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Resumen 

El presente informe expone la experiencia profesional realizada en un servicio de 

alimentación colectiva de una clínica privada ubicada en San Isidro durante el año 2025. 

El objetivo principal fue evaluar las competencias profesionales aplicadas en la gestión 

de la calidad e inocuidad alimentaria. La metodología adoptó un enfoque cuantitativo, de 

nivel descriptivo-analítico, con un diseño no experimental y de corte transversal. Se 

aplicaron auditorías internas basadas en la normativa sanitaria nacional para los servicios 

de alimentación colectiva del Ministerio de Salud. Se utilizó una lista de verificación 

estructurada en 19 ítems, que abarcan desde condiciones higiénico-sanitarias del personal 

hasta procesos operativos, infraestructura, control documental y satisfacción del usuario. 

Además la retroalimentación a la evaluación del desempeño. Los resultados sobre las 

competencias demostraron un desempeño sólido en la gestión de la mejora continua, 

capacitación y cumplimiento de indicadores, liderazgo y comunicación organizacional, y 

proactividad. Se evidencia una mejora progresiva en el cumplimiento de estándares, 

alcanzando un 98.2% en la última auditoría. Las competencias más sólidas fueron 

liderazgo, gestión documental y supervisión operativa. Ante la limitación de las auditorías 

bimestrales, se propuso una lista de verificación diaria para asegurar un monitoreo 

continuo y preventivo. Esta herramienta contribuye al fortalecimiento de la cultura de 

calidad, la toma de decisiones basada en evidencias y la mejora sostenida del servicio. 

Palabras clave: competencias profesionales, alimentación colectiva, supervisión 

sanitaria, servicios de nutrición. 

 

 

 



2 

Abstract 

 

This report presents the professional experience gained in a group catering service at a 

private clinic located in San Isidro during the year 2025. The main objective was to 

evaluate the professional skills applied in food quality and safety	management. 

The methodology adopted a quantitative, descriptive-analytical approach, with a non-

experimental, cross-sectional design. Internal audits based on national health regulations 

were conducted for the Ministry of Health's collective catering services. A 19-item 

checklist was used, covering everything from staff hygiene and sanitation to operational 

processes, infrastructure, document control, and user satisfaction. Performance 

evaluation feedback was also provided. The competency results demonstrated solid 

performance in continuous improvement management, training and compliance with 

indicators, leadership and organizational communication, and proactivity. A progressive 

improvement in compliance with standards was evident, reaching 98.2% in the last audit. 

The strongest competencies were leadership, document management, and operational 

supervision. Given the limitations of bimonthly audits, a daily checklist was proposed to 

ensure continuous and preventive monitoring. This tool contributes to strengthening the 

culture of quality, evidence-based decision-making, and sustained service improvement. 

Keywords: professional competencies, collective feeding, health supervision, nutrition 

services. 
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I. Introducción 
 

En la actualidad, la gestión y supervisión de servicios de alimentación colectiva 

representa un reto fundamental para los profesionales de la nutrición.1 Estos servicios, 

que abarcan desde comedores institucionales hasta servicios tercerizados en centros 

laborales, deben garantizar no solo el valor nutricional de los alimentos ofrecidos, sino 

también la seguridad sanitaria, la sostenibilidad y la eficiencia operativa.2 

La experiencia aquí descrita tuvo lugar en el contexto laboral del Servicio de 

Alimentación en una clínica privada, gestionado por una corporación multinacional de 

servicios de comida en el distrito de San Isidro. Se identificó la necesidad de optimizar 

procesos clave como la planificación del menú, la supervisión del personal de cocina y el 

cumplimiento de normativas sanitarias vigentes. 

El propósito de esta experiencia fue fortalecer las competencias profesionales en la 

gestión de calidad e inocuidad del servicio alimentario, aplicando herramientas técnicas 

y administrativas que permitieran asegurar un servicio eficiente, saludable y seguro. Entre 

los objetivos principales se incluyeron: la aplicación del acta para la vigilancia sanitaria, 

el diseñar menús balanceados acorde a las recomendaciones nutricionales; capacitar al 

personal manipulador en buenas prácticas de higiene; implementar controles operativos 

y documentales; y evaluar el grado de satisfacción de los usuarios. 

En la actualidad, el Servicio de Alimentación descrito presenta diversas limitaciones que 

podrian comprometer la calidad de la atención nutricional brindada a sus pacientes 

hospitalizados. Uno de los principales problemas detectados es la falta de un sistema 

eficiente de planificación y supervisión de los menús, lo que ha generado inconsistencias 

entre las dietas prescritas por el equipo de médicos y nutricionistas; además de las 
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raciones efectivamente servidas. Esta situación se ve agravada por la escasa capacitación 

del personal de cocina y auxiliar en dietoterapia, lo cual incrementa el riesgo de errores 

en la preparación de dietas terapéuticas (como hiposódicas, blandas o hipoglucémicas), 

afectando directamente la recuperación clínica de los pacientes. 

