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RESUMEN

Las buenas practicas de manufactura representan una cultura de calidad y es primordial
para el desarrollo empresarial y la salud del cliente. El objetivo de la presente
investigacion fue elaborar una propuesta de implementacion de los principios generales
de higiene (PGH) del Codex Alimentarius basado en la normativa sanitaria RM N° 822
— 2018 — MINSA, y estimacién econémica de implementacion. La investigacion es
aplicada por que tiene como objetivo practico resolver un problema especifico, que es
mejorar las condiciones de inocuidad, en el restaurante, ubicado en la ciudad de
Moyobamba. El nivel de investigacion es descriptivo porque se limita a describir la
situacion actual de las condiciones de inocuidad de la empresa. El trabajo tuvo una
duracién de 5 meses, que consistié en verificar la situacién actual sobre manipulaciéon y
saneamiento con la que cuente el restaurante, usando la lista de verificacién sanitaria
RD N° 138 — 2019/DIGESA, luego se procedi6 a elaborar el manual de BPM y PHS. Asi
mismo, se evalué los controles de inocuidad desde la acogida de la materia primaria,
almacenamiento y procesamiento, para ver el grado de cumplimiento en base a la
normativa vigentes. Los resultados encontrados en la primera inspeccion fueron de
49.39 % y luego se observé una mejoria en la segunda inspeccion con 85.94 %. En
consecuencia, la estimacién de los costos de la implementacion del sistema de

inocuidad para el cumplimiento de los requisitos fue de S/. 109,400.00 soles.

Palabras clave: PGH, Codex Alimentarius, Inocuidad, Diagnostico, Comensal.
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ABSTRACT

Good manufacturing practices represent a culture of quality and are essential for
business development and customer health. The objective of this research was to
prepare a proposal for the implementation of the general principles of hygiene (HGP) of
the Codex Alimentarius based on health regulations RM No. 822 — 2018 — MINSA, and
economic estimation of implementation. The research is applied because its practical
objective is to solve a specific problem, which is to improve safety conditions in the
restaurant, located in the city of Moyobamba. The level of research is descriptive
because itis limited to describing the current situation of the company's safety conditions.
The work lasted 5 months, which consisted of verifying the current situation regarding
handling and sanitation that the restaurant has, using the health checklist RD No. 138 —
2019/DIGESA, then the manual was prepared. BPM and PHS. Likewise, the safety
controls were evaluated from the reception of the primary material, storage and
processing, to see the degree of compliance based on current regulations. The results
found in the first inspection were 49.39% and then an improvement was observed in the
second inspection with 85.94%. Consequently, the estimate of the costs of implementing

the safety system to meet the requirements was S/. 109,400.00 soles.

Keywords: GMP, Codex Alimentarius, Food Safety, Diagnosis, Diner.




16

CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del marco general del problema

Segun el Codex Alimentarius (2019), las nuevas tendencias en el consumo mundial de
alimentos se centran en satisfacer la creciente demanda de productos que cumplan
criterios mas estrictos de salud, seguridad y calidad. En consecuencia, varias naciones
han implantado reglas, normas, leyes y procedimientos para garantizar el suministro de
alimentos seguros y aptos para el consumo humano. En Peru el codigo internacional de
practicas fue adoptado en el afio 1998, es por ello que es importante enmarcar el codigo
de practicas dentro del codex alimentarius basado en sus principios generales del codex

sobre higiene de los alimentos (Alva, 2020).

Uno de los objetivos de un servicio de comida es ofrecer a sus clientes alimentos de
calidad que sean seguros, es decir que estén libres de contaminantes que de alguna
manera puedan afectar la salud de quien los ingiere. Al hablar de servicios de comida
pensemos en aquellos lugares donde las personas asisten, voluntaria u
obligatoriamente, con la intencién de alimentarse: restaurantes, patios de comidas,
locales de venta de alimentos preparados para llevar, empresas de catering, entre otros
(MINSA, 2018).

Todo restaurante debe contar con buenas practicas en la manipulacion de alimentos, El
suministro de alimentos y bebidas a través de restaurantes desempefia un papel crucial
en el crecimiento de la industria turistica del pais. El objetivo es que este servicio
aumente progresivamente su nivel de exigencia, proporcionando asi servicios de mayor
calidad que atiendan las demandas de los visitantes nacionales e internacionales (Alva,
2020).

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son normas basicas y practicas que se
debe conocer y cumplir para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos
y bebidas de consumo humano que se preparan y expenden en los restaurantes y
servicios afines (MINSA, 2018).

Las buenas practicas de manufactura (PBM), las practicas sanitarias se utilizan en todas
las etapas de la elaboracién y manipulacion de alimentos, y son una herramienta
esencial para garantizar la produccién de mercancias seguras. Estos principios tienen

por objeto garantizar que los articulos se fabriquen en circunstancias higiénicas y que
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se reduzcan al minimo los peligros asociados a la fabricacion y la distribucion. (Alva
2020).

1.2. Formulacion del problema de investigacion

¢, Se puede mejorar la calidad e inocuidad y estimar los costos de implementacion en la
linea de alimentos y bebidas frescas en un restaurante de la ciudad de Moyobamba, con
la propuesta de implementacion de los Principios Generales de Higiene (PGH) del

Codex Alimentarius basado en la normativa sanitaria R.M. N° 822 — 2018 — MINSA?

1.3. Hipotesis de investigacion

Hi. Es posible la elaboracion de la Propuesta de los Principios Generales de Higiene
(PGH) del Codex Alimentarius basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 —
MINSA en el restaurante de la ciudad de Moyobamba y estimacion econémica de

implementacion.

Ho. No es posible la elaboracién de la propuesta de los Principios Generales de Higiene
(PGH) del Codex Alimentarius basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 —
MINSA en un restaurante de la ciudad de Moyobamba y no ser& posible su estimacion

economica de implementacion.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general
Elaborar una propuesta de implementacién de los Principios Generales de Higiene
(PGH) del Codex Alimentarius basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 —

MINSA, y estimacién econémica de implementacion.

1.4.2. Objetivos especificos

a.- Recopilar y analizar la informacién de todos los procesos realizados en el
restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C.” de la ciudad de Moyobamba.

b.- Realizar el diagndéstico de la situacion actual en el cumplimiento de los Principios
Generales de Higiene basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 — MINSA,
aplicando la Lista de Verificacion Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines en
un restaurante de la ciudad de Moyobamba.

c.- Elaborar el Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Programa de Higiene y

Saneamiento.
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d.- Estimar el costo de implementacién del manual de Buenas Practicas de Manufactura
y Programa de Higiene y Saneamiento para el Restaurante Terranova Ecotur S.A.C

de la ciudad de Moyobamba.

1.5. Justificacion de la investigacion

En la actualidad, un problema prevalente en los restaurantes es la venta de alimentos
contaminados, como resultado de procedimientos inadecuados durante la recepcion,
fabricacion, preparacion, almacenamiento y distribucion de alimentos. Por lo tanto, es
esencial que todas las instalaciones que ofrecen servicios de restaurante se adhieran a
los Principios Generales de Higiene (PGH) descritos en el Codex Alimentarius, segun
las regulaciones establecidas en la RM N° 822 - 2018 - MINSA.

El establecimiento carece de las condiciones higiénico-sanitarias requeridas en todas
las etapas de produccion, de acuerdo a lo dispuesto por el Decreto Supremo N° 007-
1998-MINSA. Estas condiciones son fundamentales para garantizar la calidad de los
alimentos, tal como lo sefiala el Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, CXC 1-1969 Rev. 2020, y los Principios Generales de Higiene de

los Alimentos.

Los métodos de control de inocuidad son insuficientes, ademéas no cumplen con las
condiciones recomendadas, que todo Operador de Empresas de Alimentos (OEA)

deben aplicar las practicas de higiene y los principios de inocuidad de los alimentos.

Por la falta de implementacion de un sistema de higiene de los alimentos, el
establecimiento Terranova Ecotur S.A.C. ha tenido muchas pérdidas econémicas, por
no contar con un método de control eficaz para mantener la inocuidad y la idoneidad de
los alimentos. Es por ello, que se planteara la propuesta de implementacion de los
Principios Generales de Higiene (PGH) del Codex Alimentarius, para salvaguardar su
imagen frente a otros restaurantes turisticos y a la vez ser competitivo por ofrecer

productos de calidad y libres de contaminantes.

Mediante la aplicacion de los Principios Generales de Higiene (PGH) del Codex
Alimentarius, el restaurante Terranova Ecotur S.A.C. podrd mejorar su proceso de
producciéon. El objetivo principal es garantizar que los productos se fabriquen en

condiciones sanitarias adecuadas y minimizar los riesgos inherentes a la produccién.

El restaurante turistico Terranova Ecotur S.A.C. de la ciudad de Moyobamba, debe

cumplir con todas las legislaciones de inocuidad relacionado a su contexto, para



19

garantizar alimentos inocuos y seguros y al mismo tiempo ser competitivo en toda la

cadena alimentaria nacional.

La aplicacion del manual de Buenas Préacticas de Fabricacion propuesto permitira
evaluar los riesgos potenciales asociados a cada peligro alimentario durante la
elaboracion de los alimentos en el restaurante. Esto se hace para garantizar el
cumplimiento de la normativa sanitaria y mantener el compromiso de ofrecer productos

de alta calidad a los consumidores.

El desarrollo de la propuesta de implementacion de los Principios Generales de Higiene
(PGH) del Codex Alimentarius permitird establecer las condiciones higiénico sanitarias
del establecimiento y con la ayuda de este método de control se podra estandarizar los
métodos de higiene y manipulacion mediante la integracion de personas, tecnologia y
los procesos de tal forma que exista una mejor trazabilidad del producto en caso de
reclamos del cliente, reduciendo costos al momento de determinar las fallas y mejorar

los procesos.

Considerando los antecedentes anteriores y preocupados por la salubridad de los
consumidores que asisten al establecimiento Terranova Ecotur S.A.C, se planted la
propuesta de implementar un manual de Buenas Préacticas de Manufactura y dar una
estimacién econdmica aproximado que el Restaurante turistico “Terranova Ecotur
S.A.C”., debera invertir para cubrir la implementacion en un futuro, teniendo como
finalidad cumplir los requisitos minimos que toda cadena de Restaurantes y Servicios
Afines, debe aplicar los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius en base
a la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 — MINSA.

Esto justifica la necesidad de implementar los Principios Generales de Higiene (PGH)
del Codex Alimentarius en base a la normativa RM N° 822 — 2018 — MINSA, en el
restaurante turistico Terranova Ecotur S.A.C. puesto que se ve obligada a cumplir con
el lineamiento para Restaurantes y Servicios Afines; ya que de no implementar este
sistema de inocuidad se veran reflejadas la disminucién de sus costos y baja produccion
gue no garantizan la calidad de sus productos, las cuales debe estar sistematizada

segun las leyes sanitarias actuales que rigen en el Perq.

La presente investigacion pretende realizar un manual de Buenas Practicas de
Manufactura en base a los Principios Generales de Higiene (PGH) del Codex
Alimentarius para que sean implementadas a futuro en el restaurante turistico Terranova
Ecotur S.A.C., teniendo en cuenta todos los aspectos desde la recepcion de la materia

prima hasta la distribucién al comensal del producto terminado, ademas se realizara una
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estimacién econémica para dicho proceso. Esto permitira un beneficio al propietario,

trabajadores y a los clientes debido a la implementacion de este sistema de inocuidad.

Se realizara una estimacién econémica para elaborar un manual de Buenas Préacticas
de Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento y prevenir significativamente el

riesgo de intoxicaciones en los consumidores y evitar pérdidas econémicas.

El desarrollo de la estimacion econdmica permitira establecer un valor aproximado que
el Restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C”., debera invertir para cubrir la
implementacion en un futuro, teniendo como finalidad cumplir los requisitos minimos
gue toda cadena de Restaurantes y Servicios Afines, debe aplicar los Principios
Generales de Higiene del Codex Alimentarius en base a la normativa sanitaria RM N°
822 — 2018 — MINSA.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Antecedentes Internacionales

En la tesis “Buenas Préacticas de Manufactura para el restaurante mi comida en el
Canton Nobol” (Barreto y Candado, 2019), en la ciudad de Guayaquil, los autores
proponen establecer las medidas de inocuidad de los alimentos que este dentro de la
cadena de valor, evaluando que se cumplan toda la normativa de la BPM en el
restaurante de comida que tiene como objetivo de generar productos que estén en las
condiciones adecuadas para sus consumidores. En su tesis desarrollado de la

Universidad de Guayaquil, afirmé lo siguiente:

Dan a conocer las diversas técnicas que se efectdan dentro del establecimiento no
fueron tan efectivas por lo cual se realizé un analisis para verificar que cambios serian
necesarios para mejorar los procesos de distribucion y elaboracién de los alimentos, asi
también verificar la distribucion del espacio en el area de trabajo que es muy necesaria
para evitar un control innecesario con otros procesos. En el Restaurante también se
encontraron ciertas normativas que no estaban siendo efectuadas de manera adecuada
por lo cual se establece los procesos de mejora a través de los analisis que se realizaron,
para ser un negocio mas productivo y que cumpla con diversos protocolos municipales
de forma legal para tener un establecimiento confiable. En conclusion, las ventajas de
cumplir las normativas en este proyecto son muy satisfactorias tanto por el ambito legal,
asi como de control y disminuciéon de los contaminantes dentro del establecimiento,
tomando en cuenta que el Canton esta en constante crecimiento y necesita ajustarse a
las normativas que exijan los municipios locales y también que disponga de una buena
referencia por los clientes locales o extranjeros. La aplicacién de las BPM efectuadas
en este proyecto nos da a conocer los efectos de cada accion tomando para mejorar
sus técnicas de elaboracion de alimento, manipulacion y conservacion de la materia
prima, la distribucion de los espacios, atencion del comensal y las normas correctas de

higiene en el personal.

Segun los estudios realizados por Madero y Santana, (2021), para el desarrollo de un
Disefio del manual de Buenas Practicas de Manufactura para el restaurante "EL
ESPECIAL DE JC" en la ciudad de Guayaquil, se puede mostrar la aplicacién de su

investigacion basada en el disefio del manual de Buenas practicas de manufactura para
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el restaurante el especial de JC en la ciudad de Guayaquil, con el propésito de fomentar
las Buenas Practicas de Higiene para mejorar los procedimientos de saneamiento del
area operativa, cuya actividad de la empresa se dedica a la venta de almuerzos y otros
platos requeridos por el cliente en el cual se ha visualizado falencias en la manipulacion
de los alimentos, se tom6 como herramienta el Ishikawa evidenciando su estructura de
trabajo, las actividades no se encuentran documentadas, no existe capacitacion del
personal es decir no cuenta con los conocimientos para poder realizar la adecuada
manipulaciéon de los alimentos, se consider6 la lista de verificacién analizando cada
clausula de la norma determinando un porcentaje de cumplimiento y no cumplimiento
en las actividades del &rea operativa, se realiz6 una encuesta para el personal con la
finalidad de conocer si los procesos se llevaban de manera correcta, posteriormente se
efectud el disefio de la propuesta de las Buenas Practicas de Manufactura donde se
especifica detalladamente los adecuados procedimientos que se deben establecer en el

restaurante.

De la misma forma el siguiente trabajo de investigacion elaborado por Molina y Ricaurte
(2022), titulado Disefio de un manual basado en las Buenas Practicas de Manufactura
para el restaurante “TiO ERICK”, para el desarrollo de su proyecto, describe el disefio
de una propuesta de BPM de como van a minimizar las deficiencias sanitarias en un
restaurante garantizando la inocuidad alimentaria. Para la realizacion del manual de
Buenas Practicas de Manufactura, primero realizaron una evaluacion inicial del
restaurante para recopilar la mayor cantidad posible de problematicas existentes al
emplear diferentes herramientas de calidad las cuales son: lista de verificacion,
diagrama de Ishikawa, diagrama de flujo. El proyecto analiz6 y aplico6 una lista de
verificaciébn como primer paso para el andlisis inicial, se observé el poco conocimiento
de las practicas de higiene en diferentes etapas de procesos de producciéon del
restaurante “El Tio Erick”, comenzando desde la recepcion de la materia prima se
encontré un riesgo de contaminacion en el almacenamiento de los productos necesarios
para la preparacion de la empanada, por ende se opt6 aplicar el diagrama de Ishikawa
con el fin de ir describiendo cada una de las causas existentes y posibles que puedan
resultar una problematica para el restaurante. Se elabord6 el disefio de buenas précticas
de manufactura para mejorar los procesos que se lleven a cabo en el restaurante Tio
Erick, como el almacenamiento de los insumos de preparacion, limpieza de equipos,
utensilios cuya finalidad sera mejorar la eficiencia del establecimiento en los procesos
de transformacion de alimentos mediante la implementacién de las normas de seguridad
alimentaria, esto conllevdé a mejorar la imagen del lugar la cual permitirh aumentar la

competitividad y rentabilidad del restaurante el “Tio Erick” generando beneficio dentro
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del establecimiento y para los consumidores, cuidando la salud de aquellos gque visitan
el restaurante. Gracias al diagrama de flujo, esta herramienta facilité que se describan
todos los procesos que se realizan en el restaurante “Tio Erick” de manera grafica.
Indicando las actividades de recepcién del producto, limpieza, desinfeccién, coccién y
entrega final del producto. La propuesta del manual de buenas practicas de manufactura
establecié una correcta manipulacion alimentaria, donde se elabord un programa de
capacitacion al personal para tener una mejor induccion, y se dié a conocer aquellos
puntos criticos de control y como ser llevados a cabo para minimizar riesgos en los
alimentos, la recomendacion en cada uno de los apartados de no cumplimiento en la
lista de verificacion para lograr una mejora pertinente en el establecimiento, y como
tltimo punto la respectiva conclusion y recomendacion efectuadas en el trabajo

desarrollado.
2.1.2. Antecedentes nacionales
A nivel nacional tenemos los siguientes resultados:

Mendoza (2021), el estudio se centré en la implantacién de practicas eficaces de
manipulacion e higiene de los alimentos en el restaurante oriental 'FU JOU' de EI Club
Regatas Chorrillos en 2020. El restaurante 'Fu Jou' fue seleccionado para la introduccién
de un sistema de calidad alimentaria en este estudio. La razén para elegir este
restaurante fue que se trataba de un establecimiento nuevo que aln no contaba con un
sistema de este tipo. Ademas, como restaurante insignia del club, tenia el objetivo de
implantar un sistema HACCP, en un plazo breve. Como parte del trabajo de supervision
del restaurante, realicé inspecciones higiénico-sanitarias (IHS), validé los manuales
GMP y PHS y abordé cuestiones relacionadas con el servicio. Los resultados de estas
inspecciones se organizaron en tablas Excel e informes técnicos. Estos informes se
enviaban al responsable del area y posteriormente se presentaban a la junta directiva
para su evaluacion y retroalimentacion. Los cuatro afios de trabajo realizados entre 2011
y 2014 arrojaron resultados positivos. Tras la implantacion del sistema, la junta directiva
del Club opt6 por colaborar con certificadoras internacionales para realizar inspecciones
higiénico-sanitarias y recoger muestras microbiolégicas trimestralmente. Es importante
sefalar que esta decision no disminuy6 ni elimind nuestra funcién supervisora. El
proposito de comprometernos con certificadoras internacionales era mejorar nuestro
trabajo y obtener pruebas tangibles acreditadas por INACAL, que podrian aplicarse a
otros sistemas de calidad en el futuro. El departamento de calidad del club Regatas,
donde yo trabajaba, reconocié la necesidad de implantar un sistema de gestion de los

alimentos que cumpliera las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y las Normas de
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Higiene Personal (NPH) para garantizar la seguridad de los alimentos. Ademas, se
observé que el personal realizaba practicas inadecuadas de manipulacién de los
alimentos durante la fase de elaboracion, lo que provocaba pérdidas econdmicas,
retrasos en el servicio de los platos tanto del bufé como del mend, un aumento de los
costes de produccion y un impacto negativo en la reputacion del club y en la satisfaccion
de los clientes, sobre todo entre los que aprecian la cocina oriental peruana. Asimismo,
se observd que el flujo de trabajo de la cocina mejoré. Durante las inspecciones
higiénico-sanitarias, se constatd que el area donde se preparaban los platos no cumplia
con los requisitos minimos establecidos por el reglamento N°822-2018 MINSA
(reglamento sanitario para restaurantes y servicios conexos). Cabe sefialar que el
sistema de gestion se implementé de acuerdo a la normativa de esos afios,
especificamente la N°363-2005, la cual fue reemplazada por la normativa vigente en
septiembre de 2018. El objetivo principal de este estudio fue identificar los factores que
contribuyeron a la disminucion de las ventas experimentadas por el restaurante desde
el 2011 hasta el 2014. Se utilizaron encuestas como medio para medir el grado de
insatisfaccidn de los clientes, que se atribuyd principalmente a un servicio deficiente. El
objetivo principal es evaluar la calidad de los alimentos utilizados en la preparacién de
los platos del mend, asi como garantizar una produccion eficiente en la cocina para
ofrecer un servicio superior y satisfacer las expectativas de los clientes. Ademas, implica

garantizar el cumplimiento de la normativa sanitaria dentro del establecimiento.

Asi mismo la investigacion “Propuesta de un plan de Buenas Practicas de Manufactura
en la empresa Santa Maria De Locuto S.R.L. TAMBOGRANDE - PIURA -20227,
elaborado por Carmen y Diaz (2022), el objetivo de este estudio fue proporcionar una
estrategia de Buenas Practicas de Fabricacién (BPF) para las instalaciones de Santa
Maria de Locuto SRL. Se realiz6 un diagndstico de la fabrica de procesamiento de
algarrobas y se identificaron varias deficiencias en las BPF, comenzando por la falta de
una estrategia especifica. Para realizar el diagnostico, se cred una lista de
comprobacién para garantizar el cumplimiento de las normas BPF. Tras el examen, se
determiné que la planta de Santa Maria de Locuto cumple el 37% de los criterios
exigidos. La construccién y disposicion de las areas, la higiene del personal y las
instalaciones, la formacién del personal en eliminacion de residuos y el control de plagas
se han identificado como los aspectos mas cruciales para la aplicacion de las BPF. Para
garantizar el cumplimiento de estos requisitos, se han desarrollado procedimientos y

registros de seguimiento.

Iguia (2022), desarroll6 la investigacion: “Manual BPM para la fabricacion de chocolate

oscuro y plan de inspeccion y control estadistico para la recepcion del Cacao”. Este
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estudio se llevé a cabo en CHOCOCACAO S.A.C., una empresa situada en el distrito
limefio de San Luis. El objetivo de esta investigacion fue desarrollar un manual integral
de Buenas Practicas de Manufactura para la produccion de chocolate negro, asi como
un plan de inspeccién y control estadistico para la recepcion de granos de cacao, con
la finalidad de mejorar la calidad general de los productos de la empresa. Tras el
diagnéstico realizado mediante la técnica de higiene para fabricas de alimentos (D.S.
007-98 S.A.), se obtuvo una puntuacién del 40,76%, lo que dio lugar a una clasificacion
de «Condiciones deficientes». La empresa presentaba pruebas de recepcion ineficaz y
de incumplimiento de los requisitos del grano de cacao. Para abordar este problema, se
propuso un plan de mejora que incluia la realizaciéon de una inspeccion y la implantacion
de un control estadistico. Para definir esta propuesta se siguieron los siguientes pasos:
en primer lugar, se identificaron los criterios de control para inspeccionar la recepcion
del cacao en grano, incluidos los requisitos sanitarios para el transporte y el envasado.
A continuacion, se elabor6 un plan de muestreo. Por Ultimo, se llevé a cabo un analisis
de verificacion, centrado en la humedad y la acidez total. Posteriormente, se evalud la
consistencia de la entrega de cacao en grano por parte del proveedor mediante un
analisis de control estadistico a la recepcion del cacao en grano. Este analisis se centrd
en evaluar las variables de humedad y acidez, que son criterios clave que afectan a la
calidad del chocolate. Se demostré que la humedad es un factor crucial que afecta a la

calidad del cacao.

2.2. Fundamentos tedricos

2.2.1. Calidad en los alimentos

“La calidad de los alimentos es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los
alimentos a los consumidores, cualidades que incluyen tanto las percibidas por los
sentidos (sabor, olor, color, textura, forma y apariencia), tanto como las higiénicas y
guimicas” (Valdez, 2011).

Art. 62.- (MINSA, 1998), “las materias primas y los aditivos utilizados en la produccién
de alimentos y bebidas deben cumplir las normas de calidad sanitaria establecidas por

el Ministerio de Sanidad”.

La organizacion es responsable de identificar y suministrar las personas necesarias para
ejecutar con éxito su sistema de calidad y gestionar sus procesos (N.T.P.- Norma ISO
9001, 2015).
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(N.T.P.- Norma ISO 9001, 2015), la organizacién debe definir objetivos de calidad para
las funciones y niveles adecuados, asi como los procedimientos necesarios para el

sistema de gestion de la calidad.

Segun la N.T.P.- Norma ISO 9001 (2015), “la organizacién es responsable de identificar
y suministrar l0s recursos necesarios para crear, implantar, mantener y mejorar

continuamente el sistema de gestion de la calidad”.

2.2.2. Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius sirven de
base para mantener la higiene alimentaria a lo largo de toda la cadena de suministro de
alimentos, desde la produccion inicial hasta el consumidor final. Ofrece asesoramiento
exhaustivo sobre las distintas medidas que deben aplicarse en cada etapa de la cadena
alimentaria para garantizar la seguridad de los alimentos. “El Cédigo fue ratificado por
la Comision del Codex Alimentarius en su séptima reunion, en 1969, y ha sido objeto de

numerosas revisiones” (Codex Alimentarius, 2019).

MINSA (2018), “los restaurantes y servicios afines deben adherirse a los Principios
Generales — BPH, esto incluye la implementacion del programa de Buenas Practicas de
Manipulacion y del Programa de Higiene y Saneamiento”. Estos programas deben estar
documentados en documentos fisicos o virtuales que proporcionen evidencia de su
implementacion y verificacion a través de controles. Estos documentos deben estar a

disposicién del inspector durante la vigilancia sanitaria.

2.2.3. Objetivos de los principios generales de higiene de los alimentos.

Segun el Codex Alimentarius (2019), se mencionan los siguientes objetivos sobre la

higiene de los alimentos:

a. Proporcionar principios y orientaciones sobre la aplicacion de BPM a lo largo de toda

la cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos y aptos para el consumo;
b. Proporcionar orientaciones para la aplicacién de los principios del HACCP;
c. Aclarar la relacion entre BPM y HACCP; y

d. Constituir una base para poder establecer cadigos de practicas del sector y cédigos

de précticas especificos para productos.



27

2.2.4. Ambito de aplicacion en base al codigo internacional recomendado de

practicas de los Principios Generales de Higiene.

a. Cadena Alimentaria

“La cadena alimentaria se realiza desde la produccién primaria hasta el consumidor final,
estableciendo las condiciones de higiene necesarias para la produccion de alimentos

inocuos y aptos para el consumo humano” (Guerra, 2021).

Segun el Codex Alimentarius, (2019), menciona que la contaminacién es cualquier
sustancia no afadida al alimento de manera intencional, de acuerdo ello se crea la
necesidad de establecer controles necesarios de higiene y de inocuidad de los alimentos
gue se deben aplicar en la produccion (incluida la produccion primaria), elaboracion,
fabricacion, preparacion, envasado, almacenamiento, distribucion, venta al por menor,
operacion de servicios de comidas y transporte de alimentos y, cuando corresponda,
medidas especificas de control de la inocuidad de los alimentos en determinadas fases

de la cadena alimentaria.

Los procesos que desarrolle el establecimiento de una empresa alimentaria deben
permitirle completar su cadena de valor, esquema de actividades del proceso operativo
y Su interaccidn, para generar ventajas competitivas; categorizar las actividades que
producen valor afladido en una organizacién en dos tipos: primarias y de apoyo o

auxiliares (Lincoln, 2012).

Las actividades primarias se refieren a elaborar el producto, su venta y el servicio
posventa, que comprende sub actividades: compra de materia prima e insumos,
preparacion de alimentos, adecuacion de las mesas, atencion del cliente, recepcion,

entrega y cobro del servicio (MINSA, 2018).

b. Procesos

Segun MINSA (2018), “es importante aplicar las Buenas Practicas de Manipulacion de
Alimentos a lo largo de todo el proceso de elaboracién de alimentos, desde la
adquisicion de las materias primas hasta la distribucién o el servicio de los alimentos a
los consumidores”. Esto debe hacerse de manera sistemética y secuencial, como se
muestra en la Figura 1, para prevenir el riesgo de contaminacion cruzada. Todas las

personas implicadas en el proceso deben seguir estas préacticas:
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RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA

A 4
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Productos Perecibles:

Pescado (Almacenamiento
Refrigeracion — Congelaciéon — 18°C).
Refrescos (Almacenamiento
Refrigeracién — Congelacion — 18°C).
Verduras (Almacenamiento
Refrigeracion — Congelaciéon — 18°C).

Perecibles:

ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA

L > 1 o
Arroz, legumbres, sal, PRIMAS TEMPERATURA FRIO (+) +3°C
azlcar, licores. TEMPERATURA (-) — 18°C
TEMPERATURA TEMPERATURA
AMBIENTE REGULADA

A\ 4

ZONA SUCIA

\ 4

ZONA LIMPIA

PROCESAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

\ 4

EXPURGOS, LIMPIEZAS

FILETEADOS,
TROCEADOS

ENFRIAMIENTO RAPIDO

\ 4

T°> +15°C, 7" <30
T° >+15°C, T" <60

DESINFECCION DE VERDURAS
Solucion 1000 ppm de cloro por 3
minutos

DESCONGELACIONES T° +
4°C

TRATAMIENTO TERMICO
INCOMPLETO

ALMACENAMIENTO A LA ESPERA DEL CONSUMO

v

REGENERACION TERMICA T°+70°C/ T* < 30

MANTENIMIENTO EN CALIENTE 65°C/ T
MANTENIMIENTO EN FRIO T° 3°C/T, Segun alimento, 24 h

24 h

y

A

CONSUMO EN
FRIO

Figura 1l

CONSUMO EN
CALIENTE

Diagrama general de flujo para la elaboracion de los alimentos en restaurantes.

C. Recepcion de materias primas e insumo en general

La recepcion de materias primas e insumos debe ser un &rea establecida donde se

pueda realizar la verificacion de los requisitos solicitados por la empresa, el cual debe

contar con una buena iluminacion y la infraestructura de facil limpieza. El responsable

de realizar la recepcién de los alimentos y/o materia prima y/o otros productos que

requiere la empresa debe estar calificado y debe conocer como deben de recepcionarse
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estas mercaderias, asi como conocer las especificaciones técnicas de los productos a
recepcionarse (MINSA, 1998).

MINSA (2018), menciona como debe seguirse los principios para la recepcion de
materias primas: Durante la recepcion debe de documentarse en registros para ver las
procedencias de los productos perecibles, no perecibles y otros que requiera la
empresa, asimismo con estos documentos se debera realizar la trazabilidad segun sea

el requerimiento o se suscite cualquier accién sanitaria.

Es necesario garantizar la seguridad de la zona de recepcion de materias primas y otros

insumos.
La iluminacién debe permitir la suficiente manipulacion y examen de los articulos.

La institucion es responsable de asegurar que los alimentos que recibe, incluyendo
materias primas, ingredientes y productos industrializados, cumplan con los requisitos

de calidad higiénica descritos en esta Norma de higiene.

El plan de BPM debe contener requisitos exhaustivos para cada producto individual o

categoria de alimentos.

Los registros de proveedores y de origen de los materiales se mantienen para

proporcionar trazabilidad por razones higiénicas.

Para mantener la cadena de frio de los alimentos perecederos, se aplican controles
estrictos para garantizar su estado higiénico. Ademas, se crean procesos de recepcion

como parte del programa de Buenas Practicas de Fabricacion (BPM).
d. Almacenamiento de materias primas e insumos en general:

Segun Mendoza (2021), “el almacenamiento de materias primas e insumos en la

elaboracion de alimentos debe respetar las siguientes condiciones higiénicas”:

v' Asegurarse de que los articulos se guardan en condiciones higiénicas y de buen
mantenimiento, que deben estar separadas de las zonas donde se preparan los
alimentos para reducir las posibilidades de contaminacion cruzada. Mantener los
articulos en su envase original.

v/ Cuando sea necesario o de forma dividida, utilizar recipientes destinados Unicamente
a este fin, que estén protegidos y etiquetados con informacion que especifique el tipo de

producto y la fecha de caducidad.

v Garantizar el etiquetado preciso de los alimentos a su llegada al almacén, incluidas

las fechas de entrada y caducidad claramente visibles, para facilitar la correcta
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aplicacion del método de rotacion de inventario «primero en entrar, primero en salir»
(PEPS) o «primero en caducar, primero en salir» (PVPS).

v' Aseglrese de que los articulos se organizan sistematicamente y se mantienen
separados del suelo, las paredes y el techo, permitiendo una circulaciéon de aire
suficiente, la limpieza y el examen higiénico.

v' Se prohibe terminantemente cualquier objeto o sustancia que no esté relacionado
con los alimentos y no se utilice con ellos, como ropa, articulos de limpieza o articulos
sin usar. No deben almacenarse en las instalaciones productos alimenticios caducados.
v Garantice el control adecuado de la temperatura de los alimentos perecederos que
necesiten una cadena de frio. Las temperaturas deben regularse y documentarse como
parte del procedimiento de BPF. Para garantizar el correcto funcionamiento de los
equipos de refrigeracion, es necesario implantar un programa de mantenimiento
preventivo y limpieza.

v Los alimentos refrigerados deben almacenarse a temperaturas que oscilen entre 4°C
y 1°C, mientras que los congelados deben almacenarse a una temperatura de -18°C o

inferior.

e. Elaboracién previa o procesamiento de alimentos crudos:

Avim et al. (2021), afirman que “el procesado de alimentos crudos en un restaurante
implica diversas operaciones, como el recorte, el despiece, el lavado de visceras, el
pelado y eviscerado del pescado, el lavado y pelado de verduras y la descongelacion”.
Es fundamental que estas operaciones no supongan un riesgo de contaminacién
cruzada para el consumo final de los alimentos. Esto incluye evitar la contaminacion
directa de los alimentos crudos, asi como la contaminacion indirecta de los

manipuladores, utensilios y superficies que entran en contacto con los alimentos crudos.

Segun el MINSA (2018), “se deben cumplir los principios de pre-procesamiento para
alimentos crudos, las verduras y frutas, en particular las destinadas al consumo
inmediato, deben procesarse por separado de la carne y el pescado, utilizando
herramientas especificas”. Antes de su ingestién, deben someterse a un procedimiento

de lavado y desinfeccion exhaustivos.

En esta zona dedicada a la preparacion previa o a la transformacion inicial de alimentos
crudos, se produce una cantidad importante de residuos organicos sélidos. Es necesario
eliminar estos residuos en contenedores en funcién del volumen generado,
asegurandose de que no quedan en el suelo. Ademas, cuando se estén procesando
alimentos en las zonas de preparacion intermedia y final, los contenedores de residuos

deben estar debidamente cubiertos y retirarse sin pasar por estas zonas.
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Los productos congelados sin procesar pueden transferirse inmediatamente a la seccién
intermedia. La carne, el pescado o las aves que necesiten descongelarse antes de ser
cocinados deben descongelarse completamente en el frigorifico para evitar la

contaminacién cruzada por goteo o contacto con otros articulos.

El producto puede descongelarse de forma segura en agua que sea segura y esté
protegida, asegurandose de que no haya contacto con agua o cualquier otra técnica que

pueda afectar potencialmente a su seguridad.

Una vez descongelado un alimento, no se puede volver a congelar. La descongelacién

se realiza para preparar completamente el plato.

- Elaboracién intermedia o procesamiento de alimentos cocidos:

MINSA (2018), menciona como debe seguirse los principios de elaboracion intermedia

para alimentos cocinados:

La carne cocida se procesa en una zona o etapa intermedia de preparacién o coccion,

en la que se puede utilizar la division del tiempo.

Es importante cocinar bien el interior de las piezas de aves de corral y de cerdo. Para
reducir al minimo el peligro de Salmonella spp., la temperatura minima del masculo
profundo en contacto con el hueso (como la pechuga o el muslo) debe mantenerse por
encima de 80°C. Es importante que los rellenos de carne cocida alcancen o superen

esta temperatura y se sirvan rapidamente.

Los preparados que incluyan carnes parcialmente cocidas, crudas o marinadas, entre
otros ingredientes, deben elaborarse para su consumo inmediato. “Estas preparaciones
deben provenir de establecimientos que cuenten con el debido control sanitario, como
plantas de faena habilitadas que se encarguen de la produccién y elaboracion primaria”
(Alva 2020).

Las grasas y aceites utilizados para freir no deben calentarse a mas de 180°C y durante
su reutilizacién deben filtrarse para eliminar particulas de alimentos que hubieran
guedado de las frituras anteriores. Cuando los cambios de color, olor, turbidez, sabor,
entre otros, den indicios de un recalentamiento excesivo o quemado deben desecharse
MINSA (2018).
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Cuando el deterioro del aceite en la preparacién de comidas fritas da lugar a la presencia
de mas del 25% de moléculas peligrosas conocidas como compuestos polares, los
aceites y grasas se consideran no aptos para el consumo humano y deben eliminarse
por razones de control de calidad (MINSA, 2018).

- Elaboracién final:

Segun Alves y Ueno (2010), es importante destacar que el procesamiento final para
servir ocurre en el area o etapa que sigue a la intermedia, para evitar cualquier posible
contaminacién cruzada de otras areas o ambientes. La preservacion y limpieza de los
ambientes en esta regién, asi como de los materiales, equipos y utensilios, deben

mantenerse en un alto nivel.

MINSA (2018), menciona como debe seguirse los principios de elaboracion final; para
Restaurantes y Servicios Afines: Para reducir al minimo la posibilidad de contaminacion
cruzada, es importante mantener las tablas de cortar y las cuchillas separadas para los

alimentos crudos, cocinados y listos para el consumo.

Es esencial disponer las comidas crudas y cocinadas o listas para el consumo de forma

sistematica para evitar la contaminacion cruzada.

al manipular comidas que deban consumirse inmediatamente, como el maki, o al pelar

y trocear frutas/verduras, es importante utilizar guantes que no se hayan usado antes.

- BPM en el servido de los alimentos:

Segun MINSA (2018), indica que la preparacién y presentacion de los alimentos
requieren un cumplimiento meticuloso de las practicas sanitarias, que incluyen, entre

otras, las siguientes:

v Se exige que la vajilla, la cuberteria y los vasos estén en condiciones satisfactorias
tanto de conservacion como de limpieza.

v' El hielo debe consistir en agua potable, almacenada en recipientes sellados en buen
estado de conservacion e higiene, y no debe tocarse directamente con las manos
desnudas.

v' Los alimentos no envasados no deben manipularse directamente con las manos
desnudas.

v Los elementos complementarios, como azlcar, especias, salsas, productos en polvo,

etc., deben almacenarse en recipientes desinfectados o sustituirse cada vez que se
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sirvan. Se recomienda utilizar productos envasados comercialmente o que vengan
en recipientes desechables.

v' Los alimentos, independientemente de como se cocinen o se sirvan, no deben
dejarse expuestos al ambiente durante mas de dos horas. Esto es importante para
minimizar el peligro de contaminacién cruzada y la proliferacion de gérmenes
Nocivos.

v Los alimentos preparados para el autoservicio deben salvaguardarse de la
contaminacién por parte del comensal o del personal que los sirve, incluidos el pelo,
la saliva y la ropa, entre otras fuentes.

v" Los alimentos preparados para el servicio a domicilio deben transportarse de forma
gue se evite la contaminacién del entorno.

v’ Las bebidas deben servirse en su envase original, en vasos desechables nuevos o

en recipientes no desechables limpios y en buen estado.

- Atencién al consumidor:

Segun MINSA (2018), menciona que el servido de los alimentos requiere una atenciéon
al consumidor, teniendo en cuenta los siguientes principios:

El espacio de atencién al publico debe estar adecuadamente abastecido y mantenido
de forma constante para garantizar que tanto su estado fisico como su limpieza sean de

alto nivel, de acuerdo con el tipo especifico de servicio prestado.

Para los servicios que lo necesiten, los contenedores de basura deben colocarse y
mantenerse en condiciones satisfactorias de conservacion y limpieza, sin que la basura

supere 2/3 de su capacidad.

Es importante animar a los comensales a practicar una buena higiene de manos como
precauciéon sanitaria. Esto puede hacerse mediante mensajes educativos y soportes
para la higiene de las manos, en particular en los aseos. Ademas, es aconsejable
proporcionar médulos para el lavado de manos en las zonas de servicio al cliente
siempre que sea factible para mitigar el riesgo de diversas formas de contaminacion

cruzada de alimentos y covid-19 (Clara de Moura et al., 2021).

Si un cliente indica hipersensibilidad o alergia a algun alimento, se notificara al personal
de cocina para que tome medidas que eviten su uso o contaminacion cruzada en las

preparaciones a servir (MINSA, 2018).

Como parte de los esfuerzos para reducir la prevalencia de hipertension arterial en la

poblacion y promover la autonomia del consumidor, solo se proporcionara sal en la
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mesa en saleros o recipientes similares si el consumidor lo solicita expresamente
(MINSA, 2018).

- Manipuladores de alimentos:

Segun MINSA (2018), “menciona que el personal que realiza las operaciones vinculadas
a la preparacion, elaboracion y servido de alimentos debe cumplir las siguientes

disposiciones sanitarias”:

v Salud
No hay sintomas asociados a las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA),
como diarrea, ictericia, vomitos, problemas respiratorios, dolor de garganta, fiebre o

infecciones en la piel, el oido, los ojos o la nariz (Intedya, 2021).

Los manipuladores de alimentos deben notificar rdpidamente a su empleador si tienen
alguno de estos sintomas para evitar el contacto con los alimentos y someterse a un
chequeo médico (MINSA, 2018).

Los empleadores tienen el deber de garantizar que sus manipuladores de alimentos se
sometan a examenes médicos relacionados con las ETA cada seis meses, y que estos
certificados médicos sean accesibles para el control sanitario por parte de las
autoridades pertinentes (MINSA, 2018).

v' Higiene

(MINSA, 2018), los manipuladores de alimentos deben cumplir rigurosas normas de
higiene personal, incluido el mantenimiento de la limpieza y el orden del cabello, y
abstenerse de llevar accesorios personales como pendientes, collares, piercings,
pulseras, relojes, teléfonos maviles, llaves, lapices, etc.

Mantener la higiene de las manos asegurandose de llevar las ufias cortas y sin esmalte.

