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RESUMEN

Las buenas practices de manufactura repregentan una cul di calidad v ea primosdial
para « desarode empresarial v b salwd del dieme. Bl objefvo de la presente
Investigacian fus elaborar una propussts démplamenmdm da los principeos genserales
de higiens [FEH) del Codex Almentams basado en la normativa sanitara A N° 822
— 2018 — MIMEA, v estimaciin econdmica de implemantacidn. La investigaclin ea
@Iil:ﬂdu. por que biene como objelive practico resclwer un problema especifico, que es
megwar las condiciones de moculdad, en Bl restaurants, ubicado en 3 cludad %
Moyobarba. El nivel de Investinacidn es descriptivn porque se limita a describir la
sduaciin actual de las condiciones de inocwidad de le empress. El trabajo tuvo una
duracion de 5 meses, que conssio en verilicar la situasion achual sobee manipadacion y
sanaamianto con |3 que cusnls El|ﬁ51aurﬂl'ltﬂ. usandn |a |&sta de varificacidn sanitana
RO B° 138 — 201 WD IGESA, luego 56 procadal & alaborar gl manual de BPM vy PHS, Asi
miamo, 28 evalud los confroles de inocusdad éersda la acogida de fa materia primania.
alMmacenamienio ¥ procesamienio, pag ver & grado de cemplimeento en base a 1a
normativa vigeantss, Los resullados encontrados en la pimera inspecoion fusnen de
40,35 % o luags s obiarvd una mejora an inspatcion con 8594 %, En
consecuwencia, la estimacidn de s costos de la implementacién del sstema de
inocukiad para & cumplimienio de ks requisiios fee de 30 109,400.00 soles

Palabras clave: PGH. Codex Alimenarius, Inocusdad, Disgnostics, Comansal,
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ABSTRACT

Good mansfacturing praclices represant a cﬁrura of gualty and are essential for
buseresss development and Gustormer l'ol:ﬁh. The chiedive of s reseach was o

prepare a proposal for the mplementation of the general prnciplas of hygiens (HGS) of
the Codex Alimentanus based on healt regulations FM KNo. 822 - 2018 = MIMNSA, and

BN aﬁﬁllun ol implementation. The meeearch 2 appled because de practical
abjective isé sobve . A specific problem, which i3 1o irpaowe safety conditions in e
restaurant, located in the city of Moyobamba, The level of ressarch s daschplive
becauses it is imited to describing the current situstion of the company's safety conditons.
The work lasted 5 monthe, which coneisted of Yarifying the current aitustion reganding
handling and sanitation that the restasran hiss, using the heallh chaeckist RD NG, 138 -
2018DIGESA, then the manual was prepamed. BPM and PHS. Likewisa, the safety
confrials wars avaluated from the receplion of the paimary malarial, storage and
processing, to see the dagree of compliance based on current regulations. The results
feasndd in thee Brst inspechion wese 43,395 and then an improvesnent was observed n the
sacond inspsction with BS 84%, Consequently, the estimale of the costs of impdsmenting
tha salety system o meet he regquiramsnts was 575 100, 400,00 soles

Keywords: GMF, Codex Almentanus, Food Safety, Dieonosis, Dines.
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CAPITULO |

INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del marco general del problama
Sagin & Coder Alimentarius (2079), las musyas lendencias en &l consuma mundial da

alimerios s centran en sslisfaces la creciente demands de productos que cumplan
crilarios mas esincios o8 sahed, sequridad v calidad, En consecisncia, vamias naciones
han Fmplantade raglss, normas, leyes v procedimanios para garantizas el sumnsto da
alimerdos seguras y aples pam & consumo humano, En Perd o oddiga ﬂ'ﬂurnaﬁﬁd di
practices fue adoptado en el aflo 1988, ea por elo gue &3 Importante enmancar el cddigo
de praciicas dentao del oodex slimentarhs basadoen sus pringpos generalas del codex
soinre higlane de log alimemog (Alva, 2080).

Uno de los objtasas de un servicka de comida 25 ofrecer a sus dientes slimentos da
caldad Que sadan seguros, 8t deci que esian libres de contaminantes gque de Slguna
mangm paadan alattar & salud de quien los Bigisss, Al hablar de seredios da comida
pensemos  en  aguelos lugares donde  Bas personas  asisien,  woluntaria w
ohligatoriamante, con (@ inencion de alimentasse: restaurantes, patios de comidas,
locades de vanta de alimentos preparados pars llevar, emgresas de caterdng, entre ofros
[MIMES, 2018

Tod restaurants debs contar con buanas practicas an la manipulacidn de almenios, E1
suministro de almeantes v bebidas a fravéa de restauranies desempeda un papel crucial
en & crecimiems de |a industia furistca del pais. El objetivo es gue este servic
aumenie progresiamenta su nivel de exigencia, proporciiand 851 senicos de mayar
cafsdad que abendan las demandas de &5 visitartss nacknales & inermacionalas [&ha,
2020).

?EE Buenas Practicas W&nﬁ.lm {BPM) son nommas bésicas v practicas que oo
debe conocer i cumpdrn pary asegurar o oalidad sanitiia e inccuided de los alimenios
y bebidas de conaumo humano que s& preparan ¥ expendsn en los restaurantes y
sarvicios afines (MINSA, 2014).

?na-l:l.m priﬁﬁr& de manulaciura (FEM, las practicas sanitasias se ulilizan enlodas
las etapas de B elaboecion ¥y manipulacion de alimenios, ¥ son una herramienta
esancial para garantizar |a produceion de memancias seguras. Estos principios fienan
por chjeto garantizar gue los articulos s2 fabriquen en circunsiancias higliénicas vy que
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ga reduzcan al minima logs peligros asociados a la fabricacsdn v |5 distiibucidn, {Ala
2020).
1.2,  Fomulacion del problema de investigacion

18]
L3e puede mejorar 8 caldad e inocuidad y esEmar 08 coslos de implementacidn enia
limsa de aimentos y babidas frescgg en un mstavrante de la dudad de Moyobamba, con
la propiesta de imaod'r'lanmiﬁn da ka5 Pringipios Genarales da Hapens (PGH) dal
Codex Alimentariis basado en la noematiia sanitana A.M. N® 822 — 2018 - MINSA?

1.3, Hipdtesis de investigacidn

Hi.. E= posible la elaboracidn de la Propuesia de los Principios Gensrales de Higlans
(PEH) del Cogex Alimentanius basade en |3 normaliva saniiara BM N° B22 - 2018 -
MINSA &n el restauranie de la ciuded de Moyobamba y estrnaciddn econdmica de
imgfementadion,

Ho. Mo g5 posibis la elaborasion da la propussta de ies Principess Ganaralas de Higesns
(PGH) dal Codex Alimentariue basado en la normativa sanitana RM W* 822 — 2018 -

MIMSA en un restaurante de la cudad de Movobamba y no serd posible su esimacion
econdmica de implementacion

(9
1.4. Objetivas

1.4.1. Objetivo general

Elaborar una propuesta de |maemer|ta|:i5n de los Principos Generales de Higena
(PGH) del Cogex Mlimentarius basado en la nonmaliva sanitaria AWM N° B22 = 2018 =
MIMSA, y estimacion econdmica de mplemamacion

I-Lbﬂh}mm egpacificos
a.- Recogilar ¥ anslizar la informacién de todos ks procescs realizados en el
restaurante turistico " Terranova Ecotur 2 A.C.7 de la cludad de Moyobamba.

b.- Realizar & disgndstico de |13 siuacion acival en el cumplimienio de los Principos
Ganeralas de Higiene basado an B nomialiva sanilaria AM N5 8232 - 2018 — MINSA,
aplcando la Lista de Verificacién Senitana para Restaurantes y Sendceos Afines an

un restauranie de la cudad de Moyobamis
.- Elaboear & Marual de Buenas Practicas de Manufactura v Programa de Higiena y




24

Sansamianta,

d.- Estimar &l costo de implementacian del manual de Busnas Practicas de Manufachurs
rograma de Higiene v Sansamianto para @l Rastaurants Terranova Ecolur 5.A,C
de ia cludad de Moyobamba,

1.5. Justificacion de la investigacion

En la achuslided, un probiema prevalents en s estauranies es la «enla de alimenios

CoMAMINAGOS, CHN0 resultads &8 procedimientos inadecuados duramnie |8 recepcidn,
fabneacion, praparacidn, almasanamianto y distribucsén da aimantos. Por lo fanto, as

ial gue todas as nstalacienes que ofrecen aericios da restauranis ee adhieran a
los Principios Generales de Higiene (PGH) descrios en o Codex Alimentanius, segin
las regulacones astabdocidas en la FM M° 22 - 2048 - MINSA.

El estaniacimianta canscs I:IE cnndwnas higidnics-sanfanas requandas en todas
lag etapas de producsitn, de acuerdo a lo dspuesio por & Decrato Suprema N 007 -
1BEE-MI~% Estas condicionea son fundameniales para garantizar la calidad de los
alimering, Tal como 0 sefsls o Reglameno de Vigilancia y Conirel Sanitaso de
&imm'lm ¥ Bahidas, CHC 1-1962 Rey, 2020, ¢ 165 Principios Generalas de Higisne de
loe Alimenins.

Loe métodos de control da inoculdad 2on inevficientas, ademés no cumplen con las
condRciones rl:mg:ru:lw:lm. gue fode Dperador de Empresas de Admenlos (QEA)
deben apicar las practicas de higiens y los principes de iInocukdad de los alimentos.

Por |la falla de implemeniacion de un sisiema de higiens de los alimentos, &
pslablacimienta Farmnuu@&mu 5.A.LC. ha tenido muchas pérdidas economicas, por
no contar con un mefodo de contral eficaz para mantener la inoousdad ¥ la il:lcmu:lﬁd de
los alimentoa. Es por ello, que se planteara la propuesta de implemeanizcién de log
Frincipios Generales de Higiene (PGH) del Codex ASmentanes, para salaguardar s
imagen frente a otros restaurantes luristoos v a la vez eer competitivo por offecer
producias de colidad v [ees de conlaminantes,

Mediante |a aplicacidn de los Principios Generales da Higiene (PGH) del Codex
Fdlrrrenh‘h.r&ﬁ resiaurante Teranova Ecolur SAC podrd mejorar su proceso de
produceltn. Bl obgeibve princpal es garantizar que los productos se fabdguen en
condeCiones sardarias adecusedas y minirmezar ks nesgos inharenbes ala produsciin,
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El resfaurants turistico Teranova Ecodur S&.C. de la caudad de Moyobamba, dabs
cumplir coen fodas s legisteciones de inocuidad relacionade & su contesto, para
garantizar aimuenios inocuos v segums ¥ @l mismo Bempe ser cormpsitive en loda la
cadena allimentara nacional,

La aplicackn del manual @8 Busnas Practicas de Fabricadidn propuasto p-em'li%

Bvalusr los Aesgos pHenciales asociados a caca pedgio alimentario duranbe
elaborazidn da los alimenios an @ restauranta. Esto 5o hace para garanfizar &l
cumplimeento ¢ la nommativa aanitania y mantener &l compiomise de ofrecer productos

de afia calidad a los consumidores.

El desarmdlo de la propussia de imlamwniﬁn ol los Principios Generales de Higieng

[PEH ) dal Codex AMimantarius parmidira establacss las condicionss higignico santarias
del establecimiznto ¥ con la ayuds de este méiodo de condrol Se poded estandarizar (o3
métndos de higeens ¥ manipuiacion medante la integracion de persenas, fecnoogia y
o= procesos de tal ioma que exista Una meos razabilidad ded prooucio en caso de
reclamos dal clients, reduciends costos al momento da delerminar las allas v majorar

los procesos

Conslderanda los antecedentes antenores y preccupados por la salubridad de I
consumidones que asisten al establecimienio Teranova Ecotur 3A.C, se planied la
propuasia da implementar un manual de Buanas Practicas de Manufactura y  dar uina
aslimacion econbmica aproxmado que & Resfaurante urstico “Tarranova Ecodur
2407, deberd Ineertr para cubnr la implemantaciin an futuro, teniendo corms
finikad cumglie koS requisiios minimas que toda cadena de Festaurantes ¥ Serdcios
Afings, dists aplcar los Principios Generales de Higiens dal Codex Alimentariss an base
a la normaliva sanitaria RM W= 822 — 2018 - MINSA

Esio justifica la necesidad de implamertar%a Prnciploa Ganerales de Higiene (PGEH)
del Codex Alimentanus en base a la normadive AM A 822 - 2018 - MINSA, en ol
restaurante wuristico Terranova Ecobur 5. 4.0 puesio que s& ve obligada a cumpds con
al lingamisrio para Rastaumntes ¥ Sanacios Afinas; ya que de nd implamentar ests
s=atema de inocuided se veran reflejedes la disminuciin de sus costos y baja produceibn
que no gargrdizan b calidad de sus prodestos. las cuales debe estar sisternatizada

sagin las leyes sanitanas aciuales que rigen en el Pan

La prassnie imeestigaciin pretende realizar un manus! oe Busnas Praclicas da

Manutaciura en base & Ios Prnclpios Generales de Higsene (PGH) ded Codex
Slimentarius pam gue sean implermmeontadas a futero en el restaurants turistioo Terranova
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Ecotur 5.4.C., fanendo an cuenta jodos ks aspactos desds la rscephidn de la matena

prima hasta i distribucicn al comensal dal producio terminado, ademas se realizard una
eslimacion economica para dcho procese, Esbo permiing un beneficio al prometario,
trabajadores v a los cientes debido a la implementaciin de este sistema de inoculdad

Sa realizara vna estimaciin econdmica para elaborar un manual de Buenas Practicas

de Manufastura y Programa de Higlene y Sansamiento v prevenis significativamante e
riasgo da infoxicacionas an los congumidosas i avitar pérdidas scondmicas.

El dazarrallo da |a estimaciin aconbmica peanitrd establacer un valor aproximedo gqua
el Restaurante twuristico “Terranova Ecoctur S.A5°., debers invedir para cubrr la
iIMpAEmEniaCion en un ﬁ‘lﬂﬂ. beni gy Como Tinalidiad cumplin 105 requesiios minimos
que toda cadena de Restaurantes ¥ Ssrvicios Afines. debe aplicar los Prindgipios
Generales de Higiens del Codex Alimenarius en base a la normativa sanilada AWM N7
B22 — 2018 — MINSA
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o]
cAPiTULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Anlecedentes de la Investigacion

2.1.1, Antecedenies Internacionales

En la tess "Busnas Practicas de Manufactura pars el restaurante mi comida en el
Canton MNabal® (Barreto y CEU"% 25, en la cudad de Guayaquil, los aulores
proponen establecer las medidas de inocddad de log almenios que esie denbn de
cadena de valker, evaluands que s cumplan toda la normativa s B BPM &n &
restaurante de comida que fiens como objetivo de generar produchos que eatén an las
ongiciones adecuadas para sus conswmidores, En s less desamollado e la
Universidad de Suayequil, afirmid o siguiena:

Can a conoesr las diversas t&onicas qua 55 elactuan dentro del establecimianto no
fuenon ten alactives por a::-uaj se reslizd un analisis para verficar gue camblos serian
necesarios para majomr s procesoes de dshibusdn v elaboracion da los almenios, asi
tambign verilicar B distribucidn del espacio en el rea de frabajo gue @5 muy necesan
para evitar un contral innecesaro con otros procesos. En el Restawanta fambién sa
BnooAFEron ciertas rormativas que no estaban slendo efectuadas de maners adecuada
por ko cual ee eatablecs los proceses de mejora a través de los andlisis que se realizaron,
para ser un negoci mas produclivg ¥ gue cumpla con diveses pralocalos municipales
de forma legal para tener un eslablacmiento confiabée. En conclusion, las ventaas de
camplir las nomatieas an este proyvecto zon muy setefactoras teno por i ambito legal,
asl como o conbrgd v @sminucion de los contfaminanies dentro ded establecimienia,
fgamianci e Gusnta gues & Canton esta en constanie crecimisnio ¥ Necesila aausiase a
las normiativas gus sxijan los municipas Beales ¥ tambisgn gus disponga de una busna
referancia por los clientes locales ¢ extranjanca. La aplicecion da las BPM electuadas
en esta proyvacto nos da a conocer los efectos de cada accién toMando DEra METar
sus Iecnicas de elabormcdn de gimento, manipefacion y mfﬁﬂlﬂm e |3 mialadia
prima, & distnbucsin de los aspacos, atencon del comansal ¥ [8s normas corecias de

higlena en &l personal_

Seqln los eatwdos realizados por Madero ¥ Santana, (2021}, para al dessrrollo de un

Diseio del manual de Buenas Praclicas de Manulachura parg = restaurante "EL
ESPECIAL DE JC* an la a:lad de Guayaguil. s puede mosirar la aplicaciin de su
investgacion basada an al diseno dal manual de Buenas practicas da manulastura para
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mastaurants el aspacial de JCan B ciudad de Guayaquil, con & propdsito de famantsr
lag Buenss Practicas de Higene para meporar loa procedimientes de saneamients del
area operaliva, cuya actividad de @ empresa se dedica a la venla de almusrzos v olros
platas requenidos por & clienta an el cual se ha visualizado falencias en la manipulaciin
de ks alimantas, 58 lemd coma hemamienta el Ishikawa svidenciands su ssiruciura de
trabajo, lag actvidedee no 68 encusntran documentadas, no adste mpﬁﬁﬂﬂiﬁn el
personal @5 decir no cuera con los conocimientos par poder reglizar la adecuada
manipulacion da los alimantos, s= consderd la lista da werficacion analizando cada
cliusula de la nerma daterminando un porsentaje de cumpbmianta v no cumplmisrio
an las actividades del area operativa, se reallzd wna encuesta para el personal con la
linaficdad de conocer s Ks pmu&nﬁuﬂhﬁbﬂn dé rmanera correcla, pastenoments s
afectud Bl disefio da i3 propuesis de las Buanas Practicas de Mamdactura donds 58
espsrtifca detalladaments ks adecuados progedimesnios que 56 deben aslablacer anel
restaurants.

D Iy masmia forma el siguienbe trabajo de inmﬁgm:'ra elaborado por Molina y Ricawte
(2022, tiwlado Cisefio de un manual basado en las Buenas Practlicas de Manufaciura
para gl restaurante “TIO ERICK” para el gesarrodo de su proyacio, descibs el dissdo
de una propussta de BPM de cémo van a mlnlmwaa deficiencias sanitanas en un
restaurante garanfizando la inccuidad alimentaria. Para [a realzacion ded manual de
Buenas Prachcas oe Manufackas, pamero redlizamn ung evaluacion inicsal del
restaurants para recopifar B mayor canbidad posible de problematicas existantes al
pmpdear diferenteas herramientas de cabded las cuslee son: lista de werdficacidn,
disgrama de Eshikewa, diagrama de luge. B proyeclo sneieg y oaplics una sta de
vedilicacin coema primer paso pars @ analisis inicial, se obsendd Bl pooo conpomients
de las practicas de higisns en diarantes E1aﬁs de procesas de produccaon del
restaurante “El Tho Erck”, comenzands desde la recepeldn de la malera prima =e
Encond un riesgo de contaminacion en & almacenamiento de oS producios necesanos
para la prepasacion & la empanada. v ende 88 aptd aplicar el disorama de Ishikawa
con &l bn da i destribisnds cada una de s aus-as axistantes v posibks qua puadan
resuliar una problematica para el restaurante. Se alabord el diserho de buanas practicas
de ml!ruﬁll:tﬁ para roejorar ks procesos que se Beven g cabo en el restaurante Tio
Erick, oomo & almacenamienio de s inSumos de preparackan, Mpeza de euipos,
utgnsilios cuya finalidad sara majorar la eficiencia del eslablacimianta en los protasos
de transformacidn de almentes mediante la implementacion de |5 normas de segundad
alimerdaria, esto condiewl 8 mejorarn W imagen del ugar la cual permilird aumentar 1a
cxnpebtiddad v rentabiicad ded resiaurante & “Tix Enck” generando baneficlo dentre
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dael establacirmesrto Y para los consumidoras, cuidando 12 salud de aquallos gues visitan
al rea(aante- Graclas &l diagrama de fiujo, esta herramienta fecilith gue se describan
bodios los procesos gue se reahzan en el restauranis “Tio Erick” de manera grafica
Indicando las actividades de recspcion del producio, ¥mpiez, desinfeccion, coccion v
aninsga final dal produsto. La propassta d¢sd manual de busaas ménina.wa manufachura
eetablecsd una cormacta manipedacidn elimantaria, donde 28 elabord un programsa da
Epacitacion al persondl para lener une mer Bduccin, v se dic a conocer aguellos
puntos criticos de controd ¢ como Ser lBvados 8 cabo para minimizar riesgos en os
alimerdos, (@ retomandacion an cada uno de bs apatados de no cumplimisnto an la
lleta de verificacidn para lograr una mejeea pertinente an &l estableciméenio, ¥ coma
ulemo punio B respediva conclusion v recomendacion efecluadas en e frabajo
desanmliado.

2.1.2. Antecedentes nacionales
A neeel nacional enemos (o sigulentes resultados:

Mendoza [2021), & ssudio 56 cenim A implantacion de practcas eficaces da
mangalacion & higensa de | lmentos an & restaurante onendal 'FU JOU' de Bl Club
Regatas Chomillos en 2020, Bl resisurante 'Fu Jou' lue sedecoonado para |2 introduccion
de un siEtema de calidad alimentarla en esie estidio. La razdn para ekegin este
restaurante fus que se fralaba de un establecimisnio nusyn que aun no corfaba con un
saatama de este fipo. Adambe, como reslaurante ingignia dal club, tenia e objetva da
imgdartar un sisterma HACCP, an un plazo breve. Como parte del frabaje de supenvision
del resfaurante, realicé mspecciones higiénico-sanitaras (HS), validé Ios manualas
GMP v PHS v abordd cuestionas refacionadas con & servico. Las resullados da estas
inEpecciones ag organizancn en tablaa Excel @ Informes téenicos. Eatos informes sa
envizhan al responsabde del area v posteronmmenie se presantaban a la junia directiva
para su evaEluasion y refroadmentacion. Los cuatno aios de trabajo realizados entre 2011

14 armjaron esdiEdos posdives, Tras la implantacion del sistema, [a junia directiva
dal Chuly optd por colaborar con catificadoras internacionales para ealizar inspeccionas
higignico-sanitanias ¥ recoger muestras microbiologicas frirmestralmants. Es imporiants
gefialar gue esta declsion no disminuyd ni elimind nuestrs funcion supervisora. El
proposfo de domprematernas con cartficadoras intermadonakes ara magear nusstng
trabajo v oener pruebas tangbles acreditadas por INACAL, gue podrian aplcarse a
oims sisfamas de calidad en el lutura, EI dap o de calidsd del club Regatas,
donde yo trebajaba, ra it la necesidsd de implantar un slstema de geston de los
alimenios que cumplicrs las Buenas Praclicas de Fabrcacion (BPF) ¢ las Normas de
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Higiang Personal (MPH) garantizar la seguridsd de los abmentos. Ademas, B8
obsarvd que el personal realizaba practicas madecuadas de manipulackhn de los
alimenios durante la fase de elabomcion, lo gue provocaba péndidas ecomndmicas,
refrasos en & senvicio de los platos tanio del bulé come del mand, un aumseno de los
tostes de producedn ¥ un impacts negalive &n la raputacion dal club y sn la sakisiaocion
de boa cliantes, sobae todo antre o2 que apracian la eocing odentsl pauana. Asimiama,
S observd gue e flujo de trabajo de b cocina mepnd. Duranbe RS nspecciones
higiénico-sanitarias, se constad que el drea donde s preparaban jgs platos no cumplia
con los requisitos minimos esiablecidos por & regiamenio NO322-2018 MIMEA
(reglamento sanitare para restaurantes ¥ sendcios conexosl. Cabe sefalar que &
sislema de geshion se implementd de acuerds a la normativa de Bsas  anos,
aspeciicameants la N383-2008, B cual fue reemplazada pos la normativa vigenie en
sapliambng da 2%3 El objetvo principal de aste astudo fus identilicar los fackores que
contribuyescn a la disminucsdn de las vantas exsenmeantadas por el restavrante desds
gl 2011 hasia ¢ 214, Se wlllizaon encuesias como medio para medir &l grado de
insalisfaceion de los clisnies, gue 55 atribuyd prncipalments a un ssrvicio deficiente, El
ohjatvo princpal as avaluar la calidad de los alimantos utilizados en la praparassn da
los platas del mend, asl mrﬁgna.fﬂntlzar una producckin eficieants an la cocina para
nlrecel un Sendcis SUpernior ¥ Salislacer lag expactativag de s clentes, Ademss, mplica
garantizar ¢ cumplimsnio de la nesmatnia sanitana dentra del sstabdscimsnto

Asi mismo a3 investigacion “Propussta ds un plan de Buenss Practicas de Manufactura
en la emprega Santa Meda De Locuto SH.L TAMBOGRAMDE - PIURA -2
elaborgda por Carmean ¢ Diaz (2022), o obielive de esbe ¢ shudio Tue prupurl:'Hr-&r g
esiralegia de Buenas Précticas de Fabacacshn (BPF) para &S staleciones de Santa
Maria da Locwia 5AL. Se mealizd un diagnostics de la fabnca de procasamienta de
algarrobas vy e kentificarcn varias deficianciasz en las BPF, comenzando por 1s lslta de
unia  estrabegia especifca. Para realizar el dagndstico, s¢ <red una liska de
mpr:ﬂ:uacan para garantizar & cumpimients de 1as iomas BPF. Tras el examen, S8
dulﬁﬂrninbd]n la planta e Santa Mana de Lecubs cumple sl 37% da los olerios
enogidos. La construccion y dispesickdn de las Areas, |z higene del personsl v las
instalaciones, b formacion del persenal en eliminacian de residuns v el conirol de plagas
s hian ioentificado coma oS aspecios mas r:n.u:-.E-s parala aplcacion de las BPF. Para
garanfizar @ cumplimiots de eslos equisitoes, 58 han desarollado procedimisnios
regisiros de ssgulmienta.

lguda (2022), desarrolld la inwestigacidn: "Manual BFM para i isbricacion de chocolate
DSCUND y plan de ingpeccion ¥ control estadisico para la ecepcitn del Cacsn®, Este
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esfudio s& Hewi a calbo an ?}'HJEIIIGAGAD S5ALC, una ampresa saada an al distnto
limeio da San Luk. El objetive de esta imestigackn fue dessrrollar un manual ntegral
de Buenas Praclicas de Manulaciura para la procuccion de chocstale negro, asi cﬁu
un plan de inspecciin y controd estadistico para & recepcidn de granos de cacan, con
la finalidad ds mejorar la calidad gmmtdﬂ s productos de & empresa, Tras &
disgndetico realizado meadiants la téenica de higisns pasa fabricas de alimantos [0S,
DO7-08 5.0}, e obduvo una punbuscion el 40,78%., o que do lugar a ung chesificacion
de «Condicionss defidentess. La empresa presentaba pruetas de recepcidn ineficaz y
de incumplirmisrta db 06 requistes ded grano de gacas. Para abondar este problama, e
prn&lm un plan de mejora que indula la ealizacidn de une irmpeccidéa v laimplantacion
de un conkrel estadisticn, Fasa definir esla propoesia s& siguisran 0s sguienies pasos:
an primar lugar, 58 idenfificaren ks caterios 8 conirdd para Inspaccionar ia recapoiin
del tacas en grano, inchiados ks requstos santarias para el irmnspore ¥ & enviasadao,
A continuacion, se ¢fabond un wr. de muestren. Por Giimo. se lewd a cabe un anélisls
de verficacion, cenlrado en la humedad ¥ a acidez fotal Posterdonments, s& evalud Ia

islencia de B snbrega de catao en grano por parta del provesdor madianie un
analisis dﬂ-ﬁrﬂ'rd estadision a la recapoitn del cacad en grang, Este analisis se Dan'la
en evaluar las varisbles de humedad y acidez, que son criterios clave que efectan a la
calidad del chooolate. Se demaosird que ta humedad es un factorn cucial gue alectaala
cafidad del cacsn,

2.2, Fundamentas tedricos

22,1, Calidad en |los alimentos

‘La calidad de kos aimentos es el conunto de cuslidades que hacen acepiasbles los
alimerdos a los éonswmidares, cualidades gue incuyen tanto las parcibedas por oS
sanlidos (sabor, olor, cobor, textura, dorma v apariencial, tanto o las higlénsces v
guimicas” (alder, 2011).

Al 52 (MINSA, 1868), as matenas prmas y os aditvos wiilizados an 13 produccidn
de alimentes v bebidas deban curnplr l&s nomas de cabdadd sanitana estableckdas por

al Minizterio de Sanidad”®.

Laargarizacion s msponsable de identilicary sumirdsifar B peesonas nau?rla.s [UE L]

ajecutar con exio su sistema de calidad y gestionar sus procesos (M.T P.- Morma 150
Bopd, 2015).
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2
(M.T.P.- Norma 150 9001, 2015}, |8 erganizacdn deba dafinr abjelivas da calidad para
& funciones y niveles adecusdos, asl como kea procedimiantcs necesarice para el
sosbema de geslion de la calidad

Sagun B N T.P.- Morma 150 2601 (2015}, “la organizacson as responsabda de idantificss
y suminisirar les recuraps necasarkos para crear, implantar, mantenses v megrer
coalinuamenis ef sislema e gestion de la calidad”

2.2.2, Los Pringipios Generales de Higiene de los Alimentos

Lnnmq':lim Clensrales de Higiens da los Alimentos ded Codex Al s sirvan de
base para manienes la higiene alimeniania a lo largo de oda |8 cadena de suminssbo de
alimantos, dasde [a producsion iniclal hasta el consaemidor fmal. Ofreca a amianhe
awhaustnve sobra las distintas medadas que debsn aplicarss en cada etapa da la cadana
allmertaria para garantzar s saguridad de los alimentos. "Bl Codioo fue ratificade por
la Gomisidn del Codex Alimentanius en su sépliima reunion, &n 1969, ¥ ha sido objeto de
numemsas evisiones” {(Codex Almentanus, 2008

WINSA (2018 ‘los restawrantes y servicios afines deben adherirse a los Principios
Generales - BFH, esta incluye [a iImplementacion del programa de Buenss Cas e
Manpalacion y dal Frograma de Hgane y Seneamiants”. Eatos programas deben asier
documentados en documentos liscos o vinuales que proporcionen evidencin de su
impéementacion y verficackn a raves de controles. Estos documentos deben eslar a

disposicion del inspector duranie | viglancia sanitana
2.2.3, Objetivos de los principios generales de higiene de los alimentos.

Sagun gl Codex Alimantarue (3019). s meancionan loe siguienies objetivos aobra E
higiena de los alimentos.

. Propooncionar prinGipios v oreriacones :ﬁn: la apficacian de BFM a lo largo de toda
la cadena alimentaria pams proporcionar alimentos inoouos y Bptos para el conswmo;

b. Praporcionar onenacionss para la apbcacidn de los prancipios del HAGCP;
c. Aclarar la relacibn entre BPM ¢ HAZCF, ¢

d. Constituir una base para poder establecar codipos de practicas del secior v codigos
oe practices especihCos para produchos.
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2.2.4. Ambito de aplicacian an base al cadigo nternacianal recomandado da
praciicas de los Princlplos Genarales de Higlens,

a. Cadena Alimentaria

"La cadena alimentara sa realiza desde i produccion prirmarna hesta el consurmidor final,
asfablaserds las condicionas da higiens nocesarias para la produccidn da alimenios
inocuos ¥ eptos para &l consuma humeno” (Guerra, 2021).

Sequn al Codex Alimentariuz. (20181, menciona que la confamnecion es cuslguler

sustancia no afadida ol aliments de nwigﬂunml. de pouerdo ello se Grea la
necesidad de establecer conlroles necesanos de higiena y de inocuidad de los alimenios
gue se deben aplicar en la produecion (Inckoca la produccidn primaria), elsbaracidn,
febsicackdn, preparacidn, ervasado, almecanamients, distibucidn, vents af pos meanor,
operacin de servicios g cumrdaby fransporie de almentos v, cuando Gormesponda,
medidas especificas de contnal de & inocuidad de los alimantos &n determinadas fases
de la cadens allmeniaria.

Los proecRsos gue desarode el establecimiente de wva empresa alimentana daeaen
parmitife compdstar su cadena da valor, esquema de aclividadss del proceso aperalivo
¥ =i Inderaccian, para generar verlaas competiivas; categonzar las actividades que
producen valor afadids en una crganizacion en dos fipos: prdmariss y de apoyo o
AuxiAares (Lancoln, 2012).

Lae acividades primadas se refieren & alaborar el . BU wenta y el sarcio
posventa, gue compende sub actvidades, comgra da malerna pima g Insumos,
preparacksn de slimenios, adecuacidn de [5s messs, atenddn del clents, recepoidn,
antraga ¥ cobro dal senacio (MINSA, 2018).

k. Procesos

Segun MINSA (2018), “es mporiante aplicar las Buenas Practicas de Manipulacidn de
Alimenios a lo largo de todo &l proceso O elaboracion de alimentos, desde la
adquisickin de las matenas primas hasta la disfribucion o el serviclo de los almentos &
loe consumideres’. Esio debe hacerss de manera sieteméics § eecuancial, como s
musgslna en la Figura 1, pam preveni ¢ riesgo de conlaminacain cussds, Todas las
personas implicadas en el proceso deben seguir estas prachcas:
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Figura 1

Oiagrama gensral de Mupo para s elaborscedn de o akmenios an restaeanies,

. Recepeion de materias primas e insumo en general

La recepcidn de materias primas e insumos debe ser un &rea establecida donds s
pueda realizar |a werficecion de los requesitns solcitsdos por fa empress, el cual debe
comiar con una buana ilvminacidn v la infrasstuclum de faal limpisea. El responsabde
de realizar by recepcion de los aimentos wo maleria grima wo obras producios que
requiare la empresa dets estar calificado y debe conooar chmio deben da recepoonarsa
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eslas mencaderiss, a5l como conocsr BE sspaciicacionas tacnicas da los produsctos a
recepeionarse (MINS A, 1553].

MIMSA (20718), mencena como debe Seguirse BS pAnGEpios para 3 recepcion s
matarias primas: Durars & recspcidn debe de documentanse en registros para ver las
procedencias de les produciss pereciles, no perecibles v oiroe gue requiesa la
BMpIesa, SeEMIEMmo con estes docurmenios se debera reslizar la trazebdidad eogln sea

el reguueramiento 0 36 suscile Gualdquesr accion sanitara,
Es negasang garantizar la seguridad de |a pona de recepcion da matarias primas y oiros

INSLUMoE.

La tuminackn debe permitin la suficiente manpulacion y examen de iog aticulos.

5
La instilucion es esporsable de asequrar que los alimenos gue recibae, incluyendo

materias prmas, ingredientes y productos ndustrializadoes, cumplan con 0§ requisitos
de calidad hegineca descritos en esta Merma o higiene.

El plan da BPM debe contenar requisfios exhaustivas para cada producto individual o
cafagoria da aimantos,

Los registros de provesdores § de ofigen de s maledales 58 mantienan para
proporconar trazabilidad por razones higeencas,

6]
Para mantenes la cadena de fifo de los almentos perecederos, se aplican controles
asincios para garanizas %aslal:lﬂ- higianics, Adsmas, 58 CHRAN Procssos de recapoiin
coamnio pare ded progrema de Busnas Précticas de Fabricacion (BFR).

d. Almacenamients de materlas primas @ RSUMGS an general:

Sagln Mendoza (2021}, "8l almacenamento de matenas pAimas & insumos en la
elaboracitn de almentos debe respetar 1as siguientes condiciones hignicas™:

# Asegurarse de que s aticules se guardan en condicsones higienicas v de Duen
mantenimisnin, gus deben estar separadas de las zonas donds s preparan los
allmentos para reducir |las posibdidades de contaminacidn cruzada. Mantener los
articulos on su envase original,

* (Cuando saanecesario 0 de fomma dividida, utlizar recigientes destinados an enta
a asts in, que Bsken proteqidos y ebquatadas con infarmacidn qua especifiqua el tpo da
products y [ techa de caducidad.

¥ Garantizar ol atiquetado preciso de los allmenios a su Begada &l almacen, incluidas
las fachas de entrada ¥ caducsdad claramanta visiblas, para faciltar la cormacia
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aplicacigg.dsd madodo de rofacidn dis rvantano =primens an antrar, pamand an galir-
(PEPE) g «primensg en caducar, primero en salir- (PYES).

¥ Asegurese de gue los articulos se organican sistematicarmenie ¥ se manbenen
saparados del suslo, las paredes y el techo, parmitiendo una croulacion de ars
suficssrie, la impieza v el sxamsn higianico

« EBa prohibe terminantamants coalguisr objeto o gusiencia gue no aobé melaconado
o los abmentos v no seudilice con elos, como opa, arlicules de impieca o aticulos
&ir usar. b aimacenarsa en las nstalacionas productos alimenticios caducados.
« Garantice &l coninol adecuado de la temparabura de s alimenios paregedares qusa
niecesiben ung cadena de fric. Las tempersturas deban regulanse v documeniarss coms
parke del procedimienta de BPF, Para garantizar uhcnrrudu funcioramienlo de los
aquipos de mefrigeracion, es necesarin mmplantar un programa de manksaemignts
pralﬁ-m-]r limpeza,

¥ Los aimentos refdgenados deben almacenarse & temparaluras gue oscilen antme 4'C
y 170, migntras que los congelados deben almacenarse a una lemperalura de -18°C o
infarior,

& Elaboracidn previa o procesamilents de slimentos crudos:

Avim &t al. (2021). afrman gue el procesado de alimentos cudos en un restaurants
irmplca dversas operaciones, comd e recode, o despiece, o lavade de viscerss, e
pelado y sviscerade dal pascadao, el lavado y pelado de 'JELI’EI.:E ¥ la descongeiacion”
Es fundamental que estas operacipnes no Supongan un rl de contaminacin
cruzada para &l consamo final de log alimentos. Eato incluye evitar la contaminacion
directa de Inadlimunhs cudos, asi como la conlammacion indirecla de los
manipal agones, utensdios y superficies qua entran en contacto con |os akmeantos crdos.

Segln & MIMSA (2018), "se deben cumplir los principics de pra-procesamianto pers
alimering Gudos, as verluras v fritas, en particular las destinadas al corsumn
inmexdiaio, deben procesarse por separadoe de la came ¥ el pescado, ulilizando
herramientas especiicas”, Antes de su ingestion, deben someterse o un progedimianto
de lavado v deainfeccadn axfasstivos.

En gsta zona dedicada a i preparasian pravia o a la transtarmacion inidal de alimentos
criechs, S0 producd una caridad mpodante de residuss arganicos solidos, ES nedosano
pliminar esios residuos en comtenedores en funcidn de! wosumen generado,
asequEAndase de que no quedan en & susln AdemEs, CUENGO SE BSTAR PIOCeSANIG
alimerios en las zonas de pregaracion intermedia v fingl, los contenedores de reaiduos

deben estar debidamente cubisrbos v relirarse sm passrs por eslas conas.
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Log produchos congsl ados sn procssar puaden fransfanirss nmedistamends 8 B ssecion
intesmedia. La carme, el pescado o las sves que neceaiten deacongalanse anfes de Eﬁ
tocinados deben descongelarse  complefamente en el Ingorifico para evitar la
conifaminacion cruzada por goten o conlacio con atros ar icusos;

El producto puede descongelarse de forma segura en B0ua gQue S8 Segura y sk
protegida, asequiandose de que ne Raya CoRlacin Con agua O cuaiiules olra Emica gue
pueda alectar potenciamente a su segurdad.

