciones con la Resolución Ministerial 141, el Decreto Ley 54 y la Resolución Ministerial 215.

5. Capacidad del local acorde con el número de ocupantes. En caso de hacinamiento no se otorgará el punto.

6. El estado de pisos, paredes, techos y pizarras o cualquier otro equipo libre de desconchados, rajaduras o deterioros que puedan producir accidentes. Si se cumplen los requisitos. Ver D.L 54 Reglamento de Educación. Resolución Ministerial 141 y 215.

7. Los aparatos sanitarios comprenderán el estado higiénico de servicios sanitarios, taquillas, así como al número suficiente de inodoros, urinarios, duchas, lavamanos, letrinas, vertederos de aguas residuales, si los mismos se encuentran limpios, según lo normado en la Resolución Ministerial 141, Reglamento de Enseñanza Primaria, media, especial, instituciones infantiles, Decreto Ley 54 y Resolución Ministerial 215.

8. La ausencia de contaminantes atmosféricos, tales como gases, humos, polvos, emanaciones, malos olores, según lo normado por el Decreto Ley 54.

9.  El agua para consumo humano será potable, en cantidad suficiente y con servicios continuo, la calidad o potabilidad del agua se valorará a través de los exámenes bacteriológicos y físico químicos del laboratorio sanitario. Si cumplen los requisitos señalados. Ver R.M 141 y la N.C 9305.

10. En la inspección se considerará el buen estado de las llaves de agua, tuberías, órganos de almacenamiento (cisternas, tanques sobre el terreno, etc.) no salideros y filtraciones, además la limpieza de estos sistemas y en el caso de los depósitos de agua deben estar tapados. Si se cumplen estos requisitos, teniendo en cuenta lo normado, según Resolución Ministerial 141, D.L 54 y N.C 9305.

11. Residuos líquidos. Se evaluará la existencia del sistema de tratamiento, así como el buen estado de funcionamiento de los existentes a través de la red sanitaria que comprenderá registro, fosas mauras o tanques sépticos, trampas de grasa, lagunas o estanques de estabilización y de oxidación, etc, hasta su disposición final que posee. Si se cumplen estos requisitos, teniendo en cuenta lo normado en la R. M 141 y D.L 54.

12. Por el peligro que entrañan esta agua se valorará la existencia de un sistema de tratamiento adecuado y su buen estado de funcionamiento antes de su disposición final. Si se cumple. Ver R.M 141 y D.L 54.

13. Se evaluará mediante inspección si la disposición final de las aguas residuales no afectan cursos de aguas superficiales, así como si se cumplen estos requisitos. Al evaluar este punto hay que relacionarlo con el punto 4

14. Residuales sólidos. El almacenamiento de los residuales putrescibles se hará en depósitos en buen estado de conservación, capacidad suficiente, tapado, limpio y situados en lugares adecuados (caseta con protección contra vectores) para su posterior recolección. Si cumple los requisitos. Ver N.C 9305. R.M 141. D.L 54.

15. La recolección se realizará en vehículos destinados a este fin los cuales tienen que estar limpios. Esto se valorará desde los  lugares de almacenamiento hasta su disposición final. Obtendrá 1 punto si cumple los requisitos. Ver N.C 9305, R.M 141, D.L 54. 

16. La eliminación o disposición final de los desechos sólidos putrescibles se realizará en los lugares autorizados por  las autoridades  sanitarias competentes. Si cumple los requisitos. Ver N.C 9305, R.M 141 y D.L 54.

17. Control de vectores. Se considerará un local libre de vectores, cuando no se advierta la presencia de los mismos, es decir, ausencia total de artrópodos y roedores, así como parásitos tales como piojos, pulgas, garrapatas, pediculis pubis, etc., que causan molestia a humanos. La presencia de animales domésticos cuya cantidad y condiciones sanitarias atenten contra la higiene. Si cumplen los requisitos. Ver N.C sobre control de vectores, R.M 141 y D.L 54.

18. Se considerará un local libre de vectores cuando esté protegido adecuadamente con malla milimétrica, contra insectos, así como las puertas y paredes a prueba de roedores, aceptando se utilicen otros medios que impida la entrada o efectúen su control para eliminar los mismos. Si cumplen los requisitos. Ver R.M 141 y D.L 54. La protección de los locales se evaluará teniendo en cuenta al tipo de actividad que requiera de estos medios.

19. Condiciones higiénicas de los alimentos. Se cumplen las normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Zona adecuada de cría, atención y cultivo.

· Control de la aplicación de plaguicidas y términos de carencia.

· Control de aplicación de medicamentos de uso veterinario y sus residuos en los alimentos, control de los términos de carencia.

· Higiene de los procesos de obtención (ordeño, pesca, sacrificio, cosecha).