Abstenerse de fumar o consumir alimentos durante las operaciones alimentarias.
v" Vestimenta

El Ministerio de Salud (MINSA, 2018) “sefiala que los elementos de vestimenta como
gorros, delantales y calzado deben ser utilizados solo en el &rea de trabajo y deben
cubrir totalmente la vestimenta personal, es importante mantener la limpieza y el buen
estado de la ropa, sobre todo en el &rea de cocina, donde lo ideal es que el personal

utilice atuendos de colores claros”.
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- Educacion en higiene:

Segun Rodriguez y Vargas (2020), afirman que el empresario esta obligado a impartir
formacion sanitaria obligatoria a los manipuladores de alimentos. Esta capacitacion
puede ser impartida por personas calificadas de las municipalidades, organizaciones

comerciales o personas expertas en sanidad alimentaria.

El empresario esta obligado a garantizar que los manipuladores de alimentos reciban
una formacion sanitaria adecuada. “Esta capacitacion puede ser impartida por
individuos calificados de las municipalidades, organizaciones comerciales, o individuos

con formacion en temas de saneamiento de alimentos” (MINSA, 2018).

El Ministerio de Salud (MINSA, 2018) sefala que los programas de capacitacién deben
adaptarse a los requerimientos especificos de cada organizacién, permitiendo la

implementacion de los PGH (Principios Generales de Higiene).

2.2.5. Buenas Practicas de Manipulaciéon de Alimentos (BPM).

(MINSA, 2018), “el establecimiento llevard un programa de BPM de conformidad con las
caracteristicas propias de la actividad que realiza, considerando como minimo los

aspectos establecidos en la norma sanitaria RM N° 822- 2018-MINSA”.

Segun el (Codex Alimentarius, 2020) reemplaza el término BPM, con las BPH (Buenas
Practicas de Higiene); donde menciona que las Buenas Practicas de Higiene es el
desarrollo, la aplicacion y el mantenimiento de BPH proporciona las condiciones y las
actividades necesarias para apoyar la produccion de alimentos inocuos y aptos en todas
las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta la manipulaciéon

del producto final.

El programa de buenas practicas de fabricacidén describe los puntos de control relativos
a los factores de riesgo asociados a las operaciones de la empresa. El programa debe
ser aplicado por el personal encargado de las operaciones alimentarias en funcién de
sus actividades especificas (MINSA, 2018).

2.2.6. Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).

(MINSA, 2018), los establecimientos deben mantener documentado un plan exhaustivo
de salud y seguridad publicas (PHS) que se ajuste a la naturaleza especifica de sus
operaciones. Este plan debe incluir procedimientos de limpieza y desinfeccion
exhaustivas de los locales, las instalaciones, el equipo, el mobiliario de cocina, los

utensilios y las superficies de trabajo, asi como medidas de prevencion y control de
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plagas. El objetivo de este plan es reducir al minimo las posibilidades de contaminacién

cruzada de los productos alimenticios.

Es fundamental tener en cuenta los puntos de control que deben inspeccionarse junto
con los correspondientes registros de estas inspecciones. Los productos de limpieza y
desinfeccion deben poseer registro sanitario de las autoridades correspondientes
(MINSA, 2018).

A continuacion, se detallan los protocolos de limpieza y desinfeccion posteriores para

un establecimiento, de acuerdo a la norma sanitaria RM N° 822-2018-MINSA.:
a. Préacticas de limpieza y desinfeccion

“Las superficies de trabajo, los equipos y utensilios en contacto con alimentos deben

estar en buen estado de conservacion e higiene” (MINSA, 2018).

Segun el MINSA (2018), cualquier alimento, liquido u otro tipo de basura que caiga
accidentalmente al suelo durante las operaciones industriales debe ser recogido y

eliminado rapidamente para evitar el peligro potencial de contaminacion.

La fuente de esta informacion es el Ministerio de Salud (MINSA) en el afio 2018. Los
equipos y utensilios deben ser almacenados en areas designadas, adecuadamente
resguardadas para evitar la contaminacion después del proceso de limpieza y

desinfeccion.

Segun el MINSA (2018), “los equipos y utensilios utilizados en la preparacién de
alimentos deben estar construidos con materiales de calidad alimentaria, deben estar
disefiados para facilitar una facil y completa limpieza y desinfeccion. Adicionalmente, no
deben impartir olores o contaminantes a los alimentos”. Es importante que estos
elementos sean resistentes a la corrosion y se mantengan en buenas condiciones de

limpieza e higiene.

El PHS debe desarrollar un programa de actualizacion y mantenimiento de los equipos
y utensilios, garantizando su correcto funcionamiento y estado higiénico. Los equipos
deben ser desmontados para su limpieza y desinfeccién, siguiendo la frecuencia y

técnica especificada en el documento del PHS (MINSA, 2018).

b. Implementacién de medidas de prevencién y control de vectores

El Servicio de Salud Publica (PHS) debe incluir estrategias de prevencion y manejo de
vectores (como insectos, roedores y otras plagas) para minimizar los riesgos asociados
a la inocuidad de los alimentos. ElI PHS requiere una descripcion clara y detallada,

documentacion y eliminacion de residuos soélidos (MINSA, 2018).
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Las técnicas de control se aplican con el objetivo de eliminar completamente las plagas.
Las medidas de control deben aplicarse con prontitud en cuanto se detecte su
existencia. Solo personal técnico capacitado o servicios autorizados por el Ministerio de
Salud deben utilizar rodenticidas e insecticidas para el control de vectores. Los
productos utilizados para el control deben ser autorizados de acuerdo a los lineamientos
establecidos por el MINSA en el 2018.

Para evitar cualquier posible contaminacion de los alimentos, es fundamental conservar
los materiales quimicos y biol6gicos con estrictos protocolos de seguridad. (MINSA,
2018).

2.2.7. Aspectos a considerar en las buenas practicas de manufactura (BPM).
(Mendoza, 2021) recomienda que se incluya en un programa de Buenas Practicas de

Manufactura procedimientos relativos a:

Manejo de las instalaciones

Recepcién y almacenamiento
Transporte

Mantenimiento de maquinaria y equipos
Entrenamiento e higiene del personal
Control de plagas

Rechazo de productos

Manejo de residuos

NS N N N N N U NN

Manejo del ruido

2.2.8. Ventajas de implementacion de BPM.

(Mendoza, 2021), menciona las siguientes ventajas:

v Por qué Disminucion de los casos de enfermedades transmitidas por los alimentos y
mejora de la salud publica.

v Salvaguarda la empresa alimentaria frente a litigios legales, evitando pérdidas de
ventas, gastos relacionados con articulos devueltos o reprocesados y publicidad
desfavorable derivada de enfermedades causadas por sus productos.

v' Mejora la productividad del personal de la planta.

v' Aumenta la confianza de los clientes en la seguridad de su producto. Reduce la
probabilidad de contaminacion y agiliza los procedimientos de limpieza y gestion de

plagas en todas las ubicaciones.



38
2.2.9. Componentes en laimplementacién de BPM.

(Guerra, 2021), menciona cuatro componentes para la implementacién de un efectivo

sistema de Buenas Practicas de Manufactura:

a. Compromiso de la Gerencia

Es el componente méas importante para que el sistema de Buenas Practicas de
Manufactura pueda ser aplicado en una empresa. Si la gerencia no esta convencida de
los beneficios que puede traer la implementacién de este programa, mucho menos lo
estaran los empleados que constituyen la base de la implementacion.

El rol de la gerencia es proporcionar los recursos econémicos y humanos necesarios y

a la vez ser el guia.

b. Programa escrito y registros

Es necesario contar con un efectivo programa de registros que sirva para determinar el

correcto funcionamiento del sistema y para determinar si esta cumpliendo con todos los

requisitos. Los registros que las empresas deben llevar son muy diversos, entre estos

estan:

» Andlisis fisico, quimico y microbiol6égico de la materia prima, producto terminado y
producto en proceso.

» Monitoreo de los factores que pueden afectar la calidad del producto.

» Registro de capacitaciones acerca de la Buenas Practicas de Manufactura,
enfermedades producidas por alimentos y cumplimiento de las medidas higiénicas.

» Manejo del programa de mantenimiento preventivo de las maquinarias y equipos.

» Acciones correctivas y preventivas.

c. Programa de capacitacion

Es muy importante el desarrollo del recurso humano, ya que en ellos recae la mayoria
de responsabilidad del cumplimiento del sistema de Buenas Practicas de Manufactura.
Se debe establecer un programa de capacitaciones que sirva como retroalimentacion.
El programa de capacitacion dependerd de la rotacion del personal y del nivel de

deficiencia que exista en la aplicacion de las normas del sistema.

d. Actualizacion del Programa

Las Buenas Préacticas de Manufactura estan en constante actualizacion, por ellos los
manuales y el programa de aplicacion deben ser revisados y actualizados por lo menos

una vez al afo.
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La actualizacion de este sistema debe hacerse cada vez que existan cambios en:

-Instalaciones fisicas

-Medio ambiente

-Rotacién de empleados

-Introduccién de nuevos procesos

2.3. Definicién de términos basicos

La cadena alimentaria, en un restaurante o servicio similar hace referencia a las
multiples fases o etapas que intervienen en el proceso de adquisicion y consumo de
alimentos, tal y como se recoge en la R.M. N° 822 -2018/MINSA. NTS 142-
MINSA/2018/DIGESA- Version 01. Reglamento sanitario de restaurantes y servicios

asociados.

Contaminacion cruzada: se refiere a la transmision de contaminantes, directa o
indirectamente, de una fuente de contaminacién a un alimento. La contaminacién
directa se produce cuando los alimentos entran en contacto directo con una fuente
de contaminacion. La contaminacién indirecta, por su parte, ocurre cuando el
alimento se contamina a través del contacto con vehiculos o vectores contaminados,
como manos, utensilios, equipos, o exposicion al ambiente e insectos. (R.M. N° 822
-2018/MINSA). La NTS 142-MINSA/2018/DIGESA- V.01 es el documento oficial que

establece la norma sanitaria para restaurantes y establecimientos similares.

Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA): Las enfermedades transmitidas por
los alimentos son afecciones que se producen cuando alguien consume alimentos o
agua gque contienen sustancias nocivas en cantidades que pueden repercutir
negativamente en su salud, ya sea de forma individual o colectiva. No se clasifican
como TAD (segun R.M. N° 822 -2018/MINSA) las personas que presentan alergias
como consecuencia de su hipersensibilidad a determinados alimentos. La NTS 142-
MINSA/2018/DIGESA- V.01 es la Norma Sanitaria de Restaurantes y Alergias.

La seguridad alimentaria se refiere a los esfuerzos de la Autoridad Sanitaria para
garantizar que los alimentos, las instalaciones y los procesos cumplan con los
requisitos establecidos en la normativa sanitaria. Esto incluye la realizacion de
controles sanitarios en alimentos y superficies para verificar el cumplimiento de estas
normas (R.M. N° 822 -2018/MINSA). La NTS 142-MINSA/2018/DIGESA- V.01 es la

Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.
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Principios Generales de Higiene (PGH): Conjunto exhaustivo de practicas
fundamentales de higiene que deben aplicarse a lo largo de toda la cadena de
suministro de alimentos para garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al
consumo humano. Se tiene en cuenta la aplicaciéon de las Buenas Practicas de
Fabricacion o Manipulacién (BPF) y los Procedimientos de Higiene y Saneamiento
(PSS). (R.M. Numero 822 -2018/MINSA). La NTS 142-MINSA/2018/DIGESA- V.01
es el documento oficial que sefiala la Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): El proceso de limpieza y desinfeccion
implica una serie de procedimientos que se utilizan para eliminar la suciedad, los
residuos de alimentos, la grasa y otros materiales no deseados de infraestructuras,
instalaciones, equipos, utensilios y superficies. El objetivo principal de este proceso
es reducir significativamente la presencia de microorganismos y peligros potenciales
gue puedan contaminar los alimentos. Ello de conformidad con los lineamientos
sefalados en la R.M. N° 822 -2018/MINSA. La NTS 142-MINSA/2018/DIGESA- V.01

es la Norma Sanitaria oficial para Restaurantes y Servicios Afines.

La trazabilidad, o rastreabilidad del producto, se refiere a la capacidad de rastrear el
camino que ha seguido un alimento a lo largo de sus fases de fabricacion,
procesamiento y distribucion, tal como se define en la R.M. N° 822 -2018/MINSA. La
NTS 142-MINSA/2018/DIGESA- V.01 es el documento oficial que establece la Norma

Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.

Un restaurante es un establecimiento que prepara alimentos para su consumo
inmediato, independientemente del tipo de servicio que preste. (R.M. N° 822 -
2018/MINSA). La NTS 142-MINSA/2018/DIGESA- V.01 es la Norma Sanitaria oficial
para Restaurantes y Servicios Afines.
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CAPITULO 1l
MATERIALES Y METODOS

3.3. Disefio de lainvestigacion
3.3.1 Tipo y nivel de lainvestigacion

A. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion es aplicada, buscando solucionar la falta de implementacion y
validacién de los procesos de Higiene y Saneamiento (PHS), segun la naturaleza de la

informacidn el presente estudio se clasifica en:

Cuantitativa — cualitativa (mixta) La investigacion segun su naturaleza se clasifica como
mixta ya que se van a realizar preguntas a los trabajadores y también se podra observar

en el trabajo, funcionamiento y aplicacion de las BPM y PHS.

Descriptiva Segun la investigacion se pretende describir el lugar y como es el trabajo
que se esta efectuando en el restaurante turistico "Terranova Ecotur S.A.C. “, para poder
evidenciar, si se estan aplicando las BPM y PHS en su trabajo diario, ademas de

observar si el personal esta capacitado en las normativas que tiene el manual.
B. Nivel de la Investigacion

La investigacion es descriptiva y explicativa debido a que busca poder resolver y/o
explicar los problemas que ocurren en el restaurante, y asi mismo poder resolver los

problemas dandole un andlisis a los mismos.

Este trabajo se sustenta en el estudio descriptivo de recoleccién de informacion
referente a los empleados, a sus cargos, a los procesos de limpieza, desinfeccion y
manipulacion, la empresa y como se relacionan entre ellas. Cuando se describa, se
estard captando las multiples partes puntualizadas en el proceso de creaciéon de un

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

3.3.2 Poblacion y muestra

A. Poblacion. La poblacién est4 determinada por todos los establecimientos de servicio
de comida establecidos en la regidon San Martin incluido el establecimiento “Terranova

Ecotur S.A.C”, en la ciudad de Moyobamba, capital de la region San Martin.

B. Muestra. La muestra es el restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C”, ubicada
en la Avenida Canaan S/N, Urbanizacion Las Orquideas, Provincia de Moyobamba,

departamento de la regién San Martin.



42

3.3.3 Disefio analitico, muestral y experimental

Para el desarrollo del proyecto de investigacidn se realizaran inspecciones en el
restaurante “Terranova Ecotur S.A.C”, en la ciudad de Moyobamba, capital de la regién
San Martin; en los diferentes niveles de produccion, para proponer la elaboracién del
manual de Buenas Practicas de Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento
basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 — MINSA, con estimacion econdmica
para implementacion. Los datos fueron adquiridos en el mismo establecimiento y
mediante la evaluacién por auditoria interna (anexo 1 y anexo 2) del control de las
operaciones de proceso de produccion, mantenimiento y saneamiento, higiene y
capacitacion del personal, transporte, servicio al cliente, para generar los procesos y

subprocesos del sistema de gestién de inocuidad.

3.4 Procedimientos de lainvestigacion

El presente proyecto de investigacion se realizara en el restaurante turistico “Terranova
Ecotur S.A.C.” para elaborar una propuesta: Manual de Buenas Practicas de
Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento basado en la normativa sanitaria
RM N° 822 — 2018 — MINSA, con estimacion econ6mica para la implementacion; que
sustenten el cumplimiento sanitario en la elaboracion de alimentos y bebidas que se
ofrecen en el establecimiento. Y se seguira los siguientes pasos en el periodo de

ejecucion:

3.4.1. Actividades del Objetivo especifico 1

Recopilar y analizar la informacion de todos los procesos realizados en el restaurante
turistico “Terranova Ecotur S.A.C.” de la ciudad de Moyobamba, en esta actividad se
procederd a revisar la documentacion interna y externa previa autorizacion de la
Gerencia General, para evaluar el grado de cumplimiento documentario referente a las

normativas de inocuidad de alimentos.

3.4.2. Actividades del Objetivo especifico 2

Realizar el diagndstico de la situacion actual en el cumplimiento de los principios
generales de higiene basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 — MINSA,
aplicando la Lista de Verificacién Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines (MINSA,
2018), esta actividad se realizara para evaluar el grado de cumplimiento de los Principios

Generales de Higiene del Restaurante.

3.4.3. Actividades del Objetivo especifico 3
Elaborar un manual de Buenas Practicas de Manufactura y un Programa de Higiene y

Saneamiento, en esta actividad se procederd a elaborar la documentacién de los
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Principios Generales de Higiene, asi como su implementacion en base a la 2da

Inspeccion de PGH (Principios Generales de Higiene).

3.4.4. Actividades del Objetivo especifico 4

Estimar el valor econdémico de la propuesta de elaboracion e implementacion del manual
de Buenas Préacticas de Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento para el
restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C”. ubicado en la region San Martin, con
estimacion econdémica para implementacion; se evaluara los costos en base a su
capacidad de su infraestructura, almacenamiento, produccién, personal, etc; para
estimar las inversiones que se necesitara para implementar las Buenas Practicas de
Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento basado en la normativa sanitaria
RM N° 822 — 2018 — MINSA.

3.5. Autorizaciones y permisos

En el caso de esta investigacién NO APLICA

3.6. Control ambiental y bioseguridad

En el proyecto los controles ambientales no Aplica y referente a los protocolos de
bioseguridad se procedi6 a trabajar el proyecto de investigacion bajo las normativas de
inocuidad, como principal eje damos importancia a la Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicios Afines, la RM N° 822 — 2018 — MINSA, con la finalidad de
proteger la salud de la poblacion y establecer los Principios Generales de Higiene del
Codex Alimentarius (CXC 1-1969, Rev -2020); que deben cumplir los restaurantes y

servicios afines.

3.7. Aplicacion de principios éticos
“El investigador declara que su intervencion respetara los principios éticos generales

de la investigacion”.

3.8. Lugar de ejecucion

El presente estudio no experimental se realizé en el restaurante turistico “Terranova
Ecotur S.A.C., ubicado en la Avenida Canaan S/N, Urbanizacion Las Orquideas distrito
de Moyobamba, Provincia de Moyobamba, departamento de San Martin, se dedica al
rubro de expendio de alimentos y bebidas, elaborados de forma culinaria (restaurante),

se adjunta planos de distribucién de areas en el anexo 5
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3.8.1. Mapa de ubicacion del restaurante

Figura 2

Ubicacién del Restaurante Terranova Ecotur S.A.C.
Nota: Google Earth

3.9. Sistema de variables

Las variables en estudio aplicados para la propuesta del BPM son los siguientes:

3.9.1. Variable independiente: Aplicacion correcta del Cbédigo Internacional

Recomendado de Précticas y Principios Generales de Higiene de los alimentos.

3.9.2. Variable dependiente: Principios Generales de inocuidad de los alimentos PHS
(Programa de Higiene y Saneamiento) y BPM (Buenas Practicas de Manufactura) y

proyeccion econdmica de implementacién.

A continuacion, se describe en la (tabla 1) las variables por objetivo especifico, que se
tuvo en cuenta para la realizacion de la propuesta de implementacién del manual de

BPM, para el restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C.”
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Tabla 1
Descripcién de variables por objetivo especifico
Objetivo especifico Ne 1: .... Recopilar y analizar la informacién de todos los

procesos realizados en el restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C.” de la
ciudad de Moyobamba.

Variable abstracta Variable concreta Medio de registro Unidad de medida
Revisién de
Informacién de todos Registros, Manuales, Lineamientos de los  Criterio de
los procesos y Instructivos PGH Inspeccion.
Documentos
Objetivo especifico Ne 2: .... Realizar el diagndstico de la situacion actual en el

cumplimiento de los principios generales de higiene basado en la normativa
sanitaria RM N° 822 — 2018 — MINSA, aplicando la Lista de Verificacion Sanitaria
de Restaurantes y Servicios Afines (MINSA, 2018).

Variable abstracta Variable concreta Medio de registro Unidad de medida

Revision de
Instalaciones,
Diagnostico de los eguipamientos, Lineamientos de los  Criterio de
PGH materiales, PGH Inspeccion.
Registros, Manuales,
etc.

Objetivo especifico Ne 3: Elaborar un manual de Buenas Préacticas de Manufactura
y un Programa de Higiene y Saneamiento en el restaurante turistico “Terranova
Ecotur S.A.C.” de la ciudad de Moyobamba.

Variable abstracta Variable concreta Medio de registro Unidad de medida
Manuales,
. - dimientos,
Implementacion de 2da Inspeccion de rperoicse'ir(;rsmi?coze an Grado de
los BPM y PHS PGH 9 » €1C. Seg Cumplimiento (%)

la RM 822-2018
MINSA

Objetivo especifico Ne 4: Estimar el valor econémico de la propuesta de
elaboracion del manual de Buenas Préacticas de Manufactura y Programa de
Higiene y Saneamiento para un Restaurante de la Region San Martin.

Variable abstracta Variable concreta Medio de registro Unidad de medida
Implementacién de Manuales,
oS mspecsonge PO o

) . . . o
econdémica de los PGH la RM 822-2018 Cumplimiento (%)
BPMy PHS MINSA

Nota: Codex Alimentarius,2020 y MINSA,2018

3.10. Marco metodoldégico

3.10.1. Aspectos generales del restaurante

El restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C, dedicada al expendio de alimentos

elaborados de forma culinaria (restaurante), iniciando actividades en 1982 como un

negocio familiar dedicada a la granja acuicola Milan, posteriormente un 19 de diciembre

del 2011, la empresa inicia actividades en el rubro gastronémico de alimentos con el
nombre de “Terranova Ecotur S.A.C” con numero de RUC: 20494093899; en virtud a la

demanda local.
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3.10.2. Vision del restaurante
Ser reconocido como el mejor restaurante por sus servicios turisticos y por tener una
responsabilidad ambiental y social para el 2026, y consolidarnos como una empresa

lider del turismo sostenible y gastronémico en la Regién San Martin.

3.10.3. Misién del restaurante
Brindar a nuestros clientes alimentos inocuos y que satisfagan las exigencias de
nuestros clientes, y que generen experiencia inolvidables y placenteras de nuestros

productos y servicios en restauracion y del turismo sostenible.

3.10.4. Organigrama del restaurante

El Restaurante turistico “Terranova Ecotur S.A.C, tiene la siguiente estructura

organizacional:

Gerente General

Administracion

produccion Mantenimiento

Jefe de Almacén Jefe de Jefe de Jefe de Calidad

Figura 3
Organigrama general del Restaurante.
Nota: Areas del Restaurante “Terranova Ecotur S.A.C

3.11. Materiales

Los materiales son los siguiente:

- Laptop, Guardapolvo

- Cofias descartables, Guantes descartables

- Mascarillas descartables

- Cuaderno de apuntes, Lapiceros, USB

- Material bibliografico

- Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines.
Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA (MINSA, 2018).

- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado

por Decreto Supremo 007-98-SA y sus modificatorias.
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- Norma sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP aprobado mediante
Resolucion Ministerial Nro. 449-2006/MINSA.

- Principios Generales de Higiene (CAC/RCP 1-1969) sobre principios Generales de
Higiene de los alimentos

3.12. Metodologia

3.12.1. Recopilacion y anédlisis de la Informacion

Serealizé con la revisién de documentos de inocuidad de la empresa segun los criterios

de la RM N° 822- 2018 MINSA, donde se indican los requisitos que deben de cumplir

los restaurantes para poder ofrecer los productos a sus comensales.

3.12.2. Diagnéstico

Este diagnéstico se realizé mediante una primera evaluacion y segunda evaluacién
simulada del establecimiento segln los lineamientos que indica la RM N° 822-2018
MINSA. Una vez realizada la evaluacién (anexo 1) y (anexo 2) por auditoria interna como
propuesta se procedid a verificar el grado de cumplimiento documentario del

establecimiento conforme a los lineamientos que indica la RM N° 822-2018 MINSA.

3.12.3. Elaboracién del Manual de Buenas Préacticas de Manufacturay Programa

de Higiene y Saneamiento.

La elaboracion de los manuales de BPM y PHS se realiz6 de acuerdo a los lineamientos
generales de la RM N° 822-2018 MINSA, donde inicialmente se realiz6 los lineamientos
del PHS para el cumplimiento con la automatizacion de todas las areas, equipos,
materiales y manejo de productos quimicos, luego se procedié con la elaboracion del
BPM para el cumplimiento de manipulacion de los alimentos y que esté relacionado a

ello.

3.12.4. Estimacién de costos de implementacién del BPM y PHS.

Las estimaciones de los costos se realizaron de acuerdo a la propuesta de
implementacion, el cual inicio con el diagnéstico inicial hasta llegar a cumplir con la RM
N° 822-2018 MINSA, esto se realiz6 haciendo una lista de requerimiento para la
implementacién y con los resultados de las cotizaciones y segunda evaluacion el cual
arrojé un incremento de mejoras en un porcentaje de cumplimiento de 85,94 con una

calificacion de Bueno.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Diagndstico del cumplimiento de los principios generales de higiene
basado en la normativa sanitaria RM N° 822 — 2018 MINSA.

La evaluacion inicial se realiz6 en fecha del5 de enero del 2024 en las instalaciones del
restaurante “Terranova Ecotur S.A.C., esta evaluacién se desarrolld realizando la
evaluacion por auditoria interna segun lo normado para restaurantes y servicios afines
como se muestra en el anexo 1 de los procesos que realiza el restaurante en la
preparacion de alimentos para consumo humano, en cumplimiento a los lineamientos
de la RM N° 822 — 2018 MINSA mediante la ficha para la vigilancia sanitaria para

restaurantes y servicios afines.

Cabe indicar que la ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines,
esta en base a riesgos que impactan directamente a la inocuidad de los alimentos, los
cuales se dividen segun menciona la Tabla 1 y la calificacion se puede medir segun la
Tabla 2.

Tabla 2
Valoracion y Tipos de Riesgo
Valoracion del Riesgo Tipo de Riesgos
1 Bajo riesgo
2 Mediano Riesgo
3 Alto Riesgo

Nota: RM N° 822-2018/MINSA

Tabla 3

Calificacion del establecimiento
N° Calificacion del establecimiento
1 Excelente >=91 %
2 Bueno 85% a 90%
3 Regular 75% a 84%
4 Requiere mejora <=74%

Nota: RM N° 822-2018/ MINSA

Los resultados de las evaluaciones se representan en la Tabla N°4, donde se evidencia
gue el puntaje Maximo es de 249 el cual representa un 100%, de acuerdo con ello en la
primera evaluacién se obtiene un puntaje de 123 lo que representa un 49.39 % de
cumplimiento obteniendo una calificacion que se Requiere Mejora, posteriormente con
la propuesta de implementacién que se realizd, se evalud con el gerente de la empresa

la simulacion de una segunda evaluacion de las mejoras que se van a realizar, de
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acuerdo a ello se obtuvo un puntaje de 214 puntos de 249 que representa un 85.94 %

de cumplimiento, obteniendo una calificacién de Bueno.

Tabla 4
Calificacion de las Evaluaciones
Evaluacion Puntaje Total Puntaje Porcentaje Calificacion
Maximo
ler Evaluacion 123 249 49,39% Requiere mejora
2da Evaluacion 214 249 85,94% Bueno

Nota: Elaboraciéon en base a la Normativa RM N° 822-2018/MINSA

En la Tabla 5, se muestran 11 criterios de evaluacién que fueron medidos al
establecimiento en la primera y segunda evaluacion, donde los incrementos mayores al
30% se refleja en: Manipuladores de Alimentos, Ambientes, Atencién al consumidor,
BPM en el proceso de elaboracién de alimentos, Abastecimiento de agua, Programa de
Higiene y saneamiento y disposicion de los residuos sélidos obteniendo los siguientes
incrementos de 77,00%, 70,00%, 66.70%,40,70%, 37.50%, 35,70% y 30.70%

respectivamente.

Tabla 5
Criterios de Evaluacion
N° Criterios de Evaluacion % de % de Incremento
Cumplimiento Cumplimiento  de Avance
ler 2do
Evaluacion Evaluacion
1 Ubicacién y estructura fisica 68,4% 78,9% 10,50%
2 Ambientes 30,0% 100,0% 70,00%
3 Abastecimiento de Agua 25,0% 62,5% 37,50%
4 Disposicién de aguas residuales y 46,2% 76,9% 30,70%
de residuos sélidos
5 Servicios higiénicos y vestuarios 87,5% 93,8% 6,30%
6 Instalacion para el lavado de 83,3% 100,0% 16,70%
manos en el ambiente de
elaboracion
7 BPM en el proceso de elaboracion 50,0% 90,7% 40,70%
de alimentos
8 BPM en el servido de los 78,6% 85,7% 7,10%
alimentos
9 Atencion al consumidor 33,3% 100,0% 66,70%
10 Manipuladores de Alimentos 11,5% 88,5% 77,00%
11 Programa de Higiene y 52,4% 88,1% 35,70%

saneamiento

Nota: Ficha de evaluacion de la RM N°822-2018/MINSA, donde porcentajes de cumplimiento fueron obtenidos por
auditoria interna como se muestra en el anexol para la primera evaluacion y anexo 2 para la segunda evaluacion.



50

Criterios de cumplimiento
120.00%
100.00%
80.00%
60.00%
40.00%
20.00% I
0.00% I
Ubicacién y Abastecimiento Servicios BPM en el Atencion al Programa de
estructura Fisica de Agua higiénicos y proceso de consumidor Higiene y
vestuarios elaboracién de Saneamiento
alimentos
B % de cumplimiento 2do evaluacién m % de cumplimiento ler evaluacion

Figura 4

Criterios de cumplimiento en base a la RM N°822-2018/ MINSA
Nota: Elaboracion en base a la Normativa RM N° 822-2018/MINSA

4.2. Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura y

Programa de Higiene y Saneamiento

4.2.1. Elaboracién del Programa de Higiene y Saneamiento

La elaboracion de los manuales de BPM y PHS se realiz6 de acuerdo a los lineamientos
generales de RM N° 822-2018 MINSA

La elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura se realizé bajo los
lineamientos de la RM N° 822-2018 MINSA, donde se generaron procedimientos que
contemplen la recepcion y almacenamiento de materias primas e insumos en general,
elaboracion de procesamientos de alimentos crudos, elaboracion de procesamientos de
alimentos cocidos, procedimiento del procesamiento del servido, atencién al
consumidor, procedimiento del control del manipulador de alimentos, mantenimiento de

equipos, microbiologia de alimentos , capacitacion entre otros.
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Estos documentos se alinearon a la linea productiva que realiza el restaurante,
asimismo segun la Tabla N°4, se refleja un incremento del 40,70% en el BPM en el
proceso de elaboracién de alimentos y un incremento de 77.00% en el manejo de las

BPM de los manipuladores, los cuales son los mas significativos.

Respecto a la propuesta del Programa de Higiene y Saneamiento se plantea un
incremento del 35.70% mejorando la limpieza, desinfeccién, el uso de los productos
quimicos, asimismo este programa fortalece la inocuidad del alimento, evitando riesgos

de contaminacion quimica, fisica o bioldgica.

4.2.2. Estimacién de costos de implementacién del BPM y PHS.

Las estimaciones de los costos se realizaron de acuerdo a la propuesta de
implementacion, el cual se refleja en la Tabla N°5, esta propuesta se realizé bajo las
necesidades del cumplimiento a los lineamientos de la RM N° 822-2018 MINSA que se

evidenciaron en la primera evaluacion el cual tuvieron un porcentaje de 49.39 %.

La cantidad total para completar la implementacion es de S/. 109,400.00 soles, esto es

para un trabajo de 5 meses incluyendo la certificacién del PGH por la autoridad sanitaria
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PRESUPUESTO DE IMPLEMENTACION PARA 5 MESES

CRONOGRAMA DE EJECUCION

Actividad Area Unid Costo Costo total Mesl Mes2 Mes3 Mes4 MesS
unit.
Instalaciones Pintado de Paredes Cocina y Almacenes 32 S/109.3 S/ X
m2 3.500,00
Piso pulido Recepcion 15 S/66.6 S/ X
m2 1.000,00
Almacenes 40 S/62.5 S/ X
m2 2.500,00
Remodelacion de bafio SSHH Mujeres y Hombres 20 S/175.0 S/ X
m2 3.500,00
Equipamientos Compra de 2 Mesas de Cocina 2 S/4500.00 S/ X
acero 9.000,00
Compra de una cdmara Almacén 1 S/12000.00 S/ X
vertical para congelamiento 12.000,00
de carnes (300 L)
Mantenimiento de la Cocina 1 S/600.00 S/ X
Cocina Industrial 600,00
Mantenimiento de Cocina 1 S/1000.00 S/ X
lavatorios de 3 pozas 1.000,00
Compra de 2 termometros Cocina 2 S/1250.00 S/ X
para alimentos 2.500,00
Campana Extractora Cocina 1 S/15000.00 S/ X
15.000,00
Compra de 2 Termo Cocina 2 S/600.00 S/ X
higrémetros 1.200,00
Materiales de Escobas y recogedores Almacén y cocina 5 S/100.00 S/ X
Limpieza 500,00
Tachos de Basura Almacén y cocina 12 S/50.00 S/

600,00
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Contenedor principal
Productos de limpieza

Contratacion Ingeniero para calidad (1)*
de Personal
Personal de limpieza (2)*

Chef
Ayudantes manipuladores

Gastos Impresiones, Normas
Administrativos
Andlisis microbiolégico de
los alimentos ante
laboratorio acreditado

Capacitaciones e
Inducciones al personal
Analisis de pesticidas de
vegetales
Certificacion de PGH

Total, de Presupuesto

Area externa

Almacén

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Superficie viva
Superficie inerte regular e

irregular

Producto terminado

Materia prima
Agua
Ambientes
Restaurante

Restaurante

Restaurante

N Ol

O WEFL NN

S/300.00

S/2400.00

S/1200.00

S/1200.00

S/1200.00

S/400,00
S/350.00

S/450.00
S/350.00
S$/1900.00
S/600.00
S/500.00

S/
1.500,00
S/
1.000,00
S/
12.000,00
S/
12.000,00
S/
6.000,00
S/
18.000,00
S/
1.000,00
S/
8.000,00

S/
4.000,00
S/
4.000,00
S/
1.000,00
S/
109.400,00

Nota: Elaboracién en base a la Normativa RM N° 822-2018/MINSA

, * por 5 meses.
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CONCLUSIONES

¢ La recopilacion de informacion documentaria se realizé de acuerdo a los procesos
gue realiza el restaurante en la preparacién de alimentos para consumo humano en
cumplimiento a los lineamientos de la RM N° 822 — 2018 MINSA, en esta evaluacion

se utilizé la ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines.

e Se realizo la primera evaluacién al establecimiento del restaurante se obtuvo un
puntaje de 123 de 249 puntos, lo que representa un 49.39 % de cumplimiento

obteniendo una calificacion que se Requiere Mejora

e Se realizé la propuesta del Manual de Buenas Practicas de Manufactura y del
Programa de Higiene y Saneamiento que van de acuerdo a los lineamientos RM N°
822-2018/MINSA, esto debido a que la empresa no contaba con suficiente
documentacion requerida por el marco legal vigente. Esta propuesta mejoraria
sustancialmente a la empresa incrementandose de 49.39 % a 85.94 % de
cumplimiento a los requisitos de la RM N° 822-2018/MINSA avanzando a una

calificacién de Bueno.

e La Estimacién de costos para el cumplimiento de la propuesta o implementacion del
manual de Buenas Practicas de Manufactura y el Programa de Higiene y
Saneamiento, partieron de la evaluacion inicial donde se refleja las necesidades de
cumplimento a los requisitos de la RM N° 822-2018/MINSA, la estimacion de los
costos es de S/. 109,400.00 soles
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RECOMENDACIONES

Realizar la implementacibn mostradas en la propuesta del Manual de Buenas
Practicas de Manufactura y el Programa de Higiene y Saneamiento segun el
cronograma de costos donde se involucren responsable de la ejecucion y quien va

ser el seguimiento y el cumplimiento de la implementacion del sistema de inocuidad.

Fortalecer la capacitacion a los manipuladores de los alimentos, ya que se evidencié

la mayor debilidad de todo el sistema con solo un 11.5 % de cumplimiento.

Realizar una evaluacion de los requisitos de cumplimiento a la RM N° 822-2018
MINSA cuando el sistema este todo implementado y ver las nuevas mejoras que se

daran en el cumplimiento de la norma legal vigente.
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FICHA DE INSPECCION INICIAL DEL RESTAURANTE CONFORME A LA RM N° 822: 2018 MINSA

FORMATO FICHA DE INSPECCION PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

Puntaje

i 0,
PUNTAJE Puntale | \jaximo s HALLAZGOS
Total Cumplimiento
alcanzado
N° CRITERIO Riesgo | ~ynforme Confo_rme No
Parcial | Conforme
2 1 0 123 249 49,39 %
CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO QUE OPERA COMO RESTAURANTE O SERVICIO AFIN
1. Ubicacion y estructura Fisica 13 19 68,4%
El ambiente donde se elaboran los alimentos, es de uso exclusivo
11 y . 2 6
para la preparacion de alimentos. (5.2.1)
1.2 | Se encuentra en buen estado de conservacién e higiene (5.2.1) 3 1 3 9 Se encuentra parcialmente
13 El disefio favorece el flujo ordenado y secuencial de las 1 2 Falta mejorar los flujos especialmente
"~ | operaciones de preparacién de los alimentos.(5.2.1) el manejo de carnes
14 Cuenta con sistema de evaluacion de humos y gases derivados de 1 5 5 5
" | la actividad de preparacion de alimentos. (5.2.1)
2.  Ambientes 3 10 30,0%
La iluminacion de los ambientes y almacenes favorece la
visualizacion de las operaciones de recepcién, almacenamiento, No se evidencio monitoreo de lux, ni
2.1 . : - 1 1 1 2 - L
preparacion, despacho/transporte de alimentos para ejecutarlas de frecuencia de medicién
manera higiénica. (5.2.2)(6.2.1)
La ventilacion de los ambientes y almacenes impide la presencia Tienen techo alto. pero los extractores
2.2 | de signos de acumulacién de humedad (gotas por condensacion, 2 1 2 4 » PEro 10s
le faltan mantenimiento
manchas por mohos, otros). (5.2.2)
Mantiene sus ambientes libres de materiales, equipos u otros Se evidencia que en las camas de frio
2.3 h h . ’ . 2 0 0 4 no contaban con mantenimiento y las
objetos en desuso o inservible que puedan contaminar los p .
puertas tenian oxido
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alimentos y propicien la proliferacion de insectos y roedores.
(5.2.2)
3. Abastecimiento de Agua 6 24 25,0%
El agua utilizada cumple los requisitos de potabilidad para el Realizan monitoreos con el kid de
3.1 | consumo humano; cloro libre residual minimo 0.5 ppm en el punto 0 6 cloro, pero no se evidencio andlisis de
de consumo. (5.2.3) agua por un laboratorio acreditado
Abastecimiento de agua suficiente para el nivel de productividad Si contaban con tanque en buen
3.2 - 6 6 -
del establecimiento. (5.2.3) estado y el agua era de la red publica
Si usa hielo o agua para descongelamiento, esta es con agua
3.3 NA 6
segura (6.2.1-6..2.2)
El sistema de distribucion y almacenamiento de agua se encuentra En el interior del tanque se encontr6
3.4 | conservado (mantenido), limpio y protegido de tal manera que se 0 6 residuos de tierra, y los filtros del
impida la contaminacién del agua. (5.2.3) agua faltaban cambiarlos
4. Disposicién de aguas residuales y de residuos sélidos 12 26 46,2%
ACOPIO: Los residuos sdlidos (basura) incluida la vajilla
a1 desechable o descartada en las operaciones de preparacion de 6 6
"~ | alimentos, se segrega y se acopia en area independiente o
separada de los ambientes de proceso. (5.2.4)
. . } No tienen una frecuencia establecida
Las aguas residuales se evacuan a la red de alcantarillado en L
o o de la limpieza de la trampa de grasa,
4.2 | forma sanitaria, contando con trampas de grasa y proteccion 3 6 tampoco cuentan con instructivo de
contra reflujos y rebose segun corresponde. (5.2.4) P limpieza
Dispone de sistema de recoleccién y disposicién sanitaria de
43 aceite usado en frituras. (5.2.4) 0 2 No cuentan
Los residuos sélidos que generan las operaciones de . .
] ; - . Lo realizan parcialmente, a pesar que
a4 procesamiento previo de allmentos_ cru_dos y de procesamiento e 3 6 tienen tapas los contenedores se
*" | intermedio, se disponen en forma limpia dentro de contenedores encontraron destapados
con tapa sin dejar restos en el piso. (5.2.4-6.2.1-6.4.1) P
El flujo de‘retlro de rc_95|duos sélidos de_ los ambientes de Lo realizan en cualquier momento ya
procesamiento mantiene una secuencia ordenada, de manera que ’ L
4.5 N ST . 0 6 que no tienen un procedimiento
no implica riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de -
) definido.
consumo final. (5.2.4y 6.2.1 c).
5. Servicios higiénicos y vestuarios 14 16 87,5%
5.1 Cuenta con vestuario de uso exclusivo para el personal con 2 5
"~ | facilidades para disponer de ropa de trabajo. (5.2.5)
Dispone de Servicios Higiénicos (SSHH) operativos y ordenados,
5.2 | en ambientes por separado para el personal Manipulador y para 4 4
comensales (5.2.5)
Los SSHH para comensales se encuentran operativos, en un buen
5.3 | estado de conservacion e higiene, en ambiente iluminado y 4 4
ventilado. (5.2.5)
5.4 En los SSHH, los lavatorios cuentan con dispensadores de jabén, 4 4
"~ | medios de secado de manos. (5.2.5)




62

En los SSHH se cuenten con mensajes instructivos para su uso

No se evidencio ningln instructivo en

correcto incluyendo la préactica de lavado de manos, entre otros. 1 0 0 2 los SSHH
(6.2.3)
6. Instalacién para el lavado de manos en el ambiente de elaboracion 10 12 83,3%
De contar con lavadero de manos en sala o area de Bar (de
6.1 | corresponder), se dispone de agua segura y su instalacion tiene 2 2 4 4
conexion con la red de desague. (5.2.6)(6.2.2)
De contar con médulos de lavado de manos en area de atencién a
comensales estos son de material sanitario en buen estado de
6.2 > - h ) S 1 2 2 2
conservacion e higiene, provisto de dispensadores de jabén,
medios de secado de manos.
Cada ambiente de preparacion de alimentos, dispone de un
lavadero de manos de uso exclusivo, provistos de dispensadores 2 2 4 4
6.3 | de jabdn, medios de secado de manos. (5.2.6)
Cada ambiente de preparacion de alimento cuenta con mensajes . T .
. . P 1 0 0 2 No se evidencio ningun instructivo
instructivos de la préactica de lavado de manos. (5.2.5).
. Puntaje ®
PUNTAJE Puntaje | \1aximo 0l HALLAZGOS
Total alcanzado Cumplimiento
N CRITERIO Riesgo TOOTG No
Conforme A
Parcial | Conforme
2 1 0 40 74 54,1%
PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION- BPM (PROCESO DE ELABORACION, SERVIDO)
7. BPMen el proceso de elaboracidn de alimentos 27 54 50,0%
Las operaciones relacionadas con la elaboracion de los alimentos
mantienen un flujo ordenado, incluyendo a los manipuladores . .
7.1 . NN S 3 1 3 6 Se realiza esto parcialmente
evitando la contaminacién cruzada, desde la adquisicién de
materias primas hasta el servido.
Cuenta con ambiente o ambientes de almacenamiento, separado
7.2 . - 2 2 4 4
de las areas de preparacion. (6.2.1)
De contar con ambiente de almacenamiento, los registros de
los productos estan actualizados por lo menos con la
siguiente informacion:
Fecha de ingreso y salida (sistema PEPS) No cuentan con kardex
73 Informacion del rotulo y fecha de vencimiento. Se encontraron producto vencidos
Control de temperatura y/o humedad de ambiente (Para alimentos Los termometros y]os .
: . S - 2 0 0 4 termohigrémetros estan sin
que no requiere refrigeracién/congelacion) - -
calibracion
Control de temperatura refrigerado (4 a 1°C) (de corresponder) y/o Los termoémetros y los
control de temperatura congelado (menor o igual a -18°C) (de 3 1 3 6 termohigrémetros estan sin
corresponder) calibracion
74 El ingreso de materias primas e insumos se realiza en ambiente 5 1 2 4 Hay poca iluminacion

protegido e iluminado. (6.2.1)
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7.5

Se cuenta con registros de proveedores y de ingreso de cada lote
de alimentos, que permite su rastreabilidad. (6.2.1)

No se evidencia registro

7.6

El procesamiento previo de alimentos crudos (frescos, refrigerados
o congelados), mantienen una secuencia ordenada de operaciones
en condiciones de higiene de manera que no implica riesgo de
contaminacién cruzada para los alimentos de consumo final.
(6.2.1)

Parcialmente

Las hortalizas y frutas son sometidas a un proceso de lavado y
desinfeccion. (6.2.1)

7.7

El procesamiento intermedio-
Coccion/Blanqueado/Fritura/Horneado/otros-mantienen una
secuencia ordenada de operaciones en condiciones de higiene de
manera que no implica riesgo de contaminacion cruzada para los
alimentos de consumo final. (6.2.1)

Parcialmente

7.8

El procesamiento final y acondicionamiento de platos o raciones-
mantienen una secuencia ordenada de operaciones en
condiciones de higiene de manera que no implica riesgo de
contaminacién cruzada para los alimentos de consumo final.(6.2.1)

8.