Las deficiencias observadas en el control higiénico-sanitario durante la manipulación de 

alimentos representan un potencial  riesgo para la seguridad alimentaria, al aumentar la 

probabilidad de ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).3 

Asimismo, se identifico una limitada evaluación sistemática de la satisfacción del 

paciente, lo cual dificulta la retroalimentación oportuna del sistema y restringe las 

oportunidades de mejora continua del servicio. Por otro lado, la infraestructura del área 

de alimentación presenta ciertas limitaciones en cuanto a espacio físico y estado de los 

equipos, cuya necesidad de mantenimiento podria afectar la eficiencia operativa. En 

conjunto, estos aspectos evidencian áreas de mejora dentro de la gestión del servicio de 

alimentación, las cuales pueden repercutir en la calidad de la atención brindada y en la 

seguridad del paciente. 

Desde el enfoque teórico, los servicios de alimentación colectiva comprenden la 

planificación, producción, distribución y supervisión de comidas para grupos de personas 

en contextos institucionales como hospitales, clínicas, escuelas, comedores laborales, 

entre otros. Su finalidad es satisfacer necesidades nutricionales, garantizar la inocuidad 

alimentaria y promover la salud mediante una alimentación equilibrada y adaptada a cada 

población usuaria.4 

La gestión eficiente de estos servicios requiere el cumplimiento de estándares técnicos, 

normativas sanitarias y principios de calidad total. En el ámbito clínico, cobra especial 

importancia la adaptación de las dietas a las condiciones patológicas de los pacientes, por 
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lo que se exige una coordinación estrecha entre el servicio de nutrición, cocina y atención 

médica.5 

La gestión en servicios de alimentación colectiva abarca funciones como la planificación 

de menús, la adquisición y almacenamiento de insumos, el control de calidad, la gestión 

de recursos humanos y el manejo de costos. Por su parte, la supervisión se orienta a 

verificar el cumplimiento de los procedimientos operativos estándar (POE), las buenas 

prácticas de manufactura (BPM) y la normativa sanitaria vigente.6 

Una supervisión efectiva contribuye a garantizar la calidad del servicio, prevenir errores 

dietéticos, minimizar pérdidas de alimentos y mantener la satisfacción del usuario. 

Asimismo, permite implementar acciones correctivas oportunas y promover la mejora 

continua.7 

Es relevante incluir a las competencias profesionales, definidas como el conjunto de 

conocimientos, habilidades, actitudes y valores que permiten al profesional desempeñarse 

de forma eficaz en su ámbito laboral.8 El profesional responsable del servicio de 

alimentación colectiva es el nutricionista, que posee una formación específica en 

nutrición clínica y colectiva, así como capacidades para liderar equipos 

multidisciplinarios. Según el Colegio de Nutricionistas del Perú (CNP), dicho perfil 

incluye competencias para diseñar, ejecutar y evaluar servicios alimentarios en función 

de criterios nutricionales, sanitarios, administrativos y sociales.9,10 

En el contexto de la alimentación colectiva, estas competencias se organizan en tres 

grandes dimensiones: 
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• Competencias técnicas: incluyen la planificación de menús, evaluación 

nutricional, aplicación de normativas de inocuidad alimentaria, y conocimientos 

en dietoterapia.11 

• Competencias de gestión: abarcan el liderazgo, toma de decisiones, gestión del 

talento humano, control de costos y manejo de indicadores de calidad.11 

• Competencias actitudinales: comprenden la ética profesional, responsabilidad, 

trabajo en equipo, comunicación efectiva y orientación al usuario.11 

Además, debe tener la capacidad de implementar sistemas de mejora continua, velar por 

el cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y fomentar un ambiente 

laboral saludable y eficiente.12 

En el Perú, el marco normativo que regula los servicios de alimentación colectiva en el 

ámbito de la salud incluye: la Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines (D.S. 

N° 007-98-SA)13, el Reglamento de Establecimientos de Salud (D.S. N° 013-2006-SA)14, 

el Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos (MINSA, 2013).15 El 

Reglamento de Organización y Funciones del Servicio de Nutrición en establecimientos 

de salud. MINSA.16 La Norma Sanitaria para servicios de alimentación colectiva. RM N.° 

173-2021-MINSA.17 

Estas disposiciones establecen los requisitos técnicos y operativos que deben cumplir los 

servicios de alimentación en establecimientos de salud, así como las funciones específicas 

del profesional nutricionista en dicho contexto. 

Todo lo antes descrito permitió sustentar las decisiones y acciones tomadas, orientadas a 

la mejora continua del servicio de alimentación. La importancia de este informe de 

suficiencia profesional radica en su contribución al fortalecimiento de la nutrición y la 

eficiencia institucional, con beneficios directos para los pacientes del servicio. 
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II. Objetivos  

 

Objetivo General: 

• Evaluar las competencias profesionales aplicadas en la gestión de calidad e 

inocuidad en los servicios de alimentación colectiva del distrito de San Isidro 

durante el año 2025. 

Objetivos específicos: 

• Describir las competencias profesionales requeridas para una gestión eficaz de la 

calidad e inocuidad alimentaria en servicios de alimentación colectiva, 

• Aplicar una auditoría interna en los servicios de alimentación colectiva 

seleccionados para evaluar el nivel de cumplimiento de los estándares de calidad 

e inocuidad. 

• Analizar los resultados obtenidos en las auditorías para determinar fortalezas y 

brechas en la aplicación de competencias profesionales relacionadas con la 

gestión, supervisión, liderazgo, control de calidad y manejo de personal. 