Iina wer desconoelado un alimendo, no se puede volver a congelar. La descongslacian
8@ redliza para preparar completaments el plato.

Elaboracion inbermedia o procesamienio de afmentos cocidos;

MINSA (2018), manciena como dabe seguintss ks prindipios &8 slabomcion inermeda
para alimentcs cocinados:

La came cocida 58 procssa &n una 2ona o etapa intarmedia de préparacion o cocsion,
2n la que 56 pusds utdizar la division del empo,

Fportanie cocinar bien el mterior de l=g aves de cofral ¥ e cerdo. Para

reduce al minima al paligro de Ssimonella spp., |& temperatura minima de! misculo
profurdc en contacde con el huess (coms B pechuga o e musle) debe mantenerse por
ancsma de B0°C. Es Importante qua ios rellenos da came cocida akcancen & supstsn
Ba81a tampearatura y S8 sindgn rapidamanie.
Los preperados gque inchian carnes parcialmanta cocidas, cndas o marnadas, entre
atres ingredientes, deben slab=wansa para su consumo inmedalo. "Eslas praparacionss
daben provenir de establacimientes gue cwenian con of debedo contrel sanitaro, camo
plantas de faena habdldadas que se encanguen de L produccion y elaboracian primesns”
[Alva 2020]).

Las grazas v aceibes utiizados para frelr no deben calentarss a més de 180°C v durante

su reudilizacion deben fitrarss para eliminar particulas de alimenios gue hubberan
guedads de las frituras anteriones. Cuando log cemibos de color, olor, turbidez, sabor,
enine olros, den indicacs de un recalentamients axoesive o quemads deben desecharse
M I, (201 )




Cuandg af deteriorn del aceite an la preparacion de comidas fritas da lugar a la presencia
de meEa del 25%&5 modéculas peligrosas conocidas como compusstos polares, los
aceies ¥ gragas se consideran no aples para & conswma humano y deben ebminarsse
por razones de contiod de calidad (MINSA, 2018).

Elaboracidén final:

Sagin Ales y Usng (2010), a5 importanie destacar qus & procesamisnia final pera

servic ocurme en ¢f area o etapa que Sgue a la ntermedia, para evitar cualquier posithe
cosaminacion cnizada de ofras dreas o B&ianiea. La preservacion y limpieza de los
ambientes &n esta reglon, asl como de o matenakes, eoquipos Y wiensilos, deben

manienarse an un alte nived

M INSA [(2018). menziona coma Eha sepuirse s principios de elaboraciin final; pera
Hestaurantes y Servicos Afines: Para reducir al minimo la posibliidad de mrtﬂ.minar:gn
cruzada. as Imporants mantener ias tablas da cortar v las cuchilias separadas pasa los
alimsering credes, cocinscdos ¥ 1IB0s parna el consumso

Es ezencial deponer las comidas crudas y oaoanadas o listas para el consyma de foma
seatemibica pars aviar 8 contaminacion eruzada.

al manipular comidas gue deban congumirss nmedialaments, comg el maki, o al pelar
i rocear frutasfivarduras, es importante utilizar guantes gua no s hayan usado anles.

EPM an &l gervido de log alimentos:

Sequn MIMSA [2018), Indica que la preparacién v presantacetn de b alimentos
requigren un sumplimicnta meticeloso & las practicas sanitanas, que inchven, enbre
niras, las siguenies,

¥ Be axige que & valilla, Iz cubertaria ¥ los vascs esién en condicienes satislactorias
Tantd de Consenacian como de limpeza. 7

« El hislg dabe consistir en aguea polabls, almacenada an recipssnias ssdados an busn
eatade de corserdacitn & higiene, ¥ no debe iocarae directaments con las manos
desnudas.

¥ Los alimenios no envasados no deben manipularse directamenia con las manos
desnudas,

+ Loz slamenios complementanios. como azicar, eepecias, ealsas, producioca en poha,
elc.. deben almacenarse an reciplentss desinfectados ¢ sustituirse cada ver gue se
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sirnvan, S4 racomianda uliizar productos envasados comercialmeanta O que vendgan
en recipentes desschables.

¥ Los alimentos, ndependientemente de odmo se cocinen o se sivvan, no deben
degarse ErIaI-EISE}E al ambients durante mas de dos horas. Esto es imporante para
minimazar gl pakgr: de cenlaminscion cruzada ¥ B profifsracian de gérmanas
o vas. -

« Los ahmentos preparados para el aulosenncio deben sahaguandarse de la
contaminaciin por pare del comanssl o del personal gue los sindg_ incluides el palo,
la saliva y la ropa, entrg obras luanbes.

+ Los alimenios preparados pars o sanvicio a domicilie deben transporterae de forma
o e avile Ly conlarminacion el ankorna,

¥ L&t bebidas debsn senvarse an su envase anginal, an vasos desechablss musvos o
n recipsentas no desachables Fmpios v an been gstado.

Atencitn al consumidor;

Segun MINGA (2016, menciona l.|l:| il servado de los alimenios requisre ung atencidn
al consumidor, fenlenda 8n cuenta los siguenies princgios:

El espacio de atencion al publico debe estar adecuadamente abastecido y manbenddo
de forma constante pera garmnlizar que fento su estado fisico coma su impieza sean de

allgy nivied, de aruendd con el lipo especifico de servicio prestado

Para los aerdcios gue o necesiien, los contenedores de basura deben colocarsa y
manenarse en condiclones salisfactonas de conservacion y impiaza, sin gue la basura
gupsene 203 de su capackiad.

Es importante animar & e comensslas a practicar urEtuena higiensa de manss comao
precaucion santana. Esio pusde hacerse madiants mansajes soucatvos Y soporias
para la hglaﬁ &8 |33 manog, en paticular en log aseos. Ademas, e5 aconse abls
proporcionar modulos para @ lavado de manos en las zonas de servicia al clianta
seempre que sea fectibde para mitigar el riesgo de diversas formas de contaminaciin
cruzada de alimsentos v covid-19 (Clara de Moura sl al, 2027)

51 un glients indica hipersensibilidad o akergam a algun alimenta, se nolifican al personal
e coeine para quie ome medidas que eviten s uso o contaminackin cruzada en las
preparacignes 8 gendir (MINSA, 20718),

Como parte de los esfuerzos pasa reducir i mmtaian die hiparensian artaial en la
poblacia y promoves |8 autonomia del consumidon, solo S8 proporcionara s&l en i




40

mesa &n ealerss o racipientes similarss 51 8l conswmidor o solicta exprasamants
(MIMSA, 3018}

Manipuladores de alimentos:

Segun MINSA (8], "mencionague al personal gue malizs lES operaciones 5 vinculacdas
a la preparacion, elaboracin y serdco de alimentos debe cumpdr las siguienias

dispasicionas sanilatas™;

¥ Sadlud

M Ay sinfpmas asociados a las enfermedades fransmilidas por 8 alimenios (ETA),
como diarraa, iclerdia, vomilos, problemas respirabonios, dolor de garganta, febos o
infecciones en la g, o aide, koS oos o la narz {Intedya, 2021),

Loz manipuladares de allrrEm:.s. deben notificar rapidaments 3 su empleador 5 ienen
alguno de estos sintomas pare esitar & contacto con los abmentes y scdnetarse a un

cheguen madico (MINSA, 2018)

Log empleadores tienan el debar de garantizar que sus manpuladones de alimenios oo
sametan a examenss médicos relacionados con las ETA cada seis meses, y que astos
ceflificados medicss sean accesibles para &l conbrd Sanitano sof pade de las
autondades paninantes (MINSA, 2018)

¢ Higlene

(MIMESS, 2008), manipuladores de alimenos deben cumplic igurssas normas de
higiene perscnal, inchuco @ mantenimento de la limpieza v & ongen del cabedo,
abslanarse da Bevar pocesorios personadss como pendieniss, collares, piamngs,
pulseras, relojes, leléfonos mdvikes, llaves, lGoices, e,

WMamener la higisne de las manos asegurandose de levar las wias cortas y sinesmalie.
Anzienerse de IUMEr o consumin almenios duranie Bs operaciones Slimanisriss,

L Vesalimenia

El Ministeno de Salud (MINSA, 2018 "zenala gue be slamenios de vestimenta camo
gorras, delandales v calzado deben sor ulilizados sake en o area de trabajo y doben
mibwi ioRlmende la vesbmenta personal, es mpodanie mantener s impieza v el buen
astado de & mpa, sotwe todo en el area de cocina, donde |o ideal es quae el personal
utisce stuendos de colores clasos”.




41

- Educacidn an hagisna:

Seqgln Rodriguaz y Vargas (20300, afimnan gue e empreesnio esté obligedo & imparts
lrmaciin sanitana obligalona & los manipuladores de alimenios, Esla capaciacon
puede ser impartida por parsonas calificadas de Bs municpaldades, organizaciones
comarsiales O pereonas sxpartas en mnsdad alimantana.

El empresann esta ohbgaio a?aranlzar e os manipudadones de alimentos recisan
una formacidn sanitana adecuadsa. “Esta capacitacion pusds ser imparida por
individues calificados da las municipalidades, organizaciones comerdiales, o ndividuns
con fonmacién en amas de sansamiente de almentos” (MINSA, 2018).

El Ministerio de Salud (MBSA, 2018) sefiala que los programas de capacitacion deban
adaptarse @ 105 requerimiealos especificos de cada organizacion, permidiendo la
impdementacion de los PGEH (Princpios Generales die Higiens|.

2,25 Buenas Priacticas de Manipulacion de Alimantos (BPM).

[NHMEA, 2048). "ol establocimiante llevard un programs de BFM de conformidad con las
caracteristicas poopias de la aclivided que realiza, conssderando como minima los
aspechos estadecidos en la noma sanitaria Bk N 8E2- 201 8-MINSA™,

Saglun o (Codex Alimantanus, 2020) resmplaza o larming BPM, con las BPH l!
Practicas de Higeme): donde menciona gue |las Buenss Praclicas de Higiena es ef
desarmlio, Buplim:iﬁn y el mantenimenta de BPH preportiona las l:-:.'-rndi:ius v las
activitades necesaras para apoyar la praduceatn de alimentos iInocuos y apios en fndas
las stapas da la cadens alimentana, desde |a producestn prmarnia hasla la manipulacin
dil products final

El programa o Duenss priclicas de labricacion mmgs punios de Condngl relalivis
a los faclorss de resgd asoctiados a |las opsraciones de la emprasa. Bl programea dabs
saf aplicado por gl personal encamado de las operaciones alimentaias en funcin de
sua ectvidades especificas (MINSA, 2018).

z.szgﬂrnl de Higlene y Saneamiento {PHS).

(MIMSS, 2008), los establacimientos deban mantener documantado un plan axhaustvo
de =alud y eegundad pﬂhlﬁa& |PHE) gue so suste a B naluraleza egpecifics de sug
operacones, Este plan debe inclir procedimiontos de limpeeza ¥ desinbegcion
exhaustvas i los odales, las instalacones, o equiga, & mobiliario de aodna, los
utensilios w las suparficiss de trabajo, asi como madidas de prevancion y conrol da
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plagas. El objetivo de aste plan @2 raducr al minims las posibddadss de contaminaciin
cruzada de los productos alimenticios.

fundemental tenar en cuenta los punios &e confrol que deben INSPecConArse (LN
B |os corraspondiertas registms de aslas inspeccionas, Los produsios da Impiaza y
desinfeccion deben posesr registro sanitado de las autordades comespondentas
(hAIMEEA, 2018)

4
& confinuacian, so detafan kbs pqﬂocnlm o limpeeza v desinieccin posteriores para
un establecimienta, de acuerdo a la nosma sanitana A WN° 522-2018-MINEA .-

a, Practicas de limpieza y desinfeccidn

‘Las superficies da rabajo. los eguipos v wensilos en contacto con alimentos deben
@21ar en buen asteos da Cconsen/acion e higiens” (MIMNSA, 2018,

SEgun el MIRNGA (201 8), coakpier allmenio, liquide U ofre Hipe e Dasura que caiga
accidentaimante al sualg duranie las operacionss ndusiriales debe sar recogido y
gliminads rapidamants pera enilar & peligro potencal de contaminacaan.

La fuerte de esta informacitn es el Minkstero de Salud (MINSA) en el &0 2018 Los
eguipos y utensdios deben ser slmacensdos an Areas E'Elgnadaﬁ, adecuadamants
resguardadss para evitar fa contaminacion despuds del piocesc de lmpleza y
desirfaccian.

Sagun & MINSA (2018}, “los equipds v wensilios ulilizados on b preparacion da
alimeerios ceben estar construdos com maleriales de calidad almentana, deben esler
disefianos pam faciiar una fAcll y completa limpeza v desinfecoian. Adcionsiments, no
deben irmgarir lwne-u. 0 coniaminanies a los allmenics’. E: importante gue esios
plomenios sean esisientes o la corresidn v se mantengan en buenas condicianes de
limgaeza & higiene

El PHS debe desarmller un programa de sctualizacion y manterimiento dﬁug aquipos
y utenalics, gammntizando su comecte funcionamiento v estado higiénico. Loa equipos

deben ser desmontados para su limpieza ¥ desinleccaln, saguiendd la necusncia v
igcnica especficada en al dacumsnio el PHS (MINSA, 2018).

b. Implamentacidn de medidos do prevencion y control de vectores
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El Servciy de Salud Poblica (PHS ) debe incluir estrateguas ds Em:ﬂn ¥ manes da
vectores (coma ingectos, roedores y olres plegsa) pers mindrnizar log nesgos asociados
a la inocuwdad E los alimentos. El PHS reguiers una descripoion clara y detallada,
documentacian iy ebminackn de residuns sddidos (MIMNSA, 2018).

Las técnicas de control e aplican con el objetivo de efiminar completamente las plages.
Las mefcdas da comdrnl deben aplicsse con prosdiled en cuanlo se debecte So
mostencia. Solo pnrsua! téenico capacitade o sendcies autorizados por MIHMHEE
Balud duien ulifizar rogenticadas @ insechcidas para & control de vedtones. Los
producios ulilizedos paa of contrel deban ser autonzados de acuendd a s lineamentos
eslablecioos por Bl MBS én el 2048,

Para ewilar cualquicr posible contaminacion de los alimenies, 5 fundamental conservar
los maleriales guimicos v bioksgicos con estricios profocoles de seguridad. (MINSA,
201B)

4
2,2.7. Aspecios a considerar en las buenas praclicas de manulaciura ([BPM).
(Mandoza, 2021) recomusnda gqus s incluya an un programa ds Busnas Practicas da
Manutaciure procedimssnios relativos a:

¥ Mangejo de lag inslalaciores

¥ Recepcidn y almacenamiento

¥ Transparig

< Mantemamianto da magquinaria y emepos

« Entranamdento @ higiana dal parsonal

¥ Conbeol de plagas

+ Rechazo de producios

< Manajo da resduos

+ Mangjo daf ruldo

2.2.B. Ventajas de implementacion de BRM.
(Mendoza, 2021), mengiona ks siguiantes ventajas:

+ Por qué Disminucién de kos casos de enfermedades Irmnsmitidas por [os alimenios ¥
mejora da B salud plblica.

¥ Eshmpguarda 18 empresa aimerdaria frenie B gios legales, evitandn perdidas de
vandas, gastes melacionados oon aricules devueltes ¢ reprocesados ¥ publicsdad
dastavorable dervada de endfermedades causadas por sus produchos,

# Mejora la productividad del personal ds la plania.
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« Aumenta 3 confianza da los chentes an B seguridad de su producto. Reducs la

probablidad de conteminackn y soliza los procedimiantos de limpleza ¥ gestibn de
plagas gn iodas las ubicaciones,

2.2.8, Componentes an la implamentacian de BPM,

(Guarra, 2021}, mansiona cualno componeniss para la implementacian de un sfectivo
ssstama de Buanas Praddicas de Manulactura:

a. Compromiso de la Gerencia

Es &l componenta mas impotante para que el sistema da Buenas Practicas da
Manufacium pusda ser aplicado en una empeesa. S la gerencla no esia convencida de
los hensliCios que pusde Iraed & implemeniacidn de esie programa, mecho menos kb
eslaran ios empleados que constituen @ base de & Impementacion.

El rgd dhx Iy gerencio 3 proporcsonar |05 recursds eoondmecos y humanos nocesanos y
a la vez ser &l gula.

b. Programa escrifo y reglstros

E& nacesario contar con un efectivo programa de registos gque sana para determinar &
codrechs funcionamiento del sistema y para determinagr ei estd curnpliends con todios loe

requisios. Los regisiros gue las empresas deben levar son muy diversos. endre asios
ERiAn:

= Analisis fisico, quimco y micobicigico de la matena prima, produchs lerminsdo
produci Bn pIoCeS.

= Monitored de los lagtoras que pusden alactar [a calidad da! produetn,

# Reglstro de capacitaciones acerca de la Buenss Practices de Manulactura,
enfarmedades producidas por alimentos y gumplimiento de las medidas higiénicas.

= Mangjo $24 programa di mantenimlento preventivo de 138 magquinaras y equipas.

= Accienas comactivas ¥ praventivas,

e, Programa de capacitacion

Es muy importante el desamobo dal recurac humano, ya que an elloa reces la mayorka
de respansabilidad del cumplimienia del sistema de Buenas Praclicas de Manulactuma.
Sa debe establecer un programa da capacilaciones gue sirva como retroalimentacion.
El programa de capaciacion dependerd ds la rofacidn del pemsonal v del nival da
dafiziancia que axiata on la aplcaciin de las normsa del sistema.
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d. Actualizacién del Programa

Las Buanas Practicas de Manufaclum esién an conslants achualizacin, por sllas las
manealss y of progrema de aplicackan deben sar revisados v acluaizados por lo manos
una yaz al afa.

La actualizacidn de este sistarna cebe hacerse cada vez gue exisian cambios en:
-nstalagionas fisicas

-Madio amibéents

-Amackin de empleados

-troducson de NUeves procesos

2.3 Definicion de términos bisicos

¢ Lo cadena ulnwnt-uih.ﬁ un restauranie o sendcio semilar hace eferencia o las
muligses lases O elanes Ques Insndenen HE proces de adqulsicion ¥ consumo de
alimentos, @l y como g8 meooge en b AOM. N° 822 -S01EMIMSA. NTS 142-
MINSASEM BIDIGESA- Verzion 01. Raglamento saniiario de resiaurantes v sendcios
fmociados,
Contaminacién cruzada: ze reflare a la franemizidn de oconta les, direcla o
indirgotamente, de ena fuenle de contaminacidn a un alimente. La contaminacion
directa 58 produce cuando 10s Slimenios snitan en Contacks directo con una luents
de confamnacian Laﬁm'ﬂan'riﬁal:il:':n mdiracta, por su pads, ocumme cuando el
slimento ge cantamina & iravée ded contecio con vehiculog o veclosas |
Gomd manos. utensdics, cquipos, o exposiciin al ambiente ¢ insectos (ALM, N° 822
vzmarmlrﬁm. La MTS 142-MINSARIIETDIGEESA- V.01 &5 pl documento ofigial que

estabiecs la norma sandana para restaurantss v establecimsntos similaras,
Enfermedad Transmilida por Alimentos (ETA): Les enfermedades ‘l’al‘ﬁll‘ldﬂspﬂ'

bos alimantos son ateccionss que 58 prodycen cuando alguien consums alimankos o
Bgus gue conflenen sustanclas nocivas en canbidedes que pueden repercuts
regaiivamente en su salud. va sea de foma individual o colectiva. Mo se claskican
cormo TAD [segin F.M. M° E22 -209RMINSA) (a8 pereonss que presentan alergias
COMmo oonsacuencia de sy hipsrsensbibdad a osterminados alimanios. La NTS 142-
MINSAS 8/DICGESA- V.01 ez a Mosma Santaria de Reataurantag y Alergias.

= La seguridad alimentara =e refiers a los Esfuamuwa la Autoridad Sanitaria para
garanizar que los alimentos, las mEeiaciones y DS proceses cuemplan con oS
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requisites astablecides en la nommabva sanitaria, Eslo incluye la realizacdn da
mrmdew.itﬂma en alimentoe ¥ superficios pera venficar el cumplimiento de ast
rermas (A, N BE2 -20TAMBSA). La NTS 142-MINSAZDIRDIGESA- V.01 esla
Morma Sanitana para Restaurantes y Servicios Alines.

:Iplua Genarales de Higiena (PGH): Conjunio exhaustive de pebcticas
fundamentales de higene ﬂ'lﬁ ceben aplicerse a lo largo de loda la cadena de
sumerastro de alimentos para garantizar Eh‘muldﬂd de Ins afimantcs destinados 2l
consuma humane, 52 lens en cusnta la apicacion de las Busnas Praclicas de
Fﬂhrin:.ﬂ.ﬁ’i o Manipulacadn (BPF) v los Procadimientoa de Higiens vy Saneamianto
[PS5). (AWM. Narmero B22 -Eﬂ1mm§ism. La NT3 142-MINSAZ01 BTRGESA- V.01
&5 ¢ documento oficial que senala la Mama Sanitara para Restsurantes y Sanacios
Nnas,

Programa de Highbena y Euﬂﬂmhnl.wm}: Bl proceso de impleza ¥ desinfeccion
implics wea sede de procedimientos que S8 uBlizan para eliminss B suciedad, 0z
rasiduns de almentos, la grasa v otros matedales no desesdos die Infraestructuras,
instalagionas, eguipas, ulensilios y suparficies, E| objelivo pringipal de este proceso
&= reducin significativarmente la presancia de microorganiamas y peligros potanclalas
e pledan inar los aimentos, ElG de confaomdad con 1es lineameening
saﬁawmsﬂn la B.M, W° B22 -2 BMINSA. La NTS 142-MMNSASDTEDIGESA- v.IN
£5 Ia Morma Sanitana olicial parm Reslaurantes ¥ Servicios Alings,

La razalilidad, o rastreabiicad 8 poductn, s reliere & B capacidad ¢ rastrear €
cament que ha =eguido wn alimento & lo largo :&sus fazes de fabricacidn,
procosamients y distribuciin, 1al como se deline en la BiM. N° =201 af, La
MNTS 142-MINSAZ0 BDIGESA- V.31 &5 el documento ofidal gue eslablsce TR Moma
Sanitarla pers Resteuranias i Sanacios Afines.

Un reedaurante a5 un eslablecmicnto que prepara aimonios pageesu GO um
inmediato, Independientemanls de! bpo de servicio gus = (AWM. HW° -
201EMIMNEA). La NTS 142-MINSAZD BDIGESA- V.01 es la Morma Sanitara otcial
pare Restsurartes y Seniclos Afines. .
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CAPITULO Il

MATERIALES ¥ METODOS

3.3. Disano de la investigacion
331 Tipo y nivel de ka investigackin
A, Tipo de investigacion

El i e invesligaciin 'E!SQZI“FHH. buscandn soducionar la falta de imgdsmentacion y
validacian de o8 processs de Higens y Sansamianio [PHS), segon la natrakeza de la
infermacién gl presents estudio se clasifica en:

Cuanitaliva - cualitativa [mixta) La investigacion Segn suU naburaleza se clasfica comd
mMixta ya que S8 wan a raallwpﬁ-gtmaa a loe trabajadorea y 1amDen 22 podna ohaarsr
an & rabagn funcaaonsamients y aplicacion de las BPM y PFHS.

Dastriptiva Segun |a investgacion se pratende descrbir el lugar v como es &l tmbaje
Que e es5td efectuando en e restaurants turistice "Teranova Ecotur 8 .4.C. ", para poder
eiidenciar, si se estan apbcando las BPMW ¥ PHS en su rabsjo diano, ademas de
obesvar si & parsonal esta capadiado en [as normativas qus tiens &l manual.

B. Nival de la Investigacidn

La invesbigecion es descnptive v sxplicaiva debido a que busce poder fesolver ywho
cupicar los problemas gue oturen on gl reslaurante, ¥ asi mismo podoer resodeer 05
problemas dandole un andisis a ks mismos.

Eata trabajy se suetents an o astudic Wﬁm de recoleccidn da Informacibn
referenie a oS empleadas. 4 sus camos, a ks pocesos de impieza, desnbeccon v
manipulacian, |a empress y como s& refacionan entre ellzs. Cuando sa descrba, 8
aslara :.apﬁm las moltiples partes punualizadas en &l process da creacidn da un
Manwal da Buenas Practicas da Manufactera

3.3.2 Poblacian y muestra

A. Poblacian. La poblacidn astd determinada por ledos los establacimiantos da service
da comida idos &n @ rgitn San Marin incluide el establecimiento “Tarranova
Ecotur S.AC°, en k& cudad de Moyobamba, captal de la regein San Martin.

B. Mugstra, La muasta &5 el restauranta uristico “Terranova Ecofur 5 A 0", ubicada
en la Avenida CGanaan 3N Urbanizacin Las Orguildeas, Provincia de Moyobamba,
departamenta de la ragion San Martin




2.3.3 Disefo analitico, muastral y experimental

Para el dessmollo del proyecio de laanigau&n Be reafizamdn nspecciones en el
restaurante “Temanova Ecolur 3.A.C57, #nla cudad de Moyobamba, :a;ﬂtll de |a regidn
San Marlin; en ks dilarentes niveles de produccitng para propones |2 alaboracion del
am:al de Busnas Practicas de Manufactura v Programa de Higiene y Saneamianto
basados en fa nornative sanitens AL M 832 - 2018 — MINSA, con estimacidn aconbmiza
para implermentacion. Los datos Teesan adguindos en el mismo cﬁiaj:du:ﬁmiadu ¥
medianie |a evalacion por auditoria ntarpg, (anexs 1 y anexo 2) dal comrod de las
oparacionas de proteso de produccian, manterimisnio y sansamiants, higena y
capacitacian personal, franspadte, sarvicio &l ciente, para genersr loa procesos v
subprocesos del s@slema de gestion de inotuidad,

34 Procedimientos de la Investigacién

El presenie provecto de investgacion se realzara ré-:l restaurante lurshico “Teranoes
Ecofur 54 C° para elaborar una propeesta Manual de Buenas Praclicas de
Manutactura y Programa de Higane y Sangamianie basado sn & narmatva SHI'IIE'IEI
FArd M* 822 - 2018 — MIMEA. con aptimacion econdmica para |a imgamontecion: gue
susbenten of cumplimento sanitaie en la elaboracids de abmenies v bebices gue se
nirecen en &l establecimients. ¥ S8 sequird los siguientes pasos en & periodo de
ajacusion:

4.1, Actividades del Objetivo especifico 1

Hecopilar y analirar la informacion de todos los procesos reslizados an el eetauranta
turistico "Temanova Ecotur 5.A.0.7 de la dudad de Moyobamba, en esia actividad se
proceders a reviser la cocumentaciin inlema y exemna previa autorizeckin de la
Garentia Ganaral, pas evaluar al grado de cuomplimisnto documentario referanis a las

normativas e inocuadad de slimentos.

5.4.2. Actividades del Objetive especilico 2

Realzar @ diagndslics de [a stuacsn actual en & cumplimeanto de los pancipios
nerales da higiene basede en [& nomative eanitards AWM N B22 - 2018 — MINSA,

aplicando la Liska de Verilicacion Su.rﬁiudﬁ Restaurantes ¥ Senidios Afnes {MINSA,

2018}, esta actividad 9o realizarh para eveluar el graco de cumpsmiento de las Principios

Ganaralas de Higienge 4! Rastaurants,

3.4.3 Acaidaﬂa: del Ohjetivo especifico 3

Elaborar un manual de Buenas Practicas de Manufaciura y un Programa de lena ¥
Sanesamiegnto, an asta aclividad 8 procederd a elaborar la docurmentaciin da los




49

incipios Genarales de Higisna, asi como su mplemaniacidn en bass a la 2da
Inapeccion de PGH (Principoe Generales de Higiene).

3.4.4. Actividades del Objetivo especilico 4

Estimar ol valor soondmicg da b propuesta & elaboracidn & imglamantasion del manual
de Busnas Practicas de Manufactura y Programa de Higlene v Sansamiento para €
restaurante herislico “Temanova Ecotur 5607, ubicado en la regidn San Marin, con
eslimacion econdsmica para implementaciin; e evalard los costos an base 3 su
capacidad de su infraestruclura, slmacenamiants, mndum:&m. personal, ol para
eatimear las inverslones que se mecesnard para imgdemeantar las Busnas Practces de

Mamdaciura v Programa de Higens y Sansamiento basado en & normativa sanitaka
AR M® B22 — 3018 - MIMNSA.

3.5. Autorizaciones y permisos
En &l casao de esia investigacion NO APLICA

3.6. Control ambiental y bioseguridad

En & proyecio los confroles ambentales no Aplica v referente & los protocslos de
bioscoundad 58 procedsd o trabajar of proyecto de i'n-tzs'lgulijﬂiu- las normalivas de
inocasdad, como principal e damos impordanciz a la Morma Sanilana para
Restawrantas ¥ Servicios Afmes, la AW A7 E?ﬁ- 2078 — MINSA, con la finalidad de
proteger la salud de la poblacion v establecer I::aP'rn:‘.pns Ganerales da Hglene del
Codex Aimentarus (GG 1-1963, Rev -2020); que deben curmplic los restauranies v
sanvicios alines.

3.7. Aplicacion da principios aticos
“Elinvestigador declara que su inervencidn respetan 165 plincipoes elicos generales
de la invastigacion”,

3.8, Lugarde gjecucion

El presente estudo no experimental se realizd en el estavants lurksico ‘Tmﬁma
Ecofur &.4.C. ubicado en la Avenida Canaan SN, Urbanizacion Las Onquideas disirts
da , Prasncia de Moyosbambs, depatamento da San Mardn, 5o dadiza al
rubirg die eapeendio de aimenbas v bebidas, elaboradios de fomrma culinaria (restaanie),
g2 adjunta planos de distibucion de Sreas en &l anexo 5
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3.8.1. Mapa de ubicacian del metauranta

2
Usicasdin ded Rastawante Toaranova Ecolis 5 A.C,
Mot Googks Earth

3.9, Sistema de variables

Lag varables en esiudio apicados para la propuesia del BFM son oS siguienies:
391, Varioble independiente: Aplioacdn correcta del Codigd  Wiemasonal
Recomendado de Praclicas y Principios Genevales de Higiene de kos almenlos.

65.2. Yariable dependlante: Principios Generatas de Inocuidad de os allmanios PHS
(Frograma da Higene v Saneamiento) v BEPM (Buenas Practicas de Manulactura) y
proyeccidn ooondmica de implementncidn,

A continuacion, 58 descnbe én (a (abda 1) las variables por objetvo especifin, gie S8
v en cuenia para B reslizacion de la propuesla de implemantacion dal manual da
BPM, para &l restenrmanie turistico "Termnova Ecofur 3A4.G0
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Thaia 1

Descripcihn o vanabies par olmive especiio
ﬂ'llﬂlm aapecifice Mg 1! ... Recopllar ¥ anpilzar 1a Ivormacion de tod

procesos Fealizados an ol restauranta furistico “Tarranowa Ecolur 5.4,C.° da ka
chudad de Moyobamba,
Yanatle angiracia Wanabss concrals Medio de regi=irn Uridad da medida

“Hevizidn de

informacion deiodos  Hegistros, Marwabes, Lingameanos de ke Crteng de

Ins prOCESOs ¥ InsImctivas BEH Inspacciin
Docimankas

Objetive sspa@llee Ne 2 ... Reallzer o disgnéstico de la situscion actusl en ol

cumplimianio de los principlos gen@iles de higiene basado on b normativa

sanitaria BM N° 822 < 20N 8 = MINSA, aplicando la Lista de Yerificacion Sanitaria
{f) Restaurantes y Servicios Afines (MINSA, 20%9).
Variabhbs absiracia Varkable concreta Media de registo LUstidad da medida

RAavisite de

In&lakaciones,
Diagndalica de s sjuEpamisnios, Lineameamcs de los Crilamg de
FEH materkales, PEH InEpacciin

Ragistios, Maruakss,

a
Qbjetivo especifice Mz 3; Elaborar un manual de Busnas Praclicas de Manufactura
v un Programagpp Higiene y Saneamienta en al restavrante turistico “Terranova
Ecotur 5_4.C." da la ciudad de Moyobamba.
‘Wariabke absiracta ‘Warmbie concreda Mecko de regisim Linicad de medida

haruass,

imglementacitn da £da Inapaccitn de E:E'phuﬁ e :' . Grade da

los BPM y PHS PGH & A 322-3013 3 Cumpimisnio (T}
LU

elaborecion del manual de Buenas Froclicas dgfManufaciura y Programa e
Higigne y Saneamienio pare un Restaurante de ks Reghin S&n Marin
Varlable abetracta  Vanable concrela Mk de ragstr Unicad da medida

implementacion de Maruaes,

o3 E"FM_!" i 2da Inspocsdn da RUCEREMIENR Grade da
astimaciin oM FoQrNOE, Olc. SN 1, Grvisrio (%)
eronmica o fos fa AW 8222018

B ¥ FHS MkSA

_Hokut Codek Alieniaing D02 § MINGA. 2018 §
3.10. Marco metodoldgico

3.10.1. Aspectos generales del restaurante

El restaurante turistico “Teranova Ecotur 5.A C, dedicada al expandio de alimentns
elaboradas d¢a lorma culinaria (restaurants), iniciande actividades en 1982 coma un
negocio familler dadicada & & granja acuicola Milén, poatarisomants un 10 da diciamibne
del 2011, |a empresa inicia actividades an o rubro gastironomico de alimenos con el
nombde de "Terranova Ecofur 5 A C° con nimern de AL 304340938588 en viriud a la
demanda local
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3.10.2. Visién del restaurante
S reconosdo como el mejor restauranie por SUS Senacios uristicos v por ener una
responsabilidad ambiental y socal para el 2026, v consdlidarnos coma una empresa

lidsr dal burisma sostenible y gastmndmica an la Regdn San Martin,

3,10.3, Misidn del restaurante

Brindar a nuestros clientes alimsentos nocuns ¥ que satisfagan las exigendas de
nuasiros cliantas, y que generan axpariencia inokidables v placenteras do nugsiros
producios y sarvicios en restaurscién v del lurismo sostenibla.

3.10.9, Organdgrama del restaurante

El Hestaurante furistico “Tefranova Eooler SAC, tene la sipuende esiruciira

organizacional;

Ganerde Sengaigl
Admiretracon
| I
Jate da halie i
July s Almachn = = e Adririort Jedo g Calidad

Figura 3
Organigrivna gerarsd ded Rastaissnts,
Hlota: Ay del Fesliaseie “Tarranews Ecolur B.A C
3.11. Materiales

Loe materialas son los BACLISIA:

Laptop, Guardapalva
Cofias descarables, Guentes descariabies

Mascarlllas descartsbles
Cuaderno de apuntes, Lapicens, USE

- Klaterial bibliografco
ﬂ:mﬂ Sanitaria para &l Funcionamiento de Festavrantes y Senacioz Afines.
Ressducion Ministerial N* B22-2018MINSA (MINSA. 2318).
Reglarmenio sobre \"’lﬁmﬂi& y Conbred Sanitario de Alimentos v Bebidas aprobaco
por Dacrata Suprama 007-88-54 v sus modificalonas.
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HMaorma sandana para |la apicadan del Sistama HACCP apmbada E
amlmiﬂn Ministerial Mro. 440-2008MINSA
Pringipios Generales de Higiene (CAGRCP 1-1968) sobve principios Generales de
Higiena da los alimanios
3.12. Metodologia
2,1, Recopilacién y andlisis de la Informacién
Sa reallzd con la revizidn de documenios de inaculdad de la empreea sagin bos criteros
de la AR M* 822- 2018 MBS A, donde se indican los requisitos gue deben de cumpds
los restaurantes parg poder offeoss 108 producios & Sus Comensaes,

3,122, Dingnostics

Esle diagnislics se realizd medianie una primera evaluacain y segundz evaluaciin
emulada dal sstabkcimianio segon ke linsarmsenios gue indica la AW N B22.2018
MINEA, Una vez malizads s evaluacion (anexo 1) y (anexs 2) por auditonia inderna como
propuesia s8 procedia a werilicar & pgrado de cumplmienic documentario del
eatablecsmienlo oorfonme & log lnsamisntes gue indica la S N B22-2018 MINSA.

3.12.3. Elabaracion del H de Buenas Practicas de Manufactera y Programa
de Higlene y Sansambanto.

La elaboracion de los manuales de BPM y PHS e realizd de acuerdo a los linsamientos
peneralas de la B N® 3222018 MINSA, donds inlcdalmante se realizG los fneamientos
del PHS para el curmplimients con @ automatizackin de todas las amas, squipos,
materiales y manejo de producios quimices, luego e procaedio con la elaboracsdn del
BFM para & cumpBmignts de manipulacdn de os alimenios v que esté relacionscdo a
ello.