· Uso d envases adecuados.

· Control de contaminantes en agua de riego para hortalizas frescas.

20. Recepción se cumplen las normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Protección de envases abiertos y otros recipientes de almacenamiento.

· Higiene de envases y depósitos.

· Higiene de pisos, paredes y techos, así como los medios de almacenamiento (estantes, anaqueles, pallets, etc) sobre todo detrás y debajo de estos medios.

· Separación física de los productos listos para el consumo de los crudos y semielaborados que excluya toda posibilidad de contaminación.

· Presencia de insectos y roedores y medios de control.

· Existencia de objetos en desuso, criaderos de vectores o acumulo de materias primas recuperables.

· Cumplimiento de las normas de almacenamiento (separación del piso, paredes y rotación) Temperatura requerida para cada producto.

· Conservación de la fecha de producción en los lotes de alimentos almacenados después de desechar los envases o embalajes.

· Acceso controlado a los lugares de almacenamiento.

· Almacenamiento separado de productos alterados.

21. Almacenamiento y conservación (incluye la refrigeración) cuando se cumplen las normas sanitarias vigentes en relación a los siguientes aspectos:

· Protección de los envases y depósitos.

· Higiene de los pisos, paredes y techos, así como de los medios de almacenamiento (estantes, anaqueles, pallets, etc.) sobre todo detrás y debajo de estos medios.

· Separación física de los productos listos para el consumo de los crudos y semielaborados que excluya toda posibilidad de contaminación.

· Presencia de insectos y roedores y medidas de control.

· Existencia de objetos en desuso, criaderos de vectores o acumulo de materias primas recuperables.

· Cumplimiento de las normas de almacenamiento (separación del piso y paredes y rotación). Temperatura requerida para cada producto.

· Conservación en la fecha de producción en los lotes de alimentos almacenados y después de desechar los envases y embalajes.

· Acceso controlado a los lugares de almacenamiento.

· Almacenamiento separado de productos alterados.

22. Elaboración cuando cumplan las normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Exigencia y cumplimiento de las normas técnicas, cartas tecnológicas, normas de proceso o recetas de elaboración de cada producto en específico.

· Volumen de elaboración acorde  con la capacidad instalada.

· Flujos de producción continuos y cumpliendo el criterio de marcha adelante.

· Separación de los procesos susceptibles de causar contaminación cruzadas.

· Elaboración independiente de los productos listos para el consumo de los crudos (mesetas, picadores, cuchillos y bandejas).

· Limpieza y desinfección al terminar de elaborar productos distintos con los mismos equipos.

· Reprocesamiento autorizado de alimentos que no cumplan parámetros sanitarios.

· Elaboración normada en proporción con la demanda.

· Cumplimiento de los tiempos máximos de exposición de los alimentos preparados después del tratamiento térmico (platos fríos y calientes).

· Cumplimiento de los tratamientos térmicos específicos para cada producto y registros de medición.

· Control de la elaboración por personal calificado. Muestra testigo.

· Selección y aprobación de las materias primas.

· Higiene de los procesos de obtención o elaboración.

· Equipos y utensilios de materiales y condiciones adecuadas.

· Características sanitarias de los materiales y envases, limpieza de envases, proceso de envasado controlados. Esterilización final y enfriamiento. 

· Uso de aditivos y otras sustancias en los productos terminados.

· Etiquetado o identificación de los productos terminados.

· Control de calidad de los productos terminados, laboratorios, registros de control.

23. Protección de productos terminados. Cumplen con las normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Exigencia y cumplimiento de las normas de calidad de cada producto.

· Cumplimiento de los requisitos sanitarios (contaminantes químicos, biológicos, organolépticos y de composición nutricional).

· Protección contra vectores de los productos terminados (tapas, paños y otros medios higiénicos).

24. Transporte y distribución. Cumplan las normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Transporte adecuado de acuerdo al tipo de productos a transportar.

· Materiales lavables.

· Limpieza y desinfección de los transportes.

· Transportación con otros materiales o sustancias capaces de contaminarlos.

· Horario adecuado de distribución y tiempo  de transportación que no afecta la calidad de los alimentos.

· Carga y descarga sin afectar los productos.

· Ubicación y disposición adecuada de la carga en los transportes.

· Distribución en condiciones de tiempo tal que no afecten la calidad de los productos.

25. Exposición y venta. Cumplen las  normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Exposición a temperatura y tiempos adecuados de acuerdo al tipo de producto y riesgo.

· Exposición en mesas vitrinas, anaqueles u otros medios de materiales adecuados, que brinden protección y conservación.

· Correcta construcción, ubicación e higiene de los puestos fijos ambulatorios de venta.

· Diversidad de venta de acuerdo a las características y condiciones de los locales.