BPM en el servido de los alimentos

11

14

78,6%

8.1

La entrega de alimentos a las areas de AUTOSERVICIO,
SERVIDO EN MESA 6 DESPACHO a domicilio cuenta con
registros de control de temperatura de conservacion: servido en
frio y/o en caliente y elimina los saldos y descartes de cada lote de
alimentos, que permite su rastreabilidad hacia atras. (6.2.2)

Los TermAmetros estan sin
calibracion

8.2

EL SERVIDO EN MESA 6 DESPACHO para llevar raciones y
platos debe considerar el uso de vajilla, mobiliario, manteleria,
segun corresponda; en buen estado de conservacion e higiene.
(6.2.2).

8.3

Las bebidas se sirven en sus envases originales, en vasos de
primer uso (descartable) o de material no descartable limpio e
integro. (6.2.2)

8.4

Los equipos surtidores o dispensadores se mantienen en buen
estado de conservacion e higiene. (6.2.2)

8.5

El uso de material y envases descartables para consumo directo
es de primer uso y de material reciclable, ademas se verifica que
se desecha inmediatamente. (6.2.2)

8.6

Se brindan mensajes educativos y medios para promover la
practica de higiene de manos del comensal. (6.2.2)

No se evidencio

g

Atenciéon al Consumidor

33,3%

9.1

Cuenta con informacion para la preparacion de platos o raciones
destinadas a personas alérgicas o hipersensibles. (6.2.3)

No hay informacion

9.2

No se coloca dispensadores de sal de mesa a menos que sea
requerido de manera expresa por el comercial. (6.2.3)
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Puntaje Pkl % de
PUNTAJE Totaf Maximo cum Olimiento HALLAZGOS
alcanzado P
N° CRITERIO Riesgo | ~ynforme Conforme No
Parcial | Conforme
2 1 0 3 26 11,5%
MANIPULADORES DE ALIMENTOS
10. Manipuladores de Alimentos 3 26 11,5%
El personal al momento de la inspeccion, presenta signos
10.1 vinculados con ETA, tales como Ictericia, vémitos, procesos 3 0 0 6 No se encontré ningan control del
"~ | respiratorios, dolor de garganta, fiebre o tener heridas infectadas o personal
abiertas, infecciones cutdneas, en oidos, ojos o nariz. (6.3.1)
El personal mantiene rigurosa hlgltine personal_, (cabello limpio, El personal lo realiza parcialmente,
corto o recogido, manos limpias, ufias cortas, sin esmalte, no llevar . LA
. ; o 3 1 3 6 pero no se evidencia ningun tipo de
articulos de uso personal como aretes, sortijas, collares, piercing,
10.2 ; ; control al personal.
pulseras, reloj, celular, llaves, lapiceros, entre otros.
En Ia_ inspeccion se evidencia que el persona! NO fuma, come, 5 0 0 4 No se evidencio carteles
mastica chicle, no escupe durante las operaciones con alimentos.
La vestimenta (gorro, mandil, calzado, otros) es de color blanco y/o La Ves“r.“e”‘a que usaban es’de color
: . - claro sin embargo el pantalén y los
claro y de uso exclusivo para el area de trabajo y cubre la ropa de 1 0 0 2 .
zapatos no era de uso exclusivo (era
uso personal. .
vestimenta de la calle)
10.3 -
La vestimenta que usaban es de color
La vestimenta descrita esta limpia y en buen estado de 5 0 0 4 claro sin embargo el pantalén y los
conservacion. zapatos no era de uso exclusivo (era
vestimenta de la calle)
104 Los marypuladores d_e alimentos tienen capacitaciones en funcién > 0 0 4 No contaban con capacitaciones
a cada area de trabajo. (6.3.4).
' Puntaje ®
PUNTAJE P#Q:Zfe Maximo CumA)Iircrjﬁen 0 HALLAZGOS
alcanzado P
N° CRITERIO Riesgo Conforme No
Comiferms Parcial | Conforme
2 1 0 22 42 52,4%
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS
11. Programa de Higiene y Saneamiento 22 42 52,4%
Cuenta con Programa de Higiene y Saneamiento-PHS y verifica la
11.1 | eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccién. (6.4. y 2 0 0 4 No se cuenta con documentacion

6.6)
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11.2

El PHS debe considerar un programa de renovacion y
mantenimiento de equipos y utensilios que asegure el buen
funcionamiento y condiciones sanitaria de los mismo. (6.4.1)

11.3

Los equipos y utensilios permiten su facil y completa limpieza, asi
como su desinfeccién y estan en buen estado de conservacion e
higiene. (6.4.1).

11.4

La superficie de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores y
similares, son lisas y estan en buen estado de conservacion e
higiene. (6.4.1)

115

El PHS contempla medidas para la prevencién y control de
vectores (insectos, roedores y otras plagas), a fin de minimizar los
riesgos para la inocuidad de los alimentos. (6.4.2)

11.6

Las medidas preventivas evitan el ingreso de insectos, roedores u
otras plagas al establecimiento, especialmente a los ambientes de
procesamiento. (6.4.2-5.2.1).

Si tienen medidas preventivas, pero
no esta documentado

11.7

Las medidas de control se aplican de acuerdo a lo contemplado en
su PHS. (6.4.2)

11.8

La aplicacion de rodenticidas e insecticidas para el control de
vectores es realizada por personal técnico capacitado o servicios
autorizados por el Ministerio de Salud. Los productos utilizados
para el control deben estar autorizados. (6.4.2)

11.9

Los productos guimicos y biolégicos son almacenados bajo
estrictas medidas de seguridad, de tal modo de prevenir cualquier
posibilidad de contaminacion cruzada hacia los alimentos. (6.4.2 'y
6.4)
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FICHA DE INSPECCION DESPUES DE LA PROPUESTA DEL RESTAURANTE CONFORME A LA RM N° 822: 2018 MINSA

FORMATO FICHA DE INSPECCION PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

NO

CRITERIO

Riesg

PUNTAJE ) -
v J Puntaje l\ljlliézitrarlljs % de
Conform | Conforme No Total Cumplimiento
. alcanzado
e Parcial Conforme
2 1 0 214 249 85,94 %

HALLAZGOS

CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL ESTABLECIMIENTO QUE OPERA

COMO RESTAURANTE O SERVICIO AFIN
1. Ubicacion y estructura Fisica 15 19 78,9%
1.1 | El ambiente donde se elaboran los alimentos, es de uso 2 6 6
exclusivo para la preparacion de alimentos. (5.2.1)
12 (Séezeg:uentra en buen estado de conservacion e higiene 1 3 9 Se encuentra parcialmente
1 El disefio favorece el flujo ordenado y secuencial de las
3 . S d 2 4 2
operaciones de preparacion de los alimentos. (5.2.1)
Cuenta con sistema de evaluacion de humos y gases
1.4 | derivados de la actividad de preparacion de alimentos. 2 2 2
(5.2.1)
2. Ambientes 10 10 100,0%
La iluminacién de los ambientes y almacenes favorece
la visualizacion de las operaciones de recepcion,
2.1 | almacenamiento, preparacion, despacho/transporte de 2 2 2
alimentos para ejecutarlas de manera higiénica.
(5.2.2)(6.2.1)
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2.2

La ventilacién de los ambientes y almacenes impide la
presencia de signos de acumulaciéon de humedad (gotas
por condensacion, manchas por mohos, otros). (5.2.2)

2.3

Mantiene sus ambientes libres de materiales, equipos u
otros objetos en desuso o inservible que puedan
contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de
insectos y roedores. (5.2.2)

3. Abastecimiento de Agua

15

24

62,5%

3.1

El agua utilizada cumple los requisitos de potabilidad
para el consumo humano; cloro libre residual minimo 0.5
ppm en el punto de consumo. (5.2.3)

El kid de cloro esta vencido

3.2

Abastecimiento de agua suficiente para el nivel de
productividad del establecimiento. (5.2.3)

3.3

Si usa hielo 0 agua para descongelamiento, esta es con
agua segura (6.2.1-6..2.2)

NA

3.4

El sistema de distribucién y almacenamiento de agua se
encuentra conservado (mantenido), limpio y protegido
de tal manera que se impida la contaminacion del agua.
(5.2.3)

4. Disposicion de aguas residuales

y de

residuo

s solidos

20

26

76,9%

4.1

ACOPIO: Los residuos s6lidos (basura) incluida la vajilla
desechable o descartada en las operaciones de
preparacién de alimentos, se segrega y se acopia en
area independiente o separada de los ambientes de
proceso. (5.2.4)

4.2

Las aguas residuales se evaclan a la red de
alcantarillado en forma sanitaria, contando con trampas
de grasa y proteccion contra reflujos y rebose segun
corresponde. (5.2.4)

La trampa de grasa se encuentra en el
area de la cocina

4.3

Dispone de sistema de recoleccion y disposicion
sanitaria de aceite usado en frituras. (5.2.4)

4.4

Los residuos solidos que generan las operaciones de
procesamiento previo de alimentos crudos y de

procesamiento e intermedio, se disponen en forma

Lo realizan parcialmente, a pesar que
tienen tapas los contenedores se
encontraron destapados
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limpia dentro de contenedores con tapa sin dejar restos
en el piso. (5.2.4-6.2.1-6.4.1)

4.5

El flujo de retiro de residuos solidos de los ambientes de
procesamiento mantiene una secuencia ordenada, de
manera que no implica riesgo de contaminacion cruzada
para los alimentos de consumo final. (5.2.4y 6.2.1 c).

5. Servicios higiénicos y vestuarios

15

16

93,8%

5.1

Cuenta con vestuario de uso exclusivo para el personal
con facilidades para disponer de ropa de trabajo. (5.2.5)

5.2

Dispone de Servicios Higiénicos (SSHH) operativos y
ordenados, en ambientes por separado para el personal
Manipulador y para comensales (5.2.5)

5.3

Los SSHH para comensales se encuentran operativos,
en un buen estado de conservacion e higiene, en
ambiente iluminado y ventilado. (5.2.5)

5.4

En los SSHH, los lavatorios cuentan con dispensadores
de jabdn, medios de secado de manos. (5.2.5)

En los SSHH se cuenten con mensajes instructivos para
su uso correcto incluyendo la practica de lavado de
manos, entre otros. (6.2.3)

1

Solo se evidencio en los SSHH del
personal

6. Instalacion para el lavado de
elaboracion

manos en

el

ambiente de

12

12

100,0%

6.1

De contar con lavadero de manos en sala o area de Bar
(de corresponder), se dispone de agua segura y su
instalacion tiene conexién con la red de desagie.
(5.2.6)(6.2.2)

6.2

De contar con mddulos de lavado de manos en area de
atencion a comensales estos son de material sanitario
en buen estado de conservacion e higiene, provisto de
dispensadores de jabén, medios de secado de manos.

6.3

Cada ambiente de preparacién de alimentos, dispone de
un lavadero de manos de uso exclusivo, provistos de
dispensadores de jabon, medios de secado de manos.
(5.2.6)

Cada ambiente de preparacion de alimento cuenta con
mensajes instructivos de la préactica de lavado de
manos. (5.2.5).
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PUNTAJE . q
v J Puntaje I\F;Igzitr?g % de
o Riesg | Conform | Conforme No Total Cumplimiento
N°®| CRITERIO (o] e Parcial Conforme alcanzado
2 1 0 67 74 90,5%

HALLAZGOS

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION- BPM (PROCESO DE ELABO

RACION, SERVIDO)

7. BPM en el proceso de elaboracion de alimentos

49

54

90,7%

Las operaciones relacionadas con la elaboracién de los
alimentos mantienen un flujo ordenado, incluyendo a los
7.1 | manipuladores evitando la contaminacion cruzada, 3 1
desde la adquisicion de materias primas hasta el
servido.

Se realiza esto parcialmente

Cuenta con ambiente o ambientes de almacenamiento,

1.2 separado de las areas de preparacion. (6.2.1)

De contar con ambiente de almacenamiento, los
registros de los productos estan actualizados por lo
menos con la siguiente informacion:

Fecha de ingreso y salida (sistema PEPS) 2 2

7.3
Informacion del rotulo y fecha de vencimiento. 2 2

Control de temperatura y/o humedad de ambiente (Para
alimentos que no requiere refrigeracién/congelacion)

Control de temperatura refrigerado (4 a 1°C) (de
corresponder) y/o control de temperatura congelado 3 2
(menor o igual a -18°C) (de corresponder)

El ingreso de materias primas e insumos se realiza en

1.4 ambiente protegido e iluminado. (6.2.1)

Hay poca iluminacién

Se cuenta con registros de proveedores y de ingreso de
7.5 | cada lote de alimentos, que permite su rastreabilidad. 1 2
(6.2.1)
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7.6

El procesamiento previo de alimentos crudos (frescos,
refrigerados o congelados), mantienen una secuencia
ordenada de operaciones en condiciones de higiene de
manera que no implica riesgo de contaminacion cruzada
para los alimentos de consumo final. (6.2.1)

Las hortalizas y frutas son sometidas a un proceso de
lavado y desinfeccion. (6.2.1)

7.7

El procesamiento intermedio-
Coccion/Blanqueado/Fritura/Horneado/otros-mantienen
una secuencia ordenada de operaciones en condiciones
de higiene de manera que no implica riesgo de
contaminacion cruzada para los alimentos de consumo
final. (6.2.1)

7.8

El procesamiento final y acondicionamiento de platos o
raciones-mantienen una secuencia ordenada de
operaciones en condiciones de higiene de manera que
no implica riesgo de contaminacién cruzada para los
alimentos de consumo final.(6.2.1)

8. BPM en el servido de los alimentos

12

14

85,7%

8.1

La entrega de alimentos a las é&reas de
AUTOSERVICIO, SERVIDO EN MESA 6 DESPACHO a
domicilio cuenta con registros de control de temperatura
de conservacion: servido en frio y/o en caliente y elimina
los saldos y descartes de cada lote de alimentos, que
permite su rastreabilidad hacia atras. (6.2.2)

8.2

EL SERVIDO EN MESA 6 DESPACHO para llevar
raciones y platos debe considerar el uso de vajilla,
mobiliario, manteleria, segin corresponda; en buen
estado de conservacion e higiene. (6.2.2).

8.3

Las bebidas se sirven en sus envases originales, en
vasos de primer uso (descartable) o de material no
descartable limpio e integro. (6.2.2)
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Los equipos surtidores o dispensadores se mantienen

83 en buen estado de conservacion e higiene. (6.2.2) 2 2 4 4
El uso de material y envases descartables para
g.4 | cONsumo directo es de primer uso y de material 1 5 5 5
"7 | reciclable, ademas se verifica que se desecha
inmediatamente. (6.2.2)
Se brindan mensajes educativos y medios para
8.5 | promover la préactica de higiene de manos del comensal. 1 0 0 2 No se evidencio
(6.2.2)
9. Atencion al Consumidor 6 6 100,0%
Cuenta con informacion para la preparacion de platos o
9.1 | raciones destinadas a personas alérgicas o 2 2 4 4
hipersensibles. (6.2.3)
No se coloca dispensadores de sal de mesa a menos
9.2 | que sea requerido de manera expresa por el comercial. 1 2 2 2
(6.2.3)
PUNTAJE Puntaje '\Ijlu’nyaje % de
) Riesg | Conform | Conforme No Total | ammg Cumplimiento
N CRITERIO o g SO | contorme alcanzado HALLAZGOS
2 1 0 23 26 88,5%
MANIPULADORES DE ALIMENTOS
10.Manipuladores de Alimentos 23 26 88,5%
El personal al momento de la inspeccion, presenta
10 signos vinculados con ETA, tales como Ictericia,
1' vomitos, procesos respiratorios, dolor de garganta, 3 2 6 6

fiebre o tener heridas infectadas o abiertas, infecciones
cuténeas, en oidos, ojos o nariz. (6.3.1)
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El personal mantiene rigurosa higiene personal, (cabello
limpio, corto o recogldo,,manos limpias, ufias cortas, sin Se al personal que tenfan el celular cuando
esmalte, no llevar articulos de uso personal como 3 1 3 6 .
- e ) estan laborando.
aretes, sortijas, collares, piercing, pulseras, reloj, celular,
lg- llaves, lapiceros, entre otros.
En la inspeccion se evidencia que el personal NO fuma,
come, mastica chicle, no escupe durante las 2 2 4 4
operaciones con alimentos.
La vestimenta (gorro, mandil, calzado, otros) es de color
blanco y/o claro y de uso exclusivo para el area de 1 2 2 2
0 trabajo y cubre la ropa de uso personal.
10.
3
La vestimenta descrita esta limpia y en buen estado de 5 5 4 4
conservacion.
10. | Los manipuladores de alimentos tienen capacitaciones 5 5 4 4
4 | en funcién a cada area de trabajo. (6.3.4).
PUNTAJE . i
v J Puntaje PL{nFaJe % de
) Riesg | Conform | Conforme No Total Il\/laxmg Cumplimiento
N CRITERIO o R Parcial Conforme alcanzado HALLAZGOS
2 1 0 37 42 88,1%
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS
11.Programa de Higiene y Saneamiento 37 42 88,1%
1 Cuenta con Programa de Higiene y Saneamiento-PHS y
1. verifica la eficacia de los procedimientos de limpieza y 2 2 4 4
desinfeccion. (6.4. y 6.6)
El PHS debe considerar un programa de renovacion y
11. | mantenimiento de equipos y utensilios que asegure el
; . L o 1 2 2 2
2 | buen funcionamiento y condiciones sanitaria de los

mismo. (6.4.1)
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Los equipos y utensilios permiten su facil y completa
limpieza, asi como su desinfeccién y estan en buen
estado de conservacion e higiene. (6.4.1).

Van a ser cambio de mesas de acero por
gue presentan desgastes

La superficie de mesas, mostradores, estanterias,
exhibidores y similares, son lisas y estan en buen estado
de conservacion e higiene.(6.4.1)

El PHS contempla medidas para la prevencion y control
de vectores (insectos, roedores y otras plagas), a fin de
minimizar los riesgos para la inocuidad de los alimentos.
(6.4.2)

Las medidas preventivas evitan el ingreso de insectos,
roedores u otras plagas al establecimiento,
especialmente a los ambientes de procesamiento.
(6.4.2-5.2.1).

Las medidas de control se aplican de acuerdo a lo
contemplado en su PHS. (6.4.2)

La aplicacion de rodenticidas e insecticidas para el
control de vectores es realizada por personal técnico
capacitado o servicios autorizados por el Ministerio de
Salud. Los productos utilizados para el control deben
estar autorizados. (6.4.2)

011

Los productos quimicos y biolégicos son almacenados
bajo estrictas medidas de seguridad, de tal modo de
prevenir cualquier posibilidad de contaminacién cruzada
hacia los alimentos. (6.4.2 y 6.4)
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1. INTRODUCCION.

Las Buenas practicas de manufactura (BPM), son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de los alimentos para el
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se elaboran en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la

produccién.

Los restaurantes y cafeterias no son ajenos a la obligacién de cumplir con las
BPM, dada la variedad de productos, clientes, gran demanda de servicios y su
incidencia en la salud del consumidor, por lo tanto, sus productos y servicios,

deben tener todos los atributos de calidad e inocuidad.

Reportes del sistema nacional de vigilancia, nos indican un aumento de las
Enfermedades Trasmitidas por los alimentos (ETA’s), y entre los sitios en donde
se consumieron alimentos contaminados se encuentran los restaurantes y

cafeterias.

El control de las ETA’s, en restaurantes y cafeterias, se puede realizar con la
implementacién de las BPM, principalmente a través de unos adecuados habitos
higiénicos de los manipuladores, una capacitacion constante, un correcto
almacenamiento de materias primas y productos terminados, unas adecuadas

condiciones locativas y disefio sanitario de los establecimientos, entro otros.

Alrededor de un 20% de las causas de las ETA’s se deben a una deficiente
higiene en los manipuladores, un 14% a la contaminacion cruzada, que es el
proceso en el que los microorganismos son trasladados de un area sucia a otra
area antes limpia (generalmente por un manipulador), de manera que se

contaminan alimentos y superficies.

Objetivos y alcances de aplicacion

2.1. Objetivos
Establecer los lineamientos generales para asegurar las condiciones higiénicas
del entorno de produccion, asi como las de manipulacion, a fin de prevenir la

contaminacion de las preparaciones.
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3. Alcance de la aplicacion del plan

El presente manual tiene como alcance todas las actividades que involucran
los procesos de elaboracion y servido de preparaciones culinarias en las

areas de produccion de la empresa que. tiene a su cargo.

4. Normas de referencia y definiciones

a) Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas —
Decreto Supremo N° 007-98-SA-1998.

b) Decreto Legislativo N° 1062 — Ley de Inocuidad de los Alimentos.

c) Ley N° 26842 — Ley General de Salud.

d) Decreto Supremo N°034-2008-AG Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos.

e) D.S. N° 022-2001-SA - Reglamento Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientos Comerciales,
Industriales y de Servicios.

f) R.M. N° 449-2001-SA/DM - Norma Sanitaria para Trabajos de
Desinsectacion, Desratizacion, Desinfeccion, Limpieza y Desinfeccion de
Reservorios de Agua, Limpieza de Ambientes y de Tanques Sépticos

g) D.S. N° 031-2010-SA — Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo
Humanao.

h) R.M. N° 461-2007/MINSA - Guia técnica para el analisis microbiol6gico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas.

i) Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA: Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicios Afines.

i) RESOLUCION DIRECTORAL N°30-2022 DIGESA/SA: Aprobar la
actualizacién de las Actas de Inspeccion de Aplicacion Digital y Presencial
para los procedimientos de Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP (TUPA
35) y Certificacién de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius
(TUPA 53).

5. DEFINICIONES
a. Inocuidad de los alimentos: Es la garantia que el alimento no
causara dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado o

ingerido, de acuerdo con los requisitos higiénico-sanitarios.
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Contaminacion: Presencia de cualquier materia Objetable en el
producto.

Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-
quimicos, organolépticos y sensoriales que debe reunir un alimento para

ser considerado inocuo para el consumo humano.

Alimento: es aquello que los seres vivos comen y beben para su
subsistencia. El término procede del latin alimentum y permite nombrar a
cada una de las sustancias sélidas o liquidas que nutren a los seres
humanos, las plantas o los animales.

Buenas practicas de manufactura: son los principios basicos y
practicas

generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos sean seguros para
el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de
manipulacion.

Calidad: es el grado en que un producto o servicio cumple con los
requisitos de los grupos de interés lo que le permite ser apreciado como
igual, mejor o peor entre otros productos de la misma clase.

Cofia: gorro de lino u otra tela fina que cubre toda la cabeza hasta la nuca
y se ata bajo la barbilla; es un gorro utilizado para mantener recogido o
escondido el cabello por razones de higiene o antiguamente como signo
de respetabilidad

Contaminacion: se entiende como toda materia que se incorpora al
alimento sin ser propia de él y con la capacidad de producir enfermedad
a quien lo consume. Béasicamente esas materias pueden ser de tipo
biolégico, de tipo quimico y de tipo fisico.

Contaminacién cruzada: es la transmision de microorganismos de un
alimento contaminado, en la mayoria de los casos crudo, a otro que no lo
estaba y que ya esté cocinado.

Desinfeccién: accion o efecto de eliminar o reducir los microrganismos
patdgenos, por medio de agentes quimicos o de métodos fisicos

aplicados a edificios, instalaciones, maquinaria y herramientas, de

Aprobado por: Gerente General
Cédigo: BPM Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024 4 de 273
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modo que se impida la contaminacién del producto elaborado.

k. Inocuidad: Es un término que implica seguridad, es decir, seguridad
que tiene el consumidor al ingerir un alimento de que no va a causarle
un dafo Esto significa que debe aportar los nutrientes que necesita el
organismo humano para mantener la vida y reunir los requisitos
higiénicos sanitarios que garanticen que no se producird una
enfermedad cuando se consuman.

I. Instalaciones de proceso: lugar sujeto a regulaciones
readecuaciones en la cual se llevan a cabo una seria de procesos de
manipulacion de alimentacion la finalidad de obtener un producto
terminado.

m. Limpieza: Conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad
visible o microscopica. Estas operaciones se realizan mediante
productos detergentes elegidos en funcién del tipo de suciedad y las
superficies donde se asienta.

n. Manipulador de alimentos: Todas aquellas personas que, por su
actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado,

almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio.

5.1. Equipo calidad

El Equipo de calidad de la empresa también llamado EQUIPO HACCP, esta
conformado por el Gerente general, Jefe de Sistema de calidad y el Técnico de
Aseguramiento de Calidad, siendo liderado por el Jefe de Sistema de Calidad.

Mapa Organizacional del Equipo HACCP

Gerente General

Jefe del Sistema de < Técnico de

y
\

calidad Aseguramiento de
Calidad
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Equipo de calidad

Gerente General (GG): Representante legal, responsable de la empresa, lidera la
gestion estratégica, dirigiendo y coordinando a las distintas areas de trabajo, como area

de calidad y area de produccion.

Especialista en Gestion de Calidad (EGC): Especialista en el procesamiento de
alimentos, Ingeniero Colegiado se asegura que se establezcan, implementen los
procesos necesarios para el sistema de gestion de inocuidad y elaboracién de productos
de calidad, asimismo asegura y verifica el cumplimiento del manual PHS, BPM y
coordina con Gerencia y el Técnico de aseguramiento de calidad (TAC), realiza las

capacitaciones y modificaciones de este manual.

Técnico de aseguramiento de la Calidad (TAC): Se encarga de realizar y hacer
cumplir los procedimientos del PHS, llenado de registros y se asegura el cumplimiento

de los instructivos. Encargado del manejo en produccién de los operarios.

Gerente General

GG
Nombre:
DNI:
Especialista en Gestion de Técnico en
Calidad Aseguramiento de la Calidad
EGC TAC

Nombre: Nombre:
DNI: DNI:

CIP:
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6. Estado de revision y cambios
Revision N° FECHA ITEM DESCRIPCION DE CAMBIO
MODIFICADO
01 01/05/2024 Ninguna Redaccion inicial.
7. Disposiciones referentes a las instalaciones

7.1. Ubicacion

Las instalaciones se ubican en una zona urbana con vias de acceso y areas de
desplazamiento que se encuentran dentro del recinto del establecimiento tienen
una superficie pavimentada apta para el trafico al que estan destinadas,con la

finalidad de evitar el ingreso de barro y tierra a las instalaciones.

7.2. Exclusividad del local

Las instalaciones son de uso exclusivo para las actividades de preparacion y

expendio de alimentos.

7.3. Estructuray acabados

Los pisos estan construidos con material impermeable, no absorbente, lavable
y antideslizante; no tienen grietas y son faciles de limpiar y desinfectar. Los
espacios de trabajo entre equipo y paredes son por lo menos de 50 cm y sin
obstéculos, de manera que permite a los empleados a realizar sus deberes de
limpieza en forma adecuada. Las uniones entre piso y pared deben ser

redondeado para facilitar la limpieza: cocina, almacenes.

Los techos cuentan con vigas de madera pintadas con pintura epoxica,
construidos de un material facil de lavar y desinfectar, se mantendran las
frecuencias de limpieza y desinfeccion segun manual de PHS, hasta la

modificacion de infraestructura.

La ventilacién impide la acumulacién de humedad en los ambientes de almacén

y cocina.
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7.5.
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Las paredes. Son de material impermeable, lavable, lisas, de colores claros y
de material no corrosivo. Donde corresponda, los angulos entre las paredes y los

pisos son a media cafia para facilitar la limpieza.

Las puertas y ventanas. Las puertas son lisas y lavables y se encuentran en
buen estado.
Las ventanas tienen proteccion de malla para evitar la entrada de insectos al

area de Proceso y se encuentran en buen estado.

[luminacién

La iluminacion es natural y artificial, la intensidad, calidad y distribucién de la
iluminacion en las areas de proceso garantiza y facilita las actividades de
proceso. Se requiere un nivel minimo de iluminacién de 220 lux para la cocina 'y

110 lux para otras zonas.

Las luces en las areas de proceso estan debidamente protegidas de tal manera

que se evita un riesgo fisico hacia el producto

Ventilacion

El sistema de ventilacion permite mantener adecuadas temperaturas dentro del
area de produccion, evitando la acumulacion de calor y la condensacién de agua

en las instalaciones.

El disefio de los sistemas de extraccidn o inyeccion garantiza que no exista
aberturas por las que puedan ingresar contaminantes a las areas de produccion.
Los sistemas de ventilacién tienen la finalidad de evitar el ingreso de aire con

contaminantes, el mantenimiento es realizado por el personal competente.

Se evitard que las corrientes de aire arrastren contaminacién hacia el area de

preparacion y consumo de alimentos.

Se cuenta con una campana extractora sobre los aparatos de coccion, de

tamafio suficiente para eliminar eficazmente los vapores de la coccion.

En caso no se llegue a la temperatura por debajo de los 15°C se controlara el

tiempo de exposicién con un maximo de 30 minutos.
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8.1.
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En la zona de comedor, se cuenta con sistemas de ventilacion artificial, pero en
caso de requerir la apertura de ventanas, estas contaran con mallas mosquiteras

u otro tipo de proteccién contra el ingreso de plagas.

Distribucién de ambientes y ubicacién de equipos

Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que se separan
las actividades sucias de las limpias (area de productos carnicos, area de

verduras, area de salad bar, area de cocina caliente, etc.).

Cuando no es posible contar con suficientes areas para la separaciéon de
actividades por ambientes, se realiza una separacién de tiempo en donde se

distribuyen las actividades por horarios.

Cuando en un area se realizan actividades tanto sucias como limpias
(desinfeccidn, lavado de vajilla, lavado de menaje), el area se distribuye teniendo

en cuenta la secuencia del proceso de zona sucia a limpia.
El flujo de proceso sigue un esquema de marcha hacia adelante (sucio a limpio).

Las diferentes areas de procesamiento dentro del establecimiento estaran

diferenciadas con rétulos visibles.

Disposiciones referente a equipos y utensilios
Consideraciones generales

Las superficies de los utensilios y equipos de contacto con el alimento son
resistentes a la corrosion, de material no téxico, no absorbente (madera), de
material higienizable y resistentesa los productos quimicos empleados para la

limpieza.
El disefio de equipos y utensilios permiten la adecuada higienizacion de estos.

Se debe asegurar el buen estado de los utensilios y equipos de proteccion
personal, para lo cual se considera la vida atil descrita en la ficha técnicas

proporcionada por el proveedor.

v' Caso contrario no se encuentre especificado o considerando que

estos se pueden deteriorarantes de los previsto (de acuerdo con el
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uso), se tomara en cuenta el cambio respectivo para asegurar el
correcto estado de estos.

v' Lainspeccion de materiales se realiza diariamente

Utensilios

Los utensilios de cocina y comedores (ollas, bandejas, tablas, trinches, vajillas,
etc.) se encuentran en buen estado de conservacion (sin amarres, pegados con
cinta, astillados, rajados, rotos, abolladuras). Cuando ingresan utensilios nuevos,
antes de su uso se deben retirar las etiquetas o precintos, asegurando que estos
hayan sido removidos en su totalidad. Posteriormente se realiza la limpieza y

desinfeccion de estos de acuerdo con el “Plan de higiene y saneamiento”

Equipos

Los equipos son instalados dejando un espacio alrededor del mismo, con la

finalidad que se facilite su mantenimiento y limpieza.

Aquellos equipos que por cuestiones de instalaciobn permanecen fijos en un
determinado punto(ejemplo: conectados a lineas de gas), se coordina con el
personal responsable la desconexion para el movimiento de éstos para su
limpieza.

Los equipos deben presentar adecuadas condiciones de conservacién (ausencia
de 6xido, integridad de jebes y rejillas, ausencia de desprendimiento de pintura,
etc.).

Si un equipo se encontrara inoperativo deberd estar correctamente identificado

y limpio.

Disposiciones referentes al abastecimiento, calidad y evacuacién del agua

Abastecimiento y calidad del agua

El agua empleada para la elaboracion de alimentos y hielo cumple con los
requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos para agua de consumo humano
segun: el D.S. 031-2010 S.A. “Reglamento de la calidad del agua para consumo

humano”.
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El agua utilizada para la elaboracién de los alimentos es agua potable que
proviene de fuentes autorizadas previo tratamiento en una planta de tratamiento

de agua.

El responsable de los tanques de agua debe realizar la limpieza de estos cada 6
meses, de acuerdo con lo sefialado en el D.S. 022-2001- SA “Reglamento
sanitario para las actividades de saneamiento ambiental en viviendas y

establecimientos comerciales, industriales y de servicios”

De contarse con purificadores de agua dentro de las instalaciones que
complementan el tratamiento del agua, estos estan sujetos a un mantenimiento

preventivo para asegurar su correcto funcionamiento.

Se realizan controles de agua para determinar el nivel de cloro libre, el cual debe

ser como minimo 0.5 ppm.

En caso de que se detecte que el nivel se encuentre por debajo de 0.5 ppm, se
suspende el uso de agua, comunicar al cliente y se emplea agua de caja hasta

gue se pueda recuperar las condiciones establecidas.
Evacuacién de aguas residuales

El sistema de evacuaciéon de aguas residuales se mantiene en buen estado de
funcionamiento y esta protegido con rejillas y/o tapas para evitar el ingreso de

roedores e insectos al establecimiento.

Los conductos de evacuacion de aguas residuales cuentan con trampas de grasa

de adecuada capacidad y evitan la contaminacion del sistema de agua potable.

El piso de las areas de cocina cuenta con un sistema de evacuacion para las

aguas residuales que facilita las actividades de higiene.

Instalaciones de acopio de desperdicio

Todo residuo que no sea utilizado en el proceso y sea desechable se considerara
desperdicio y se colectara en recipientes especificos para este obijetivo, los
cuales deben contener una bolsa plastica para que permita la facil eliminacion

de los residuos, deben estar limpios y siempre protegidos.

Los recipientes estdn en lugares estratégicos de las instalaciones y su

recoleccién es continua de acuerdo a un horario establecido.
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Estan fuera de la misma en un lugar tal que el flujo de desechos sea correcto,

para no tener contaminaciones cruzadas.

Los recipientes deben estar identificados y cuentan con rutas de evacuaciéon

adecuada.
El lugar de acopio esta en orden e igualmente debe ser de facil limpieza.

Las frecuencias seran variables en funcién de las condiciones y la actividad
desarrollada por la empresa y en caso de elaboradores, por la naturaleza del

producto elaborado.

La empresa tiene la responsabilidad de capacitar y entrenar a su personal, asi
como la de facilitar todo el material que sea necesario para llevar a cabo estos

Procesos.

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura estard documentado y sera
aplicado estrictamente por todo el personal y en la recepcién, almacenamiento,

procesamiento y servido de alimentos que realiza la empresa.

Procedimientos, formatos e instructivos

Los procedimientos descritos en este manual generan formatos que son
registros de control que se destina a la empresa Restaurante “Terranova Ecotur
SAC.”, asi mismo genera instructivos que son aplicados segun descripcion de

cada procedimiento.
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CODIGO PROCEDIMIENTOS CODIGO FORMATOS CODIGO | INSTRUCTIVOS
FO- BPMTE -01 Ficha de Evaluacion y seleccion de proveedores
PR-BPMTE-01 Ss)l\e/zzlc(j)grgsevaluamon de FO- BPMTE -02 :;I-St:do de proveec;ores — NO APLICA
p FO- BPMTE -03 icha para proveedores seleccionados y
aprobados
o ‘ FO- BPMTE -04 Inspeccién de materia primas, insumos y IN- BPMTE -01 Ficha de Inspeccién para materia prima, insumos y
PR- BPMTE -02 | Control de materia prima e insumos productos procesados productos procesados
FO- BPMTE -05 Inspeccion de ingreso de envases NO APLICA
PR- BPMTE -03 Almacenamiento de productos FO- BPMTE -06 Kardex IN- BPMTE -02 Almacenamiento de Productos procesados
procesados
) FO- BPMTE -06 Kardex NO APLICA
Almacenamiento de producto
PR-BPMTE -04 refrigerados y por congelamiento Control diario de temperatura de refrigeracion Almacenamiento de Productos refrigerados
g yporcong FO- BPMTE -07 _ P g y IN- BPMTE -03 9 y
congelamiento congelados
PR- BPMTE -05 | Preparacién de alimentos FO- BPMTE -08 Control de temperatura de coccion de carnes NO APLICA
FO- BPMTE 09 Lista de Asistencia de Capacitacion
Induccion, itacié FO- BPMTE -10 Solicitud de Capacitacion
PR- BPMTE -06 | . ouccton capacitacion’y P NO APLICA
reclutamiento - —
FO- BPMTE -11 Control de induccion del personal
FO- BPMTE -12 Cronograma de Capacitacion
FO- BPMTE -13 Orden de trabajo
FO- BPMTE -14 Reporte de Reparacién
PR- BPMTE -07 Mar?temmlento y calibracion de FO- BPMTE -15 Ca||k?r§F|0n de Instrumentos y Equipos de NO APLICA
equipos Medicion
FO- BPMTE -16 | Cronograma de Calibracion
FO- BPMTE -17 Cronograma Anual de Mantenimiento Preventivo
PR- BPMTE -08 | Mantenimiento de infraestructura FO- BPMTE -18 Mantgnlmlento de las I'ns.taIaC|ones Internas y NO APLICA
exteriores del establecimiento
PR- BPMTE -09 | Productos Quimicos FO- BPMTE -19 Kardex de Productos quimicos NO APLICA
FO- BPMTE-20 Control de Acciones Correctivas y Preventivas
PR- BPMTE -10 | Producto No Conforme NO APLICA

FO- BPMTE -21

Control de No Conformidades
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FO- BPMTE -22 Solicitud de Accién Correctiva
PR- BPMTE -11 | Control Microbioldgico FO- BPMTE -23 | Cronograma Anual Microbioldgico NO APLICA
FO- BPMTE -24 Reporte de Toma de Muestra
PR- BPMTE -12 Caso de ETAS NO APLICA
FO- BPMTE -25 Reporte de ETAS
PR- BPMTE -13 | Servido y Atencién al Consumidor NO APLICA
- NO APLICA
PR- BPMTE -14 | Control de Alérgenos NO APLICA
FO- BPMTE -26 Recojo de Productos NO APLICA
FO- BPMTE -27 Trazabilidad hacia adelante
PR- BPMTE -15 | Trazabilidad
FO- BPMTE -28 Trazabilidad hacia medio NO APLICA
NO APLICA

FO- BPMTE -29

Trazabilidad hacia atras
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1. Objetivo

Establecer los lineamientos para la evaluacion y seleccion de los proveedores

gue tienen impacto sobre la inocuidad y calidad de los productos que se elaboran

en la empresa.

2. Alcance

El presente procedimiento aplica a todos los proveedores de productos y

servicios que la empresa requiere y/o solicita con el fin de garantizar la inocuidad

y calidad de los productos elaborados.

3. Definiciones

0.
%

Proveedor: Es a aquella persona fisica o juridica que provee o suministra
profesionalmente de un determinado bien o servicio a otros individuos o
sociedades, como forma de actividad econémica y a cambio de una contra
prestacion.

Compras: Es la accién mediante la que un agente (el comprador), adquiere
un bien o un servicio de otro agente (el vendedor), a cambio de una

contraprestacion monetaria o en especie.

Responsabilidades

4.1, Gerente General

Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.

4.2. Especialista en Gestién de Calidad

Crear, elabora y actualiza el procedimiento de seleccién y evaluacién de

proveedores, asi como los cambios y modificaciones.