3.12.4, Estimacidn de costos de implkmentacién dal BPFM y PHS,

Las estimaciones de 05 oostos se ealizarcn de acuerdo a |la propuesia de
impéementacion, el cual micio con &l diagnostico inicial hasta begar a curngdir con (a Fi
MN® B22-2078 MIMSA, este se realied hackendo una lisha de requermiento para la
imgdementacion y con loa resultesdos de las cotizaciones ¥ sagunda evaluacidn el cual
arii un inCremento de MejnEs en un porcentaje de cumplimienio de 85584 con uwna
cadlicaciin de Bueno.
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a
CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Diagndstico del cumplimiento de los principios generales de higiene
basado en la normativa sanitaria B N° B22 - 2018 MINSA,

La-ewaluacin inkclal se realind en fecha del5 de enano del 2024 an las instalaciones del
restaurante “Temanovid Ecotr S.A05., asta waluadnbie desamold realzando i
evaluation por asdalaria intema segun kb normado para restawrantas v sanicios ﬁus
como 88 muesira en of anexo 1 de log procescs gue realiza ef restsurante an la
preparacin de alimenios para consumo hurnarﬁm cumplimiento a los lineaméenios
de la BM NT 8227 — 218 MINS&A medianie @& ficha para 2 vigllancia sanitans pera
restaurantes ¥ servicios afnes,

Cabs indicar que la ficha para la vigilanca sanitara para restaurantes y semnvicios afines,
8213 8n base & nesgos gue Impactan directaments a la inocuadad de los alimentos, los
cuitiess e divicen segun mendona la Tabla 1y la calficacion e pusde medir seqin la
Tabia 2,

Tabida 2
Wsioracan ¢ Tioos de Riesgo
Valoracian del Rasge Tipo de Rleagoa :
1 Baijo rissga
2 Mbadiann Haaspo
a Alla Rissgo

Tabia 3

Cavificacin del esbvhlacimienio i
" Caklicacion ded establecmiento
1 Excelenie ==01 %
2 Busano Be5%c & DO
a Regusar Tt a BT
4 Rexqusare majara w T

Peale BN P AZ2E0 AT RINGA

Los resultados de las evaluadionas se represantan an & Tabla N4, donda se evidancia
gue el puntaje Mexemo s de 248 el cual representa un 100%, de acuerdo con ello en la
primesa svaluacin sa obtisna un puntaje de 123 (o gue represenia un 4834 % da
cumplirmeento obteniends una casdlicacion que s Reoqueene Majora, postenormenta oon
la propuesta do implementacion que se realizd, se evald son ol gerente de B emprosa
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la gimulackin dg una segunda evaliasion de las mejoras qus g8 van a reabzar, da
acuends 8 ello 88 obfuvo un puntaje de 214 punios de 248 que represanta un 8594 56
de curmplimienio, ebienienda una calificacion de Bueno,

Talbda 4
Cavicacion oe s Evakiacionas L
Evakiacitn Funtaje Tatal Funiaje Farceniass Calificacain
LR
Her Evaluacitn EIr R E - FEE-T Reguiere mejora
Za Evalisacitn #14 a5 iR B, Busano

Noby: Habomcion o baza & e Horraive B W EEE D00 BRABESA

En la Tabla 5, =e muestran 11 critedios de evaluacidn que fueron medidos al
establetmienta ¢n b pamera y segunda evaluacion, donde ks ingremaenios mayores al
0% fu-1IE||.1 en: Mampuladores da Alimenios, Ambienies, Aenddn al consumidor.
BFM en & proceso de elaborackn de alrmentos, Abastecimiento &8 agua, Pragrama de
Higana ¥ sanaamients y dizpogicidn de loe reaiduce sdlidos ebiendando lns sigusentas
incrementes de FF.00%, T000%, 867040 70% IFSd, 3570% y J0.70%

respEchvamsente,
Tabia §
Crternins o Evaluasian
W Criterios de Evaluacian % de % oo Incremento
Cumplimignte  Cumplimento  de Avancae
far 2de
Evaluacitn Evaluscidn
1 Libicanidn y astrucivea lisica BE 4% TR 3% 10,609%
2 Ambanies a0, 0e T, 0% ¥,
3 Abastecmisnio ce Agua 25,0 B2 5% a7 5
4 De=pasicicn de aguas regidualas v 46, 2% TES% 20,70
de resdipos saltos
&  Servcog higltnicos v vaetuarios a7.5% B3.8% [t e
6 Bsalacion para o Bvado de a3.3% 100,07 16,70
mans en el ambsane de
alabaraciin
7T BFU on &l procesn da alaboratsdn 5D 0 B0 T A0, T
de alrmanice
B BPM en al senvids de ias TE B4 BB o 7108
alimentog
£} Alanciin all conswEmnidar a% 0 00, 0 BE, T
10 Maniguladores @& Aimentos 11.5% BRE% F7.00%
11 Programa de Higsana i 52.4% BB, 1% 35,70%
sansamienlo

Nota: Ficha di avalachn da (2 B PRS0 TAEANER donde porcacimea e cusghmen s fuasn blecekn e
BHEIDNEL i MDA COMO S0 MuDsE an al anmecd pam i prrsora availacon y aneen 2 pan [ ssqurda svakaacion.
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Crdariod de Cumpimiania

12000
100 (P
AL
GO
Al B
200 I

L5

Ubdoanidny Ahrsincimiorin Seavicicn BFM anal J.ncl:rn- I‘n:-:nrn.lm
mainidure Flsicn de Aous higsnicos procnen de I'lﬂu'l'l:"!'
W Lo ol mcksn
AkrmEcs
B de farmphesenio oo seshsacin 5 g i heclo Ter svalipncen

o

Figurs
Cribarios do cumglimssnts an base @k AR MA22 0787 MINSA
Fote; Balornsitn e bas & |6 Moresiva PR W EED: 300 BABEA

4.2, Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufaclura y
Programa de Higiene y Saneamiento

4.2.1. Eldlnﬂ:hiun:aﬂ Programa de Higlene y Saneamiento

La elaboracion g I0s manuales ge BPM y PHS sa l‘ﬂ-ﬁiﬂ& acuerdo a los linearmismos
generakas da BM M B22-501 8 MINSA

eleboracéin dal Manual de Busnas Préctoss de Manufactima se realizéd bajo loa
linzamisnios de la BN N“uBER-EEﬂB MIMNSA, donde se generaron procedimientas que
coalarmplen |a recapoitn y Blnacenamients de materias pimas @ msumns an general,
elaborasién de procasamientos da alimenies crudos, eleboracin de procasamianios da
alimerios  cocides, procedimento del procasesmiento del sendddo, atencida  al
comsumidorn, procedimienta del conirol del manipulador de alimentas, mankenimienio de
enuipos, microbiodega de alimentos | capecitasion anire alrms
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Estos documentas s alingaron a la linsa productiva que malza el restauggnis,
agimizmo segln la Tabda N*4, se refleja un Incremeants del 40,70% an & BFM an &l
procesg de eaboracin de aimentos y un incremente de 77.00% en & manejo de las
BFM de los manipuladores. los cuales son los mas significalwos

Respecto a la propussia EI Prxgrama de Hygiene y Sansamiento se plantea un
incremments del 35 0% mejorando la impiecs, desimdeccon, « use de los productos
quimices, asimismo asie prodgrama fortalece ie inbculdad del alimenio, esiando fesgos
de contaminatidn quimica, lisica o Bokgica

4.2.2, Estimacion de costos de implementacion del BPM y PHE,

Las estimaciones de o5 costos se mealizamn de acuerdo & la propuesia de
imgdementacion, &l cusl se ra1Ea aa la Tabda M5, esta propuesta se realizé bajo las
neceasidades del cumpkmients 8 ks neamiantcs de la Rk KW* B22-2018 MINSA que aa
endenciaron en la primera evaluacon el cual fuvieson un porcentaje de 49,589 %

La gantdiad tolal para completar la implementacion es de 50 109, 400,00 soles, esto a5
para un frabajo de 5 meseas incluyendo la certificacion del PGH por |2 autondad sanftania
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CONCLUSIONES

= La recopdacibn da In‘::urmﬁiﬁn documentana se realizd de acuerdo & los procesos
e renize H&ﬂﬂur‘ﬂl’llﬁ e la preparacion de aimentos Dara COnS0ImD hamano en
mpimianta a ks Insamiamas de la B MNe 822 — 2018 MINS A, an esta svaluacian

ge willizd |a ficha para la vigllancia sanitana para restaranies y serviceos alines.

7
o e redlizo B prmers evaluaciin al esiablecimienio del restaprante se pBIUMD UN
untaje de 123 dge 249 punios, o gue representa un 4939 %% de cumpdimisnto
cotenienda una calficecion que se Fedgueers Mesora

o Se malizd B popuesia del de Buenas Praclices de Manutaciurg v del
Pragrama da Higisne y Saneamsnto que van s aousnds a los insamisntos B N°
BE2-201BMIMEA, eate debido & gue B empresa no contaba con auficiants
documentaciin requenidia por el manco legal vigenle, Esta propuesta mejorari
suslanciaiments a la empresa incrementandoss ce 4939 % a 8554 % da
curmp@miants & s requistos de e B NS BZ20TAMIMSA avanzando a una
calificackin de Buamo.

» La Estimacitn de coslos para el cumglimients de la propussta o implementacion del

manual de Buenas Practicas de Manufactura ¥ el Programa de Hgiena y
Epneamianto, partenen de la evaluacidin nical donde es reflajs laa necesidades da
curnpliments & kos reduistos de la AM N° B22-20018MINGA, & estmacon de los
cosios es da 8 108,400.00 soles
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RECOMENDACIONES

» Realizar la implementscion mostragas en i@ propuesta del Manual de Busnas

Practicas da Manufactura v of Proorama de Higiens v Sanesmients seglin &
cronngrams ge cosins Goamds 58 iﬁ'%ﬂ'-‘ﬂﬂ responsabe de b eecudidn ¥ quien va
ser ¢l seguamiants y & cumpimiantd da laimplementacian del pstems de maduidad

= Forfalecer la capaciacion a los manipuladores de los alimenios, yva que s cvidencii

ia rmayor debilicad de iodo e sstema con oo un 11.5 % de cemplimignio,

« Healizar una evaluacien de log requisdos de curnplimiento & fa FM W° B22-2048
MINGA cuands el sislermna osie bodo implemonbado ¥ ver las nuevas mejoras gus 50
daran en &l cumplimiento de la norma kegal wigenie.




B2

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Adwa, J, (2020), Elaboracion del sstema da caldad HACCP an al restaurant "La Sedva
S5RL d8 Juanjui. Tesis de Tindacwn. Targpoto, Perl Disponitde en:

htlpsdireposiaicunsmadu pahandal 45003876

Alves, My Ueno, M. (2010). Restaurantes salf-sendca: segurenca e qualdade saniténa
dos alimentos servides, Fevista  Mudricion,  hitpsdeiorgf10.1690/51415
G732 0000400008 Disponibis G
htps:theerw, soielo. brjimfaC P TGJKBEEGEBIHQ T haPlormat=pdiy B2 rk =pt

Mwim, P, Santana, H.. ¥ Alves, G, (2021). Andlise de risoos apicada & cozinha industrial
de um restaurants de inslitugéo de ensme supenior. Simpdso de snganharna da
producss, i Coataliao, Goddas, Beasil Disponiie -
htips:fikes cercomp.ulg- briseby/up! 01 200/Ant=C3% Al hse_da riscos_aplcada
%GR3 RAD cozinha_industasl de_um_restaurante e _instiu e OF ATt 3%03
o_da_ansing_suparior. pdfT 1536010814,

Barrets Salazar v Candsds Walz. (2019). Buenas Practicas de Manutachss para el
Rastaurarts mi Comida an & Canlén Mobal. Tesis de Tiulackn, Grayaguil,
Ecuador. Dispenible e hitp:dreposiono, uwy edu. ecinande/redug M048.

Carmen Vilela v Digz Corteg (203, Propussiz de un Plan de Buenas Practices de
Marndaciura an la emgeesd Santa Maria de Locute S.A.L, Tambogrands - Piura -
202k, Tesig di Titulecion. Fiura, Faril. Cisponibla e
htiprapasitona, unp.sdu, pehandgla’20.500,1 26788712

Clars do Mours, A Martina, M., Lima, Ly Vieirs, A, [2081). Adequacy of good food
handing practices during the covid- 1% pandemic n commercial resturants,
Enciclopedia Bicsfera. DOH: 10,1867 7/EnciBio_2081C2

Codex Alimentarus, 2019, General standard for contaminanis and toxing in food and
feed CXS 153-1905, Adopled n 1995, revised in 1997, 2008, 2008, 2008,
amended In 2010, 2012, 2093, 2014, 2015, 2016, 2017, 2018, 2018 [En linza).
Foma: Codex alimentanius [Consulla: § de diceembre 2021] DEponible en:
htips:fheree 0. omffao-who-
codbeEalimentaniussearchies’ T eesl 151 TR0 437011048535 3A00E2E] 5T haTwy
=codadyeol=FORID%:3A5

Codex Almentaras, 2020, Princpéos Generales de Higiene die los Aimentos CXE5 1-




63

1968, Adopted in 1969, revissd in TOOT, 2073, 2020, amanded in 1908 [En inea),
Rama- Codax Aimentarius [Consufta: 3 de dicembre 2021) Desponible en:
hiip s tssana. feo. orgfao-who-codesalimaniariuses)

Guarra, K. {2021} Baboracion de Marus] de Buanas Praclicas da Manufaciura y
Procedimlentes Operetivos Eatandanzados de Sansamisnto para la aplcacatn an
un  restavranbe, Tesis de  Tilwtcion, Tarapobe, Perd,  Disponibe en:
htipa:irepoaitorcounam.edupevhandlie/ 1 1 4584133

Iguaa Ramos, (2082} hnﬂmmm BP0 para |a fabeicacain de chooddste oscurnd ¥ plan de

K y condrol estedistico para la ecepcion del Cacao. Teais de TEulasidn.

Dristriig ey San Luis, i, Digponikde [hf
htps:fhdl handle.naet20 5001 20565842

Intedya (infamationa! Dymamic Aowizors). (2021]. Buenas Practicas de Manufaciura
(BFM)  Disponible enc  (hiipsdntemacional inedya.comAormacioniproducio-
consulbona, php tid=103).

Lincoin, 5. (2012). La cadena e walor, hemrmamenia de productvidsds. Méscn OUF
Peareon Education (p. 11},

Mader Guarra y Santana Ohela, (2021), Diseno de un Marusl de Busnas Pracicas de
henutaciura para o Restaurante "El especial de JC° en la cisdad de Guayagud.
Tess de Titulacion. Guayadgud, Ecuadaor.
Dueponisde en: hitp:frepositoro. ug.edueshandisfedug/brBdd

Mendoca, ¥, (2021] Implemendacion de las Buenas Prascticas de Mangudacion de os
Alimentea @ Higiene en la Oparacidén del restaurants Orentad "FU JOLUM ublcado
cn el Cub Regatas Chorrilios, 2080, Tesis de Tilulacen, Disinto de Chornllos,
Lirna. Disponible en: httparepositonio. usd edu. pefhandlaiu=il 1522

M INSA, (2018). Morma sanitania pam ks FRestaurenies y Mfines. Morma sanitans pera
reslawantas y sarvicies afinas Assolucicn Miniserial — (Al MN* 822 - 2018 5.A.)
NTS MN® 142 = MINSAPDADIGESA = V.01 . Publicado el 10 de sepliembre del
20018 en su plataforma digilal  Onica del Estado Peruano.
hittps e gob pefinstitucon/ minsa/normas-legaes'1 95873-822-2018-rminsa

r.m-tsa (1928}, Reglamenta sobra Viglansa y Control Sanitario de Allmenins y Bebioas.
Dacrato Supremo (0.5, R 007 — 1994 5.4, Publicado al 25 de setismbre de 1558
Er AT platatorma digital tiniea del Estado Feruant.
http e digesa. minsa.gob. pafCodaxD 5007 _88_5A pot




B4

Mokng Casfillo v Hicawrta Franco, (2022}, Dwsano de un Manual Basado an (as Busnas
Praclices da Manufactura pera el Restawrania “Tio Enck”. Tesis de Tiulacidn,
Guayanui, Ecuador.
Disponible an: hitpfraposiono. ug.edu echandlie/mdug G5406

M.T.P- B0 8004, (20158). Satemasz de gestion de ia cslided — Feguisitos. Quinta
Edicsin. Editado por la comisin o 1ISOMC 176, Gaslidn v assguramianta da la
calidad, Subcomité SC 2, Sistemas da |e cakdad.

Aodriguez, Sy Vargas, F. (2020]. mpacto de b nplementacdn de los producios de
biosegurided COVID-18 en la salisfaccion de loz clieates del restaurante
Exguisiteces Huancayo, 2020, Tesis de  Tiulacin  Disponidde  en:
htps:ffrepositoricucontinental edu.pefitsieami20.500. 1 23849588873 _FCE_ N
B T Rodrigues WVargas 2020.pdf,

Valdez, J. (2091), Inocuidad de los alimenios, Curso ol ciclo opfativo de gesiion de
calidad tolal y productisvidad (2011, Lima, Paru). Lima, Perd, Unesarsidad Nacional
Agraria La Molinz.




ANEXOS

BS




OPAD LB TERDTe I I
B9 A O8I LS LR LY RS O " a a : U AR L ey e GO e |
Sy LT S = N Elil.l:lEluE!::l!dl.—ﬂhlﬂ'
| AE s e moayma ind e
TR L S Y T L | * z L B | SISLADNID it S7I0C (EpMUNY A0 LSAMENZA G0 AR 0 | 22
| R ] W I PO LA B DR
L[5 EETELIETE | |
UCEIAL B BER o AR R L B A DR R
B Y B NI UIRA DU B Y ; t ' ’ Ty ugndaon op Caoemesdn o) a0 aeenEms | |2
R AR FALSCIRIAIF A GO G o2 LI
W o 3 smumguy S
2 z I (Lz 5| nogisuyn ep upoendasd o9 pep ape a) ¥i
B SO AL DOV A SOULPY] DO D00 . DO DO § 0D BTy
TLLED O A [ = i ; 5 12 5 ST 5] Dy LT 000 op SOU0fIneds m
S R e S0dN RO RN B ] ER G |BRNISNZNE A DERURI0 Ol |3 el QSRR
_ emndtel R | [ [ - T ¢ I: L Sh e il B Laosl sy of (0kps Lasi] s d.._ﬂ&_mr.m.w. .a-
| = a £ [728l Boyoiare ap doymcud & w
| = OTSTIFID GSN B0 S0 ' SOOI S0) URIOGI S 95 DEUDD RUBKLE 5
w'm o b [REup—— Y
T T S P R S T : CTTs T3 T T LT P R Ty s e D BT AL N A A A T
™ GEb (5 (1 ] i T
EEAuOG | ey
...... ay swacgung | MUUEED | pBeey DN LIED M
[T =T
SOBZVTTRH H!II u..n e ...l.iu. ﬂaih._. arviNnd

SIANEY EOEMAMIE A BEINYHNYLSIH 30 VIEYLIMNYS VIONY DA v YHEYd RDED345801 30 YHIE OLYNEDS

WENIW SEL02 FZEF M WE Y'Y IWHOINGD SENYHNYLSIHE 7130 TN NOIDD34 SN 30 YHOIS
kM OXINY




T OURw o G090 0 G

i U B EODETUACED LOT N7 ST 50 HHES S0 LS| "
Hﬂﬂﬂ_
2 i DB S ST L s Dy B L0 A LN B £a

LIBT L L " SCA D LA LTS B .l_.l_._hn_.-._.l =y

z AT 4 1ECRFEAUYY 1 ORI 12 396 008 056 60 Serlsca e 39 |
EI.-_E Eﬁi%.ﬂsﬂ.i&i#
F Eﬂﬂiﬂiﬂf!lﬁiﬂii

[ER AT T P L ] Ei}:ﬂ.ﬂﬁ-ﬂm
%548 | m;ii__.si.-ﬂ..i:l
TR . sonmEnE iiﬂﬁgl: L u_ru ¥ o _
liiiuﬂﬁi!actn a a o L Hni._.l_-.-_.“nlui___ﬂ_b nIEIwi:h_u__-._i.r-u-._.-__!nEﬂ ﬁ
TR 5 Us T [44
!%!!Iﬂ-ﬂiﬂ_i op oing
g R US| L Eﬂ!.l.____un._..._m_..m Ky ELLIDY l.ﬁl_-uﬁn
25 ENSNUNT S0V SROT LS -] z 3 F & (R Eﬂ:ﬂ!ﬂ ﬂ:i._.-"n-n_#ilihu i |
el Jwms] w Cwjueugmzond ureyea o 0 S0UDI0 0ok ST iﬁE ﬂ
L OH 2 g g : ﬂ;ﬁiﬁmﬂlﬂwﬁﬂ?%qﬁ“ | £
iy I T . M| AR O L (e S & ..m N
.En.ﬂ-mﬂhcﬂjﬂﬂhﬂ:” g g I E Lo pot & IHHIEEEE.EE:TJFH 2F
a.l.._miﬂsiﬁ..ﬁ.‘_ oyt 3 CERIR RS S PR B B UETERAS 26 SRR e sy

IR 00 S| pUIE 54 B
O opmpadepu vag L oo A eflafies og ‘soqumaye i%

o1 g thoud D) S0 LB D ST U0 EHELROS D O !..E_Iu
.___T.__ izfiiiqi!..

E__._u__...hun B f. erD
PP eang] B 4 CRIm) op on pea @ a a
QEILCOUE 0% Arbur i S | ug

B oe Eh By i ap opbead A iﬁ.:._._”_ﬂni!.___ﬁli:ﬂ
P ou D 25 Enhe i Cou IR LoR Wk & Jgongus p ap nuesss g

" fZz e E-...H!'

aiiiifi; j g |

EE I A o O ]
wmg e Eh) Lo uRHRD

. N : P pemmrpat wp g (o o apsecyrm ey
“CRIpER TR L 108 i . . sqﬁ_,
A0 ANRLT DIDUDEHSD 25 (U gied ‘nod 9 2] [ E CIUn | U WD 6T CRL L L) TN S TUTH D DU DT

) Y 1 G0 B GIRN UE e | lluu_!in.un!u! rka 50 sydunz spRryen wnfe g
b L S _ _ _ £L|

wRMeT L SRS DR LonE e m :.____-__.?3!-_1.-1




wpowwmimedey | | ¢ | o2 | | v | | = ALY R AT _._....__il_._-l.____i..nlw..._ b

uHIRIgRI ._

HES UTSST S0 B L oney ] = I B B (g 1 E el o E.EEEEI_ HLECD
- EL L L | | ok epucdmmiior op|. (0| @
PRI ou
UE B S ol o ¥ _ a a z Eﬁaﬂgzlnl_uis

is.%iii w8 R
—u Ed
CRENL FRElY o T8y K 0N

(543 Bums) UpRes A sl 9P eyoed
E__I_I.El.ﬁ
7y e il 3 0 SOPEE|MEI0 SR0 SORanposd by
- B0 SOESHiog 50) DILORSEUDMRLIE 00 SCUSKILT U0D ST 0
. (1599 useRtoud DD Sy 5 Bi
1 ii%iiiniiicﬁiﬁ
- T T T
A e d D R e 3 2 | ¢ !ilﬂiﬂ!niﬂﬁnlﬂi i

RS UM DYIUORAD 05 DR z | = a | Itn_i__fﬁmlﬁiﬂhiﬂhﬂl_iﬁi_laquE_lnﬂiniz_lﬂ..u

G| SIS 0D 0pUI0 S 0D BP0 - o kY

E IDEE R e 0 EajEIs i 0N SID 007 DD BOUKAL S SRR

(R0 T = R TR R e e T T R T T R ]

m__._mmminl-ﬂi
whi) 3

4]

A COEED UL WD USRS FEUDEE) 00 L0 SOI5E SIHES LRLCD

1 | e e e T E%E
R ol
' ..._.-i____ma__._.l..____...l. ------- suika p o o puncie

..-. o
B AT LD 0 00RD 25 0 . . . : owpberdpialab Lol gt b
0




(200 Ao @100 RSl s RESURLL R OMNIAEH

B DO S0UBE E RS G0 B A0 SAOpEs LIS D B0 00 8% 'Vn-

&

rﬁ.ﬂﬁ&iaﬂﬂ:ﬂ.:an
i Uy I SR craRndap I.IH._ m i oy | FE

gzl {aim|
& ey s EEap ou [FuEEw ap o e assep] caniesud | ER
ju-i—rli&._.ﬂ.i.,t e u .._i:llﬂ_.n_i._

.u_._i._ EE:E.E.EEH.EEE SO B LAY L E“
TN TIRY R0 Bl ap |0 R LT T B a
n_n_

=gl Ii—:ﬂ!ﬁ_
S0 ] BRI PR LERLNY B Deah B pdun cu b

E ﬂiqﬁgﬁéﬂgg Li

<O L D) DAL B00UT B

LR

e W:ﬂjﬁm_
= ¥ Sopous op Deandud L 0 SO SEKR SR By H_#!,__w._
L [N S SO A B S0H B9 SR LD R

z a0 olEaE B2 M END AR 355%54
SO KK B FERILBIN B IIUSHE BN s nmuns ipepiuns .

| ARt

a1 DA TR Rt

o o D e B0 O Oy

LE n.H_u_i.:d._i AU EANE H2

3]

’ £ npwn ap ap i Iiﬂa!iiﬁuﬁﬂﬂﬁl




(G
WIS AR TIEH UEE R e O ¥ =1 _ 1] E ai.ﬂ%a.ﬂj!— i Enps s m) ep uoeys | L)
§ | " P ﬂti‘i_m_

pusfly op wumSo g um mmn g
=T w | = | ;
ol TS T = L] i € m
madiue] | WAy
..... __ SN |swaspang | MRS | bess T -
owammdung | "R | )
FOITWTIVH s I.__.__._m Rk Arvasnd
[ TFE'Sl TRGRE op BOR TPU3 B
SR VR O £ L) L P O ¥ £ e & gy sp P e IRches ey Ry 09 Amcp s ey G0
TRHEEET T A A R | |
LA D ETIEIND T80 S B L SOk LoD
u..__..“ mped (2 cfimqua us ama ¥ “ 2 o npEmies usng us L o) _-.l-.-i_ﬂ.-l.ii_—_-._
J340 B 50 UECESN 1D BROAGTHA ) | ﬂ_ o
H.:_E.: A L
T o e
M.”_tﬂ.ﬂ_ﬂ__:_ﬁ ﬂ»ﬂnﬁnﬂ__ﬁpﬁﬂ E ] i suuﬂezwaﬂuﬂﬁg%i;_ AR DA 28 60 Emn&nu
0K AP BB RGN AN5 MUDERSHA F | ORI A0ES BF BN SO0 ORI (I il s e,
TRTILHA R L ST T A T SR T [ AT DL
LT DRIRfHAD B Y P Q 2 L "RaiCed ALY (g (RS | AR SR B8 iR T
. 1 TEOND BALEE TR S0AE| EnpD 1511
mucsl [ oD
Bian 0 "R 0 S0 0 ‘SO0 000 RRLOSs 05 O SOINDT
ﬂhnmhunnﬂnn :-._u huh_ﬂﬂn_.”uﬁ“ a 2 b c AABY U | IRLsD U SR S sk smim oo o moo u
e T b Doy ey n I .uui&.!;!..n_ b i i 2ol s s | S
P 0 0D "EOpal U0 BRI D BOLOPI0A I e
[rurmind " nl___n__.l..qﬂiﬁl RIGH) ‘PECURE B0 U000 SoRCAdTAl |
00 d B QUILSo 38 OH L, K K BOEE00 | ROALIDA THILGH| DU S8 LS uoa sopopoy | T
| 10.05 RN g ooDdsy) I OP DNBLOR R RS 5
'L =" { 7 iﬂl-ll:&-l G
w2 o [
xh HHI LIS e
——— R
SOOTHTIYH ez ArvAEnd
(TR o g




¥
. 4 gl EosUA e nEy iﬂ:ﬂi:!ﬂ!ﬂﬁ.im oy

i!ﬂu-n..ffﬂnuﬁnﬁnuﬁt;v ﬁ ﬂaﬁaggh

{1l FEpETE T mEE uEsE R

GO A SOEIHLIE O3] POED oD ORIl 5 40 SnaT o BLI
SO A O OB TICIE D 004U D (U] 0T PR B e L
igti%;.%%iﬂim

EFE BHAPS | |,

<

AL BGE ) A

B SpEmusnum op® mpasynsedes ‘uasumnss penfegd e | gy

1 ERIER Rl jEU A0 DRl f R AR ] AR FR

L

{250 SRR S0) 6P PR 00U B Red Sodso

: e EApEn B8 R (e Eean & sopead 'umsas) ERIm, | 5oLy

B FHILCD S LO0 saani ¥ B e ppa -E._._.I.___H.E.ﬂm_

R T LT

A LIPERATRGLERS B DDA LA L LSRR L0 FRIRRIE | ')
A SOUGGRIND "5 ELRE E!’:lﬂ.i!m_

"L E] e by

g B LR R0 AD PRIV L8 L S A L) B e T LoD | L L

o mzajtiug e 4 o) P Uejpied CogEUap § st sy

(LB Oum S S0 BUERES SRLENIHIGD A G IREN PRI _
unre ____-l.._.ml.q Anks Eg R TR S O e E.— !
i%:-lhﬁﬂﬁi;ﬁiﬂtm




ipEaNzEd
. e
E L ap masieasdees Cuceaicad asasue oy s
upxion 0 susniadl f) ap spTSREnS. m
| SR VRSN ULE RS LS WD) BP LORaIn | B

. 0
2x0°001 oL o

L
sequequy g
| LLEg
& z - I wOf s S IR ] RO PR B RD ADDERIED | b L
Z ¥ 2 & E'L
il 4! . IB
LTS T BT ] reEr L3 T
b 3 L B B | B e ol seraeedine off DR R uEFe ca Rqusnaas | ©
TR A R R e |
.“_ @ 2 € | oo op 50 SOOI S0 LIEOME b 48 SpUDE Musgue S | |
BD|5| 4 RAN2NISe A ugioenian ﬂ, :

SINIAY SOIDIAHAS A SALNYHNY.LISIH 30 VIEYLINYS VIDNYIIDIA ¥ YHYd NOIDD3dS5NI 30 ._____._u_m...."_.r____!mn“_

SN BL0T “228 N WY ¥ v INHOANOD LNYHNYLISEY T30 vi5andodd ¥ 30 S3Nd530 NOIDI345N1 30 WHIIE
2N OX3INV




ok
ol =111]

E _ H_n_mﬂ.!_.l._._.ﬂ_n_.linﬂ_._._l- -.I_H._._]i. FE
| 0 B0 00 DRV DI TRANE & Ul

Eil_u_-__:iutm
L L il il d IO
UTE WA RTRA O UG ee RIBG SR O e B0 S

E IEE ESE!E& ZE
_nu‘tiiE-!ﬁ!Eiﬂl

| S B Sk DEmEED l_.._.nr..:___!_i_lm
£ G0 SRR ENER 0G| 08 MU S e | | g
| PRRIRI 80 S R| A TR PG (3

8

_ (272 0] Seudpic & SR
z o LU ITeaE oud B LR stnid 8 SOJUDLLRE SO] JPLLRIUTD |
| smpand erb oaectu) 0 CoEOp U3 EORERGD GOURD L1

_:Eniljﬂlli:#n.lns.ii.__ﬂ.ilnﬂi

B | .:ﬁhﬂli!sqa_ii!!&i!ji 4
i EMIITRIR A EARAEEN S0 0 GEOTE|as T

B




U3 WU CLAT B UG RIS B UG B

¥ _SEEEEE:S EEﬂ_Eg_““

1585
SOUTA A YD ap aupew ugge ap

B LS SO B LR 0 0 O SjMIRILLE PR

LT .
|| o opede mo oesoRal modp SIamngs saleunw

B4

I | ap ol by 0 LOEIRUSEI0D Of 0SS LI LD

SO R O S 0 -S ER * LOE] 0 S SO L R

| CUFRRT DUAIAU DD LOS S0I5H SOREINAN ¥ UDDLAR el

_I!ii-uiaij!:ﬂiﬂlu

_F oG
SOMEIOp B DU D] UDD LOILOD SUSK) OISR
T 05 A wnlee mle Ao woiap o3 uecusdesns el | 1P

%0001

[THT T
PO s Sy LD ORI ARG 38 Cpl

| | FEE B0 T O B{ES L0 SOUPY 3 WD TERE 3
e

) EYTE
|| 0 Dpe op MO B OUBANDUL OPOUCD oA B
| mond Eaarpnim e wplmmma UoD USRS BE HHEE BHUT | | .

_ JEE S BN B OPRES Af BOPOE Ui
| RIS AR U0E URRIBRD ROUCIRAR] 501 LR B U3

TG Gl onm L & ooming moocls

- - £pty
2| (e o R OpeiTdis i S e U L Beans | 2 g

T.E.Iﬂ..-ﬂiﬂnj BE LS

. |t -olmgmiy oy i s amiockap aiih

aL

_E_nﬁiigiﬁﬂlgrﬁ.*nm b5

sopemsan & soouBiy SORINSS G

Of SUSHIT 50| 0D EERS OIS A0 R 90 o)

18 Twﬁ.-.__nndiiﬂ

e et L T e L et s s U]
l







-1 I .E_iaﬂigﬁ.ﬁi&uﬂs 4]

BN SNETALL ENE UD U S SRR T

e LR ST S LT T e T e
wang ue lrpusiimsg wnfise ausEuan CounEgs
bl midea ap 0N [0 RpRadd Sqep RO 6 G00e

35 13

%l'SE

vl




| o n
m..ﬂt—?ﬂi_hﬁﬁ ‘sopapripdoni Sosoooued WOy LG _.
| ‘o oens smm dmsnguh.ui.ﬂ-

”!.__I!_“_ g.!iEIEEm

souawy 8p sssopendiver 0L

SODZVTIVH

OIH3aLED

IgEa

| 4
|| mrsces @ e pesch suna e opanie v ank | g

"EuEnﬁlﬂEEﬂ_ED‘

_.nﬂ.,ﬂuﬂ_ﬂl._.ﬂf

r |6 wohngm wemusd §  mpiEEep . sRoow | g

ia 0 SHmd o upoe eiaed P IR LODRILIDN| _.H_u.l._.l.ﬁ_

%0'004

JOPIWNEUGD |8 UDiaUSlY ,_w.

L= T

s

L ._a..lt.Et_n_R___.ﬂ._._lu Uiy B RINIRIH B Jesciuiond | g

| mmd Soipdil & SOANEORGE  SOIDSLB U 05

F_-E-u-n_-al..u._ﬂ._l...l

ZZal !:Eab::

| oo op & cen sisd o ...ii_._uEhn__Eu
”i.lnlﬂllﬂl.l..i_.]._ll._iq!m

o

| (2201 saialny @ L Red S o DER G g LS

i | ILCEIT fa APl O BOSDpEnE todpbs S0y EY

g




_ R
_ uﬂa’liﬂﬁuﬂhﬂhggiﬂw

“___._.__H,..l._ﬁi.....u Rl 1 SRR 3SR SHY [

_ 10g i pE w0
| A wreduy ap ssjusaacacoid 0] B ROIEE B
I A S o WwED RS & S op TuwRaio g u oo

bk
8

_itzwigr.igh% O CpRLfELDE | 'L

SODZVTIVH

T e | & i
Ty | mon | “ow | ewmnto | wre | orm OluaLD
Hung emng = -m_.-.lltl |_

T s
B ONCYED URTE UB 8 FCU TS NLOSED FAELIERA T

I | op vem @ ned oaEnExe cEn oap A amp oh caumg
= E_n.ﬁi._EEE!EEm

T LR O SR O R

4 |9 BRRIND  S0AIEE D0 WERR ANERy @i

mury Oy puscind @ ok rnuap s as Lgn sada e ug
L.

‘e Yo ey Buomed e es sekpon e
£ | o Euoesad oRN G SOPIEE TR DU LS
_=u..!._.uu...l._.._ w0 ey S ORI O DD oy
mﬂg-!.ﬂnﬁn!t_n:nﬁéﬂznh[_gﬁ

A B DD, S SR O N LI S
SOIFIROTID SUDE SCUSLINE 00 SAOORRduES 509 | DL

E

RO B RO e | g,




| (4'5 A B ) TR0 A 507 970

5 _aﬂﬂglﬁnﬂiﬂﬂ!& !i-ﬂi-.ti“ 5
RN | R WHEAEE s e o LEg
__..._Elinl...l i%ﬂg;%!ﬂ

|10 med sEesesN B SOEISEUNCON B0 UCOENd T

[Z'F 81 "G M U0 Opedusgeen | 2

LEEEirnuE LA B -

| R ) 0 A S LSO BRI A ORgig | T
EEARED RO SRR Gp epjed

L

0] G0 D AR G DN 0 W U mispdana A |] e UG sogEuan A sndnbe s

U1 be) iy & poeoe R LoD ap opeTEy
SAHROTEG UG uakaal . = L £ | cung un upse & ocoepasn m s e wree




ANEXO N"3

MANUAL DE BUENAS FRACTICAS DE MANUFACTURA DEL RESTALRANTE
“TERRANOVA ECOTUR 5.4.C
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1. INTRODUCCION.

Las Buenss praclicas de mansdaciura (BPM), son log pancipios bdsicos y
practicas genarales de higiene en la manipulagidn, prepamacidn, slabonacion,
envasado, almecanamesntn, treraporte v distibucion de los simentos para el
comsumes humang, con el objelo de garamzar guee los producias se elaboran en
condeclones sanfiardas adecuadas y se disminuyan los rlesgos inherentes a la
producaion,

Loz restaurentas v cafelerias no son ajencs a la obligaciin de cumplir con las
BFM, dada |z vanedad de productos, clientes, gran demands de senacios y su
incagencia @n la salud del consumidor, por b @nto, sus poducios ¥ sarvicios,
deben lener todos los abiuios de calidad & inocuidad,

Aepories del sslema nacional de wiglancia, nos indican un awments de las
Entermedades Trasmiidas por log alimentos (ETA 5], y ente 102 sitos en donrde
58 consumiegmon alimentos contaminados se encuentran los restaurantes y
cafeterias.

El comtrol ¢e fas ETA'S, en restawranies y caleleriss, o6 puede realizar con la
impsementacion de as BPM, princpeiments & travbs de unos adecuados habitos
higienicos e los manspuladores, una capacitacion constanie, un cormecto
almacenamiento de matenss primas y productos lerminados, unas adscuadas
CoveiRCiOnes localivas ¥ Gseno sanitang de s estabscimientios, enro aifos,

Alradador do un 20% de s causas de las ETA' s se deben a una daehoiants
higiene en los manipuladores, un 14% a la contaminacion cruzada, gue es e
proceso an el que s microorganismaos son trasladados de wn drea sucia a olra
Area anies limpea [generalmenis por un manipuiados), de manera que =
contaminan alimentos y suparhiciss,

Objetivos y alcances de aplicacion

21. Objathos
Establecar Ios lincamientos generales para asegurar kos condiciones higinicas
del entorno de produccian, asi como las de manipulacion, a fin de prevenir &

conaminacion o =5 preparscionss,
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3 Alcanoe de kn aplicacion del plan
El presente manyal iens como scance iodas s acividades gue imalucran
los procesas de elaboracion y ssnvido de preparacionss culinamas & Bs
freas de produccion de la empresa gue. thene a su cargo.

£ Mormas de referncia y definiciones

a) Reglamano sobre Vigilanoia y Comrgd Sanitars de Alimenios y Bebadas —
Decreto Bupremo N* 007-08-5A-1908.

by Decreto Legislatvo N7 1082 = Ley de Inocudad de ks Aimentos

£| LeyN” 26842 - Loy (GGenaral de Salud

di Decreto Supremo N°034-2008-4G Reghimento de la Lay de Inocuidad da los
Abmentos.

Bl 0.5 W® 022-2001-5A - RAeglamenio Sanitario pura s sctividades de
Saneamients Ambiental en Vwiendas y  Establecimianios Comerciales,
Indugirialas y da Senvicios,

fy AN, H® S445-2001-540M - Morma Senitaria para  Trabajos  de
Desnsaciacin, Desratizacidm, Desinfeccion, Limpieza ¥ Desinleccidn de
Reservorios de Agua, Limplezs de Amblantes v da Tangues Séplicos

gy 0.5 WE 03 1-2010-54 - Reglamento da la Calidad del Agua para Consumo
Hurnana.

Ny R, N7 481-2007MIMNSA - Guia Ecnica para o analisis microbaoldgicn de
asupartcles en contacto con alimentos v babldas.

il Resglucion  Ministerial  N° BE2-B01BMIMER: Morma Sanitona  para
Restaurantes y Servicios Alines.

ji RESOLUCEDN DIRECTORAL N-30-2028 DIGESAMSA: Agmbar  la
arbualzacion de lzg Actas de Inspecclon de Apdcacian Dhgial v Presancial
pavra bos procedEmientes de Validacedn Tecnica Oficial del Plan HAGGP {TUPA
38}y Cartilicacion de Principlos Generales de Higéene del Codex Alimenarius
[TLIPA &3,

DEFIMICIONES
d. Inoculdad de los alimentos: E= i@ gerantfa gue & alimento no
causara dano al consumador cuandy al mismo 588 preparado o
inganido, da acwesdo con log requisitos higiénico-aanitaris.

@
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Contaminacion: Fresencia de cualguier materia Objetable an el
producia,

Calidad Sanitaria: Conjunio de mequisiios microbiologicos, fsico-
quimicts, organaleptaeos y sensorialss que dabe raunir un alimantt peea
sar conaiderado nocuo para el conswmo harmano.

Alimento: e agueldo que BS serps Yos comen ¥ beben para su
subsistencsa. El baerming proceds dal latin shmantum y psomibs nombrar a
cada una de las sustanclas adlldas o ligudas que mulren a log aeras
humangs, las plantas o logs animalkes,

Buenas praciicas de manufactura: son los prncipios basicos
praclicas

generales de higene en la manipulackn, preparacddn elsboracidn,
Ervasadn,

almacenamienio, rANSpore y dsinoecikn de simentns pars oonEUmo
humandg, con al objelo de garanfizar gue ks producios sean saguros para
gl corsumo hamens, que s centralizan en la higiene v & forma de
manipulacion

Calidsd: e &l grado en gue un preducio o sendclo cumple con los
requisitos de ks grupos de intands 1o gue ke pemmile ser apaciado comas
lgual, mejor o peor antne olros productes de la misma class.