· Condiciones de conservación y venta que eviten contaminación cruzada entre los alimentos crudos y listos para consumir.

· Uso de envolturas adecuadas en la venta de alimentos que lo requieran.

· Fraccionamiento o porcionamiento por medios higiénicos y con utensilios adecuados.

· Venta de alimentos a granel que eviten contaminaciones o procesos antihigiénicos.

· Higiene esmerada de equipos y utensilios de exposición y venta.

· Uso de utensilios adecuados para tomar los alimentos.

26. Limpieza y desinfección. Cumplen con las normas sanitarias vigentes relacionadas con los siguientes aspectos:

-   Existencia de programa de limpieza y desinfección específica del establecimiento y cumplimiento del mismo. Tiempo dedicado a la limpieza

-   Existencia y uso de los medios adecuados para la limpieza y desinfección (escobas, cepillos, bayetas, recogedores, estropajos, desincrustantes, detergentes, desinfectantes, etc.).

-   Protección adecuada de los materiales y útiles de limpieza.

-   Limpieza con agua potable.

- Verificar limpieza de equipos y utensilios que elaboran productos listos (lasqueadoras, rebanadoras, cuchillos, tablas de picar, etc.) sobre todo desarmar en la medida posible y revisar todas sus partes buscando incrustaciones y costres.

· Limpieza de paredes y mesetas azulejadas para detectar incrustaciones en las puertas, mover equipos, estantes, pallets y otros para detectar suciedades debajo y detrás de ellos.

· Revisión de la limpieza de ventiladores y extractores.

· Limpieza de loza, vajilla, cristalería y cubiertos.

· Funcionamiento correcto de máquinas fregadoras.

· Uso de detergente y agua corriente para los utensilios de uso colectivo.

· Limpieza de materiales de mesa y paños de limpieza.

· Limpieza de todas las paredes expuestas a salpicaduras y polvos.

· Limpieza de los techos.

· Limpieza de los pisos y sistema de drenaje y residuales líquidos.

· Limpieza de los depósitos o áreas de desperdicios orgánicos y útiles de limpieza.

· Limpieza de equipos de refrigeración, estantes y parrillas.

· Limpieza de los envases, carros, transportadores, carretillas y otros medios de almacenamiento.

27.  Manipuladores. Hábitos higiénicos. Se cumplen las normas sanitarias vigentes con relación a los siguientes aspectos:

· Uniforme limpio, cambio de ropa en la unidad y guardado de ropa en lugar adecuado, uso de gorra y guantes cuando sea necesarios.

· Lavado frecuente de las manos y exigencia de lavamanos con condiciones (jabón y secado) en baños y áreas de trabajo.

· Detectar hábitos antihigiénicos como hablar encima de los productos, fumar, comer (en el local de manipulación), ropa sucia, mal olor, uñas largas o sucias, uso de prendas, etc.

28. Manipulación. Se cumplen las normas sanitarias vigentes con relación a:

· Haber recibido cursos de manipulación de alimentos.

· Lavarse y desinfectarse las manos  y utensilios para pasar de la elaboración de un producto crudo a uno listo para el consumo. 

· No simultanear labores de manipulación con limpieza de pisos o locales.

· Manipular innecesariamente o excesivamente un alimento durante la manipulación.

· Separación adecuada del piso.

· Entrada de personas ajenas o animales.

· Detección y separación de productos alterados.

29. Ambientación General. Cumplen las normas establecidas Se considerará expuesto a todo aquel que se encuentra en un ambiente con factores físicos, químicos y biológicos y en el que potencialmente pueden existir niveles que alteren su salud.

Controlados Van a ser aquellos que están expuestos al factor, niveles iguales o inferiores a los admisibles y por tanto controlada la aparición o riesgo de adquirir una enfermedad. Para considerar como controlado un obrero o estudiante que use medios de protección, no debe existir otra posibilidad técnica para lograr el objetivo de prevenir la exposición.

30. En microclima e iluminación se considera el total del personal expuesto al factor peligroso o nocivo, no así en los otros riesgos donde solo se considera el número existente en los lugares que está presente el factor peligroso y nocivo.

31. Gases y Aerosoles. En las líneas se anotarán las diferentes sustancias químicas existentes en los lugares inspeccionados. Cuando el número de sustancias química es mayor que el número de líneas se adjuntará una nota que incluya al resto con su número de expuesto y controlados.

Deben anotarse las sustancias utilizadas o que se generan en la producción y no aquellas que se utilizan o que se generan en la producción y no aquellas que se utilizan en pequeñas cantidades en laboratorios de control de la producción. En caso de centros de trabajo dedicados a laboratorios, si es necesario incluir todas las sustancias.

Cuando no exista este tipo de factor o está controlado de forma tal que las concentraciones existentes no exceden los límites admisibles de las sustancias nocivas en la N.C 19-01-03 Aire de la zona de trabajo, se le asignará la puntuación asignada.

