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RESUMEN EJECUTIVO 

En este presente informe de suficiencia profesional se describe la experiencia adquirida durante 

el año 2023-2024, en la empresa Nutri time express, como nutricionista y supervisor de calidad. 

Asimismo, se realizó la implementación del programa de higiene y saneamiento en el servicio 

de alimentación teniendo como objetivo aprobar la evaluación anual del año 2024 estando en 

el grado aceptable para ser un servicio de alimentación con los estándares y condiciones 

adecuados. 

La metodología utilizada consta de cuatro fases; la primera fase fue la del diagnóstico con el 

fin de evaluar el estado inicial del servicio de alimentación a través de la evaluación sanitaria 

NTS N°173- MINSA/DIGESSA, luego se realizó la planificación, cronograma de actividades. 

Como resultado del diagnóstico inicial el puntaje obtenido fue de 68 puntos de 140 puntos 

clasificándose en un resultado No Aceptable. Luego se realizó la implementación del programa 

de higiene y saneamiento PHS, basándose en el NTS 173 -2021. 

Finalmente, se realizó la presentación y aprobación del plan de Higiene y Saneamiento para el 

servicio de alimentación que se recomienda actualizarlo y monitorear. 

Palabras clave: PHS. 

 

 



NOTA 

El contenido de la investigación no se encuentra disponible 

en acceso abierto por determinación de los 

propios autores, en concordancia con en el Texto Integrado 
del Reglamento RENATI (artículo 12), la Directiva N°048-2020-
CONCYTEC-P que regula el Repositorio Nacional Digital de 
Ciencia, Tecnología e Innovación de Acceso Abierto (ALICIA) 
administrado por el pliego Consejo Nacional de Ciencia, 
Tecnología e Innovación Tecnológica - CONCYTEC y la Ley N°
29733, Ley de Protección de Datos Personales.
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