Coofla: goand e g u olra s ling que culde 10da la calera hasta la nuca
v @@ ata bajo 1a basbila; es un gomo uilizads para mantensar recogica o
cacondida & cabella par raeones de higieno o anbguamente como sagna
de respetabdidad

Contaminacion: se antisnde como toda malsra gue 59 incorpora al
alimento sin sar prapla de &l v con la capacidad de paoducir enfarrmedad
a quien lo consume, Basicamente esas maborias pueden ser de g
biologico, de tipo quimico y de fipo fisico.

Contaminacion cruzada: &5 |2 transmision de misroongansmaos de un
alimento contaminada, an la meyors de los casos crudo, a oiro que no lo
esiaba y gue va esih cocnado,

Desinfeccion: acciin o efeclo de eliminar o reducir los mecrorgani=mos
pabégemnas, por madio de agentes gumicos ¢ de malodos fisicos
aplicades & adificios, inatalaciones, manuinaria y heramisntas, de
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modo gue s impida s contaminasdn dal prodecte alabarsdo.

k. Inocuidad: Es un %rming que imphica segunidad, o5 decr, segunidad
i tieane @l CorEumegon al ingars wun alimenio de que no va 8 causanis
un danic Esta sigralica que debe aportar os nudrientss que nacssita el
organiame humans para mantenar la wida vy oneunic ke requisitos
Fgirncos  sanitarias que garanbicen que no se poducind una
erifermneds cuamnds S8 CONSUman.

| Instalaciones de proceso: lugar  sujelo & regulationss
readecuaciones an fa cual a8 levan a cabo une sera de precesca de
manipulacain de alimentacen b finslided de obdener un peoguchs
terminadn.

m, Limpieza: Conjurts de epanadiones gue parmiten eliminar la suciedad
vighle o microscopica Eatas operaciones se realizan mediante
prochctos detengentes elegidos en fundcion del B cde suceesdsd v las
supericies donde & asienta

n. Manipulador de alimentos: Todas aguelas personas qua, por Su
ectvidad laborad, tiensn cantacto directo con los alimenios durante sy
preparacion, labacacidn, transformacidn, elaboracadn, envasado,
simacenamiants, transpone, disinbucian, vents, SUMinED v senvicio.

5.1. Equipo calidad

El Equipo de cabdag de |a empresa famben Eamado EQUIFO HACCP. esta
conformado por ¢ Gerende general, Jefe de Sislema de cofidad v of Teonico de
dszaguramiento de Calkdad, sendo derado por &l Jele de Sistema de Calidadl

Mapa Organizacicnal del Equipos HACCP

Oerrale Deivaol

Y

Aeiz el basiem de Hoen ke
o bkl A PRI 1 O

Calakad
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Equipa de calidad

Gerante General (GG); Represaniante legal responsable de la empvesa, Uders A
geatidn eatratdogies. divkyends p coordinando & las diatindss dreas de rabajn, coma drea
o carlolang | dred de produccidn,

Egpocialista en Gastion de Calidad (EGC) Espocialisia an of procesamionio oa
atmentos, fganiarn Colegisdo S0 asegura que 58 esiablezcan, impiemeantan oa
[OGEROS NeresArms parer el Siskenma e gesinn o rocudasd pelaboracian de producioes
o caldad, ssimiamo asegora b varllics & cumpimdenio 48l manual FHS, BRI p
coordma oot Gerancia ¥ & Teonion de asegurarmienle de caliad (TAG) malida &S
capacfacnes ¥ modificacionses de esks manusl,

Técnico de aseguramienio de la Calldad (TAC): 5o encargs de realizar ¥ hacer
curmplr fos procedimiendos del PHE, lenado de ragisires i se asegurs & cumpimisgnio
de ios nsiructivos. Encargads del mangi & produccion s 1058 0Deranies.

Crerenie General

LA
Mombre:
By E
Especialista en Gestidn de Téenico en
Calidad Asegmmnmenio de b Calidod
Bl Tl
Blormbre: Mormbie:

DAL DN
[ |
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G. Estado de revisién v camblios

ITEM

vigitn N I SCRIPCIO CAMBI
Rewigian M FECHA MODIFIC ADD DESCRIPCION DE CAMBID
o1 01052024 singuna Hedaccidn Inicial.
T. Dispoziciones relerentes & las inslalaciones

7.1, Ubicacion
Lag Inslalaciones se ubican en una 2ona wikana con vias de access y anas da
desplazameenio que 58 ancusniran dentro del recinte del establecimiento fiegnan

una superficse pevimertada apla para el trafics al que estan deshradss.con la
finaSidad de evitar al ingreso de barmo y tera a fas instalacones,

2 Exclusividad del local

Las inslalacenes son de uso exchesivo para las aclvidades de preparacdn
expendio de alimenbos.

T4 Estrucium v acabados

Las pisos astan construidos con mataral impermeabla, no absabents, lavabls
y antdeslizanta; no benan grietas y son léciles de bmpiar ¥ desinfectar. Los
espacios de wabap entre equipo y pasdes son por I mends de 50 cm g sin
obstaculos, da manara qua parmie a s emplsados a realizar 5us deberes da
limpiera en forma adecusds, Las uniones entre piso y pared deben ser
redondeado para facilitar |a limpleza: cocna, almecenss.

Los techos cuentan con wvigas de madera pntadas con pintura epdxica,
construidos de un mederial facil de laver v desicfeciar, se mantendran las
frecuencias de lmgeza y desindeccion segin manual de PHS, hasta la
meadiicacin de infraestuctiunm.

La venblacion mpide B acemulacan de bemedad en los amieenies de alimacen
if pocing.
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T8

B0

Las paredes. Son de matarial imparmsabls. lavabls, lisas, de colores clams v
de rmaterial no corrsivo. Donde comesponda, ks dngulos entra las paredes y los

pisos s0n & media cafig para facidar b limpiséa.

Las puerlas y ventanas. Las puaras son Eas v lavablas ¥ 50 encuaniran gn
buen estado.

Las wenlanas lkenen protéecsim de malk para esilar s enfresds de inseclos al
area de Proceso § S8 encuentran gn buen estaco.

HNuminaciGn

La iluminackn es natural y adificial, la imenssdad, calidad v diswibucion de la
iluminacian en las areas de prooest garandfiza v locilin las achvidades de
proceso. Se requiens un nivel mindmo de lluminacicn de 220 lux pasa la coclna ¥

110 kx para otras zonas

Las luees en las ameas de proceso eslan debidamenie prolegidas de lal manera
que 2@ aYita un resgn lisics haca el poduchs

Vantilacidn
El sisterna de vendilacion permite mantener adecuadas femperaiuras dentro del

drea de produccidn, evitando la acumulacion de calor y la condensacidn de agua
gn las mslalacionas

El disedio de los sistemas de exlraccion ¢ inyveccion garantiza gue no exista
aberiuras por las que puedan ingresar contaminenes a kas areas de producsidn.
Log sistemas de ventilacon lisnen la inaidad ¢e avlar al ingreso de airg con
contaminantes. & mantenimiento &z realizado por el personal comgatents.

56 evitara gue B3 corflentes de are arrasiren contamnacion hacia el area de

praparaciin y consumo da abmenles

S8 cusnta con wna campana exractorm sobve los aparaios de cocoion, de
tamano suficiente para eliminar eficazrmenis os vapores de k3 coccin,

En caso no s legue a la emperalura por debeio de los 15°C se conirolard &
lampo de expdsicsin con un madmo ds 30 minutas,
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B.1.

En la 2ona de comedor, 8 cusnia con sistemas de vantiaoan artificial, paro an
caso de requerr i apedtura de wentanas, estas conisran con mallas mosguilaras
u ofro tipo de proleccon contra ol ingrese de plagas.

Distribucidn de ambientas ¥y ubicackin de equipoas

Las arcas de proceso 5¢ encueniran distnbuidas de tal mansm que s separan
las actwidades suclas de las limplas (Area de productos canmrécos, Srea de
varduras, area o8 salad bar, area ds cocina caliants, ate.).

Cusmdo no e posible gonbar con suficientes aress para la separacidn de
aciivitades por ambientes, se realza UNa saparacion de tiempo en donde se
distribuysn las aclividades por horarias

Cuando en un ares se realzan aclividades Enio sucias como Bmpias
[desinleccion, ievado de wajilla, Evedo de menaje), Bl area se detntuye lersendo

en cuenta ln secvendin Gl procesa de Zona Susia a limpsa,
El Hujo de proceso sigus un asguama de marcha hacia agelante (sucio a impial,

Las diferenies &ress da procesamiento dentro disl establecimisnio estaran
diferenciadas oon rolies Wibies.

Disposlciones referents a equipos y utensllios
Consideracionaes genarales

Las supsicies de los wensilios y equipos de conlacto con &l alimento son
fesistentes & la oorrosion, de material no oo, no absorbente (mederal, de
madarial higianizabla y resistentasa os produchos quimices empiaados para la
limgreza,

El dizefio de equipos v wtenzdios permiten la adecuads hgianizecidn de esios.

Se debe asegurar el busn estado de los uiensilos y equipos de prolecciba
personal para ko cual =2 considem la vida util descrta en la fcha 1écnicas
proporcianads por el proveedar,

< Qase contrang no 58 ancuantrs sspecficado o corsiderando que
e=ibos Se puaden dederiorarantes de os previslo (de aguerdo oon &
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a3,

B2

usa), s lomara en cuanta el cambio raspactivo para assguar &
corracty estado de eabos.

«  La inspeccion de matermales se malica dadaments

Litansilios

Log wlensilios de cocina vy awmedonss ollas, bandejas, labdas, finches, vagillas,
ale.] 88 Bncuenran én buen estado de cONSERACKEN (50 amanes, pegados con
carta, astilades, rajades, ofos, abolladurss). Cuande ngrasan ulanslios nuawes,
antes 4@ sU Use 5a daben refirar las etiuelas o precintos, aseguiands que astos
hiayan sado remxidos en su lotahdad, Postenonmenie se realiza la Bmpiezs v
dezsnfeccidn de asios de acuerdo con el *Plan de higlene v saneamienta’

Equipos

Los aquipos son mstalados dejando un espacio alrededor dal mismo, con la
finafidad que se facilte su marteaimiento y bmpiaza.

Aquelin: equipos que por cusshones de nstalaoion permanecen fijpe an un
determinada puntolejemplo; conectados a lineas de gas), s codedina gon ¢f
perscnal responsable la desconexidn para el movimenio de &sios para su
limpisza,

Los equipos daban preseniar adecusdss condicionas da conservackn (ausancia
de dxido, Integridad de jebes v rejillas, ausencia de desprendimients de pinfum,
Blc. .

Si un equipo 82 enganirara inoperatvg debsm estar comactamants dentificado
i i e,

Dizpogiciones referentes al abastecimiento, calidad y evacuacidn del agua

Ahastecimiento y calidad del agua

El agua ¢mpleada para la elaboracion do alimentas y hele cumple con los
requisios isicoguimicos v microbicldgicos para agua o consumo humans
gagldn: &l V5, O31-2010 5 A, "Reglamenta de 18 calidad del agua para consumo
humana”
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8.3,

El agua wilizads para B elaboracion de los alimantos &5 agua potabla qusa
provdena de fuentes aulorizadas previo trataménto en una plante da tratsmiants

de agua,

El responsabie da los tangues do agua debs realizar la impieza de estos cada &
mesas, de acwsrdo com |0 seflalado en el DU, 022-2004- 54 “Reglamento
sandario para las aclividades de sansaménto ambieclal en eviendas
esiahlecsmientss comearciales, indusiriales y de servicios”

De contarse con purficadores de agua dentro de las mstalaciones gue
complemantan ¢ ralamienio del agua, eS0s es5an sueing a un mantensmignts
preveniive para Ssegurar su corecio luncionamiento,

Sia realizan confroles de agua para determinar el nivel de clom libre, &l cual debe
57 oo minima §.5 pom,

En caso de que se delecte que & nived se encuente por debajo de 005 ppm, S
suspende el uso de agua, comunicar al chente y e amples aoua @ caja hasta
que sa puada recupssnar las condigionas establecidas,

Evacuacitn de aguas reslduales

El sisterma de evasuacson de aguas residuales se manfiens ¢n buen estado de
fuicionambento y ests protegide con relas o tapas para evital el ingreso de
roadores e insacios al establacimesnta.

Los conductos de evacuacian de aguas residuales cuentan con trampas de grasa
de adecuada capacidad y evitan |3 contaminacan del sistema de Bous potabis.

El piso de las areas de cocna cuenta con un sstema e evacuanin para las
aguas residuales gue facilita las actividades de higans.,

Instakaciognes de acopio de despendicio

Todo rasiduc gue no 224 utilizado en el proce so y aca desechable se conakdersra
desperdicio y &8 colectara en recigdentes especilicos para este objetivo. los
cuales deban contener una bolsa plastica para que permeta 12 1acil eliminacion
da ks residuos, deben astar impios y siempra protegidos,

Lo repplemes estan en ugares esiratégeoos de las instalacionss yosg
reccdeccetn es confinua de acuwerdo a un horano estabéecido.




ia.

B4

Estan fusra de la misma sn un lugar tal qua el flus de desechos saa corscio,
para nd bener contaminaciones cruzadae.

Loz reciplertes deben estar dentilicados ¥ cLentan con rutas de evacuaciin
adecuada,

El lugar de scopio e5ta en orden & igualments dabe ser de facil impieza.

Las ropuencias seran vanables en funcion de las condiiones v la actividad
desamoliada por la ampresa y en caso de elaboradores. por 8 natursleza del
producio slaborada.

L empresa Heng bz responsabilicsd de capaciar ¥ enfrenar a su persanal, asi
pmo 18 de faciitar todo e matedal que sea NecESAnD para lBvar & cabn esing
procesns,

El Manual de Buenas Practicas de Mandaches esdard documentado v seci
aplicads estrictameants por iodo el personal y en la recepoion, almacenamenio,
procesamisnia v sarvido de almaentos gue maliza la emprasa,

Procedimientos, formatos e Instructivos

Loz procedimentos descrites on esie manuad generan fermatos que So0
reqistros de controd gue se destnag a la empresa Reslaurants “Temranova Ecohur
SAC", asl msmae genera instnuctives gus son aplcados sequn descnpcion da
cada procadimiento.
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SERRANGA SELECCION ¥ EVALUACION DE Efataorado por, Geshion de Calidad
PROVEEDDORES ;
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Geranie General
Cadgn: PR-BPMTE-I1 Wersin: N° 01 Fecha: /082024 Bda 273
1. Objative

4.1.

.2

Estabiecer 105 lineamientns para la evaluacion y seleccadn de 05 provecdones
que tienen impacto sobre la inocusdad v caldad de s producios gue se elaboran
en la emprasa

Blcance

El presente procedimients apiica 2 lodos Ins provesdores de peoductos i
sarvicios gus la amprasa reguiera ywo sodcita con al fin de garantizar la inocyidad
y calided de los productos elaborsdos.

Definiclones

% Proveedor; Es a aquella persona fisica o juridica que proves o surmnistra
profesionalmante de un determinads bien o servicio & oiros individucs o
socedades, como loerna de acividad econdmica y a cambio de una conlra
prastacion,

&  Compras: Es la agcidn mediante la gua un agents (el compmadar), adgqueera
un bien o un servicdo de otro agents (el vendsdor) a cambic de una
confragrestaciion MOorelara o en aapecia.

Respensabilidades
Gerente General
Agrnbar, brindar 103 recuwrses ¥ hacer cumpdr dicho procedimienio
Especialista en Gestion de Calidad
Crear, elabora y actualiza el protedimients de seleocion y evaluacion de
provesdonas, asl como los cambios ¢ modificacones.
Contralar la distribucion oe los documesntos y regisiralo,
E= responsabds de evaluar y hacer saquimianto a los provesdoras segqln o
que desceibe o presente procedmisnto

Pracadimianta
5.1. Seleccldén y evaluackin de Proveadoras

Para proceder a la seleccidn de provesdores se deberd saguir los siquisanies

pasos que s desonban a contineacian:
La evaluacion de proveadores se herd segln la ficha de evaluacka FO-




;]
BPMTELIN: Ficha de evaluacion y ssleooion de provesdores por cada
proveedor pars au evaliacion.

36 cafificand segin el puntape de cilerios de evaluaciin siguionle,

Cuadre N™1: Crerios de evaluacon

| PUNTAJ
E Conclusitn
25-30 Aprobado
16-24 Aprobado- Condcional
=15 Ce=apmbado

CUADRDO N* 2; Criterios de evaluacion

PUNTAJE Caonclusitn
25-30 Aprobado
18-24 Aprobado- Condicional
=18 | Disaprotada

Cuadro N 3: Procedimienio parg la ssleccion v evaluacian de proveadores

N® | Descripoian | Responsables
'SELECCION DE PROVEEDORES [

Busqueda de brlormacion de s posibles provesdores de acuerds & i

las necesidades da maberia prima a ingumas, adaquine ¥ seracios,

Llena los datos de os provesdores en « krmato de FO-BPMTE-0Z: | e

Lisiano de provescones.

EVALUACION
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PROVEEDDORES ;
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Comgo: PR-BPMTE-D1 | Varsien: N° 01 Fecha: 01/05/2024 | 8de 273

Llena I ficha de evaluacion FO-BPMTE-01: Ficha de evaluacon y |
sedeccidn de provesdores por cada proveedor para su eveluacian.

Criterios da puniuacidn
[ Calificacin Puntuacion
Baisaun 3
Regular 2
B Maio 1 et
Criterios de avaluacidn
Pumtaje Conclusion
1624 Aprobado- Gondoional |
<15 Cesaprobado
4 Fegisira en & iwmaie FO-BPMTE-O3 Ficha de povesdores ESG

selsocinnado v aprobados

Una vez aprobado ¢ proveedor, ¢ Supenvisor de Calidad debem
coordinar con el repressntante de la empresa para reslzar los
pedidos ¥ cada pedido dabard contar con ficha 2enica v an caso de ESG
anvases el certficado de calidad e inoculdad las fichas técnicas que

correspande, v deberd archivardas comectamenis

En caso faftara reguianzar gocumentacion y oWos por pae del |

5. | provesdor previs compromeso, se calificars al provesdor como ESG
aprobade condicinal hasta que regularics en la fecha establecida, |




SELECCION ¥ EVALUACION DE Elabaxrado por; Geshion de Calidad
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S aoceptard a un proveedor, cuandoe, de la evaluacion gus resulte del mismo, s2
Gilenga un guntaje minime de 250, 8 presena puniaje entre 16 ¥ 24 58 procedens
& coordinar con &l provesdor y raahzar acusrdos para la mejora de oS5 eribenos que
cuentan on menor puntaje, ung vez realizado 105 acuerdos s procederd a evabunr
riuevamania sagln cuadro M® 04, &l la calificackén as malz serd recharado.

Fasada & evaluacion ¥ selecion de provesdoes, &5ios 5 reistraran anel Pormato
FO-BPMTE-03: Rslacion ds provesdores salaccionado v aprobadas

La evaluagikin para s nuovos proveedores se realizard anualmente, del mismo
modo &l seguimiento.

B Tabla de confrol de cambioa
VERSION FECHA ITEM MODIFICADD DESCHRIPCION
ol | O/DeZ2024 mBinguna - Hedaccion Iniciai
T Farmatos

FO-BPMTE-D1: Ficha de evaluacion y seleccion de provesdonss
FO-EPMTEL; Listado de Proveedonss
FO-BEPMTEX3: Ficha para Provesdones saleccionados y aprobedos




CONTROL DE CALIDAD DE MATERIA | Elabovido por, Geshion de Gerlidad
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1. Objativa

Ascgurar & mangio slective v responsable de la malera pama. nsumo ¥
procuctos procesados que ngresa al establecimiento para la elaboracain de los
alimantos,

Descrbir lae actividades gqua aseguren o cumplmiente de (o3 requisitos
pspecificados para la recepcion v condral de malerias prmas v alimenios
procesados que Seiran para la preparacion v senvido de comidas ded

restaurantia

Alcance

Este procedimienio se aplica a las aclividades realizadss durante la recepciin de

matéria prima, nsumaos ¢ alimanios procesados gua 58 uliiza para la prapamcion

de ko2 alimentos en el RESTALURANTE.".

Dafiniciones

4 Alimentos perecederss: Son aquales alimentos guee contieren grandes
carsidadas de agua y posean un tiempo de wida Ol muy coro, Dentro de asta
CAMNONA S8 BNCUSNITEN 135 carmes /mjas, & polo, ko manscos, el pescado,
s producices lacteos, las frtas y varduras,

4 Allmentos seml — perecedercs: Son aguallos slimenioa gue contienan
mengs cantidad de agua qus los alimentos perecedaros y su bempo de wida
83 MAs largo, coma ks ubérculos y plalanos.

4 Alimentos no perecederes: Son los alimanios que contionan muy poca
canbicad de Sgus ¥ S0 iempo de vida es muy bogo

4. HAesponsabillidades

4.1. Garenie General
Aprobar, brindar kos recursos v hacer cumpls dicho procedimianto.

4.2, Ezpeclalizia en Siziema de Gestlon
Cragar, ehbora v achualiza & procedimients de contral de calidad &
in-sumusﬁ:si cormice ks camibaos v modificacionss,
Asspura y verfica el cumpémisnts dal presents procadimianto

4.3, Colaborador
Cumplir con todss lag actividades que 2e describe en & presents

documaonta,
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5 Progedimiento
Fam ¢l desarrollo del presente procedimienio se ¢ebe dar cumplimiento cada vez
que =& malice la recepsibn de las mabenss primas, nsumos ¥ alimsntos
procesados, asimismo las comgraa o reslizan & veces por semana y la
programacion de compras 1o raaliza o E3G

El area de recepcsdn de matana primas @ msumoes en genaral esta protegida,
tiene buena Huminacion que permite la etecuada manputacicn e Inspeccltn da
los producios,

La emprasa cumplird con 1as caracteristicas de calidad sanitania & informarsén de
la atiqueta a considerar an la adquisickin da alimentos, segin &l siguisnts cuadro:

Tipo de alimeanto Caracteristicas de calkdad sanitaria

Los almentas de origen animal Bohe, cames |pescado,
oves, vacung, oving u obro animal de abastol deben
adguinrse &n lugares fommales gue  garanticen  su
procedenca ¥ condiciongs e expendin
(refrigeracibnicongelaciin). En cusnio & los huevos eatos

Peracibles deben preseniar aﬁmmn infegra sin rajaduras v de ser
posible  indicar adguisickn., fransporle ¥ ecepcin,
almacenamienta y pIOCERAMIEnta.

"Frutas y haortalizas, &ztaa deben estar frescas v no prasentar
signos de deterioso, deben eslar limpias, sin insecios, ni
sefiales de abonn.

Cersales y frslos se008, que No presants olones a rumeadad
ni rancidez, s son producios indusirializades deben contar
CO |8 AUt Zacn pod k3 aunoniclad Cempelente COnsmanis
an la efqueta cuya infarmagidn debe estar ds acusndo A la
normativa viganta.

Los empacues, anvases o emolturas deben garantizar [a
Inocuidad del alimento que onienen, por Io gue no debean
presaniar abolladuras, présencia de dwdo (latas), ni

Mo perecitiles yio
industrializados

Fuenie: Monma 1écnico sanilana M 142-MINSADIGESA-V.01
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Les matanias prinss & inswmos que legan 8l restaurama para gu respactivo
proceso, Son inspeccionadas artes de su ingreso para determinar su aceptacisn
o rechazo, esios producios aimenticios son de procedencia conockia y de
provesdonss qus han sido svaluados y aprobacdos.

Durde B inspacciin el responsabie de area v e TAD inspecconara s
caracierisices de las malerdas primas s'aa.n.rm& ¥ fegistrard la nfonmacian en el
Farmato FD-HF"MTE-H: Inspeccion de materias primas @ insumos, |a
inzpaccibn 28 hard @& acuerdo & les fichas 18creces de maternas pamas
esbpulados gn esle manual, ern cuanto a inswmos se realizasan de acuerdo a las
fichas iécnicas de eada producio.

a) mpn de maierlas primas y allmenios procesados

% Mo se adouintan maledas geimas ni abmentes  procesados
procedentes de puesios de expendio que D2 coloquen en contacto
dirgcto con el sualo o los manfianen en condiciones insahibres ¢ 105

pagues deben estar sanos & intachos.

o Todos s producins indhsiializanes que no cusnies con FRegisin
Eanitario seran rechezados, asi comno aguallos que presantan fechs
vancuia o pedkima a expirar,

% La empresa cuenta con un & que 58 encuenira al ingreso del
eslabsecimisnio parh ealizar |8 Inseecckin g8 |as materas primas,
evalla log ansayos y Caciones respeciivas & cada producto, el
encargada de realizads B9 el msponsable de drea en cosrdmasion v
ESG.

s} Ftanap:ﬁnulnup-uﬁﬂﬁn materias primasg v alimantos processdos
% Realizar la recepcidn de lo materia pema y alimentos procesados on
las primevas horas de [a mafiana a fin de evitar el calor del mediodia
que ganara suU pronta descomposcion.
% Venlicar las condiciones dal vehicula: mabiMacdn, puedas camedas o
caja cubeera ¢ higene. (El gerente realiza algunas compras ¢ wiliza
su movilidad para el transporte ya gue &5 unNa empresa pegusa y
aliende a poca canfidad de comeansaies)
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o rrm‘a.r la mercadeda ermiada yverificando ¢ peso v ka cantidad
solicitada segun la hoja de compra (hoja de pedido), Anotar esie peso
an gl megistre qus comssponds para el conlrid ds |l mospcion de
EI:-Ei'iEE primas v alimentos procesados,

& Realizar una inspeccadn visusl de la materia prma y almos alimenios
procesados que se ecinen verificando su olor, esxiua, sabor, calor,
apanencia ganeral, lemperatura, facha de caducdad y condicionas de
empague. Las careciaristicas de calidad para la acapiscin de la
malenia prna y alimesnios pocesados se rmusstran en el INBPMTE-
01: Ficha de recepoidn pars matenia peima, nsumos y producios

B5A005

% Dessechar aquelas frutas, hortalizas y tubbrcuins que presenien dafios
por golpes; picaduras de insechos, aees, roedores: pardsilos bongos;
cualquier sustancis exirana o Indicios de fermentacion o putretancidn.

ary rafrigarar.

%+ Sclamente 2 recibran las matedas pimas y allmentos procesados
G cumplan Gon las especificacones que Se establecienon pars cada
shimanto o grupos de alimentos gue S compran. 5 existieran matardas
primas inadecuadas, astas daberan devolvarse tomando noda si la
mercaderia es rechazada v la rezdén del rechaze. Registrar estas
&Gﬁmﬁ.ﬂlﬂﬂES an &l regigiro gue cemesponde.

% Mo dejar tas materias primas i los almentos procesados & la
miomgene una Wez redibidos e nEspecoonadesd, deberan ngresas
inmediataments y 88 acondiclonadas para su almacen.

& Anles de la congalackin o refrigaracion las carngs pueden someerss
& diverzas femnas de elaborackn) por ejempls, e podran kmpiar,
seleccionar, cortar, rebanar, acondicionas, cusar, filebesr, v deberan

uir & flupo de materias primas descrite en &l punto N 1.

< Mo dejar sobre el susls ixs materas primas v almantas procssados
que han esdo acepledos, deposilaros en reciplentes de consenacin
especificos para cada und de ollas.

% Efiquetar 2 materia prima {cames) gue han sido aprotados ¥
transtarirles al lugar de almacenamiania,
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 RESTAURANTE TERRANOVA ECOTUR SAC
Momére de
F-':mem;. TERRANOVA
vl ek ECOTUR 5.A.C.
' Canfidad: |
Personal que
recibe:
Facha de Hora da
| recepckin: recepcidn;
. Fecha de
Rt caducidad:

& %ﬁmﬂm inmedistamenta en o= equipos de refrigaracidn o
congelacitn 1ag matarias primas para eviar e exposiclon de oe
mismas a tarngaratura ambiants,

Para la inspeccin dal ingrese de matarales y empagues 1a empresa omara &
formato FO-BPMTE-08: ee donde e repora @ conmml de la calidad de los envases,




TERRANOVA
ECOTUR 5.A.C

CONTROL DE CALIDAD DE MATERIA

PRIMA E INSLUMOS

Elbaorando por; Geshon ce Calidad

Aprobaco por: Garente General

Codigo: PR-BPMTE-DZ | Versian: N* 01

€ TABLA DE CONTROL DE CAMBIOS

Punto 1. Magramas de flujo para el scondiclonambento de carnas

VERSION FECHA
o [ C1ME2023

ITEM MODIFICADD

Minguni

DESCRIPCION
Redacsion nicial

Fecha: i /0520:24
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7. Formatos

FO-EFMTE-(4: Inspectiin de malgnias primas, insumos y prooiciog probesados
FOHEPMTES: Inspsccidn de ingrasd de anvases

B, Instructivos
IN-BFMTE-01: Ficha de recepoiin para maleria pima, insumos v producios

procasados
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1.  Dbjative

Establecer os lmcamionios ol pooreche almacenamicente de los prochucios
procesados secos v pusdos con & fn de evitar su daio o detedion,

2 Alca
Apica & s produclos procesados secos v likpidos en general que son
emplesdos para b preparacikdia de simentos y sendide de comida ¢ guee esing
tangan un cormecto Almacenamianio dentro de las nstalacionss

3, Definiciones

+ Alimento: Todo producto natursl o arbficial, elaborado o no, que Ingerdo
aporta al organismo humang ks nutrentas v la energia nedesanos para al
desarrclio de los procescs bioldgicos. Quedan Incluidss en & presents
definiciken |as bebidas o alcohbicas, y aguallas sustancias con que e Sazonan
algunas comestibles y que g6 conacen con el nomiMe genérico de especia.

4 Alimente contaminado: Alimente gue conliens agenies wo suslancias
extrafias de cuslquisr naturaleza en canbidedes supsdiconas a las permitidas en
lag normas  nacionales, © en U delecio en nImas  econocidas
Infernacionalments.

%  Alimento no perecible: Aguel alimante qua puede aimacanarss con seguridad
duranie largos periodos de més de & meses, Elemplo: frijol. ezdcer, harina,
pastas, arng, eniatadns

4 Buenas praciicas de almacenambento: Condiciones de infrasstructira v
pracedimentos astablecidos durante ¢f almacenamienio de afmentos, bebidas
¥ productos afines. con el olketo de garantizar |a calidad = inocudad de dichos

oS segun nommas aceptadas intemacicnalmsents,

< Comtaminachkin cruzeda: Proceso por el que las bectenas de un Area son
frasladadas, generalments por un manipulador aimentaric. a otra drea antes
limpla, d& manera gue Infeciz alimentos ¢ supericies Los casos mas
palgrosns  de conlaminscion cruzada S8 dan cuandd un manipulador
alimentariz pesa de manejar alimantos crudcs & manipular alimentos ya
cocmados sin lavarse las mands entre ambas fases,
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4, Responsabiidades

4.1.

4.2

3.3

Gerenle General

Warsien: H° 01

Fecha: 01082024 10 de 273

Aprobar, brindar ks recursds y hacer cumplr dichs procadimianta,
Eapecializta an Gestidn de Calldad
Crear, eabora v actualiza & presente pocesdimientd, asi coma los

cambios y modilicacionas.

Supsnasar el cumplimento el presenis documenta y  eecua &

maniforec.
Colaborador

Encangada del almatenamienin de los almentos v cumplic con iedas las
aclividades gue 58 desoribe en el presanta documants.

5 Procedimisnta
Una ver aceptaco las maleras primas v los productos procesados geben ser
almacanados én 6l amsa dspuesta para allo, no almacenar nngin producko an
lz que no estén estipuladas para ello. Asimsmo, &; producios procesados gus
ingresen al almacen pravia ingpeccalin, delsrin IMIceEnarss an suUs BNVases
originales. 5i =& raguiase o vienen fraccionados e debe utiizar snvasas de Uso
aeclusiva para ese fin, protegets & identilicads con robde que nchya &l tipd da
producios  la fecha de vencimisnto (Ver figura M)

Flgura N™ : Aotule para envases Tracclocnados

Nombra de

Restaurante TERRANOVA ECOTUR SAC

alkmenio:

= TERRANOVA
o ECOTUR SAC

Cantidad:

Personal que
recibe;

Fecha de Hora de
recepeion: recepoion:
Cantidad: Fecha de

cadugidad;
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5o registran todas las entredss y salidas ded almacan en los Kadexs reapaclives.
Los producios ssempra estaran bien idenfificados con rabulos donde 3¢ mencona
&l kle de almacen y la Fecha de vandimieno.

So respela la geatbn PEPS (primero entra, prmere aale) para garanilzar fa
minima esfancia de 0s productos yo meraderia almacenados Favweeecienda la
rotacion de siocks y el contiod de fwenianes.

Para &l desamdila dal pressnts procedimiento e deba dar cumphmienta cada
vaz que se reallce la recepcidn de almantes procesades secos v liguidos.

En & almacén no se permitira objsios o matenales que no es¥en relacionados
an wso con les aimantas, takes como ropas, articulés de limpéeza, objatos an
desuso, entre oiros. Mo deberdn permitirse ¥ mantenerss productos almenticos
o fecha de caducidad vencida,

Se delerd maniensr venblado y fresco parm eviiar |a descomposiclon de esiog.

Los almeantos y bebidas, asi como ia matena prma deberan deposiiarse an
lanmas (parihuelas] o estanies cuyd nivel inferior eslar & No mends oe 020
meafrog del pisa v &l nivel supeniar 3 0.60 matros o mias del techo o, Para panmitir
la circufacion del a@irg ¥ un mejor contral de inssclos ¢ oedoras,

B, Tabla de control de cambios
VERSION  FECHA | ITEM MODIFICADO | DESCRIPCION
01 | 01052024 Minguna - Redaccion inclal

T Formatos
FO-EPMTE DG Modeld de Rardox
[MEl kardex tambign sera wilizade para coniral de producios no perecibles
redrigerados, congelados
¥ materiales da empagque,

B. Instructivos

IN-BPMTE-D2: ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS PROCESADOS
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1.  Objativo

Describir las actividades para el carecto almacenarmentn por refrigeraciin de
materies prmas ¥ alimenlos procesados perecibles y oo productos por
congelamienty gue sa utilizaran para la prepamacion de los alimentos da la
BmMpEsa.

Alcanas

Se aplica a las frutas. hortafizas, camnes, productos |&cleas v demas alimentos
ﬁm requisran de refrigeracian y para producios gue requsran congstamisnts
para sy conaarvacion, ioe miamos que soen emplaados on la praparacion y sanddo
de comidas que realiza la emprasa,

Definicianas
Alimentos  pereclbles:  Scn aguellos alimenics que contienen grandes
canlidades de agua v poseen un liempa de vida OF muy corto, Dentro de esta
calteguia se encueniran las cames rojas, & pobo, los mansoes, el pescado, Ios
os Bicleos, las frulas v vardums,
Alimanto: Todo products matwrel o adfficial, elaborade o ne, que ingerds
aporta al organismo humang kos nuinentes v la energia necesarios para el
desarmlln de oz procescs biolhgicos. Ouedan incluides en k& presenis
definicidn las babidas nG alcoholicas, ¥ agualias sustancias con que 5 sazenan
algunos comestbles y gue se conocen con &l nombra genérico de especia,
Alimento contaminado: Alimenio gue contiens agenies o sustancias
gxtrafias de cualquier naluralaza en canbdsdes supsrionas a las parmitidas an
las narmas nacionales, o en sy delectn en medmas  reconocidas
IHacalments,
Bugnas practicas de almacenamignio: Condiciones ds infraesiruciura v
progedimisnios establecidos durante ¢l almasenamienio de abmentos, bebidas
¥ productes afinss. con el obgeto de garantzar la calidad & inocusded de dichosz
prociucios segin nomas acepiadas inermacionslmente,
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4. Responsakllidades
4.1, Gerente General,
Aprobar, bandar los recursos ¥ hacer cumpdr dicho groceadirme nto.
4.2, Especialista en Sistema de Calidad
Crear, ¢faboray aciualiza el presents procedimiants, asi camo los camibsos y
modificaniones.
Cupervisar al curmpimients del presante doecumanto y sjecuta e monitoneo.
4.3, Colaboradar
Encargado dal almacenamiient de los alimenios v cumplir con todas las
actividades que s8 dascriba en & prasants dosurmento.

5, Pracedimiento
El colaborador designado es el encargado de llevar el cunta del Kardex FO-
BPFWTE-06 de manara diana y cuando 58 raquisra, asmisma 8l almacenamianta
por refrigeracién ¢e materlas primas vy almentos procesados perbcibles =6
redlizar immediatamenis despues de adquinida la compra, peevia canformeciag de
la recapoiin de 8sios producios o cual es werdlicado por o supervisor de calidad.

Almacanamiento por refrigeracion

Agimisma, b persona designada del almacenamiento tambign r&di:u la ralacicn
de esins sbmentos segln los requermisntos y sa;f.rn indique 8 programa de
pregaracian die comedas del comeddr, asi como la warficacsn ¥ & contral da
temperatura de la refigeradors s realizard diariaments 1 vaz por dia, en horas
de la manana o terde ¥ se evidenaa en el resto FO-BPMTE-07: Gardiol diann
de fermparallra e refrioeracion v cangelamisnto.

Asi omismo el colaborador designado tendrd que realizar las  siguientes
actvidades!

o mer por saparado kos alimenios de odigen: animal v vegelal pera
evliar |a contaminackn cruzada y la ransterrnca de olores indeseailes
4 Coocar los alimanies crudos an la parde bag v los ya preparados, ©
no necesiten coccion, en la pare superior para evitar que kos cudos gue
pises una gran cantidad da microorganismos contaminen los alimentos
cocidos o semisaborados.
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+ unrd.nr las werduras de hoja en la parte media e inferor de la
rafrigemadaora.

4 Prestar especial stencitn A la tempersiuras de loe  alimenios
potencialments peligrosos teles coma: camng, pollo, pescado, buewva,
leches y productos [Acteos, vegetales.

# Mo guardar slimantos calientes an la refrigeradora ni sobrecamar su
capacidad. Mo colocer grandes plezas de alimenios en su inderor y
acamodar los alimentos Separados unos de otros sin pegarlos a las
parades de la refrigeradora pam asi garandizar una buena circulacion del
aire frio gue pammita alcanzar |a lemparatura de segquridad en al cantro de
cada pleza.

4 Mo dejar los slimenics en Bsta abiedas dentro de la refigemdora, pues
con 12 humedad s& oxidan y corlamina |3 comida. Al abrir una lala, s2
b VACIAr U contenida & un moipents limpo ¥ con @pa.

+ Ordenar y de ser necesans, |dentificar ioe almentos de scuerdo con la
fecha de ingrese y fecha de caducidad a lin de comenzar utilizando
aguelos que lueron adguirdos pamern (otacion de producios). De esia
mansara se evita gua los producios mas anfiguos se encuantren refundidos
an la refrigeradors y ae detadonen.

Almacenamiento por congelamienio

Bl colaborador designade para werdicar » contrelar Bs produtios ralngerados,
tambéén serh ol encargado de loa productes por congedamianto v tendri que curmpl
estas actidades,

& ir:ar que la femperalura de |la congaladora se manbenga a menos de
G {de preferancia semperaturas mendres a —18°C. Andiar estas lecturas
e &l formalo FO-BPWTE-OT: Control diano de iBrmparaiura de religeracion
¥ congalamianto.