Controlar la distribucion de los documentos y registralo.

Es responsable de evaluar y hacer seguimiento a los proveedores segun lo

que describe el presente procedimiento.

5. Procedimiento

5.1.

Seleccién y evaluacion de Proveedores

Para proceder a la seleccién de proveedores se debera seguir los siguientes

pasos que se describen a continuacion:

La evaluacion de proveedores se hara segun la ficha de evaluacion FO-
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BPMTE-01: Ficha de evaluacion y seleccion de proveedores por cada
proveedor para su evaluacion.

Se calificard segun el puntaje de criterios de evaluacion siguiente:

Cuadro N°°1: Criterios de evaluacion

PUNTAJ
E Conclusioén
25-30 Aprobado

16-24 Aprobado- Condicional

<15 Desaprobado

CUADRO NF° 2: Criterios de evaluacion

PUNTAJE Conclusion
25-30 Aprobado
16-24 Aprobado- Condicional
<15 Desaprobado

Cuadro N° 3: Procedimiento para la seleccion y evaluacion de proveedores

NO

Descripcion Responsables

SELECCION DE PROVEEDORES

Busqueda de Informacién de los posibles proveedores de acuerdo a ESG

las necesidades de materia prima e insumos, adquirir y servicios.

2.

Llena los datos de los proveedores en el formato de FO-BPMTE-02: £SG

Listado de proveedores.

EVALUACION
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Llena la ficha de evaluacion FO-BPMTE-01: Ficha de evaluacién y
seleccion de proveedores por cada proveedor para su evaluacion.

Criterios de puntuacion

Calificacién Puntuacion
Bueno 3
Regular 2
3. ESG/ TAC
Malo 1

Criterios de evaluacién

Puntaje Conclusién
25-30 Aprobado
16-24 Aprobado- Condicional

<15 Desaprobado

4 Registra en el formato FO-BPMTE-03 Ficha de proveedores £SG

seleccionado y aprobados

Una vez aprobado el proveedor, el Supervisor de Calidad debera
coordinar con el representante de la empresa para realizar los
pedidos y cada pedido debera contar con ficha técnica y en caso de ESG
envases el certificado de calidad e inocuidad las fichas técnicas que

corresponde, y debera archivarlas correctamente.

En caso faltara regularizar documentacién y otros por parte del

5. | proveedor previo compromiso, se calificara al proveedor como ESG

aprobado condicional hasta que regularice en la fecha establecida.




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

SELECCION Y EVALUACION DE

PROVEEDORES

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: PR-BPMTE-01 Versién: N° 01

Fecha: 01/05/2024

8 de 273

Se aceptard a un proveedor, cuando, de la evaluacion que resulte del mismo, se

obtenga un puntaje minimo de 25.0, si presenta puntaje entre 16 y 24 se procedera

a coordinar con el proveedor y realizar acuerdos para la mejora de los criterios que

cuentan con menor puntaje, una vez realizado los acuerdos se procedera a evaluar

nuevamente segun cuadro N° 04, si la calificacion es mala sera rechazado.

Pasada la evaluacion y seleccién de proveedores, éstos se registraran en el formato

FO-BPMTE-03: Relacion de proveedores seleccionado y aprobados.

La evaluacion para los nuevos proveedores se realizara anualmente, del mismo

modo el seguimiento.

6. Tabla de control de cambios
VERSION FECHA ITEM MODIFICADO DESCRIPCION
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccién Inicial
7. Formatos

FO-BPMTE-01: Ficha de evaluacién y seleccion de proveedores
FO-BPMTE-02: Listado de Proveedores

FO-BPMTE-03: Ficha para Proveedores seleccionados y aprobados
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1. Objetivo

Asegurar el manejo efectivo y responsable de la materia prima, insumo y
productos procesados que ingresa al establecimiento para la elaboracién de los
alimentos.

Describir las actividades que aseguren el cumplimiento de los requisitos
especificados para la recepcién y control de materias primas y alimentos
procesados que servirdn para la preparacion y servido de comidas del

restaurante.

2. Alcance
Este procedimiento se aplica a las actividades realizadas durante la recepcion de
materia prima, insumos y alimentos procesados que se utiliza para la preparacion
de los alimentos en el RESTAURANTE.”.

3. Definiciones

+ Alimentos perecederos: Son aquellos alimentos que contienen grandes
cantidades de agua y poseen un tiempo de vida util muy corto. Dentro de esta
categoria se encuentran las carnes rojas, el pollo, los mariscos, el pescado,
los productos lacteos, las frutas y verduras.

+ Alimentos semi — perecederos: Son aquellos alimentos que contienen
menor cantidad de agua que los alimentos perecederos y su tiempo de vida
es mas largo, como los tubérculos y platanos.

+ Alimentos no perecederos: Son los alimentos que contienen muy poca

cantidad de agua y su tiempo de vida es muy largo

4. Responsabilidades
4.1. Gerente General

Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.

4.2. Especialista en Sistema de Gestion
Crear, elabora y actualiza el procedimiento de control de calidad e
insumos, asi como los cambios y modificaciones.

Asegura y verifica el cumplimiento del presente procedimiento.

4.3. Colaborador
Cumplir con todas las actividades que se describe en el presente

documento.
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5. Procedimiento

Para el desarrollo del presente procedimiento se debe dar cumplimiento cada vez

gue se realice la recepcién de las materias primas, insumos y alimentos

procesados, asimismo las compras lo realizan 2 veces por semana y la

programacion de compras lo realiza el ESG.

El area de recepcion de materia primas e insumos en general esta protegida,

tiene buena iluminacién que permite la adecuada manipulacion e inspeccion de

los productos.

La empresa cumplira con las caracteristicas de calidad sanitaria e informacion de

la etiqueta a considerar en la adquisicion de alimentos, segun el siguiente cuadro:

Tipo de alimento Caracteristicas de calidad sanitaria

Perecibles deben presentar su cascara integra sin rajaduras y de ser

Los alimentos de origen animal: leche, carnes (pescado,
aves, vacuno, ovino u otro animal de abasto) deben
adquirirse en lugares formales que garanticen su
procedencia y condiciones de expendio

(refrigeracién/congelacion). En cuanto a los huevos estos

posible indicar adquisicion, transporte y recepcion,

almacenamiento y procesamiento.

Frutas y hortalizas, éstas deben estar frescas y no presentar
signos de deterioro, deben estar limpias, sin insectos, ni

sefales de abono.

No perecibles y/o

industrializados

Cereales y frutos secos, que no presente olores a humedad
ni rancidez, si son productos industrializados deben contar
con la autorizacién por la autoridad competente consignarse
en la etiqueta cuya informacién debe estar de acuerdo a la
normativa vigente.

Los empaques, envases 0 envolturas deben garantizar la
inocuidad del alimento que contienen, por lo que no deben
presentar abolladuras, presencia de O6xido (latas), ni

aberturas.

Fuente: Norma técnico sanitaria N° 142-MINSA/DIGESA-V.01
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Las materias primas e insumos que llegan al restaurante para su respectivo

proceso, son inspeccionadas antes de su ingreso para determinar su aceptacion

o rechazo, estos productos alimenticios son de procedencia conocida y de

proveedores que han sido evaluados y aprobados.

Durante la inspeccion el responsable de area y el TAC inspeccionara las

caracteristicas de las materias primas e insumos y registrara la informacion en el

formato FO-BPMTE-04: Inspeccién de materias primas e insumos, la

inspeccion se hard de acuerdo a las fichas técnicas de materias primas

estipulados en este manual, en cuanto a insumos se realizaran de acuerdo a las

fichas técnicas de cada producto.

®
0‘0

R/
0’0

®
0.0

a) Compra de materias primas y alimentos procesados

No se adquirirAn materias primas ni alimentos procesados
procedentes de puestos de expendio que los coloquen en contacto
directo con el suelo o los mantienen en condiciones insalubres y los
empagues deben estar sanos e intactos.

Todos los productos industrializados que no cuentes con Registro
Sanitario seran rechazados, asi como aquellos que presentan fecha
vencida o préxima a expirar.

La empresa cuenta con un area que se encuentra al ingreso del
establecimiento para realizar la inspeccion de las materias primas,
evalla los ensayos y verificaciones respectivas a cada producto, el
encargado de realizarlo es el responsable de area en coordinaciéon y
ESG.

b) Recepcion e inspeccion de materias primas y alimentos procesados

Realizar la recepcion de la materia prima y alimentos procesados en
las primeras horas de la mafiana a fin de evitar el calor del mediodia
gque genera su pronta descomposicion.

Verificar las condiciones del vehiculo: habilitacién, puertas cerradas o
caja cubierta e higiene. (El gerente realiza algunas compras e utiliza
su movilidad para el transporte ya que es una empresa pequefia y

atiende a poca cantidad de comensales).

Aprobado por: Gerente General
Cédigo: PR-BPMTE-02 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024 9 de 273
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Comparar la mercaderia enviada verificando el peso y la cantidad
solicitada segun la hoja de compra (hoja de pedido). Anotar este peso
en el registro que corresponde para el control de la recepcién de
materias primas y alimentos procesados.

Realizar una inspeccion visual de la materia prima y otros alimentos
procesados que se reciben verificando su olor, textura, sabor, color,
apariencia general, temperatura, fecha de caducidad y condiciones de
empaque. Las caracteristicas de calidad para la aceptacion de la
materia prima y alimentos procesados se muestran en el IN-BPMTE-
01: Ficha de recepcion para materia prima, insumos y productos
procesados

Desechar aquellas frutas, hortalizas y tubérculos que presenten dafios
por golpes; picaduras de insectos, aves, roedores; parasitos; hongos;
cualquier sustancia extrafia o indicios de fermentacion o putrefaccion.
Lavar y refrigerar.

Solamente se recibiran las materias primas y alimentos procesados
que cumplan con las especificaciones que se establecieron para cada
alimento o grupos de alimentos que se compran. Si existieran materias
primas inadecuadas, éstas deberan devolverse tomando nota si la
mercaderia es rechazada y la razon del rechazo. Registrar estas
observaciones en el registro que corresponde.

No dejar las materias primas ni los alimentos procesados a la
intemperie una vez recibidos e inspeccionados, deberan ingresas
inmediatamente y se acondicionadas para su almaceén.

Antes de la congelacién o refrigeracion las carnes pueden someterse
a diversas formas de elaboracion; por ejemplo, se podran limpiar,
seleccionar, cortar, rebanar, acondicionar, curar, filetear, y deberan
seguir el flujo de materias primas descrito en el punto N° 1.

No dejar sobre el suelo las materias primas y alimentos procesados
gque han sido aceptados, depositarlos en recipientes de conservacion
especificos para cada uno de ellos.

Etiquetar la materia prima (carnes) que han sido aprobados y

transferirlos al lugar de almacenamiento.

Aprobado por: Gerente General
Cédigo: PR-BPMTE-02 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024 9 de 273
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RESTAURANTE TERRANOVA ECOTUR SAC
Nombre de
alimento:
Proveedor: TERRANOVA
- ECOTUR S.A.C.
Cantidad:
Personal que
recibe:
Fecha de Hora de
recepcion: recepcion:
: ) Fecha de
Cantidad: caducidad:

+« Guardar inmediatamente en los equipos de refrigeracion o

congelacion las materias primas para evitar la exposicion de los

mismos a temperatura ambiente.

Para la inspeccion del ingreso de materiales y empaques la empresa tomara el

formato FO-BPMTE-05: es donde se reporta el control de la calidad de los envases.
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Punto 1. Diagramas de flujo para el acondicionamiento de carnes

6. TABLA DE CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

FECHA ITEM MODIFICADO

DESCRIPCION

01

01/05/2023 Ninguna - Redaccion inicial
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7. Formatos

FO-BPMTE-04: Inspeccién de materias primas, insumos y productos procesados

FO-BPMTE-05: Inspeccién de ingreso de envases.

8. Instructivos

IN-BPMTE-01: Ficha de recepcion para materia prima, insumos y productos

procesados
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1. Objetivo

Establecer los lineamientos sobre el correcto almacenamiento de los productos

procesados secos Y liquidos con el fin de evitar su dafio o deterioro.

2. Alcance
Aplica a los productos procesados secos y liquidos en general que son
empleados para la preparacion de alimentos y servido de comida y que estos

tengan un correcto almacenamiento dentro de las instalaciones.

3. Definiciones

« Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biol6gicos. Quedan incluidas en la presente
definicién las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

« Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en
las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

« Alimento no perecible: Aquel alimento que puede almacenarse con seguridad
durante largos periodos de mas de 6 meses, Ejemplo: frijol, azlcar, harina,
pastas, arroz, enlatados

% Buenas practicas de almacenamiento: Condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de alimentos, bebidas
y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos
productos segin normas aceptadas internacionalmente.

« Contaminacion cruzada: Proceso por el que las bacterias de un area son
trasladadas, generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes
limpia, de manera que infecta alimentos o superficies. Los casos mas
peligrosos de contaminacion cruzada se dan cuando un manipulador
alimentario pasa de manejar alimentos crudos a manipular alimentos ya

cocinados sin lavarse las manos entre ambas fases.




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
PROCESADO

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: PR-BPMTE-03 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Responsabilidades

4.1. Gerente General
Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.

4.2. Especialista en Gestién de Calidad
Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los
cambios y modificaciones.
Supervisar el cumplimiento del presente documento y ejecuta el
monitoreo.

4.3. Colaborador
Encargado del almacenamiento de los alimentos y cumplir con todas las

actividades que se describe en el presente documento.

Procedimiento

Una vez aceptado las materias primas y los productos procesados deben ser
almacenados en el area dispuesta para ello, no almacenar ningun producto en
la que no estén estipuladas para ello. Asimismo, los productos procesados que
ingresen al almacén previa inspeccién, deberan almacenarse en sus envases
originales. Si se requiere o vienen fraccionados se debe utilizar envases de uso
exclusivo para ese fin, protegido e identificado con rétulo que incluya el tipo de

productos y la fecha de vencimiento (Ver figura N°1)

Figura N°1: Rotulo para envases fraccionados
Restaurante TERRANOVA ECOTUR SAC

Nombre de

alimento:
TERRANOVA
Marca:
: ECOTUR SAC
Cantidad:
Personal que
recibe:
Fecha de Hora de
recepcion: recepcion:
Cantidad: Fecha de
caducidad:
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Se registran todas las entradas y salidas del almacén en los Kardexs respectivos.
Los productos siempre estaran bien identificados con rétulos donde se menciona

el lote de almacén y la Fecha de vencimiento.

Se respeta la gestion PEPS (primero entra, primero sale) para garantizar la
minima estancia de los productos y/o mercaderia almacenados favoreciendo la
rotacion de stocks y el control de inventarios.

Para el desarrollo del presente procedimiento se debe dar cumplimiento cada

vez que se realice la recepcién de alimentos procesados secos y/o liquidos.

En el almacén no se permitird objetos o materiales que no estén relacionados y
en uso con los alimentos, tales como ropas, articulos de limpieza, objetos en
desuso, entre otros. No deberan permitirse y mantenerse productos alimenticos
con fecha de caducidad vencida.

Se debera mantener ventilado y fresco para evitar la descomposicion de estos.

Los alimentos y bebidas, asi como la materia prima deberan depositarse en
tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estard a no menos de 0.20
metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros 0 mas del techo o. Para permitir

la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores.

6. Tabla de control de cambios
VERSION FECHA ITEM MODIFICADO DESCRIPCION
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccién inicial

7. Formatos
FO-BPMTE-06: Modelo de Kardex
(*)El kardex también sera utilizado para control de productos no perecibles
refrigerados, congelados
y materiales de empaque.

8. Instructivos

IN-BPMTE-02: ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS PROCESADOS
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1. Objetivo

Describir las actividades para el correcto almacenamiento por refrigeracion de
materias primas y alimentos procesados perecibles y de productos por
congelamiento que se utilizardn para la preparaciéon de los alimentos de la

empresa.

Alcance

Se aplica a las frutas, hortalizas, carnes, productos lacteos y demas alimentos

gue requieran de refrigeracion y para productos que requieran congelamiento

para su conservacion, los mismos que son empleados en la preparacion y servido

de comidas que realiza la empresa.

Definiciones

Alimentos perecibles: Son aquellos alimentos que contienen  grandes
cantidades de agua y poseen un tiempo de vida util muy corto. Dentro de esta
categoria se encuentran las carnes rojas, el pollo, los mariscos, el pescado, los
productos lacteos, las frutas y verduras.

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biol6gicos. Quedan incluidas en la presente
definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan
algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.
Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en
las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

Buenas practicas de almacenamiento: Condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de alimentos, bebidas
y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos

productos segun normas aceptadas internacionalmente.
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4.2.

4.3.

Responsabilidades
Gerente General.
Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.
Especialista en Sistema de Calidad
Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los cambios y
modificaciones.
Supervisar el cumplimiento del presente documento y ejecuta el monitoreo.
Colaborador
Encargado del almacenamiento de los alimentos y cumplir con todas las

actividades que se describe en el presente documento.

Procedimiento

El colaborador designado es el encargado de llevar el control del Kardex FO-
BPMTE-06 de manera diaria y cuando se requiera, asimismo el almacenamiento
por refrigeracion de materias primas y alimentos procesados perecibles se
realizara inmediatamente después de adquirida la compra, previa conformidad de

la recepcion de estos productos lo cual es verificado por el supervisor de calidad.

Almacenamiento por refrigeracion

Asimismo, la persona designada del almacenamiento también realiza la rotacién
de estos alimentos segun los requerimientos y segun indique el programa de
preparacion de comidas del comedor, asi como la verificacion y el control de
temperatura de la refrigeradora se realizara diariamente 1 vez por dia, en horas
de la mafiana o tarde y se evidencia en el formato FO-BPMTE-07: Control diario

de temperatura de refrigeracion y congelamiento.

Asi mismo el colaborador designado tendrd que realizar las siguientes

actividades:

R/

« Almacenar por separado los alimentos de origen animal y vegetal para

evitar la contaminacién cruzada y la transferencia de olores indeseables.
+ Colocar los alimentos crudos en la parte baja y los ya preparados, o que
Nno necesiten coccion, en la parte superior para evitar que los crudos que
posee una gran cantidad de microorganismos contaminen los alimentos

cocidos o semielaborados.
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R/
0'0

R/
0'0

Guardar las verduras de hoja en la parte media e inferior de la
refrigeradora.

Prestar especial atencion a la temperatura de los alimentos
potencialmente peligrosos tales como: carne, pollo, pescado, huevo,
leches y productos lacteos, vegetales.

No guardar alimentos calientes en la refrigeradora ni sobrecargar su
capacidad. No colocar grandes piezas de alimentos en su interior y
acomodar los alimentos separados unos de otros sin pegarlos a las
paredes de la refrigeradora para asi garantizar una buena circulacion del
aire frio que permita alcanzar la temperatura de seguridad en el centro de
cada pieza.

No dejar los alimentos en lasta abiertas dentro de la refrigeradora, pues
con la humedad se oxidan y contamina la comida. Al abrir una lata, se
debe vaciar su contenido en un recipiente limpio y con tapa.

Ordenar y de ser necesario, identificar los alimentos de acuerdo con la
fecha de ingreso y fecha de caducidad a fin de comenzar utilizando
aguellos que fueron adquiridos primero (rotacién de productos). De esta
manera se evita que los productos mas antiguos se encuentren refundidos

en la refrigeradora y se deterioren.

Almacenamiento por congelamiento

El colaborador designado para verificar y controlar los productos refrigerados,

también ser& el encargado de los productos por congelamiento y tendré que cumplir

estas actividades.

7

« Verificar que la temperatura de la congeladora se mantenga a menos de

0°C (de preferencia temperaturas menores a —18°C). Anotar estas lecturas

en el formato FO-BPMTE-07: Control diario de temperatura de refrigeracion

y congelamiento.

¢ Al recibir los alimentos congelados, se colocaran inmediatamente en el

congelador para evitar que puedan entrar a la zona de peligro de la

temperatura.

+« Dividir los alimentos en porciones para su congelacién. De este modo se

facilita su posterior descongelacion.

Aprobado por: Gerente General
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+»+ Colocar los recipientes limpios los alimentos antes de congelarlos y taparlos

perfectamente.

% Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en bandejas o

similares de material higienizable y resistente, colocadas en anaqueles o

como bloques, siempre protegidas por un plastico transparente (no de color)

de primer uso para evitar la contaminacion y deshidratacion, previamente

identificadas segun el rotulo que se indica en la figura N°1.

Figura N°1: Rotulo para envases fraccionados

Restaurante TERRANOVA ECOTUR SAC
Nombre de
alimento:
NMarca: TERRANOVA
Cantidad’ ECOTUR SAC
Personal que
recibe:
Fecha de Hora de
recepcién: recepcion:
Cantidad: Fecha de
caducidad:
6. Tabla de control de cambios
Versién Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial
7. Formatos
FO-BPMTE-06: KARDEX.
FO-BPMTE-07: Control diario de temperatura de refrigeracion y congelamiento.
8. Instructivos

IN-BPMTE-03 Almacenamiento de productos refrigerados y congelados
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1. Objetivo

Controlar el buen manejo durante la manipulacién de alimento en cada etapa de

la preparacion para su inocuidad y ofrecer productos de calidad.

Alcance

Se aplica a todos los alimentos que prepara la empresa.

Definiciones

ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas contaminadas,
productos adulterados que afectan la salud de los consumidores.

Manipulador de alimentos: toda persona que manipule directamente los
alimentos, equipos, utensilios o superficies que entren en contacto con los
mismos.

Microorganismos patdgenos: microorganismos capaces de producir
enfermedades.

PEPS: “primero que entra, primero que sale”, sistema de rotacién de alimentos
para asegurar el uso de los alimentos segun su orden de llegada.

Rotacién de productos: forma de utilizacién de los productos almacenados en
funcién a su orden de llegada, empleando primero los mas antiguos y luego los
gue fueron adquiridos mas recientemente.

Sistema de control de stock: sistema de inventario de productos alimenticios
aplicado en los almacenes para llevar el control de la cantidad de los mismos.
Zona de peligro de temperatura: intervalo de temperaturas comprendidas
entre los 4°C y 60°C, en donde se favorece el crecimiento mas rapido de los
microorganismos.

Inspeccion sanitaria: es el examen de los alimentos, instalaciones y procesos
gue realiza la autoridad Sanitaria en el marco de la vigilancia sanitaria, para
verificar si se cumplen los requisitos especificados en la normatividad sanitaria,
puede incluir controles sanitarios a los alimentos y superficies, con el fin de
comprobar si éstos se ajustan a los requisitos establecidos en las normas

sanitarias.

Responsabilidades

4.1. Gerente General

Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.
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4.2. Especialista en Sistema de Gestion

Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los cambios y
modificaciones.

Supervisar el cumplimiento del presente documento y ejecuta el monitoreo.
Realizar los resguardos de informacién de la empresa segun cronograma de
actualizacion.

4.3. Colaborador de Cocina

Encargado de las labores de preparacion y manipulaciéon de los alimentos.

Procedimiento

Durante la ejecucién de la elaboracién de Alimentos se debe considera que la
temperatura que esta entre 5 °C y 65 °C es la zona considerada de peligro para los
alimentos. Se considera que en este rango se cumplen las condiciones favorables para
que virus, bacterias y hongos se desarrollen con facilidad en los alimentos. Por debajo
de 5 °C, su crecimiento es mas lento; por encima de 65 °C, las bacterias se eliminan.
Debe tenerse en cuenta que bacterias como Salmonella, E. coli y Campylobacter
tienen una temperatura 6ptima de crecimiento de unos 37 °C.

Asimismo, el encargado debe evaluar, si un alimento se mantiene en esta zona de dos
a cuatro horas, el riesgo de intoxicacion aumenta.

La coccién de los alimentos, por tanto, ejerce una doble funcion. Por un lado, mejora
las condiciones organolépticas como el color, el sabor y la textura. Y por otro,
desempefia una accion higienizadora. La eficacia de este tratamiento dependeré del
tipo de coccidn al que se sometan los alimentos, ya que no es lo mismo hervir que freir
porgue no se alcanzan las mismas temperaturas. En el primer caso, el del hervido, se
llegan a temperaturas de unos 100 °C, mientras que en una fritura se sitian entre los
180 °C y los 300 °C. Ademas, en el caso de la fritura, se produce una gradacion de la

temperatura, es decir, que esta disminuye cuando se introduce el alimento.

Separar alimentos crudos y cocinados
+» Separar siempre los alimentos crudos de los cocinados y de los listos para
comer.
+» Usar equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablas de cortar, para

manipular carne, pollo y pescado y otros alimentos crudos.
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5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

+ Conservar los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto

entre crudos y cocidos.

Como descongelar los alimentos
+ Los Alimentos no se deben descongelar a temperatura ambiente.
+» El descongelamiento debe darse a temperatura de refrigeracion a 5°C como
minimo.

«+ En un horno de microondas si se va a cocinar de manera inmediata.

Cocinar completamente los alimentos
+ Cocinar completamente los alimentos, especialmente carne, pollo y huevos.
+ Hervir los alimentos como sopas y guisos para asegurarse que ellos
alcanzaron 70°C (158°F). Para carnes rojas y pollos cuide que los jugos sean
claros y no rosados. Se recomienda el uso de termémetros.

+» Recalentar completamente la comida cocinada.

Mantener los alimentos a temperaturas seguras
+» No dejar alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas.
+ Refrigerar lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecibles
(preferiblemente bajo los 5°C.
+ Mantenga la comida caliente arriba de los 60°C.
+ No guarde comida mucho tiempo, aunque sea en la heladera. Los alimentos

listos para comer para nifios no deben ser guardados.

Alimentos para freir

% Asegurarse de que la freidora esté limpia y no tenga aceite quemado o grasa
alterada, porque no seran digeridos por el cuerpo y representaran un riesgo
para la salud. Asimismo, antes de colocar el aceite, revisa que la freidora no
contenga agua en su interior.

+» Es importante que los alimentos estén secos, ya que la combinacion entre el
agua y el aceite hara que salpiquen con fuerza y te quemen.

«» Emplea un aceite adecuado para mantener la calidad de los alimentos y evita

mezclarlos.
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5.6. Contaminacién cruzada durante la preparacion

Se puede producir durante la preparacién del alimento ya sea por trasferencia

de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos a los productos alimenticios,

proveniente de alimentos crudos, manipuladores de alimentos o el ambiente de

manipulacién de los alimentos.

Ejemplo:

n Tabla Limpia

ry

Alimenm servido
{cantamlnada]

&

e Carne cruda
(contaminada)

e Tabla
contaminada

e Se cortan tomates ya desinfectados
con la tabla y el cuchillo contaminados

Para evitar que la contaminacion cruzada directa se usaran tablas de diferentes

colores durante la preparacion del alimento, estos serdn limpiados y

desinfectados antes y después de su uso (ver manual de PHS).

N\ 'f?&
i
4 “

Tablas de picar: codigos de color
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5.6. Control de temperaturas de carnes

Para eliminar estos agentes que causan enfermedades, se debe cocinar

completamente los alimentos. La Unica forma de saber si la carne esta

completamente cocinada es revisando su temperatura. Tenga en cuenta que el

color de las carnes y jugos, NO es un indicador confiable del grado de coccién.

Use un termometro para alimentos, limpio para medir la temperatura interna de

las carnes a cocinar. Cocine hasta alcanzar la temperatura minima de seguridad

(ver tabla). Asegurarse de que el termémetro penetre bien en la carne, sin que

salga por el otro lado o toque la bandeja.

Cuadro N° 01: Temperatura minima segura de coccion de diferentes

carnes
Producto Temperatura Recomendaciones
_ Inserte termometro en la parte mas
Carne molida 71°C
gruesa
Carnes frescas, Inserte termometro en la parte mas
63°C - 74°C .
res, cerdo gruesa pero lejos de los huesos
Inserte termometro en la parte
Carne de aves, ,
74°C interna del muslo cerca la
pollo.
pechuga.

* https://espanol.foodsafety.gov/tablas-de-seguridad-alimentaria-nl7itemperaturas-

internas-m%C3%ADnimas-y-seguras

Recuerde que el tiempo requerido para alcanzar la temperatura minima de

seguridad depende de:

+ La cantidad de carne y el tamafio de las porciones que se cocinen.

+ Sila carne se cocina fresca, descongelada o congelada.

« ElI método de coccion (freir, asar, hervir).

+ Tipo de equipamiento para cocinar (horno, ollas para cocinar o guisar

lentamente, parrilla).

+ Ingredientes adicionales cocinados con la carne (papas, relleno, etc.).

+ Dar vuelta la carne al menos una vez cuando se cocina a la patrrilla.

+ Recalentar la carne pre-cocida hasta los 74°C.
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+ Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no

podran regresar al refrigerador o congelador.

+» Sume de 10 a 20 minutos por 1/2 kilo si cocina carne congelada.

+» No dore ni cocine parcialmente la carne para luego refrigerarla.

5.7. Desinfeccién de verduras tallo corto y frutas

El enjuague las frutas y verduras frescas se realiza con agua corriente, incluidas

aquellas que vaya a pelar.

Frotar los productos mas duros con un cepillo limpio para frutas y verdura.

Sumergir en una solucién de hipoclorito de sodio apta para desinfectar de 30

ppm de concentracién, sumergir durante 5 minutos. Luego enjuagar con agua.

Utilizar.

5.8. Factores de reproduccion de microorganismos

Los factores que favorecen y desfavorecen la reproduccion de microorganismos

se pueden apreciar en la siguiente figura.

Factores que favorecen y
desfavorecen la reproduccion
de microorganismos

Factores que favorecen
su reproduccion:

e Nutriemes

* Agua

e Temperatura

¢ Oxigeno

s Tiempo

Factores que desfavorecen @ —

su reproduccion: ]
Ied (7 N\
e Acidez | SA\'
* Azdcar /\/
e Sal i
< aumento de la acidez NEUTRO aumento de la alcalinidad

0 1 YAV R 9 10 11 12 13 14

6 £ 8
R

jugos cerveza plasma SédKDde hld.vc')x:do
géstricos sanguinea, tergentes sadico
sudor,

lagrimas,
agua
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6. Tabla de control de cambios
version Fecha ftem modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial.
7. Formatos

FO-BPMTE-8: Control de temperatura de coccién de carnes

8. Instructivo
NO APLICA
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Objetivo

Fortalecer los valores, conocimientos y habilidades del personal, mediante la
capacitacion continua en seguridad alimentaria y otro que la empresa considere.
Lograr que el personal entienda y aplique los conocimientos adquiridos durante
las diferentes actividades de capacitacion, entrenamiento y sensibilizacion

Lograr reclutar al personal idoneo que tenga las exigencias y cualidades que la

empresa exige.

Aplicacién
El presente procedimiento se aplica a todo el personal involucrado en la
implementacion y mantenimiento del sistema de Inocuidad Alimentaria y otro que

la empresa considere.

Definiciones

Capacitacion interna: Capacitacion llevada a cabo por los jefes ylo
supervisores, de las diferentes areas de la empresa, que tenga experiencia e
idoneidad.

Capacitacion externa: Capacitacion llevada a cabo por expositores externos
dentro o fuera de las instalaciones del establecimiento, cursos u otros.

Charlas de sensibilizacién: Aquellas que tratan sobre temas puntuales del
Sistema del Sistema de gestion de Inocuidad Alimentaria u otros temas que son

dictadas entre 5 a 15 minutos y que no requieren ser registradas.

Responsabilidades
4.1. Gerente General

Brindar los recursos y aprobar el Cronograma de Capacitaciones.

4.2. Especialista del Sistema de Gestion (ESG)

Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los cambios y
modificaciones.

Propone los temas de capacitaciones.

4.3.  Administrador

Encargado de realizar las gestiones de reclutamiento del personal solicitado por

la empresa.
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Procedimiento

5.1. Reclutamiento

El Administrador es el encargado de atender las solicitudes de las demas areas
respecto a las necesidades y requerimiento del personal, las cuales en
coordinacion con el Gerente general realiza la convocatoria del puesto indicando

los requisitos y cualidades afines al puesto.

El ESG solicita a los postulantes una ficha de datos técnicos y su Curriculum
Vitae a los postulantes para que puedan rendir una entrevista con el gerente
general segun el puesto, para la realizacién de un filtrado y ver el mejor perfil de

los postulantes.

Una vez ya evaluado el perfil acorde a ocupar el puesto laboral se le solicitara al
nuevo personal la documentacién que tiene que traer (Fotocopia de DNI, Recibo
de Agua y/o luz de su domicilio, y otros que la empresa considere.) para el

ingreso a la empresa coordinando la induccion sobre el puesto de trabajo.

5.2. Induccién del Nuevo Personal

Todo personal que ingresa por primera vez a la empresa o personal antiguo que
haya dejado de laborar por lo menos un afio, recibe de manera obligatoria
charlas de induccién referente a diferentes temas de interés para la empresa.

El ESG programa el dictado de charlas en coordinacion con el Gerente General
y el Administrador para el personal nuevo; asi mismo el ESG apertura un file
para el archivo de la documentacién personal, entre otros registros.09a induccion
del nuevo personal queda registrada en el FO-BPMTE-11- Control de Induccion,
el mismo que es firmado por cada uno de los responsables de dictar el tema

asignado y verificado por el Supervisor de Calidad.

5.3. Planificacién de la capacitacién

El ESG, prepara el FO-BPMTE-12: Cronograma anual de capacitacion, en el
cual propone los temas a dictarse para el periodo del afio, asimismo, detalla los
expositores, las horas de capacitacion, el personal a quien va dirigido, los

recursos requeridos, entre otra informacion pertinente.
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Cuando una charla del programa de capacitacién no puede ser efectuada, esta
es reprogramada o en todo caso es incluida en el programa del nuevo afio.
Cuando se vea debilidad en el sistema, se realizara capacitaciones no incluidas
dentro del programa anual de capacitaciones, estas pueden ser replicas o

nuevas.

El FO-BPMTE-12: Cronograma de Capacitacion es presentado para su revision
y aprobacion al Gerente de General para su aprobacion, en caso de estar en
desacuerdo en algun punto, es revisado conjuntamente con al ESG para finalizar
los acuerdos y los ajustes acordados.

De acuerdo a la programacion de los cursos incluidos en el programa anual de
capacitacion del afio en curso, el Gerente de General otorga los recursos

econdmicos requeridos.

5.4. Ejecucion de la capacitacion interna

El ESG, es quien coordina la ejecucion del cronograma anual de capacitacion, la
fecha, hora y lugar donde se llevara a cabo la capacitacién interna.

Cuando se requieran recursos externos (material, equipos, etc.) el Supervisor de
Calidad presentara una cotizacion del servicio o materiales necesarios al
Gerente de General, una vez aprobado el costo se lleva a cabo la planificacion
de la respectiva capacitacion.

El ESG prepara el material didactico y los medios audiovisuales necesarios para
llevar a cabo la actividad de la capacitacion.

El dia de la capacitacion, el ESG con el expositor (si el expositor una persona
diferente al Supervisor de Calidad) registra la asistencia del personal convocado,
a través de la FO-BPMTE-09: Lista de Asistencia de Capacitacion.

El personal que falta y/o llega tarde a la capacitacién y no presenta justificacion
sustentable por el accionar se sancionara segun lo que menciona el reglamento
interno de la empresa.

El ESG dicta las charlas de sensibilizacién que tienen una duracién entre 5 a 15
minutos, las cuales tratan sobre aspectos puntuales del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria y/o calidad de la empresa que requieren ser fortalecidos
por deficiencias 0 no conformidades detectadas durante las inspecciones de
rutina o auditorias del Sistema de Gestion de Inocuidad, dichas charlas no

requieren ser registradas.
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5.5. Ejecucién de la capacitacién externa

El Supervisor de Calidad, gestiona los de capacitacion o entrenamiento externo
presentando una solicitud al Gerente de General mediante la FO-BPMTE-10:
Solicitud de Capacitacion, quien luego de evaluar el alcance, la inversion
econdmica y los beneficios de la misma aprueba o no dicha solicitud. Siempre
gue la capacitacion sea para el personal en general, de ser aprobada se incluye
en el programa anual de capacitacion.

El personal operativo o administrativo capacitado, entrega copia del Certificado
al Supervisor de Calidad, para su archivo y actualizacion del file personal.
Cuando sea conveniente el Gerente General coordina el Supervisor de Calidad
para que el participante de la capacitacion externa, realice la réplica del curso,
cuya logistica es gestionada por el Supervisor de Calidad.

El dia de la capacitacion, el Supervisor de Calidad registra la asistencia del

personal convocado en FO-BPMTE-09: Lista de Asistencia de Capacitacion.

5.6. Evaluacioén de la eficacia de la capacitacion.

Evaluaciones de los participantes y del expositor

En cada evento de capacitacion se evalla a los participantes mediante un
examen escrito y/o examen oral al término, lo cual permite evaluar la asimilacion
de los conocimientos impartidos. Las charlas informativas o de sensibilizacién no
son evaluadas.

Se realiza evaluaciones aleatorias semanales al personal para evaluar la
asimilacién y comprension de las capacitaciones, si la evaluacion es positiva se
sigue segun cronograma de capacitacion y si la evaluacion es negativa se
programa una capacitacion de refuerzo en un lapso no menor de 15 dias que se
registrara como un Informe de refuerzo en las capacitaciones que no estara
registrado en el cronograma de capacitaciones.

El ESG, consolida las calificaciones del personal y la calificacion total de curso
obtenida. Las calificaciones son procesadas y se determina en que aspectos el
personal no ha respondido favorablemente, lo cual permite establecer un cambio
de estrategia para el dictado de nuevos temas y la metodologia del dictado
reprogramando una vez la misma capacitacién en un lapso no menor de 15 dias

adjuntando este informe al file de capacion del personal evaluado.
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Los resultados son presentados a través de un Informe Técnico al Gerente

General.

El Informe Técnico, los examenes, la copia del material didactico brindado al

personal y demas informacién generada es archivada y visado por el ESG.

6. Tabla de control de cambios
Version Fecha ftem modificado Descripcion
01 01/05/2023 Ninguna - Redaccion inicial.
7. Formatos

FO-BPMTE-09: Lista de Asistencia de Capacitacion
FO-BPMTE-10: Solicitud de Capacitacion
FO-BPMTE-11: Control de Induccién del Personal
FO-BPMTE-12: Cronograma de Capacitacion

8. Instructivo
NO APLICA
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1. Objetivo

e [Establecer los pasos para el mantenimiento de maquinaria, equipos,
mobiliario e infraestructura con el fin de garantizar condiciones 6ptimas de
operacion.

e Garantizar que los datos obtenidos mediante los equipos e instrumentos de

medicidn durante la vigilancia de los limites criticos sean precisos y fiables.

2. Alcance
El presente procedimiento es aplicable a todas las actividades de mantenimiento
y calibracién necesarias para conservar las maquinarias, equipos, mobiliarios e
infraestructura en condiciones de ser utilizada, incluyendo también los equipos

de medicion.

3. Definiciones
Maquinaria y equipo: Todas las maquinas y equipos destinados al proceso de
produccién de bienes y servicios.
Equipo de medicidn: Instrumento de medicion, software, patron de medicion,
material de referencia o equipos auxiliares o combinacion de ellos necesarios
para llevar a cabo un proceso de medicion.
Calibracién: Conjunto de operaciones que tienen por objeto determinar el nivel
de precision del equipo comparandolo con elementos de referencia de
reconocida precision y trazabilidad certificada, denominados elementos patrén.
Calibrar: Establecer el margen de error en el que puede incurrir un instrumento
de medicion adecuado a la naturaleza de la magnitud a medir y de las
posibilidades del instrumento.
Mantenimiento: Es la actividad por la cual se busca conservar los parametros
técnicos iniciales de la maquinaria y equipo, por un periodo prolongado.
Mantenimiento Correctivo (MC): Conjunto de acciones orientadas a solucionar
y corregir la falla de una maquina o equipo con el fin de restituir su
funcionamiento.
Mantenimiento preventivo: Conjunto de actividades (revisiones, limpieza
externa e interna y lubricacion) previamente, con el fin de anticiparse a las

presencias de fallas en maquinas y equipos.
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4, Responsabilidades

4.1. Gerente General

Brindar los recursos necesarios para el mantenimiento preventivo y correctivo de
las maquinarias y equipos, asi como las calibraciones de los equipos de
medicion.

Aprobar el Cronograma de Mantenimiento y Calibracion de la empresa.

4.2. Especialista en Sistema de Gestion (ESG)

Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los cambios y
modificaciones.

Verifica el cumplimiento del presente procedimiento y da seguimiento de que los
mantenimientos y calibraciones se cumplan segun los requerimientos de la

empresa.

4.3. Empresa Contratista y/o Personal de Mantenimiento
Encargado de ejecutar las tareas de mantenimiento correctivos y/o preventivo y

las calibraciones.

5. Procedimiento
5.1. Identificacién de los equipos y Maguinarias
Todo equipo y méaquina cuenta con un codigo que permite identificarlo
fisicamente, cuyo listado es actualizado anualmente, ingresando los equipos
nuevos o dando de baja a los obsoletos o inoperativos.
El cAdigo esta representado por dos campos xxxx-aaaa-000:
Primer nivel del codigo esta representado por la inicial de la letra de la maquina
0 equipo, el segundo nivel por las primeras letras del area donde corresponde y
el Tercer Nivel el nimero correlativo de la maquina o equipo
Las maquinas o equipos de funcionamiento complejo principalmente cuentan

con la informacién técnica respectiva, y se encuentra documentada.

5.2. Frecuencia de mantenimiento Preventivo
La frecuencia del mantenimiento preventivo se establece de acuerdo a las
especificaciones técnicas dadas por el proveedor de la maquina y/o equipo, en

cuanto al numero de horas de uso y piezas vulnerable.
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El Gerente de General aprueba el FO-BPMTE-17: Cronograma Anual de
Mantenimiento Preventivo para el afio en curso, en este procedimiento se
consideran las frecuencias de los mantenimientos de los equipos y maquinarias.
El ESG emite el FO-BPMTE-13 Orden de Trabajo (OT) respectiva, en el cual
detalla fecha y responsable del mantenimiento, entre otros datos propios de la

maguina o equipo a intervenir.

5.3. Mantenimiento Preventivo

Para efectuar el mantenimiento preventivo, la maguina o equipo programado se
debe encontrar en funcionamiento y el ESG esta notificado de su intervencion.
Teniendo los historiales de maquinas y los listados de repuestos de cada
maquina o0 equipo actualizado, se tiene un stock de repuestos basicos o se
solicitan con anticipacion los que sean necesarios, esto permite disminuir el
tiempo de intervencion.

El personal de mantenimiento del Servicio de Terceros y/o personal de
mantenimiento efectla las reparaciones necesarias segun el requerimiento
especificado en la FO-BPMTE-13: Orden de Trabajo generada.

