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RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO
N° ()73 -2020-UNTRM/CU

Chachapoyas, | FEB 2020

VISTO:

E! Acuerdo de Sesién Extracrdinaria de Consejo Universitario, de fecha 04 de febrero del 2020, y;
CONSIDERANDO:

Que, la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, organiza su Régimen de Gobierno
de acuerdo a Ley Universitaria N® 30220, su Estatuto y Reglamentos, atendiendo a sus necasidades y
caracteristicas;

Que, con Resolucidn de Asamblea Universitaria N* 001-2020-UNTRM/AU, de fecha 03 de febrero del 2020, se
aprueba el Estatuto de Universidad Nacaonai Toribio Rodnguez de Mendoza de Amazonas, cuerpe normativo

que consta de XVil Thulos, 156 artu:ulos. 02’ D;sposlaones Comp[ementanas 03 Disposiciones Transitorias, 1
Disposicién Final, en 52 folios; . : ;

Que, el Estatuto institucional, en su artlcuio 29-‘ 50, d “estabiece que ei Consejo Universitario tiene como
atribucion Ratificar ios reglamentos interncs espec;a!es eiaborados por las areas correspondlentes asi como
vigilar su cumplimiento;

Que, mediante Cficio N° 023-2020-UNTRM; VRAC/DBUD de fecha 16 de enero del 2020, el Director {e) de la
Direccion de Bienestar Universitario yDeportes soilcna ia aprobamon de jos Manuates det Comedor Universitario
"Manual N° 01 - Programas de H:gtene Saneam:euto y Manua! N*® 02 - :Buenas Practicos de
Manipulacion”; tos mismos qie permltlran que t todog Jos® procesos realtzados en‘la preparacién de alimentos
en el Comedor Universitario se haganen condic:ones de mocwdad Iogrando Ia segurldad alimentaria;

Que, ! Consejo Universitario, en Sesxon Extraordmarla de fecha 04 de febrero del 2020, aprobd el Manual N°
01 - Programas de H:g:ene v Saneamiento y Maniial N° 02 - Buenas Practtcas de Manipulacién, de la

Oficina de Bienestar Universitario y Deporte de fa Um\}ermdad Nacional Tonb:o Rodrlguez de Mendoza de
Amazonas; ; :

'i

Que, estando 3 las atribucionas legales conferidas al Sefior Rector dela Unwermdad Nacional Toribio Rodriguez
de Mendoza de Amazonas, en calidad dé Pres:dente del Consejo Universitario;

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR el Manual N° 01 - Programas de Higiene y Saneamiento y Manual N° 02
~ Buenas Procticas de Manipulacion, elaborado por la Oficina de Bienestar Universitario y Deportes de 1a
Universidad Nacional Toribic Rodriguez de Mendoza de Amazonas, que como anexos forman parte integrante
de [a presente resolucion en setenta y siete (77) folios y ciento diecinueve (119} folios respectivamente.

ARTICULO SEGUNDO.- NOTIFICAR la presente Resolucion a los estamentos internas de la Universidad, de
forma y modo de Ley para conocimiento v fines.

REGISTRESE Y COMUNIQUESE.,

ey
G
VR ba

Campus Universitario, Barrio de Higos Urco, Chachapoyas, Amazronas, Per(
www.untrm.edu.pe
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ACTA DE COMPROMISO
Chachapoyas ___de de 2019

Por medio de la presente, nos comprometemos a garantizar Ja salud de los estudiantes
beneficiarios del comedor universitario a través de la aplicacion de las buenas practicas de
manipulacion (BPM) y el programa de higiene y saneamiento (PHS), realizando supervisiones
a la prestacion del servicio alimentario y exigiendo el cumplimiento de la normativa sanitaria
al concesionario ganador del proceso de licitacion quien debe de incluir en su personal a un
profesional con perfil del drea de alimentos colegiado y habilitado a tiempo completo con el

cargo de Jefe de Contro] de Calidad con el fin de verificar el cumplimiento estricto de los
manuales.

RECTOR VICERRECTOR ACADEMICO

PROFESIONAL RESPONSABLE
DE LAS SUPERVICIONES
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SOP‘GO J;‘:A*m
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Revsion 0
Elaboracion MNutricionise
Aprabadn Enero 2020
INTRODUCCION

El cuidado y mantenimiento del estado higiénico en las instalaciones en las que se prepara
alimentos, es una condicion esencial, pero no suficiente, para la implementacién de sistemas
que aseguren la inocuidad y calidad de los productos que emanan de ella, razon por la cual se
acude a la implernentacién del manual del Programa de Higiene v Saneamiento.

En e} Pert segiin Resclucién Ministerial N°822-2018/MINSA se aprueba la Norma Sanitaria
para el Funcionamiento de Restaurantes vy Servicios Afines, NTS N°142-
MINSA/2018/DIGESA, la cual contempla exigencias sanitarias, referidas a Buenas Practicas
de Manufactura ¢ Higiene y Saneamiento.

Los restaurantes y servicios afines se ven en la obligacion de cumplir con las exigencias
sanitarias, pues dada la variedad de alimentos elaborados que ofrecen y su incidencia en la
salud del consumidor, sus productos vy servicios, deben de cumplir con los atributos de calidad
e inocuidad,

El Programa de Higiene y Saneamiento, estd orientade a brindar un ambiente estructural
saludable para la inocuidad de los alimentos que estin destinados al consumo humano,
incluyendo en ellos ambientes, equipos y utensilios, de esta manera su correcta aplicacion

garantiza la entrega de un producto final sano, saludable y libre de agentes contaminantes que
pueden afectar a la salud de los estudiantes.

En cada etapa desde la recepcidn de los alimentos, preparacién y servide de alimentos son
necesarias practicas higiénicas eficaces. Asimismo la aplicacion de los Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Saneamiento es un requerimiente fundamental para la
Gestidn del Sistema de Inocuidad ¥ Calidad.

El acatamiento de estos principios asegurard la calidad, aptitud ¢ inocuidad de los alimentos
que se proveerd a los estudiantes usuarios del comedor universitario.

En la blsqueda del cumplimiento de las actuales exigencias sanitarias y su compromiso con
los consumidores, la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza decide adoptar y
aplicar ¢! Programa de Higiene y Saneamiento en la elaboracién de los alimentos y bebidas
ofrecidos en el comedor universitario, teniendo en cuenta que es responsabilidad del
concesionario y la Direccidn de Bienestar Universitario y Deportes a través del nutricionista
el cumplimiento de todos los procedimientos de este manual.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SO?IGO TJ‘;A-OI
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Revhion 3
Elaboragién Nutiricionis|
Aprobado Enero 202(3m
OBJETIVO

Normar v Estandarizar los procedimientos operacionales de Higiene y Saneamiento para
asegurar alimentos y ambientes inocuos e idéneos en el almacenamiento Ja elaboracidn y
servido de los alimentos a los estudiantes usuarios del Comedor Universitario de la
UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIC RODRIGUEZ DE MENDOZA.

ALCANCE DE APLICACION DEL MANUAL

L.a aplicacidn del presente documento involucra directamente las actividades de HIGIENE Y
SANEAMIENTO que se llevan a cabo en las instalaciones del Comedor Universitario de ia
UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA, ubicada en el

Campus Universitario, Calle Higos Urco N° 342.350-356- Calle Universitaria N°304,
Chachapoyas —~ Amazonas Per.

Los procedimientos estandarizados operacionales de sanitizacion (POES), se aplican a todas

ias instalaciones, equipos y vehiculos de la empresa incluyendo al personal que labora en
ellas.

COMITE DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

# Ohbjetive
El objetivo principal del Comité de Inocuidad Alimentaria es garantizar el cumplimiento

de las disposiciones sanitarias contenidas en el Manual de Buenas Précticas de
Manufactura, y Plan de Higiene y Saneamniento.

A7

Integrantes

El Comité de Inocuidad Alimentaria estd conformado por:
- Vicerrector Académico (UNTRM)

- Directora de Bienestar Universitario y Deportes (UNTRM)
- Profesional responsable de las supervisiones (UNTRM)
~ Gerente General {concesionario)

- Administrador {concesionario)

- Jefe de Control de Calidad (concesionario}

- Jefe de cocina (concesionario)

- Jefe de atencion a Jos comensales(concesionario}

- Jefe de almacén (concesionario)

~ Jefe de limpieza {concesionario)
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v

Responsabilidad UNTRM

La responsabilidad del Comité de Inocuidad Alimentaria por parte de la UNTRM es la
verificacion de los diferentes procedimientos, que éstos estrictamente se cumplan, sugiere
cambios, mejoras y/o propone nuevos procedimientos, a la vez que proporciona la
infraestructura adecuada para e} funcionamiento del comedor universitario.