< Al racibir ks aimenios congelados, & colooardn inmediatarmenta en ol
congelador para eviar que pusdan entrer & la zona de pelgro de la
[ rpEr Anga,

o Dividir bog alimentss en porciones para su congedacion. De este modo se
faciila su postedor descongelacisn
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2
4+ Colocar os reciplentss Emplos los alimentos antes de congelarkss i taparios

periaciaments.

& Las carnes ¥ menudencas congeladas se dispondrin en bandejas o
similares de material higenizable ¥ resistente, olocadas en anaquekss o
conmg blogues, siempre protegidas por un pléstco tranaparente {noe de calor)
de pimer wso para avitar B contaminacian y deshidrataciin, previamants
igentificadas segldn 8l rotulo gue se indica en la figura N1,

Figura M*1: Rolilo para envases fraccionados

Restaurante TERRANOVA ECOTUR SAC
Hombre de
:xln: TERRAMNOVA
Cantidad: ECOTUR SAC
Personal  gue
racibe;
Fecha de Hara de
recepeldn: recepcion:
Cantidad: Fecha da
caducidad;
B, Tabla de control de cambios
Version I Fecha ltem modificado Descripcidn
a1 | MGE024 Minguna Aedaccion magial
T Formatos
FO-BEPMTE-OE; KARDEX,
FO-BPMTE-T: Control diaro de tempemtura de refrigaracion y congelamianio.
B. Ingtructivos

IN-BRMTE-03 Almacenamienio de productos refrigerados v congelados




TERRAHOVA PREPARACION DE ALIMENTOS
ECOTUR S 4.C

Efbaowandio por, Geshon oe Calidad

Aprobacio por: Garenie General

Codigl: PR-BFMTE-05 | Warsien: H° 01 Fecha: 0n/05/2024 12 de 273

Objative
Contralar o buen maneie durante la manipulacion de alimento en cada elpa de
la preparanion pard su inocudad y ofrecer produncios de calidad.

Alcance
e apica a lodos bs aimenlos que prepars i empresa.

nicianas
4+ ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos ¢ aguas coalamenadas,
s adulterados que alectan la salud de los consumidores,

% Manlpulador de allmenipg: toda persona que manipule directamente los
alimantos, equipes, utensilios o superfices que enbren &n confacto con los
Mismos.

& Microorganismos pafdgenos:  microorganismog capaces  de  producit
anfemadadas.

% PEPE: "primaro que antra, primero qua sale’, sistama de rotacion da alimentos

a asegurar &l uso de los alimentos segdn su onden de legaca,

+ Rotacién de producios: forma de ullizaciin de 108 procicios simacenados en
tuncidn a su ordan de legada, empleando primero los mas antiguos y luego los
guie fugron adquiridos mas mciantemeants,

% Sistema de control de stock: sistema de invantaro e productes alimenticios
aplicadn en 08 almacenas para levar & condrol e la cantidad de 1os mismos,

4 Zona de peligro de temperatura: inlervaic de temperaturas comprendidas
enire 05 4°C ¥ B0°C, en donde se favorece o crecimiente mas rapide de los
milcnoorganismos.

% Inspeccidn sanitarla: a5 el examen ds los abmentos, instalaconss ¥ procesos
gue reaize la sutorided Senitars en el manrco de la vighancea sanitada, para
werificar & e cumplen koS requistas espeaificados en la normatividad ssrdaria,
puede Inclulr controles sanitardos a los alimentos ¥ supedicles, con al fin de
comprobar 5 éshos S8 ajustan a s requesiios establecidas &n |88 normas
ganitanias.

Aesponsabiidades
4,1, Geranie Ganamal
Aprobar. brindar log recursos y hacer cumpdr dicho procadirmianta.
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4.2, Especialiata an Sistems de Geatidn

Crear, slabora v actualiza o preserte procedimiento, asi como los cambios v
MO GCAC IS,

Swipervisar al cumpmisnio del présente documanto ¥ sjecuta & maniomea
Fealizer lea resguardos de informacidn de la empresa segln cronograma de
acdvalicacion

4.3 Ctﬂﬂ!nl‘ndad!' Cocing

Ercargade da las laborss de praparacin y manpulaciaon de ks aimentos

Procedimiento

Chranie la ejecacion de la efaboracion de Allmenios se debe consicdera que la
temparatira que esta anfre & °C y 65 "0 a5 la 2ona considanada da paligro para los
alimentos. Se considera que en aste rango s2 cumplen |8s condicioneas favorables para
nue wines, bacierias y honoos se desamallen con facilidad en los aimeros. Por debsgio
de 5 “C, su crecimients 83 mAas lenbo; por encima de 65 °C, &s bacteras se eiminan
Dubae lenerse en ouenta que bacteras como Salmonella, E. cod y Campylobagtar
tienan una temperatuma dptima de crecimients de unios 37 "0,

Asimismo, al encangadae debe avaiar, siun alimento se maniens &n esla 2ona oe s
& cuatrs horas, & resgo de intoKcec]dn sumenta.

La coccidn da los alimentos, por tanks, ejercs una doble funciin, Por un lado, majora
las condiciones organolépiicas coma & color. &l sabor w la texiura. ¥ por otro,
dessmpefia una action higienizadtons, La eficacis de este ratamiento dependerd ced
b b mocoadn &1 que =2 sometan los alimentos, Ya que no &S 1o milsmo henar que fredr
porque ro s alcanzan s mismas lemperalveas, En o primer caso, el del herida, 5o
llegan a temperairas de wos 100 °C, mientras gue en una fritura s& sibian entre los
180 °C y los 300 “C Adgsmas, an el case oe |a fritura, se produce una gradacikin ds |a
temperatira, as declr, que esta digminuye cuando se intreduce ¢ alimento.

Separar alimentos crudos y cocinados
4 Separar siemprs os almeantos crudos de los cocmados y de 0 lislos para
r.
P Ussr equipos ¥ uienslios dierentes, como cuchillas o foblas de cortar, para
mandpular came, pollo y pescado ¥ otros aimentas crudos.
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% Conservar log alimentos en recipleniss saparados para evitar el contacts
et crudos ¥ oocidos,

52 Como descongelar los amantas
% Los Alimantos no a8 deben descongelar a tempersiura ambiense.
o Bl descongelarmienio debe darse o emperabus de mftigeracon g 5°0 comes
T
& Enwn homo de maroondas 51 59 va s cocnar og mansta mmediata

3.4,  GCocinar completomente los alimenlos
i ﬁunar complataments los almenios, especialments came, polio ¥ huevos.
4 Harvir |os almenios como S0pas ¥ gusos pam aﬁﬂﬂ'ﬂl‘aﬂ e allos
alcanzaron 70°C (158°F). Para cames mojas v polios cukde gue ioa jugos sean
Glaros y no rosados, Se recomienda & uso de lermameinos
& FAecaiantar cormpletarments & comlda cocinada,

5.4, hm‘hnuf los alimentos a temparaturas seguras
< Mo degar aimentos cotdos a temperatura ambients por mas de 2 horas,
& Refrigerar o m&s pronto posible ks almantds cocinados y log perecbis
[prafaritlarmanta bage los 570
4 Manienga la comida callente ardba de s 60°C:
4 Mo guside comica mucho Bempoe, aunque ses en B edsders, Los alimenios
lisios pars comer pars nifos no delken Sef guardados.

55  Alimentos para frelr

& Asegurarss o8 gus B treidor este limpla ¢ noe tenga acede quemado o grasa
giteradn, porgue ne eerdn dgendos por e cueqpo  representardn un rfesgo
para la salud, Asimismo, antes de colocar ¢l aceite, revisa gue I Ireidora no
conbenga agua 8n su intenar.

4 Es importante qua los alimanios @siEn sacos, va qua la combinaciin anbrs sl
agua y el acells has que E.a.lame« con fuerza y te quemen.

4+ Emplea un acede adecuado parm maniener la calidad de ks alimenios y avita
mezclarios.
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5.6. Contaminscion cruzads duranie s preparaciin
Se puede producir durante o preparacin del alimento ya sea pos frasferencia
de confaminantes fisicos, quimicos o biddgicos a los protuctos alimenticies,
provenisnie mantas crudos, manipuladoms s alimsntos o el ambisnie de
manigulacion de los alimantos.
Ejernpio:

n S0 verias lomaies g deisforfedoy
e L1 tahia e ouchdln £ sl sl

Para evilar que & conlaminacion cruZada dracta e wsaran labias de diferenes
codcrss  gurardie |a preparacon  del alimento, astos seran limpisdos
dezinfeciados antes y deapuds da su usa (var manual de PHE).

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

Para eiminar esios agenbes gue cousan enfermedades, s¢ debe  cocingr
ppEmpletamente os alimenios. La dnica oo de saber s B came esta
completaments codnada g5 mvisands su temperaira, Tenga &0 cusnla que
cobor de [aa carnes v jugos, MO es un indicador confiable del grado de coccidan.
Use un fermdmetio para alimenios, impio para medin |2 temperatura inberms de
las cames a cocinar, Cocing hasta alcanzar la temparatura minima oe ssgurdad
(wer tabla). Asegurarse de que & tesmometro penetre blen en la came, sin gus
Sadou por e oleg lado o booue la bandega,

Cuadro N 01: Temperatura minima segura de coocion de diferentes

CArnes
Producto | Temperatura Recomendaciones
Insare termametns on la parte mas
Carna malida Fl e
g
Carnes Tescas, Insene Jermdanet en e parte mas
B3C - TG : i
res, cardo grussa P 1ejos de los huesos
Insere iermometo en la parte
Carng de sves,
T4°C interna ded muslo cerca la
poila.
pechuga.

* Wips/espanal foodsalaty. goviablas-de-sequridad-alimenaria-ni7ilsmperaturas-
Intemas-m3GatADnimas-y - segqurss

Roruems gua el hempo requendo pava slcanzar 8 femparaiurs minima o
seguridad depende de;

La cantidad de carmsa y 8l tlamana de |as porzionss que S8 cocinen.

S la came se cocina tresca, descongelada o congelada.

El método do coceadn (frekr, asar, harvirk,

Tipo de eguipamiento para cocinar fhomeo. ollas para cocinar o guisar
ntamanta, parrila),

Ingredigrtes adicionales cocinadoz con la came (papas, refleno, ete.).

LI -

-]

Dar wueha la came al menos una vez cuando s¢ cocna a la parrifla,
% FHRecalentar la carme pre-cocida hasta los T4°C.
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< Los alimentos recalantados que no S8 CONESUMAN 86 dascariaran y nd

podnan regresar @ refrigeradar o congeladar,

= Sume e 10 A 20 minutos por 152 ko = coding came conpelsda,
< Mo dors ni cocins parcialments |la cams para lwsgoe refrigenarla,

Desinfeccion de verduras fallo corio ¥ frutes

El enjuague las frutas y wenduras Trescas e realiza con Agua comriente, incduidas

aquallas que vaya a pslar,

Fradar haam.l.cm:ﬂ rras duros con un caplllo mplo pars fratas y vendura.
Sumengr en una seucion de hipockonlo de sodio apta para desintectar de 20
ppm de conceniraciin, sumergr durante § mindios. Liego enuagar con agua.

Litilizar,

Factores de reproduccion de microarganismos
Los factones que favodecen v deslavorecen [a reproduccion de microorgan smos

54 puadan apraciar en la siguiants figura,

Factores que favorecen y

de microorganismos

Bl i P on
% reprod e

= Musrrmraas

« Ages

& T e

B e

a Talsmpa

FinNiwes ipas cdewfaresiines

am ety i

desfavorecen la reproduccian

& i

Aurie s "

v Ral .

- ek FE L TG = =

] | 3 % & 5 & 7 B & ih & iF iF 4
[ — [ [ S] rob-metie
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1. Dbjative

Forlalecer los valores, condsimientos y habilidades del personal, mediante la
capacitacitn conlinua en segueddad aBmentana y oiro que la amgnesa cornsidens.
Lograr que & persansl entiends v aplioqus |08 conacimiantos adquiridas durants
lag diferentas actividades de capacitaciin, entrenamiants v sensibilizackbn
Lograr reclotar Al persconsl idned que bendga [as exigancss v cusiidades que ia
BMpiess exige.

2, &H:E:Hﬂ
presenle procedirmienio se aplica a lodo o personal imolucrada en L
impdemeantacion y mantensmients del sistema de Inccudad AVMEntan & w ot que
la empresa considara,
3 Definiciones
Capachacion Interma: Capactacion llevada & cabo por ks |efes y'o
suparvisores, de las diferentes dress do o empresa, gue tenga expenencia @
neidad.
Capaciacidn externa: Capacfacin llevada a cabo por exXposilores exiemos
dentry o fusra da 1ag Insialaciones del asisblecmiants, cursos u aFas.
’*"“""Q sensibilizacion: Aquallas que tratan W—ms puntualas del
Bistema dal Siatema de gestidn de Inocuidad Alimentaria v olros 18mas gue son
dictadas antie 5 & 15 minuios ¥ gue NO [eCluienen S regisireciss.

@ Aesponsabiidades
4.1. Geenls General

Birindar ks racursos v apobar & Cronograma de Capscitas ones

4.2 Especialista del Sisterma de Geslion (ESG)

Crear, stabora ¥ aclualiza el presents procedimiento, asl como los cambios v
modlicacianes

Propone ks temas de capacitaclones.

4.3, Administador

Encargads de realizar s gestionss e reclutamients del pessonal Ssolicatado o
la emprasa
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5. Procadimisnta
5.1. Reclulamienio
El Adminisirador as & encangaco de atender las solictudaes de las demas amneas
respsche 3 las necesidadss v orequenimiante del personal, las cuales an
coordinacian conel Garante genersd realiza le convecatonia del pussto indicando
los reguisdos v cualdades afines al puesio,

El ESG sodicita 8 los postvantes wna ficha de daios iecnicas v su Curricudurm
Vitae a los postulantes para que pueden rendic una eadresiata con el gerents
general segun el puesto, pars la readeacion de w ilredoe y eer el maeor pedil de
Ins posiulantes.

Una vez ya evaluado el pedil acorde 8 coupar el puasto laboral e le sedcitara al
Aeye persinal b documentacion gue lene gue raer (Folocopds de O, Aecibo
de Agua wio luz ce su domecilio, ¥ ofos que |3 emgress considers. ) para el
ingrasd & la emprasa coordinando & induscian sobre el puasto da rabaje,

5.2, Induccion del Nuevo Personal

Todo parscnal gue INGFEsa por Bamera ez a ia empresa o parsonal antgua quse
haya dejado de laborar por b maenos un ano, rscibe de manera obligatbedia
charlas de induccion referene a dfﬁranﬁ temas de interés para la empresa.
El ESG programa e dictado de chaflss en coordinacion con & Gedenie Geneal
i 8l Administrador para el personal neevo; asi mismo el ESG apariura un file
pirra &l arghivo de la decumeriacion persanal, entre otros regestros. 09a mdugcion
del nusvn personal gueda reglistrada en el FO-BPMTE-11- Conirgd die Induccian,
al mismo gque a5 firmado por cada uno da los responsables de dictar el fema
anonsto v vedficede por ol Supardsor ge Cakdad.

5.3. Planificacidn de la capacitaciin

El ESG, prapara & FO-BPMTE-12: Cronograma anual de capacitacion, an &l
cual propone ks temes a diclarse para & pedodo del efo, agmizmo, detalia los
pupasitores, las horas de mpaciacadn, el personal a guien va dingido, los
recursos requerdos, entre otra informacion periinente.
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Cusnds una charla del programs de capacitascion no pueds sar efeciuada, eata
&5 reprogramada O en lodd caso es includa en e programa del meevo ano
Cusncky g6 ved debilidad en el sistema, se realizard capaciaciones ng neluidas
dentny del programa anual de capecilacionss, estas pusdsn ser rephcas o
NUEVAS.

El FO-BPMTE-12: Cronograma de Capacilacion es preseniado para su revisita
¥ aprbacion al Gersnde de General para su aprobacion, Bn caso de eslar en
desacuardo en algln punto, s mvisado conjuniaments con al ESG para finalizar
los acuerdos v los susbes acordados,

De acuerdo & la pragramacion de los cursos incluldos en @l programa anual da
capaditacion del ano en cursg, &l Gerents de Geaneral oborga s recursos
BCOEMNICE requerdos.

5.4. Elecucidn di la capacitacion Interna
El ESG, a5 gquian moonding la ejecucion dal cronograma anual de capacitagion, la
fecha, hora y lugar donde se [kevard a caba la capacitacién interna.

CURNC S8 requieran IBCUrsos exiemas imaterial, equipos. elo,) & Supservisor da
Catidad presentara una colizacion del sendclo o maledaes necesanos al
Garante de Ganaral, una w2 aprobado ol cosle 56 Beva a caba a planificacia
de la respectiva capaciaciia,
El ESG prepara & malerial edachco ¥ [0s medios audiovisuales necesanog pers
llevar & cabo la acividad de la capacitacion.

El dia de la capacitacion, gl ESG con o exposiior (51 el expasitar ung persona
diferenta al Supervsor de Calidad) registrala asistencia del personal convocada,
A fraves de la FO-BPMTE-DS; Lista de Asstencia de Capacitacian,

Bl perzonal que falta ywio llega tarde a la capacitacion y ne prasenta ustificacion
sustenfable por &l accicnar s¢ sandonarm segun & gue mencona ol reglaments
Inteeno de & emprasa.

El ESG dicta las charlas da senshilzacidn gue ﬁena'ﬁtaduraﬂdn antree 58 15
minuiog, las cuales fraten scbre sapectos puntuales del sistema de gestitn de
inoowdad alimentara wo calidad de |a empresa que requicren ser fortalecidos
por deficlencias o EEDI‘IﬁJI‘I‘I‘idEﬂ'&E detectadas duranie las inspecciones de
ruina o audilorias del Sistama de Gastion da Inocsdad, dchas charas no
requleran ger ragiatradas.
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5.5  Ejecucion de la capacitacion extema

El Supervisor de Caldad, gestiona log de capacitacion o enfrenamisnia exbernn
prassntando una solciud da Garasml madiants s FO-BPMTE-10:
Solicitud de Capackacidn. gquien lwego de eveluar el aicance. la inversin
eoonddnica ¥ los benelicios de a misma aprueba o E:ﬁd‘m soliclud, Siempre
fue la capaciiacion sea para & personal en oeneral, de ser aprobada se incluye
ﬁﬁl programa anual de capagitazion,

El personal oparativo o adminstrathe capacitads, antregs cople del Cerilicads
al Supervison de Gt:lin:lnd.éam su arghivo ¥ ativalizacion ok Be personal,
Cuando sea convenienie & Gerente Genaral coordina el Suparvizor de Calidad
para gue 8l parbgipants de Ibcapadhmn axlema, malice b rephica dal curso,
cuya kogistica es gestionada por el Supendisor de Calidad.

El dia de la capacilacin, o Sipsesndisor de Calidad regesira la asistencia ded
perssnal oonvocann #n FO-BFMTE-DS! Lista oe Assiencia de Capacitacion.

5.6. uu:lﬁn de la eficacia de la capacitacion.

Evaluaciones de los particisantas v del exposior

En cada evente o8 capacitacion e evalla & los paricipanies medants w
gramen ek o axamen ofal al tarming, kb cual permite evalear |3 asimilacia
de los conocimientos impanidos. Laa charlas informativas o de sensibdizacetn no
s evaluiadas

Se realiza evaluaciones sleatoras semanaws al pereonal para evaluar la
asemilacadn y compranson de las capacitagiones, i la evahegion es pasitiva se
sajue segln cronograma oe capaciiacidn v =i la evaluacion es negativa se
programa una capadtacsen de refusrzo en un bpso somanor de 15 dias gue 58
reglatrara como un Informe de refusrzo en las capacitaciones gus no estard
rugiﬂmﬁn ol cronograma de capaciacienes

El ESG, consolida las calificaciones del parsonal v 3 calificacion total de curso
obtenida Las calificaciones son procesadas o se defarming an qua aspectos &l
perecnal no ha respondldo favorablements, o cuad pemmite establecer wn camibe
de esimtegia para & dictado de nuevoes temas v o mebodologia ded dactado
reprogramands una vez la misma capaciackn enun lapse no menor de 15 dias
adjuntanda esie informs al file de capacidn del parsonal evaleado,
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Los resulisdes son presentades a trawves de un informe Téenics al Gonerle
zeneral.

El Informa Técnicd, ks examenas. la copia @5 malsnal didachics brndada al
personal y demas informecion generada e archivada v wieado por el ESG.

&. Tabla de conirol de camibios

Varsion Focha item modificade Descripeian
a1 01062023 Minguna - Redaccia Inical
7. Farmatos

FO-BPMTE-09: Lista de Asisiencia de Capacilacion
FG-E-F'J'.I'I'I'E-&k Sokgitud de Capacdacain
FOH-EPMTE-11: Conlred de Induccion ded Parsonal
FO-BFMTE-12: Cronograma de Gapaciiacon

B, Instructivo
MO APLICA
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1.  Objative

v Establecer los pasos p-ﬂ.ra el mantemmiento & maguinaria,  equipos,
mubiliario @ infreestructura con al fin de gaantizar condicionas optimas da
OEETacion.

v Garandizar que kos datos obtenidos mediante Ios equipos & nstmementos de
medicidn duranis la vigilancia de los limiks citicos sean precisos y iabies,

2 Aleanca
El preseals procedimienia as aphicable aadas las actidades de mantensmianks
y calioracadn necasarias pam canservar Bs maquinaras, equipos, mobilanos &
infraesructira en condiciones de ser utilizeds, nechyendo tamieen los equipos
der medicadn

3 niclonas

Magquinaria y equipo: Todas ks maquinas v equigos destinados al procaso de
uccion de bienes y sendcies.
Equipo de medicidn: Instramento de madicion, software, patrdn de medscidn,
material de rafsrencia o equipss auxilanss o combinacidn ds ellos necasarios
para [wvar a cabs un procaso de mediciin
Calibracidn: Conjunte de oparaclonss gus teren por objete determinar &l nheel
fde precision del equipo comparsndolo con elemenios de relerencia de
reconocida predgidn y razabilidad cerificada, denominados lementos patrdn,
Callbrar: Establecer ol mangen de error en f que pusds incumr un nstruments
de medicién adecuade a la nalwaleza de la magnitud a medir v de las
przindidades del insfrumentn.
Mantenimianto: E5 la adtivdad por la cual 50 busia conservar ks paramats
nisos niciales da la magunara v equipo. por un panodo prolomsada.
Mantenimisnto Comective (ME): Conjunio de acciones arisntadas a soluckonar
y comeglr I8 falla de una maguing o equipo oo @l fin de restiulr su
hungionamianto
Mantenimbanto preventive: Conunto de actwidades (revissones, limpleza
gxiama & imema y bacacking prevdaments, con 8l lin de anticiparse a las
presencias de tallas en Magquinas y equipas
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4, Responsabilidades

41, Gerenle General

Brindar los recirsces nsdesanas para 8l manieniminio preventiv i corractive de
las maguinariae ¥ Bquipos, asl como las calibracienes de los equipos e
Psdcian.

Aprobar el Cronograma de Martenimienio y Calibracidn de |8 emgess.

4.2. Especlalista en Sletema de Gestidn (ESG)

Crear, elsbom v aclualiza el presente procedimienta, asi come los cambios v
madiicaciones

Varifica &l cumplimients del presents procadimisnio ¥ da seguimesntn & que los
mantenimienos y calibreclonss 3a cumgplan segun bos requerimientcs de la
BmpEesa

4.3, Empresa Contratisia yo Personal de Mantenimisnto
Encargada de afecutar las tareas de mantenimients correctivos wio preveentivo v
las cAlbraciones.

5 Procedimignto
5.1, Idemificaciin de los equipos ¥ Maguinarias
Todd equipn Y mMEQUna ciernia con un codige que permite  idenfilicans
fisscamenta. cuyo listado es astusizado anualments, ngresando (oS equipos
nuavas & danda de baja a los obsoletos o noperatives,
El codigo esta representado por dos campos xxxx-aaaa-000:
Primas nivel del codige esta representado por la inkial o8 18 lstra de B maguina
o edquano. el sagundo nivel por las primesas letras del rea donde cormasponds i
el Tercer Mivel ¢ numerg correlativo do b maguina o couipd
Las maguinas o equipos de funcionamients complejo principalmente cuentan
ean la informagion 1aomica respectiva, Y $8 encuantra doturnantada,

5.2, Frecugncia de manienimiento Preventiva
La frecuancia del mantanimienio prevenlivo se eslablece de acwsrdo a las
pspacificaconas tecnicas dadas par el provesdor de la maguing o squipo, &n
cuanta al ndmess do horas de uso ¥ plazas vulnarabla.
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El Garente da Genesal aprueba al FO-BPMTE-1T: Cronograma Anual da
Manlenimienta Preventive para ¢f anfo en cwrso, on este procedimiento se
consideran las Fecuencias de ks mantenimiantos de 08 Squipos ¥ Maguinarniss
El ESG amila & FO-BPMTE-13 Orden de Traba (OT) respectva, an & cual
dataliia fecha v reeponsable ded mantendmients. entre otroa datoa propios de fa
MALUITEA 0 BOUipo & mlersenar,

5.3. Mantanimianio Preventive

Para efeciuar & mantenimeento preveningg, la maguina o equips programado s
debe encontrar en luncicnamiento ¥ el E3G esta nolificado de su inberdencin,
Teniends e historiales de magquinas y os listados de repuesios de cada
maguing ¢ equipo actualizadse, 55 liene un shock de repueastos DaskKos O 58
soficitan con anticgpacion los gue sean necesarics, esio permide diaminuir el
lienpo die inlensencdn

El peraonsl de mantenimiento del Sendcio de Tercems wo personal de
manfanimiento efectla las reparaciones necesanas segun o requermianto
sepacificado an la FO-BPMTE-13: Orden de Trabajo generada.

Ling vez conclida ta reparaciin, el responsable del Servicio de Tercenos wWo
persona da manbenimients notiica al ESGE sobre & operatividad de la mequinans
0 squpo, quian da ¢ vishe busno despuss de la prueba elecluada.

El ambiente de rabajo ullizado por el personal de mantenimente queds Empio,
oidenaco, sin & presencia o8 hemamentas, piezas o residuos generadns
durantz al manbensmisnto.

Los frabajos electuados en las maguinas 50 registrados cn el FO-BPWTE 14:
Reporie de Reparacdn por & responsable del serdclo de Terceros wio persona
de Mantenimiante al ESG a su vez solicka un inlorms tscnice al responsable gel
Servizio de Tercaros ywo personal de mantenimiento ol el ESG o ve cameeniania.

54. Manienimisnto Correctivo

Anta cualquiar anomalia o mmprevisto an B comacts oparatividad de B maguinana
o equipo, € ESG & través de un FO-8PMTE-13: Orden de Trabajo solicita &l
Servicio oo Tercardgs wio personal de Manfenimiento gue efectoe & trabajo
requerido teniendo gue =& aprobado por Gerencia General.
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El persenal del Servicke de Tercers wio Personal de Mantenimienta ingresa al
area el almacen visfiendo B indumeniaria apopiada y cumpliienda las
axigenicias sanitarias estabiscidas para el personal gue ngresa a las arsas dala
B PIaEa;

Urey wiee comcluida la eparacion, el esponsable de! Sereicio de Terseros wo
Personal de Maniendmienia noifica &l ESE 0 al Gerene General la operatividad
de la maguinana o sgqupo, guisn da el visio busng despues de la prosba
elfectuada v sa prostgue sagln el 5.3.

5.5 Calibracidn de Equipos

551 Calibmacion Preventiva

La calibracsén preventiva es cuando s2 estableca la frecuencia de acuerdo alas
espesifcaciones teonicas dadas poe el proveedor del eguipo o insirurmeniio de
M 0.

El ES{, alabora al FO-BPMTE-16: Crenograma Anual de Calibracidn pam los
equlpos de medicsia, ¥ es aprobads por & Gerencia General,

La caliwacion es ealicada por Senicios de leroencs (enbdad acreditacda por
INACAL). quierss lusgo de reallzade |a cafbeacion expdan un Cerificados da
Calbracidn, of mismo gue a8 archivado por el ESG, Una vez reaizada la
cafibracion el ESG megistrara en & Formato FO-BPMTE-15: Calibracion de
Instmamentos ¥ Equapos de Madicion,

552 Calibracion Correctiva

Es cuando s& evidencia una anomalia del mstumenio y se raflsja mediantz la
varficackin con los patronss comgspondientss, & ESG solicka 8l senvico da
Terceros para gue efectid el traba)e requando tenlendo que sar apmbado por
gerence. Lna vez culminado la reparacion, o responsable del servicio por
terceros endregara la condormidad del servicio al ESG guien evaluara la
condormidad v aste So registrara en & FO-BPMTE-15: Calbracion da
Inatrumeantos ¥ Equipoa de Madiclon.

__6.____ Tabla de control de cambios
Versidn Fecha item medificado Descripeidn
| 052084 Minguna - FAegaccidn inkial
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T Farmalos

FO-EPMTE-13: Crden de Trabajo

FO-BPMTE-14: Haparte de Heaparasidn

FO-EPMTE-15: Calibracién de Instrurmenios v Equipos de Medicién
FOHEPMTE-10: Cronograma Anual de Calbracin

FO-BPMTE-17- Cranograma Anual de Mantanimiento Prevantiva

B. Instructivo
MY AFPLIC &
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Objative

Mantener las instalaciones en condiciones adecuadas para @ recepcion,
AlMAcenamEnin, proossamaenio, ﬂ'gf.ll.lh'lﬂ“ﬁ. y Inda la inlraesirucius de 1
amprssa de parala busna secucin da la producciin de alimsnios no peraciblas
destinados al consumo humeano.

Blcance

El presents procedimisnte sa aphca a 1odss las aeas da las insalacores da la
amprasa, tanio intarna comd los alrededores de la infraestrictura.

Definiclones

Mantenimiento: conjunta de aclivdades que inkentan compensas B degradacion
causada por el termpo ¥ &l uso en equipos e irstalaciones

Reparacion: & |8 accim v el efecto de reparsr obfeios que no luncionan
ooffectameants y llevana & su estado orginal

Aespensabiidades
Gesenia General

Brindar log rescUrRE0s NeCasano:s para el manisnimienio ¥ reparacion oe ia infrassel ruciura.

4.2

4.3

Espacialista n Sistema da gastiba (ESG)

Crear, elsbon vy actualiza el presente procedimienio, asi como los cambios v
ﬂiﬁ"t‘-&'ﬂﬂrﬁﬂ

Suparaisar el curmplimienio ded presenta procedimiants y da seguimento de gue
las mantanirmentos segun los r:qlﬁminnm de la emprasa,

Empresa Contratisla yio Perscnal de Mantenimiants

Encargado de gigcutar |las tareas de mantanimisnte corrsctivos wio praventivo v
las calbracionag.

Procedimbento

Instalaciones Externas

Los arededores del estableciments aarsn mantendes libres de despardlcios y
aguas estancadas, Lo empresa debera formar precasciones de limpeza de los
alrededares, evitando en o postds gue agentes externas. fales como; polvao,
Inseckos, roadoras aniren al arsa de trabajo,
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Lee parades de los Aroas extemnas deberén mantenes kmpios, ssco, @in

presencia de residuos sdlidos.

Toda el area exlerna esta adecuadiuments iluminada por lo menos cada vez que
gressn ¥ 55 despachan almentas,

5o realizard el pintedo de las paredes, ventanas y puertas cuando presanten

delenidng,

Instalacignes Internas
La estructura ¢ las nstalaciones miemas de la emgresa, esta confarmado por
los sigusendes ambienies;

i, Almacanas
b. Cocina
= Arma de recepeion v muesteno
o. Servicios Higgnicos
g Vaestidores
f, Araa de insumos quimicos y productas de limpaza
Ofcina
: =alon de comida
. Araa de transito

Fara cue & manienimienio de a5 instalaciones de ta emprésa esie confomme &

personal da mantenimeento y fo tercaers segun se detesmine deberd reslizar ko
sagunenia:

Sa realzam & pintado des las pisos, paredes, 1Bchis, vemanas, sseaera
] puanﬁde oz almacenss de productes cuando presentan detenan.

Las mstalaciones eléctnoas son mamenidas adecuadamente (dentro de
fubos de PYC o calas de seguridad) evitandose la exislencia de instalaciones
provisionales al sre libre @ an mal estado.

Las lumnaras pmtmgan de |os flucrescertes de i@ empress Beran
cambiadas ceands presenicn ragduras o delenons

Loz vidrics de las vendanas y puerlas debssan tener protecckan ¥ dabsran
limpaarse panddicameanta para evitar su deteriorn y cambiadas cada vez gue sa
Bncusntren rajadas.
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Las insialaciones del suminisiro de agus v desagie serdn mantenidas en

buen estade y deberdn cambiarse al presentar algin debesione  deviter
instalacionss provisionaks),

El tacho, parades, pueras. escaleras y pisoa serdn refaccionados ante
Cuabguiss griela, régadura 0 desnived,

Loz almaceneas deberan contar con parinueias en buen esiado ¥ esiarin
pintadas d& tolor blanca,

La eociwa v koe almacenes delberan contar con una adecuada ventilacion

nalvral o mecanics, y s tenen gue enconirar en un correcio estado. de
huu:lnrﬁlmtn.

S0 colecaran pedibvios operatecs a la anlrada de las salas, estos
tendran unas alfombras sanitarias. Seran cambiados al inscio ded tumo.

Botiquin de Primeros Auxilios

La empresa cuenta con O boliguin de pramercs awxilios debidamants

implementade para cubnr las necesidadss anle cualguer accidenta que s

presenia durants las operacionss guee realiza b Smpress ¥ se ancienia ubicado
as0 98 ja oficing.

El Boliguin & primeros  adeios fiene coma minima:  desindectantes,

desinflarmanies, venditas adhasivas esténles, gaza, akgoddn, 1.

3

Extintores Contra Incendlos

La empress cuenta con 03 exfinlores comdra incendios que esta wigenie,
sulicente para extimguir un posible iIncendio; éste se encuentra colocado en un

WEr adecuadn y apropiado

Comprobar que e manterdmiento v recaga tenga una frecusncla de mtensalo no
mayar de un afid o cuando comespondn ¥ que se oenouentre recargado despuss
de cualguier wso o cuande es indicado por una inspecciin.

Anualments se reslizara el manksnimianta complado da las instalaciones iMamas
y estariores de las instalackones del aimacén y cocina.
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i, Tabla de confrol de cambios

Verzidn Fecha item modilicado Deseripeitn
o1 010504 Mingumna - Redaccién inicial
T Farmalos

FO-BFUTE-18: Manienimenio de las Inslalaciones Iniemas y Exteriones el
Establacimignta

B. Instructivo
MO APLIC A
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1. Objative
fsegurar la metodologia adecuada para la manipulagidn, sontrel prevendion y
seguiidad de productos quimicos,
2 Alcance

El prasenie procedimients & aplica & la manipufacion, contrgl, prevengidn y
seguriciart de los productos quimecos

3 nlclones
Producio quimico peligresoe: Aguel que pusde epresentar un riesgo para la
sequridad y salud de kos trabajadores, debido & sus propiadaces lisicoquimicas,
quimicas o towcalogicas v a la kerma en que se wiliza 0 asta prasenta an of ugar
de ‘D’EHJ.
Ficha de Datos de Seguridiad (FDS, MSDS): Dacumenio, que debe poseer foda
sustancia guimica que se Identiique coma peligrosa, dinglido a 08 wsUarnos
profesionales, a guienes permia omar Bs madidas necesarias para la
protecoidn de la salud v de la segundad en el lugar de trabajo. Aporta informaciia
spre 16 aspecios dilerentes relacionados con B seguridad cel paodaacio
guimico.
Etiqueta de producto: Cadula gue idantfica los productos quimicos an su
envase, sua reagos especificos v las normes bésicas de segunded a las gusa
deben sujelansea,

d, Aesponsabiidades
o ﬁaema Ganeral

Brindar ks reoursos necesanos pam la mplemeniacion e esio procedimiento,
4.2, Especialista en Sistama de Geslicn (ESG)

Craar, elshom ¥ iza el presente procedimiento, asl come los cembios v
maodiicaciones v da hacar complir 8l presents procadimiento y del adeeatramianto
en ¢l manejd de los productos guimicos,

5 Procedimianto
5.1. ldentificacidn.
El ESG a5 quion realiza la idenlficacion de 1o producios quimicos de la corresta
manipulacion y as al varfica oue las hojas M50SE concwerden con el producto ya
idantificacios
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5.2, Manipulacion.

El ESG ez guen wenfica que & personal del Area, reslice la comecta
manigalacion de ks producies quimicos en base a s hojas de seguridad,
asimismo sl hay prepamcion de desinfectantss &n a base de clom &ste 52
gaquird @n bage & lo gue indica los linegmbentoz de Higiene de & empress, e
ESG designara al personal ldoneo para el mansyo v &l control de stock de los
producky quimecns quasn regisirar e movimentos de ese producio en el
Kardey de producios Quimicos FO-BPMTE-18, asimsma ests parsoenal sa la
capacitara en prepsracedn de las solciones guimicas para limpleza y
desinfaccién =i e requiere, v una wez reaizado la preparacidn rolar los
Bnvases ublizados en s solucaines prepanadas

5.3, Prevencign.

Todo el personal gue manipuke ks productos guimicos teme Que tansr en
cuenlag las hojas MS0DS ¥ solo manipulara esos produckas oo la werllicacion y
suparisstn gl ESG. Segur al pes de la letra las hojas MSDS va que eslas
espidifcan la reactvidad, estobifdad v almasenarmeento de Yo productos
guimice. Disponer y dar a conocer al personal en general os riesgos de los
producios quimicos que pueden ocasionar para reallzar un FEDSD SEgUED
Litilizas los equipos de prodecoion mdividual necesands an fumdion de oz
producios (Guantes, lentes, elc.) v operagioness a eleciuar, Comunicar cuskguser
Incidencla gue puada afectar a las condiciones de seguridad del almacenamiento
de ios productss guimicns v de generar una confaminacion cruzada sl ESGE,

B.  Tabla de conirol de cambios
version Fecha itam modificado Descripeisn
o1 |otioseo2s | Mnguna - Redaccdn inicial,
T, Formatos
FO-BMPTE-19: KARDEX DE PRODUCTOS QUIMICOS
B Instructive

MO APLIC &
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1.  Objetive

Establecer la metododogin para dentificar ¥ asegurar gue & producto no
pondorme ses dentiicado, confrolado, tretado v asegurar que &ste sea erado
y entregads & 08 usuanos o lorma ssguea,

] o]

Blcance
El presenie procedimients splica a todas 188 lineas desds 1a recepcion hasta e
sarvido de los producios alimsanticos slaborados por s amprass

3 Definiciones
io o servicko: Resufado & un MIOCESS 0 UN cENUNTD g procesos
Mo Conlormidad: Incumplimianto ds un Ragquisio
niormidad: Cumpdmiants da un Requisibo
Concesion, Aulorizacien para ulilizar o lberar un producto gue no es canlorme
Ins requisins especiticados
: Drganizacidn, entidad @ persona que racibe un producto yo sarvicia,
rrecelén: &ccidn tomada para eliminar una no confermidad detectada.
Satistaccidn del cliente: Percepciin del diente sobre el grado en que s& han
cumplido sus requlsios v expectativas.

4, Aesponsabiidades

g1, ﬁﬂ}l‘lﬁ Genernd

Brindar los recursos gacesancs pana la epcucion da este procedimiento.