Una vez concluida la reparacion, el responsable del Servicio de Terceros y/o
persona de mantenimiento notifica al ESG sobre la operatividad de la maquinaria
0 equipo, quién da el visto bueno después de la prueba efectuada.

El ambiente de trabajo utilizado por el personal de mantenimiento queda limpio,
ordenado, sin la presencia de herramientas, piezas o residuos generados
durante el mantenimiento.

Los trabajos efectuados en las maquinas son registrados en el FO-BPMTE-14:
Reporte de Reparacién por el responsable del servicio de Terceros y/o persona
de Mantenimiento al ESG a su vez solicita un informe técnico al responsable del

Servicio de Terceros y/o personal de mantenimiento si el ESG lo ve conveniente.

5.4. Mantenimiento Correctivo

Ante cualquier anomalia o imprevisto en la correcta operatividad de la maquinaria
0 equipo, el ESG a través de un FO-BPMTE-13: Orden de Trabajo solicita al
Servicio de Terceros y/o personal de Mantenimiento que efectle el trabajo

requerido teniendo que ser aprobado por Gerencia General.
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El personal del Servicio de Terceros y/o Personal de Mantenimiento ingresa al
area del almacén vistiendo la indumentaria apropiada y cumpliendo las
exigencias sanitarias establecidas para el personal que ingresa a las areas de la
empresa.

Una vez concluida la reparacion, el responsable del Servicio de Terceros y/o
Personal de Mantenimiento notifica al ESG o al Gerente General la operatividad
de la maquinaria o equipo, quién da el visto bueno después de la prueba

efectuada y se prosigue segun el 5.3.

5.5. Calibracion de Equipos

5.5.1 Calibracién Preventiva

La calibracion preventiva es cuando se establece la frecuencia de acuerdo a las
especificaciones técnicas dadas por el proveedor del equipo o instrumento de
medicion.

El ESG, elabora el FO-BPMTE-16: Cronograma Anual de Calibracién para los
equipos de medicion, y es aprobado por la Gerencia General.

La calibracion es realizada por Servicios de terceros (entidad acreditada por
INACAL), quienes luego de realizada la calibracién expiden un Certificados de
Calibracion, el mismo que es archivado por el ESG, Una vez realizada la
calibracion el ESG registrara en el Formato FO-BPMTE-15: Calibraciéon de

Instrumentos y Equipos de Medicion.

5.5.2 Calibracion Correctiva

Es cuando se evidencia una anomalia del instrumento y se refleja mediante la
verificacién con los patrones correspondientes, el ESG solicita el servicio de
Terceros para que efectué el trabajo requerido teniendo que ser aprobado por
gerencia. Una vez culminado la reparacion, el responsable del servicio por
terceros entregara la conformidad del servicio al ESG quien evaluara la
conformidad y este se registrara en el FO-BPMTE-15: Calibracion de

Instrumentos y Equipos de Medicion.

6. Tabla de control de cambios
Versién Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial.
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7. Formatos

FO-BPMTE-13: Orden de Trabajo
FO-BPMTE-14: Reporte de Reparacion
FO-BPMTE-15: Calibracion de Instrumentos y Equipos de Medicién

FO-BPMTE-16: Cronograma Anual de Calibracion

FO-BPMTE-17: Cronograma Anual de Mantenimiento Preventivo

8. Instructivo
NO APLICA
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1. Objetivo

Mantener las instalaciones en condiciones adecuadas para la recepcion,
almacenamiento, procesamiento, maquinaria, y toda la infraestructura de la
empresa de para la buena ejecucion de la produccion de alimentos no perecibles

destinados al consumo humano.

2. Alcance
El presente procedimiento se aplica a todas las areas de las instalaciones de la

empresa, tanto interna como los alrededores de la infraestructura.

3. Definiciones
Mantenimiento: conjunto de actividades que intentan compensar la degradacion
causada por el tiempo y el uso en equipos e instalaciones
Reparacion: es la accion y el efecto de reparar objetos que no funcionan

correctamente y llevarlo a su estado original

4, Responsabilidades
4.1. Gerente General
Brindar los recursos necesarios para el mantenimiento y reparacion de la infraestructura.
4.2. Especialista en Sistema de gestion (ESG)
Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los cambios y
modificaciones.
Supervisar el cumplimiento del presente procedimiento y da seguimiento de que
los mantenimientos segun los requerimientos de la empresa.
4.3. Empresa Contratista y/o Personal de Mantenimiento
Encargado de ejecutar las tareas de mantenimiento correctivos y/o preventivo y

las calibraciones.

5. Procedimiento

5.1. Instalaciones Externas
Los alrededores del establecimiento serdan mantenidos libres de desperdicios y
aguas estancadas. La empresa debera tomar precauciones de limpieza de los
alrededores, evitando en lo posible que agentes externos, tales como: polvo,

insectos, roedores entren al area de trabajo.
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Las paredes de las areas externas deberan mantener limpios, seco, sin
presencia de residuos solidos.

Toda el area externa estd adecuadamente iluminada por lo menos cada vez que
ingresen y se despachen alimentos.

Se realizara el pintado de las paredes, ventanas y puertas cuando presenten

deterioro.

5.2. Instalaciones Internas
La estructura de las instalaciones internas de la empresa, esta conformado por

los siguientes ambientes:

Almacenes

Cocina

Area de recepcién y muestreo
Servicios Higiénicos

Vestidores

-~ ® a0 T p

Area de insumos quimicos y productos de limpieza

Oficina

s @

Salén de comida

Area de transito

Para que el mantenimiento de las instalaciones de la empresa este conforme el
personal de mantenimiento y /o tercero segun se determine debera realizar lo

siguiente:

0 Se realizara el pintado de las pisos, paredes, techos, ventanas, escalera
y puertas de los almacenes de productos cuando presenten deterioro.

0 Las instalaciones eléctricas son mantenidas adecuadamente (dentro de
tubos de PVC o cajas de seguridad) evitandose la existencia de instalaciones
provisionales al aire libre 0 en mal estado.

0 Las luminarias protectoras de los fluorescentes de la empresa seran
cambiadas cuando presenten rajaduras o deterioro.

0 Los vidrios de las ventanas y puertas deberan tener proteccion y deberan
limpiarse periédicamente para evitar su deterioro y cambiadas cada vez que se

encuentren rajadas.
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0 Las instalaciones del suministro de agua y desaglie seran mantenidas en

buen estado y deberan cambiarse al presentar algin deterioro (evitar
instalaciones provisionales).

0 El techo, paredes, puertas, escaleras y pisos seran refaccionados ante
cualquier grieta, rajadura o desnivel.

0 Los almacenes deberan contar con parihuelas en buen estado y estaran
pintadas de color blanco.

O La cocina y los almacenes deberan contar con una adecuada ventilacion
natural y/o mecéanica, y se tienen que encontrar en un correcto estado de
funcionamiento.

0 Se colocaran pediluvios operativos a la entrada de las salas, estos

tendran unas alfombras sanitarias. Seran cambiados al inicio del turno.

5.3. Botiquin de Primeros Auxilios
La empresa cuenta con 01 botiquin de primeros auxilios debidamente
implementado para cubrir las necesidades ante cualquier accidente que se
presente durante las operaciones que realiza la empresa y se encuentra ubicado
al ingreso de la oficina.
El botiqguin de primeros auxilios tiene como minimo: desinfectantes,

desinflamantes, venditas adhesivas estériles, gasa, algodon, etc.

5.4. Extintores Contra Incendios

La empresa cuenta con 03 extintores contra incendios que esta vigente,
suficiente para extinguir un posible incendio; éste se encuentra colocado en un
lugar adecuado y apropiado.

Comprobar que el mantenimiento y recarga tenga una frecuencia de intervalo no
mayor de un afio o cuando corresponda y que se encuentre recargado después
de cualquier uso o cuando es indicado por una inspeccion.

Anualmente se realizard el mantenimiento completo de las instalaciones internas

y exteriores de las instalaciones del almacén y cocina.
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6. Tabla de control de cambios
Versién Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccién inicial.
7. Formatos

FO-BPMTE-18: Mantenimiento de las Instalaciones Internas y Exteriores del

Establecimiento.

Instructivo
NO APLICA
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Objetivo
Asegurar la metodologia adecuada para la manipulacion, control, prevencion y

seguridad de productos quimicos.

Alcance
El presente procedimiento se aplica a la manipulacién, control, prevencién y

seguridad de los productos quimicos

Definiciones

Producto quimico peligroso: Aquel que puede representar un riesgo para la
seguridad y salud de los trabajadores, debido a sus propiedades fisicoquimicas,
guimicas o toxicologicas y a la forma en que se utiliza o esta presente en el lugar
de trabajo.

Fichade Datos de Seguridad (FDS, MSDS): Documento, que debe poseer toda
sustancia quimica que se identifique como peligrosa, dirigido a los usuarios
profesionales, a quienes permite tomar las medidas necesarias para la
proteccién de la salud y de la seguridad en el lugar de trabajo. Aporta informacion
sobre 16 aspectos diferentes relacionados con la seguridad del producto
quimico.

Etiqueta de producto: Cédula que identifica los productos quimicos en su
envase, sus riesgos especificos y las normas basicas de seguridad a las que

deben sujetarse.

Responsabilidades

4.1. Gerente General

Brindar los recursos necesarios para la implementacion de este procedimiento.
4.2. Especialista en Sistema de Gestion (ESG)

Crear, elabora y actualiza el presente procedimiento, asi como los cambios y
modificaciones y de hacer cumplir el presente procedimiento y del adiestramiento

en el manejo de los productos quimicos.

Procedimiento

5.1. Identificacién.

El ESG es quien realiza la identificacion de los productos quimicos de la correcta
manipulacién y es el verifica que las hojas MSDS concuerden con el producto ya

identificados.
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5.2. Manipulacion.

El ESG es quien verifica que el personal del area, realice la correcta
manipulacién de los productos quimicos en base a las hojas de seguridad,
asimismo si hay preparacion de desinfectantes en a base de cloro este se
seguird en base a lo que indica los lineamientos de Higiene de la empresa, el
ESG designara al personal idéneo para el manejo y el control de stock de los
producto quimicos quien registrara los movimientos de este producto en el
Kardex de productos Quimicos FO-BPMTE-19, asimismo este personal se le
capacitara en preparacion de las soluciones quimicas para limpieza y
desinfeccion si se requiere, y una vez realizado la preparacion rotular los

envases utilizados en las soluciones preparadas

5.3. Prevencién.

Todo el personal que manipule los productos quimicos tiene que tener en
cuentas las hojas MSDS y solo manipulara estos productos con la verificacion y
supervision del ESG. Seguir al pie de la letra las hojas MSDS ya que estas
especifican la reactividad, estabilidad y almacenamiento de los productos
quimico. Disponer y dar a conocer al personal en general los riesgos de los
productos quimicos que pueden ocasionar para realizar un trabajo seguro.
Utilizar los equipos de proteccion individual necesarios en funcién de los
productos (Guantes, lentes, etc.) y operaciones a efectuar. Comunicar cualquier
incidencia que pueda afectar a las condiciones de seguridad del almacenamiento

de los productos quimicos y de generar una contaminacién cruzada al ESG.

0. Tabla de control de cambios
version Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial.
7. Formatos

FO-BMPTE-19: KARDEX DE PRODUCTOS QUIMICOS

8. Instructivo
NO APLICA
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Objetivo
Establecer la metodologia para identificar y asegurar que el producto no
conforme sea identificado, controlado, tratado y asegurar que éste sea liberado

y entregado a los usuarios de forma segura.

Alcance
El presente procedimiento aplica a todas las lineas desde la recepcion hasta el

servido de los productos alimenticios elaborados por la empresa.

Definiciones

Producto o servicio: Resultado de un proceso o un conjunto de procesos

No Conformidad: Incumplimiento de un Requisito

Conformidad: Cumplimiento de un Requisito

Concesion. Autorizacién para utilizar o liberar un producto que no es conforme
con los requisitos especificados.

Cliente: Organizacion, entidad o persona que recibe un producto y/o servicio.
Correccidn: Accion tomada para eliminar una no conformidad detectada.
Satisfaccién del cliente: Percepcién del cliente sobre el grado en que se han

cumplido sus requisitos y expectativas.

Responsabilidades

4.1. Gerente General

Brindar los recursos necesarios para la ejecucion de este procedimiento.

4.2. Especialidad del Sistema de Gestion

Es el responsable de revisar todas las No Conformidades las detectadas como
potenciales, establecer planes para la ejecucion de las acciones y realizar
informes sobre las mismas, efectuar el Cierre de la No Conformidad registrando
los resultados de las acciones tomadas y numerar y registrar los Informes de No
Conformidad (NC), informados por los trabajadores o detectados durante
inspecciones y/o auditorias.

4.3. Colaboradores

Tienen la responsabilidad y autoridad de solicitar una Accién Correctiva y/o
Preventiva cuando detecte una No Conformidad (NC) o una Potencial No
Conformidad (PNC) en el ambito de su puesto de trabajo o en otro lugar de la

empresa.
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PROCEDIMIENTO

5.1. Identificacion de la No Conformidad

El producto no conforme puede detectarse durante la recepcién, elaboracion,
almacenamiento, servido de los productos alimenticios, dependiendo de la
naturaleza del mismo. Asimismo, también puede ser detectado por los Clientes
y/o comensales que mediante un comunicado hace llegar la queja o reclamo a

la empresa para su revision.

Se considera No Conformidad detectada:

a) El Incumplimiento de algun Requisito en Inocuidad Alimentarias, segun la
legislacién peruana o incumplimiento a los requisitos del cliente.

b) Generadas en auditorias internas o externas.

C) Insatisfaccion del cliente o parte interesada.

Se considera No Conformidad Potencial:

a) Procesos que pudieran afectar los requisitos del producto que brinda la
empresa.
b) Coyunturas internas o externas que afecte el Sistema de Gestion de
empresa.
c) Observaciones o recomendaciones generadas en auditorias internas o
externas.

5.2. Registro

En caso proceda la notificacion de producto No conforme, el ESG registra en el
formato FO-BPMTE-21: Control de No Conformidades y realiza la rastreabilidad
del mismo segun el procedimiento de Rastreabilidad, completando toda la
informacién requerida, incluyendo las acciones a tomar, para mantener evidencia

el control.

5.3. Determinacion de Causas
Cuando se considera relevante se convoca un equipo de trabajo
multidisciplinario que permitan facilitar la investigacién del proceso donde se ha

detectado la No Conformidad.
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5.4. Propuesta de Acciones

Las acciones a proponer deberan eliminar las causas reales o potenciales de la
No Conformidad (NC) o Problema Potencial.

Si es necesario se aplicara a la No Conformidad una accion correctiva inmediata
(Correccidn), se debera tener cuidado de analizar si las causas se mantienen,

en ese caso se debera ademas proponer una accion correctiva.

5.5. Revision y disposicion del producto o servicio no conforme

Identificado el producto y/o Servicio no conforme el responsable del proceso que
lo genera, el ESG registrard en el Formato FO-BPMTE-21: Control de No
Conformidades con la informacién proporcionada por el responsable del

proceso, relativo al producto y/o servicio no conforme, que incluye:

» Fecha en la que ocurre la no conformidad.

» Accién tomada por el responsable del proceso con el producto no
conforme: eliminacién del producto o autorizacién de su uso y aceptacion
del producto o modificacién del producto.

» Posible causa que generd la no conformidad.

» Disposicion de la solucion a la situacién o problema generado por el
servicio o producto no conforme con la condicién de “provisoria” mientras

se aplica la accién correctiva o preventiva.

5.6. Seguimiento y Cierre de la No Conformidad

El seguimiento se realizara en dos etapas, primero se debe realizar la correcciéon
Si se amerita.

Para eliminar la causa raiz de la No Conformidad, el ESG en conjunto con el
encargado del area donde se origind la No Conformidad generard una Accion
correctiva N de la No Conformidad indicando que se trata de un Servicio No
Conforme en el formato FO-BPMTE-22: Solicitud de Acciones Correctivas y

preventivas.
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6. Tabla de control de cambios
version Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccién inicial.
7. Formatos

FO-BPMTE-20: Control de Acciones Correctivas y Preventivas
FO-BPMTE-21: Control de No Conformidades
FO-BPMTE-22: Solicitud de Acciones correctivas y Preventivas

8. Instructivo

NO APLICA
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Objetivo

Realizar el control microbioldgico de superficies inertes y superficies vivas y
ambientales que evidencie la efectividad de los métodos de limpieza y/o
desinfeccion aplicados.

Realizar el control microbiol6gico y/o fisicoquimico para verificar la calidad
sanitaria e inocuidad de productos como son los insumos, materias primas y

productos terminados.

Alcance

El presente procedimiento se aplica a la frecuencia y puntos de muestreo para
llevar a cabo los analisis microbiolégicos e interpretacion de resultados de
superficies inertes, superficies vivas y ambiental, insumos, materia prima, agua

y productos terminados que la empresa ofrece.

Definiciones

Andlisis microbiolégico: Procedimientos que se siguen para determinar la
presencia, identificacion y cantidad de microorganismos patdgenos e indicadores
de contaminacion.

Criterios microbiolégicos: Es la aceptabilidad sanitaria de una superficie,
basada en la ausencia, presencia, o en un limite permisible de microorganismos
del ambito muestreado.

Superficies inertes: Aquellas que estan o tendran contacto directo con los
alimentos o sus insumos, que no seran sometidos a un proceso térmico posterior
u otro que disminuya la carga microbiana.

Superficies vivas: Corresponden a los manipuladores de alimentos o sus
insumos que tiene contacto directo con los mismos, los cuales no seran
sometidos a un proceso térmico posterior u otro tratamiento que disminuya la

carga microbiana.

Responsabilidades

4.1. Gerente General: Brindar los recursos necesarios para la
implementacion de este procedimiento.

4.2. Especialista del Sistema de Gestion: Crear, elabora y actualiza el
presente procedimiento, asi como los cambios, modificaciones y coordinar los
muestreos con los Laboratorio Acreditado para ejecutar los analisis

microbiol6gicos segun
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frecuencia establecida y evaluar los resultados; asi como, administrar los

documentos generados.

4.3. Laboratorio Acreditado
Encargado de ejecutar las tareas muestreo y andlisis de las muestras

establecidos en el Cronograma de Control Microbiol4gico.

5. Procedimiento
5.1. Eleccion del Laboratorio Acreditado
La empresa terceriza los laboratorios acreditados, el que previamente es
evaluado en funcion al procedimiento de Seleccién y evaluacion de Proveedores.
La eleccién del laboratorio, las gestiones y acuerdos los lleva a cabo el
Administrador previa coordinacion con el ESG..

5.2. Seleccién de la muestra

El procedimiento para seleccionar la muestra esta en funcion de los riesgos
sanitarios relacionados a las diferentes etapas de la produccion.

Segun las instalaciones y disposicion de la linea, las muestras corresponden a
las siguientes:

e Superficies inertes: Corresponde a los equipos, superficies de trabajo
(mesas u otros) y/o utensilios.

e Superficies vivas: Corresponde a las manos de los operarios, que utilicen o
no guantes durante la manipulacién y que estan en contacto directo con los
insumos que van a formar parte de la formulacion de los productos
intermedios y terminados.

e Productos: Corresponde a los productos adquiridos, productos terminados y
al agua.

e Ambiental: Corresponde al ambiente del area de proceso (cocina), almacén
y salén.

e Las muestras que son contempladas en el muestreo segun cronograma, se

detallan en la Tabla 1.
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Tabla N°1: Muestras y Superficie
; Superficies
Area : Producto
Inertes Vivas

e Tabla de picar

e Manos del
) e Mesa de acero
Cocina | personal de
inoxidable ]
cocina
¢ Cuchillo

e Materia prima e insumos

¢ Especies, condimentos y salsas.

¢ Aceite Vegetal, Producto lacteos, Vinagre,

Conservas, Mayonesa, Productos de

panaderia, sal.

e Carne de res

e Producto Terminado

e Arroz, frijol, guiso de pato, huancaina

e Hielo

53 Puntos de muestreo

Para el caso de muestras de agua y ambientes, estas se detallan en la Tabla 2.

Tabla N° 2: Puntos de muestreo

Agua Ambientes
No | Area Ubicacién No | Area Ubicacién
01 1 Cocina
01 | Cocina Cafios ubicados en el Area 02 1 Salén
de lavado
03 1 Almacén

5.4. Cronograma de muestreo

El muestreo esta en funcién al cronograma anual establecido por la empresa.

5.5. Interpretacién de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos y en funcion a los limites permisibles

establecidos por la empresa, en funcion de las normas nacionales e

internacionales establecidas, se acepta o rechaza el lote.
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6. Tabla de control de cambios
version Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial.
7. Formatos

FO-BPMTE-23: Cronograma Anual Microbiolégico

8. Instructivo
NO APLICA
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Objetivo
Establecer medidas de control y prevencién para caso de presentarse

enfermedades por transmision por alimentos.

Alcance
Este procedimiento inicia cuando se presenta casos de enfermedades
transmitidos (ETAS), que son reportadas por la autoridad sanitaria o por medios

de comunicacién, que responsabilizando al Restaurante

Definiciones

Definicion operativa de brote: Se considerar4d brote de enfermedades
transmitidas por alimentos a la aparicion de 2 o0 mas casos de una enfermedad,
infecciosa o0 no, en la que se observa una relacion con la ingesta de un alimento
0 bebida comun (mecanismo de transmision e incluso fuente de “infeccién”). La
relaciéon entre los casos se establecera en términos epidemioldgicos, esto es de
tiempo, lugar y persona.

Alimento contaminado es aquel que contiene microorganismos como
bacterias, hongos, parasitos, virus; o0 toxinas producidas por los
microorganismos. Un alimento también puede estar contaminado por la
presencia de sustancias extrafas (tierras, trozos de palo, pelos) o contaminantes
quimicos, tales como detergentes, insecticidas o productos quimicos. Las
enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de
caracter infeccioso o toxico, causadas por agentes (biol6gicos, quimicos o
fisicos) que penetran al organismo usando como vehiculo un alimento.
Infeccidon: Se presenta cuando consumimos un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o huevos
de algunos parasitos.

Intoxicacion: Se presentan cuando consumimos alimentos contaminados con

productos quimicos, toxinas producidas por alguno.

Responsabilidades
4.1. Gerente General
Es el encargado de coordinar y presentar sustento cuando se presente el caso

de ETAS. Se encarga de representar a la empresa.
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4.2.

Especialista en Sistema de Gestion

Es el responsable de dar los alcances y coordinar con el Gerente, Administrador

y personal para identificar el caso de ETAS. Conjuntamente con el gerente

realizan el llenado de los documentos. El ESG sustenta el estado de todos los

procedimientos, formatos y registros estipulados en este manual.

5. Procedimiento
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DIAGRAMA SOBRE ATENCION DE ALERTAS SANITARIAS EN CASO DE ETAS: MINSA

INICIO DE PROCEDIMIENTO

CUANDO AFECTA A UN GRUPO DE PERSONAS DE UNA AREA ESPECIFICA DENTRO DEL AMBITO NACIONAL

CONFIRMACION DEL BROTE DE ETA

INFORMAN TODOS LOS SERVICIOS DE EMERGENCIAS DE ESATBLECIMIENTO DE SALUD PL'JBLIC(I)S Y PRIVADOS A NIVEL NACIONAL , CASOS DE INFECCIONES O
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS, PARA INVESTIGACION Y RASTEABILIDAD.

UBICACION GEOGRAFICA DELA ETA

AUTORIDADES SANITARIAS DEL AREA PARA DESARROLLO DE LA RASTEABILIDAD

RECOLECCION DE INFORMACION

NUMERO DE
AFECTADOS

LUGAR Y HORA DEL TIPO DE

BROTE ESTABLECIMIENTO

NUMERO DE

PARTICIPANTES

ESPUESTOS

PRESUNTO CAUSANTE TOMAS DE MUESTRAS
DEL BROTE SOSPECHOSAS

INSPECCION SANITARIA (AUTORIDAD SANITARIA)

REDACCION DE ACTA

RASTEABILIDAD INMOVILIZACION

VERIFICACION FACTORES DE RIESGO

CONFRONTACION DE LAINSPECCION SANITARIA CON RESULTADOS DE LABORATORIO Y CON CARACTERISTICAS DEL BROTE ALIMENTARIO A FIN DE
IDENTIFICAR LAS POSIBLES CAUSAS DEL MISMO Y DEFINIR LAS MEDIDAS CORRECTIVAS Y LAS DE ORDEN PREVENTIVO ANTE FUTUROS BROTES DE ETAS.

INFORME PRELIMINAR

' COMUNICACION E INFORMES

INFORME FINAL
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Diagrama sobre atencién de alertas sanitarias en caso de etas: empresa carrieles

e |NSPECCION SANITARIA

eLa empresa espera la inspeccidn sanitaria realizada por la autoridad.

¢El gerente de la empresa, el Supervisor de calidad y el Administrador deberan
estar presentes obligatoriamente para sustentar cualquier duda efectuada por
la autoridad sanitaria.

*Es presico que todos los empleados de la empresa esten preparados y deberan
cumplir con lo estipulado en el manual, asi mismo los formatos deberan tener
los registros actualizados.

eIngresan los inspectores a realizar la inspeccion, estos deberan vestir la
indumentaria completa exigida por BPM y PHS de la empresa.

eLa empresa cuenta con muestras que se guardaron, para el caso de alimentos
peligrosos, las muestras se encuentran en congelacién previamente
identificadas, estas deberan enviarse a un laboratorio certificado u laboratorio
del MINSA.

eAl término de la inspeccidn la autoridad debera entregar la copia del acta que
emite la autoridad sanitaria.

mmmm RESULTADOS

eRecoger resultados de las muestras enviadas
eCorroborrar que no hay peligro
*Si el resultado es positivo, la empresa asumira la responsabilidad.

*Si el resultado es negativo la empresa apelard mediante documento adjuntando
resultados y procedimientos efectuados con los manuales de calidad.

0. Tabla de control de cambios
versioén Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial.
7. Formatos

FO-BPMTE-24: Reporte de toma de muestra
FO-BPMTE-25: Reporte de caso de ETAS

8. Instructivo
NO APLICA
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1. Objetivo

Asegurar la manipulacién y conservacion en linea de servicio de los alimentos
preparados a fin de prevenir la contaminacion y proliferacion de
microorganismos, asi como proporcionar los lineamientos para brindar una

adecuada atencién a los comensales.

2. Alcance

Este procedimiento aplica para todo el servido en linea en la empresa.

3. Definiciones
Rociador: Envase plastico rotulados que se utilizan como difusor o pulverizador
de liquidos.

EPP: Equipo de Proteccion Personal.

4, Responsabilidades

4.1. Responsable de area: Es el encargado de verificar que todos los
colaboradores involucrados en el proceso no presenten signos de
enfermedades, heridas infectadas, ademas de adecuada limpieza y presentacion
personal.

4.2. Especialista en Sistema de Gestion: Es el encargado de apoyar al
responsable de arena en la verificacion y EPP especifico y los materiales; los

cuales deberan estar en buen estado.

5. Procedimiento

Se debera verificar que se cuente con la publicacion del menu por servicio. Debe
de estar en un lugar visible al Comensal.

No se emplearan preparaciones de un dia anterior o de un servicio para otro,
salvo aquellas preparaciones que por su composicion y métodos de
conservacién no sean preparaciones riesgosas, como: vinagretas (a base de
manufacturados) o rocoto molido, teniendo en consideracibn que estas
preparaciones deben estar adecuadamente conservadas de acuerdo a sus

caracteristicas y no deben haber salido a linea de servicio.

Las temperaturas de las preparaciones calientes deben de mantenerse por

encima a 60°C.
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Para aquellas preparaciones frias y calientes que no cuenten con un sistema de
mantencién de temperatura en linea, se evaluara que el tiempo de exposicién a
temperatura ambiente no sea mayor a 3 horas.

Cuando se observan desviaciones en las temperaturas de las preparaciones o
equipos de mantenimiento se deben tomar las siguientes acciones:

Preparaciones calientes:

» Enviar la preparacion a cocina para calentarla.
» Controlar el tiempo de exposicién de las preparaciones a temperatura

ambiente méaximo de 3 horas.

5.1. Degustacion

La degustacion se realizara como maximo 30 min antes del inicio del servicio,
para lo cual se invitara a panelistas ajenos al area de produccion (cliente,
gerencia de contrato, administracion, trabajadores de otras areas) para la

evaluacién de las preparaciones.

El panel de degustadores evaluara sensorialmente las preparaciones en sabor,
olor, consistencia y presentacion, calificandolas con una puntuacion que va

desde 1 (muy malo) a 5 (excelente).

De darse el caso de alguna observaciéon en las preparaciones, se informara
inmediatamente para que el Chef realizaran la accion correctiva inmediata. De
ser una No Conformidad mayor que afecte la calidad gastronémica e inocuidad,

se eliminara toda la preparacién y reemplazar por una nueva.

5.2 Atencion en linea
5.2.1. Parala apertura del servicio el personal debera:

» Realizar el procedimiento de Lavado de Manos a cada cambio de
actividad o si tuviese que realizar una labor por un tiempo prolongado se
realizara cada 30 minutos.

» Se deberan usar utensilios para las distintas preparaciones (uno por

preparacion) los que seran lavados y desinfectados antes de usarlos.
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» El menaje sera repuesto cubierto hacia la linea de servicio. El personal

deberd colocarse guantes de latex para realizar esta actividad.

» El servicio debe ser rapido, cortés, con empatia y con una buena

presentacion de los platos, manteniendo un abastecimiento normal de las

lineas durante todo el servicio

En caso que se produzca una ruptura de cualquier elemento que desprenda

particulas de vidrio o losa (contaminacion fisica) se debera parar el proceso y

comunicar al supervisor inmediato, quien aislara la zona, se retiraran todos los

alimentos involucrados para ser desechados y se volvera a efectuar el lavado de

la vajilla involucrada. Finalmente se realizara una limpieza del area antes de

continuar el proceso.

7. Tabla de control de cambios
version Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial.
8. Formatos

NO APLICA




Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA CONTROL DE ALERGENOS P ————— |
ECOTUR S.A.C probado por: Gerente Genera
Cédigo: PR-BPMTE-14 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
1. Objetivo

Entender el peligro inherente de los productos alérgenos como alimentos para
aquellos consumidores que son alérgicos a los mismos. Reconocer el peligro
relacionado con los alérgenos y el riesgo de reacciones inmunoldgicas en ciertas
personas sensitivas y evitar la contaminacion cruzada.

Garantizar que los consumidores que padecen alergia y/o intolerancia puedan
identificar el ingrediente al cual son sensibles en los productos elaborados en el

en la empresa.

2. Alcance
El alcance se aplica a todas las materias primas, insumos, aditivos alimentarios
y material de envase y embalaje, areas de produccion que se vean involucradas
en el almacenamiento y/o utilizaciébn de productos alérgenos, asi como el

producto terminado.

3. Definiciones

Alérgenos: Un alimento alergénico se define como “un producto o ingrediente
que contiene ciertas proteinas que potencialmente pueden causar reacciones
severas (ocasionalmente fatales) en una persona alérgica a estos alimentos. Las
proteinas alergénicas se dan de manera natural y generalmente no pueden ser
eliminadas ni por coccién ni por horneado.”

Intolerancias alimentarias: En las que no se ve implicado el sistema
inmunoldgico y con sintomatologia gastrointestinal.

Alergias alimentarias: Que implican al sistema inmunoldgico con la formacién
de anticuerpos, inmunoglobulinas E (IgE), cuyas consecuencias pueden ser:
Leves, graves e incluso pueden ocasionar la muerte (choque anafilactico) y

sintomatologias que afectan a distintos sistemas.

4, Responsabilidad
4.1. Especialista en Sistema de Gestion: Supervisar el cumplimiento del presente
procedimiento.

4.2. Responsables de Areas: ejecutar lo estipulado en el presente procedimiento.
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5. Procedimiento

5.1. Gestion de alérgenos

Seleccionar v AmpliarReducis 'iq-\]
| y ArplarR l"’ Materias |
v L primas ) T
,{5 e Re]
I\._\_:/l .\u
Etiquetaje ‘
. A
4
GESTION
| DE ALERGENOS
q
|f_" »
(5.) /)
[ Formacion |
"\‘/;:\\ I.-'
- i
T~ L\%VI A
| Limpieza
A

@
Formulaciones ‘

— N /

““nstalaciones, |

equipos y
\__procesos )

4

&

-
-~

El ESG es el responsable de verificar identificar los productos alérgenos en la recepcion

de los alimentos y verifica la ubicacién de los mismo con el apoyo del almacenero.

Los productos identificados como alérgenos seran identificados mediante rétulos para

correcta manipulacién y transito del producto.

Los productos alérgenos se encontraran separados de las demas materias primas,

insumos, aditivos alimentarios y material de envase y embalaje, el area se encontrara

debidamente identificada y los utensilios e implementos de limpieza seran de uso

exclusivo para estos productos

El ESG verifica la programacion de produccion solicitada por el area de cocina y se

realizan los controles de manipulacion para el traslado de los alérgenos y que se

encuentren separados con los demas alimentos. Si el producto preparado llevaria algun

producto alérgeno esto se daria a conocer al cliente mediante la carta de los platillos

indicando que alérgeno esta como ingrediente.
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5.2. Accidentes de derrame.

Si ocurre un derrame de algun producto alérgeno se procedera a limpiar y/o

recoger el alimento alérgeno de manera inmediata segun se indica en el plan de

higiene y saneamiento de la empresa y se procede a desechar de inmediato.

0. Tabla de control de cambios
version Fecha item modificado Descripcion
01 01/05/2024 Ninguna - Redaccion inicial
7. Formatos

NO APLICA
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1. Objetivos

Establecer los lineamientos del rastreo para identificar el origen y destinos de los
productos de solicitados y comercializados por la empresa.

Facilitar la operaciéon de retiro o recolecta de los productos no conformes
mediante procedimientos estandarizados.

Determinar una Gestién de rastreabilidad de los productos comercializados a los
clientes para la toma de una accién inmediata en caso de una alerta sanitaria y/o

no conformidades.

2. Alcance
El presente procedimiento se aplica a todas las etapas de la cadena alimentaria
desde la recepcion de la materia prima, procesamiento y servido de los productos
elaborados.

3. Definiciones

» Lote: Cantidad de unidades procesadas en un dia de produccion.

» Cadigo de lote: Corresponde a la fecha de produccion de un lote.

» Rastreabilidad: Es La capacidad para seguir el desplazamiento de un
alimento a través de una o varias etapas especificas de la cadena
alimentaria.

» Recolecta: Retiro o correccion de un producto comercializado que presenta
alguna no conformidad detectada luego de su despacho.

» Producto no conforme: Aquellos que no cumplen los criterios de inocuidad
y calidad detalladas en la Especificaciones del producto aprobadas por el
cliente.

» Accion Correctiva: Accion tomada para corregir una No conformidad
detectada u otra situacion no deseable de manera inmediata.

» Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.

» Dafio a la salud: Presentacion de signos, sintomas, sindromes o
enfermedades atribuibles al consumo de alimentos o bebidas contaminados,
alterados o adulterados.

» Riesgo alto: productos que pueden contener contaminantes quimicos como
plaguicidas y pueden ocasionar la muerte del consumidor, o contaminantes

biolégicos que pueden generar intoxicaciones alimentarias.
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Responsabilidades

El Especialista del Sistema de Gestidn, es responsable de aplicar y hacer cumplir
el presente procedimiento.

Todo el personal involucrado en una queja que resulta procedente, es
responsable por aplicar el presente procedimiento.

El equipo de Calidad es responsable de decidir la disposicion final del lote
recolectado, es decir como se eliminara el producto, sin ocasionar ningun dafio.
El personal de distribucién es responsable de realizar el retiro de los productos

sospechosos de los establecimientos donde se realiz6 los repartos

Procedimiento

5.1. Inicio de la Trazabilidad

La Trazabilidad se puede iniciar porque el proveedor de Materia prima y envases
comunica al encargado de compras, a través de e-mails, via fax o via telefénica,
problemas de inocuidad o calidad con los productos entregados, dicha
informacién es comunicada de manera inmediata al ESG, quien procede segun

el Formato de Recojo de Productos no Conformes.

La Trazabilidad se da por lo general cuando se reciben quejas de consumidores
o clientes, las mismas que son comunicadas al ESG, quien evalGan los posibles
problemas de inocuidad o calidad en lotes despachados, lo cual es comunicado
al Gerente General y se procede segun el numeral 5.5 del presente

procedimiento.

5.2. Rastreabilidad hacia atréas

Se realiza cuando se tiene un producto terminado y se quiere determinar que
materias primas o envases participaron en el procesamiento o emplatado de
dicho producto, para ello se aplican los pardmetros rastreables en cada etapa
del proceso de procesamiento y ver quien fue el proveedor, como se recepciong,

calidad y lote de la materia prima, etc.

5.3. Rastreabilidad Interna

Es rastreabilidad interna dentro de la empresa.
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5.4. Rastreabilidad hacia adelante
Se realiza cuando un producto alimenticio estd implicado en una no conformidad
que a sido servido en el local, el ESG, inicia la Trazabilidad para determinar que

platos y con el lote que fueron distribuidos a nuestros clientes.

5.5. Deteccion de un Producto No Conforme y Trazabilidad

Un producto no conforme o sospechoso puede ser detectado durante el
almacenamiento, o en cualquier etapa del procesamiento, asi como también
cuando la investigacion de una queja formulada por un cliente o el reporte de
algun personal de la empresa (Fecha de vencimiento, alteraciones en el producto
durante su exhibicién) es procedente, por lo cual se procede al recojo del
producto no conforme.

Una vez que se determina que existe un producto no conforme o sospechoso a
nivel de comercializacion, el ESG, verifica la informacion correspondiente a los
puntos de venta donde se ha distribuido el o los lotes de productos no conformes
0 sospechosos.

Se realizara el seguimiento segun el lote y la fecha de elaboracién, el cual esta
conforme al procedimiento de Preparacién de Alimentos.

El ESG realiza la Trazabilidad en funcion al lote de produccion y la entrega se
determina donde ha sido distribuido a que cliente se a entregado el o los lotes
de productos no conformes o sospechosos, para ello cuenta con un archivo
actualizado sobre los despachos realizados e informacion de contactos de
clientes.

5.6. Recolecta de productos no conformes

Inicialmente se conforma al equipo de recolecta que esta conformado por el
ESG, Gerente de General y el Jefe de cocina, siendo liderado por el ESG; asi
mismo, cada uno cuenta con un suplente en casos se encuentre ausente por

alguna razén.

La informacién de contacto de cada persona que conforma el equipo de recolecta
es registrada y actualizada.
Los datos que se registran son el nombre completo, direccién, teléfono de oficina,

domicilio y mévil.
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a. Mecanismo de recolecta

1) Responsable: Equipo de Recolecta.

2) Tiempo estimado para reuniéon del equipo: 1 hora

3) Tiempo estimado para realizar la Trazabilidad del lote implicado: 30

minutos.

4) Coordinaciones con el cliente: De acuerdo a la lista de contactos que

maneja el &rea de ventas, se coordina con el cliente, para que los transportistas
de distribucion recojan el lote o lotes implicados.

5) Medidas de seguridad: Como ldentificacion del o los lotes recuperados,
se coloca una etiqueta de color rojo con el numero correlativo que le corresponde
al recojo del producto no conforme, la fecha de recojo y el lote del producto
recogido, lo cual facilita su identificacién.

6) Devolucion del lote: El lote o lotes son devueltos al Jefe de cocina.

7) Disposicion final: Si la queja esta referida a problemas de calidad y/o
inocuidad, el o los lotes son dispuestos segun, se indica en el Procedimiento de

Residuos Sélidos.

8) Los resultados de la recolecta se detallan en el Formato de Control de
Recolectas.
b. Notificacion a las autoridades y clientes

En caso, los productos no conformes o sospechosos estuvieran ligados a un
riesgo fatal para los consumidores, como la presencia de plaguicidas u otros
contaminantes quimicos, el ESG, comunica al equipo de Calidad sobre el
hallazgo, este a su vez decide en conjunto, y el Gerente General junto al ESG,
se encarga de comunicar el hecho ocurrido a las autoridades sanitarias.

En caso sea necesario, el Gerente General, comunica a la prensa radial, escrita

y/o televisiva para alertar a los consumidores.

> Verificacion de la eficacia del procedimiento de Trazabilidad y recolecta

> Planificacién

Para verificar la eficacia del de recolecta de productos alimenticios se llevan a

cabo ejercicios o simulacros de recolecta, los mismos que son llevados a cabo
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de acuerdo al cronograma establecido por el ESG.
Los simulacros son programados para ser ejecutados en dias laborables como

no laborables.

C. Ejecucién del simulacro

El dia programado para el ejercicio, el ESG, convoca al equipo de recojo de
producto no conforme y registra los tiempos utilizados en el desplazamiento,
con el fin de verificar si se cumple el tiempo estimado para la reunién del equipo;
asi mismo, verifica que la informaciéon de contacto del equipo de recojo, este

actualizada.

El ESG, elige al azar un determinado numero de lote, el mismo que es
comunicado al Jefe de Cocina para que lleve a cabo la Trazabilidad del o los
lotes despachados, y registra el tiempo utilizado para dicha actividad con el fin

de verificar si se cumple al tiempo estimado.

Luego, ESG, en funcion a los resultados de la Trazabilidad se comunica con los
clientes que recibieron la mercaderia para verificar la existencia del producto
despachado, en cuanto a entrega y cantidad del producto elegido para el
ejercicio. Esta actividad permite verificar que la lista de contactos de clientes se

encuentre actualizada.

Una vez terminado el simulacro el ESG.presenta los resultados al equipo de

calidad de la empresa, a través de un informe técnico.

d. Establecimiento de acciones correctivas y de mejora

El informe técnico del simulacro es revisado por el equipo de Calidad, para
discutir sobre las deficiencias y no conformidades detectadas, y de esta manera
realizar un analisis de causas y plantear las acciones correctivas o de mejora
gue se requiera lo cual permitird actualizar y reformular el presente

procedimiento.
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Recepcidn para materia prima, insumos y productos procesados

CARNES

Pollo (alitas de pollo, muslos de pollo, filete de pollo)

Caracteristicas
aceptables:

Superficie brillante
Carne firme al tacto
Piel bien adherida al
musculo

Carne rosada,
himeda.

Olor caracteristico.