• Formular una propuesta de mejora enfocada en la optimización del servicio de 

alimentación. 
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III. Metodología 

La línea de razonamiento que condujo a la estrategia aplicada se centró en garantizar el 

cumplimiento de las normas sanitarias establecidas para los servicios de alimentación 

colectiva, a fin de salvaguardar la inocuidad alimentaria y la salud de los usuarios. Se 

tomó como referencia principal la Resolución Ministerial N° 157-2021-MINSA17, 

específicamente el Anexo 3: “Ficha para la evaluación sanitaria de los servicios de 

alimentación colectiva” (anexo 1), adaptada como herramienta técnica de control interno. 

La empresa de servicio de alimentación colectiva tiene un instrumento de evaluación 

(anexo 2). 

Diseño metodológico 

El presente trabajo de suficiencia profesional corresponde a un estudio de enfoque 

cuantitativo, nivel descriptivo analítico, diseño no experimental, transversal. Enfocado en 

evaluar el cumplimiento de los estándares de inocuidad alimentaria en el servicio de 

alimentación de una institución de salud privada mediante la aplicación de listas de 

verificación para auditorías internas. 

Instrumento de evaluación 

Se utilizó una lista de verificación estructurada en 19 ítems clave, que abarcan desde 

condiciones higiénico-sanitarias del personal hasta procesos operativos, infraestructura, 

control documental y satisfacción del usuario. Cada ítem incluye subcriterios con 

valoración binaria: cumple (1) y no cumple (0). 

Fases:  

A. Planeación: 

§ Coordinación con el área de nutrición y jefatura del servicio. 
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§ Revisión del cronograma de trabajo y alcance. 

B. Recopilación de Información: 

§ Durante los meses de octubre del 2024 a abril del 2025 se realizaron 04 

auditorias.  

§ Observación en campo durante la preparación y distribución de alimentos. 

§ Revisión de registros físicos y digitales (capacitaciones, temperaturas, 

control de plagas, limpieza, etc.). 

§ Entrevistas breves al personal de cocina, operarios, técnicos y 

nutricionista. 

C. Valoración Técnica: 

§ Se asignó una puntuación a cada subcriterio evaluado. 

§ El resultado por ítem se calculó en función del porcentaje de subcriterios 

que cumplen. 

§ Se establecieron umbrales de cumplimiento: 

§ Mayor o igual a 95%: Cumplimiento óptimo 

§ Entre 85% y 94%: Cumplimiento aceptable con observaciones 

§ Menor a 85%: Requiere acción correctiva inmediata 

D. Retroalimentación: 

• Se brindó al finalizar la auditoría una reunión con el jefe del área, detallando los 

principales hallazgos, puntos críticos y buenas prácticas observadas. 
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E. Informe Final: 

• Se elaboró un documento con los resultados por ítem, fotografías de evidencias, 

tabla resumen de cumplimiento y recomendaciones específicas. 

Propuesta de mejora enfocada en la optimización del servicio de alimentación: 

A continuación se presenta la explicación de la “Lista de Verificación de Aplicación 

Diaria” por área,  junto con la razón de elección de cada ítem como propuesta de 

mejora. Esta explicación permite fundamentar su pertinencia dentro del enfoque de 

mejora continua en la gestión de servicios de alimentación colectiva: 

En el área de la cocina fría fueron seleccionados los siguientes ítems: 

• Limpieza de lavadero, grifos, pisos, paredes y zócalos. 

• Concentración correcta de soluciones (utensilios, cuchillos, ballerinas, 

guantes de malla). 

• Rotulado correcto de insumos y productos refrigerados. 

Estos aspectos son críticos para asegurar condiciones higiénicas en la preparación de 

alimentos fríos, que no pasan por cocción y, por tanto, tienen mayor riesgo de 

contaminación cruzada. El correcto uso de soluciones desinfectantes y el rotulado 

previenen riesgos microbiológicos y permiten trazabilidad de los alimentos. 

En la línea de servicio fueron seleccionados los siguientes ítems: 

• Limpieza de refrigeradores, mantenedores, baño maría y utensilios. 

• Verificación del estado físico de la vajilla (sin roturas). 

• Termómetro y balanza limpias. 
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Es el punto de contacto final con el consumidor. Garantizar limpieza, funcionamiento 

de equipos y presentación adecuada de utensilios asegura inocuidad, eficiencia y 

percepción positiva del servicio. 

En el área de Sonda (Área de Apoyo) fueron seleccionados los siguientes ítems: 

• Limpieza de microondas, lavaderos, jarras y recipientes. 

• Concentración de soluciones desinfectantes. 

• Estado de los porta cubiertos y mampara. 

El soporte logístico también puede ser un foco de contaminación si no se mantiene 

limpio. La correcta desinfección y el buen estado de elementos de contacto indirecto 

protegen la seguridad alimentaria. 

En el área de cocina caliente fueron seleccionados los siguientes ítems: 

• Limpieza de campana extractora, mesones, estantes y condimenteros. 

• Correcta concentración de soluciones en tablas, cuchillos y utensilios. 

• EPPS en buen estado. 

La cocina caliente requiere especial atención al control de grasas y residuos. El buen 

uso de EPPS y soluciones garantiza un ambiente seguro tanto para el personal como 

para los alimentos. 

En el área de vajilla fueron seleccionados los siguientes ítems: 

• Limpieza de menaje y utensilios. 

• Correcta desinfección de ballerinas y lavaderos. 