4.2,  Especialidad ¥ Sistema de Gestion

E= &l responsable de revisar todas las Mo Confommidades las deleciadas coma

potenclales, esiablecer planss para B ejecucidin ds las ascionss y realizar
es sobie |32 mismas, stectiar al Clarra da la Mo Confommidad registrands

Ios resulisdos de las acciones tomadas ¥ numerar ¥ registrar ks Informes de Mo

Cordormidad (MG, informados por loe frabajadores o deteciades durante

Inspeccionas Yo audilorias,

4.3. Colaboradones

Tienen |la maponsabilidad v awloridad de solictar vna Acgidn Cosrestiva yio

Preventiva cuando detecle una Mo Conformidad (MG o una Polencial MNo

Corformidad (PMC) an el ambio da su puesto de rabap o en alm lugar da la

BmpdasE,
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5 PROCEDIMIEMTD o
5.1, Identificacion de la Mo Conformidad
El producie no confarme puede deteclasse duranie B8 recepcidn, elaboraciin,
almasenamisnio, sanedd oo los proecductos almentcios, dependisnda de la
neturaleza ded miamo. Aaimiamo, también puede ser detectado por log Clientes
vo Glemensaies que mediante un comunicado Pace legar b quejs o reclama a
I8 SMpresa Para Su Eisi.

S congadara Mo Condormidad deatectads:

al El ingumplimienta de algun Fegussito en Inoguidad Alimendarias. segunla
iegisiacian peruana o iIncumplimienio a bos requisiins del clenis.

b) Ganeradas an audiorias imternas o axtarnas,

c Insatistacciin del cliente o parte interezada.

e congidera hlo Comormidad Fotencial:

aj Procesos que pudisran alectar los requisiics dal producto quae brnda la
BMpIasa,

bl Covunburas internas o extemas que alecte el Sistema de Gestidn de
Bmpdasa.

=] Obserdatongs o recomandasionss ganeradas n auditorias internas o
BxXlEMAEs

6.2  Fegistro

En gase proceda la notificacion de productt Mo gonfarme, el ESG regesta en el
fomnaty FO-BPMTE-21: Controd de Mo Conformidades y realiza fa rastreabilidad
del mismoe ssgun el procedimisnto de Rasteabilidsd, compisiando bods la
imfanmaci &n reguedda, incluyendo 138 actiones a tomar, pare mantener evidencla

el conbr,

53, Detarminacion de Causas

Cusnde =& conakdera relevants se conveca un equpo de  brebajo
muflidisciplinano que permdan facildar la investigacen del progeso donde s6 ha
detectado la Mo Conformmidad.




. - -
TERRANOVA PRODUCTO NO COMFORME Elaborado par, Geslivn de Cafidad

ECOTUR S.A.C Aprobacio por: Garente General

Codigl: PR-BFMTE-1D Warsien: H° 01 Fecha: 0n/05/2024 17 de 273

5.4. Propuests de Acclones

Las acciones o progoner deberdn eliminar las cousas reales o polengiales de fa
Mo Conformadad (NG o Problema Polencial,

Si g5 necasano 58 aplicara a la Mo Canformedsd una acsion correctiva mmediata
[Conreccidn), e deberé tenar cuidado de enslzar & las causss se mantienan,
B esE casd s daberd ademas prapane’ una AacGon carrscliva

5.5  FAevision y disposicion del producto o servicia no conforme
lgentificado el p;nmh:ymﬁ-urﬁn nio conforme & responsable del procean gue
o geners, & ESG registrard en el Foemalo FO-BPMTE-21: Control de Mo
Conformidades con la informacion proporcionada por &l responsabls del
procesa, ralative al producto Yo senvices no confermae, Que incluys:

» Foecha en lnoque ocurme b no canlonmicad

+ Accion fomada por e fresponsable del pmceso con Bl products mo
confgmma: eliminacsdn ded producio o aularizacion de su uso Y aceplacion
dal producto o medificacion del producto.

w  Posible causa que genend fa no conkrmidad

= Disposicién o2 la soluckin & la giluacidn o problema generado por &l
servici 0 produche no confarme con la condicidn de “provisoria® mientras
a2 apfca la accibn comectiva o preventiva.

6.6  Seguimients y Clerre de la No Confarmidad
El seguimients sa realzar on dos ctapas, primem se debe ealzer [ corregcion
ameria.

Para elminar B causa ralz de la Mo Conlomnidad, sl ESG en conpnto con &l
encangads del area donds e oqging la Mo Conformidad generard una Accion
pormeciiva N de la Mo Gonformidad indicando que se rafa de un Servicie Mo
Cordorme an & formato FO-BPMTE-22. Soliciiud de Acciones Correctivas y
preventivas.
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1.  Objetive

Realizar el contred microbickigess de Superficies neres ¥ supsricies vivas v
ambigniales gue evidencie L elecividad de log metodos de limpeeza ywio
desinfaccion apscados, o
Redlizar ol contral microbioldgice who fisicoguimico pera verificar la cabdad
sandlaria e mocuidad de prodacios como son los insumos, matenas primas v
producios Erminados.

2. Alcance

El presenie procedimisnts se aplica a la fiecuenca y puntcs de muesied
llevar a cabe bos analisis microboldgicos a intepratacson de resultados de
suparficies inanaa, supadicies vivas y ambiantal, inswmos. maleris pima, agua
¥ productos lerminados que la ermpresa ofrece,

3 Eﬁl‘ﬂnﬂﬂnﬁ
Anilzis microblokbglco: Frocedimenins que se siguen para determinar 1a
presentia, dantiicacion y cantidad de microarganismos patiganos aindcadores
de contaminasidn.
Criterios microbiolégicos: Es la aceplabilidad sanitaria de wna superficie,
bazada an la susancts, presancis, o en un limis permisible de Mecroonganismos
del ambitd massstre:
Superlicies inertes: Aguellas gue estén o tandrén contacto direcio con loa
AliMmEning O SUS INSUMOs. Cue N0 Sedn Semelidos 8 Un proceso EmicD poskerion
u otro que disminuya |a carma michobiana.
Buperficies vivas: Corresponden a b moarepuladores de alimenios o sus
insumos que tiens confaclo direcio con los mismos, los cuales no seran
sMEtdos 3 un proceso temicoe posterior u olrg tratamento que disminuya 1a
canga microblana.

4, Aesponsabilidades
4.1. Gerente General: EBondar |os  recursos  necesanos  para la
implementasion de esie procedimena,
4.2. Especlalista del Sisterma de Gestion: Crear, elabora v actualiza &l
presenta procedimisnio, asi como los cambas, modificacionss y coordinar los
musgtreass con  log  Labosatorio  Acreditedo para ejecutar los  andlsls

microbinlogicos segun
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frecusncia osiablecida y evaluar los resultadoe; sl coomo. Bdmensatrar los

documentos generidos.

1.3, Laboratorio Acreditado
Encargade de ejecutar fBe tareas muestrec y analisie de las muesiras
fsiablecdos en el Cronograma de Conlrgl Macrobiologios,

Pracadimianto

5.1. Eleceién del Laboratorlo Acreditado

La empresa 1l:r|:.t::'izuak.tu laboratorios acreditados, el ogue presiamente es
evaluadn en funcitn al procedimienio de Seleccldn y evalacidn de Proveedones.
La sleceion dal laboralorio, las gesfiones y acussdos os lleva a cabo &l
Adrninistrador previa coordinacin con el ESG.

5.2 nﬁ:iﬁn di la muesira
El procedimients para seleccionar la muastra esta an lungion da 105 nesgos
rios ralacienados a las diferentes etapas de la produccidn.
Segin s nstalaciones ¥ disposicidn de [a lineg, las muesiras cormesponden a
Iz siqulentes:
= Supedicles inedes: Comesponds & los eguipoa, superlicles de  trebsajoe
(mesas u otros) wio utensilos. s
o Supadicies vivas: Comasponds a las manos de los aparanos, gus ulikcsn o
no guantes durante la manipulacibn y gue aetin en cortacio dsrecto con los
insumos gue wvan a femar parle de la formulacién de los producios
inemedos v laminados.
¢ Productes: Goresponde a los productos adguindes, productas terminadaes
&l agua.
« Ambiantal: Carrssponde al ambiante oel area de procssn (cocing), amacen
y Sakin,
e Las muesiras que son contempladas en o muestred Segun Gronograma, S
detallan anla Tabla 1.
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Tabla N*1: Muesiras v Superficie
Superiicies
Mrea Praducto
Ineras Vivas
| *Materia prima e insumos
i = Ezpecies, condimentos y salsas,
| ) | =Aceite Vepetal Producto lacteos. Vinagre,
| = Tabla ds picar
| s Klanas del Conservas, Mayonesa, Producios de
| =Mesade acaro
parsonal da panaderia, =al.
inxiclable -
| cacing | =Camea de ras
| = Cuchilo |
| s Products Terminado
| = Amaz, el guiso de pald, huancaina
! * Higlo
53  Punios de muestrea
Para el caso de muestras de agua y ambientes. estas se delallan en la Tabla 2
Tabla N* 2: Punfoa da muestreo
Agus Amblantes
e | Aea Ubicacitn e | Ared Ubicacian
ol | Looina
. Cafios ubados enel Area | gn 1 Salén
01 | Cocana 4
e i Almpcen
54. Cronograma de muastreo
El muesireo esta en funcon al cronograma anuil establecido por la empresa,
55  Interpretacion de resultados

De acuerdo a ks resulisdos obtenidos v en funcidn a los limltes pemnisiblea
eslablecedos por B empresa, en uncion de Bs normss  pacdionaks e
internacionales eslablecidas, se acepla o rechaza @ Inte,
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B, Tabla de control de cambios
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1.  Objetive

Esfablecer medidas de confrol vy prevensddn para caso de proseniarss
anlermedades por ransmison por aimentos

2 Alcanca
Esfe procedimmnio inicia cuandd se presanta Gasos oo enfermedades
transmiidos (ETAS], gue son reporiadas por la autoridad sanitaria o por medios
de comuricacsin, gue responsabilizande al Restaurants

3 Definiciones
Definlclan operativa de brote: Se oonsiderara brole de enfermedades
transmigidas por alimantos & fa aparicain de 2 o mas casss de una enfarmadad,
Infeccioza o no, &n fa que & observa una relacidn conla ingesta de un alimento
o bebida comin (mecanismo de irnsimision g incleso fuente de Snfecdon’). La
relacstn grive 108 casos g2 establecera en Brminos epidemiolbgions, asin & da
@mpu, lugar y parsana,
Alimento contaminado &5 aguel gue contiens microorgansmas  como
bacierias, honood, parasing  vins, o ioxings  prociiadas s 08
microorganismos. Un alimanto también pusde  esiar contaminado por ia
prasgncia de sustancias exlmanas (emas, rozes da palo, pelos) o confammantas
guimicos, tales wﬂ datargentes, insecticidas o produckes quirmkcos. Las
enlesmedades de rarsmision aimentaria (ETA) S0 aquellas enfermedades de
caricter nfeccioss o tomco, causadas por agentes (blologioos, guimbcos o
Qmar que perairan 4 organismo usanda goma wehicule un aSmenta
Inlecckin: S2 presenta cuando consumimos un aimento contaminado con
garmeneas que causan enfermedad, como pueden ser bactarlas, larsas o huswos
de alpunoe paréeibos.
Infoxicacién: Se prosenton cuanda consumimos alimentos confamenecdos con
producios guimicos, toxinas producidas por alguno,

4. Aesponsabiidades
41,  Gerenlo General
Es &l encangado da coordinar y presentar sustenio cuando se prassaie el caso
de ETAE. S8 ercarga de repraseniar a la emprasa
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4.2, Especialista en Sistema de Geslidn

Es el responsalle de dar DS alcances y coondinar con & Gerente, Adianisinsrior
y parsanal para identdicar &l caso o8 ETAS, Conjuntaments con &l gerents
realizen al #enado de los documeantoa. Bl ESE eustants el estedo de todos los
procedamienios, formalos v registos estputados en esie manual,

5 Procedimbento
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Disgrama sobre stenoidn de alorias sanitarias en caso do atas: empresa carricles

* L3 empresa ecpera |3 inspeccion sanitana realizads por a autondad,
«E| perente de la empresa, el Supervisor de calidad v el Adminstrador deberan

estar pres=nles abligatad amente para sustentar cualguier duda efectusds por
Ta auroridad samitaria.

«Eg pressoo gque todas los empleades de la emprass esten preparados v deberan
cwrnplir con loestipulado en el manual, asi mismo las formatas deberdn tener
los registros actualizadeos.

#Imgresan los inspecioms a realizar la inspeccidn, estos deberdn westinla
Iimsdumentzria IIIJH'IFIJE-!.! exipida por BFM ¥ PHS &= la empresy.

* s smpresa cusnta con muestras gue se guardaron, para el caso de alimentos
peligrosos, las muestras se encuentran en congelacidn previamente
identifcsd as, astas deberin envarse a un laboratorio certilicado u |sbaratosia
el MIMNSA.

4] virminag de lairspeccian la atoridad doberd entregar B copia ded acta guo
emzta la autordad sanitana.

RESLILTADDS : !

= Recoger resultados de las muestras enviadas
afarrabormar gue no hay paligrs
5 el resultado a5 positiva, b empresa asurina la respomsablidad,

=% ¢l resultado es negativo la empresa apelard mediante docemente adjuntands
resudtadas v procedimiontos efectuadod con las manuales de caldad

B. Tabla de control de camblos

WEFEION Fecha item moditicado Descriptian
o1 0102024 Ninguna - Redaccion inicial
F Formatos

FO-BFMTE-24: Heporte de toma da muesira
FO-BPMTE-25: Reporte de casos da ETAS

B Instructiva
MO APLIC &
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1. Objative

Asegurar la manipulaciin v conservacein en lingd o servicio de os alimenios
preparados A Bnoode  preevenic  la o condaminacion v prodilesacion  de
MICIOORAnIEmMas. a5 oomo proporsionar s lineamesnios para brndar una
adecuada atencon & los comensales.

e w
' N

Al cance
Esta procadimmnto aplca para bodo al sarvido an linaa én la ampresa,

3 Definiciones
Aociador: Envase plésticn rotulados que =& utilizan coma difusar o puvenzador
de liguidos
EPP: Equipo de Profeccidn Personal.

g. Aesponsabiidades

4.1. FResponsable de Grea: Es el encargado de wvedficar que todos los
pEsboradores  Twolucrados e 6l pIOCESO  ND esenten  Sgnos  de
entermedadas, harldas infectadas, ademas de adecusds impleze ¢ pressntaciia
parsonal
4.2. Especialista en Sistema de Gestidn: Es el encargado da apoyar al
resgangable de areng en @ vedlicaciin y EPP especilicn ¥ 108 materiales, 0%
cuabes deteran estar &n buen estado.

i Procedimbento
Sa debara vaerlicar qua e tuenie con la publicacitn dal mend par servicie, Deba
di gsbar en un lugar visitle gl Comensal,
Mo s emplearan preparaciones de un dia ararior o de un servicio pama olro,
ga%e  anuellas preparacones que pof Bu Ccomposiclon ¥ mélodos  de
CONSANVELIon No S9an praparacanes riesgosas, como: vinagrelas {a basa de
mandaciurados) o moolo mokdo, tenendo en consceraoon gue eslas
praparacinss deben estar sdacuadaments consereadss de acusndo a sus
caracteriaticas ¥ no deban haber saldo a linga de sendci.

Las bemperabheras de Bs preparaciones calenies deben de manbensrse por
ancima a 60G.
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Para aqueelss prepamcione s fias v calientes Gue na cuenten con un sistema de
maniencidan de lemperaiica en ineg, 3¢ evaliard que el iempo de exposicion a
lemparatura ambisnta no 562 mayor 2 3 homs,

Cusndo s obeervan desviaciones en les temperaturas de las preperaciones o
eguipos de manlenmients S deben lomar las siguienies acciones.
Preparaciones calienbss:

= Emdar la praparssidn a cocna para calentarla,

P Controdar el iempo de exposacion de las preperadones a lemperaiura
amblente macima de 3 horas

5.1. Degustaclon

La degustacin se realizard como maximo 30 min ames del nco del senicio,
para lo cual e invitara 8 panelistas ajencs al area de producdon (chania,
gerencia de contrato, adminisirackn, frabajadores de ofres &rsas) para la
BvalECiOn o8 [A5 prapanracionss,

El pand oo degustadens avaluarm sensofalmanta las praparasonss an sabar,
olor, consisglencia y presentacidn, calificdndolas con uma punluaciin gue va
desda 1 (mwuy male) a5 (emeelenie)

De darse el caso de alguna obsermann en s preparadciones, Se informard
inmediataments para gue &l Chef realizaran |a accidn comectiva nmediata. De
saf una Mo Conformidad mayor que alects la calidad gastrondmica e mocuidad,
ga aliminesd da la preperacian Y reemplazar por wea nueva.

5.2 Atencldn en linea
521 Pamala npﬁm dal servicio &l parsonal debera:
~ Fealizar 8l procedimients de Lavade de Manca & cada cambio de
aclividasd ¢ & uviese que realizar una labor por un Bempo profongads se
reaizara cada 30 minutos.
= S& deberan usar utansilios parm s dishntas prepasationes (uno por
pregaracion) lod qua sardn levadoe y deelinfactados antas de uzados.
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= El menaje serd repusate cublaro hacla B Enea da sarvickn. El parsonal
deberd molocarse guanbes de labex para roalizar osia activided,

= El sendcio debe ser rapdo, cores oon empatia ¥ ocon una boend
présentacion da los platos, manianiando un abastecimiento normal de las
lineas durants todo al sardcio

En caso gque se produzca una mplura de cuslpuier afemenio que desprenda
particulas de vidrio o ksa [contaminacadn fisca) se debara parar & proceso y
comunizar al superssor Inmedialo, queen aslara la 2ona. se reliraran todoa los
alimeerios involucrados para ser desechados v se volvera & electuar o lavado de
la vajlla Involicrada Finalmente se realizard una limpieza del area antes de

conlinuar gl proceso,

7. Tabla de control de cambios
verskin Fecha item modificado Descripcian
01 0052024 Minguna - Redaccion inicial
B. Formatos

MO APLICA
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1.  Objative

Entender ol peligro inherente de ks productss alérgenos como alimenios pana
anuellos consumidones que Son akkrgicos a los mismos. Reconoces gl pelioro
ralacsonads con los slengenas y el resgo de reactionas nmunoldgicas saciaras
personas sansitves y evitar la contaminacain cruzeds.

Garanlzar gue los consurnidares g packecen alergia v indoleancia puedan
Idea:ﬂ:ar el ingrediente al cual son sensibles en los producios slaborscos en el

an ta amprasa,

2. Alcance
Bl akcance se apica atodss las materlas pimas, insumos, aditvos alimentarins
if material de anvase y embalaje, aas de produssin que s vean involcradas
gn &l almacenamenty wo wilizacién de producios alérgenos, asl como el
products lerminada,

3 Definicia
Alérgenos: Un alimento alergénics se defing coma “un producio o ingredients
[ue contiens Gelas eolings que potencialments pueden Causar reactionas
gaveras [ooasanaliments talaies) en Una pefsons alérgica a esos alimentos. Las
proteinas alsmganicas s dan de mandgsa natural ¥ genaralmants ne puadsn ser
gliminadas nl por coccidn nd por haemeado.”
Inlolerancigs alimentarias: En las que no se e mplickdo el sisiema
il dgeco y con sintomatologia gastniniestingl.
Alergias alimentarias: Cue mplican al sisiema inrmunddogen con B karmacion
de anficusipos, mumunoglobulings E {IgE]. cuyas consecuencias pusden sar:
Leves, graves 8 noluso pusdsn ocaslionar la muerte (chogue anablactico) y
sinfomatologias gue afectan & distinios seatemas.

4. Aesponsabdlidad .

4,1. Especialista en Sistema de Gastion: Supswisar o cumplimisnts dal presants
procedimianteo.

4.2, Aesponsables de Areas; siccutar o estipulado en ol presente procedimiento.
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& Procedimiento
5.1. Geslidn de alérgenos
|'.ilh|lr\-r1 il FnJlli |_ ; T—
I EEETIRE: g
@ 3
[ P Forrimnonm
GESTION
DE ALERGEMCS
A . B
I i = ":Em';l
TR
|4}
| Lirneea

El ESG s ol mepormable de vadficar dentificar los producios aérganos en la recepaion
de ko5 akmentos y werifica la ublcacion de los mismo con &l apoyo de! almacenano,

Los productes identiticades como aergends seran identitzados mediante miulos para
cormatha manpulacion ¥ irirsito & producto,

Loz productos a¥rgenca 2 enconirardn separsdos o las deméas materias primas,
insumaos, aditvos almeantanos y matsns sa y embalag. Bl Araa Se ancontracd
debidamente identificada v s utensiios g implemenios de limpleza seran de uso
eclusivo para astos productos

El ESG verifica i progrmamacion de produccidn sodciiada por & drea de cocina y 52
realizen log confroles de manipulacidn para o traslado de los slemencs ¥ que se
cRcusntnen sepanades con los demdas alimentos, Si el producke preparada levaria algun
producio a¥rgeno esto e dada a conocer al cliente medianie la carta de los platillos
indicanda que alémena esta coma Ingredients,

Il de 273
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5.2 Accidentes de derrame.

Sioourme un gerrame de algun producio alérgenn se procedend ﬁli'npi::r w'o
recoger &l alimento akagend de manera inmediata segon 58 inGCa &n el péan de
higiene y saneamisalo ds |3 empresay 58 procacs 8 desachar de mmadiats

B, Tabla de control de camblos
varsion Fecha I'I'dl:'l'i modificado DﬂMr‘H‘h‘:iﬁﬁ
(1] D1AER02Y Nﬂ'hgu-"l-a Eedancion inacial
T Foarmatos

MO APLIC A
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1.  Objetives

Establecer ks linsamientos del mstreo para denlificar of ongen ¥ destings de 105
producios de solictados ¥ comercaizados por la pmpesa,

Facilitar la opsracion de refve o recolecta da los produckss no confgrmes
mediante procedimeentos estandarizados.

Cretirrminas pnagy Gestion de rasieabiidad de ks productos comercializados a los
chenes para 1B loma de wa accida inmedials en caso de una alrta sanitaka ywo
no confermidades,

Alcance

El presente procedimiants 22 aplica a odas las etapas de la cadena asmentana
desds la recepoicn da la malaria prima, procesamiants y sarvida de s productos
elaborados.

Definicionas

F  Lote; Cantidad ds unidades ﬁﬂwﬂdﬂi an un dia de producidn,

= &dlgndﬁ lote: Coresponds a la fecha de produceion de un lote.

+ Rastreabilidad; Es La capacidad pang seguir & desplazamiende de un
alments 4 FEves O und O vafizs etapes especificas de |la cadena
afmentaria,

¥ Recolecta: Retiro o correccion de un producte comerciaizado gue presanta
algura no conlonmidad delectada Lego de su ﬁﬂswio

= Producte no conformea: Aquellos gue no cumplan o ortenos de inocwidad
y calidad detaliadss en la Especificaciones del producto aprobadas por el
dlierile.

» Apcién Cormectiva: Accion fomada para cormeges una Mo conformidad

ada u otra siuscldn no deseable de manara inmadiata,

= Inecuidad. Exenio de ricsgo para la salud humand,

# Dafo a la salud: Presentacion de sgnos, sinlomas, sindromes o
enfarmadades anbuitdas al conswmo de alimentos o babadas contamenasos,
sflarsdos o adulierados.

~ Riesgo alio: producias que pueden contenar conlaminantes guimicos coma
plaguicidas y pueden ccasionar la muete del corsumidorn, o contamnaniss
baglagacos que pusdsn generar Ntoxicacones aimentanas
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Responsabilidades

El Especialista del Sigiema de Gestidn, gs responsatie de aplicar y hacer curmgds
a8l présants procsdimianto,

Todo el personal inwolucrado Eraum. gueis gue reaulls procedenta. B3
resporsable por aplicar al presente procedimienta,

El eouipo de Calided es responsabie de decidir |8 disposicien final del |obe
recoleclago, eg decir como s& alimmara &l producto, sin Geasionar mngun dano
El parsanal de dizinbuckdn es responsabie de realizar & rafiro de los productos
sospechosos de o establecimizntos donce se realicd ks reparias

Procedimients

51. Inicio de la Trazabllidad

La Trarabilidad se puede inicsr pongue el proveedor de Malenia pima v snoeases
ooenunica &l encargaco de compras, & reves de e-mails. via fax o via tslefonica,
problemas de incouidad o calidad con ko5 producios enfregados, dicha
informacidn ea cormunicada de manara inmediata al ESG, quien procede sagin
&l Forrmato o Recojo de Froducios no Confonmes.,

La Trazabdcad 5o da por ko genaral cuand se reciban que@s 9o consumidoras
o clientes, las mismas que scn comunicadas al ESG quien evalian loa posibles
problemas de inocuidad o calidad en Bles despachados, 1o gl es CEmunicads
al Gerente General y =& procede segun & nemeral 5.5 del presents
procedmienta.

5.2 Rastreabilidad hacka atras

Se resiza cusndo ge bene un producto terminsdo ¢ ee quisre daterminar guea
maderias pimas o envases patticipanen en @l procesamiento o omplatado de
dicho producio, para elio & aplican los paramatios rastreables an cada stapa
dal proceso da procssamianto v var quisn fus Bl provasdor, comd 58 racepoiong,
catidad y lobe de ia materia pima, eto.

53. Rastreabllidad Interma
Es rastreabiidad imema dantro de la amprasa




s N—— Elatrorado por: Geslion de Cafidad
ECOTUR 5.4.C Aprobado por: Geranie General
Comgo: PR-BPMTE:1S | Version:N-01 | Fecha: 01/05/2024 | 22 de273

5.4. Rastreabilidad hocia adelante

Se realiza ceando un producio alimeniicio esth implicado en wa no comdormidad
gue & sidd ssrado an &l local, el ESG, inicia la Trazabdidad para detarminar que
plates y con el lote que fusron distribuides a nuesiros clentas.

5.5 Deteccidn de un Producto Mo Conlorme y Trazabilidad

Un producio no conformea o sospechoso puede s8¢ detectado duranie &l
almacenambentio, o an cualguler etaga del procesamiento, ast come tambdéan
cuscdo lon mwestigacion oe una gueija Tormudsds por wn cliente o el repore de
algln personal de la empresa (Fecha de vencimientn, alferaciones en gl producto
durants su exhibicain} &5 procedents, poe 1o sl 56 procede al recoje sl
producio ma conformes.

Ling wer ouas s dedermina que exisle un producio mo conforme o sospechioso a
nivel de comercializacion, sl ESG verfica B nfomackn comespondiente a los
punios deventa donds 52 ha distibuidoe o olosleles de producios ne conformas
0 s0spechosos.

Se realizara el seguimiento segin e lote y k& lecha de elaboracsin, ¢ cual esth
conforme sl pracadimeento de Praparacion de Almantas.

El ESG roaliza la Trazabilidad en funcion al lote de producsion v la anlraga 58
detenmminga donde ha skdo distibudo 8 que ciente se a entregado al o los lotes
de producing md conformes O S0spechosns. para alln cuenls con un achivo
aclualizedo sobre ios despachos realizados e informecion de conlactos de
thenies,

56  Recolecta de productos no conformes

Iniclalments 26 conforma &l ecuipo de recclecta que estd conformadn por &
ESG, Gerenle de General v ol Jele de cocina, siendo fiderado por ol ESG; asi
mismao, cada wno cuenta con un suplente en cascs Se BNCUsnine aussnis por

alguna razon

La informacion de contacts de cada persona que coadorma ol equipo de recolscta
es reglstrada ¥ achualizada,

Los datos gue se regestran son al nombre complato, direccion, talafong de oficina,
domizilio v miwd.
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a. Mecaniamo de recolacta
1) Responsatle: Equips de Beoolecka
2 Tiempo estimado pasa reunian ded equipo: 1 hora
3 Tiempo estiimado para raalizar la Trazabiidad dal lode emplicsce: 30
minuioe.
4 Coordinaciones con & clienis: De aoperndo a ki Bsla de contacios gue
mansja el &rea de ventas, se coording con el cliente, para que ks ransposisias
da gestibucion mecojan & ok o loles implcados

Medidas de segundad: Como ientificacion del o los lotes recuperados,
se coloca ung eliquels de color rojo con el rmero cometalive cue b2 corresgonde
al recogn diel pmducio no confaerme, |a fecha de recojo y el kfe del poducts
recogido, o oual fagilita su identlicacion
G) Drenluicidn dal iote: El kote o lobes san devusltos 8l Jefe de cocina.
7 Dasposicion lnal: 5ila queg esta refenda a problemas de calidad wio
inocuetad, & olos loles son dispuesios segln, e indica en el Procedimienio de
HEliidl.-ISﬂl“dEIE.
B) Los resuliados de la recokcta se detalian en el Formate de Contral de
RAecolecias

b Notificacion a las autoridades y clientes

En caso, los producios no confomes o sospechosos estuvieran boedos & un
fesqe tetal para I0g onsumidones, oino ls presenca de plaguicicss o oiros
contaminantes quimecos, el ESS, comunica al equpo o8 Calidad sobre
hallazgs, este a $u vez decde en connio, v & Gerente General junte al ESG,
se encarga de comunacar el hecho ocumdoe a las awloridades santarias.

En ¢aso ssa necasano, 8l Gerante General, comunica a la prensa mdial, escrita
o televeiva para sledar a o consumdonas,

" “arilizacidn de b eficacia del procedimienio de Trazabilidad y recolecia
- Planifizacain

Para verficar b efcacia del de recolectn de productos alimenticios se levan a
cabo ejarcicios 0 simulacios de recokecta los mismos que son llevados & cabo
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da acuardo al cronograma aetabacids por el ESG.
Los simulagros son programados pera Sor ejecutados on dias laborabdes como
i A aldes,

C. Ejecucion del simulacro

El ddia programads para &l epeciced, o ESG, convoca al equipo oe recojh de
producio me conforme y registra bs iempos ulilizedos en el desplazamienio,
con el fin ds verificar 5 58 cumpls &l Bampo estmado para la reunidn dal squipa;
asl rmizrmd, verlfica gue la infemactn de contacte del equipo de recods. eats
acluakrada,

El ESG, alige al azar un dederminads nimeno de lote, o mismo que as
comunicads al Jefe da Cocina para que leve a cabo la Trazabilidad del o ks
kates despachados, ¥ regesina el tismpo idilizado para dicha actividad con el fin
de verficar sl se cumpse al Hempo estimado

Lusge, ESG en funcion a koS reaulisdos de la Trazabilidad se comunica con los
clienies que recibienon & mercaderta para vendlicar i exisiencia del prodacio
despachado. en cuamo 3 enfrega y cantidad ded products slagido para &
sercicia, Esta aclivedad psrmile wisificar gue b lista de conlactos da dianles 58
encuantne aciuellzada.

Una vaz lemmade & amulacro o ESG.presenta s esultados al equipo de
calidad d¢ la empresa, a ravos de un inferme beenaca,

= Estabdecimienta de acclones correctivas y de majora

El imformme tecrico del simulacro ee revissds por el equipo de Calldad, pers
digcutir Eﬂ: las deficionces vy no conformidades detectadas, v de esta manera
realzar un analisls de causas y planbear les acoones cormectivas o de mejora
gues =4 raquiera o cual pesomitrd aclualizas ¥ omsformular el presenta
procedimiznto.
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B, Controd de cambios

item
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n . ripe
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T Farmalos

FO- BFMTE -26 Fexmjo de Producios

FO- BPMTE 27 Trazabilidad hacia adslanta
FO- BPMTE -28 Trazabilidad hacia medio
FO- BEMTE -29 Trazabilidad hacla atras
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Recspsion para materia prima, insumos y producios procesadas

GAHHEE

| Caracteristicas Gumr.'tﬂrhﬂl:ﬂu de
| acggtables: rechazo
= Buparficie brillenta + Superficie pegajosa
| = Carne firma al tacto = Came blanda al
| = PFial bien adherda sl Lecio
milEculs = Pial gue =e
| = Carne rosada, desproends
harusca, f&cilrmenta
| & Olor camcladqsfico « Calorscion rofs nsgura, vendosa o con
COAQUADE de EENGE
+ Olor clenehvo
— = g P P g e g e
| Caracteristicas acaptables: | Caracteristicas de
| » Suparficie brillarta y ol T | FechEZO [ .
algo himeda -, 53; = Masa muscular con :
| » Color rosado subida i | gréanulos
| = Firme al i=cto Ly .1 blanquecings
| » Oior caraclenstico = Superficie himeda y
pEQajoss
= GOk Opace 0SCUm
cion wisto werndaso

= Blando al tacts
& Dlar olensive

.Lgumﬂm avoptobies:
[ = Superficie bllaiey

ﬂlmnhmicn dn rechazo;

& Superficie hdmeda ¥

alge himeda Prgajoss |
| » Calor rojo subido s Color opaco oscurn |
= Forme al kacks vardoan
[ = Grivsas Dlancas o = Blando al tacto
ligararmsante = Olor sdensvo
amarifientas = Presanciads
= Olor caractarizfco paraedios
| Caracterislicas | Caracteristicas de
; mh m:ma
o Superficio brillanta y QP e Suporficio himeda y
alga himeda pegajoss
| = Ciolor rosado subkdo = Color Opaco 0sCur
| = Firma al tacho WD
= Blando al tacto

» Olor caractaristico

& Dlor alensin
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| Formatos | Aplica al de recepcibn de maseria
| Veriticacion por Eepectakicta de Sistama de Gestion
| Aprobado por | Adminstrador

e -
anl

, ristices aceptables: | Caractensticos de rechazo
| = , olor ¥ lexdums caracierislicos del eslado de & Con picaduras de msecios, aves § roetores,
| radures. » Con parasiins, hongas., resicuns ce pola y bamn o
| = Limpias ¥ Sin cueerpos exiranos adherioos a la CuEkuar §usiancia exirana.
| suparficie. = Eatar dafkata por goipes
| = Egtago de madurez an ssiado pEnlon # Indiciog de fermenigoon
= Empagies adecuados,

CEcleristicos aceptables: i E-rmurhﬁnn de rechazo
| * Acecuads estada de madurez » Alacalas por insecios o larvas.
® Lo vecuwaes dia hiojaes no deban habar florecido, = Cubieras de barn u oiras matenias exiranas

#@??a

I
|

l:g-:hntﬁnu aceptables: ' Enmnt&mﬁuu de rechazo;
[ » Concolaracin amogines, #Bubinrios de barmo o e,
|  olor, color, camciedsicos del Alimanio = Can presanca de golpes y manchas,

= Mo chihert aciquirrsa pecades

o L% 4




RECEPCION PARA MATERIA PRIMA,

MATERIA PI I i
ECOTUR S.AC PROCESADOS Apm‘:ag!:_l_fm'.{hw:m Ganeml
Codigo: 18-BPMTE- Vergin=N' 01 | Fecha: 01052024 |23 delT7d
Caracteristicas Caracteristicas de
a@iotables: rechazno:
= Cagcars Impda en foma = CAgcara migosa, rajada,
natural (sin lavar), sn mta o de aspectn
rajaduras nd olores ansrmal.
eulranios, ) = Clara muy fuida. con
» Clara Trme, ranspasenis, pecticia Og consisiencia al
homoganes; v yema firms ser extendida an un plate,
W 8ntera, sin pigmentos extrafos. = Presancia de pigmentos de sangra,

Al free daruum-ﬁndl M

Supervizar 6o cakdad

Racponsaile de Afes

# Beben do enconvrarse

an il 26 sw intatidad.

Abarroles

CogEpteristicas aceptables: ractersticas de rechazo
« Deben prosenarse enteros, integros, secos, sin - = Gon olor a humedad,
prEsanc de insecios » Emwases robos.
# Lag bolses deban de esiar inacias. s Can presanci di manchas, gorges o cuerpas




RECEPCION PARA MATERIA PRIMA, x
TERRANOVA INSUMOS ¥ PRODUCTOS Elatrado por. Geshion de Catidad

ECOTUR S.AC PROCESADOS | Aot B

Codiga: W-BFMTE- | Veraitn: W° 01 Fecha; M/0524024 |13 de 373

Caracteristicas aceptables: Caracteristicas de rechazo:
=  Deben esiar enters v Smpos # [Bo deben esta hongueados.
& Clor, codor, t8siure caracieristoa + Mo ceban estas picados por

& on mskiis de liema, mana n
piedritas.
= [00res FaNce o manchas o

B

| Cg@pcieristicas aceptables:
= Envases sin railras, con eliqueta y eom lecha de = Envases con abaladuras
EXpREn viganie, = Envases hinohados
= Las consendan an lals dabarsn estar ntageas, = Envases oudados

Formatos Apdica al direa de racepeitn de maberia
Werificachin por Superasor de cabdad
Apmmin o par Resporsank de area
| Liciens
| C@acteristicas aceptables: Cpracieristicas de rechazo
« Sabor duloe, sin partioulas « Sabor ranco, con pasticisas =
exlrafies. R -
* Envoliura qua especigus & Emvvoliura no espacifics & L
B0 B leche pagtkewizads WeD e leche pastaurizads ;A
P sU [srisaen = P s rieasin m
—
T Leche Evaporsda )
| Caracteristicas = Cerecteristicas de rechazo
ﬂe]ﬂﬂl“: m = Enwases con abaliaduras
# Enwases Imegros v lmplos ® Envases hinchados

= Golor de & leche biancg s Emvases oudadis

CHENTSE0 = [fvases delfonmas

= Consisienca iperaments = Cuanda al B presanta
2 EAs0s U Rres

= (Mar y sabar caracterishoos dieagraiiabiss

& Rolubo iy rapsbo ganitano u Sin regigten, in lBcha o8 wancimienio.




RECEPCION PARS MATERIA PRIMA, - i
SR ; MOS VERDOIETOS Elataorado por, Geshion o Galidind
ECOTUR S.AC PROCESADOS Bl
Codigo: IN-BPMTESN | Version: N° 01 Fecha: 01/05/2024 |23 de273
|.L--_..-_'.-_-;.u.;.-._'_'._-__-_'.'_-'r = ﬂﬂ!ﬁl S g s S i .|
Caracteristicas aceptables: cg cas de recharo:
| ' Cokor bianco, 1exiws Manda, iguess fresca) = Manchas en la supeice (hongos}
» Color arar@o claso, limglo, envase hemmético = 5j tiene maberias exirafias como paias ¥ liemas
Bursos markurados)
= Ohar y sabar caracterislices a lamatasa prima y
pradcing.
| Farmatos Apkca El%ﬂ racapsin 4o masara
| Verificacién por Expacinisia de Sisterna e Gestion

| Aprobado por | Responsable de area




S ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS | Elborado por. Geshitn de Calidid
PROCESADOS %
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Geranie General
Codipn: INBPMTEDZ | Version:W 01 | Fecha: 01/05/72024 | 24 de273
Control diario de
antrada rﬂﬂ“ﬂ Formahn modelo de kardes Unifarme, Garrm -.|| Masoanila
o]

m
Los productos procesadas qungrasen al almacen
piovia  inspecocEdn, doberan almacenarse N Sus
evasEs ignaks. 54 50 requiere o vienen
IrAConades S8 ullkra envases 8 LUED BXCiUs G parm

tal fin, peetegido @ denificade mon riuls que ncke@

el fpo do croductos y la Techa da vancimiente.

Todes Ins poducios deberdn wener un ok da
igantdcacson en &l lugar donde ea dapositen, para
manienas ¢ orden y Seccionar los produsios,

25

ﬁ glimenios ¥ babhdas, &S| Como |8 Makeria prems
dabseran depoafarse an tammas  (parihusiasl o
asiantes curwg rewel infarior estera a no menas da 0,20
matins okl pisn y el nived suparion & 081 mainos o mas
dal tarha.