Caracteristicas de
rechazo

Superficie pegajosa
Carne blanda al
tacto

Piel que se
desprende
facilmente
Coloracion roja oscura, verdosa o0 con
coagulos de sangre

Olor ofensivo

Cerdo (chuletas de cerdo, costi

llas decerdo, panceta de cerdo)

Caracteristicas aceptables:

e Superficie brillante y
algo humeda

e Color rosado subido

e Firme al tacto

e Olor caracteristico

Caracteristicas de

rechazo

Masa muscular con
granulos
blanquecinos
Superficie humeda y
pegajosa

Color opaco oscuro
con visto verdoso
Blando al tacto

Olor ofensivo

Carne (lomo fino, carne molida, bife)

Caracteristicas aceptables:
Superficie brillante y
algo humeda

Color rojo subido
Firme al tacto
Grasas blancas o
ligeramente
amarillentas

Olor caracteristico

Caracteristicas de rechazo:

e Superficie himeda y
pegajosa

Color opaco oscuro
verdoso

Blando al tacto

Olor ofensivo
Presencia de
parasitos

Menudencia (Corazén)

Caracteristicas
aceptables:

Superficie brillante y
algo humeda

Color rosado subido
Firme al tacto

Olor caracteristico

Caracteristicas de
rechazo:

Superficie humeda y
pegajosa

Color opaco oscuro
verdoso

Blando al tacto

Olor ofensivo
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Formatos

Aplica al &rea de recepcion de materia

Verificacion por

Especialista de Sistema de Gestion

Aprobado por

Administrador

Materias primas

Frutas

Caracteristicas aceptables:

¢ Color, olor y textura caracteristicos del estado de
madurez.

e Limpias y sin cuerpos extrafios adheridos a la
superficie.

e Estado de madurez en estado pinton.

e Empaques adecuados.

Caracteristicas de rechazo

e Con picaduras de insectos, aves y roedores.

¢ Con parasitos, hongos, residuos de polvo y barro o
cualquier sustancia extrafia.

e Estar dafiada por golpes.

¢ Indicios de fermentacion.

) )
v
e e

HORTALIZAS

Caracteristicas aceptables:
¢ Adecuado estado de madurez
e Las verduras de hojas no deben haber florecido.

Caracteristicas de rechazo
¢ Atacadas por insectos o larvas.

e Cubiertas de barro u otras materias extrafias
en la superficie

Tubérculos, raices

Caracteristicas aceptables:
e Con coloracion homogénea.
e olor, color, caracteristicos del alimento

Caracteristicas de rechazo:

¢ Cubiertos de barro o tierra.

¢ Con presencia de golpes y manchas.
¢ No deben adquirirse picados.
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Caracteristicas

aceptables:

e Céascara limpia en forma
natural (sin lavar), sin
rajaduras ni olores
extrafos.

¢ Clara firme, transparente,
homogénea; y yema firme
y entera, sin pigmentos extrafios.

Caracteristicas de

rechazo:

e Cascara rugosa, rajada,
rota o de aspecto
anormal.

¢ Clara muy fluida, con
pérdida de consistencia al
ser extendida en un plato.

¢ Presencia de pigmentos de sangre.

Formatos

Aplica al area de recepcién de materia

Verificacion por

Supervisor de calidad

Aprobado por

Responsable de area

Abarrotes

Fideos

Caracteristicas aceptables:

¢ Deben presentarse enteros, integros, secos, sin
presencia de insectos.

e | as bolsas deben de estar intactas.

Caracteristicas de rechazo
e Con olor a humedad.
e Envases rotos.

e Con presencia de manchas, gorgojos o cuerpos

extrafos
Harinas
Caracteristicas aceptables: Caracteristicas de
¢ Olor caracteristico al rechazo
cereal sobre la base del e Con olor rancio o0 a
cual se ha elaborado. humedad.

e Deben de encontrarse
en polvo en su totalidad.

e Presencia de trozos
solidificados o apelmazados
y con evidencia de insectos
(gorgojo, polilla).

Arroz

Caracteristicas
aceptables:

e Con superficie lustrosa
e Olor caracteristico

Caracteristicas de rechazo:
e Con olor a humedad.

e Cuerpos extrafios (heces
de roedores).

e Bolsas abiertas

| 4 P

Menestras
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Caracteristicas aceptables: Caracteristicas de rechazo:
e Deben estar enteros y limpios ¢ No deben estar hongueados.
e Olor, color, textura caracteristica * No d?ben estar picados por
AR _ N insectos.
F. P, a’ ey e Con residuos de tierra, arena o
piedritas.

e Olores raros 0 manchas de
aceite o kerosene.

I AP
Otros (productos envasados, enlatados, bebidas)

Caracteristicas aceptables: Caracteristicas de rechazo:

e Envases sin roturas, con etiqueta y con fecha de ¢ Envases con abolladuras
expiracion vigente. e Envases hinchados

¢ Las conservas en lata deberan estar integras. e Envases oxidados

Formatos Aplica al &rea de recepcion de materia

Verificacion por Supervisor de calidad
Aprobado por Responsable de area
LAacteos
Mantequilla
Caracteristicas aceptables: Caracteristicas de rechazo
e Sabor dulce, sin particulas e Sabor rancio, con particulas
extrafas. extrafas.
¢ Envoltura que especifique el ¢ Envoltura no especifica el
uso de leche pasteurizada uso de leche pasteurizada

para su fabricacion. o para su fabricacion. “
—

Leche Evaporada
Caracteristicas Caracteristicas de rechazo
aceptables: e Envases con abolladuras
¢ Envases integros y limpios e Envases hinchados
¢ Color de la leche blanco ¢ Envases oxidados

cremoso ¢ Envases deformes
¢ Consistencia ligeramente e Cuando al abrir presenta
espesa gases u olores

o Olor y sabor caracteristicos desagradables
e Rotulo y registro sanitario e Sin registro, sin fecha de vencimiento.
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Quesos

Caracteristicas aceptables:
e Color blanco, textura blanda, (queso fresco)
e Color amarillo claro, limpio, envase hermético
(quesos madurados)
¢ Olory sabor caracteristicos a la materia prima y
prodcuto.

Caracteristicas de rechazo:
e Manchas en la superficie (hongos)
¢ Si tiene materias extrafias como pajas y tierras

Formatos

Aplica al &rea de recepcion de materia

Verificacion por

Especialista de Sistema de Gestion

Aprobado por

Responsable de area
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Frecuencia | Materiales | INDUMENTARIA

Control diario de
entrada y salida

Formato modelo de kardex

‘ Uniforme, Gorro y Mascarilla

Descripcion

Los productos procesados que ingresen al almacén
previa inspeccion, deberdn almacenarse en sus
envases originales. Si se requiere o vienen
fraccionados se utiliza envases de uso exclusivo para
tal fin, protegido e identificado con rétulo que incluya
el tipo de productos y la fecha de vencimiento.

Todos los productos deberan tener un rotulo de
identificacién en el lugar donde se depositan, para
mantener el orden y seccionar los productos.

Los alimentos y bebidas, asi como la materia prima
deberan depositarse en tarimas (parihuelas) o
estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20
metros del piso y el nivel superior a 0.60 metros 0 mas
del techo.

En el almacén no se permitird objetos o materiales
gue no estén relacionados y en uso con los alimentos,
tales como ropas, articulos de limpieza, objetos en
desuso, entre otros.

No deberdn permitirse y mantenerse productos
alimenticos con fecha de caducidad vencida.

Se debera mantener ventilado y fresco para evitar la
descomposicion de estos.

El personal encargado deberd cumplir todo lo
estipulado en este instructivo, asi mismo controlar los
productos que ingresan y salen mediante el Formato
del Kardex FO-SOMBE95-25:

Se encargara de verificar todos los productos que
estan en almacenamiento.




RECEPCION DE ALIMENTOS
TERRANOVA CONGELADOS Y REFRIGERADOS

Elaborado por: Gestion de Calidad

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Cédigo: IN-BPMTE-03

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Recepcion para alimentos que requieren refrigeracidon y/o congelamiento

Huevo fresco con

4 a 5 semanas No congelar

cascara
Huevo duro 1 semana No congelar
Mayonesa comercial 2 meses No congelar
Margarina 2 meses No congelar
Queso 1 semana No congelar
Verduras y frutas crudas 3 abdias No congelar
Vegetales 1 semana No congelar
Hierbas 1 semana No congelar
Leche e_vaporada 2 dias No congelar

(abierta)

Pescados y mariscos 1 dia 3 meses
Carne de pollo (entero) 1 a2 dias 1 afio
Carne de pollo (trozos) 1 a2 dias 9 meses
Carne de pato (entero) 1 a2dias 1 afio
Carne de pato (trozos) 1 a 2 dias 9 meses

Carne de cabrito 3 a5 dias 6 meses
(entero)
Cane de cabrito (trozos) 3 a4dias 3 a4 meses
Carnes o aves cocidas 3 a4dias 2 a 6 meses
Pollo empanizado 3 a4dias 1 a 3 meses
Salsas 1 a2 dias 1 mes
Alimentos p.reparados y 1 dia 2 meses
cocidos




TERRANOVA

FICHA DE EVALUACION DE
PROVEEDORES

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C

Codigo: FO-BPMTE-01

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Ficha de evaluaciéon de proveedores

NOMBRE DEL PROVEEDOR:

CRITERIOS DE PUNTUACION

FECHA:
PRODUCTOS:
CRITERIOS 1 2 3 PUNTAJE
Inferior al
superior al Igual_al promedio
PRECIO promedio del
mercado del
mercado
mercado
CALIDAD DEL PRODUCTO Deficiente Regular Buena
Presenta
RECLAMOS Y DEVOLUCIONES reclamos del Regular Buena
servicio
brindado
TIEMPO DE PERMANENCIA EN Malo Reaular Buena
EL MERCADO 9
AMACENAMIENTO ADECUADO Malo Reqular Buena
Y/O MANTENIMIENTO 9
DOCUMENTACION ADECUADA -
: - Deficiente Regular Buena
Ficha técnica, boletas, facturas, etc.
ENTREGA A TIEMPO Malo Regular Buena
CUMPLE CON . 0 :
ESPECIFICACIONES TECNICAS No cumple Soloal 50% | Sicumple
STOCK No cuenta Regular Si cuenta
VISITA A ESTABLECIMIENTO No recibe - Si
PUNTUACION TOTAL
CONCLUSION:
CUADRO DE CALIFICACION
PUNTUACION PUNTAJE CONCLUSION
BUENO 25-30 APROBADO
REGULAR 16-24 REGULAR
MALO/DEFICIENTE <15 DESAPROBADO

CALIFICACION PUNTUACION
Bueno 3
Regular 2

Malo 1

ADMINISTRADOR

V°B° CALIDAD




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

LISTA DE PROVEEDORES

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-BPMTE-02

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

NOMBRE O RAZON
SOCIAL:

PRODUCTOS
ABASTECIDOS:

DOMICILIO LEGAL:

DEPARTAMENTO:

PROVINCIA:

DIRECCION:

TELEFONO

EMAIL:

N° RUC:

REPRESENTANTE
LEGAL:

CELULAR:

EMAIL:

PUNTAJE:

NOMBRE O RAZON
SOCIAL:

PRODUCTOS
ABASTECIDOS:

DOMICILIO LEGAL:

DEPARTAMENTO:

PROVINCIA:

DIRECCION:

TELEFONO

EMAIL:

N° RUC:

REPRESENTANTE
LEGAL:

CELULAR:

EMAIL:

PUNTAJE:

NOMBRE O RAZON
SOCIAL:

PRODUCTOS
ABASTECIDOS:

DOMICILIO LEGAL:

DEPARTAMENTO:

PROVINCIA:

DIRECCION:

TELEFONO

EMAIL:

N° RUC:

REPRESENTANTE
LEGAL:

CELULAR:

EMAIL:

PUNTAJE:




Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA | FICHA DE PROVEEDORES ABROBADOS

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Cédigo: FO-BPMTE-03 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Ficha para proveedores seleccionados y aprobados

“‘Nombre comercial” Puntaje
“Logon

Cadigo:

Nombre del proveedor

Sede central

Sede regional

Representante

RUC

Direccion

Teléfono fijo

Teléfono celular

Pagina web

Productos :

Fichas técnicas

Fichas de inocuidad, otros.

Ejecutivo del Sistema de Gestién



INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS, Elaborado por: Gestiéon de Calidad
INSUMOS Y PRODUCTOS
TERRANOVA Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-BPMTE-04 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Inspeccidén de materias, insumos y productos procesados

RESPONSAB CONDICIONES .
_ ANALISIS DE DECISIO
LE: SENSORIAL TséusPZ%ETEE N
FECHA PROVEEDOR
INGRE | DESCRIPCION / PESO | ressteo | Nt | Teo) c
2 (KG) SANITARIO o c o s T R s T T C
SO CODIGO A L N

OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

CODIGO DESCRIPCION CODIGO DESCRIPCION
C COLOR R ENVASE ROTO
o OLOR S ENVASE SUCIO
S SABOR TA TRANSP.ADEACUADO
T TEXTURA TL TRANSP.LIMPIO
RESULTADO: v = Conforme X = No Conforme
TEMPERATURA: verificar cuadro de especificaciones de T° de las MP
N°04

Especialista del Sistema de Gestion




INSPECCION DE INGRESOS DE

Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA ENVASES :
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Codigo: FO-BPMTE-05 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Inspeccién de ingreso de envases
RESPONSAB )
L E CONDICIONES DE DECISIO
. TRANSPORTE Y EMPAQUE N V°B®
FECHA < PROVEEDOR/ TAC
INGRESO DESCRIPCION CODIGO CANTIDAD . s lem|E] v c E

OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

CODIGO

DESCRIPCION

R

EMBALAJE ROTO

S

EMBALAJE SUCIO

EM

ENVASES MAL ESTADO

ER

ENVASES ROTOS

T

TRASNPORTE ADECUADO

RESULTADO: v = Conforme

X = No Conforme

T: verificar el instructivo BPM-02-INS-B: FICHA DE
RECEPCION PARA ENVASES

Especialista del Sistema de Gestion




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

KARDEX

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-BPMTE-06

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Kardex
Nombre del i .
producto: Urr:::c?i(:ige Método Peps
' RESPONSABLE
Fecha ingreso . Fecha de Entradas Salidas Saldo
Detalle y/o motivo C _
D M A vencimiento Total Cantidad Total

Especialista de Sistema de G.




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE TEMPERATURA DE
REFRIGERACION Y CONGELAMIENTO

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-BPMTE-07

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Congelacion O

Refrigeracion O

N° de Conformidad . ., .,
Fecha Equipo Hora T (°C) Observaciones Accién Correccion V°B®
¢ NC
N° de equipo Conservadora = C (N°) Refrigeradora = R (N°)
T=(0°C - 5°C) Tmin=-18C
Conformidad Conforme v No conforme x

Especialista de Sistema de
Gestion




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE TEMPERATURA DE Elaborado por: Gestién de Calidad

COCCION EN CARNES

Aprobado por: Gerente General

Codigo: FO-BPMTE-08 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Control de temperaturas de coccidn en carnes

T (QC) Conformidad . ., L, om0
Fecha ALIMENTO | Hora N Observaciones Accién Correccion V°B
=80°C
c NC
Carnes | Carnes en grandes proporciones 63-74°C | C CN
Pollo Pollo entero, pechuga entera, muslo. 74°C v X

Especialista en Sistema de Gestién




LISTA DE ASISTENCIA DE Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA CAPACITACION Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Codigo: FO-BPMTE-09 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

TEMA | |

FECHA | MODULO 1 |

EXPOSITOR | |

EVALUACION s [ | NO [ ] INFORME TECNICO | |

Z
)

Apellidos y nombres Area de trabajo Firma

OO |N|O 0| |WIN |-

By
o

=
[

=
N

=
w

'—\
a

[N
6]

[E=Y
»

[
~

[N
(0]

[N
©

N
o

N
[y

N
N

N
w

N
N

N
(631

N
»

N
~

N
(o]

N
(o]

Firma del ESG. Firma del Expositor

Nombre:




TERRANOVA

SOLICITUD DE CAPACITACION

Elaborado por: Gestion de Calidad

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C

Codigo: FO-BPMTE-10

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Fecha de
Solicitud:

Solicitante

Tema

Institucién
Costo

Fecha de
inicio
Duracién
Justifique la

asistencia al
evento

Firma del Solicitante

Para uso de la Gerencia

Aprueba I:]

No aprueba

Firma del Gerente General

[ ]




CONTROL DE INDUCCION DEL Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA PERSONAL }
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-BPMTE-11 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Nombre del Trabajador | |

Puesto que ocupa | |

Area de trabajo | |

Presentacién de la empresa Duracion Aspectos Laborales Duracion

= Politica de calidad e = Seguridad en el Trabajo
inocuidad . = Solicitud de vacaciones, .
o L 30 minutos . 30 minutos
= Misién y vision permisos y descansos
= Organigrama de la empresa
Responsable: Responsable:
Fecha: Fecha:
Firma: Firma:
Observaciones: Observaciones:
g

Sistema Inocuidad Alimentaria | Duracidn Temas especificos al puesto Duracién
= Normativa sanitaria aplicable = Responsabilidades y

. . . funciones del puesto
=  Sjstema de inocuidad . Comunicacionl?as

Alimentaria 30 min 30 min

= Control del estado de salud e
higiene personal

Responsable: Responsable:
Fecha: Fecha:
Firma: Firma:

Observaciones: Observaciones:




. Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA CRONOGRAMA DE CAPACITACION Aorobado bor- Gerente General
ECOTUR S.A.C P Por:
Cédigo: FO-BPMTE-12 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Area(s) Instructor | sjtjo considerado a MESES
N° [Nombre del tema N° de personas : ) Responsable
Contemplada(s) impartirse EIF A
Int. | Ext.
Instalaciones de la P
1 X
empresa. R
Instalaciones de la p
2 X empresa
R
Instalaciones de la =)
3 X empresa
R
Instalaciones de la p
4 X empresa
R
Instalaciones de la =)
5 X empresa
R
ANO
P Programado
R Reprogramado

Gerencia General

ESG




Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA ORDEN DE TRABAJO Aprobado por: Gerente General
ECOTUR S.A.C P por:
Codigo: FO-BPMTE-13 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

N° Orden |

Emitido por | Fecha emision

Cadigo de

Magq y/o Eq. Ubicacion

Encargado del Servicio

Descripcion del trabajo

Materiales necesarios:

VV°B° Gerente General




REPORTE DE REPARACION

Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA .
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Céodigo: FO-BPMTE-14 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Caodigo de Maq Ubicacion Fecha

y/o Eq.

Responsable:

|

Detalle de la Reparacién o Mantenimiento

Prueba del equipo y comentarios

V°Be de Gerente de Gerencia
0 ESG

Responsable del Servicio




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CALIBRACION DE INSTRUMENTOS Y
EQUIPOS DE MEDICION

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Codigo: FO-BPMTE-15 Version: N° 01

Fecha: 01/05/2024

FECHA

N° DE INFORME DE
CALIBRACION

EQUIPOS Y/O
INSTRUMENTOS DE
CALIBRACION

N° DE SERIE DE
EQUIPO

MOTIVO DE
CALIBRACION

FRECUENCIA DE
CALIBRACION

METODO DE
CALIBRACION

SECCION A LA QUE
PERTENECE

RESPONSABLE DE
LA CALIBRACION

CONDICIONES
FINALES DEL INSTRUMENTO

PROXIMA
CALIBRACION

RESPONSABLE

V° B°® ESG




CRONOGRAMA DE CALIBRACION

Elaborado por: Gestién de Calidad

ETCECI;TRUARN(S). X’_A‘C Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-BPMTE-16 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
2023

: o 5 |wlg | B
N | Mo “0E | usicacion A HHE T Zu| £ | CONFORME | REPROGRAMACION | OBSERVACIONES

EQUIPO e e e B - T R R
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Gerencia

ESG




CRONOGRAMA DE MANTENIMIENTO Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA PREVENTIVO :
ECOTUR S.AC Aprobado por: Gerente General
Codigo: FO-BPMTE-17 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
2023
N° Maqw_nay/o Codlg_ode Ubicacion § g § 5|z § S| 8 15 % § | § | Conforme | Reprogramacién | Observaciones
equipos equipo m32<§=“2’383.§
%) z
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Gerencia

ESG




CRONOGRAMA DE MANTENIMIENTO DE | g|aporado por: Gestion de Calidad
TERRANOVA LAS INSTALACIONES INTERNAS Y
ECOTUR S.A.C EXTERNOS DEL ESTABLECIMIENTO | Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-BPMTE-18 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
LUl -
[ AREA ANO 2024
ENE | FEB | MARZ | ABR | MAY |JUN |JUL [AGOS |SET|OCT |NOV | DIC
1 Paredes X X X X X X X X X X
2 AREA DE Mallas X X X X X X X X X X
RECEPCION DE ]
3 MATERIA PRIMA- PISOS X X X X X X X X X X
puertas,
4 cortinas X X X X X X X X X X
sanitarias
Paredes y
5 Esquinas X X X X X X X X X X
sanitarias
6 ventanas X X X X X X X X X X
7 ALMACEN DE Tfo(;zgt)éres X X X X X X X X X X
CARNES P ores
de luminaria
Piso y
8 . X X X X X X X X X X
sumideros
puerta,
9 Cortinas X X X X X X X X X X
sanitarias
10 ALMACEN DE Egri?r?assy X X X X X X X X X X
INSUMOS quin;
sanitarias




11

12

13

14

ventanas

Techoy
protectores
de luminaria

Piso y
sumideros

puerta,
Cortinas
sanitarias

15

16

17

18

19

COCINA

Paredes y
puertas

Mallas

Techo

Esquinas
sanitarias y
pisos

Cortinas
Sanitarias

20

21

SALON

Paredes y
puertas

Techo

177



22

23

Esquinas
sanitarias y
pisos

Cortinas
Sanitarias

OTRAS AREAS

24

25

26

EVACUACION DE
DESHECHOS
(EXTERIORES)

Paredes y
puertas

Techoy
protectores
de luminarias

Pisos

27

28

29

30

SSHH VARONES

Paredes y
Pisos

Puertas

Lavadero y
Jaboneras

Dispensador
de papel

178



31

32

33

34

35

Urinarios

Protectores
de luminarias

Espejo

Inodoros

Papeleras o
tachos

36

37

38

39

VESTIDOR VARONES

Paredes y
Pisos

Cortinas
corredisas de
lona

Protectores
de luminarias

Papeleras o
tachos

179



40

Casilleros y
guarda ropa

41

42

43

44

45

46

47

48

SSHH MUJERES

Paredes y
Pisos

Puertas

Lavaderos y
Jaboneras

Dispensador
de papel

Protectores
de luminarias

Espejo

Inodoros

Papeleras o
tachos

180



49

50

51

52

53

Paredes y
Pisos

Cortinas
corredizas

Protectores

VESTIDOR MUJERES L
de luminarias

Papeleras o
tachos

Casilleros y
guardaropas

OFICINAS ADMINISTRATIVAS (2do PISO)

54

Gerencia General

55

Aseguramiento de la Calidad

EXTERIORES

56

Veredas (externas)

MATERIALES DE LIMPIEZA

181



57

Escobillon de piso

58

Escobas de piso

59

Jaladores de piso

60

Recogedores

61

Parfios de limpieza

62

Esponjas verdes

Gerencia

ESG

182



KARDEX DE PRODUCTOS QUIMICOS

Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA .
ECOTUR S.AC Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-BPMTE-19 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Producto:
Presentacién:
Marca:
Responsable:
MOVIMIENTOS
ENTRADA SALIDA SALDO
No Reg. Fecha Fe\c/:?te(l)de Prolc;lcj)f:?:ién Salljj;tepor Personal Observaciones
' Cantidad Cantidad Cantidad

ESG




Elaborado por: Gestién de Calidad
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Asignado

VIOVOId3
V13d NOIDVIIdId3A V1
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V713d NOIDVIIJIY3aA
3da vHO34

Llenado por: Supervisor de Calidad 6 Auditor Interno
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Llenado por: Lider del Proceso
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TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

dVvS/OVS NOIOND3rd
3719VSNOdS3d

vIYy
/0S3004d

ON 1VION3LOd
/ AVAINdO4NOD
ON VvV13d
NOIOdIYOS3a

Llenado por: Supervisor de Calidad

d0d OdILINg

NIOIHO

VHO34

dVS oN

OVSoN

ESG



Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA CONTROL DE NO CONFORMIDADES
ECOTUR S.AC Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-BPMTE-21 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
TRATAMIENTO NOMBRE DE LA S
DOCUMENTO / | DESCRIPCION |  TIPIFICACION ORIZACIO PERSONA A LA NUEVA AC?
N° | FECHA | AREA PROCESO DE NO DEL NO AUT D'E'ﬁ ION 1" corrECCION TRATAMIENTO QUE SE LE CORRECCION (ES) | , domnecaivan
ISERVICIO CONFORME CONFORME . DELANO |, .| OTROS | IDENTIFICO EL NO ¢ > '
REALIZACION | .2 ~o0 =) o | "PROVISORIO CONFORME N
DEL SERVICIO

ESG




SOLICITUD DE ACCIONES Elaborado por: Gestiéon de Calidad
TERRANOVA CORRECTIVAS :
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Codigo: FO-BPMTE-22 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
REFERENCIA: . . N° SAC/N° SAP.....coiiiiiiie
FECHA:
TIPO ] INTERNA ] ESCRITO
(Marcar con una x ] EXTERNA ] VERBAL

segln corresponda)

Detalles de No conformidad (Hacer referencia a Trabajo, lugar, Procedimiento, Instructivos, etc)

Presentado por:

Investigacion de No conformidad (¢,Por qué sucedio? ¢ Podria volver a suceder?)

Revisado por:

Supervisor de Calidad

Accion correctiva o preventiva a Corto plazo QUIEN CUANDO | REALIZADO
Accidn correctiva o preventiva a Largo plazo QUIEN CUANDO | REALIZADO
No Cerrado (S/ N) Cerrado por: Fecha:

Revision de Seguimiento / Detalles de Verificacion

OBSERVACIONES:

ESG




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CRONOGRAMA MICROBIOLOGICO Y
FISICOQUIMICO

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-BPMTE-23

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

CRONOGRAMA ANUAL DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Y FISICOQUIMICOS

ANO = 2024

PRODUCTO / ENSAYOS

DESCRIPCION PR 1

2 3 4

10

11

12

AGUA AGUA Y HIELO P
SUPERFICIE 1 p

SUPERFICIE INERTES SUPERFICIE 2 =
SUPERFICIE 3 P

COCINA P

AMBIENTE SALON P
ALMACEN P

SUPERFICIES VIVAS MANOS DEL PERSONAL P

PRODUCTOS

MATERIA PRIMA E
INSUMOS

o

PRODUCTO TERMINADO P

P: Programado
R: Rechazado

Gerente General




Elaborado por: Gestion de Calidad
TERRANOVA REPORTE DE TOMA DE MUESTRA Aprobado por: Gerente General
ECOTUR S.A.C P por:
Caodigo: FO-BPMTE-24 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
= CANTIDAD
N° | FECHA Hora | PESCRIPCIONDE DE Fechade | pESPONSABLE | OBSERVACIONES | V°B®

MUESTRA

MUESTRA

eliminacion

ESG




TERRANOVA
ECOTURS.A.C

REPORTE DE CASOS DE ETAS

Elaborado por: Gestion de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-BPMTE-25 Version: N° 01

Fecha: 01/05/2024

N° DE CASO:

CONTACTO:

FECHA:

CLIENTES AFECTADOS:

ENCARGADO:

ANALISIS DE MUESTRA
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1. INTRODUCCION

Las operaciones de limpieza y desinfeccién en las empresas de restaurantes son
necesarias de realizar con una frecuencia establecida, estas actividades que estan
destinadas a prevenir la contaminacion del producto durante el procesamiento. Para que
ello, la higiene debe llevarse a cabo cumpliendo los procedimientos e instructivos

establecidos, de tal manera que se mantenga la inocuidad del producto.

El Decreto Supremo N° 007-98 SA, reglamento sobre la Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, constituye un dispositivo legal para dentro de la elaboracién de
productos alimenticios en la industria de alimentos, asi como la RM 822-2018 MINSA
nos muestran una herramienta eficaz y una guia para alcanzar el objetivo de elaboracién
de alimentos en un restaurante de la mas alta calidad, observando las reglas basicas de

higiene.

Se ha desarrollado este Programa para la empresa "Terranova Ecotur S.A.C." con base
en las normas sanitarias actuales. Contiene pautas detalladas para garantizar la higiene
de las instalaciones, incluyendo la estructura fisica, los acabados, las instalaciones
sanitarias, los equipos, los utensilios y el personal. El objetivo es asegurar la seguridad
sanitaria y la calidad de los productos. Este programa también servira como punto de
partida para la implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP)
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2. Acta de compromiso del equipo de calidad

Equipo de calidad

Gerente General (GG): Representante legal, responsable de la empresa, lidera la
gestion estratégica, dirigiendo y coordinando a las distintas areas de trabajo, como area

de calidad y area de produccion.

Especialista en Gestién de Calidad (EGC): Especialista en el procesamiento de
alimentos, Ingeniero Colegiado se asegura que se establezcan, implementen los
procesos necesarios para el sistema de gestion de inocuidad y elaboracion de productos
de calidad, asimismo asegura y verifica el cumplimiento del manual PHS, BPM y
coordina con Gerencia y el Técnico de aseguramiento de calidad (TAC), realiza las

capacitaciones y modificaciones de este manual.

Técnico de aseguramiento de la Calidad (TAC): Se encarga de realizar y hacer
cumplir los procedimientos del PHS, llenado de registros y se asegura el cumplimiento

de los instructivos. Encargado del manejo en produccion de los operarios.

Gerente General

GG
Nombre:
DNI:
Especialista en Gestion de Técnico en
Calidad Aseguramiento de la Calidad
EGC TAC

Nombre: Nombre:
DNI: DNI:

CIP:
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3. Estado de revision y cambios
" item L .
Revision N° Fecha . Descripciéon de cambio
modificado
01 01/05/2024 Ninguna Redaccion inicial.
4. Objetivos
4.1. Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, areas, equipos, utensilios, entre otros; asi como el control
plagas y productos quimicos e implementos de limpieza; de tal modo que
permitan minimizar el riesgo de contaminaciébn de los alimentos
procesados por la presencia de peligros biolégicos, fisicos y quimicos.
4.2.  Asegurary elaborar productos inocuos y de calidad sanitaria que cumplan
con los requerimientos de nuestros clientes y los reglamentos sanitarios
vigentes.
5. Campo de aplicacion
El presente documento se aplica a las areas donde se elabora, almacena y
manipulan los productos de igual forma a los vehiculos de transporte y el
personal de la empresa.
6. Documentos de referencia

a) Decreto Legislativo N° 1062, aprobando la Ley de Inocuidad de los

Alimentos.

b) Decreto Supremo N° 034-2008-AG “Reglamento de la Ley de Inocuidad de

los Alimentos.

c) Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

D.S. 007-98-SA.

d) Cadigo Internacional de Practicas recomendado — Principios Generales de
Higiene de los Alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.




MANUAL DE PROGRAMA DE HIGIENE Y | Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA SANEAMIENTO Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Cédigo: PHS Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

e) RM 822-2018 MINSA Resolucion que aprueba la norma sanitaria para

restaurantes y servicios afines

7. Definiciones

a) Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario.

b) Contaminante: Cualquier agente biologico, fisico o quimico, materia
extrafia u otras sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y
gue pueden comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

c¢) Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos
y organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano.

d) Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y
sus inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma
direccion.

e) Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias objetables.

f) Desinfeccidon: Lareduccién del nimero de microorganismos presentes en
el medio ambiente, por medio de agente quimicos y/o métodos fisicos, a
un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

g) POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento que
se refiere a tareas especificas relacionadas con la LIMPIEZA Y
DESINFECCION que deben realizarse en establecimientos que manipulan
alimentos para obtener un producto apto para el consumo humano.

h) Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o
bien la condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso
para la salud.

i) Desinfeccion de alimentos: Reduccion del nimero de microorganismos
en los alimentos mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos
higiénicamente satisfactorios, a un nivel que no ocasione dafio a la salud
del consumidor.

j)  Residuos so6lidos: son residuos sélidos aquellas sustancias, producto o
subproductos en estado sélido o semisolido de los que sus generados

dispone, o esta obligado a disponer.
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k) EPP: Equipo de Proteccion Personal (lentes, guantes de latex, calzado de
seguridad, botas antideslizantes).

I) Superficie de contacto: Son aquellas superficies que entran en contacto
con los alimentos para consumo humano y aquellas superficies que
conducen haca el alimento o hacia superficies que hacen contacto con los
alimentos durante el curso normal de las operaciones. Estas incluyen
utensilios y superficies de equipo que hacen contacto con los alimentos.

m) Superficies inertes: superficie fisica de cualquier material, equipo,
utensilio.

n) Superficie viva: para andlisis de microorganismos en lavado de manos.

o) Cadena alimentaria: Garantia de que los alimentos son inocuos para el
consumo y de que no causaran dafio al consumidor cuando se preparan
y/o consumen, de acuerdo a su uso propuesto.

p) Saneamiento: Es el tratamiento adecuado y suficiente de la superficie o
zona n contacto con los alimentos, mediante un proceso efectivo para
destruir las células vegetativas de los microorganismos de incidencia en la
salud publica y reducir considerablemente el numero de otros

microorganismos indeseables.

8. Procedimientos
Se han establecido los Programa de Higiene y Saneamiento que
describen las tareas de saneamiento que se van a aplicar antes, durante y

después de las operaciones de procesamiento los cuales son los siguientes:
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CODIGO PROCEDIMIENTOS CODIGO FORMATOS CODIGO INSTRUCTIVOS
Procedimiento de Limpieza y Limpieza y desinfeccion de las areas del IN-PHSTE-01 Preparacion de Soluciones desinfectantes
PR-PHSTE-01 desinfeccion de Area del Restaurante FO-PHSTE-01 Restaurante. IN-PHSTE-02 Lln’?ple%?. y desinfeccion de los materiales para la
aplicacion del PHS
Procedimiento de limpieza.y Control de limpieza y desinfeccion de equipos
PR-PHSTE-02 Desinfeccion de Equipos, Maquinarias, FO-PHSTE-02 ) P y auipos, NO APLICA
o materiales y otros
utensilios y Otros.
- - - . o NO APLICA
PR-PHSTE-03 Proced|‘m|ent0 de Limpieza de SSH y FO-PHSTE-03 Control.de limpieza y desinfeccion de SSHH y
vestuarios. vestuarios
PR-PHSTE-04 Progedlmlgnto de L|r[1p|eza y FO-PHSTE-04 Control de Limpieza y desinfeccion de vehiculos NO APLICA
Desinfeccion de Vehiculos. de transportes
FO-PHSTE-05 Control de Higiene del Personal
FO-PHSTE-06 Control de Visita NO APLICA
Procedimiento de Control de la Higiene FO-PHSTE-07 Control de Anomalias del Personal
PR-PHSTE-05
del Personal. FO-PHSTE-08 Control de Atencién Medica IN-PHSTE-03 Lavado de manos
IN-PHSTE-04 Desinfeccion de Manos
FO-PHSTE-09 Monitoreo de lavado y desinfeccién de manos NO APLICA
FO-PHSTE-10 Andlisis y Verificacion de la Calidad del Agua
Procedimiento de Control - - i
PR-PHSTE-06 |‘ |. roly FO-PHSTE-11 C.ontrol de Clor(.) ReS|.c!uaI del Agua NO APLICA
Abastecimiento del Agua. Limpieza y Desinfeccion del Tanque de
FO-PHSTE-12 -
Almacenamiento de Agua
imi j i IN-PHSTE-05 Instructivo de color tachos recolectores
PR-PHSTE-07 gr,?zedmento de Manejo de Residuos FO-PHSTE-13 Control de eliminacion de residuos solidos
olidos. NO APLICA
FO-PHSTE-14 Control de Plagas
PR-PHSTE-08 Procedimiento de control de Plagas. FO-PHSTE-15 Control de sefiales e infestacion de plagas NO APLICA
FO-PHSTE-16 Actividad del control de plagas
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1.- Objetivo

Garantizar la correcta higiene y desinfeccion de las areas relacionadas con la

preparacion, servicio y almacenamiento de alimentos, asi como las zonas de

desperdicio y exteriores presentes en el Restaurante, con el fin de evitar la

contaminacién cruzada y asegurar la calidad sanitaria de los alimentos que se elaboran

en dicho establecimiento.

2.- Alcance

Este procedimiento abarca las areas de transito, recepcion, almacenes de alimentos

perecibles y no perecibles, zona de preparacion, vestidores salén de comida, almacenes

de productos quimicos, area de desecho y/o basura.

3.- Definiciones

4.

« Desinfecciéon: Reduccién del nimero de microorganismo a un nivel que no dé

lugar a contaminacion del alimento; mediante la aplicacion de desinfectantes,

previa limpieza e higiene de las superficies a tratar.

+ Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.

« Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia

objetable.

Responsabilidades

Gerente General: Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho
procedimiento.

Técnico de Aseguramiento de la Calidad: Supervisa el cumplimiento del
presente procedimiento y monitorea la limpieza y desinfeccion que realizan los
colaboradores de la empresa en las diferentes actividades donde hay contacto
del alimento de manera directa o indirecta.

Procedimiento

El procedimiento se rige en el cuadro N°1, mencionando las areas de aplicacién,
gue se va a limpiar, metodologia de limpieza y/o desinfeccién, frecuencia,
personal para ejecucién y monitoreo de la limpieza y/o desinfeccién, cabe indicar
gue si productos alimenticios y/o maquinas estan en las areas donde se va a
realizar la limpieza y/o desinfeccion, estos productos y/o equipos se cubriran con
una manta y/o bolsas de plastico protegiendo y mitigando una contaminacion

cruzada, asimismo las instrucciones se muestran a continuacion:
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; ?
¢;Doénde? :Qué? ¢Quien? ¢Con que e .
p e Productos ¢;Cuando? ¢Como?
Area de Superficie a Personal que . . - EPP Formatos
ST S . e empleados y Frecuencia Método o procedimiento
Aplicacién limpiar ejecutay verifica h -
erramientas
o Limpieza diaria: Barrer toda el &rea en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
Diaria: y llevarlo al tacho de basura.
Limpieza Y | Luego agregar solucion desinfectante de color al 200ppm mediante aspersor y dejar actuar
Solucién de hipoclorito | desinfeccion de los | por 3 minutos y luego realizar las actividades habituales.
al 200ppm pisos y cada vez | |impieza Semanal se aplica a las Paredes, puertas y ventanas: Aplicar la solucion de
& Piso Eiecuta: Solucién de alcohol al que se requiera. detergente con un pafio hiumedo refregando de manera uniforme hasta retirar la suciedad
< Paredes 70% Semanal: |mpregnada. - - ' L . Guantes
L. & Puertas Personal de Limpieza. Detgrgente Limpieza Enjuagar con agua Ilmpla_ la superficie utlllzando_un trapo humedggldo y expnmn_jo. Realizar protect(_)res.
Zona de Transito & Vent Rociadores. d .pf i6n de | Y | esta operacién hasta retirar totalmente la solucién de la superficie y luego dejar secar al | Mascarilla FO-PHSTE-
. ngh%nas Supervisa: Pafios de fibra o pgir:jee;:mon € a; ambiente. quirdrgica. 01
- : microfibra Desinfeccion de Paredes, ventanas y puertas: Agregar la solucién de alcohol al 70% a un | Indumentaria
Técnico 'de Aseguramiento Recogedor ventanas y pulverizador aplicar la solucién desinfectante de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3 | de Trabajo
de la Calidad Escoba puertas. minutos y luego realizar las actividades habituales.
Escobillon Quincenal: Limpieza Quincenal se aplica al techo de transito: la limpieza procedera con la ayuda de
Escalera Limpieza y | escobillones de mango largo y de escalera de altura adecuada (en caso sea necesario), se
desinfeccion  del | Procede aremover el polvo, telarafias y otros residuos de la superficie.
techo de transito. Desinfeccion Quincenal del techo de transito: Luego rociar solucion desinfectante de
alcohol al 70% dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
Limpieza diaria: Barrer toda el area en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura.
Luego agregar solucion desinfectante de color al 200ppm mediante aspersor y dejar actuar
. por 3 minutos, posteriormente refregar el piso con trapeador limpio con agua y retirar todos
Diaria: los residuos del desinfectante, se deja secar y luego realizar las actividades habituales.
Solucién de hipoclorito L|m_p|eza y Y | Limpieza Semanal se aplica a las Paredes y puertas: Aplicar la solucién de detergente con
al 200ppm desinfeccion de los | yn pafio himedo refregando de manera uniforme hasta retirar la suciedad impregnada.
Eiecuta: Solucién de alcohol al pisos 'y caqa VeZ | Enjuagar con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido. Realizar
& Piso 70% que se requiera. esta operacion hasta retirar totalmente la solucién de la superficie y luego dejar secar al | Guantes
%+ Paredes Personal de Limpieza. Detgrgente Semanal: amb_|ente. ) ) ) protect(_)res.
Zonade & Puertas ) Rociadores. Lim ieza. Desinfeccién de Paredes y puertas: Agregar la solucién de alcohol al 70% a un pulverizador | Mascarilla FO-PHSTE-
Recepcion M T Supervisa: Pafios de fibra o P L y aplicar la solucién desinfectante de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3 minutos y luego | quirdrgica. 01
« Techo S desinfeccion de las ; - . ;
- ) microfibra des v puertas realizar las actividades habituales. Indumentaria
Tecnico 'de Aseguramiento Recogedor pare yp ’ Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillén hasta retirar | de Trabajo
de la Calidad Escoba Mensual: el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
Escobillon Limpieza y | hdmedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
Escalera desinfeccion  del | con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.

techo.