• Estado físico de porta cubiertos, escobas y mopero. 
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El menaje es reutilizado constantemente. Si no se higieniza ni desinfecta 

adecuadamente, puede ser vehículo de bacterias. Además, el mal estado del equipo de 

limpieza compromete la calidad del servicio. 

En el área de almacén de productos secos fueron seleccionados los siguientes ítems: 

• Limpieza de estantes, cortinas y balanza. 

• Adecuado almacenamiento de alérgenos y descartables. 

• Verificación de fechas de vencimiento. 

La correcta rotación y separación de productos, especialmente alérgenos, previene 

eventos adversos. La limpieza evita plagas y deterioro del inventario. 

En el área de almacén de Frutas y Verduras / Cámaras fueron seleccionados los 

siguientes ítems: 

• No presencia de alimentos malogrados. 

• Almacenamiento ordenado y rotulado. 

• Limpieza de pisos y cortinas. 

Los alimentos frescos son altamente perecibles. Su mal manejo puede generar 

contaminación por microorganismos. La limpieza y el control visual diario reducen 

riesgos y desperdicio. 

Esta propuesta busca fortalecer el control de calidad higiénico-sanitaria, prevenir la 

contaminación cruzada, y mejorar la trazabilidad y el almacenamiento adecuado. 

Cada ítem fue seleccionado por su impacto directo en la inocuidad alimentaria y la 

eficiencia operativa, alineándose con los principios de las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM) y los estándares de seguridad alimentaria (como el HACCP). 
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Validación por expertos 

Esta “Lista de Verificación de Aplicación Diaria” ha sido sometida a juicio de cinco 

jueces expertos en el ámbito de la nutrición, gestión de servicios alimentarios y 

control de calidad. Cada juez evaluó la pertinencia, claridad, coherencia y relevancia 

de los ítems propuestos (anexo 4), permitiendo calcular un coeficiente de validez de 

contenido con un valor de 0.89 mediante la prueba estadística V de Aiken. El resultado 

de dicha evaluación respaldó la validez de los indicadores incluidos, fortaleciendo la 

base técnica y metodológica de esta herramienta.  El listado de los jueces expertos se 

visualiza en el anexo 5. Respecto a la confiabilidad de la “Lista de Verificación de 

Aplicación Diaria” se aplicó una prueba piloto a 05 trabajadores de un servicio de 

alimentación; se calculó el coeficiente Alfa de Cronbach para estimar la consistencia 

interna, obteniéndose un valor de 0.85 El listado los participantes de la prueba piloto 

se visualiza en el anexo 6. 

Contexto de la propuesta 

La presente propuesta de mejora enfocada en la optimización del servicio de 

alimentación nació a partir de la necesidad observada en el servicio de alimentación 

colectiva de mejorar de manera sistemática la calidad sanitaria, operativa y 

organizativa en cada una de sus áreas. Durante las visitas de supervisión diaria, se 

identificaron brechas recurrentes en el cumplimiento de protocolos de limpieza, 

rotulado, uso de soluciones desinfectantes, y conservación de insumos, lo cual 

representaba un riesgo potencial para la inocuidad alimentaria y la eficiencia del 

servicio. Ante ello, se elaboró una Lista de Verificación de Aplicación Diaria 

segmentada por áreas, permitiendo una supervisión más precisa, la toma de decisiones 
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correctivas inmediatas y la promoción de una cultura de mejora continua en el equipo 

de trabajo. 

Cada ítem fue seleccionado por su impacto directo en la inocuidad, trazabilidad y 

calidad del servicio alimentario. Esta propuesta responde a un enfoque preventivo 

basado en las BPM y estándares internacionales como el HACCP. Su implementación 

diaria garantiza una mejora continua en la gestión de los servicios de alimentación 

colectiva, dónde me desempeño actualmente como nutricionista. 
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IV. Resultados y discusión 

 

Los resultados obtenidos en la última evaluación de desempeño a mi persona en el 

servicio de alimentación colectiva con fecha 10 de abril del año en curso, muestra los 

indicadores de gestión operativa y las competencias profesionales. A continuación, se 

describen: 

De acuerdo con los indicadores evaluados en el servicio de alimentación colectiva se me 

brindó la siguiente retroalimentación considerando a las fortalezas y los puntos a mejorar:  

Fortalezas como indicadores con evaluación positiva: 

1. Gestión de la mejora continua 

• Capacidad para proponer y ejecutar ideas innovadoras que mejoran la calidad del 

servicio. 

• Aplicación efectiva de propuestas de mejora en los procesos del servicio. 

2. Capacitación y cumplimiento de indicadores 

• Evidencia de mejora en procesos operativos gracias al seguimiento de indicadores 

de desempeño. 

• Mejora en el NPS (Net Promoter Score) del servicio, indicador clave de 

satisfacción del usuario. 

3. Liderazgo y comunicación organizacional 

• Claridad al comunicar objetivos y funciones al personal. 

• Mantenimiento de una actitud profesional y constructiva en contextos de presión. 
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4. Proactividad 

• Iniciativa constante para identificar y ejecutar mejoras desde su incorporación al 

equipo. 

Los puntos por mejorar como indicadores con oportunidad de desarrollo: 

1. Comunicación asertiva 

• Necesidad de mejorar la capacidad para comunicar y argumentar ideas de forma 

comprensible y abierta a sugerencias del equipo. 