B‘I al almEcén no 52 pEaosElrd oSislos ¢ malerialas
e no eshén refacionakas ¥ 8n uso con los slimanins,
ks pama rapas, aticeos do Empsaza, abjebas en
dasuss, srbre odras.

MNp deberan pedmiicss y MAMENEEE  produchng
aAmenticos con fecha do caducidad vencida,

Sa deberd mantanar wendlado v frasco para evitar ka
EasCOmposickin da asins

El personal encargade debard cumgllr sodo o
ostpuang an esie insuctive, asi misma contralas os
prociucias que morisan y saben medianie @l Farmalto
dal Kardax FO-S0MBESS-25:

Se encangard de vedificar iodos los producics gue
BEIEN an AIMAcanamienta.




TERRANOVA
ECOTUR 5.A.C

:
RECEFCION DE ALIMENTOS
CONGELADOS ¥ REFRIGERADOS

Elabaowando por, Geshon o Calidad

Aprobacio por: Garente General

Codign: IN-BFNTE-DG

Warsien: H° 01

Fecha: 01/05/2024 | 5 de273

Racepeidn para allmantes que reguiean refrigeracion wo congalambante

Hueu:a;r:ﬂ? o 4 a5 semanas Ma congelar
Husewo dure 1 semana Mo congelar
Mayonesa comerncial 2 meses Mo congelar
barganna 2 meses Mo congelar
 Quesa 1 semana Mo congelar
Verduras y futsscrudas | 985 dias  Na congelar
| Vegetales - 1 semana Mo congelar
Hierbas. 1 semana No congelar
Lﬁh;;m'ada 2 dias Na ngnngelar
Pescados v manscos 1 dia 3 mesas
Carne de palla (enteno} 1 & 2 dias 1 afo
Carma da pollo {frozos) E. 2 dias 9 masas
Cama da pato (artaro) 1a 2 dias 1 afio
Carme de pato {frozos) . a 2 dias O masas |
C”;:T;;a}h”'” 3as as 6 meses
Cane de cabrito (trozes) a 4 diag 3 a4 meses
Cames o aves cocidas 3addas 2 5 & meses
Folo empanizadc 1 Jadgias 1 a3 meses
Salzas 1a2dias 1 mas
Amnmﬂsﬂg:ﬂp:rm W s P—




o FICHA DE EVALUACION DE | Elalarada por; Geshon de Calidad
PROVEEDORES .
ECOTUR S A.C Aprobacio por: Garente General
Cadign: FO-BPMTE-I | Warshan: T 01 | Fecha: 000582024 26 de 73
x :
Fitha de evaluscion de provesdones
MNOMBRE DEL PROVEEDOR
FECHA:
—— -
CRITERIQS 1 2 3 PLINTA.JE
% Inferiar al
PRECIO Benotal | pomediodsl | POMedO
e Mmercadc L
A0
CALIDAD DEL PRODUCTD | Defigents |  Regular Bugna
Presanta
RECLAMOS ¥ DEVOLUGIONES FECiamos dél Requiar Busna
onndado
TIEMPC DE PERMAMENCIA EN
EL MERCADO Wisly b, By
AMACENAMIENTO ADECUADOD
Yi0 MANTENIMIENTO el Fivgar Bovriy
DOCUMENT ACION ADECUADA ;
Ficha técnica, bolatas, facturas, et | Do oo | Redver | Busna
ENTREGA A TIEMPO Malo Reguinr Basena
CLUMPLE CORN .
ESPECIFICACIONES TECNICAS | Mosumple | Soloal 50% | Sicumple
BTOCK | Mo cuents Reguilsr Si cuanta
VISITA A ESTABELECIMIENTO M net e - B
PUNTUACION TOTAL
CONGLUSION
___________ CUADRODE CALIFIGACION
PUNTUACHKIN PUNTAJE CONCLUSION
BUEND 2530 _APROBADC
AEGULAR 18-24 RECLULAR
MALOIDEFICIENTE = 15 DESAFRCEADD
CRITERKES DE PLINTUACEKIN
{:.ALI'IIEIGF-.IZ'.H:IH FUNTUIACION
Bimnm 3
Regular ]
flaia 1
ADMINISTRADOR | | VEET CALIDAD




TERRANGVA LISTA DE PROVEEDORES Elatrorando por, Geshion de Calidad
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Geranie General
Cadign: FO-BPMTE-0Z Wersin: N° 01 | Fecha: /082024 27 de 273

@m [

SOCIAL: |
PRODUCTOS
ABASTECIDOS:

DOMICILIO LEGAL:
| S—— : | PROVINGIA: |

| DIRECCION: | Te——

jamm

SOCHAL:
| PRODUCTOS
| ABASTECIDDS:

| DOMICILIO LEGAL:

| DIRECCION: ':I'EI.EF[H.Iﬂ
EMAIL: : | N RUE:
AEPRESENTANTE '

LEGAL:

EMAIL; | PUNTAJE:

CELULAR:

rnlilEﬂE 0 RAZON [
| SOCIAL: |
| PRODUCTOS

| ABASTECIDOS:

| DOMICILIO LEGAL: _
| DEPARTAMENTO: : | PROVINCIA:
DIRECEION: |TH-EFDH NO
'_EH.M. N* AUC:

' LEAL A ' CELULAR:
| EMAIL:

| PUNTAE:




TERRANOVA
ECOTUR 5.A.C

FICHA DE PROVEEDORES ABROBADOS

Efbaowandio por; Geshion ce Calidad

Codge: FO-BPMTE-N3

Warshan: T 01

Fecha: 01/0572024 | 28 del73

Fieha para provesdorass seleccionsdos y aprobados

"Loga”

“MWaombee comersial

Puritaje

ik,

Mombra del provaadar

Seche cenbral

Sode regional

Representants

AL

Direccion

Telafons f{o

Teléfone calular

Pagina wab

Froductos :

Fichas lecricas

Fichas de mocuided, obros,

Ejanuhm del Sisterna de Gestin




INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS, | :
TERRAHOWA INSUMOS Y PRODUCTOS | Elatorado por; Geshion de Calidmd

ECOTURSAC | PROCESADOS | Aprobario por: Gerente Geneal

:&mm!m]_ Vergin= W' 01 | Fecha: 01052024 |29 de 273

LE: s AME R o . BECIED | yeg
= | r BErMRDFLG, Tm H "
- FECHA PRDAVEEDON Ta

MGRE | DESCRIPCION PESD [l R bl [

&0 i nﬁ::run Lo ] ] e I alafr|ajullfT)E [ E

() [ —
OBSERVACIONES:
ACCIONES CORRECTIVAS:
EHF-_W _EW.
L Ak =
—t—r—ir—
L L "‘ L b, - 4 Lo ey S e
L]

Especialista del Sistema de Gestidn




N INSFECCION DE INGRESOS DE | Elataorado por, Gesiion de Gatidind
TERRANOVA ENVASES ;
ECOTUR S.A.C | Aprobario por: Gerente Geneml
Codign: FO-EFMTE-05 Warslen: H° 01 | Fecha: 1/0520:24 30 de Vi
B Inspeooian de ingress de envases
i E:E HERR COMICOHEECE DECHK
u - TR MO F R A ] VB
FECHA PROVELDO - TAC
INGRESD peechme N - e S [ R O I Y
i
| | i - -
|
I
i
_ |
OESERVACIONES:

| ACCIONES CORRECTIVAS:

d b b
ARCEFCYH PR E W adEs

Ezspecialisia del Sistema de Gestion
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— CONTROL DE TEMPERATURA DE | Eltaorado par, Gesfion de Cafidad
AEFRIGERACIIN ¥ CONGELAMIENTO "
ECOTUR S.A.C | Aprobacio por: Garente General
Codgn: FO-BPMTE-D7 | Werslen:N'01 | Fecha: 01/05/2024 | 32 de273

Congelagion O Refrigaracién O
Fecha | M | Hom | TLOC) ‘:""": Dbearmcionn Acsidn Casmaccitn g

P T T R T e T

I‘l_lv_l?_ﬂ-_ﬁ'ﬂl Tamz: 130
Ceniearivked Canfarme & ki cordvma €
Especialista de Sistama de

Gestion




TERRANOVA
ECOTUR 5.A.C

CONTROL DE TEMPERATURA DE
COCCION EMN CARNES

| Elatrorado por; Gesfion de Cafidid

| Aprobario por: Gerente Geneml

Codig: FO-BFMTE-08 |

Warsien: H° 01

| Fecha: 01/05/2024 | 33 de273

Conirol de tampersfuras oo 9oocktn on Carnes

Fecha sumpTo | Hora

TiE
=B0°C

Obmarvid ks

Agcikim Comesslin g

_l:-ulm-u C-g_l'rl-an N Qrmnd a8 [ropacion

it = Stk e

B3 7AC

Folz | Poilo enieen, peaiugh aréam, miso

TG

Rl

Especialisla en Sisterma de Gestion




LISTA DE ASISTENCIA DE | Elatorado por, Geshion de Calidad

TERRANOVA CAPACITACION | Apmbaco por: Gerente Generl

ECOTUR 5.A.C -
Codig: FO-BFMTE-0% | Warsien: H° 01 | Fecha: 0/05/2024 | 34 de 273

TEMA [ A

PECHA [ ] MODULE 1 |

EXPOSITOR | |

EVALUACION = [ Mo [ MEORME TECIOD | 1

e e
Apallidos y nombres fAren de trabajo Firma

Frali s R O D I 2 ISR S

Firma gl Exposior :

Finmea del ESG.




TERRANOVA
ECOTUR 5.A.C

SOLICITUD DE CAPACITACION

Efbaowandio por; Geshion ce Calidad

Aprobacio por: Garente General

Fecha de
Salicilud:

Solicitante

Tema

Inslitucicn
Costo

Fecha de
inicio

Duracian
Jusiifique la

asisiensia al
avento

Comgo: FO-BPMTEID | Version: N° 01

Fecha: /0572024 | 35 de 273

Frma el Salctanie

Para uso de la Gerencla

Aprneaba |:| Mo apruaba

Finma del Geremg Geneal

[




TERRANGVA CONTROL DE INDUCCHIN DEL Efaborado por; Geshion de Cunlidnd
ECOTUR 5.A.C e i Aprobado por: Gerenie General
Codign: FO-BPMTE-11 | Veralon: N 01 | Fecha: 01/052024 | 36 de273
Nombre del Trabajadar i
Puesia que ocupa | |
firea de trafbajo |

Segundad sn al Trabak
Sokihud fa vatacionss,

. Miginy vision 0 MG | mis0a y descanans SN E RS
*  Chganigrama de L empresa
Rasponsable; Responsahbia:
Focinm: Eochac
Farma: Finma:
Observamones: Cbosarvaciones;
- Ameniar I Ii : e

*  Marmabiva sanitara apbcablon | *  Rasponsabibdades y
»  Setema de mocuidad T e PG

aEmerarnia 30 mdin 30 min
¢ Candral gl eslads de salet @

niglens perEonal
Fasponsable: Respaneabia:
Facha: Facha:
Farma: Firma:

bEeryasnes:

Dineervaciones:
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TERRANOVA ORDEN DE TRABAJO | Elatzorada por, Gesbion de Catidad
ECOTUR S.A.C Aprobado por: Geranie General
Cadign: FO-BPMTE-13 Warsion: N 01 | Fecha: 01/052024 38 de 273
W= Cinden |
Ermitide par | Fecha emisién | |
Codipo de | |
fles v En Ubicacsdn

Encargdsdn dal Sarvica | |

DeserpeiGn dal mtajo

Materiaias necesarios:

W B" Qerenle Gamaral




| . "
T T | Elaborado por; Gesfiin de Gatidad
ECOTUR 5.4.C | Aprobario por: Gerente Geneml
Cadgn: FO-BEPMTE- 14 | Varshen: N° 01 | Fecha: 01082024 39 de273
Codgo ta Madq ] mm:m[ l Facha Il
¥ Eq | |
Pespensable: | |

Durtalie de la Argaracitn o Mamneremiento

V" de Gereni de Garencia
0 ESG

Aesponsable ded Servico




CALIBRACION DE INSTRUMENTOS Y | Clabovado por. Geshion ce Catidad

TERRANGVA EQUIPOS DE MEDICION _
ECOTUR S.A.C Aprobaco por: Gerenie General

Codigi: FO-BFMTE-15 | Warsien: H° 01 Fecha: /0572024 | 40 de 273

N* DE INFORME DE
CALIBRACION
EQUIFDS ¥iO
INSTRUMENTOS DE
CALIBRACION

W° O SERIE DE

MOTIVA DE
CaLiBRACION

FRECUEMECIA OF
CALIBRACION

METOOO GE
CALIERACIGH
SECCION A LA QUE |
PERTEHECE

Ve B ESG
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1.  INTRODUCCION

Las oparaciones de Empieza ¥ desinleccidn en a5 empa de restayrantes 500
necesarias de reslizar con una frecuencia eatablacida, eatas actividades que estin
desfinadas & prevenin i confaminacian aw:udut'ﬂ duranie gl procesamiento. Para que
gllo, la higiena debs llevarse a cabo cumpliendo los procedimientos e instructivos
establacidos, de fal manera que 58 manianga la inocusdad dal praducto

El Detraly Suprema N"E?-Elﬂ a8, reglamento sobre la Viglerdia v Contral Sanitang
de Afmamos ¥ Bebidas, corstiluye un dspositive kegal para dentro de B elaboracan de
productas alimanticios an la industria de EIEHI‘II.L'IE. asi comd & AWM E22-2018 MINSA
nos muasiran una herameanta efcee v una gula para alcanzar el obyativo de alaboraciin
e alimentos en un restauranie de la mas ala calidad, observando 153 reglas Dasicas de
higiana

Se ha desarmolledo este Programa pama la empresa "Terranova Ecotur 3.A0C ."é'.:n base
£ lag Nofmas sandtanias seiuales. Contiens paulas detafladas para garantizar [# hagiens
de |as instalsciones, incluyendo is estructura Emadﬂ acabados, l=s instalaciones
sandfarias, i tquipds, los ubensilios v o personal. El ebjelivo 65 asequrar & ﬁmﬂ!&d
sandaria ¥ la calidad de los productos. Este programs 1amién senird como punbs ds
partica para la implementaciin del Sistema de Andiss de Pefigos y Punios Critiops de
Contral (HACCP)
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2. Acta de compromiso del equipo de calidad

Equipo de calidad

Gerante General (GE): Representante logal responsable do 3 emprosa, lUders la
gestiin esiralégics, didglends ¥ coondinando a las distimas dreas de frabajo, cormo drea
e calidhad i Arga a8 Droducciin,

Especialista en Gestion de Calidad {EEE-'}"EES.W:'H'ME ar & procasaments de
alimantoa, Ingemern Colegiade 5o asegura que S8 establezcan, implamanien los
[FOCES0S NECERANS Darg 8l 2SRma e gesion o imocuidsd 1 efaboracik de ph :
de crad, asimismo asegurd M werlfica & cumpiimienio del manes! PHS BPW ¢
coording car Gereaca | @l Téonioe de asequavmenle de calidad (TAC), rmaliza ks
capacifaciones y modificacionss de esle manual.

Tecnico de asegurmamienio de fa Calidad (TAC): 5o encanga de realizar ¥ hacer
curmeir los procodimienios del PHS, lenade de regrstros ¥ se asequra o cumplimienio
o i05 instruchives. Encargado del maneo en produccidn o 05 0peranes.

Gerente General

]
Mombre:
DI
Especialista en Gestidn de Tiécncn cn
Cubedad Asegurimiento de ta Calidad
EGE TaC

Moamibre: Mombre:
| H I3

CIF;
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3 Estado de revision y cambios

item

Raowvisian N Facha X
iy - modificada

Descrpeidn de camhbia

o1 01/05/2024 Minguna Redasein inicial

4.  Objetivos

4.1. Establecar loz procedimientos de limpleza v desineccion de (as
instalacknes, amas, equipas. uensilios enlre olros; asi como & conkgd
plagas y productos quémices e Inplementos de limpleza: de tal modo gus
permitan minimizar & Aesgo de conlaminacion de los  alimentos
procesados por la presencia dapaligml binldgicos, fisscos y quimicns

4.2, Asogurary alaborgr producto s inocwss v da galidad sanitaria gue cumpdan
con los requenmientos de nuestios clentss v los reglamenios sandarios
vagETies

7
B. Campo de aplicacion

El presents documents se aplce & las &reas donde se elabora, almacena y
manipulan |os procductos de oigual forma a los wehiculas de mnsporte v el
perscnal de la ampresa.

B, Documaentos de referencin

8) Decretn Legishativo MY 1062, apmbendo |a Ley de Wnocuidad de Ios

Alman|os

b) Deceto Sugremo N 034-2008-AG “Reglamento de la Ley de Inocuidad de
b5 Admentos.

e) Reglemento schre Vigilenca y Confrod Sanitaso de Alimenios ¢ Bebioas,
0.5, (T-08-54,

d) Codigo Infernacionsl de Praclicas recomendado - Principios Generaies de
Higiane da ks Alimantos. CAGRGE 1-1963, Ray. 2-2003
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AM B22-2018 MIMSA Resoducidn gue aprushs la nonma sanitaris pera
reslaumntes v sendacos afines

Definiciones

al

b

€l

di

2]

bl

)]

Contaminacian: La miroduccion o presenca de un contaminants an las
alimentos o en el medio ambienbe alimentario.

Contaminante: Cualguier agenle bekdgeo, fisco o guimico, mateda
exfrafia v otras suslancias no afadidas ntencionalmants &8 s alimenios ¥
que pusden comprometer la inocukad ola aptitud de los alimentos,
Calidad sanitaria; Conjunts de requisios misrabiokgicos, fisico-quimicss
¥ organolepiEcos que dedes reunin wun aimento para ser nsideradn inocuo
para &l consumd hurmandg,

Inatalseidn: Cualguior edificio o Zona en que e manipulan alimantos, ¥
sus imediaciones, gue =8 encusntren bapo &l conired de una misma
direccicn.

Limpiaza: Eliminacnon de terra, msiduos de simantos, suciedad, grasa u
atras makenas abetables,

Desinteccidn: La reduccidn del rimero de microongan smos presenies an
el medio ambienta, por madio de agents quimices yo metodos fisicos, a
un rvel gue no comgeomets la inoculdad o la aptitud del asmernts.

POES: Procedimignios Operatives Estandarizados de Sanecamionn que
se refers @ lareas especiicas reladionadas con la LIMPIEZA Y
DESINFECCION que deben realizarse on establecimientos qus manipulan
alimentos para ebtener un producto aple pars o consumo humana.
Peligro: Un agente biologico, guimico o fisico presents en el alimento, o
bien la condician an que éste se halla, que puede caussr un efecty atversa
para la sahad,

Desinfeccian de alimentes: Reduscion del nimemn de microorganismos
en los alimenios medianie agentes quimicos ywo mélodos fiscos
higlénicamente satisiacionos, 3 wun nivel gus No ooAsone dano a la sakid
dal consumidor

Residuos solidos: son residucs solidos aguelias sustancas, producto o
subprocictos an eslado solido o semisolido de los que sus genermados
dizpone, o aatd obbgads a disponer.
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EPP: Equipo da Proteccidn Personal (lentes, guantes de [&tew calzada da
seguikdad, botas andideslizanies),

Superficie de contacto: Son aquellas superficies que enfran en confacts
con o5 slimenios para consumo humano v adguesdas superficies qus
conduaen haca o alimenta o haca supericies que hacen contasho con los
allmenios durante & curso noomal de las operaciones. Estas incluysn
ubersilios y superlicies de squipo gue hacen conlacin con &S almentos.
Superficies Inertea: superfice fisica de cualquier matenal. equipo,
ubgrsilio,

Superficie viva: para ansligis de mictoonganBmos &n lavado de manos,
Cadena alimentaria; Garanfia da que los alimsntos son inocwos para el
consumo y da gue no causarsn dafo al conaumidor cuando e paeparan
i conswmen, de acusrdo & sU USD propussio.

Saneamients: Es el ralameénio adecuads y suliciens de B auperlice o
2ona N contacio con los alimentos, medianie un proceso sfeclivo para
destruir las células vegetalivas de los misredrgansmas de incdencia enla
ealud pdblica v reducir considerablemeants & ndmero de  ofros
Mecroofanismos Indeseanies.

Procedimientos
Sg han establecido los Programae ge Higlena v Saneamlento gue

desariben Bs toress de sancamecsnio gue e van @ aplicar anies, dumnte v

despuds de las operacionss de procesamienio los cuales son los siguisnies:
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1.- Objetive

Garanlizar A ooerecla higiens y desmieccion de las deess relaconadas oo s
preparacion, sanicio v almacenamienio de alimentas, asi como |as zonas ds
desperdicio v extersses presentes en & Resiswrante, con 8 fin de ediar la
conlaminacion cruzada y asegurar ia caldad sanitaria de kes slimentos gue se elaboran
&n dcho establecimignio.
2.= Alcance
Esie procedimiento abarca las areas de lransilo, recepcion, almecenas de alimentos
parecies y no perecibles, zona de pregaracion, vestidones salbn de comida, almacenas
cle prociucios quimseos, anea de cesecha wo Dasura
3.- Dafinicionas
4 Desinfecclén: Reduccian del ndmers de micreodganizme & un nivel gue no dé
lugar a contaminaciin del alimeno; mediants la aplicaddn de desintectantes,
previa limpieza & higiene de las superlicies a tratar
# Inocuidad: Exsnio de riesgoe para la sshud humana,
4 Limpleza: Eiminacibn de fiarma, residuos de slimantoa, polvo, gresa u otrs matania
obetabls.
& Aesnonsabilidades

« Gemente General: Aprobar, brondar los recwscs y hacer cumpdr dicho
procedimisnta.

« Técnico de Aseguramiento de la Calidad: Superdisa el cumplimicnio del
presante procedimiento y monitorea la impleza v desinfeccdn gue realizan loa
colaboragdores de la empresa an B @eenies actividadas donde hay contacto
dial alimenio de manara diecia o iIndirgcta.

B~ Procedimienta

El procedimisnte 52 ngs an el cuadro W1, mencionando s arsas de aplicasion,
gue & va & Hmplar, metodolsgia de limpieza yio desinfeccién, frecuencia,
personal para eEecuaon y monigieo de la Bmpieza vo desnfeccion, cabe indicar
gue s productos alimanticks ywho maguinags astan en las Smsas donds 58 va a
radtlizar la Bmpigza y'o desnfecaion, astos productas o equipos se cubrran con
una meanta wo bolkas da plésticns protegiends y mitijando una contaminacibn
Cruzascly, asimismo B nsbuccicnes se muestran a continuacion:
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6. Formatos

FO-PHSTEAM | Conbrgd de Limpieza v Desinfeccion de arsas el Reslaurania
7. Instructivos
if- FHSTE -1 Preparacin de soluciongs desinfectantas
IN- PHSTE -02: Limpieza v desinfeccion de ks mabersales para la apkcacidn del PHS

B. Anexo
MO ARPLICA
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PROCEMMIENTO DE LIMPIEZA Y IR - -
TERRANGVA DESINFECCION DE EQUIPDS, Eipbxada £Of Cleslion iy Gkt
ECOTURS.AC | MAQUINARIAS, UTENSILIOS Y OTROS. | Aprobada por: Gerents General
Codigo: PR-BHSTED2 | Version: H° 01 Fecha: 01052024 | 7 de 271
1. Objstive

Garantizar que Ibs equipos. maguanas, ulensiios y olros elementos ullizados por
Ia mpresa & manigngan limpios y desinfectados adecuadaments, conetin da
peevenlr le eontaminacién cnzada vy asegurar la calidad sanitaria de los

productos.

2, Alcance
Aglica a ias maguings, equipos, wensdos v obros gue son utilizados por §a

Empress.

3. Definiciones

<+ Equlpo y Magulnas: son loe actives que poeses una emprasa para g4
usm en la produccksn o suministro de bienes v sanviclos.

< Desinfeccion: Recduccidn del nimesn de me oo ganismo 8 un nivel
fuia na dé lugar a cantaminacen dael aimeante; medianta & aplicacdn
da daainfectantes, pravia limpisza e higiena de las superficies a tratar.
Gararlza B inhibicitn dae la actividad bacterana y rmicitica en las
freas y amblentes Fatadog.

< lnocuidad: Exento de nesgo para @ salud humana

< Limpleza: Ellmnacion de tiera residuce de alimentos, polva, grass u

atra matena objetabla.

4, Responsabilidades

4.1. Gerenie General
Aprobar, brindar boe recurgoes v haoer cumgdie dicha pracedimianta.

4.2, Técnico de Aseguramiento de la Calidad
Supervisa o umplimiento del présents procedimienta ¥y moniterea la

limpieza v desindeccien que realzan los colaboradores de ks amprasa.

A Procedirmismio

S roabzara de atuerdo al cuadr WY

FRETAA L S RERROIOLC I TU AL € FARCTNE BRSSO M TEr
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ECOTUR 5.4C
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Cadigo: PR-FHETE-O2
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Fratunndia

Binterial yio
aauipn

Arpaneahie

Regittra

Cocras p

GCampana
einciom

Dipiig

Limpiazy

Elimingr igeisrs laF pamvicaias adhadidas a
In superfol, con ka oyoda de una
BE00N |3 e,

Aplicar persts Bvawagila g ool reges oo la
ayiada e A sspon]s verla,

Enjuagar m wn paro fmeds con
abumdardn agisa v dejar limpla
Dstinfsocit

Desinfactar con  aleohod &l 7%
rociandolo con un pUNEIZE00T, BA dEa

Pafios.

P asior
Crastes rpperia.
Esaonja

s Ik
Alooing &l
Yirs

Ejeouta:
Pareanal de
cracing
Werica:
Téanizo de

Ascouramienio
o b Tl sl

Triariga da
Gaaa

Lornanal

Con pacRcin, aom @ fepe de k=
Iréenpa de qrass ufilieands urs pelarcs
Ohssyve como esién  ialaiados oS
cormprerias  gara  poder  coletarlos
corratiamanic despuds do la limpleza.

Para madir la carfdad de  grss
ausp=ndida &0 G Fampa, Inssrle uks
awija 08 madera O Ung vara e medi
hasia o fonode y ogilels susvwemants
para gue o grasa guede marcada onba
Exiipigs 6l ajpas eslarcala e la Famps
de grass ¥ guindels parg wiver &
vaferla cospuds do climinar ks
rivEduns,

[hesdhasa koS necdidiass da fa fampa &
grags en un cubd (oo an ung
boisa de plastioo realsienda. Aaspe e
lmpea o Jon fackoa g bay lrsfmpe con e
pEnalda ¥ sga uliice unE assorga
varda con s0hciin delanganis pana
eliminar las resios de grasa o acele
acumudaoos an b frampe. Enuagan con
B one e de g resd Pos que
B BENe DOr Complain ko solucion
delesganis

Dhesinfonoiin

Fectedr  con  &thacidn 38 déen &l
200ppen, dejar acluss por & min, Legs
WUEIUA A InElalar las partae e la rampa
Cieme fa tapa de fa irmpa. Conioéar
qur mo Fhaya dafios em i unim
remplareds gf luea Pecesare
Asajurarse da qua indos s mmillos
psien an @ lugar v adecsacaments

Palarca
Baldes
Esnails
Solucadin
choernd o al

Dt s

Parsanal de
coing
Variion:
Técnics de
Mmoo misnio
dala Gakdad

FO-FHITE-
2

(=, Bt
Tachoa methbcos v
Wl s, el s

Diano

ajusiado.
L .
Rermciar y elmvnar odns las parliculs
s i & |y Supefics, con s apuds
& o8 SSpanja venda

Aplicar pasta lovaesjilla § relregar con
aburdanda agua y frolar con b ayuda de

UREE BSEOR{H W BIGE, Srjuagar Son Aped v
u-aja_rm:qr.

g 5
Con oyuda de jarm Bmpia y
degirdectacts, agnsgar soun hrdends en

[Ejesturta:
Farsonal da
cocina
Viar#loa:
TéGnEo o
Az Famismn
e I Gakdad

FO-PHETE

a2




PROCEMBIENTO DE LIMPIEZA Y

| Elaborado por; Geshion de Calidad

TERRANGVA DESINFECCION DE EQUIPDS,
ECOTUR S.AC | MAGUINARIAS, UTENSILIOS ¥ OTROS, Apobacs por: Gerenie General 2
Cadiga: PR-FHETE-02 Versien: K° 01 | Fecha:; (/052024 | 2 de 271
log paredes inkernon da lag cllss, e o
lachos.
En alcasn de las oilag y 1achas B=parnins
recpianies cdrame 3 min y luego
alirirusr @l ag bo refecics anal nlancr de
lonk: P i i,
En & a0 ael Bois cubnr ks Dass oon
apua Rirviendo por 3 min, Emover &
nglaz hacia los bordes ool bols v otdminar
ul agua,
Finaimends, £on un dEperscr, Fosaar
L SaRcan o Aloedic Al T e de
uliirarics i
Limakzza
Con un pand  Fesedo  calisar ks
résduns o cualyuier olrs sececked o i
[aria exierms
Com un aspescr leno de detergents
dildy humedecsr un pafio 0 wate, Ejeouta:
romsr b spedices  indamas v | Pafos, Pasanal de
A¥IAMias. Foiagor cocing FO-FHETE- |
Maga 8 Beang Diano Fracnianar son le eieida ool B wolss | Detengsnta; Varilich: a3
las superiicies. Aloohal & Técnko de
Enjusgaal pafin & waliee hads aimnar | TR Azacenmieelo
| &l ppsnchas G dBlergenile, RaEls cla by Cabdad
que cuiada Bmpic,
Dreziniocin:
Fiociar el dosndocfants de akohol o
T G0N Ui Aspensar, v defw ASkiar
ménima pod 3 manuin, |Ueon deEr secar.
Limafaza Epecuta;
S8 esenchula parp raknar of vasd P Fﬁllﬁfl"lu]*
Se retian los cuchiles y of aro de jebe. (P o A
Licussciorn Binfy [ S liglrpeeiy g Dusergeets. | Vardica: e
Rociar of desinloctania de aleonot al | St | eeneate
TO% GOm UN ASPERSOr, ¥ oejar aciuar Wi
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COnQEiadneg
Falrigeradara

Facpneriss,
baldes, o
e o g,
g 1.1 ey o

Crancanal

Diano

Reciar o deainfactania di akahal ol
7D LOM UN ASPATSON, ¥ Ojar Acuar
T T o2 3 Wi, [UsQD GEar Secar

Limpiaia;

So relngn odos o produdios e ey
on  as  congafiadaras o pdmaras
s ryadorag

Se nace una mencla da delemenia
G v GOn Y pafG 38 chpesn por
paris inderiory awienior de lns chmamas
congaladoras.

S pasa pann hiemedo con ague pars
rafear Indo o delergants que 22 R
Pl i [ Rmpioze v Bl eviler 18
confaminaoion  guimeca  con koS
alirsantos,

Dresinfaecsin

Sa desinfecia con un pafio humadecdo
oan elooteal ak TOE, e eyl ecluor por 3
minulos, kego S depa Emcar ¥
lramenle e devoshe  Soda BB
IMeeaceri 3 [A8 CAMAIES

Limpiazs
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del prolacior cof un parc arha
Hurmasiaciss oo U beasla e guesds
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B.
Fomatos
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oirog.
7. Instructivo
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S55HH ¥ VESTUARIOS. ;
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1. Objetivo

Asegurar y éslablecer ln metodologea v acciones a segue para realizar la impicza

y desinfeccaln de bps senviciog higienicos y vestuanos ubicados an le empresa

2, Alcance
S apica & esbhucturs lisice, aparabis sanitarios ¥ vienslios de limpeea de los
seficdng higiénioes: asi misma, a la estrociurg fisica y casilercs de los vesiuanos
vhacados en & emprasa,
3, Defmiciones
% Casllleros: Estanies metilicos yio de plastoo uliizados para guerdar la
mpa del personal, fante & wnilorme de tabaje  come B ropa & calla,
evitando que esiaa entran en contacio enira si.

4 Aparatos sanitaros: Relerido a los inodoros, uninarios v lavabos inslalacdos

& I0s Sarvicios ngiénions.
4. RAesponsabilidades

3.1. Gerenle General: Aprobar, brndar o8 recursos ¥ hacer cumplic dicho
procecEmisnba,

3.2. Técnico de Aseguramlento de la Calidad: Supervisa el cumplmientos del
presents procedimianta y masitorsa b impieza y desindecoion que realizan
log colaboradones de la empresa.

B Procedimiemio

Sa reslzara de acuerds &l sigulante cuadra:

Equipo Frecuaonsoia Mttodo 'M,;,“lpl.uw Fosponsabie Rogistro

o “En un aspersoe, agrapan A solucken de |

dalenganle agia ¥ msaal & la pane
nierna y exiema del inodarn. Ejeouta:
Con ayudo g by escokils para banfo, Enpobila 5, Il;|-r.|

— r:iwnugrl.: partn intema § erjusgar con F‘.ﬁm;r Limpigzs

LI s b L Con ayuda de un pafa, mfegar las | Desnleclandes T‘rﬂisal:l:u FO-PHSTE-0G
parks axlamas y finalmanls ahjeagar 8 P K R
en a BT Delargonls, du: I-aﬁ-:'_"m!”da:l
Luage agragar desimacianta da pird 2
1 pare rlerng oS dega aciuer por S

R AL BT RERR OO 0N PEACAL &) PARTTAL D ST DO M AT
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apkcar I3 solucon datampenia sobne
icda la superddicle de cada poza oy
redregar pon ayudn de una esponja.

Enjuagar oon agua sesgeeindose de

alminar foda resho oe & sclucan de Pafios. Fimh;la
':EII.E"QBHIE‘. tlleadnr Limpieza
plar solictn desineciantes de coro | Delerganls ; 7
o Diadolan une corcenacitn do D00ppm, | Soucinde | peoaen | FOTHETE®
pEpgrcionds B sdodion  Gon wed ey @l f o
REQON|A P s A suparTicie, LA CRDa AKIppm o b Cleban
de scluckn desinlecianie == defara
pokwe lo SuparEs @or un Emps de 5
fEnins, Mo as nece s anjuis
Dejprsecar
Heelar con mpuda o8 aspersor la
podEcion  da  Jdelampane  agud, &
superioe do las pomedes v plcs de Ejocuta:
maydbca G la dacha Mo, P |aa
Coort Lrgh Bspinja wirme rnlruﬂur. el Fescmdar Limpiaza
TedmCieed Rtancia e Arheihidss Dalargania =
Duches Itk Enjusgar con ua pafio himedo ooon ke | Soucdn de 'I':ﬂ:lu.u FOFHITES
mizma - aspang sl fuera neoessark. oo al A T
Firadnects pasy con o bape con [ 200ppm mﬂ"ﬂ-m
Eolucion Corada e 200ppm, S ooja
BCTUAT poe 5 minuios, g anjuagar
Lo agua y dejar secar
Aociar con ayudn del aspersor la
Efucifn O oetargenta  agua, s
spwrfions g s paceces dal bafo Mjacuta:
Com um palio, hasia emdees susiancias Pafuoe, Parson “;u
e v ickaes Focadan Limpieza
Parsd y Tacka | Owncan | EMM8gErcon un pafio himedo oconla | - Datargania Verlfics: | FOPHSTE.S
TIPS AEEEIE. Salcen de Thorico de
Fiisslmenls osear con solotitn clorasa phond al el
te 200 ppimn v S8 dejd aciear por § en, EXppm .ﬁifﬁisﬂl il
posterommante se  refira fado o
desrdacianta con un pafa imecks con
Hfju#.
Barer todos fos residucs Soidas p
paolvo. Epluoitn
Reciar ton o asparss la echucdn de clerada Ejptuta:
daterganie apuaan todala suparicke de | 200ppa. Pesmonal da
pin dapr aduar por u smpa Dl iparite Limpeza
Pizos Diaia Luego relregar con la escoioa de bafo. | Aocledores, Verlidiga: FO-FHSTE-CQ
Enjuagar con  un bagaador limges, | Jeladoees Taimico du
absorbdanda, amcurianco y anjuagands | Trapoadar | Ascouramienta
las vaned MacesEnas egn molar con | Fecodecdor oa i Cafidad
soducion clorads al 20pgen, se dsja Egonba
ACTUAD PV 5 TH Y B8 Chels BRCART
Aemuewe Soda el polwve ¥ ciras
mfancps  sdewidon 0o wn paio Ejpcuts:
himada e om solurion com dotn meris. . Pasmonal da
LuBgo EW..'-EHB_'I-"I pafD con AguE oot al Limpiaza
Caslerns S=manal regite [n operaciin fas veces necesarias iy Verldica: FO-PHSTE-C3
st que se e 1000 of Gl e, Dergans Tohirsco da
Aplca con un sepersos  eaksatn de Agpprdrnianio
alcobcd de T0FL dajar achuar por 3 o bx Caliciad
mEdins fasa ;
Piwiarmanls maGEr oon et e E -
diora &l 0.5% o las bolsas, Lisgo sacar | Pases. p ""“'I I;h
Recrlert ol bhie et oo A Dy | Digns L
(o gk ] en e dal lacha ASUTAL lergpen .
Basra PEI | pomericmmante con  wna  esoons | SOUCKNOE | perenen, | Lo TmIELe
humedecida sdminer =l polvo gue == e al ha el
anpuanira en o exieaor o infewor dal 203dppm d-:E'E sl

fecada cior i enpiagar b espon.
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ADKCAT I SOLGON OeeTIenE con 1A
gsponifa  humeteckda v resegar
{uefemenie en k& pade inbonor
poEaReE

Enjuagar oon agua, sgo molar con
podiacitin clorada oo 200pom  Gejar
A, DOlocar nueva bolsa

Weriang

Semanal

8/ oz mecesaro anbes oo aplicnr o
kmpiavidrios, con en pate himado,
fuitd poben uolnas adhendes.

Con ue aspersce aplicar & Bnpiavidics,
¥ Gon hexps e pepel perdalico, sacar §
sy brilo & ke va nlonas.

Desinlaciar agregandd alconal al 7%
IOE N ASpErsar o Se deja sciusr pon 3
MRAGE, i daar seca

Puerias

Corinss i

Semanal

Diana

T i paiid Ssmi Blmedi, seneasr
Empiar bas rastos de polve o susancias
afdh&ridas

Aphca con un aspesar soluoon clops
Al 200ppm, Sajar Sciuar par 5 min, e
oy GG pafio S dges relings el

_desirdoctanta y secar con

Lrmpise [ Coring con un pars |

Numedacidn fon agus
Lavar el pafic em una sohcidn de
dulemganie,

Eliminar log restos de dajergeris con
pafo himadn con agua R&ass qua no
quecs mesios de deleroenie,  Lepo
rociar solucion cloreda oe 200 pp,
dojar pefuar g 5 minulcs, h.l!iﬂl!r L= r ]
oiro pano himedo con 2gua redrar ioda
la soluciéon cesnlectania v Sraimania
SECAT GON UN pao limpio.

Diarin

Con un pafio semi himedo, remover y
implar oz restos do polvo o sustancias
adheridas.

ApkCa £ON LN BEIAIGON S0IUC0N clomoa
T 300 peen. Cejae SONaT DOF 5 MIFLACE,
luaqo con ciro patio hdmedo con pgua
rgfirkr. hoda fa soluciin dasindeciante y

Cispensadores

Inler chama

firci e sanie on L pafs lifpio
[ e Raim

LT

Radirar ol cigponeader do au lugar ¥
rofrer of pakg oo b suporioc dol
disperviddos cun. U pano fumedatics
impic.