Responsabilidad del Councesionario

La responsabilidad del Comité de Inocuidad Alimentaria por parte del Concesionano es
la impiementacion y mantenimiento del Sistema de lnocuidad que incluye los Programas

Pre-Requisitos es decir se responsabilizan de toda la dindmica de] Sistema de Inocuidad
en ¢l Comedor Universitario.

Reuniones del comité

El Comité de Inocuidad Alimentaria se retine una vez al mes en forma completa o parcial
dependiendo de los temas a resolver. Las reuniones son presididas por el director de
bienestar universitario y/o ¢l nuiricionista, y tienen come principales objetives, discutir
los resultados de las inspecciones semanales que realizan el nufricionista y el jefe de
control de cabdad conjuntamente a cada area, establecer medidas correctivas para los
puntos desfavorables observados duramte las inspecciones y proponer medidas
preventivas de acuerdo a las observaciones discutidas en {a reunion.
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Elaboracion vutricionis
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COMITE DE VIGILANCIA
# QObjetivo
El objetivo principal es vigilar el cumplimiento de los acuerdos, verificando que éstos se
cumplan.

» Integrantes

El Comité de Vigilancia esta conformado por:

- Rector (UNTRM)

- Vicerrector académico{UNTRM)

- Directora de Bienestar Universitario y Deportes (UNTRM)
- Responsable del Comedor Universitaric (UNTRM)

- Presidente del comité de comensales (UNTRM)

- Gerente General {CONCESIONARIO)

. Administrador (CONCESIONARIO)

» Responsabilidad

Vigilar que se cumplan los acuerdos tomados como UNIVERSIDAD vy como
Concesionario con respecto al comedor universitario para las mejoras del servicio.

» Reuniones del Comité

El Comité de VIGILANCIA se reine cada vez que se requiera en forma completa o
parcial dependiendo de los temas a resolver, las reuniones son presididas por e] director
de la Direccidn de Bienestar y Universitario y Deportes o por el responsable def comedor

universitario, perteneciente a la UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ
DE MENDOZA DE AMAZONAS.
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PROGRAMA DE HIGIENE ¥ SU?IGO f{‘}’fA-Ul
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Reviiog 3
Elaboracion Nutricionisla
Aprobads Emurllo 2020
NORMAS DE REFERENCIA

» l.ey N° 26842 — Ley General de Salud.

> Decreto Legistativo N© 1062 ~ Ley de Inocuidad de los Alimentos.

» D.S.N°007-98-SA-1998 - Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas v sus modificatorias.

> D.S.N°022-2001-SA ~ Reglamento Sanitario para las actividades de Saneamiento.

» 1D.5. N°034-2008-AG Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Ahimentos.

» D.S.N®031-2010-SA — Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo Humano.

» RM. N°¢ 449-2001-SA/DM - Norma Sanitaria para Trabajos de Desinsectacion,
Desratizacidn, Desinfeccion, Limpieza y Desinfeccion de Reservorios de Agua, limpieza
de Ambientes y de Tangues Sépticos.

¥» R.M. N°461-2007/MINSA - Guia técnica para el analisis microbiolégico de superficies en
contacto con ahimentos v bebidas.

> R.M.N° 222-2009/MINSA - NTS N° 075-MINSA/DIGESA-V.01, “Norma sanitaria para
el procedimienio de atencién de alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo
humano™.

> R.M. N° 822-2018/MINSA - NTS N°142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma sanitaria para
el funcionamiento de restaurantes y servicios afines”™.

DEFINICIONES

» Area de almacenamiento: Son las 4reas donde conservan en buen estado fos productos.

» Area de cocina: espacio donde se transforman ios alimentos en platos elaborados.

3 Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbicldgicos, fisicoquimicos, organolépticos
y sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo
humano.

» Contaminacion: Presencia de cualquier materia Objetable en el producto.

» Desinsectacion: Es la eliminacién de distintos insectos o plagas, mediante la combinacion
de métodos de ataque y barrido complementado con acciones de profilaxis y limpieza en

los diversos ambientes del establecimiento con la finalidad de eliminar fuentes alimenticias
y lugares de refugio,

v

Desinfeccion: Reduccidn del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la
contaminacion del alimento; mediante la aplicacion de desinfectantes, previa limpieza e
higiene de las superficies a tratar. Garantiza la inhibicion de la actividad bacteriana y
micotica en las areas y ambientes tratados.

> Desratizacion: Son todos los procedimientos de identificacion y control de roedores,
combinando #cnicas de trampeo y siembra de cebaderos, identificando puntos de acceso al

comedor universitario, asi como espacios de procreacion y refugio que favorezcan la
profiferacion de estos.
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Higiene de jos alimentos: Comprende las condiciones y medidas necesarias para la
produccién, ejaboracion. almacenamiento y distribucién de los alimentos destinados a
garantizar un producto inocuo, en buen estado comestibie y apto para el consumo humano.

Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.

Limpieza: Eliminacion de materias extrafias ubicadas en la superficie de las diferentes
areas del comedor universitario. Comprende: polvo, residuos de alimentos, grasa v todo
material extrafio posible de contaminacion.

Plaga: cualquier especie animal o agente patdégeno que puede causar deterioro de un
alimento.

Pediluvio: Poza o bandeja de poca profundidad con solucidén desinfectante colocada al
ingreso de las dreas de procesamientos con el objeto de desinfectar el calzado del personal
que transita en la zona.

Sanitizacidén: Adecuado y suficiente de la superficie en contacto con los alimentos
mediante un proceso efectivo para destruir Jas células vegetativas de los microorganismos
de incidencia en la salud poblica y reducir considerablemente el numero de
microorganismos indeseables.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y ECQEIGO IzilA-Ol
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO pormen. u
Elaboracidn dutricionista
Aprobade ];,r:m 2020

CAPITULO1

1.1. CONDICIONES HIGIENICAS DEL ESTABLECIMIENTO

1.1.1. Objetivo

Garantizar la salud de la poblacién consumidora estableciendo las medidas sanitarias
que deben cumplir los alimentos destinados a consumo humano.

Disminuir a niveles minimos los riesgos de contaminacién con las instalaciones con

las que entra en contacto.

1.1.2. Campo de Aplicacién

El campo de aplicacion de este Programa de Higiene y Saneamiento es cumplir con
procedimientos de limpieza y desinfeccion en las instalaciones del establecimiento
del COMEDOR UNIVERSITARIO UNTRM. Estas actividades se encuentran
relacionadas desde la adquisicion, transporte, almacenamiento, preparacion y servido

de los alimentos.

1.1.3. Responsable
El personal de limpieza ejecuta el procedimiento.

El jefe de control de calidad es el encargado de verificar que se cumplan los

procedimientos descritos en el manual.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM es quien supervisa

dichas actividades.

1.1.4. Procedimiento

Seguir el procedimiento de la tabla 1. Limpieza y desinfeccion de éreas, verificando

la tabla 2. Productos quimicos usados para desinfeceion.

Versidn N° (1

INGENIERD AGROINDUSTRIAL
m rum wie T21077

"PRORIAIDA S REPRODUCCION SIN AUTORIZACION DE L& DBULY

Paging 17 de 77




PROGRAMA DE HIGIENE Y | ggilg:GO I\‘;IIA-OI
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Revision_ T
Apromis | B a0t
Tabla 1. Limpieza y desinfeccion de dreas
FRECUENCIA | AREAS PROCEDIMIENTO MATERIALES
) Barrer toda e] drea en seco y
recoger 1os deshechos en el tacho de
basura con bolsa.
Diaria: . Luego ftrapear el piso y
Limpieza y { Todas las | enjuagar el trapeador. (Hipoclorito
desinfeccion de | arcas de sodic a 200 ppm).
pisos, ventana y . Para las areas de la cocina y pre
paredes, cocina usar jaladores para retirar la
basura y los restos de agua o FEscoba de
acumulados, luego  pasar el cerdas gruesas
desinfectante en los pisos v en la y
infraestructura (Hipoclorito de escobillones.
sodio), enjuagar la infraestructara » Recogedor.
que esta en contacto directo con los » Trapeador.
alimentos, ¢ Detergente.
. Cubrir todos los equipos con | e Hipoclorito de
bolsas plasticas que se encuentran en sodio
Semanal: 0 estas areas. ¢ Guantes
cuando se ° Limpiar con un escobilidén las o Baldes
requiera; paredes, ventanas y techos de arriba « Pafios para
Limpieza de hacia abaje terminando con el piso. desinfeccion.
paredes, Todas las| Luego barrer ¢l piso y recoger
ventanas y | areas los deshechos en el tacho de basura
techos, para con bolsa.
realizar este

procedimiento es
necesario  parar
la produccion.

s Luego se desinfecta todo el
piso con un trapeador humedecido
con desinfectante (Hipoclorito de
sodio al 200 ppm).