2. Delegación y trabajo en equipo 

• Se señala la necesidad de involucrar más al equipo en la implementación de ideas 

para fomentar el compromiso colectivo. 

3. Resolución anticipada de problemas 

• Mejora en la capacidad de prever y resolver problemas operativos del día a día de 

forma oportuna. 

Esta caracterización permite concluir que las competencias profesionales están alineadas 

con los requerimientos de una gestión eficaz, aunque se requiere fortalecimiento puntual 

en aspectos como la gestión colaborativa y en la resolución proactiva de incidentes 

operativos. 

Los resultados de las auditorías realizadas entre octubre 2024 y abril 2025 al servicio de 

alimentación colectiva de una clínica privada evidencian un progreso sostenido en la 

implementación de buenas prácticas de inocuidad alimentaria.  

El incremento del cumplimiento global de 90.6% a 98.2% refleja un proceso efectivo de 

mejora continua, impulsado por el liderazgo técnico del nutricionista a cargo del servicio 

de alimentación colectiva.  
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Figura 1. Nivel de cumplimiento de las auditorías realizadas al servicio de alimentación 
colectiva 

 

La figura 1 muestra una tendencia positiva como resultado de las tres últimas auditorias 

realizadas al servicio de alimentación colectiva. La figura muestra los porcentajes de 

cumplimiento alcanzados en las áreas clave del servicio de alimentación colectiva. Los 

resultados reflejan una aplicación satisfactoria de las competencias profesionales en 

gestión, supervisión, liderazgo y control de calidad. 

 

 

 

86.8%

88.5%
96.0%

98.2%

OCTUBRE 2024 - CUMPLIMIENTO ACEPTABLE CON OBSERVACIONES

DICIEMBRE 24 - CUMPLIMIENTO ACEPTABLE CON OBSERVACIONES

FEBRERO 2025 -CUMPLIMIENTO ÓPTIMO

ABRIL 2025 -CUMPLIMIENTO ÓPTIMO
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Tabla 1: Distribución porcentual del cumplimiento al servicio de alimentación colectiva 

 
 

Ítem Evaluado 

Cumplimiento   
Octubre 

2024  
Diciembre  

2024  
Febrero  

2025 
Abril 
2025  

% % % % 
1. Salud e Higiene del Personal 83.3 83.3 100 96.1 
2. Limpieza y Desinfección 87.5 87.5 95.4 91.6 
3. Almacenamiento 85 88 95 100 
4. Control de Agua 100 100 100 100 
5. Manejo de Productos Químicos 83.3 83.3 100 100 
6. Manejo de Residuos 100 100 100 100 
7. Prevención de Contaminación Cruzada 90.9 90.9 100 100 
8. Control de Materia Prima 85 88 95 94.1 
9. Control de Proveedores 90 92 95 100 
10. Control de Temperatura 85 88 95 100 
11. Control de Alimentos Preparados 88 90 100 96.7 
12. Control de Proceso 85 88 95 100 
13. Mantenimiento de Infraestructura 80 85 95 100 
14. Mantenimiento de Equipos 78 80 92 95 
15. Equipos Críticos 85 85 83.3 100 
16. Documentación y Registros 88 90 95 100 
17. Capacitación y Entrenamiento 80 85 100 100 
18. Seguridad y Salud en el Trabajo 90 90 95 93.7 
19. Evaluación del Servicio 85 88 95 100 

 

La tabla 1 muestra el análisis detallado de los 19 ítems evaluados en el servicio de 

alimentación colectiva. Los resultados muestran una mejora progresiva y sostenida en el 

cumplimiento de los estándares de gestión e inocuidad en el servicio de alimentación 

colectiva, alcanzando en abril 2025 sus niveles más altos de desempeño. La curva de 

mejora es clara, lo cual refleja un sistema de calidad en evolución positiva. 

Los resultados obtenidos a lo largo de las cuatro auditorías permiten analizar la evolución 

del desempeño del servicio de alimentación colectiva en relación con la aplicación de las 

competencias profesionales en gestión y supervisión. Se observa una mejora progresiva 

y sostenida, con énfasis en el cumplimiento de normas sanitarias, control operativo y 

liderazgo técnico. 
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En la mejora continua en la gestión operativa, desde octubre 2024 hasta abril 2025, se 

evidenció un incremento consistente en el cumplimiento porcentual en casi todos los 

ítems evaluados, pasando de valores promedio cercanos al 85% a niveles superiores al 

95% en abril 2025. Esto demuestra la efectividad de las acciones correctivas 

implementadas y la consolidación de una cultura de calidad. 

El refuerzo de competencias profesionales, dónde las áreas con mayor mejora, como 

higiene del personal, capacitación, control del proceso y documentación reflejan un 

fortalecimiento de las competencias profesionales del personal supervisor y operativo. 

Esta evolución implica un mejor manejo de las herramientas técnicas (listas de 

verificación, protocolos, BPM), así como un aumento en la capacidad de liderazgo y toma 

de decisiones del equipo a cargo. 

La sostenibilidad en procesos críticos, como el hecho de que ítems como manejo de 

residuos, control de agua, y prevención de contaminación cruzada hayan mantenido un 

100% de cumplimiento en todas las auditorías recientes, evidencia que las prácticas están 

bien institucionalizadas. Esto es clave para garantizar la inocuidad alimentaria y la 

confianza del usuario. 