Desinfeccién Mensual del techo: Luego rociar solucion desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
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Limpieza diaria: Barrer toda el area en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura. Si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un trapeador
Diaria: hum_edo y se refr_iega hasta _retirar toda Ia_\ suciedad, luego se progede a enjuagar con agua
Limpiéza y limpia la superficie y conun Jalador se retira toda el agua hasta ‘dejarlo limpio. )
desinfeccion de los Luego agregar solucu_)n desinfectante de cc_)Ior al 200ppm me_dlan_te aspersor y dej_ar actuar
Solucién de hipoclorito | pisos y cada vez por 3 minutos, posteriormente refregar el piso con trapeador limpio con agua y retirar todos
al 200ppm que se requiera los _reS|duos d_el_desmfecta_nte, se jala toda el agua con un jalador y se deja secar y luego
) ) Solucion de alcohol al ’ re_allz_ar las actividades habl_tuales. _ g
% Piso Ejecuta: 70% Semanal: Limpieza Semanal se apl,lca a las Paredes, puertas y ventanas: Aplicar la solucion de Guantes
Almacén de & Paredes Personal de Limpieza Detergente Limpieza y detergents con un pafio himedo refregando de manera uniforme hasta retirar la suciedad protectores.
i ' i desinfeccion de las | IMmpregnada. i - -
PeI:::Tbﬁgéojde . gﬁgi?;: Supervisa: Eggfgfﬁbra o paredes y Enjuagar con agua Iimpia la superficie utilizando_qn trapo humedc_eqido y exprimic_io. Realizar g/ljrsljcr";"l:l: g? PHSTE
No perecibles & Techo microfibra ventanas y | esta operacion hasta retirar totalmente la solucion de la superficie y luego dejar secar al Indumentaria
Técnico de Aseguramiento Recogedor puertas. amb_|ente. » B de Trabajo
de la Calidad Escoba Desm_feccmn dg Paredes, pHertas y ventanas: Agre_gar la s_olumor] de alcghol al 70% a un
Escobillén Mensual: pglverlzador apllcar'la solu0|o_n'de5|nfectar1te de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3
Escalera Limoi minutos y luego realizar Iag actividades ha@tuqles. ) » ]
impieza Y | Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillén hasta retirar
desinfeccion  del | ¢ polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
techo. humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.
Desinfeccién Mensual del techo: Luego rociar solucion desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
Limpieza diaria: Barrer toda el &rea en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura. Si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un trapeador
Diaria: r_lum_edo y se rgfr_iega hasta _retirar toda Ie_l suciedad, luego se prot_:ede a enjuagar con agua
Limpiéza y limpia la superficie y con un !alador se retira toda el agua hasta _dejarlo limpio. )
desinfeccion de los Luego agregar solucpn desinfectante de cglor al 200ppm meghar?te aspersor y de!ar actuar
Solucién de hipoclorito | pisos y cada vez por 3 mlnutos, postelnormente refrggar el piso con trapeadorl limpio con aguay retirar todos
al 200ppm que se requiera. los |_'e3|duos dgl_desmfecta_nte, se jala toda el agua con un jalador y se deja secar y luego
) ) Solucion de alcohol al re_allzgr las actividades hab!tuales. . .
%+ Piso Ejecuta: 70% Semanal: Limpieza Semanal se apl,lca a las Paredes, puertas y ventanas: Aplicar la solucion de Guantes
Zona de & Paredes Personal de Limpieza Detergente Limpieza y | detergente con un pafio himedo refregando de manera uniforme hasta refirar la suciedad protectores.
Preparacién de | % Puertas ' Rociadores. desinfeccion de las | impregnada. - T . - . Mascarilla FO-PHSTE-
productos & Ventanas Supervisa: Pafios de fibra o paredes y Enjuagar con agua Ilmplg la superficie Utl|lzand0.Lfn trapo humedggldo y expnmu}io. Realizar quirdrgica. o1
alimenticios & Techo microfibra ventanas y | esta operacion hasta refirar totalmente la solucion de la superficie y luego dejar secar al Indumentaria
Técnico de Aseguramiento Recogedor puertas. amb_|ente. B y de Trabajo
de la Calidad Escoba Desmfeccwn dg Paredes, p}{ertas y ventanas: Agregar la splucmq de alcqhol al 70% a un
Escobillén Mensual: pqlverlzador apllcarAIa solucmp_desmfectapte de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3
Escalera Limpi minutos y luego realizar Ia§ actividades hapltua}les. ) o ]
impieza Y | Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillon hasta retirar

desinfeccion  del
techo.

el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.
Desinfeccién Mensual del techo: Luego rociar solucion desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
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Limpieza diaria: Barrer toda el area en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura. Si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un trapeador
Diaria: humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con agua
Limpieza y | limpia la superficie y con un jalador se retira toda el agua hasta dejarlo limpio.
desinfeccién de los | Luego agregar solucion desinfectante de color al 200ppm mediante aspersor y dejar actuar
Solucién de hipoclorito | pisos y cada vez | por 3 minutos, posteriormente refregar el piso con trapeador limpio con agua y retirar todos
al 200ppm que se requiera. los residuos del desinfectante, se jala toda el agua con un jalador y se deja secar y luego
; . Solucion de alcohol al realizar las actividades habituales.
& Piso Elecuta: 70% Semanal: Limpieza Semanal se aplica a las Paredes, puertas y ventanas: lalimpieza procedera con | Guantes
& Paredes Personal de Limpieza. Detgrgente ;'mplﬁza” del Y | un escoblllpn hasta retirar gl pkoo hasta retlra_r la sumedad,_ si hay sumed_ad adherida se protect(_)res.
Salén de comida | % Puertas ) Rociadores. esn;jecmon €las | procera a limpiar con un pafio himedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se | Mascarilla FO-PHSTE-
& Techo Supervisa: Pafios de fibra o paredes y procede a enjuagar con un pafio con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido | quirdrgica. 01
’ - . microfibra ventanas Y | yexprimido hasta dejarlo limpio Indumentaria
Técnico de Aseguramiento Recogedor puertas. Desinfeccion de Paredes, puertas y ventanas: Agregar la solucion de alcohol al 70% a un | de Trabajo
de la Calidad Escoba M I pulverizador aplicar la solucién desinfectante de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3
Escobillén ensuat: minutos y luego realizar las actividades habituales.
Escalera Limpieza Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillon hasta retirar
desinfeccion  del | €l polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
techo. humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.
Desinfeccion Mensual del techo: Luego rociar solucién desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
Limpieza diaria: Barrer toda el &rea en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura. Si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un trapeador
Diaria: humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con agua
Limpieza y | limpia la superficie y con un jalador se retira toda el agua hasta dejarlo limpio.
desinfeccion de los | Luego agregar solucion desinfectante de color al 200ppm mediante aspersor y dejar actuar
Solucion de hipoclorito | pisos y cada vez | por 3 minutos, posteriormente refregar el piso con trapeador limpio con agua y retirar todos
al 200ppm que se requiera. los residuos del desinfectante, se jala toda el agua con un jalador y se deja secar y luego
; . Solucioén de alcohol al realizar las actividades habituales.
“ Piso Eiecuta: 70% Semanal: Limpieza Semanal se aplica a las Paredes, puertas y ventanas: la limpieza procedera con | Guantes
< Paredes Personal de Limpieza. Detergente Limpieza Y | un escobillén hasta retirar el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se | protectores.
Oficina < Puertas ) Rociadores. desinfeccion de las | procera a limpiar con un pafio himedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se | Mascarilla FO-PHSTE-
< Techo Supervisa: Pafios de fibra o paredes Y | procede a enjuagar con un pafio con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido | quirdrgica. 01
< Ventana - . microfibra ventanas Y | yexprimido hasta dejarlo limpio Indumentaria
Técnico de Aseguramiento Recogedor puertas. Desinfeccion de Paredes, puertas y ventanas: Agregar la solucién de alcohol al 70% a un | de Trabajo
de la Calidad Escoba M I pulverizador aplicar la solucion desinfectante de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3
Escobilléon ensual minutos y luego realizar las actividades habituales.
Escalera Limpieza y | Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillon hasta retirar

desinfeccion  del
techo.

el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.
Desinfeccién Mensual del techo: Luego rociar solucion desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
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Limpieza diaria: Barrer toda el area en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura. Si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un trapeador
humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con agua
Diaria: limpia la superficie y con un jalador se retira toda el agua hasta dejarlo limpio.
Limpieza y | Luego agregar solucion desinfectante de color al 200ppm mediante aspersor y dejar actuar
Solucién de hipoclorito | desinfeccion de los | por 3 minutos, posteriormente refregar el piso con trapeador limpio con agua y retirar todos
al 200ppm pisos y cada vez | los residuos del desinfectante, se jala toda el agua con un jalador y se deja secar y luego
Eiecuta: Solucion de alcohol al que se requiera. re_aliz_ar las actividades habit_uales. o
& Piso 70% Limpieza Semanal se aplica a las Paredes y puerta: la limpieza procedera con un | Guantes
Almacén de ‘:. Paredes Personal de Limpieza. Detergente S‘em'lanal: escobillén hasta retirar el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera | protectores.
Productos - Puertas ) Rociadores. Limpieza i Y | alimpiar con un pafio himedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede | Mascarilla FO-PHSTE-
Limicos . Techo Supervisa: Parios de fibra o desinfeccion de las | g enjuagar con un pafio con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y | quirdrgica. 01
a ’ scnico d ) microfibra paredes y puerta. exprimido hasta dejarlo limpio Indumentaria
'geclnléo I'dedAseguramlento Recogedor Mensual: Desinfeccion de Paredes y puertas: Agregar la solucién de alcohol al 70% a un pulverizador | de Trabajo
¢ la Calida Escoba ’ aplicar la solucion desinfectante de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3 minutos y luego
Escobillon Limpieza y | realizar las actividades habituales.
Escalera desinfeccion  del | Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillon hasta retirar
techo. el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.
Desinfeccion Mensual del techo: Luego rociar solucién desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
Limpieza diaria: Barrer toda el &rea en seco y recoger os residuos sélidos con el recogedor
y llevarlo al tacho de basura. Si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un trapeador
humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con agua
Diaria: limpia la superficie y con un jalador se retira toda el agua hasta dejarlo limpio.
Limpieza y | Luego agregar solucién desinfectante de color al 200ppm mediante aspersor y dejar actuar
Solucion de hipoclorito | desinfeccién de los | por 3 minutos, posteriormente refregar el piso con trapeador limpio con agua y retirar todos
al 200ppm pisos y cada vez | los residuos del desinfectante, se jala toda el agua con un jalador y se deja secar y luego
Eiecuta: Solucién de alcohol al que se requiera. re_aliz{:lr las actividades habit_uales. o
& Piso 70% ) Limpieza Semanal se aplica a las Paredes y puerta: la limpieza proceder4 con un | Guantes
< N Personal de Limpieza. Detergente S‘emlanal. escobillén hasta retirar el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera | protectores.
Area para < Paredes - Limpieza S O, h - h -
desechos & Puertas . Rociadores. p » a limpiar con un pafio himedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede | Mascarilla FO-PHSTE-
y . Supervisa: Parios de fibra o desinfeccion de las | 4 enjuagar con un pafio con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y | quirdrgica. 01
basura < Techo s aredes v puerta. S ; o .
Técnico de A . microfibra p yp . exprimido hasta dejarlo limpio Indumentaria
declnlco I'ded seguramiento Recogedor Mensual: Desinfeccion de Paredes y puertas: Agregar la solucién de alcohol al 70% a un pulverizador | de Trabajo
e la Calida Escoba ’ aplicar la solucion desinfectante de arriba hacia abajo y dejar actuar por 3 minutos y luego
Escobillon Limpieza y | realizar las actividades habituales.
Escalera desinfeccion  del | Limpieza Mensual se aplica al techo: la limpieza procedera con un escobillon hasta retirar

techo.

el polvo hasta retirar la suciedad, si hay suciedad adherida se procera a limpiar con un pafio
humedo y se refriega hasta retirar toda la suciedad, luego se procede a enjuagar con un pafio
con agua limpia la superficie utilizando un trapo humedecido y exprimido hasta dejarlo limpio.
Desinfeccién Mensual del techo: Luego rociar solucion desinfectante de alcohol al 70%
mediante un rociador dejar actuar por 3 minutos, luego realizar las actividades cotidianas.
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6. Formatos
FO-PHSTE-01: Control de Limpieza y Desinfeccion de areas del Restaurante

7. Instructivos
IN- PHSTE -01: Preparacién de soluciones desinfectantes
IN- PHSTE -02: Limpieza y desinfeccion de los materiales para la aplicacion del PHS

8. Anexo
NO APLICA

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO
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1. Objetivo

Garantizar que los equipos, maquinas, utensilios y otros elementos utilizados por
la empresa se mantengan limpios y desinfectados adecuadamente, con el fin de
prevenir la contaminacion cruzada y asegurar la calidad sanitaria de los

productos.

2. Alcance
Aplica a las maquinas, equipos, utensilios y otros que son utilizados por la

Empresa.

3. Definiciones

% Equipo y Maquinas: son los activos que posee una empresa para su

uso en la produccién o suministro de bienes y servicios.

% Desinfeccién: Reduccién del nimero de microorganismo a un nivel
que no dé lugar a contaminacién del alimento; mediante la aplicacion
de desinfectantes, previa limpieza e higiene de las superficies a tratar.
Garantiza la inhibicién de la actividad bacteriana y micética en las
areas y ambientes tratados.

+ Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.
« Limpieza: Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u

otra materia objetable.

4, Responsabilidades

4.1. Gerente General

Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.

4.2. Técnico de Aseguramiento de la Calidad
Supervisa el cumplimiento del presente procedimiento y monitorea la

limpieza y desinfeccidén que realizan los colaboradores de la empresa.

5. Procedimiento

Se realizara de acuerdo al cuadro N°2:

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO
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Equipo

Frecuencia Método

Material y/o
equipo

Responsable

Registro

Cocinay
Campana
extractora

Limpieza

Eliminar todas las particulas adheridas a
la superficie, con la ayuda de una
esponja verde.

Aplicar pasta lavavajilla y refregar con la
ayuda de una esponja verde.

Enjuagar con un pafio humedo con
abundante agua y dejar limpio.
Desinfeccion

Desinfectar con alcohol al 70%,
rociandolo con un pulverizador, se deja
actuar por 3 minutos.

Diario

Pafios.
Rociador
Detergente.
Esponja
verde
Alcohol al
70%

Ejecuta:
Personal de
cocina
Verifica:
Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02

Trampa de
Grasa

Limpieza

Con precaucién, abra la tapa de la
trampa de grasa utilizando una palanca.
Observe como estan instalados los
componentes para poder colocarlos
correctamente después de la limpieza.
Para medir la cantidad de grasa
suspendida en la trampa, inserte una
clavija de madera o una vara de medir
hasta el fondo y agitela suavemente
para que la grasa quede marcada en la
clavija.

Extraiga el agua estancada en la trampa
de grasa y guardela para volver a
verterla después de eliminar los
residuos.

Deséchese los residuos de la trampa de
grasa en un cubo y coléquelos en una
Semanal bolsa de plastico resistente. Raspe la
tapa y los lados de la trampa con una
espatula y luego utilice una esponja
verde con solucion detergente para
eliminar los restos de grasa u aceite
acumulados en la trampa. Enjuague con
agua directamente de la red hasta que
se elimine por completo la solucion
detergente.

Desinfeccion:

Rosear con solucion de cloro al
200ppm, dejar actuar por 5 min, luego
Vuelva a instalar las partes de la trampa.
Cierre la tapa de la trampa. Controlar
gque no haya dafios en la junta,
remplazarla si  fuera  necesario.
Asegurarse de que todos los tornillos
estén en su lugar y adecuadamente
ajustados.

Palanca
Baldes
Espatulas
Solucién
clorada al
200ppm
Detergente

Ejecuta:
Personal de
cocina
Verifica:
Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02

Ollas, Bols ,
Tachos metdlicos y
Vajillas, utensilios

Limpieza:

Remojar y eliminar todas las particulas
adheridas a la superficie, con la ayuda
de una esponja verde.

Aplicar pasta lavavajilla y refregar con
Diario abundante agua y frotar con la ayuda de
una esponja verde, enjuagar con agua y
dejar secar.

Desinfeccion

Con ayuda de jarra Ilimpia vy

desinfectada, agregar agua hirviendo en

Pafos.
Rociador
Detergente.
Alcohol al
70%

Ejecuta:
Personal de
cocina
Verifica:
Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02
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las paredes internas de las ollas, bols o
tachos.

En el caso de las ollas y tachos tapar los
recipientes durante 3 min y luego
eliminar el agua retenida en el interior de
los recipientes.

En el caso del bols cubrir la base con
agua hirviendo por 3 min, remover el
agua hacia los bordes del bols y eliminar
el agua.

Finalmente, con un dispersor, rosear
una solucion de alcohol al 70% antes de
utilizarlos.

Limpieza

Con un pafio himedo retirar los
residuos o cualquier otra suciedad de la
parte externa.

Con un aspersor lleno de detergente

diluido humedecer un pafio o wattex, Ejecuta:
rosear las superficies internas y | Pafios. Personal de
externas. Rociador cocina FO-PHSTE-
Mesa de acero Diario Friccionar con la ayuda del pafio todas | Detergente. Verifica: 02
las superficies. Alcohol al Técnico de
Enjuaga el pafio o wattex hasta eliminar | 70% Aseguramiento
todo el residuo del detergente, hasta de la Calidad
gue quede limpio.
Desinfeccion
Rociar el desinfectante de alcohol al
70% con un aspersor, y dejar actuar
minimo por 3 minuto, luego dejar secar.
Limpieza . Ejecuta:
Se desenchufa para retirar el vaso. ~
; . : Pafios. Personal de
Se retiran las cuchillas y el aro de jebe. ) ;
Rociador cocina
. . Se lavan con detergente y agua. o FO-PHSTE-
Licuadora Diario - o Detergente. Verifica:
Desinfeccién P 02
- . Alcohol al Técnico de
Rociar el desinfectante de alcohol al -
: 70% Aseguramiento
70% con un aspersor, y dejar actuar .
- . . de la Calidad
minimo por 3 minuto, luego dejar secar.
Limpieza
Se desenchufa para realizar la
limpieza, luego se procede con un pafio
himedo y con solucion de detergente
procede a realizar la limpieza interna Ejecuta:
hasta retirar toda la suciedad Pafios. Personal de
Hormno o impregnada, luego con otro pafio con Rociador cocina . FO-PHSTE-
. Diario abundante agua enjuaga todo y retira Detergente. Verifica:
Microondas o P 02
toda la solucién detergente hasta que Alcohol al Técnico de
guede limpio. 70% Aseguramiento
Desinfeccién de la Calidad
Con un pafio limpio con solucién de
alcohol al 70% se frota la parte interna
y externa del equipo, se dejar actuar
minimo por 3 minuto, luego dejar secar.
Limpieza
Con un pafio humedo con agua se . .
e e Ejecuta:
procede friccionar la superficie y la
) o Personal de
punta de acero hasta retirar toda la Pafios. cocina
Termometro de . suciedad de la superficie. Rociador e FO-PHSTE-
Diario . ) Verifica:
punta Desinfeccién Alcohol al o 02
~ . Técnico de
Con otro pafio humedo con alcohol de | 70% Asequramiento
70% se procede a frotar, luego se deja guran
de la Calidad

actuar minimo por 3 minuto, luego dejar
secar.
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Limpieza
Con un pafio himedo con agua se Ejecuta:
procede friccionar la superficie hasta ~ Personal de
Termémetro retirar toda la suciedad de la superficie. Eigi?;cior cocina FO-PHSTE-
- Diario Desinfeccién Verifica:
Infrarrojo ~ Alcohol al P 02
Con otro pafio humedo con alcohol de 70% Técnico de
70% se procede a frotar, luego se deja Aseguramiento
actuar minimo por 3 minuto, luego dejar de la Calidad
secar.
Limpieza
Con un pafio himedo con agua se Ejecuta:
procede friccionar la superficie, hasta ~ Personal de
. ) - Pafios. :
retirar toda la suciedad de la superficie. Rociador cocina FO-PHSTE-
Termohigrometro Quincenal Desinfeccién Verifica:
IS Alcohol al o 02
Con otro pafio humedo con alcohol de 70% Técnico de
70% se procede a frotar, luego se deja 0 Aseguramiento
actuar minimo por 3 minuto, luego dejar de la Calidad
secar.
Limpieza
Con un pa_no_humedo con agua se Ejecuta:
procede friccionar la superficie del ~
o . Pafios. Personal de
purificador hasta retirar toda la Rociador cocina
Purificador de . suciedad de la superficie. e FO-PHSTE-
Quincenal . ) Detergente. Verifica:
Agua Desinfeccién . 02
I Alcohol al Técnico de
Con otro pafio humedo con alcohol de -
. 70% Aseguramiento
70% se procede a frotar, luego se deja .
- . - de la Calidad
actuar minimo por 3 minuto, luego dejar
secar.
Limpieza
Con un pafio humedo con agua se Ejecuta:
procede friccionar la superficie hasta Pafios. Personal de
retirar toda la suciedad de la superficie. | Rociador cocina FO-PHSTE-
Selladora Semanal Desinfeccion Detergente. Verifica: 02
Con otro pafio himedo con alcohol de | Alcohol al Técnico de
70% se procede a frotar, luego se deja | 70% Aseguramiento
actuar minimo por 3 minuto, luego dejar de la Calidad
secar.
Limpieza
Eliminar todas las particulas adheridas a
la superficie, con la ayuda de una Ei .
esponja verde ~ jecuta:
. : - Pafios. Personal de
Aplicar pasta lavavajilla y refregar con la Rociad )
. . ayuda de una esponja verde oclador cocina FO-PHSTE-
Parrilla Diaria - ~ . Detergente. | Verifica:
Enjuagar con un pafio humedo con P 02
R Alcohol al Técnico de
abundante agua y dejar limpio. -
. P 70% Aseguramiento
Desinfeccién de la Calidad
Desinfectar con alcohol al 70%,
rociandolo con un pulverizador, se deja
actuar por 3 minutos.
Limpieza
Con un pafio hdmedo retirar los
residuos o cualquier otra suciedad de la
parte externa. Ejecuta:
Con un aspersor lleno de detergente Pafios Personal de
diluido humedecer un pafio o wattex, . d ;
Bal d | fici int Rociador cocina FO-PHSTE-
alanza de - rosear las superficies internas y )
Diario Detergente. Verifica:
mesa externas. P 02
o ~ Alcohol al Técnico de
Friccionar con la ayuda del pafio todas -
- 70% Aseguramiento
las superficies. .
de la Calidad

Enjuaga el pafio o wattex hasta eliminar
todo el residuo del detergente, hasta
gue quede limpio.

Desinfeccion
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Rociar el desinfectante de alcohol al
70% con un aspersor, y dejar actuar
minimo por 3 minuto, luego dejar secar.

Limpieza:

Se retiran todos los productos que hay
en las congeladoras 0 camaras
conservadoras.

Se hace una mezcla de detergente y
agua y con un pafio se repasa por la

parte interior y exterior de las camaras y Ejecuta:
congeladoras. Pafios. Personal de
Congeladora y _ Se_ pasa pafio humedo con agua para | Rociador Alm.a'cer? FO-PHSTE-
) Quincenal retirar todo el detergente que se ha | Detergente. Verifica:
Refrigeradora L P . 02
puesto para la limpieza y asi evitar la | Alcohol al Técnico de
contaminacién  quimica con los | 70% Aseguramiento
alimentos. de la Calidad
Desinfeccion
Se desinfecta con un pafio humedecido
con alcohol al 70%, se deja actuar por 3
minutos, luego se deja secar y
finalmente se devuelve toda la
mercaderia a las cadmaras.
Limpieza
Asegurarse que los lavaderos se
encuentren vacios y limpios para evitar
contaminacion cruzada. . .
. . . Ejecuta:
Con una esponja humedecida aplicar ~
- - Pafios. Personal de
Recipientes, pasta lavavajillas, refregando la parte . ;
. e ; . Rociador cocina
baldes, jarras, . interior y exterior, asegurandose de e FO-PHSTE-
. Diario . Detergente. Verifica:
espétulas, remover todas las impurezas y resto de o 02
. L Alcohol al Técnico de
cucharones producto adheridos a la superficie. -
. 70% Aseguramiento
Enjuagar con abundante agua, hasta .
2 . de la Calidad
eliminar todo el lavavajilla.
Desinfeccion:
Rociar con aspersor alcohol al 70% , se
deja actuar por 3 minutos y dejar secatr.
Limpieza
Retirar el protector y luminaria cuando
este frio.
Retirar el polvo frotando suavemente la
superficie de la luminaria con un pafio . .
Ejecuta:
seco. ~ .
Limpiar la superficie interna y externa Panps. Per§c_>nal del area
Protector de Mensual del protector con un pafio ligeramente Rociador Verifica: FO-PHSTE-
Luminarias Prote P 9 Alcohol al Técnico de 02
humedecido con agua hasta que quede -
- 70% Aseguramiento
limpio. .
. L de la Calidad
Desinfeccion
Con un pafio humedecido con alcohol
al 70% frotar el protector luminaria dejar
actuar por 3 minutos y dejar secar y
volver a colocar el protector y luminaria.
Limpieza:
Aplicar la solucién detergente sobre las
cortinas con la ayuda de una esponja y . Ejecuta:
refregarlas. Pafios. Personal del area
Cortinas de . Enjuagar con agua, asegurandose _c,:Ie Rociador Verifica: FO-PHSTE-
Inter diario eliminar todo resto de la solucién | Detergente -
traslape o Técnico de 02
detergente. Solucion -
A = Aseguramiento
Desinfeccion clorada .
de la Calidad

Aplicar la solucién desinfectante de
alcohol al 70% y dejar actuar por 3
minutos y luego dejar secar.
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Limpieza
Se desenchufa para su limpieza.
Se lava después de cada uso con un
pafio y solucién de agua y detergente. Ei .
! . ~ ~ jecuta:
Se retira las impurezas con un pafio Pafios. P .
- : ) ersonal del area
hdmedo y se enjuaga. Rociador Verifica: FO-PHSTE-
Atrayentes Semanal Se seca bien con un pafio seco. Detergente Técnico ' de 02
Desinfeccién Alcohol al Aseguramiento
Con una solucion de alcohol al 70% se | 70% de la Calidad
rosea a un pafio humedeciéndolo y
posteriormente frotar el atrayente, dejar
actuar por 3 minutos, dejar secar y
conectar.
Limpieza
Retirar el polvo y/o residuos de la
superficie con un pafio seco. Luego
pasa humedecer el pafio con solucion Pafios Ejecuta:
detergente exprimido. Enjuaga con Rociador Per;c_mal del area
Termohigrémetro Quincenal trapo humedecido en agua corriente Detergente Verifica: FO-PHSTE-
hasta sacar todo el detergente. Alcohol al Técnico de 02
Desinfeccion 70% Aseguramiento
Para su desinfeccion se utiliza alcohol al de la Calidad
70 %. El cual humedece a un pafio y
luego frotarlo, dejar actuar por 3 minutos
y dejar secar.
Limpieza
Retirar el polvo y/o residuos de la
superficie con un pafio himedo, luego
humedecer con un rociador que tiene
solucion de detergente el pafio, limpiar
toda la parte de la mesa de pesado y
demas partes que tengan contacto con Ei .
A ! " ~ jecuta:
el alimento. Enjuagar el pafio con Pafios. .
abundante agua y volver a pasar por la | Rociador Per§c_>nal del area
Balanza de o . AN Verifica: FO-PHSTE-
Plataforma Diario supe_rﬂcne que se esta limpiando en su Detergente Técnico de 02
totalidad. Repetir este proceso cuantas | Alcohol al Aseguramiento
veces sea necesario hasta retirar todo 70% de Ia Calidad
el detergente
Desinfeccion
Desinfectar toda la superficie en
contacto con los alimentos haciendo
uso de un pulverizador o pafio
humedecido en desinfectante con
alcohol al 70% y dejar secar.
Limpieza
Sacude el felpudo para quitar tierra
y polvo acumulado. Ejecuta:
Con una escobilla seca remueve | Escobilla Personal del area
Felpudos Diario tierra y otras sustancias adheridas. | Detergente Verifica: FO-PHSTE-
Desinfeccién Solucién Teécnico de 02
Aplicar solucién desinfectante de cloro | clorada Aseguramiento
de 200 ppm mediante un aspersor y de la Calidad
luego llevarlo a los ingresos.
Dispensador de Jabdn
Limpieza Pafios Ejecuta:
Retirar el dispensador de su lugar y Rociacior Personal del area
Dispensadores y | . retirar el polvo de la superficie del Verifica: FO-PHSTE-
Rociadores nterdiario dispensador con un pafio humedecido Alcohol al Técnico de 02
ISP P 70% ;
limpio. Aseguramiento
Revisar el interior del dispensador y de la Calidad

elimine residuos de jab6n con agua tibia
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o fria hasta la mitad y agitelo para
desprender los restos de jabon. Luego
elimine el agua. Realice esta actividad
hasta que no haya ningun residuo.
Prepare la solucion de detergente y lave
el dispensador.

Enjuague hasta que quede el recipiente
limpio.

Dejar escurrir y secar boca abajo el
recipiente.

Dispensador de Papel toalla

Retirar el papel toalla de su lugar y
retirar el polvo de la superficie interna y
externa del dispensador con un pafio
humedecido limpio.

Realice esta actividad hasta que el
dispensador quede limpio por fuera.
Desinfeccion

En ambos casos desinfectar con
alcohol al 70% aplicando mediante un
aspersor y dejar actuar por 3 minutos y
luego dejar secar y utilizarlo.

Lavaderos

Limpieza

Aplicar la solucién detergente sobre
toda la superficie de cada poza y
refregar con ayuda de una esponja.
Enjuagar con agua asegurdndose de
eliminar todo resto de la solucion de
detergente.

Desinfeccion

Aplicar solucién desinfectante de cloro
en una concentracion de 100ppm,
esparciendo la solucion con una
esponja por toda la superficie. La capa
de solucién desinfectante se dejara
sobre la superficie por un tiempo de 3 a
5 minutos, luego enjuagar.

Dejar secar

Diario

Pafos.
Rociador
Detergente
Solucién
clorada

Ejecuta:

Personal del area
Verifica:

Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02

Parihuelas

Limpieza

Se utiliza trapo humedecido con
solucién de detergente y se procede a
frotar para sacar toda la suciedad, luego
se pasa trapo humedecido con agua
Semanal para el arrastre completo de la solucion
detergente

Desinfeccion

Desinfectar aplicando trapo humedecido
con solucién de alcohol al 70%, dejar
actuar por 3 minutos y luego utilizar.

Pafos.
Rociador
Detergente
Solucién
clorada

Ejecuta:

Personal del area
Verifica:

Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02

Mesas y sillas

Limpieza

Se utiliza trapo humedecido con agua y
se procede a retirar la suciedad de toda
la superficie hasta que quede limpio.
Desinfeccion

Desinfectar roseado con solucion de
alcohol al 70%, dejar actuar por 3
minutos y luego utilizar.

Diario

Pafos.
Rociador
Detergente
Solucién
clorada

Ejecuta:

Personal del area
Verifica:

Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02

Implementos de
limpieza

Se procedera segun el instructivo de
Implementos de limpieza

Diario

Detergente
Solucién
clorada.

Ejecuta:

Personal del area
Verifica:

Técnico de
Aseguramiento
de la Calidad

FO-PHSTE-
02
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6.
Formatos

FO-PHSTE-02: Control de Limpieza y desinfeccién
otros.

7. Instructivo
NO APLICA.
8. Anexo
NO APLICA.

de Equipos, Maquinarias, utensilios y
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1. Objetivo

Asegurar y establecer la metodologia y acciones a seguir para realizar la limpieza

y desinfeccion de los servicios higiénicos y vestuarios ubicados en la empresa.

2. Alcance
Se aplica a estructura fisica, aparatos sanitarios y utensilios de limpieza de los
servicios higiénicos; asi mismo, a la estructura fisica y casilleros de los vestuarios
ubicados en la empresa.
3. Definiciones
« Casilleros: Estantes metdlicos y/o de plastico utilizados para guardar la
ropa del personal, tanto el uniforme de trabajo como la ropa de calle,
evitando que estas entren en contacto entre si.
% Aparatos sanitarios: Referido a los inodoros, urinarios y lavabos instalados
en los servicios higiénicos.
4, Responsabilidades

3.1. Gerente General: Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho
procedimiento.

3.2. Técnico de Aseguramiento de la Calidad: Supervisa el cumplimiento del
presente procedimiento y monitorea la limpieza y desinfeccién que realizan
los colaboradores de la empresa.

5. Procedimiento
Se realizara de acuerdo al siguiente cuadro:
Equipo Frecuencia Método Méggﬂﬁ;g/o Responsable Registro
En un aspersor, agregar la solucion de
detergente agua y rosear a la parte
interna y externa del inodoro. Eiecuta:
Con ayuda de la escobilla para bafio, Escobilla Pegsonal ('je
refregar la parte interna y enjuagar con Pafios. Limpieza
Inodoros y Diario agua. i Rociador Verifica: FO-PHSTE-03
Urinarios Con ayuda de un pafio, refregar las | Desinfectante Técnico de
partes externas y finalmente enjuagar de Pino Asequramiento
con agua. Detergente. de ?a Calidad
Luego agregar desinfectante de pino a
la parte interna y se deja actuar por 5
minutos.

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO
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Aplicar la solucién detergente sobre
toda la superficie de cada poza y
refregar con ayuda de una esponja.

Enjuagar con agua asegurandose de

eliminar todo resto de la solucion de Pafios. Pgsecfrllj;?(:je
detergente. Rociador O
o Aplicar solucién desinfectante de cloro Detergente le_pl_eza
Lavadero Diario . A Verifica: FO-PHSTE-03
en una concentracion de 200ppm, | Solucion de Técnico de
esparciendo la solucion con una cloro al .
: - Aseguramiento
esponja por toda la superficie. La capa 200ppm -
L . e de la Calidad
de solucién desinfectante se dejara
sobre la superficie por un tiempo de 5
minutos. No es necesario enjuagar.
Dejar secar
Rociar con ayuda del aspersor la
soluciébn de detergente agua, la
supelrf_lue de las paredes y pisos de N Ejecuta:
mayolica de la ducha Pafios.
! . Personal de
Con una esponja verde refregar, hasta Rociador Limpieza
Duchas Interdiario | EMOVer sustancias adneridas. Detergente Verifica: FO-PHSTE-03
Enjuagar con un pafio himedo o con la | Solucién de Técnico de
misma esponja si fuera necesario. cloro al A :
. seguramiento
Finalmente pasar con un trapo con 200ppm .
s . de la Calidad
solucion clorada de 200ppm, se deja
actuar por 5 minutos, luego enjuagar
con agua y dejar secar
Rociar con ayuda del aspersor la
solucion de detergente agua., la
superficie de las paredes del bafio. . .
< . o Ejecuta:
Con un pafio, hasta remover sustancias Pafios.
. : Personal de
adheridas. Rociador Limpieza
Pared y Techo Quincenal Er_uuagar con un pano hamedo o con la Deter_qente Verifica: FO-PHSTE-03
misma esponja. Solucion de .
. L Técnico de
Finalmente rosear con solucién clorada cloro al .
) ; Aseguramiento
de 200 ppm y se deja actuar por 5 min, 200ppm .
. . de la Calidad
posteriormente se retira todo el
desinfectante con un pafio himedo con
agua.
Barrer todos los residuos sélidos y
polvo. Solucién
Rociar con el aspersor la solucién de clorada Ejecuta:
detergente agua en toda la superficie de 200ppm% Personal de
piso dejar actuar por un tiempo. Detergente Limpieza
Pisos Diario Luego refregar con la escoba de bafio. Rociadores. Verifica: FO-PHSTE-03
Enjuagar con un trapeador limpio, Jaladores Técnico de
absorbiendo, escurriendo y enjuagando | Trapeador Aseguramiento
las veces necesarias luego rociar con | Recogedor de la Calidad
solucion clorada al 200ppm, se deja Escoba
actuar por 5 min y se deja secar
Remueve todo el polvo y otras
sustancias adheridas con un pafio Ejecuta:
hdamedo con solucién con detergente. Pafio Personal de
Luego, enjuaga con pafio con agua y Alcohol al Limpieza
Casilleros Semanal repite la operacion las veces necesarias 70% Verifica: FO-PHSTE-03
hasta que se retire todo el detergente. Técnico de
8 S Detergente .
Aplica con un aspersor solucién de Aseguramiento
alcohol de 70% dejar actuar por 3 de la Calidad
minutos y/o hasta que seque.
Previamente rociar con solucion de . .
o Ejecuta:
cloro al 0.5% a las bolsas, luego sacar Panos.
. Personal de
la bolsa desechable que se encuentra Rociador S
Recolector de . en el interior del tacho de basura Detergente lepl_eza
Diario . . = Verifica: FO-PHSTE-03
Basura posteriormente con una esponja | Solucion de Técnico de
humedecida eliminar el polvo que se cloro al Aseguramiento
encuentra en el exterior e interior del 200ppm 9 -
de la Calidad

recolector y enjuagar la esponja.
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Aplicar la solucion detergente con la
esponja humedecida y restregar
fuertemente en la parte interior y
posterior.

Enjuagar con agua, luego rociar con
solucion clorada de 200ppm y dejar
secar, colocar nueva bolsa.

Si es necesario antes de aplicar el

limpiavidrios, con un pafio humedo, Ejecuta:
quitar polvo u otros adheridos. Limpiavidrios Personal de
Con un aspersor aplicar el limpiavidrios, Pafio Limpieza
Ventana Semanal y con hojas de papel periddico, secar y Aspersor Verifica: FO-PHSTE-03
sacar brillo a las ventanas. Alcohol al Técnico de
Desinfectar agregando alcohol al 70% 70% Aseguramiento
con un aspersor y se deja actuar por 3 de la Calidad
minutos, luego dejar secar.
Con un pafio semi humedo, remover y ~ Ejecuta:
- . Pafios.
limpiar los restos de polvo o sustancias . Personal de
; Rociador o
adheridas. Detergente Mantenimiento
Puertas Semanal Aplica con un aspersor solucion clorada g Verifica: FO-PHSTE-03
; . Solucién de P
al 200ppm, dejar actuar por 5 min, luego cloro al Técnico de
con otro pafio con agua retirar el 200DDM Aseguramiento
desinfectante y secar con pafo. pp de la Calidad
Limpiar la Cortina con un pafio
humedecido con agua.
Lavar el pafio en una solucién de Pafios. Ejecuta:
detergente, Rociador Personal de
Eliminar los restos de detergente con L
Cortinas de o pafio humedo con agua hasta que no Deter_gente Manter_u_mlento
~ Diario Solucién de Verifica: FO-PHSTE-03
bafio quede restos de detergente, luego | | scnico d
rociar solucién clorada de 200 ppm cloro a Tecmco. €
; - ! 200ppm Aseguramiento
dejar actuar por 5 minutos, luego con .
s : de la Calidad
otro pafio himedo con agua retirar toda
la solucién desinfectante y finalmente
secar con un pafio limpio.
Con un pafio semi himedo, remover y Ei .
- . ~ jecuta:
limpiar los restos de polvo o sustancias Pafios.
. ) Personal de
adheridas. Rociador o
. Aplica con un aspersor solucion clorada | Detergente Mantem_rmento
Bancas Diario ; . A Verifica: FO-PHSTE-03
de 200 ppm, dejar actuar por 5 minutos, | Solucién de Técnico de
luego con otro pafio himedo con agua cloro al .
. - . Aseguramiento
retirar toda la solucién desinfectante y 200ppm -
) R de la Calidad
finalmente secar con un pafio limpio.
Dispensador de Jabén
Limpieza
Retirar el dispensador de su lugar y
retirar el polvo de la superficie del
dispensador con un pafio humedecido
limpio.
Revisar el interior del dispensador y
elimine residuos de jabén con agua tibia
o fria hasta la mitad y agitelo para Ejecuta:
desprender los restos de jabdn. Luego ~ Personal de
-k . - Pafios. _
elimine el agua. Realice esta actividad Rociador Mantenimiento
Dispensadores Inter diario hasta que no haya ningun residuo. Alcohol al Verifica: FO-PHSTE-03
Prepare la solucion de detergente y lave Técnico de
' 70% .
el dispensador. Aseguramiento
Enjuague hasta que quede el recipiente de la Calidad

limpio.

Dejar escurrir y secar boca abajo el
recipiente.

Dispensador de Papel toalla

Retirar el papel toalla de su lugar y
retirar el polvo de la superficie interna y
externa del dispensador con un pafio
humedecido limpio.




235

Realice esta actividad hasta que el
dispensador quede limpio por fuera.
Desinfeccion

En ambos casos desinfectar con alcohol
al 70% aplicando mediante un aspersor
y dejar actuar por 3 minutos y luego
dejar secar y utilizarlo.

Formatos
FO-PHSTE-03: Control de Limpieza y desinfeccion de SSHH y vestuarios.

Instructivo
NO APLICA.

Anexo
NO APLICA.
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Objetivo

Establecer la metodologia y acciones a seguir para realizar la limpieza vy
desinfeccion de los vehiculos de transporte utilizados para la distribucion y/o
traslado de los productos y que garanticen la limpieza adecuada para evitar la

contaminacién de los productos.

Alcance

Se aplica a los vehiculos propios y contratados

3. DEFINICIONES

% Vehiculos de trasporte: Aquellos vehiculos como autos, camionetas u

otras unidades, propios o de terceros que se encargan de distribuir o

traer productos alimenticios de consumo humano.

4, Responsabilidades

4.1. Gerente General: Brindar los recursos y hacer cumplir dicho procedimiento.

4.2. Técnico de Aseguramiento de la Calidad: Supervisa el cumplimiento del presente

procedimiento y monitorea la limpieza y desinfeccion que realizan los colaboradores

de la empresa.

4.3. Chofer: Ejecuta el presente procedimiento.

5. Procedimiento

Se realizara de acuerdo al siguiente cuadro:

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO
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. MATERIAL
ELEMENTO FRECUENCIA METODO Y/O EQUIPO RESPONSABLE REGISTRO
Antes de proceder a la estiba,
inspeccionar los  vehiculos para
asegurarse que se encuentren limpios y
no hayan transportado otros productos
no alimentarios.
Al inicio del dia se procedera a limpiar
con una escoba y trapo humedo, todos
los residuos sélidos de las superficies. Ei i
; jecuta:
Refregar el piso con detergente y agua y Escoba Chofer y
. secar. Trapeador.
Veh'ﬁ::leori;arte Diario Rociar desinfectante 70 % de alcohol Rociador ?/)éur?f?é‘;? FO-PHSTE-04
con el aspersor, por todas las Alcohol al Técni
S . . écnico de
superficies, dejarlos actuar por 5 min. 70% A ient
Aplicar la solucion detergente sobre la | Detergente. dseguram_|en 0
) e la Calidad
tolva con la ayuda de una esponja y
refregarlas.
Enjuagar con agua, asegurandose de
eliminar todo resto de la solucion
detergente.
Aplicar la solucion desinfectante de
alcohol al 70% dejar por 5 minutos y
dejar secar
Limpiar el exterior del vehiculo, el cual
comprende paredes, puertas, ventanas,
lunas y techo, utlizando escobas de
cerdas plasticas y telas suaves segun la
zona a limpiar.
Retirar todo resto de suciedad que se Escoba Ejecuta:
encuentre sobre el techo, ventanas, | Trapeador. Chofery
Vehiculos Parte puertas y las paredes. Rociador ayudante
Externa Diario Refregar con un pafio con la solucion de Solucion Verifica: FO-PHSTE-04
detergente sobre toda la superficie clorada al Técnico de
externa. 200 ppm Aseguramiento
Enjuagar con agua para eliminar el resto | Detergente. de la Calidad
de detergente.
Finalmente rociar con solucion clorada al
200pm y dejar actuar por 5 min, luego
con un pafio himedo con agua retirar el
desinfectante y dejar secar.
6. Formatos
FO-PHSTE-04: Control de Limpieza y desinfeccién de Vehiculo de transportes.
7. Instructivo
NO APLICA.
8. Anexo
NO APLICA.
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1. Objetivo

Asegurar el cumplimiento de las buenas practicas de higiene y la buena salud del

personal, que no presenten sintomas de enfermedad o de cualquier otro problema

de salud que pueda constituir un riesgo potencial de contaminacién a los productos

alimenticios y de todo aquello que este en contacto con ellos.