. Dejar en orden el area limpia y
dejar ios materiales de limpieza en su
hagar.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y gg?mo I:]fj]A-Dl
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Reviion o1
Elaboracion Nutrigtonista
Aprobade Enerc 20320

Tabla 2. Productos quimicos usados para desinfeccion

Aplicacién Desinfectante 7o de concentracién Concentracion de aplicacion
del producto
Puoertas
Ventanas : . . iy
Hipoclorito de sodio Lejia 4.25 -9% 150 PPM
Paredes
Techos
Piso
Escaleras
— Hipoclorito de sodio Lejia 4.25-9% 250 PPM
Pediluvios
Material de limpieza
Baldes
Tinas
Lavaderos ) . . .
Hipoclorito de sodio Lejia 4.25-9% 150 PPM
Mesas
Equipos
Utensilios
Utensilios de cocina | Hipoclorito de sodio Lejia 4.25-9% 50 PPM
Desinfectante de
Magquinarias v Alcchol 96 GL Casabril 96 Gl
Equipos
| Limpieza y
desinfeccion de} Jabdn desinfectante | Kymberly Clark/Aval Concentrado
TNanos
Parihuelas Desinfeciante Biosani 0.50%
Vidrios Limpia vidrios Darysa 10%
Creso Darysa 20%
Servicios Higienicos | 4 eclorito de sodio Leifa 5-9% 500 PPM

1.1.5. Monitoreo

El Jefe de Control de Calidad verifica que se cumplan los procedimientios y los

registra.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa las

actividades,

1.1.6. Registro
Formato PHS-2: Limpieza v desinfeccidn de areas,
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PROGRAMA DE HIGIENE Y 50_1?:(30 f\:;A-Ul
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Revision il
Elabaracién Nuirigionisia
Aprobad Enerp 2020

1.2. MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES

1.2.1. Objetivo

Establecer ias técnicas a seguir para mantener la limpieza de toda la infraestructura
del esiablecimiento.

1.2.2, Alcance

Es aplicable a todas Jas areas del establecimiento (SSHH, vestuarieos, almacén de
productos quimicos, materiales de limpieza. lavado de utensilios, cocina, area de
servido de alimentos, comedor y almacenes).

1.2.3, Responsabilidades

UNTRM:

La Directora de Bienestar Universitario v Deportes es la encargada de informar y
gestionar en lo que se refiere a Infraestructura v necesidades del comedor
umversitario.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa que todo
esté en orden ¥ en buen estado higiénico.

Concesionario:

El concesionarioc es el encargado de proveer los medios necesarios para el
cumplimiento de este procedimiento.

Todos los manipuladores, desde los conductores de los vehiculos, estibadores, son
encargados de cumplir este procedimiento.

Jefe de contro] de calidad es quien verifica los procedimientos.

1.2.4. Descripcion

El establecimiento es de uso exclusivo con la actividad de alimentos, se encuentra
disefiado de tal forma que se protege del ambiente exterior mediante paredes. La
construceidn estd hecha de tal forma que impida el ingreso de animales, insectos,
roedores y/o pldgas, se encuentra en una zona libre de plagas, humos, polvo, malos
olores, inundaciones y de cualquier otra fuente de contaminacidn. Ademds, esta
alejado, a mas de 150 metros, de algin establecimiento o actividad que por las
operaciones O tareas que realizan propicten la contaminacion. Asimismo, el terreno

no ha sido utilizado como relleno sanitario, basural, cementerio, pantano o expuesto
a inundaciones.

Los accesos al establecimiento estan dotados de barreras anti-plagas tales como
mallas, cortinas de aire, trampas para roedores e insectos, puerta y/u otras que
puedan cumplir funciones similares,

El 4rea de la cocina y almacén se encuentra debidamente separada de! drea destinada
a servicios higiénicos, estando claramente identificadas v sefializadas.

Varsion N~ 01
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COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO i A
Elaberacion Wutricionista
i Apzﬂ:a des Enera 220

Todas las areas incluidas los alrededores del comedor universitario son mantenidas
libres de desperdicios y agnas estancadas.

Las zonas estan sefializadas adecuadamente para el trdnsito peatonal.

Se evita los monticulos de tierra, desperdicios o cualquier otfro material que haga
posible una contaminacién cruzada.

l.as Instalaciones de suministro de agua v desaglie se mantienen en buen estado y
deberdan cambiarse al presentar deterioro.

El

ingreso principal para los comensales al establecimiento es independiente del

ingreso hacia las dreas de preparacion de alimentos y a la de los almacenes.
Ef establecimiento incluye las siguientes areas:

SSHH: incluye ! inodoro para €l personal que labora en el establecimiento y 3
para los comensales (barones, mujeres v personas con discapacidad), disponen de
agua permanente, cuentan con lavatorios de manos e instructivos para un correcto
lavado de manos.

Vestuarios: esta 4rea tiene un mueble con gavetas para los uniformes de losg
trabajadores.

Area de Productos Quimicos: esta adecuado con muebles para facilitar el orden
de estos.

Area de materiales de Limpieza: adecuado para almacenar y lavar las escobas.
Jaladores, recogedores, baldes, trapeadores, etc.

Zonas de desinfeccion: se dispone 2 pediluvios, adecuados en bandejas cada uno
ubicado a la enirada de! 4rea de Ja cocina.

Area de lavado de utensilios: adecuado para el lavado de los utensilios, con dos
cafios y 2 lavatorios, ademds de un estante para colocar los ntensilios.

Area de cocina: adecuado con 2 cafios y cajones para facilitar 1a preparacién de
los alimentos.

Area de servido de alimentos: adecuado con mesas y sillas para facilitar e)
servido.

Area de comedor: adecuado con mesas y sillas para la atencién a Jos comensales.
Area de almacén de alimentos tanto perecibles vy no perecibles y/o
industrializados y se encuentra en €] primer nivel de! establecimiento, disponiendo
de espacio suficiente para poder cumplir en su totalidad con las actividades de
almacenamiento, registros y operaciones de limpieza.

El almacén cuenta con parihuelas en buen estado segun la norma (20 cro del piso,
50 cm entre hileras v pared y a 60 cm de] techo), ademés de contar con una
adecuada ventilacion, las frutas y verduras se encuentran en 2 estanies de acero
inoxidable, los alimentos perecibles se encuentran en 3 congeladoras y los que
necesitan conservacion en las camaras de refrigeracion.
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Pisos: Los pisos se encuentran construidos de cemento pulide los cuales tienen
faciiidad de limpieza, siendo antideslizantes y de facil desinfeccién. Presenta una

pendiente suficienie para que los liquidos escwran hacia los resumideros del
desagiie.

Paredes: Las paredes son superficies construidas con ladrillos y concreto, se
encuentran revestidas de material impermeable no absorbente, lisas, faciles de lavar y

desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas. Manteniéndose en buen estado de
conservacion ¢ higiene.

Techo: se encuentra constnndo de ladrillo y concreto (techo aligerado), contando con
un acabado liso de tal forma que se reduzea la acumulacion de polvo vy telarafias.

Siendo estos faciles de limpiar y a su vez reduciendo la condensacion de agua y
formacion de mohos.

Ventanas ¥ puertas: se encuentran en la parte superior del establecimiento, con el
fin de impedir el ingreso de polvo o cualquier agente contaminanie, revestidas con

malla metalica evitando el ingreso de insecios, materiales extrafios y facilitando su
limpieza.

Las puertas son de superficies lisas, no absorbentes y con facilidad de limpieza.

Las puertas cuentan con flejes para evitar el ingreso de plagas, garantizando la
hermeticidad del establecimiento.

El establecimiento cuenta con contra puertas de ingrese gue conecta con el exterior,
como primera medida de control de plagas y en zonas del interior se cuenta con

cortinas sanitarias para la separacién de areas de almacenamiento evitando la
contaminacion cruzada.

Pasadizos: tienen una amplitud proporcional al nimero de personas que transitan por
eilos y en ning(n caso se le da utilidad de almacenamiento.

Iluminacién: E] establecimientc cuenia con luz natural y artificial adecuada para el
trabajo a realizar, evitandoe genere sombras, reflejo o encandilamiento, considerando
los niveles minimos de ijwmninacion segin tabla N° 3,
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Tabla 3. Huminacion en las dreas del establecimiento

Zona Intensidad

Zonas de cocina

recepcion y 220 fux
almacenamiento
Otras zonas (¥) 110 Jux

Decreto Supremo N ° 007-958-54-1998

Instalaciones eléctricas: El establecimiento cuenta con instalaciones eléctricas
aisladas v en buen estado de conservacién aun cuando no se le de uso continuo. Los
cables eléctricos se encuentran debidamente empotrados evitando asi estén expuestos
y provocar algin tipo de accidente.