La persistencia de observaciones puntuales a pesar del alto rendimiento general, persisten 

brechas menores como el orden en casilleros, registros incompletos de degustación y 

limpieza en zonas de difícil acceso. Estos puntos deben ser abordados mediante acciones 

específicas de mejora en supervisión y control diario, sin que afecten significativamente 

la evaluación global. 

La importancia del seguimiento mediante auditorías, la implementación periódica de 

auditorías internas ha sido un instrumento clave en la detección oportuna de desviaciones 

y en la orientación de mejoras. El uso de listas de verificación alineadas con la Resolución 
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Ministerial N° 157-2021-MINSA17 y principios HACCP ha permitido estandarizar los 

criterios de evaluación y brindar retroalimentación estructurada al personal. 

El análisis de auditorías periódicas (octubre 2024 – abril 2025) revela una mejora 

progresiva y sostenida en el cumplimiento de estándares de calidad e inocuidad, lo que 

refleja una aplicación efectiva de las competencias profesionales. 

Dentro de las fortalezas observadas se evidencia un alto cumplimiento (≥ 95%) en 

capacitaciones, documentación, mantenimiento de equipos y control de alimentos 

preparados. La aplicación efectiva de listas de verificación, supervisión diaria y 

trazabilidad de procesos. El liderazgo técnico que impulsa cumplimiento y mejora 

operativa. 

Se presentan brechas detectadas como las observaciones recurrentes en áreas de limpieza 

profunda, rotulado de productos frescos y registro incompleto en ciertos turnos. Los 

incidentes menores no atendidos con inmediatez, lo que sugiere la necesidad de reforzar 

el seguimiento operativo y la supervisión diaria. 

Una limitación con la aplicación de las auditorías es que se realizan de forma bimestral, 

por lo que, surge la necesidad de contar con una herramienta diaria que permita un 

monitoreo constante, preventivo y sistemático de las condiciones de higiene, orden, 

inocuidad y cumplimiento de protocolos en los servicios de alimentación colectiva. Es 

por ello por lo que la nutricionista elaboró una lista de chequeo diario (anexo 3) en la 

propuesta de mejora continua que incluye: criterios de evaluación cuantitativa para 

reflejar el grado de cumplimiento y permitir análisis porcentuales, espacios para 

observaciones y hallazgos, que facilitan la trazabilidad de las no conformidades y su 

recurrencia. La asignación de responsables por área, lo que promueve la rendición de 

cuentas y seguimiento puntual. La consolidación de información diaria, que permite 
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elaborar reportes semanales o mensuales y anticipar desviaciones antes de las auditorías 

bimestrales. El soporte para la toma de decisiones, ya que permite generar indicadores, 

priorizar áreas críticas y orientar capacitaciones. 

Esta mejora no solo fortalece la cultura de la calidad y el autocontrol, sino que garantiza 

un estado permanente de preparación para las auditorías y mejora la calidad del servicio 

alimentario brindado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



22 

V. Conclusiones 

 

1. De acuerdo con la evaluación de competencias a mi persona en calidad de 

responsable del servicio de alimentación colectiva, en los aspectos críticos como: 

calidad operativa, satisfacción del cliente, liderazgo, comunicación, y trabajo en 

equipo. Obtuve un desempeño sólido con oportunidades específicas de mejora en 

la gestión colaborativa y en la resolución proactiva de incidentes operativos. 

2. Los resultados de las auditorías realizadas entre octubre 2024 y abril 2025 

evidencian una mejora sostenida, con un incremento en el nivel de cumplimiento 

de estándares de calidad e inocuidad del 85% al 98.2%. 

3. Las áreas como el manejo de residuos, control de agua y prevención de 

contaminación cruzada mantuvieron un cumplimiento del 100% de forma 

sostenida, reflejando una buena institucionalización de las buenas prácticas. A 

pesar del alto rendimiento global, se detectaron fallas puntuales en registros 

incompletos, limpieza en zonas críticas y rotulación, lo que requiere ajustes en la 

supervisión operativa diaria. 

4. La aplicación de auditorías bimestrales ha permitido detectar desviaciones a 

tiempo y reforzar la cultura de calidad dentro del equipo. Se identificó que la 

periodicidad bimestral de las auditorías es insuficiente para mantener el control 

sostenido, por lo que se diseñó una lista de verificación diaria como herramienta 

de mejora continua. 
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VI. Recomendaciones 

 

• Aplicar la lista de verificación diaria diseñada por la nutricionista como 

herramienta de control continuo, promoviendo la trazabilidad, la asignación de 

responsables y la toma de decisiones basada en evidencias. 

• Programar sesiones periódicas sobre temas críticos como BPM, manejo de 

registros, y manipulación segura de alimentos, reforzando competencias técnicas 

y actitudinales. 

• Garantizar que el cumplimiento de los protocolos se mantenga en todos los turnos 

operativos mediante supervisión rotativa y hojas de control firmadas. 

• Consolidar los datos de cumplimiento en informes, con análisis de tendencias, 

indicadores de calidad y propuestas de mejora. 