Revisar o wterir dal dispersador ¢
olimine residwees de jabén conagun 1
o Fia hasla By milad y agilshy pors
desprerder s resios de jabon, Luegs
abmine & agus. Feaits el actviced
hasta qus mo haya
PFrepane b solundnde dolengpanta y krea
Bl dspevsador,

Enjuagus hAsiA o o 8l recpianis
i

Dejar coousr y =ocor boca abajo ol
lu.lﬁiﬂu.

Radrar &l pagal w0l de 5U lupar §
retiray el poivo de la superfce nlema v
axtama def dispengador con W
o i g

Ejoouta:
Lirrpd Ao Pracairal da
Pafn Limpiaza
LETETEHT Vasifica: FQO-PHETE-S
Abokecd al Taorioo do
i s )
o b Capiriad
P Emdu
Rasiadar ersonal
Marsenimianin
Dgtmrgania
Venitica: FO-PHSTE-
SoncEn de T
o al s ﬁ“ -c_ug:m
200 | dala Calidad
Pafice, Ejmcuta:
Facmdor Parsoral da
Dotargania | Manterdimianto
Soiucon o Vaaitica: FO-PHETELEG
choea al Taoreco de
Sppm Basprsmisndo
char by Carilac]
Ejeouta:
pancs. | Pecsonal da
Raciador | s enimienia
i Vedifica: | FO-FPHETELG
Soackln de 3 ol
picea al i
200 Asppwamicnda
ppm e by Caiiciaed
Ejacuta:
[Pracaseal cla
e | Mannimianty
resicdug. Alcchol al Gz FO-PHSTE-03
Taoreco da
T
, Amiguesmiaeag
i gy Cadaiad




235

FAeahts eora acivicad Nast qua 6l

dispeermador quede Impo por fuera.

Desinlaocin

Enamiaos canss cesmbaciae con aloohal

al 7% apbcandn MediEnis N ASRATROT

¥ OB SClas pOr 3 inulcs y liegn
| dejar secar y wilzari,

Formatoa
FO-PHSETE-)D: Conbrod de Limpiaza y desinleccion de 35HH ¥ vestuarios,

Instructivo
MO APLICA

Angxo
MO APLICA




FROCEDMMIENTO DE LIMPIETZA ¥ Efalroradoe por, Geshon ce Carfidind
JGEI:TTHUAF:‘ﬂfc DESINFECCION DE VEHICULOS. Aprobado por- Gerents Generl
Codigo: FR-PHSTE Version: N 01 | Fecha: 01/052024 | 4 de 271
1. Objetivo

4.1.
a2,

3.3,

Establecer Iz melodologia ¥ acciones a sequir pam realizas b mpieza ¥
dessrdaccion de ks vehiculos de ransporte uiilizades parg |a disiribucian yio
iraslado de os productas ¥ que garanficen la Impieza adecuada para evitar la
comaminacion de log producios.

Alcance
Se apica a los vehiculos propaos y contratados

DEFIMICIONES
< Vehlzulos de trasporie: Aguelos vehiculns como suinsg, camionatas u
otras unidadas, propios o ¢ lercaros que se encargan de distribuir o
traer producios alimenticios de conaume humanme,

Responeabilidades

Gieremte General: Brindar los recursas y hacer cumplir doho procedimisnio,
Técnico de Aseguramianto de la Calidad: Supervisa al cumplimianta dal prasanta
procadiniante y monitorea a limpeeza v desmfeccion que realizan ks colaboradores

dela empresa.
Chofer: Ejecula & presens procedimisnia.

Procedimbenta

S6 neslzArs Oe Aowerdo 8l Siguienie cuAdn:

FRETAA L S RERROIOLC I TU AL € FARCTNE BRSSO M TEr
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EURMENTO | FRECLENCIA METODG #’E‘E.E‘I‘;,'a AESPONSABLE | REGISTRG
Ani=n  de  procoder & i@ eatoa, | I
Lt tete v ke pshicukss parl |
ARSLIAIES qUA S5 anCuentien kmpins y |
o Hyan Immsporiado ofios prodecios |
no abm=rdanos. |
A inicio ol dia e procederd o iepioe |
oo U ascoba y hixmado, fodns |
05 reslduns BYHINE de lak sapsrician ; Ejeciuia:
A=iregar el plso con detergente y aguay | Esooba ﬂh:lrr:r',:
Wahicukea Parts B e Viepeador. wpudinie
Ao desinlaciande 70 % de scohal Andiacice B x
riema Mt oo @l mEpermRaf, P ooas s Akpnbaol al T';:Lmﬂﬂ.a FOJPHETE-D4
papwsr|icies, dejaras acheas por 5 min. o :r?mln
| Apticar ke sabcian saove b | Defzpenie 'ﬁ“mﬂ Calidad
Kfva con lo ayudo do unp esponjn ¥ .
mtraganan.
Emjlagar oom agua, SeegiEnpoes oo |
giminar oo esio de BB solucion
delargeris.
fplicar la soludtn dasinfoclante da
akahal al 0% dsjar por 5 mineta y |
fdejar secar |
| Limgear al axerior dal wehicado, o cual |
pomprencs panadas, pucring, vwomanas, |
sy ko, ollicands samoas do |
reriag plasficas i taks suaves sagdn la
o & Empsar
Aelkar lodo resto de sucedsd cue se Esooba Ejecuta:
anisnie aobre o lechd, venlanas, | Tragoador Chakar y
Wahigulss Pads puanssy g pareds, Py Ay udants
Extama [Han Ralregar con 1 pann con i S0l ucon s Solunke WVarica; FO-FHETE-D4
delemenil spbre ada la superics clorads al Teenco e
EaiEna 200 ppm mezic
Erjussar 6on s pava almingr @ rogia | Datamenta de la Calidad
da dalergenta.
Fnakmania mciae con a0 hichon cloias Bl
200pm y cejar achsr par 5 min, kego
or un pafio himeds oon agua mtinr ol |
desEnliciinis y dejar becar |
6. Fommaios

FOPHSTE-04: Contrad de Limpieza y desirdection de Vaehiculo de transpartas,

T. Instructivo
MO AFLICA.
B, Anexo
WO APLICA.

PR TN B REFROIOCE N POAAL & PARTTAL DA ST DO M AT




PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA | Efrborade por, Geshion de Cerlidad
chgrﬂuﬁélﬂfc HIGIENE DEL PERSONAL. Aprobada par: Gerenie General
Dodigo: FR-PHSTEDS Versien: N° 01 Fecha: 01/05/2024 |5 de 271
1. Objetivo

Asegurar el cumplimients de las buenas practcas de higiene v la buena sthud del
persangl, que N presenten siniemas de enlfermedad o de cualguier oirg problema
de salud gque pueda carstitur un riesgs potencisl de contaminacin a os productos
almenticics v de todo agualle que aate en contacto con allos.

2 Alcance

Se aplica a todo personal de la empress gue paticips directa o mdirsctamants an
el procasn productvo

4. Definlcliones

Lo

Estado de salud: Condicin fisica del frabajador &n o que sa refiere a la
manifgatecion de cuadros clincos de enfarmedades.

Higiene personal; Aplicacen de los habilos de bigeene del personal
Perzonal: &5 & conjunio die empleados que frabajan en areas de produccion,
oz la plamia

4, Responsabilidades

41, Gerente General: Aprobar, brndar los recursos ¢ hacer cumplic dicho
procedimisnto.

4.2, Tacnlco Aseguramibento de Calidad; Supsrvisa el cumplimesmio dal presente
procedamiente y monitaeea |a lmpaeza & higlene de los colaboradores de la

EMpresa,

& Procadimisnmto

5.1,

Control de la higiene persanal

El contrad de la higlena del personal se verilics de manera diana y exhaustiva
arles de gus al personal ingress & reafzar las labores de la amprasa, &
Téacnico de Aseguramienta de calidad inspecsiona b siguiente:

) Uniterme, que este complein ¥ gue se encuantne limpio.

B}  Higiene personal, gue & personal este aseads, con las uias corfas,
limpias ¥ sin esmalie, cabeliy recogido o cabells corto, sin pestafias
POsERas, Sin Damka, Sin pias U Oiros B esedos,

FRETAA L S RERROIOLC I TU AL € FARCTNE BRSSO M TEr




TERRANOVA
ECOTUR 5.A.C

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA | Elatorado por, Geshion ce Calidad

HIGIENE DEL PERSOMNAL. Aprobaco por: Garents General

Cadigo: PR-PHSTE-DS | Warsien: H° 01 Fecha: /052024 | 5 de 271

c}  Loa resultados ebenidos son registrados an el feemate Controd da
higieng del personal FO-PHSTE-0S5. en caso s¢  presenten
mcumpEmigentos, 2 aphican 138 accones mmechivas gue amerilen,
a5 cuales quedan regestradas s el mismo fomaks,

di El personal visitante que deses ingresar al satablecimisnio de
producion wo almacen de B empresa se regisira en o lormatko
Conired de Fereonal de Visitas FO-PHSTE-08 y anles & ngresar &
la cocing yio almacenss, 58 colocara praviaments (a mdementana
ragpectiva da visita v la proteccidn comespondianta, luego procedera
al lvado v desinfeccidn de las manos segun s Instruclivos de
lawadn ¥ desinfeccdn de manas

gl  Toda persana gue requiera ingresar a las areas de preparacin e
gimamos yo simacenes de ailmentes 52 debecd colocar & gorro o
la foca de maner kol gue cubra boda la cabeca ¥ los profeciores
mascariila deben esiar en cOCA00s culwiendd |13 nanz y 1a boca §
con s respedtiva indumendaria,

532, Control del estado de Salud
Al Inicke dal dia, & Tecnico de Aseguramiento de Caldad, procadan a
inspactionar al parsonal, 5i e datectara algun caso da enfermadad o
lesién, tomara las acciones correctivas, sl 85 necesario 58 emueve al
pErsonal afectacdn @ un Srea donda no haya mesgo para la inocskdad
cdel producto, esta acckn se registra en el feemak Controd de
argmalias del personal (FO-PHSTE-DY)

£.2.1, S durants @ labor ol din, un rabapdor e enlerma o lesiona, &
Tacnico de Azeguramiento de Calidad lo regéstrara en el formata FO-
FHSTE-07 Control de anomalios del personal e informard o
Adminlsirador guien, dependiendo de |la gravedad. el pessonal
alectado es atandido, svaluads v de sar nacasano s removido de su
&rea a olra donde no heya resgo pera la nocuidad del producio. Sl la
enfermedad o lesidn o5 de grovedad, &l Teonicd de Aseguramienia de
calidad junto al Admenistrados i deriva a la dependancia da =alud mas
carcana y luago de la alencon racibada al trabajador retoms a la
empraga para entragar al Técnico de Asagurarmsentn de Cabosd
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&l diagndstico médico, eetd gueds regatrado an e FO-FHSTE-0B
Contrd de Aencign Médica, dependiendo ¢l diagnostico médico se le
clorga @l permiso wguerido ¥ el rabaador no es rencorporado 8 s
puesto hasta aus no evidencis el restablacimisnto de su saud,

8.8.2 Anvalmente y cuande ingrege el nuwevo peraonal, el Técreco de

Agsegurarmeerio de Calidad, malizand o verificard la aclualEzscion de los
exAmenes clinlcos gue 0n emilidos por & ospital, dinica o Segurn
socal, lales coma:

B Espario

Aglutinaciones Tifice H y Oy Paratifico A, B
Brucalla

Farssitobegia (Heces)

Hepaliis &

Dowh g o

5,23, 5 al gwaman medop evidenca que & personal sulre de alguna

enfarmedsd ¢ s requiare confimacion de los reaultados, & personal
€5 somelidn a nuevas pruelss medicas v al ratemiente médico
sugerdo por al Madico trafante; en cE20 e2ie DCUPS una posicion da
mesgo para la inccuikdad de ks produetos, 85 removido da su pussto
hasta gus mejse su estedo de salud esto registrara el Técnico de
Asegurameento di Calidad en & Fomaie de Conlrol de Alenciin
Medica F- PHSTE-DB.

Manos
Las mancs debaran lavarss (personal de la empresa wo viskants)

o
s
<

Antes de Ingresar al area de rabajo

Inmadiatamente despuds de usar los servicos higidnoos

Luego de loser, eslomudar, descansar, manipulsr objabos o usar el como
al calular, laves, dinara, manija de [a puara, rssiduos sdidos ¢ otros,
Cada vaz que se ansucien Mo obvidar desintectarse lag manos wilizands
solucion desmlectants |aloohal gel que liene coma minima B2% do
alochod o aicohol & 70%).

Las manos deban lavarss como s8 indica an & Instructig ds Lavado ds
Manas.
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< Libersr las manos y mufeces detods pranda u objato.

=

Mogar las mands oon agua & chorg, Gerrar @l grifia,

< Cubrir oo jabdan las manns hdimedas y frolarlas hasta producr
aspuma, intluysnds las palmas. &l darso, entna los dedos y debajc ds
lag ufiaz, porlo menos durante 40 segundos.

L= A el grifo v enjuagar Bien BS manos con abundante agua & chong,

& Eliminar &l pxceso de sous agitando o ficcionando kyeramente 185
manas, luego secardas comanzando por las palmas con paps! ioalia,
slgulends con &l dorao y los espacioa inkerdigitales.

©  Elgrifo se ciers usanda el papel usado para secar las manos, para ng
tocar drectamente &l grifa.

£ Elimnar &l papal déssachable arrsgandole &n & reolactor da basura

[esie recolecior o tache de basua serd de codor rosn con bolsa roja en

sy inlerior por el lema de residuos boldgicas)

£.4. Tecnica de Desinfeccion de manos con alcohol gel al T0%.,
La técnica correcta para Desinfectarse @Bas manos se evidencia en la
Insirusiivo de desinfecsiin oe manos

£5  Monitoreo de lavado y desinfeccion de manos
El moniboreo de lavedo de manca ko reslzard el Técnico de Aseguramients
e Caldad ¥ serd del siguiente modo!
= Alingreso al ceniro do laoones
F A A saida para su almuerzo
= Al retormo de su almusdazo.
= Salids dal ceniro laboral

Estos controles de lavado v desinteccidn de manos se segistraran en la
Fommaio de Monitoreo de levado y desindecclon de manos F- PHSTE-04.
Sin ambango, asto no aximea al lavada da manos segon @ qus 88 indcs en
&l nurmaral 5.3 del prasents procedimiant.
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6.6 Comportamiento adecusdo del personal
El maniputador debera evtar makes habilos gue  pueden  ooigenes
contaminacidn dal produchs, fales como:

Rascarse la cabeza o cogerse o cabelo,

Codncarss @l dedo @n 18 narz, omess o boca.

Tosar o esiomudar sobre los productos, maquinas y wansiles,
Secerae la frente con las manos o brazos.

Secarse o limgearse b5 manos con el wndlorme,

Apoyarse sobre las paredes. maguinanas, equipns y producins
Limgiarse s manas con lRpos sucos,

Ciomer en |as horas de trabajo.

R T - T - )

Carabguiesr alirmento gque se haya caido o gue endre en conlacio con el
gl debera ser desechado ¥ no regresado a la Enea de
producgion.

& Esté prohibédo fumar dentro de las areas de frabajo.

= MO armjar basura fuera de ns tachos

< Mo BeCcUpir dentro de 138 instalacionas da |3 Smprasa.

Formatos

FO-PHSTE-05: Contred de Higlene ded Personal

FO-PHSTE-04: Controd de Visita

FO-PHSTE-DT: Conbred de Aromalias ded Persanal

FO-PHSTE-08: Controd de Atenacian Medica.

FO-PHSTE-(: Monitorao da Lavado ds manas y Desinleccian de Manos,

Instructivo
IN-PHSTE-03: Lavado de Manos,
IN-PHSTE-04: Desinleccion de Manos.

Anexd
PO BPLICA.

RN, S0 BEFODUCCIN FOTLL O FARCIAL B EEFE DO UMENT
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1. Objativa

Asegurar @l adocuado abastocimiento de agua para s necesidades de
elaboracion ¥ aseo del personal, v oque cumpla con las exigencias
sanitarias vigantas, para asi poder evitar contarminar los alimentos

2, Alcance
El presente procedimienio s& aplica al abastecimiento de agua de iedas

las instalaciones,

3, Definiciones

-

Toma de Muestra: Es una porcidn de un tolal que se obbens comn
producta da una axtraccion proporeisnal de mansra esieril de un lotal &
poblaciin.

Calidad de Agua; Es unag condicin de canacierislicas Tisicas, guirmicas
if bactennapcas apronadas sequn & reglamenio de calidad de agua para
consumg humano v somalids a una desinfeceidn para ser potable,

Agua potable: Agua exenta de todo slements, organsmo o sustancia
U g B0 riesgo 1A salud de oS consumidonas y gue Cumpe oo s
requisitos microbaldgicos, fsicoz, quimicos v orgenolaplicos que =a
eEprtifican en las normas vigentas,

Agua de cafo: Se antiende por tal toda agua que ha pesadao por la red
die dishibucion 1al oo & agua que llega A las casas, ediicios pablicos,
ahc.

Agua tratada: Se denoming asi al agua gue acaba de recibr odos o
parte de los tratamientcs arficlalss gue sean necssanos para su
purificaciin como son; Asracidn. coagulacsin, ssdimentacin, fifracin
rapida o lenta y dealndecoion. .

Clarg: Elemento quirnico de ool amarillo wendoso mids pesado gue el
aire ¥ emplaado en la desinfecciin.

Hipaclarito: Sustanci quimica liquida o solids compussta de sodio o
calcio que fomma iomes hipocloritea al dischvares an agua.

Clore Libre Residual (CLA): Cantidad de clore disponibke Baje la forma
de Acido hipoclomso o ién hipoclorito para la desinfecddn del agua.

RN, S0 BEFODUCCIN FOTLL O FARCIAL B EEFE DO UMENT
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a4 Riesponeabilidades

4.1. Gerente General Aprchar, brindar ks recursos vy hacer cumplic dicho
precadmianta,

4.2, Téecnleo de Aseguramiente de Calldad: Supsrvisa el cumpimients oced
presents procedimienio ¥ monitorea la limgiesa & higiene de los colaboradores
de la empresa.

Procedimiento
51. Absstecimlanto de agua potablde
Bl establecimiznio de la empresa es permanente de agua potsble, BdemAs
cuania con un langue elevado de malerial imparmeable con lodos sus acoesorios
para su buen funconamients, ¥ con & fin de mantersr los pardmetros
micrabioldgicos del agua, dentra de los critarics micmobioidgicos contsmplados
por la AW 5891 O0E-MINSA v D8 N 031 -20100-84, se mealizan monitorecs
relacionades al confenido de Bactesias Colilormes Termololorantes, Baclerias
hetertréficas ¥ Huevos de Halmintos, entre olroa gue endigue la resoluc én para

Io cual 52 tama an cusnia el siguients pocedimisnio el cual 8s suparvisado por

al Teécnico de Aseguramients de calidad.

a) Una vz al aio la empross moalizara s analisis de agua, donde ¢ personal
calficade dal lsboratorio encargade de realizar los anshsis, toma las
msEstras o agua oF los difarsnies puntos

b} Estas musstras eon levadas 2 un laboratoro Acreditado &l cual e la soboita
o reslizackn  de analisis  Morobiclbgicos, cabdad  organcléptica,
fisicoguimico ¥ mefales pesados de eslas muesiras; e regestno de los
resullados &8 realizara en & Fommats F- FO-PHSTE-1D: Analeis
‘erificacin de ls calidad del sgus

5.2 Conirol de Cloro libre residus] del Apies.
El Tecnizo ds Calidad a5 &l responsable de varilicar la dosficacion de coro
adicional al tangue sempra y cuando al cloro Bbre residuad sea menor & 0.5
oom, serd necesario adicionar la cantidad reguerida de clom en fonma de
hipocior#o de sodio o hipoclorito de calkcio hasta momplstar 1.5 pom oomo
maxima, asle 58 realza g8 manara diana y 58 registrara an &l formata FO-
FHETE-11: Contred de Cloro reeidual ded agua.

RN, S0 BEFODUCCIN FOTLL O FARCIAL B EEFE DO UMENT
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Limpiezn y desinfeccion del Tanque de Agua,

Froceder & desocupar el langue . Se Bnpla con agua v éelergenta, con ayuda
o una sscodelly s froccona lBs superficies inlermas para ramover &l
sadimento acurmulade, bsge anjuaga con sbwendants agua comienia.

Se desnleda mediands una esponga oin solucidn clorada al 2%, dejar gque
lenga contacio por 10 minubos despuds se procede A aplear solicidn clorada
& 0.5% y 58 desa venidar v orear durants 10 minuios, posiarormenta 54
erpuaga el tanque con abundante sgus hasta gue no guede mesiduos ds
cesinbectanie,

Lusgn proceds a almacenar nuevamente el agua para abasbecimisnio.

La Uimpieza v desinfeccidn de tandgue de agua se malizar cada & masss por
=l parsonal capacitade de ls ernpresa v la limpeza de manera exhauativa el
tangue Se realizsc cada 6 meses por una empeesa de Sanearniento (DUS, N7
(Z2-2001-5A), psin o6 registrard en el lesmato FO-PHSTE-127 Limpleza y
Desinfeccion del Tangua da Agua,

Accidn comectiva:

De no encontrares una limpeeza ¢ desinteceidn satisfactonas dal fangue de
agua, 58 prodederd avolvar @ realizar la oparacion ¥ se ragiskam este hecho
en al Formete de Clore Aesidual ded agua FO-PHSTE-12: Limpieza y
Desifeccion ded Tandgiee de Agus,

E4 @l nivel de cloro liore residual esla por debajp del limite estatdecido =e
procedera a suemnsirgr hapoclarita de sodio en conceniacones adecuadas,
Este hecho se registrara en el Formato FO-PHSTE-11: Gontrol de Claro
Residual sn & agua potable

6. Formalos
FO-FHETE-1I Analsis v Yerticaclon de la calidad ded agua.
FO-PHETE-11: Control de Clone residus] del sgus.
FO-PHSTE-12: Limpieza v Desirfacciin del Tanque de agus.

7. Instructivos
MO APLICA

B, Anexos
MY AFLICA
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1. Objetiva

Esfablecer las aclividades & sequil para B disposicidn y elimimacion de los
ragsduas solidos generados por la emprésa v reducr la atraceian de plagas
otras fuentes de contarmenacion & los amblenies e la inslalacidn,

2. Alcance

El presenie procedimiarto alcanza a todos los residuos  solidos
generados por la empresas.

3. Definkcionas

4 Efluentes liguides: Los efluenies liquidos son residucs liquidos o
regsduos liguidos mezciados con adlidos.

o Regiduos Solidos; Son os desechos que genera |a planta duranie =
almacenamienio, acondgcionameentn ¥ envasado de sus difefenies
producios; asi mismo, son los desechos genarados por las areas
administrativas, servicios higénicos v demas &mneas,

< Disposicidn fnal: Procesos U Dperaciones pass watar o dsponar &n un
lugar autonzado ke resduos soidos, comao Ulima etapa de SU mans|s an
lgrma parmanents, sanitara y ambanialmenie segura,

%+ Relleno sanitario: Insialacidn destinada & la disposicion saniaria y
ambdenialments segura de s residuns s0lidos &n & suparficie O G
tierra. bassdos en los principios ¥ meodos de 1a mgenseria sanitans
ambsental,

3 Responsabilidades

+1. Gerenle General; Aprober, brindar 105 ecwrsos v hacer complir dicho
procedimiano

3.2, Taécnico de Aseguramiento de Calidad: Supervisa el scumplimiania dal
prasenis procadimianto y monitorea & buen maneis dal eontrod de loa
resifuns solidos,

RN, S0 BEFODUCCIN FOTLL O FARCIAL B EEFE DO UMENT

L1
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5. Procedimienta

5.2, Recoleccion de los residuos solidos
Colocar todo desperdicio o residuo proveniente del acondicionamienio de ia
matesia prirma ¥ ds las obras etapas ¢ process an basursms plasioos con
tapa vy an buen estade que cuenten con una bolsa plistica interior.
Cada ver qua sea necesano, bamer 0% pisos de b shls de poceso con la
esmnbd y recogedor del drea comrespondients, colocar la Dasura &n las
boksas plasficas y lapar los tachos

4.3. Disposician de residuos solidos
Depostar los residuos séfidos generados durante el dia en los techos
respactives (CiterenGaos por Colores Sequn insrucliva) segin el tipo e
residun, cuales deben estar provistos con su respectiva bolza plastica
desechable y tapas para eviler contaminaciones poster omes,

4.4, Eliminacidn de residuas sdlidos,
Anies del ratiro de los Residuos solidos de e emprase, rocar oon Solucion
e clom al 0.5 % Relirar a las bolsas plasticas que contiene ks residuos
sdlidos, posteriorments sacar las bolsas de los diferentes contenadores ¥
efmineries a8 traves e farvicios de fercenss (vehiculo de recoleccion
municipal) de manerg dieria v tresladands o ressduca por la ruta de
Evacuacian de resduos,
Una vez el lacho sin bolsa se repone con obia bosa plastca desechabde,
Esi de regisira en & Fommain FO-PHSTE-13" Contrd de eliminacion de
meaiduos slidos.

fi.- Formatos
FOPHETE-13: Controd de ebminacdn de residuos sdiidos,

7. Instructive
IN-PHSTE-0: Color tachos de racolechores

B. Anexo
A-PHSTEAN; Grafica da evacuasion ¢ reschucs,




TERRANGVA PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE Elataradho por; Geshon de Calidad
PLAGAS. ;
ECOTUR S.A.C : Aprobado por: Geranie General
Coadign: FR-PHSTE-DE | Wersin: N° 01 Fecha: /082024 B de 271
1. Dbjative

El presente procedimeenio defing las actvidades nocesanas para ol oontiod de
plagas (roedores g insecios) &n las diterentes areas, guae pongan en peligo ia
inocuidad de los productos &8 |3 emprasa,

2, Blcance
Imciuye ia iolalidad de &S aciividedes elerentes al conbol de cualquier Hpo de
plaga ya sean rosdorss o insecios |CUCArachas, moscas, mosquiles, aranas y
polilas} que tenga la posixlidad de mgresar al mberor (Gres de process y
almacenes| v alrededores de la empresa

3 Definicionas

+ Plaga: Son todos aquellos animales que compitan con el hombee en la
bhispieda de agua y alimenios, invadendo los espacios en s que e
desarmlian las actvidades humanas. SU presencia resufa molests i
dasagradabio, pudiando dafar estructuras o bianas, y constituyan ung da
los mas impodantes vedores pars la propagacion de entermedades,
anle las que e destacan las enfermedades iransmitdas por alimenios
(ETA).

< ETA: BEnfermedad de caracter infatciosn o oxios qua e causada, o 53
Cree Que &5 causada por el conaumo de aimentes o agua cortaminadsa.

& Roedor: Orden de mamileros caracienZsios por poses un (oD par de
dientas  inceives de gran tamabo, de crecimssnio continuo; son
peneralments de pedgueend ermergadura, con el cuerpo cubierto de peko y
vegaetananos. Los  rosdores  ralas, rabones) puedan  transmitie
anfemnedades s tenen access a los lugass conds 56 almacsnan
comestibles, sends la aparicion de excramento sefal de su presencia.
Estos animales  llevan  gémmenes patogenos.  causantes  de
enfesmedades. en sus psias, piel y aparato inbestinal, ya gue susien
andar y almantarse &n basuraros y cloacas, constiuysndo asi un
imporants foco de infeccon.

& Desinfestacion: Es la acodn de eliminar msectos par medios quimicgs,
mecanicos o con la apicacion de medidas de sansamiento basico.

& Desmtizacion: Es & accion destinada a sliminar rsdorss madiante
méindos da esnesmiento basine, MecAnicos o GuEmicoE.
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4. Aesponsabilidades

&1

4.1, Gergnie Genegral: Aprobar, brndar ks recursos ¥ hacar cumplic dicho
procecimiento.

4.2, Técnico de Asequramienic dela Calidad: Supendsa el cumpimients del
prasents procedimianto y monitorea & conbal da las plagas. La Emprasa
contralada es resgonsabke de realizar el Sansamiente amblenal de la
BT 5

Procedimients
Control de Plagas

La Gerencia Genesal en Coordinacion con el Témico de Aseguramieno de
Cahfad selectiona a la empress especializada para € sameamienio ambiental
para la realizagion de la desnseciacdn, desrlaceion yio desratizacion, asi coma
de cualquier ofro beneficis del meframenio continuo del contral de plagas
identficando previamenie la plaga a fratar y lomando en cuerta los sxguenias
reuising:

@ Laempeusa especalizada en Saneamienio Armbsenial debe esta
regisirada &n kA direcoion General de Sansamients Amndantal
{DIGESA) v tsnar vigants su awlarizaciin

4  Contar con la Licencia Municipal de Funcionamianto.

o Lontar com personal especializado en sanepmeEntn ambental,

Lina ver contrakada la empress debe proceder a establecer un cranograma angal
de fumigecidn para la reslizackin de dealnsectacidin, desinfeccdon v
desratizacion,

El Técnico de Assguramients de Calidad en coordinacion con la Gerencia
Generl debe designar una fecha para guee 56 realice lafumigasin, desinfecsion,
desirfaccién o desratizacidn [(Ssgin cronograma). En dicha fecha sa
suspanderan las aclividadss da produccion y administrativas a panir de la hora
programada para realzar el senvicio.
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El Técnico da Asaguramienta de Calidad comunica via emall y vedbedmarnts
a las aress de la fecha v hora en la gue 5z va a llevar a cabo la lumsgacion,
Antes de Iniciarse Ta fumigacida conespondiente al contrel de plagas
Tacnics de Aseguramasnio da Calidad debs asegurarse que & perscnal ds
lae dreas & fumigar haye protegido ba equipos, maguinaria, equipos de
chmpuld, preducios amenbcios, «c,, segim cormesponda &l drea

El Técnico de Asequramiesnio de caidad & dia de ia lumigatidn realizar un
inventano da los equpos y productos 5 usar por ) empresa sspecalzada,
varficar la preparacién de las soluclones que se van a wilizar en la
fumigacion, asl como las concentrcones empdeadas, estos datos se
reglstraran én el F- FO-PHSTE-14 iormato ded control de plagas.

La emprésa contralada imcara la fumigacsdn aplicanda los desinbectanles ¥
Insecticidas en los amdentes de deating, esto serd supervisado por el
Tiscnicn de Aseguramisndo de Calidad,

Lasg ingpecoiones de rufina que se reallzan =on cada 7 dias de los strayentes
¥ da las estaciongs da contral de roedores (Tratamisnio por cebos) deben
ser reportado an & F-PHETE-1 & formate contral de sefiakes e infestacdn de
pAagas, asimismae e evakAran s incidencias del contiol de plagas que
puedan solicitarse en cualquier moments gue =o e3bé Iaborando, estag
incidentas sa regislaran famben an el F-PHETE-15 fgrmato Contred da
Sefales & Infestacidn de Plagas dando aviso previamsne al Técnico de
Asemuamientsy de Calldad quien defermrningrs las accones cormeddivas a
SEUIT.

L empresa gue genorann servicsos de conbnod de plagas gensrd a S vez un
reports de las aclividades realizadas durante la fumigacdn, desratizacidn v
desinsectacdn al Técnlee de Asegurarmeento de Calidad. Asmismo, estas
actiwdsdes son antes, durants y pest ¥ =e registran an o F-FHSTE-1B
formato de actividades del contred de plagas

La furmsgacion de la desratizacién junto al monitereo de verilicacsdn por la
ermpréss onfratada se realizard cada B mases previa codrdinacién gsl
Garente Glanaral ¥ el Técnico de Asagurarmiento de Cakded.

El contral de b presencia de plagas (Cucorachas, aramas, mosquiles,
mosces y medores) v de las bamems de proteccion para impedir 2 ingreso
di las plagas se realiza cada 7 dias comd inspsecidn de nAding,
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D encontrarse signos v evidencia de supervivencia de roodores o msectos

iplagas), solicisr e repase de bos ratamienios @ Tercenos hasta ia
alimimacion compdsia.

 Método de desratizacion (Tratamiento por cebos)

Ee prepararan ks cebos en el lugar a ser tratado, be mismas gue uego de
sar  colopados  debedaments  contabilizados (DB pellets) an sus
corespondentes envases (Envazes descartables rectanguiares), seran
mdraducidoes dentro de irocos de lebeds de plédsboo para desagoe de 47 de
diametro y 30 cm. d2 iongitud, de dimensiones teles que solo permita el
accesd de los reedores. Los fropos de fubaria o rocipsertas dobon llevar
nimaros conelatives para saber con exactitud la cantidad de cebos que &2
han eolocado

S |nepeccionaran B caniidad de bs cebos colncados cada T 0las, y e
raslfuirdn los gua sa hayan consumida, La mstitucion de cebos se afechuara
hasta que 58 obEerve QUE Y& M SO0 CoNEUM dos.

Durgne gl fermpo gque dure la apicaciin del Tratamisnto, S celen recoger
lo= roedores muefios pars sef aliminadss 4o local de la planta con las
madidas da prevencion respactivas (eiminacion en bolsas hermidicas)

Formatos

FO-PHSTE-14: Contrd de Plagas.

FO-PHSTE-15: Controd de sefiales ¢ infeslacion de plagas
FO-PHSTE-16: Actividades de! conirol de plagas.

Ansxn
MO APLICA

Anaxa
A-PHSTE-M: Grafica de Controd de Plagas.
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La pmmalﬂ soluciones de desinfeccin a hase da cloro § 8l alcohol de

0% 1o reabza ol personal de lmpeza con la suparvision del Suparvisor de
Calidad de scuerdo al cuadno MNP 1

e
Cuadro N™1: Preparacion de Soluciones al 0.1% de Hipodionto de sodio &
parir de 4.2 %5 de Hipod oo de sodio

Hipociorita de Sodio
iLejiz) Comercialmente

4.7%

comttt | comamt | Gt
e Hipociorite | de agua Procaucionss
Hipaclarito de imi) {mi)
sotlio
I
B o a4 676 | + Hacer la dilucion en
| un lugar ventilade.
00,54 120 B8O F Tomar i precausion
de no infaiar la
1% 240 760 suhgidn (Colocarse
rmascarila quirdrgica,
200 ppm 48 1000 lentes y quantes de
pROECTon.
= La lgjfa dal 4.2% no
400 pprm a8 1000 <k ey

" Fuente: R.D. N." 003-2020-INACAL/DN

Cuadro N°2: Preparacion de Soluciones &l 001% de Hipodonlo de sodio 8
partir ¢a % & de Hipoclonio da sodio

Concentracion -
Hipotiarita de Botia necjissr i chy flll1Ilm|:|'|:|-|:I||:r|-.|‘.II dl: de agua Precauciones
{Lejia) Comercialmante | Hipoclorito de ag
sadio {emi} s
0.1 % a0 S8 = Hacer la diucion en
wn lugar ventdado,
0.5% 100 k) # Tomar la precaucion
e no inhalar la
&m e 200 800 solucidsn (Colocarse
200 ppm 4 1000 mascarilla quinirgca,
lentes y guantas de
oo eceian.
400 ppm B 1000 # Lalgjiadal 5% no
dele estar vencida.

Fuente: B0 A" 005-2020-10CALITM
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(5]
Cuadro N*3: Preparacion de Solucionas & 0.1% de Hipoclonto de scdio g

partir éa % 5 de Hipecionite de sodio
Concentracidn rranti
Hipociorite de Sodio requerida de ?_I.IHHH ':: do Ih: .
(Lejia) Comercialmants | Hipoclorito de pcion SR Prscaiciong
sodla iml} {mil)
gi% | 133 ses | = HESEIEISUCICERn
LE (rouit I L% et Lin ILmr vantdado.
01.5% [ 1061 L) = Tomar |8 precauciin
de no inhalar la
— _ |1 BT icn (Colocarse
; 200 ppm I a 1000 mascarilla quinirgica,
prodeccion.
A0 ppm B 1000 = Lalajia dal 5% nno
| debe astar vancida.
Fuente: F.0. M." 003-2020-1WMACALIDN
Cuadro N*4: Pregasacion de Soluciin de alcohol al To%,
El alcohol viene comarcialmenta an 2 concentracicnas:
al Aloohol al 7004, el cual estaria listo para usamse,
tah Aloohal purd rectlicado al $6%
gl“'hm Bcitn e Preparacian para 1000 ml Precauciones

Camercial Alcohol nequerido

# Haper la diucion en un

Hiat ol che o = Tmlnpt:::udﬂndam
S QE%, diluir én agua destibda P =
o 0 agua herdds Iria, completar B 181 30lucibn
g 1000 mi {Colgcarse massarlia
fuiringaca ¥ lenles de

Fuente; A.D. M.° 003-2020-IACALIDN
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lm MATERIALES INSLUMOS COMCENTRACION | SEGURIDAD |
_ UTILIZADOS
Baldes DuzsinfocEE e | Escudilla
| Limpiaza Pafios Scluckdn de | Detargente
| produnda- Esponja Verds | Hipoclorite de sodio | Soduciin ciorada
| Diario cuando Eornbas Ceatargarnbe: 400 ppmi | Lertasg
| 58 UEE Racgedonas brchiegitriad | proweclones
rapeadar 5. M It da agua | Guantas

Trasladar a un Evadero fuera oe las inslalaoones del area de almacen,

Sa Litlza escobillas df cordas corlas v grussas parm & escobillado de las suparficiss
hurmedecidas oon debergende, oooner las superlicess hasta el desprendimento okl de &
suciadad.

LB e

<  Enjuaga con shundanie agua ¥ se deja 'EESI.‘-I.IE'

+ Luego preceder & su dessndeccicn wilizands sohucidn de hipoctonto de sedo a A00ppm luego
5E procede @ secar y und vez secos ¥ limpios se trasladan al area respeciiva con su
raspaativo rdulado
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¢Como lavarse las manos?

(Libsasn ik manon sk Suands aubhn ¢ablamonlE mucas’ 3 nd, olillee 15 soluebsh aleaihabes

Ej Duracida da fods ol procedimisnta; L0200 seguedas

® 2 8
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Feotnma o palma de b maeo dermcla Podiows b palmas o Lo mancs Frituen o darmn de bs desos de
carira ol denes da b s ipgierds e sloves los dedes Wil i o ok e puallra i Ja v s
anirofaeands fo decon @ vicear s Earaiae CpRREtL garTirdzads fen tadem;
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%y Organizacion | Seguridad dol Paciente | SAVE LIVES
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Eristeed o 0 eyl menta de rotaclan
ol pulgar ipaukedo, sirapdnsaks coa la
pal e e |8 man s ba p ool e

¢ Como desinfectarse las manos?

iDesinfickese las manos por higssnal Livess ks manoo sdla cuando ostin visiblemands sucias

Duracién de toda el procedimienta; 70-10 segundos

o g0 8

cubsrir indas

\@ﬁ W —ET

Frodese la palma de W Fano gemscra
ikl ] 0D dar e a0 Ligu el
arderarareio bee desdis y viieveria,

/i\
G

% Organizacion Seguridad del Pacients | SAVE LIVES

Hurﬂﬂ m' h s‘m Al mr s e U Clean Yeaur Handls
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Frotess lam palmas de 2% mancs Frovess o gorso a8 kg dedod de
aniie &, o8 los dedes anrelezados. und manD oo s palima o ls mane

Erdbeus b pusis ds bea dedon de I Limy wop a0, Sis AN s 4nn
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Responsable: +J: Satisfactorio ¥: No Satisfactorio
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«: Satisfactorio

X: Mo Satisfactorio
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