Ventilacion: La ventilacion del establecimiento es la adecuada evitande asi el

excesivo calor, asi como la condensacion de vapor de agua y permitir la eliminacion
de aire contaminado,

En el area de la cocina se¢ cuenta con una campana extractora v en el almacén de
productos industrializados se cuenta con un sistema de ventilacidn forzada y/o
extraccion de aire impidiendo asi la acumulacion de humedad en Jos alimentos.

1.3. EQUIPOS Y UTENSILIOS DEL ESTABLECIMIENTO

1.3.1. Objetivo

Describir las caracteristicas de los equipos y utensilios, de tal modo que se asegure la
higiene y prevenir la contaminacién de los alimentos.

1.3.2, Alcance
A todos los equipos y utensilios del establecimiento,

1.3.3. Responsabilidades

E! jefe de control de calidad es responsable de la verificacién de que todos Jos

equipos ¥ utensilios se encueniren en buen estadoe, separados por cada actividad a
realizar en la cocina v en el almacén.

1.3.4. Descripeidén
Existen equipos ¥ utensilios por cada area tanto en ¢l almacén y en la cocina.
Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para corte, trozado,

fileteado, etc. de alimentos crudos, son exclusivos para tal fin y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.
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Todos los materiales que intervengan directa o indirectamente en la elaboracién y en
el almacenamiento de los alimentos deberdn estar limpios y desinfectados antes de
ser usados.

Se verifica el programa de mantenimiento preventivo y cotrectivo de los equipos
antes de convertirse en fuente de contaminacion cruzada,

Se cuenta con una cocina de facil limpieza, en el drea del almacén de productos
congelados se cuenta con tres congeladoras y en el 4rea de productos refrigerados
con tres camaras de refrigeracion,

Los equipos como la cocina, licuadora, licuadora industrial, equipos de refrigeracion
y congelacion, campana extractora, balanzas se encuentran ubicades, de modo que
no obstaculiza las tareas de limpieza y desinfeccion. Estos equipos se lavan y
desinfectan al final de la jornada y de ser posible desarmando las partes removibles
considerandoe el Programa de Limpieza y Saneamiento.

En el almacén de productos industrializados v frescos se dispone de un extractor de
aire que estd en buenas condiciones y de facil limpieza.

El uso de parthuelas es indispensable en el establecimiento por io cual mantienen una
superficie pulida limpia y desinfectada.

Los utensilios como las olias, sartenes, fuentes, tapers, cucharones, y otros que se
emplean en la preparacién de alimentos, se encuentran en buen estado para su uso.
Las tablas de picar y cuchillos se diferencian para su uso en alimentos crudos
(verduras. carnes, pescado} y en alimentos cocidos.

Tabla 4. Colores de la tabla de picar segun el tipo de alimento

COLORDE LA TABLA
DE PICAR ALIMENTOS

Blanco Productos lacteos
Verde Frutas v verduras
Anaranjado Ajies y rocotos
Rojo Carnes rojas
Azui Pescados y mariscos
Crema Productos de panificacién
Marrén Productos cocidoes

Se evita el uso de equipos o utensilios que contengan superficies porosas,
absorbente o cualquier otra que pueda facilitar la acumulacion y proliferacion de

TICTOOTEanismos.
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Tabla 5. Lista maestra de equipos
AREA | CANT. EQUIPO MARCA | MODELO
2 Camara de refrigeracion TOROREY | R540-260
1 Cémara de refrigeracidn EGIASAC E-00438
3 Congeladoras COLDEX CH10P
Almacenes 1 Balanza de plataforma CLEVER Al11-LCD
1 Balanza de mesa ART:BALANZA | NO TIENE
] Extractor de aire NO TIENE | NO TIENE
1 Termometro digital NO TIENE | NO TIENE
1 Termo higrémetro NO TIENE | NO TIENE
2 Estantes NO TIENE | NO TIENE
Lavadode | Mesa de trabajo de acero inoxidable | NOTIENE | NO TIENE
utensilios
1 Mesa de trabajo de acero moxidable NOTIENE | NOTIENE
3 MCS‘H de trabajo para (?1 tra'slad(: de NOTIENE | NO TIENE
alimentos de acero inoxidable
_ 2 Licuadora OSTERIZER | 4655-053
Cocina ] Termémetro digital NO TIENE | NO TIENE
1 Termometro digital NO TIENE | NOTIENE
2 Licuadora industrial ETDISA LAR-25
] 4 Cocina industrial NO TIENE | NO TIENE
1 Campana extractora NOTIENE | NOTIENE
Servido de 3 Mesa de trabajo de acere mmoxidable NOTIENE { NOTIENE
alimentos 2 Méquina bafio maria NO TIENE | NO TIENE
2 Escritorio NO TIENE | NO TIENE
33 Mesa de melanina NO TIENE | NO TIENE
Comedor 354 Silla de plastico NO TIENE | NOTIENE
] Mesa de trabajo de madera NOTIENE | NOTIENE
1 Balanza de mesa RS-232C ES-300HA
Pagina 26 de 77
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1.4. SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES

1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

Objetivo
Describir las caracteristicas de los servicios higiénicos y vestidores, de tal modo que
se asegure la higiene del personal y prevenir la contaminacién de los alimentos.

Responsabilidades
La universidad es responsable de la infraestructura del comedor universitaric y
encargado del cumplimiento de la disposicion de estas instalaciones.

El concesionario es el responsable del abastecimiento de los elementos necesarios
para ¢} cumplimiento de este procedimiento,

El jefe control de calidad es el responsable de la verificacion.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM se encarga de la
supervision.

Descripeién

El comedor universitario cuenta con un ambiente de servicios higiénicos para
persona masculino y femenino con Ja cantidad necesaria por niimero de personal de
inodores, urinarios, duchas y lavatorios, incluye 1 inodoro para el personal que
labora en el establecimiente v 3 para los comensales (barones, mujeres y personas
con discapacidad), disponen de agua permanente, cuentan con lavatorios de manos e
instructivos para un correcto lavado de manos.

Los vestidores cuentan con gavetas donde se encontraran los uniformes limpios y en
otro espacio ropa de calle.

Los maniluvios cuentan con agua potable corriente ¥ estan provistos de jabdn liquido
bactericida y secador de manos (papel toalla).

Se cuenta con tachos de basura con bolsa plastica, los cuales son eliminados de

acuerdo a Jas necesidades que puede ser en un dia, lavados y desinfectados después
de su eliminacion.

Las instalaciones de los servicios higiénicos se encuentran en buen estado de
funcionamiento y son reparadas ante cualquier desperfecto.

Las instalaciones adicionales para el lavado de manos cuentan con agua potable
corriente, jabon bactericida, desinfectante (aicohol} y secador de manos.
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1.5. DESINFECCION DE CALZADO

1.5.1. Objetivo

Evitar }a contaminacidn cruzada, describir e} procedimiento para la desinfeccion de
calzado.

1.8.2. Alcance

Pediluvios del 4rea del almaceén y cocina.

1.5.3.Responsabilidades

El concesionario es el encargado de la implementaciéon de los pediluvios. Los
trabajadores son los gue gjecutan este procedimiento.
El jefe de control de calidad es responsable de verificar su cumplimiento.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM, supervisa el
cumplimiento del procedimiento.

1.5.4. Deseripceidn

Los pediluvios se encuentran ubicados uno al ingreso del almacén y otro al ingreso
de la cocina, estdn adecuados en bandejas de acero inoxidable, con solucién

desinfectante a 400ppm, la solucidn debera renovarse cada hora o cuando sea
necesario.

INSTRUCTIVO: Cada personal que ingresa, reingresa ¢ ftransita se desinfecta
poniendo en contacto los zapatos ¢ botas con el pediluvio.
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Il. CAPITULO 2

2.1. HIGIENE Y CONTROL DE SALUD DEL PERSONAL

2.1.1. Objetivo

Instaurar los procedimientos a seguir en la higiene y control de salud del personal
para evitar la contaminacién por parte del mismo,

2.1.2. Alcance
Se aplica a todo el personal que labora en el comedor universitario.

2.1.3. Responsable
El concesionaric a carge del servicio del comedor e¢s el responsable de que su
personal cumpla con todos los procedimientos.

El jefe de control de calidad es responsable de la aplicacion, verificacidn,
cumphlimiento y registro de este procedimiento.

2.1.4. Uniforme del Personal y Equipo de Proteccién dentre de ias Areas del Comedor
Universitario

Todo el personal inclmdas las visitas visten el uniforme completo, correcto y
limpio

Todo el personal cuenta con un uniforme en perfecto estado de limpieza v
conservacion y completo, segin tabla 2 indumentaria de trabajo del personal.

El personal que interviene en limpieza cuenta con el uniforme apropiade de color
distinto usado por los demas personales.

El uniforme se usa compleio y limpio durante todo el turno de trabajo.