• Fomentar la participación del personal operativo en la identificación de riesgos y 

propuestas de mejora, fortaleciendo el compromiso con la inocuidad. 
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Anexo 1 
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Anexo 2 

Lista de verificación  
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Anexo 3 

Propuesta de mejora continua 

Lista de Verificación de Aplicación Diaria 

ÁREA SI CUMPLE NO 
CUMPLE 

OBSERVACIONES RESPONSABLE  

COCINA FRIA 

Lavadero, grifos limpios     

Pared, pisos, zócalos limpios     

Dilutor/ dispensador de alcohol en gel, 
jabón/ papel toalla limpios 

    

Mesa trabajo limpios     

Cortina de traslape limpio     

Hervidores limpio y libre de sarro     

Mesa de refrigeración limpia     

Productos en refrigeración rotulados 
correctamente 

    

Correcta concentración de solución 
utensilios 

    

Correcta concentración de solución 
cuchillos 

    

Correcta concentración de solución 
ballerinas 

    

Correcta concentración de solución 
guantes de malla 

    

Olla arrocera     

insumos rotulados, recipientes limpios      

LÍNEA 

Contenedores de azúcar,sal,stevia, 
infusiones, termómetro y balanza limpia. 

    

Pisos, zócalos, pared, externa e interna 
limpias. 

    

Refrigerador limpio (detrás de 
refrigerador/ piso y pared). Con insumos 
rotulados. 

    

Mantenedor limpio (detrás de 
mantenedor/piso y pared) 

    

Equipo de baño maría y estante de acero 
limpios (interior del equipo limpio y sin 
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sarro) 

Verificación de platos (no rotos, ni 
quiñados). 

    

SONDA 

Dispensador de papel/ alcohol/ jabón 
líquido limpios 

    

Mesones y repisa limpios      

Recipientes de plástico (negros) limpios     

Lavaderos y grifos limpios     

Microondas limpio     

Piso, paredes, zócalos limpios     

Porta cubiertos naranja limpio     

Puerta Mampara limpio     

Jarras de vidrio y policarbonato limpios y 
en buen estado (no quiñados ni rajados) 

    

Correcta concentración de solución de 
desinfección 

    

COCINA CALIENTE 

Dispensadores de alcohol en gel/ jabón/ 
papel toalla limpios 

    

Mesones, estantes limpios     

Condimenteros de cocina limpios y 
correctamente rotulados 

    

Mesas de refrigeración limpios     

Correcta concentración de soluciones en 
recipiente tablas de corte y que el 
recipiente se encuentre limpio por dentro y 
por fuera. 

    

Cortina de traslape (campana extractora) 
limpia 

    

Correcto rotulado de productos de 
refrigeración 

    

Correcta concentración de soluciones de 
utensilios 

    

Correcta concentración de soluciones de 
cuchillos 

    

Correcta concentración de solución     

EPPS en buen estado     
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Utensilios y tablas en buen estado. (No 
deteriorados ni rajados. 

    

Bandejas y tábolas libres de grasa 
acumulada. (Reforzar con el desinfectante) 

    

VAJILLA 

Mesones, paredes, lavaderos y grifos 
limpios 

    

Cortina de traslape limpios     

Porta cubiertos plomo limpio     

Carro mopero limpio     

Escoba y recogedor limpio     

Correcta concentración de solución de 
balerinas y poza de desinfección. 

    

Menaje limpio y en buen estado (no roto ni 
quiñado) 

    

ALMACÉN 

PRODUCTOS SECOS 

Estantes limpios     

Piso, pared, zócalos limpios     

Cortina de traslape limpio     

Escalera limpia     

Balanza digital limpio     

Descartables correctamente almacenados     

Correcto almacenamiento de alérgenos y 
rotulados 

    

Productos no vencidos     

ALMACÉN FRUTAS Y VERDURAS / CÁMARAS DE REFRIGERACIÓN 

No hay presencia de alimentos malogrados     

Cortinas de traslape limpias     

Pisos, pared y zócalos limpios     

Alimentos correctamente almacenados y 
rotulados 

    

Tacho sansón limpios y rotulado.     
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Anexo 4 
CERTIFICADO DE VALIDEZ 

 

Título del instrumento: Lista de Verificación de Aplicación Diaria para el Trabajo de Suficiencia 
Profesional “Competencias profesionales en la gestión y supervisión de servicios de alimentación 
colectiva, San Isidro, 2025” 

Investigadora: Antuanet Villegas Cabanillas 

N° Items Pertinencia1 Relevancia2 Claridad3 Observaciones  

SI NO SI NO SI NO  

 COCINA FRÍA        

1.  Lavadero, grifos limpios        

2.  Pared, pisos, zócalos limpios        

3.  Dilutor/ dispensador de alcohol en gel, jabón/ 
papel toalla limpios 

       

4.  Mesa trabajo limpios        

5.  Cortina de traslape limpio        

6.  Hervidores limpio y libre de sarro        

7.  Mesa de refrigeración limpia        

8.  Productos en refrigeración rotulados 
correctamente 

       

9.  Correcta concentración de solución utensilios        

10.  Correcta concentración de solución cuchillos        

11.  Correcta concentración de solución ballerinas        

12.  Correcta concentración de solución guantes 
de malla 

       

13.  Olla arrocera        

14.  Insumos rotulados, recipientes limpios         

 LÍNEA        

15.  Contenedores de azúcar,sal,stevia, infusiones, 
termómetro y balanza limpia. 

       

16.  Pisos, zócalos, pared, externa e interna 
limpias. 

       

17.  Refrigerador limpio (detrás de refrigerador/ 
piso y pared). Con insumos rotulados. 

       