2. Alcance

Se aplica a todo personal de la empresa que participe directa o indirectamente en

el proceso productivo

3. Definiciones

Estado de salud: Condicion fisica del trabajador en lo que se refiere a la

manifestacion de cuadros clinicos de enfermedades.

Higiene personal: Aplicacion de los habitos de higiene del personal.

Personal: es el conjunto de empleados que trabajan en areas de produccion,

de la planta.

4, Responsabilidades

41. Gerente General:

procedimiento.

Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho

4.2. Técnico Aseguramiento de Calidad: Supervisa el cumplimiento del presente

procedimiento y monitorea la limpieza e higiene de los colaboradores de la

empresa.

5. Procedimiento

5.1.

Control de la higiene personal

El control de la higiene del personal se verifica de manera diaria y exhaustiva

antes de que el personal ingrese a realizar las labores de la empresa, el

Técnico de Aseguramiento de calidad inspecciona lo siguiente:

a) Uniforme, que este completo y que se encuentre limpio.

b)  Higiene personal, que el personal este aseado, con las ufias cortas,

limpias y sin esmalte, cabello recogido o cabello corto, sin pestafias

postizas, sin barba, sin joyas u otros accesorios.
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c) Los resultados obtenidos son registrados en el formato Control de

d)

5.2.

5.2.1.

higiene del personal FO-PHSTE-05, en caso se presenten
incumplimientos, se aplican las acciones correctivas que ameriten,
las cuales quedan registradas en el mismo formato.

El personal visitante que desee ingresar al establecimiento de
produccién y/o almacén de la empresa se registra en el formato
Control de Personal de Visitas FO-PHSTE-06 y antes de ingresar a
la cocina y/o almacenes, se colocara previamente la indumentaria
respectiva de visita y la protecciéon correspondiente, luego procedera
al lavado y desinfeccion de las manos segun los Instructivos de
lavado y desinfeccion de manos.

Toda persona que requiera ingresar a las areas de preparacion de
alimentos y/o almacenes de alimentos se deber& colocar el gorro o
la toca de manera tal que cubra toda la cabeza y los protectores
mascarilla deben estar bien colocados cubriendo la nariz y la boca y

con su respectiva indumentaria.

Control del estado de Salud

Al inicio del dia, el Técnico de Aseguramiento de Calidad, proceden a
inspeccionar al personal, si se detectara algun caso de enfermedad o
lesion, tomara las acciones correctivas, si es necesario se remueve al
personal afectado a un area donde no haya riesgo para la inocuidad
del producto, esta accion se registra en el formato Control de
anomalias del personal (FO-PHSTE-07)

Si durante la labor del dia, un trabajador se enferma o lesiona, el
Técnico de Aseguramiento de Calidad lo registrara en el formato FO-
PHSTE-07 Control de anomalias del personal e informara al
Administrador quien, dependiendo de la gravedad, el personal
afectado es atendido, evaluado y de ser necesario es removido de su
area a otra donde no haya riesgo para la inocuidad del producto. Si la
enfermedad o lesién es de gravedad, el Técnico de Aseguramiento de
calidad junto al Administrador lo deriva a la dependencia de salud mas
cercana y luego de la atencién recibida el trabajador retorna a la

empresa para entregar al Técnico de Aseguramiento de Calidad

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA

Elaborado por: Gestion de Calidad

HIGIENE DEL PERSONAL. Aprobado por: Gerente General

Caédigo: PR-PHSTE-05 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

5.3.

5.2.2.

5.2.3.

Manos

el diagnéstico médico, esto queda registrado en el FO-PHSTE-08
Control de Atencién Médica, dependiendo el diagnéstico médico se le
otorga el permiso requerido y el trabajador no es reincorporado a su
puesto hasta que no evidencie el restablecimiento de su salud.

Anualmente y cuando ingrese el nuevo personal, el Técnico de
Aseguramiento de Calidad, realizara o verificara la actualizacion de los
examenes clinicos que son emitidos por el hospital, clinica o seguro

social, tales como:

X2 BK Esputo

% Aglutinaciones Tifico Hy O y Paratifico A, B
% Brucella

%  Parasitologia (Heces)

s Hepatitis A

Si el examen médico evidencia que el personal sufre de alguna
enfermedad o se requiere confirmacion de los resultados, el personal
es sometido a nuevas pruebas médicas y al tratamiento médico
sugerido por el Médico tratante; en caso éste ocupe una posicion de
riesgo para la inocuidad de los productos, es removido de su puesto
hasta que mejore su estado de salud esto registrara el Técnico de
Aseguramiento de Calidad en el Formato de Control de Atencién
Medica F- PHSTE-08.

Las manos deberan lavarse (personal de la empresa y/o visitante)

« Antes de ingresar al area de trabajo

% Inmediatamente después de usar los servicios higiénicos

« Luego de toser, estornudar, descansar, manipular objetos o usar el como

el celular, llaves, dinero, manija de la puerta, residuos sélidos y otros.

+» Cada vez que se ensucien No olvidar desinfectarse las manos utilizando

solucién desinfectante (alcohol gel que tiene como minimo 62% de

alcohol o alcohol al 70%).

< Las manos deben lavarse como se indica en el Instructivo de Lavado de

Manos.

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO




TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA | Elaborado por: Gestion de Calidad

HIGIENE DEL PERSONAL. Aprobado por: Gerente General

Caédigo: PR-PHSTE-05 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

+« Liberar las manos y mufiecas de toda prenda u objeto.

% Mojar las manos con agua a chorro. Cerrar el grifo.

< Cubrir con jabén las manos humedas y frotarlas hasta producir
espuma, incluyendo las palmas, el dorso, entre los dedos y debajo de
las ufias, por lo menos durante 40 segundos.

« Abrir el grifo y enjuagar bien las manos con abundante agua a chorro.

+« Eliminar el exceso de agua agitando o friccionando ligeramente las
manos, luego secarlas comenzando por las palmas con papel toalla,
siguiendo con el dorso y los espacios interdigitales.

+ El grifo se cierra usando el papel usado para secar las manos, para no
tocar directamente el grifo.

+« Eliminar el papel desechable arrojandolo en el recolector de basura
(este recolector o tacho de basura sera de color rojo con bolsa roja en

su interior por el tema de residuos bioldgicos).

5.4. Técnica de Desinfeccion de manos con alcohol gel al 70%.

La técnica correcta para Desinfectarse las manos se evidencia en la

Instructivo de desinfeccion de manos.

5.5. Monitoreo de lavado y desinfeccion de manos

El monitoreo de lavado de manos lo realizara el Técnico de Aseguramiento
de Calidad y sera del siguiente modo:

» Al ingreso al centro de labores

» Ala salida para su almuerzo.
» Al retorno de su almuerzo.
>

Salida del centro laboral.

Estos controles de lavado y desinfecciébn de manos se registrardn en la
Formato de Monitoreo de lavado y desinfeccion de manos F- PHSTE-09.
Sin embargo, esto no exime al lavado de manos segun lo que se indica en

el numeral 5.3 del presente procedimiento.
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5.6. Comportamiento adecuado del personal

El manipulador deberd evitar malos habitos que pueden originar

contaminacién del producto, tales como:

6. Formatos
FO-PHSTE-05: Control de Higiene del Personal
FO-PHSTE-06: Control de Visita
FO-PHSTE-07: Control de Anomalias del Personal
FO-PHSTE-08: Control de Atencion Medica.

FO-PHSTE-09: Monitoreo de Lavado de manos y Desinfeccion de Manos.

7. Instructivo

Rascarse la cabeza o cogerse el cabello.

Colocarse el dedo en la nariz, oreja o boca.

Toser o estornudar sobre los productos, maquinas y utensilios.
Secarse la frente con las manos o brazos.

Secarse o limpiarse las manos con el uniforme.

Apoyarse sobre las paredes, maquinarias, equipos y productos.
Limpiarse las manos con trapos sucios.

Comer en las horas de trabajo.

Cualquier alimento que se haya caido o que entre en contacto con el
suelo deberd ser desechado y no regresado a la linea de
produccién.

Esta prohibido fumar dentro de las areas de trabajo.

No arrojar basura fuera de los tachos

No escupir dentro de las instalaciones de la empresa.

IN-PHSTE-03: Lavado de Manos.
IN-PHSTE-04: Desinfeccion de Manos.

8. Anexo

NO APLICA.
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1. Objetivo
Asegurar el adecuado abastecimiento de agua para las necesidades de
elaboracién y aseo del personal, y que cumpla con las exigencias

sanitarias vigentes, para asi poder evitar contaminar los alimentos.

2. Alcance
El presente procedimiento se aplica al abastecimiento de agua de todas

las instalaciones.

3. Definiciones
% Toma de Muestra: Es una porcion de un total que se obtiene como
producto de una extraccién proporcional de manera estéril de un total o
poblacion.

% Calidad de Agua: Es una condicién de caracteristicas fisicas, quimicas
y bacterioldgicas aprobadas segun el reglamento de calidad de agua para
consumo humano y sometido a una desinfeccion para ser potable.

% Agua potable: Agua exenta de todo elemento, organismo o sustancia
gue ponga en riesgo la salud de los consumidores y que cumple con los
requisitos microbioldgicos, fisicos, quimicos y organolépticos que se
especifican en las normas vigentes.

« Agua de cafo: Se entiende por tal toda agua que ha pasado por la red
de distribucién tal como el agua que llega a las casas, edificios publicos,
etc.

% Agua tratada: Se denomina asi al agua que acaba de recibir todos o
parte de los tratamientos artificiales que sean necesarios para su
purificacién como son: Aeracién, coagulacion, sedimentacion, filtracion
rapida o lenta y desinfeccion. .

% Cloro: Elemento quimico de color amarillo verdoso mas pesado que el
aire y empleado en la desinfeccion.

¢ Hipoclorito: Sustancia quimica liquida o sélida compuesta de sodio o
calcio que forma iones hipocloritos al disolverse en agua.

% Cloro Libre Residual (CLR): Cantidad de cloro disponible bajo la forma

de acido hipocloroso o ién hipoclorito para la desinfeccién del agua.
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4. Responsabilidades

4.1. Gerente General: Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho
procedimiento.

4.2. Técnico de Aseguramiento de Calidad: Supervisa el cumplimiento del
presente procedimiento y monitorea la limpieza e higiene de los colaboradores

de la empresa.

5. Procedimiento
5.1. Abastecimiento de agua potable

El establecimiento de la empresa es permanente de agua potable, ademas
cuenta con un tanque elevado de material impermeable con todos sus accesorios
para su buen funcionamiento, y con el fin de mantener los parametros
microbioldgicos del agua, dentro de los criterios microbiolégicos contemplados
por la R.M. 591-008—-MINSA y DS N° 031-2010-SA., se realizan monitoreos
relacionados al contenido de Bacterias Coliformes Termotolerantes, Bacterias
heterotréficas y Huevos de Helmintos, entre otros que indique la resolucion para
lo cual se toma en cuenta el siguiente procedimiento el cual es supervisado por
el Técnico de Aseguramiento de calidad.:

a) Una vez al afio la empresa realizara los andlisis de agua, donde el personal
calificado del laboratorio encargado de realizar los analisis, toma las
muestras de agua de los diferentes puntos.

b) Estas muestras son llevadas a un laboratorio Acreditado al cual se le solicita
la realizacibn de analisis Microbiologicos, calidad organoléptica,
fisicoquimico y metales pesados de estas muestras; el registro de los
resultados se realizara en el Formato F- FO-PHSTE-10: Analisis y

Verificacion de la calidad del agua

5.2. Control de Cloro libre residual del Agua.
El Técnico de Calidad es el responsable de verificar la dosificacion de cloro
adicional al tanque siempre y cuando el cloro libre residual sea menor a 0.5
ppm, seré necesario adicionar la cantidad requerida de cloro en forma de
hipoclorito de sodio o hipoclorito de calcio hasta completar 1.5 ppm como
méaximo, este se realiza de manera diaria y se registrara en el formato FO-
PHSTE-11: Control de Cloro residual del agua.
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5.3. Limpiezay desinfeccién del Tanque de Agua.
Proceder a desocupar el tanque. Se limpia con agua y detergente, con ayuda
de una escobilla se fricciona las superficies internas para remover el
sedimento acumulado, luego enjuaga con abundante agua corriente.
Se desinfecta mediante una esponja con soluciéon clorada al 2%, dejar que
tenga contacto por 10 minutos, después se procede a aplicar solucion clorada
al 0.5% y se deja ventilar u orear durante 10 minutos, posteriormente se
enjuaga el tanque con abundante agua hasta que no quede residuos de
desinfectante.
Luego procede a almacenar nuevamente el agua para abastecimiento.
La Limpieza y desinfeccion de tanque de agua se realizar cada 6 meses por
el personal capacitado de la empresa y la limpieza de manera exhaustiva del
tanque se realizari cada 6 meses por una empresa de Saneamiento (D.S. N°
022-2001-SA), esto se registrara en el formato FO-PHSTE-12: Limpieza y

Desinfeccién del Tanque de Agua.

5.4. Accion correctiva:

De no encontrarse una limpieza y desinfeccién satisfactorias del tanque de
agua, se procedera a volver a realizar la operacion y se registrara este hecho
en el Formato de Cloro Residual del agua FO-PHSTE-12: Limpieza y
Desinfeccion del Tanque de Agua.

Si el nivel de cloro libre residual est4 por debajo del limite establecido se
procedera a suministrar hipoclorito de sodio en concentraciones adecuadas.
Este hecho se registrara en el Formato FO-PHSTE-11: Control de Cloro

Residual en el agua potable.

6. Formatos
FO-PHSTE-10: Analisis y Verificacion de la calidad del agua.
FO-PHSTE-11: Control de Cloro residual del agua.
FO-PHSTE-12: Limpieza y Desinfeccion del Tanque de agua.

7. Instructivos
NO APLICA

8. Anexos
NO APLICA

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO




PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE Elaborado por: Gestiéon de Calidad
TERRANOVA RESIDUOS SOLIDOS. .
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Cédigo: PR-PHSTE-07 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
1. Objetivo

Establecer las actividades a seguir para la disposicion y eliminacion de los

residuos sélidos generados por la empresa y reducir la atraccion de plagas y

otras fuentes de contaminacion a los ambientes e la instalacion.

2. Alcance

El presente procedimiento alcanza a todos los residuos sodlidos

generados por la empresa.

3. Definiciones

K/
0.0

Efluentes liquidos: Los efluentes liquidos son residuos liquidos o

residuos liquidos mezclados con sélidos.

Residuos Sélidos: Son los desechos que genera la planta durante el

almacenamiento, acondicionamiento y envasado de sus diferentes

productos; asi mismo, son los desechos generados por las areas

administrativas, servicios higiénicos y demas areas.

Disposicién final: Procesos u operaciones para tratar o disponer en un

lugar autorizado los residuos sélidos, como Ultima etapa de su manejo en

forma permanente, sanitaria y ambientalmente segura.

Relleno sanitario: Instalacion destinada a la disposicidn sanitaria y

ambientalmente segura de los residuos sélidos en la superficie o0 bajo

tierra, basados en los principios y métodos de la ingenieria sanitaria y

ambiental.

4. Responsabilidades

3.1. Gerente General: Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho

procedimiento.

3.2. Técnico de Aseguramiento de Calidad: Supervisa el cumplimiento del

presente procedimiento y monitorea el buen manejo del control de los

residuos solidos.
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5. Procedimiento

5.2. Recoleccion de los residuos solidos
Colocar todo desperdicio o residuo proveniente del acondicionamiento de la
materia prima y de las otras etapas del proceso en basureros plasticos con
tapa y en buen estado que cuenten con una bolsa plastica interior.
Cada vez que sea necesario, barrer los pisos de la sala de proceso con la
escoba y recogedor del area correspondiente, colocar la basura en las

bolsas plasticas y tapar los tachos.

4.3. Disposicién de residuos sdlidos
Depositar los residuos sélidos generados durante el dia en los tachos
respectivos (diferenciados por colores segun instructivo) segun el tipo de
residuo, cuales deben estar provistos con su respectiva bolsa plastica

desechable y tapas para evitar contaminaciones posteriores.

4.4. Eliminacién de residuos sélidos.

Antes del retiro de los Residuos sélidos de la empresa, rociar con solucion
de cloro al 0.5 % Retirar a las bolsas plasticas que contiene los residuos
sélidos, posteriormente sacar las bolsas de los diferentes contenedores y
eliminarlos a través de servicios de terceros (vehiculo de recoleccion
municipal) de manera diaria y trasladando los residuos por la ruta de
Evacuacion de residuos.

Una vez el tacho sin bolsa se repone con otra bolsa plastica desechable.
Esto de registra en el Formato FO-PHSTE-13: Control de eliminacion de

residuos soélidos.

6.- Formatos

FO-PHSTE-13: Control de eliminacién de residuos sélidos.

7. Instructivo
IN-PHSTE-05: Color tachos de recolectores

8. Anexo

A-PHSTE-01: Grafica de evacuacion de residuos.

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO




PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE Elaborado por: Gestiéon de Calidad
TERRANOVA PLAGAS. }
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Cédigo: PR-PHSTE-08 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
1. Objetivo

El presente procedimiento define las actividades necesarias para el control de
plagas (roedores e insectos) en las diferentes areas, que pongan en peligro la

inocuidad de los productos de la empresa.

2. Alcance
Incluye la totalidad de las actividades referentes al control de cualquier tipo de
plaga ya sean roedores o insectos (cucarachas, moscas, mosquitos, araias y
polillas) que tenga la posibilidad de ingresar al interior (area de proceso y

almacenes) y alrededores de la empresa.

3. Definiciones

« Plaga: Son todos aquellos animales que compiten con el hombre en la
busqueda de agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se
desarrollan las actividades humanas. Su presencia resulta molesta y
desagradable, pudiendo dafiar estructuras o bienes, y constituyen uno de
los mas importantes vectores para la propagacién de enfermedades,
entre las que se destacan las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA).

« ETA: Enfermedad de caracter infeccioso o toxico que es causada, o se
cree que es causada por el consumo de alimentos o agua contaminada.

% Roedor: Orden de mamiferos caracterizados por poseer un unico par de
dientes incisivos de gran tamafio, de crecimiento continuo; son
generalmente de pequefia envergadura, con el cuerpo cubierto de pelo y
vegetarianos. Los roedores (ratas, ratones) pueden transmitir
enfermedades si tienen acceso a los lugares donde se almacenan
comestibles, siendo la aparicién de excremento sefial de su presencia.
Estos animales llevan gérmenes patdégenos, causantes de
enfermedades, en sus patas, piel y aparato intestinal, ya que suelen
andar y alimentarse en basureros y cloacas, constituyendo asi un
importante foco de infeccion.

+ Desinfestacién: Es la accidén de eliminar insectos por medios quimicos,
mecanicos o con la aplicacion de medidas de saneamiento basico.

% Desratizacion: Es la accion destinada a eliminar roedores mediante

métodos de saneamiento basico, mecanicos o quimicos.
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4, Responsabilidades

4.1. Gerente General: Aprobar, brindar los recursos y hacer cumplir dicho

procedimiento.

4.2. Técnico de Aseguramiento de la Calidad: Supervisa el cumplimiento del
presente procedimiento y monitorea el control de las plagas. La Empresa
contratada es responsable de realizar el Saneamiento ambiental de la

empresa.

5. Procedimiento
5.1.  Control de Plagas

La Gerencia General en Coordinacion con el Técnico de Aseguramiento de
Calidad selecciona a la empresa especializada para el saneamiento ambiental
para la realizacion de la desinsectacion, desinfeccidn y/o desratizacion, asi como
de cualquier otro beneficio del mejoramiento continuo del control de plagas
identificando previamente la plaga a tratar y tomando en cuenta los siguientes

requisitos:

X3

%

La empresa especializada en Saneamiento Ambiental debe estar
registrada en la direccion General de Saneamiento Ambiental
(DIGESA) y tener vigente su autorizacion.

<+ Contar con la Licencia Municipal de Funcionamiento.

% Contar con personal especializado en saneamiento ambiental.

Una vez contratada la empresa debe proceder a establecer un cronograma anual
de fumigacion para la realizacion de desinsectacion, desinfeccion vy
desratizacion.

El Técnico de Aseguramiento de Calidad en coordinacion con la Gerencia
General debe designar una fecha para que se realice la fumigacion, desinfeccion,
desinfeccion y/o desratizacion (Segun cronograma). En dicha fecha se
suspenderan las actividades de produccién y administrativas a partir de la hora

programada para realizar el servicio.
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PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA PLAGAS. }
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General

Cédigo: PR-PHSTE-08 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

El Técnico de Aseguramiento de Calidad comunica via email y verbalmente
a las areas de la fecha y hora en la que se va a llevar a cabo la fumigacion.
Antes de iniciarse la fumigacion correspondiente al control de plagas el
Técnico de Aseguramiento de Calidad debe asegurarse que el personal de
las areas a fumigar haya protegido los equipos, maquinaria, equipos de
cémputo, productos alimenticios, etc., segun corresponda al area.

El Técnico de Aseguramiento de calidad el dia de la fumigacion realizar un
inventario de los equipos y productos a usar por la empresa especializada,
verificar la preparacion de las soluciones que se van a utilizar en la
fumigacion, asi como las concentraciones empleadas, estos datos se
registraran en el F- FO-PHSTE-14 formato del control de plagas.

La empresa contratada iniciara la fumigacion aplicando los desinfectantes y
insecticidas en los ambientes de destino, esto serd supervisado por el
Técnico de Aseguramiento de Calidad.

Las inspecciones de rutina que se realizan son cada 7 dias de los atrayentes
y de las estaciones de control de roedores (Tratamiento por cebos) deben
ser reportado en el F-PHSTE-15 formato control de sefiales e infestacion de
plagas, asimismo se evaluaran las incidencias del control de plagas que
puedan solicitarse en cualguier momento que se esté laborando, estas
incidencias se registraran también en el F-PHSTE-15 formato Control de
Sefiales e Infestacion de Plagas dando aviso previamente al Técnico de
Aseguramiento de Calidad quien determinara las acciones correctivas a
seqguir.

La empresa que generan servicios de control de plagas genera a su vez un
reporte de las actividades realizadas durante la fumigacion, desratizacion y
desinsectacion al Técnico de Aseguramiento de Calidad. Asimismo, estas
actividades son antes, durante y post y se registran en el F-PHSTE-16
formato de actividades del control de plagas.

La fumigacion de la desratizacion junto al monitoreo de verificacion por la
empresa contratada se realizard cada 6 meses previa coordinacion del
Gerente General y el Técnico de Aseguramiento de Calidad.

El control de la presencia de plagas (Cucarachas, arafias, mosquitos,
moscas Yy roedores) y de las barreras de proteccion para impedir el ingreso

de las plagas se realiza cada 7 dias como inspeccién de rutina.
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PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA PLAGAS.

ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General

Cédigo: PR-PHSTE-08 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

De encontrarse signos y evidencia de supervivencia de roedores e insectos
(plagas), solicitar el repase de los tratamientos a Terceros hasta la

eliminacion completa.

5.1. Método de desratizacion (Tratamiento por cebos)

Se prepararan los cebos en el lugar a ser tratado, los mismos que luego de
ser colocados debidamente contabilizados (08 pellets) en sus
correspondientes envases (Envases descartables rectangulares), seran
introducidos dentro de trozos de tuberia de plastico para desagle de 4” de
diametro y 30 cm. de longitud, de dimensiones tales que s6lo permita el
acceso de los roedores. Los trozos de tuberia o recipientes deben llevar
nameros correlativos para saber con exactitud la cantidad de cebos que se
han colocado.

Se inspeccionaran la cantidad de los cebos colocados cada 7 dias, y se
restituiran los que se hayan consumido. La restitucion de cebos se efectuara
hasta que se observe gue ya no son consumidos.

Durante el tiempo que dure la aplicacion del tratamiento, se debera recoger
los roedores muertos para ser eliminados de local de la planta con las

medidas de prevencién respectivas (eliminacién en bolsas herméticas).

7. Formatos
FO-PHSTE-14: Control de Plagas.
FO-PHSTE-15: Control de sefiales e infestacién de plagas
FO-PHSTE-16: Actividades del control de plagas.

8. Anexo
NO APLICA
9. Anexo

A-PHSTE-01: Grafica de Control de Plagas.
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TERRANOVA

INSTRUCTIVO PREPARACION DE
SOLUCIONES DESINFECTANTES

Elaborado por: Gestion de Calidad

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C

Cadigo: IN-PHSTE-01

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

La preparacién de las soluciones de desinfeccién a base de cloro y el alcohol de

70% lo realiza el personal de limpieza con la supervision del Supervisor de

Calidad de acuerdo al cuadro N° 1

Cuadro N°1: Preparacion de Soluciones al 0.1% de Hipoclorito de sodio a
partir de 4.2 % de Hipoclorito de sodio

, . . Concen.tracmn Cantidad de | Cantidad
Hipoclorito de Sodio requerida de . . .
. . . . Hipoclorito de agua Precauciones
(Lejia) Comercialmente Hipoclorito de
. (ml) (ml)
sodio
0.1 % 24 976 » Hacer la dilucion en
un lugar ventilado.
0.5% 120 880 » Tomar la precaucion
de no inhalar la
4.9% 1% 240 760 solu0|or.1 (Colgciar§e
mascarilla quirdrgica,
200 ppm 4.8 1000 lentes y guantes de
proteccion.
> La lejia del 4.2% no
400 ppm 9.6 1000
PP debe estar vencida.

Fuente: R.D. N.° 003-2020-INACAL/DN

Cuadro N°2: Preparacién de Soluciones al 0.1% de Hipoclorito de sodio a
partir de % 5 de Hipoclorito de sodio

. . . Concen.tracmn Cantidad de | Cantidad
Hipoclorito de Sodio requerida de . . .
. . . : Hipoclorito de agua Precauciones
(Lejia) Comercialmente Hipoclorito de
. (ml) (ml)
sodio
0.1 % 20 080 » Hacer la dilucién en
un lugar ventilado.
0.5% 100 900 » Tomar la precaucion
19 -~ 800 de no inhalar la
- 0 solucion (Colocarse
200 ppm 4 1000 mascarilla quirdrgica,
lentes y guantes de
proteccion.
400 ppm 8 1000 > La lejia del 5% no
debe estar vencida.

Fuente: R.D. N.° 003-2020-INACAL/DN
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INSTRUCTIVO PREPARACION DE Elaborado por: Gestion de Calidad
TERRANOVA SOLUCIONES DESINFECTANTES :
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Cédigo: IN-PHSTE-01 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Cuadro N°3: Preparacion de Soluciones al 0.1% de Hipoclorito de sodio a
partir de % 5 de Hipoclorito de sodio
. . . Concen.tracmn Cantidad de | Cantidad
Hipoclorito de Sodio requerida de . . .
. . . : Hipoclorito de agua Precauciones
(Lejia) Comercialmente Hipoclorito de
. (ml) (ml)
sodio
0.1% 13.3 086 > Hacer la dilucion en
un lugar ventilado.
0.5% 100 900 » Tomar la precaucion
19 133 867 de no inhalar la
—_— 0 solucion (Colocarse
' 200 ppm 4 1000 mascarilla quirdrgica,
lentes y guantes de
proteccion.
400 ppm 8 1000 > La lejia del 5% no
debe estar vencida.

Fuente: R.D. N.° 003-2020-INACAL/DN

Cuadro N°4: Preparacion de Solucién de alcohol al 70%

El alcohol viene comercialmente en 2 concentraciones:

a 1000 ml

0 agua hervida fria, completar

a) Alcohol al 70%, el cual estaria listo para usarse.
b) Alcohol puro rectificado al 96%
Alcohol Solucién de . .
. . Preparacion para 1000 ml Precauciones
Comercial Alcohol requerido P P
» Hacer la dilucién en un
. lugar ventilado.
Medir 700 ml de alcohol al g L
96%, diluir en agua destilada > Tomar la precaucion de no
96% 70 % ’ inhalar la solucién

(Colocarse mascarilla
quirdrgica y lentes de
proteccion).

Fuente: R.D. N.° 003-2020-INACAL/DN
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INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA 'Y
DESINFECCION DE LOS MATERIALES

Elaborado por: Gestion de Calidad

TERRANOVA - )
ECOTUR S.A.C PARA LA APLICACION DEL PHS Aprobado por: Gerente General
Codigo: IN-PHSTE-03 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
FRECUENCIA | MATERIALES INSUMOS CONCENTRACION SEGURIDAD
UTILIZADOS
Baldes Desinfectante: Escobilla
Limpieza Pafos Solucién de Detergente
profunda: Esponja Verde | Hipoclorito de sodio Solucién clorada.
Diario cuando Escobas Detergente: 400 ppm Lentes
se use Recogedores Industrial protectores
trapeador 5g./11It. de agua Guantes
Protectores

DESCRIPCION DEL PROCESO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

o =

7
*

L)

Limpieza profunda
Trasladar a un lavadero fuera de las instalaciones del area de almacén.
» Se Utiliza escobillas de cerdas cortas y gruesas para el escobillado de las superficies
humedecidas con detergente, friccionar las superficies hasta el desprendimiento total de la
suciedad.
% Enjuaga con abundante agua y se deja escurrir.
% Luego proceder a su desinfeccion utilizando solucion de hipoclorito de sodio a 400ppm luego
se procede a secar y una vez secos Yy limpios se trasladan al area respectiva con su
respectivo rotulado.
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TERRANOVA
ECOTURS.A.C

INSTRUCTIVO DE LAVADO DE MANOS

Elaborado por: Gestion de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: IN-PHSTE-03 Version: N° 01

Fecha: 01/05/2024

¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucion alcohdlica

E] Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

ey

Mdjese las manos con agua; Depasite en la palma de la mano una

cantidad de jabén suficiente para cubrir
tadas las superficies de las manos;

Vet O X

Frotese la palma de la mano derecha  Frotese las palmas de las manos
contra e] dorse de la mano izquierda entre si, con los dedos
entrelazando los dedos y viceversa; entrelazados;

.
/% &

Frétese con un movimiento de Frétese la punta de los dedos de la
rotacién el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la
atrapandolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

10|

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de |a toalla para cerrar el grifo;

y Organizacion Seguridad del Paciente | SAVE LIVES
‘2 Hundial da Ia salud KA ALIANZA MISDIAL PARA UNA RTENCION MAS SEBLRA Clean Your Hands

i welna, sl el bl o HTSDUyE AR GHTTED OB engin fgn, ya e
M oo wer-cxareitba it deior e iy | defio s Gudietn easiore ey illaiifn,
e i e T e

PN

Frétese las palmas de las manos

entre si;

Frotese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

W
»

Enjuaguese las manos con agua;

Sus manos son soguras,
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TERRANOVA

INSTRUCTIVO DE DESINFECCION DE
MANOS

Elaborado por: Gestion de Calidad

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Cédigo: IN-PHSTE-04

Version: N° 01

Fecha: 01/05/2024

cubrir todas las superficies;

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mane izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

° AN
G

Frétese con un movimiento de rotacion
el pulgar izquierdo, atrapandolo con la
palma de la mane derecha y viceversa;

La Cirparizanddii Museiel hhﬂlu-ﬁﬂ

Mundial de la Salud

[g Duracion de todo el procedimiento: 20-30 segundos

Depesite en la palma de la manc una dosis de producto suficiente para

Frotese las palmas de las manos

entre si, con los dedos entrelazados;

%

Frotese la punta de los dedos de la
mane derecha contra la palma de la
mano izquierda, haciendo un

movimiento de rotacién y viceversa;

Seguridad del Paciente

Lk ALLAAZA MEINDHAL PARIA UNA ATENCION MAS BEQURA

¢ Como desinfectarse las manos?

jDesinféctese las manos por higiene! Lavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias

2
d

Frotese las palmas de las manos
entre si;

Frotese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

Una vez secas, Sus manos son
Seguras.

SAVE LIVES
Clean Your Hands

pu.-u- n TN eosa M-“dﬂ-ﬂ-ﬁ-mn—-&#mh
e luua. sl e |a srlarmatucin  dal um--m n;ﬂn.
o w:hmhwﬂﬂ ok panee

[N
e puskis caeirrar

gl
1 wn partudar o | miemiisd dal mimﬁm i1 participecion acke en e seoecrise de erie

acion Mundsa] de |a Salud, Ooiubre 2010
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INSTRUCTIVO DE IDENTIFICACION DE | Elaborado por: Gestion de Calidad

TERRANOVA COLECTORES DE RESIDUOS Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Cédigo: IN-PHSTE-05 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Los Residuos Solidos de toda la
empresa deberan ser almacenados
temporalmente en un lugar
exclusivo (correctamente cerrado
que contengan bolsa), donde no INORGANICOS PELIGROSOS ORGANICOS
contamine los alimentos ni el
ambiente. Para que finalmente
sean recogidos por los carros
recolectores de basura.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS Elaborado por: Gestion de Calidad
TERRANOVA A
ECOTUR S.A.C AREAS DEL RESTAURANTE Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-PHSTE-01 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Mes:
Responsable: \: Satisfactorio X: No Satisfactorio
Area g&semu FEPP PP PNRPPEESBERp R SRRRBRRRBNBB B IR
Inerte
Piso b
Zonade Paredes S
Transito Puertas S
Ventanas S
Techo Q
Piso b
Zonade Paredes S
Recepcion Puertas S
Techo M
Piso D
Almacén de S
Alimentos Paredes S
Perecibles Puertas
Techo M
Piso D
Almacén de Paredes S
Alimentos No | pyertas S
Perecibles Ventanas S
Techo M
Piso b
Zonade S
» Paredes
Preparacion de S
productos Puertas
S
alimenticios | Ventanas
Techo M
Piso D
Paredes S
Oficina Puertas S
Ventana S
Techo M
Piso b
Paredes S

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO




259

Almacén de | Puertas
Productos M
Quimicos Techo
Piso D
Area para Paredes S
desechos 'y S
basura Puerta
Techo M

Observaciones

Frecuencia

D: Diario, S: Semanal, Q: Quincenal, M: Mensual.

V°B° Jefe del Sistema de
Calidad




CONTROL DE LIMPIEZA Y Elaborado por: Gestion de Calidad

TERRANOVA DESINFECCION DE EQUIPOS, Aprobado por: Gerente General
ECOTUR SA.C MATERIALES Y OTROS p por:

C6digo: FO-PHSTE-02 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Mes: |

Responsable: \: Satisfactorio X: No Satisfactorio

pias Fl1/12|3(4|5|6|7|8(9 10(11|12
Item

14 15|16 17 |18 [19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 2930 | 31

W~

Cocina

Campana
Extractora

Trama de Grasa

Ollas

Bols

Tachos metélicos

Vajillas

Utensilios

Mesa de acero

Licuadora

0|0|0|0|0| 0|00l O

Horno
Microondas

Maquina de Hielo

O

Termémetro de
punta

@)

Termdémetro
Infrarrojo

Termohigrometro

Cafetera

Purificador de
Agua

Selladora

Plancha

Parrilla

Balanza de mesa

Congeladora

Refrigeradora

Baldes

Jarras

Espétulas

O|0|0|0|00|0|0|0|nw| O|0O

Cucharones y
cucharas

<

Protector
Luminaria

Cortinas Traslape

Atrayentes

Termohigrometro

O O|0n|—

Balanza de
Plataforma

Felpudos

Dispensadores

Lavaderos

Parihuelas

Mesas

Sillas

O|0|0|n|O|—|0

Implementos de
Limpieza
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OBSERVACION
ES Y ACCIONES
CORRECTIVAS:

Frecuencia

D: Diario, S: Semanal, I: Interdiario, Q:Quincenal, M: Mensual.

V°B° ESG




TERRANOVA

ECOTUR S.A.C VESTUARIOS

CONTROL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE SSHH Y

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Coédigo: FO-PHSTE-03

Version: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Mes:

Responsable:

\/: Satisfactorio

X: No Satisfactorio

) Dias
Item

12 |13

‘|'|
[N
N
w
I
ol
o
]
(o]
(o]

10 11 14

15

16

17

18 |19 |20 |21 |22

23 |24 |25 |26 |27

28 |29 |30

31

1. Estructuras

Pisos

Paredes

Techos

Ventanas

Puertas

nnol0|0

2. Muebles

Cortinas

Casilleros

Bancas

O|wno

3. SS.HH. duchas y
vestuarios

Urinario

Inodoro

Recolector de basura

Lavadero

Duchas

Dispensadores

— |7 19|0|0|0

OBSERVACIONES

Frecuencia

D: Diario, S: Semanal, |[: Interdiario, M: Mensual.

V°B° ESG
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CONTROL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE VEHICULOS DE

Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANQVA Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-PHSTE-04 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Limpieza
N Fecha Placa Pisos | Paredes | Puertas Interr,10 del Responsable
Vehiculo
Observaciones:
Conforme

v
X

No Conforme. Deficiencia

V°B° ESG
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TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE HIGIENE DEL PERSONAL

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-PHSTE-05

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Mes:

Nombres y Apellidos:

Area:

) Dias
Item

12

13

14 |15 |16 |17

18 {19 |20 |21 |22 |23 |24 |25 |26

27

28 |29 |30

31

1. Uniforme

Toca

Buco nasal

Chaqueta

Pantalén

Zapatos / Botas

2. Estado personal

Manos

Ufias

Presencia de heridas

Joyas (reloj/anillos)

Estado de salud

OBSERVACIONES Y
ACCION CORECTIVA:

Calificacion A = Apto No Presenta Observaciones R = Regular Si Presenta 1 O 2 Observaciones

| = Inaceptable Presenta Mas De 2 Observaciones

V°B° ESG
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TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE VISITAS

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-PHSTE-06 Versién: N° 01

Fecha: 01/05/2024

NOMBRE Y APELLIDOS

DNI

FECHA

AREA DE VISITA

OBSERVACIONES

V°B° ESG
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TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE ANOMALIAS DEL
PERSONAL

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Codigo: FO-PHSTE-07

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Fecha

Nombre y apellido

Enfermedad/
lesion

Tratamiento

Atendido
por

Seguimiento

Responsable

Observaciones

V°B° ESG
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. Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA CONTROL DE ATENCION MEDICA
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-PHSTE-08 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Paciente:

Médico Tratante

Consultorio / Especialidad: ‘

Diagnéstico Médico

Tratamiento Médico

Requiere Descanso NO [] S []
N° Dias
Firma del ESG
Fecha Cita Fecha Prox. Cita
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TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE LAVADO DE MANOS

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-PHSTE-09 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

Nombre del trabajador:

Cargo:

Area

Mes

Dia

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

26

27

28 29

30

31

Frecuenci

Ingreso al
centro de
labores

Salida para
su
almuerzo.

Retorno de
su
almuerzo.

Salida del
centro
Laboral

Observaciones
(L= Lavado; D=Desinfeccion)

V°B° ESG
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. . Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA ANALISIS Y VERIFICACION DE AGUA Aorobad e e I
ECOTUR S.A.C probado por: Gerente Genera
Cédigo: FO-PHSTE-10 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
.- | Analisi
sA?izlilcscl) S Observa | Acci
Fe | Lugar de uimic microb Entidad y/o cion on Resp
ch| tomade |9 o iologic Laboratorio corr | onsa
a muestra 0 encargado ectiv ble
N N a
Clc|%|c
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Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA CONTROL DE CLORO LIBRE RESIDUAL

Aprobado por: Gerente General

ECOTUR S.A.C
Cédigo: FO-PHSTE-11 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Medicién del
Fec | Hor Punto de Cloro Observaciones Accion Correctiva | \/ogo
ha a muestra residual
(ppm)
Lectu| C | N
ra C
V°B° ESG
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CONTROL DE LIMPIEZA Y Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA DESINFECCION DE TANQUE :
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Caédigo: FO-PHSTE-12 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
Desinfe
ccion
Limpi con Limpieza
Fe | H P' 1 solucie -impieza y .| Accién
eza desinfeccion por Observaci Respon
ch | ©f ) personal externo ones correct sable
a clorada (terceros) iva
a al 2%
N
C C C | NC
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CONTROL DE ELIMINACION DE Elaborado por: Gestién de Calidad

TERRANOVA RESIDUOS SOLIDOS .
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General

Cédigo: FO-PHSTE-13 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024

ANO

MES / DIA 1/ 2] 3] 4] 5[6] 7] 8] 9/10(11/12|13|14|15|16(17|18[19|20(21|22[23|24|25|26|27|28|29|30|31| RESPONSABLE

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

OBSERVACIONES

DConforme No conforme

V°B° ESG

PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE DOCUMENTO



javascript:void(0)

Elaborado por: Gestién de Calidad
TERRANOVA CONTROL DE PLAGAS
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Gerente General
Cédigo: FO-PHSTE-14 Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024
FECHA | NOMBRE AREAS TECNICO HORA | HORA INSECTICIDAS DESINFECCION DESRATIZACION OBSERVACIONES
DE LA TRATADA | ENCARGAD | INICIO | FINAL _ . .
EMPRESA S 0 Nombre Dosis Nombre Dosis Nombre Dosis

OBSERVACIONES:
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TERRANOVA
ECOTUR S.A.C

CONTROL DE SENALES E INFESTACION

DE PLAGAS

Elaborado por: Gestién de Calidad

Aprobado por: Gerente General

Codigo: FO-PHSTE-15

Versiéon: N° 01

Fecha: 01/05/2024

Presencia (N° de individuos) Sefiales de Presencia Insectocutores Nivel de Infestacién
Fecha | ’ | " i i NO | N Observaciones / Acciones
NSECos | INSECIOS | phedores fas Heces | Osamentas ras NSECIOS Nula Baja Alta correctivas
voladores | rastreros plagas Sefiales atrapados

< Mayor a 10 = infestacion alta

Menor o igual a 10 = infestacion baja

e Sefiales de presencia: x

V°B° ESG
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ANTES DE EJECUCION:

DURANTE LA EJECUCION:

POST DE LA EJECUCION:

Nombre de la Empresa:

.................................................................... V°BC ESG
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ANEXO N°5

PLANO DE DISTRIBUCION DE AREAS DEL RESTAURANTE “TERRANOVA
ECOTUR S.A.C
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Galeria de fotos
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