No se usa ropa de calie (chompas, casacas, etc.} sobre el uniforme.
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Tabla 6. Uniforme del personal
PERSONAL UNIFORME COLOR
Protector de cabelloftoca, buco nasal (mascarilla), chagueta sin
Operario bolsillos, pantalén, zapatillas o botas (blancas de preferencia) { Blanco
y delantal.
Jefe de control de|Protector de cabello /toca, buco nasal (mascarilla), mandil y
. Blanco
calidad botas blancas
Protector de cabello /toca, buco nasal (mascarilla), chaqueta
Limpieza sin bolsillos, pantaldon, botas blancas, puantes, delantal { Plomo
impermeable.
Visitantes y/o _ _
. Protector de cabello /toca, buco nasal, mandil, botas blancas | Blanco
Supervisores
Tabla 7 Cronograma de limpiezn v desinfeccion de uniforme
Procedimiento
Frecuencia
Uniforme
Diaria y ]as veces que sea Semanal y las veces que sea
necesario necesario
Chagueta = Lavar con agua y detergente
Pantalon * Enjuagar
Toca s Sumergir en agua con
Mascarilla desinfectante a 150ppm por 15
Delantal minutos.
impermeable » Enjuagar con agua corriente
. «L det t
» Lavar la parte exterior con aguay aver con agua y detergente
= Enjuagar
detergente , .
Botas blancas . * Sumergir en agua con desinfectante
= Enjuagar .
. a 150ppm por 15 minutos.
* Pasar el pediluvio ) ‘
» Enjuagar con agua corriente
WVersion N ”ﬂ‘l ~TPROMIBIDA 3L} REPRODUCTION SIN AUTORIZACION DE LA DBUD® Pagina 29 de 77

(AR, INGENIERD AGROINDUS! ™ .
Zill. CiP. N° 23187




PROGRAMA DE HIGIENE Y | gO_I:IGO ng—m
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Reviion a
Elsbaracion Nuiricionists
Aprobads Enero 2020

2.1.8, Carnet Sanitario o Certificado Médico

Todos los trabajadores cuentan con carnet sanitario otorgade por la municipalidad o
certificado médico vigente otorgado por un establecimiento de salud, anexando los
exdamenes realizados.

El personal cuenta con exdmenes de baciloscopia, serologia y coprocultivo, estos
examenes se realizaran semestralmente.

2.1.6.Control de Enfermedades del Personal

El Jefe de control de calidad hace seguimiento al personal (autoriza el reposo y se
envia al topico de 1a universidad o al centro de salud mas cercano si es necesario)

En caso de presentar sintomas de alguna enfermedad, infeccidn, acné cutaneo, herida
abierta, eic. El personal NO debera ingresar al drea de COCINA y debe comunicar de
inmediato al JEFE DE CONTROL DE CALIDAD.

51 se produce un corte sangrante durante el tumo de trabajo, de inmediato el Jefe de
control de calidad retira al trabajador del area en la que esté,

2.1.7. Higiene del personal

Todo el personal ingresa al establecimiento en condiciones higiénicas.

Los varones deben mantener ¢l rostro debidamente rasurado (aplica para personas
que su religidn les permite) v limpio, asi como el cabello recortade y limpio.

Las mujeres deben mantener el cabello recogido.

Lavarse v desinfectarse 1as manos (trabajadores y visitantes):
Antes de ingresar a las zonas de procesamiento.
Inmediatamente después de usar los servicios higiénicos.
Luego de toser, estornudar, manipuiar implementos de limpieza, evacuar los
desperdicios, etc. cada vez que se ensucien.
Luego de manipular los alimentos en la preparacion.
- Luego de tocar cualquier superficie.

Desinfectarse las manos utilizando solucién desinfectante (jabdn desinfectante o
alcohol medicinal).

Pasar por los pediluvios para desinfectar el calzado antes de ingresar a la zona de
procesamiento.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin ningin tipo de esmalte.

No usar ningln tipe de maquitlaje, calonia, perfume, etc.

No comer, fumar, masticar goma de mascar, nt escupir en las zonas de
procesamiento.
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Evitar los malos habitos como:

- Rascarse la cabeza o agarrarse ¢} cabello.

- Colocarse el dedo en la nariz, oreja o boca.

- Estornudar sobre los productos, maquinas y utensilios.

- Secarse la frente con las manos o brazos.

- Secarse o limpiarse las manos con el uniforme.

- Limpiarse las manos con trapos sucios.

- Apoyarse sobre las paredes maquinarias, equipos y productos.

Ingresar a las 4reas sin anilles, collares, reloj, cadenas, Japiceros, etc. porque existe la
posibilidad que algune de estos objetos caiga sobre el producto.

No colocar imperdibles, solaperas u otros accesorios en el uniforme.

No arrojar basura en el piso, ni en ningun otro lugar distinto a los Tachos.

2.1.8.Instruccién 1: lavado y desinfeccion de manos

v" Humedecer las manos con agua hasta parte del antebrazo como minimo.

v Aplicar el jabén bactericida sobre la parte del antebrazo, manos, dedos, entre
dedos y uflas formande una buena espuma por un tiempo de 135 segundos,

v Escobillar las ufias y entre los dedos con cepillo.

v" Enjuagar con abundante agua corriente desde los dedos hacia el codo.

v Secar con papel 1oalla.

v" Aplicar el desinfectante en las manos dejar secar por 15 segundos.

2.1.9. Frecuencia

Por cada turno y las veces que sea necesario.

La evaluacién médica con los examenes de serologia, coprocultive y basiloscopia es
cada {06) meses con la finalidad de asegurar que e} personal no es portador de
enfermedades infectocontagiosas y no tiene sintomas de ella.

El control de la salud del personal se realizara por turno de produccidn.

2.1.10, Monitoreo

El jefe de control de calidad:

v" Evalia el estado de los uniformes y dispone su cambio de ser necesario.

v" Supervisa que los visitantes ingresen a la zona de almacenamiento con la
indumentaria adecuada.

¥ Todo visitante debera lavarse las manos con agua v jabon germicida al ingresar
al 4rea de almacenamiento.
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v Dentro de las jnstalaciones no tocard ningln alimento; de requerir degustar
solicitar al Jefe de Area o al Jefe de Aseguramiento de la Calidad para que se e

Proporcions una muestra.

v No hablara mientras tenga a los alimentos en frente, estard obligado a cumplir
con las recomendaciones y practicas de higiene de las dreas que se encuentre

visitando,
El jefe de control de calidad registra el procedimiento.

procedimiento.

2.1.11. Accién correctiva

establecimiento. Se repetira el procedimiento.

2.1.12. Registro

FORMATO PHS - 01: control de salud ¢ higiene dei personal.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa el

Si el jefe de control de calidad detecta que un trabajador no cumple con las
condiciones estipuladas en este procedimiento no permitira su ingreso al

Varsitn N * 01
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3.1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS DEL ESTABLECIMIENTO

3.1.1. Objetivos

Estabiecer los procedimientos y métodos de mantenimiento de limpieza y

desinfeccidon de las 4reas del establecimiento, bajo estricto cuidado de las
condiciones higiénicas adecuadas.

3.1.2. Alcance

Este procedimiento abarca todas las areas del comedor universitario,

3.1.3.Responsable
El personal de limpieza ejecuta el procedimiento.

El jefe de control de calidad es el responsable de la verificacion de este
procedimiento y de registrar.

3.1.4. Procedimiento

Antes de iniciar el proceso de limpieza, retirar tode tipo de materiales.

Limpiar con escoba el piso de los almacenes, SSHH y del area de servido.
Limpiar las paredes.

Limpiar con jaladores los pisos de Jas dreas de lavado de utensilios y de fa cocina.
Limpiar los pisos.

Mantener todo material en perfecto orden.

Trapear con una solucidén de lejia (200 ppm).

Limpieza semanal;

Antes de iniciar el proceso de limpieza, retirar todo tipo de materiales.

Limpiar de la parte superior hacia abajo, retirar todo el polvo de las ventanas, puertas
vy parihuelas o jabas desocupadas.

Barrer el piso.

Trapear los pisos con trapeador ¢ un pafio humedo.

Aplicar desinfectante (solucién de lejia a 200 ppm) a todo el piso. Dejar secar.
Dejar en orden el 4rea limpia y dejar los materiales de limpieza en su Jugar.

3.1.5. Materiales
Balde
Detergente
Desinfectante para pisos y paredes
Escoba de cerdas gruesas de plastico

Recogedor
Guantes
Pafios para desinfeccion de paredes (sintéticos/descartables)
Trapeador
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3.1.6. Frecuencia

Diano: limpieza de pisos, paredes. desinfeccion de pisos, paredes y parihuelas o
jabas desocupadas.