18.  Mantenedor limpio (detrás de 
mantenedor/piso y pared) 

       

19.  Equipo de baño maría y estante de acero 
limpios (interior del equipo limpio y sin 
sarro) 

       

20.  Verificación de platos (no rotos, ni quiñados).        

 SONDA        

21.  Dispensador de papel/ alcohol/ jabón líquido 
limpios 

       

22.  Mesones y repisa limpios         
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23.  Recipientes de plástico (negros) limpios        

24.  Lavaderos y grifos limpios        

25.  Microondas limpio        

26.  Piso, paredes, zócalos limpios        

27.  Porta cubiertos naranja limpio        

28.  Puerta de la mampara limpio        

29.  Jarras de vidrio y policarbonato limpios y en 
buen estado (no quiñados, ni rajados) 

       

30.  Correcta concentración de solución de 
desinfección 

       

 COCINA CALIENTE        

31.  Dispensadores de alcohol en gel/ jabón/ papel 
toalla limpios 

       

32.  Mesones, estantes limpios        

33.  Condimenteros de cocina limpios y 
correctamente rotulados 

       

34.  Mesas de refrigeración limpios        

35.  Correcta concentración de soluciones en 
recipiente tablas de corte y que el recipiente 
se encuentre limpio por dentro y por fuera. 

       

36.  Cortina de traslape (campana extractora) 
limpia 

       

37.  Correcto rotulado de productos de 
refrigeración 

       

38.  Correcta concentración de soluciones de 
utensilios 

       

39.  Correcta concentración de soluciones de 
cuchillos 

       

40.  Correcta concentración de solución        

41.  EPPS en buen estado        

42.  Utensilios y tablas en buen estado. (No 
deteriorados ni rajados. 

       

43.  Bandejas y tábolas libres de grasa acumulada. 
(Reforzar con el desinfectante) 

       

 VAJILLA        

44.  Mesones, paredes, lavaderos y grifos limpios        

45.  Cortina de traslape limpios        

46.  Porta cubiertos plomo limpio        

47.  Carro mopero limpio        

48.  Escoba y recogedor limpio        

49.  Correcta concentración de solución de 
balerinas y poza de desinfección. 

       

50.  Menaje limpio y en buen estado (no roto ni 
quiñado) 

       

 ALMACÉN         

 SECOS        

51.  Estantes limpios        
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52.  Piso, pared, zócalos limpios        

53.  Cortina de traslape limpio        

54.  Escalera limpia        

55.  Balanza digital limpio        

56.  Descartables correctamente almacenados        

57.  Correcto almacenamiento de alérgenos y 
rotulados 

       

58.  Productos no vencidos        

 ALMACÉN FRUTAS Y VERDURAS / 
CÁMARAS DE REFRIGERACIÓN 

       

59.  No hay presencia de alimentos malogrados        

60.  Cortinas de traslape limpias        

61.  Pisos, pared y zócalos limpios        

62.  Alimentos correctamente almacenados y 
rotulados 

       

63.  Tacho sansón limpios y rotulado        

 
1Pertinencia: El ítem corresponde al concepto teórico formulado.  

2Relevancia: El ítem es apropiado para representar al componente o dimensión específica del constructo 

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del ítem, es conciso, exacto y directo 

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los ítems planteados son suficientes para medir la dimensión 

Observaciones (precisar si hay suficiencia):  

Opinión de aplicabilidad:   Aplicable [    ] Aplicable después de corregir [ ]  No aplicable []  

Apellidos y nombres del juez validador:                   DNI:   

Especialidad del validador:  

Firma: 

 

  

 

 

 

 

Anexo 5 
LISTADO DE JUECES EXPERTOS QUE REALIZARON LA VALIDACIÓN DE  LA 

LISTA DE VERIFICACIÓN DE APLICACIÓN DIARIA PARA EL TRABAJO DE 
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SUFICIENCIA PROFESIONAL “COMPETENCIAS PROFESIONALES EN LA 
GESTIÓN Y SUPERVISIÓN DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA, SAN 

ISIDRO, 2025” 

 

N° Nombres y apellidos D.N.I. Profesión N° de 
colegiatura 

01 Dra. Karen Judith Adams Ubaldo  Nutricionista 003501 

02 Mg. Rosalyn Mariela Anticona Tello  Nutricionista 003673 

03 Mg. John William Cruz Cruz   Nutricionista 004892 

04 Mg. Alexandra Marcela López Velasco  Nutricionista 007500 

05 Lic. Elia Veronika Armanza Malpartida  Nutricionista 003537 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 6 
LISTADO DE TRABAJADORES DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA 

QUE REALIZARON LA PRUEBA PILOTO DE LA LISTA DE VERIFICACIÓN DE 
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APLICACIÓN DIARIA PARA EL TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL 
“COMPETENCIAS PROFESIONALES EN LA GESTIÓN Y SUPERVISIÓN DE 

SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA, SAN ISIDRO, 2025” 

 

N° Nombres y apellidos D.N.I. Cargo 

01 Carmen Echeandia Masias   Cocinera institucional 

02 Mirella Ypanaque Balcazar  Inspectora de Calidad  

03 Hilda Alvitez Cartolin   Ayudante de cocina  

04 Mery Yahuarcani Torres  Personal de limpieza y vajilla 

05 Fany Isla Victorio  Personal de limpieza y vajilla 

 

 