Plaguicidas. En el caso de sustancias de este tipo se anotarán en las clases de productos existentes, clasificados según la dosis letal media, de acuerdo a la NC 10-01-50.

Se le otorgará la puntuación cuando se cumplan los niveles admisibles, transporte e higiene personal establecida en la norma.

Observación. 
Hasta que no se hayan determinado cuantitativamente estos factores se considerará para otorgar los puntos la no presencia de polvo o de olor a gas en el ambiente de trabajo. Cuando los gases que pueden contaminar el ambiente son inodoros, se les otorgarán los puntos si no se refieren casos de intoxicación, solicitando de inmediato la determinación de las concentraciones de los mismos. Ejemplo de este tipo de situación es la del monóxido de carbono. La cuantificación de la determinación de las concentraciones determinará que se mantenga o no la puntuación observada.

32. Microclima. Se cumplen los parámetros establecidos en la N.C 19-01-03 Requisitos higiénico sanitario. Métodos de medición.

Observación. 
En el caso de no haberse realizado determinaciones en el ambiente, cuando el 
33. Ruidos. Se considerarán aceptables los niveles de ruido que no sean superiores a los establecidos en la N.C 19-01-04 Requisitos Generales Higiénico Sanitarios que establecen 85 db (A) para 8 horas de exposición.

Cuando no se tengan medios de medición se considerarán admisibles aquellos lugares en los cuales una persona a 1 metro de distancia puede escuchar una conversación normal. 

34.  Vibraciones. En el caso de no poseer medios de medición y no realizarse trabajos con herramientas vibrantes y/o de no haber sensación de vibración general por el inspector Cuando se posean medios de medición se considerarán aceptables los niveles que cumplan los valores establecidos en la N.C 19-01-05 Vibración General. Requisitos higiénico- sanitarios y la N.C 19-01-08 Máquinas Manuales. Niveles admisibles de vibración.

35. Radiaciones. En esta parte solo se evaluará la exposición a radiaciones ionizantes y ultravioletas ya que las infrarrojas se evalúan en la parte de microclima cuando se determina la temperatura efectiva corregida (TEC) y por la temperatura de globo existente.

36. Se considerará que se cumple la norma de radiaciones ultravioletas, cuando no existe una exposición directa a fuentes emisoras a esta radiación como soldadura de arco, lámparas ultravioletas, radiación solar, etc. Otorgándose la puntuación correspondiente.

En caso de trabajos en este riesgo solo es evitable utilizando medios de protección personal, la utilización de estos determinará el otorgamiento de la puntuación.

37. Ionizantes. Cuando existan radiaciones ionizantes, la puntuación se otorgará considerando los resultados obtenidos por el control dosimétrico de los trabajadores. En caso d no existir dicho control o de encontrarse personal con sobredosis, no se otorgará la puntuación correspondiente. Si se detectan aspectos que se considera pueda afectar la salud del personal se informará y solicitará la visita del especialista en protección de radiología.

En la calificación de este factor la puntuación se otorgará cuando el personal no esté sometido a riesgo de ninguno de los 2 tipos de radiaciones que se consideran. Es decir debe cumplirse lo planteado para ambos tipos de radiaciones.

38. Iluminación. Cuando los niveles de iluminación corresponden a los establecidos en la N.C 10-01-11 se le asignará la puntuación correspondiente. Cuando se carezca de luxómetro se evaluará este aspecto de forma integral, considerando las siguientes características: nivel, tipo de actividad, tamaño del objeto, contraste, altura de las lámparas, mantenimiento y otras. El factor fundamental estará determinado por la consideración subjetiva del inspector al estimar la iluminación como aceptable para el tipo de actividad que se realiza.

En el caso de lugares con más de 1 turno de trabajo se visitará en horas diurnas y nocturnas para la evaluación de este factor física en ambas situaciones.

39. Biológicas. Se le otorgará la puntuación cuando esté controlado el riesgo por estos factores y no existan causas en el centro: Ejemplo TB, Brucelósosis, Leptospirósis, Carbunco histoplasmósis y otros.

Observaciones. 
En este punto se anotará cualquier observación que le interese hacer al Inspector 

ES PRECISO TENER EN CUENTA QUE TODAS LAS ENTIDADES TIENEN QUE SER INSPECCIONADAS CON UNA PERIODICIDAD QUE ESTARÁ DETERMINADA POR EL ANÁLISIS DE LA SITUACIÓN DE SALUD Y EL CUADRO HIGIÉNICO- EPIDEMIOLÓGICO DE LAS ENTIDADES. TODO ESTO AUTORIZADO POR EL NIVEL ADMINISTRATIVO CORRESPONDIENTE.