Semanal: limpieza y desinfeccidn de techos, ventanas, puertas y parihuelas o jabas
desocupadas.

3.1.7.Monitoreo
El jefe de control de calidad verifica el cumplimiento del procedimiento y o registra.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa el
procedimiento,

3.1.8. Acciones correctivas

S1 la limpieza y/o desinfeccion no es satisfactoria, volver a realizar las operaciones y
registrar.

3.1.9. Registro
FORMATO PHS-02: Limpieza y desinfeccidn de dreas.
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3.2, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

3.2.1.Objetivo

Establecer las condiciones y procedimientos de limpieza y desinfeccidn de jos
equipos y utensilios que se usan en el establecimiento.

3.2.2. Alcance

Todas los utensilios y equipos del establecimiento.

3.2.3.Responsable
E] personal de limpieza gjecuta el procedimiento.

El jefe de control de calidad es el responsable de la verificacion de este
procedimiento vy de registrar.
3.2.4.Procedimiento

En la Tabla N° (8, se detallan las actividades de limpieza v desinfeccion de los
equipos y utensilios,
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Tabla 8 Cronograma de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios

Procedimientn

Equipos y Frecuenciz Materiales
utensilios . T
Diaria Semanal
= {impieza con un pafic con agua ¥ detergente.
e * Enjuagar con el mismo pafio.
Terméhigrametro . . .
= aplicar desinfectante con pafio,
» Enjuagar con ¢} mismo pafic con agua potable.
* Limpiar con detergenie y esponja,
Extractor de aire * Enjuagar,
* Aplicar desinfectante con pabo.
* Limpiar con detergente y €sponja.
* Enjuagar con la esponja.
Congeladors Jusg Spony
= Aplicar desinfectante con pafio.
* Enjuagar con el mismo pafio con agua poiable.
* Limpiar con detergente ¥ esponja.
Cdmaras de | * Enjuagar con la esponja.
refrigeracion * Aplicar desinfectante con pafio.
* Enjuagar con el misme pafio.
» Esponjas.

Batanzas

* Limpiar con detergente ¥ esponja.
* Enjuagar con Ja esponja.

* Aplicar desinfectante con pafio.

» Escobillas.

» Detergentes
. agentes de
limpieza.

* Desinfectan
ics.

Cocina industrial

« Retirar los residuos de la cocina.
* Lavar con gscobiila v detergente.
* Enjuagar.

* Aplicar desinfectante con pafio,

* Enjuagar con el mismo pafio con agua potable,

» (juanfes.
= Baides

Utensilios de

cocing {ollas, ) )

plaos.  gamelas, * Retirar los residuos.

vasas, cucharas, | * Lavar con esponja o escobilia v detergente.
tenedores, * Enjuagar con agua comiente.

soperos, tablas de ' o gymergir en desinfectante a 50 PPM.
pigar,  cuchillos,

gucharones, tapers
¥ Giros)

* Enjuvagar con agua cornenie.

* Retirar los residuos.

s ; .
Licvadora » Lavar con esponja o escobilla y detergente.
licuadora .
industrial Enjuagar con agua potable.
* Sumergir en desinfectante a 50 PPM.
* Enjuagar con agua potable
WVersion N 1
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3.2.5.Monitoreo

El jefe de control de calidad verifica €l cumplimiento del procedimiento vy lo registra.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa el
procedimiento.

3.2.6. Acciones correctivas
Si la limpieza y/o desinfeccidn no es satisfactona, volver a realizar las operaciones y
registrar.

3.2.7.Registro

FORMATO PHS - 03: Limpieza y desinfeccidn de equipos.
FORMATO PHS ~ 04: Limpieza y desinfeccién de utensilios.

3.3. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

3.3.1.Objetive

Establecer las condiciones y procedimientos de limpieza y desinfeccion de las frutas
y hortalizas y evitar posibles contaminaciones por bacterias y virus,

3.3.2. Alcance
Todas las frutas y hortalizas.

3.3.3.Responsable

Jefe de cocina y todo el personal a su cargo son los que deben cumplir este
procedimiento.

El jefe de control de calidad es el responsable de la verificacién de este
procedimiento y de registrar.

3.3.4.Procedimiento

En la Tabla N° 9, se detallan las actividades de limpieza y desinfeccién de frutas y
hortalizas,

Version N © 01

“PROMIBIDA SU REPRODUCCION 5N AUTORIZACION DF LA DBUD® Pagina 37 de 77

e

SE VARGAS BAMUS
ﬁ@nsminomacmwsmm
A,

ARG 134 ETT




PROGRAMA DE HIGIENE Y

CODIGO MaA-0]

-

COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO R o
{aboracion futricionista
i;:)?aado Il;::m 202(.:

Tabla 9 Cronograma de limpieza y desinfeccion de frutas y hortalizas

Frecuencia

Materiales

Frutas y Hortalizas

Diaria y las veces que sea necesario

Frutas

“La limpicza y desinfeccidbn se
realizara justo antes de su consumo o
uso para la preparacién de platos,

» Tavar con aguwa potable
corriente, para retirar resios de tierra
o productos quimicos.

* Enjuagar con agua potable corriente.

» Sumergir en desinfectante a 50 PPM.,

» Enjuagar con agua potable corriente,

» Espomnjas,

» Escobillas
cepillos,

» Desinfectantes.

Hortalizas

"La limpieza vy desinfeccién se
realizara justo antes de su consumo o
uso para la preparacion de platos.
= Lavar con agua potable
coltiente, para retirar restos de tierra
o productos quimicos.

* Enjuagar con agua potable corriente.

» Sumergir en desinfectante a 50 PPM.

» Enjuagar con agua potable corriente.

= Guantes.
= Baldes

3.3.5. Monitoreo

El jefe de control de calidad verifica el cumplimiento det procedimienio y lo registra,

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa el

procedimiento.

3.3.6. Acciones correctivas

Si la limpieza v/o desinfeccion no es satisfactoria, volver a realizar las operaciones y

registrar,

3.3.7. Registro

FORMATO PHS ~ 05: Limpieza y desinfeccidn de frutas y hortalizas.
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34, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SERVICIOS HIGIENICOS Y
VESTIDORES.
3.4.1. Objetivo

Establecer las condiciones v procedimientos de limpieza v desinfeccién de los

-

servicios higiénicos y vestidores basados en estricto cumplimiento de la norma.

3.4.2. Alcance

Servicios higiénicos v vestidores de todo el establecimiento.

3.4.3. Responsable

Personal de limpieza es el encargado de cumplir este procedimiento.
E] jefe de control de calidad es el responsable de la verificacion de este

procedimiento y de registrar,
3.4.4.Procedimiento

En el Tabla N° 10, se detallan las actividades de limpieza y desinfeccidon de los
servicios higiénicos.
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Tabla 10 Cronograma de limpieza y desinfeccion de SSHH. y vestidores

Servicios Higiénicos

Frecuencia

]

Diaria

Semanal

Materiales

= Limpieza con escobilla agua ¥

» Limpieza con  escobilla agus v
detergente.
. detargente.
Inodoros = Enjuagar. .
. . = Enjuagar.
= Aplicar  desinfectante  con i ’ _
i = Aplicar desinfectante con pafio.
pafia,
* Lavar con detergente y
espomja. * Lavar con detergente y esponja.
Maniluvio * Enjuagar. * Enjuagar.
= Aplicar  desinfectante  con | = Aplicar desinfectante con pario.
paio,
* Enjuagar con esponja. * Lavar con detergente y escobiila,
Duchas * Aphcar  desinfectante  con | ® Enjuagar.
pafio, « Aplicar desinfectante con pafic.
* Pafios parz €l
* Barrer los pisos. lavado.
Piso * |avar con agua, detergente v escobilla. | * Escobilla  para
1808
* Enjuagat. el Jlavado de
L] 4 . H i .
Barrer Jos pisos. * Aplicar desinfectante con pafo. inodoros
* Trapear con agua ¥ defergente, * Detergentes,
* Enjuagar. * Retirar ¢! polva de techos, paredes, ?‘gench de
. . . impieza.
* Aplicar  desinfectante  con esquinds ¥ ventanas. P
Techos, ventanns ¥ e . * Desinfectantes.
pang. * Lavar con escobilla vy detergente fas
paredes . . Escoba,
paredes enjuagar y desinfectar.
T recegedor.
* Limpiar vidrios de ventanas. .
* Escobilla  para
- ¢ lavado de Iz
L] ) s,
Renrdr‘ ' la bolsa con . - ducha y
L] 9
desperdicios de los tachos, Ret}:rar a bolsa con desperdicios de los JavatoHo.
. -} tachos
* lavar con  escobilla v ‘ * Guantes.
Tachos de basura detergente. = Lavar con escobiila y detergente.
_ . * Baldes
* Emuagar. * Enjuagar
* Aplicar  desinfectante  con | * Aplicar desinfectante con pafio.
paiio.
* Descoupar 1os casilleros,
* Ventilar.
* Limpiar con trapo imedo.
* Barrer los pisos, * Aplicar desinfectantes con pafio himedo
. . * Trapear agug v Jetergente. atorni ;
Casilieros unipersonales pearcon agua 8 o spray atomizador
y vestidores * Emjuagar. * Retirlar el polve de techo, paredes,
* Aplicar desinfectante cop | €5QUINAS ¥ ventanas,
paiic. * Lavar con escobilla v detergente las
paredes.
* Enjuagar.
: * Limpiar vidrios de ventanas.
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3.4.5.Monitoreo

El jefe de contrel de calidad verifica el cumplimiento del procedimiento v lo registra.

E! profesional responsable de las supervisiones de ia UNTRM supervisa el
procedimiento.

3.4.6. Acciones correctivas

Si la limpieza y/o desinfeccion no es satisfactoria, volver a realizar las operaciones y
registrar

3.4.7. Registro
FORMATO PHS ~ 02: Limpieza y desinfeccion de dreas

3.5.LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIALES DE LIMPIEZA
3.5.1.Objetivos
Definir las condiciones, forma de limpieza v desinfeccién de todos jos utensilios

empleados en la limpieza de los ambientes del establecimiento y que estos estén en
las condiciones higiénicas adecuadas para el inicio de las labores diarias.

3.5.2. Alecance

Servicios higiénicos y vestidores de todo el establecimiento.

3.5.3. Responsable

Personal de impieza es el encargado de cumplir este procedimiento.

El jefe de control de calidad es el responsable de la verificacion de este
procedimiento y de registrar.

3.54.Procedimiento
Trasladar las escobas, recogedores, tachos, trapos, pediluvios y baldes a ia zona de
lavado de utensilios.
Alistar detergente, desinfectante v demas materiales.
Lavar con solucion detergente.
Desinfectar por inmersion durante tres minutos, €scurrir,
Enjuagar con abundante agua.
Dejar secar.

Trasladar los materiales a su area correspondiente.

3.5.5. Materiales
Escobilla.
Pafios de limpieza
Detergente.
Desinfectante.

Recipiente para lavado de utiles de limpieza.
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3.5.6.Frecuencia
Después de 1a jornada de trabajo, de acuerdo a las necesidades.

3.5.7. Monitoreo
El jefe de control de calidad verifica el cumplimiento del procedimiento y lo registra.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa el
procedimiento.

3.5.8. Acciones correctivas

Si la limpieza y/o desinfeccién no es satisfactoria, volver a realizar las operaciones y
registrar

3.5.9. Registro
FORMATO PHS - 06: Lavado y desinfeccidn de implementos de limpieza.

3.6. LAVADO Y DESINFECCION DE VEHICULOS DE TRANSPORTE
3.6.1.Objetivo
Establecer las técnicas v procedimientos de limpieza y desinfeccion de los vehiculos

de transporte de productos al almacén del comedor universitario con orden y
limpieza, estableciendo las condiciones higiénicas adecuadas.

3.6.2. Alcance

Se aplica al vehicuio de transporte que traslada los alimentos al almacén del comedor
universitario.

3.6.3.Responsabies
Todos los personas de estiba y de distribucién incluidos el conductor del vehiculo
encargade de cumplir este procedimiento.

El jefe de control de calidad es el responsable de la verificacién de este
procedimiento y de registrar,

3.6.4. Procedimiento
El transportista contratado por la empresa debe garantizar que el vehiculo sea solo
para productos, ¢l JEFE DE CONTROL DE CALIDAD del comedor realiza una
inspeccion visual para comprobar lo indicado.
Luego de limpiar y desinfectar e} vehiculo, el fransportista coloca en el piso, cajas de

carton o parihuelas, para que los alimentos sean cargados, apilandoias a una altura
indicada de tal manera que evite e deterioro.

Finalmente los productos deberdn ser cubiertos con una lona limpia o en su defecto
cubrirlas con papel kraft.

No trasladar ningtin otro producto de no ser alimenticio,
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Al llegar el vehiculo al almacén se verifica la limpieza, el lavado y serd desinfectado
con solucidn de hipoclorite de sodio at 5%.

3.6.5. Materiales
Desinfectante para piso y paredes.

Escoba de cerdas gruesas de plastico.
Guantes.

Pafios para desinfeccion de paredes,
Recogedor,

3.6.6. Frecuencia
Antes y despues del traslado de los alimentos

3.6.7. Monitoreo

El jefe de control de calidad verifica ¢l camplimiento del procedimiento y lo registra.

El profesional responsable de Jas supervisiones de la UNTRM supervisa el
procedimiento.

3.6.8. Acciones correctivas

Si la limpieza y/o desinfeccidn no es satisfactoria, volver a realizar las operaciones y
registrar

3.6.9. Registro
FORMATOQO PHS - 07: Lavado y desinfeccion de vehicuios de transporie.
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Iv. CAPITULO 4

4.1. PRODUCTOS QUIMICOS E IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA

4.1.1.

4.1.2.

4.1.3.

4.14,

4.1.5.

Objetivo

Determinar jos productos a utilizar para desinfectar, desinsectar y desratizar la planta
de almacenamiento de alimentos.

Detenmmar los implementos de Jimpieza a utilizarse y su adecuado manejo.

Detallar las forma de uso y almacenamiento de los productos quimicos, asi como
establecer los de uso para 1a industria alimentaria.

Alcance
Este procedimiento comprende Ja totalidad de productos quimicos e implementos
que pudiera ser utilizado para la limpieza y desinfeccidn de dreas, equipos, utensilios,

frutas y verduras. asi como también los rodenticidas ¢ insecticidas wtilizados en el
control de plagas.

Responsabie
Jefe de limpieza y responsables de cada area.
El jefe de control de calidad es el responsable de la verificacion.

Procedimiento

Identificar los productos quimicos gue serdn utilizados en el almacén, los cuales
seran autorizados por DIGESA.

Estos productos quimicos serdn identificados, contando para ello con:

- Autorizacion sanitaria v/o registro sanitario.
- Concentracion.

- Dosificacion.

- Usos.

Los materiales de limpieza son-de uso domeéstico y deben ser rotulados por areas
correspondientes.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS E IMPLEMENTOS DE
LIMPIEZA

Los preductos quimicos son manipulados por un personal capacitado y entrenado.

Todos los productos quimicos estan debidamente rotulados, asi como baldes y demas
implementos utilizados para su aplicacidn.

Los productos quimicos seran tapados y colocados en el lugar destinade para su
almacenamiento después de su uso.

Los desinfectantes serin utilizados en forma rotativa (cada 6 meses).
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Los implementos de fimpieza serdn de uso exclusivo para cada 4rea de

almacenamiento, estaran rotulados y serdn almacenados en €] lugar destinado para tal
fin y separado de la zona de almacenamiento.

A. La etiqueta del envase principal debe tener:

v Laidentidad (nombre) d la sustancia quimica peligrosa.

v Identificar los riesgos, rombo 4 colores.
v" Actuar en caso de emergencia.
v" El nombre vy la direccidn del fabricante,

B. La etiqueta de! envase secundario debe tener

v La identidad (nombre) d Ia sustancia quimica peligrosa.

v Identificar los riesgos, rombo 4 colores.

v Como actuar en caso de emergencia.

v Cédigo de almacenaje.

v Equipo de proteccidon personal a utilizar. Se pueden usar palabras, dibujos,
simbolos o estos en combinacidn para da informacidn general de los peligros.

C. Informacion y adiestramiento
v El conocimiento de los trabajadores sobre los quimicos peligrosos.
¥" Que hacer en caso de una emergencia.
v" Como leer una etiqueta.

v Como reducir o impedir expasicion a quimicos peligrosos durante el uso de
practicas de control y trabajo ¥ equipo de proteccidn perscnal.
v" Los efectos fisicos vy a la salud de los quimicos.

v" Como determinar la presencia o descarga de quimicos.

4.1.6.PRODUCTOS QUIMICOS

Los productos quimicos a utilizar en ias zonas de almacenamiento serdn de uso
especifico en Ja industria de alimentos.

A. Uso de detergentes

DETERGENTES: Contienen tensos activos que reducen ia tensidn superficial
entre la suciedad y e] detergente, asi puede penetrar y suavizar la suciedad.
LIMPIADORES AL CALINQS: Son utilizados para eliminar grasas. Hidroxido
de Sodio a 4% a temperatura de 60°C.

LIMPIADORES ACIDOS: Son utilizados para eliminar sarros. Se puede usar
Acido Muriético.

ACIDOS: Suciedad inorganica como; sarros, cales. dxidos, tipo de productos
desincrustantes WC, cristalizador de marmol, ceras.

NEUTROS: Suciedades medias y bajas, restos de bebidas, comidas,

Tipo de productos: Jabones de mano, ceras.
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ALCALINOS: Suciedad orgénica como: ceras envejecidas, grasas fuertes v

medias, tipos de productos limpiadores generales, quita grasas, lejia, soda

caustica.

4.1.7.PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA.
Todo personal que manipula los insumos guimicos debera de tener muy presenie gue

debe lavarse con jabdén o detergente y cambiarse de uniforme para evitar la
contaminacidn cruzada hacia los alimentos.

Tabla 11 Productos quimicos recomendados

DESINFECTAN
TE PARA | DESINFECTANT RODENTICID | AGENTE
MANOS /1ES PARA PISOS DESINFECTANT 1AS E|S DE
JABON PAREDES "I ES PARA BANQS E\ISECTICZDA i]}viPIEZ
BACTERICIDA
Jabén liquido I 5 I;l;;?clorlto de { Ratak S
Alcohol de 960 | POCiOTHO e S0GI0 Contrak etergent
Gel sanitizante sodio ¢
Klerat
Tabla 12 Diluciones de cloro

CONCENTRACION |[LEJIA [|AGUA

1,5 ppm 117ml 150001t

50 ppm 30 ml S0t

150 ppm 18 ml 101t

200 ppm 24 mi 101t

400 ppm 48 ml 1ok

Detergente 100 g 201t 1
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Tabla 13 Implementos de limpieza
POLVO Y
_ UE AVA
DESECHOS RASQUETEO LAVADO
Escobas de cerdas , . Pafics
Espatula de plastico, D
duras. sintéticos.
bill
Escobillas de Brocha. Baldes.
cerdas duras.
Recogedor, .
scogecor Limpiador de ventanas, de
lastico con jebe Guantes.
Jaladores P '
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Tabla 14 Desificaciones-frecuencia de insumos de limpieza
; Tiempo de
Uisos Daosificacién ppm contacto Frecuenecia Responsable
Detergente: 15 gr. /1 . de agus e
Pisos - rain,
8o Desinfectante: 2.4 mb 1 L de agua 60 5
Detergenie: 5 gr. /] t. de agua - Una vez al
Paredes - 5 min. )
. - Desinfeciante: 2.4 mI/ | L de agua 200 dia
Desinfectante: Lejia
{Hipoclariw de Sodio} Puertas y Detergenier 5 pr. /1 )t de agua -
- S min.
(8.5 %) vemanas Desinfectante: 1.& mi/ | L de apua 150
Desodorizanie v Techos Detergente: 5 gr. /1 It de agua Unavezala
desinfeciante Desinfectante: 1.8 mii 1 L de agua 150 5 min, semans
1 Detergente: 15 gr. /1 1t de agua e 5-10 min. Personal dc !
Detergente en palve - . Limpigza i
® _ L Desinfectante; 4.8 mi. /1 It de agua Diario y las yeees F §
. Servicios higiénicos; 400 16-20 min. que 3Ea RECESANO i
DeS{nymma}ﬂf {en | rinarios e inodorog | Desodarizante;15 ml/1 1t de agua |
i@;croa hig,',cfuws)‘ Desincrustante  {acido  muoriaticod 300 ml. & min Una vez por
o ot (diuido) /1 1. de ngua § min. cemana
,} ;;;1.’ ¢ cloruchico Escobas, Baldes Desinfectante: 2.4 mi/ | L de agua 200
e 5 min. ic de-
Recogedores Desinfectante: 2.4 m) 1 L de agua 300 Dcspucsdde ser
usado
Trapeadores Desinfectante: 2.4 mls | L de agua 200
Desinfectante: 2.4 ml/ | L de agua 200 10 min. Una vez a la
Techos de basura
semana
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4.1.8.Frecuencia

Cada vez que sea necesario usar un producto quimico.

4.1.9. Monitoreo

El jefe de control de calidad verifica que los productos quimicos que entran al

almacén estén autorizados por DIGESA.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa.
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V. CAPITULO 5

5.1. DISPOSICION Y ELIMINACION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1.1. Objetivo
Establecer el procedimiento a seguir para la eliminacion de desechos vio
residuos solidos del establecimiento con la finalidad de evitar posible
contaminacién de los alimentos, asi como malos olores o la proliferacién de
plagas.

5.1.2. Alcance
Incluye las acciones de recoleccidn, aislamiento y expulsion de todo tipo de

desperdicios y/o residuos que se generen como producto de las actividades
realizadas al interior del establecimiento.

5.1.3. Responsables
El personal de hmpieza es el encargado de cumplir este procedimiento.
El jefe de control de calidad es responsable de ia verificacién v cumplimiento de
este procedimiento.

5.1.4.Procedimiento
Para este procedimiento se dispone de un Jugar apropiado para el
almacenamiento de desechos v/o residuos antes de su eliminacion (drea de
residuos solidos),
Los desperdicios son puestos en bolsas plasticas, segregados segun tabla N® 15,
dentro de tachos plasticos con tapa, identificados con colores, segin tabla N° 15
y rotulados.
L.os tachos que no estin identificados con los colores estan debidamente
rotulados.
Las bolsas con desperdicios son excluidas del establecimiento ias veces que sean
necesarias.
Después de retirar Jos desechos de los tachos, retorman a la zona
correspondiente, Hmpia y desinfectada,
La los residuos clasificados son llevados por vehiculos recolectores de la
empresa de servicios autorizada (Municipalidad de Chachapoyas).

----------- -

-------
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Tabla 15. Clasificacion de residuos sdlidos

| ' COLOR DE1LOS
BOLSAS
Restos de frutas, hortalizas, tubérculos .
Orgénico cascaras de huevo, etc. Marrén
Reciclado Plasticos, botelias, latas, efc, Verde
Basura Papel higiénico, etc. Negro
5.1.5.Frecuencia
Diarto

5.1.6. Monitoreo
El jefe de control de calidad verifica el cumplimiento del procedimiento y lo
registra.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa el
procedimiento.

5.1.7. Registro
FORMATQ PHS - 09: Disposicidn de residuos solidos.

Version N ° 01 ' TBROMHIBIDA S BEPRODUCCION SIN AUTORZACION DE 14 DBUD” Pagina 51 de 77

B
Nuusmm

RRVZE8
EMER{) AuRﬁ
%Nu Mo NF 2318 1871

......

-------



e

PROGRAMA DE HIGIENE Y |_CODIGO _MA.G;
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Revinion %
Elabaragion AL
Aprobado 30?11&: 209
VI.CAPITULO 6

6.1, CONTROL DE PLAGAS

6.1.1. Objetivo
Definir las actividades para el controt de plagas (Insectos, roedores, Aves, otros
animales, etc.) en todo el establecimiento.
Usar correctamente los métodas, equipos y productos plaguicidas para mantener
la inocuidad de los alimentos, bajo el criterio de *“Manejo Integrado de Plagas™.

6.1.2, Alcance
El] presente procedimiento tiene alcance a todas las dreas del establecimiento,

incluyendo las 4reas externas colindantes, para evitar el anidamiento v/o riesgo
de que ingresen.

6.1.3. Responsable
Trabajadores del almacén encargados de cumplir los procedimientos.
Jefe de control de calidad, es el encargado de verificar el cumplimiento de este
procedimiento y registrar.
Se solicitard servicios de saneamiento ambiental a entidades autorizadas
encargadas de brindar servicios de saneamiento.

A, Sistema preventivo

v" Las puertas de todas las dreas se mantendran cerradas durante y despuds
del turno de trabajo.

v" Las puertas cuentan con flejes en la parte inferior para evitar ingresos de
roedores e insectos.

v Las tapas ciegas de los pisos serdn mantenidas siempre cerradas, asi como
tapas de los inodoros.

v Las malias de todas las ventanas seran revisadas mensualmente v
cambiadas si presentan roturas.

v" Los buzones contaran con tapas metdlicas y rejillas en las canaletas de
recoleccion de aguas de lavado, estas deberdn ser revisadas
periddicamente y cambiadas al presentar dafio.

v Los alrededores serdn inspeccionados diariamente para buscar sefial de
infestacion los resultados se registrardn en el FORMATO PHS - 10:
SENALES DE INFESTACION DE PLAGAS.

Desinfeccion

Reduccion del nmimere de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la
contaminacion del alimento; mediante la aplicacion de desinfectantes, previa
limpieza e higiene de las superficies a tratar.
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C. Desinsectacion
Es la eliminacion de distintos insectos o plagas, mediante la combinacion de
métodos de ataque v barrido complementado con acciones de profilaxis v

Himpieza en los diversos ambientes del establecimiento con la finalidad de
eliminar fuentes alimenticias y lngares de refugio,

) D. Desratizacion

Son todos fos procedimientos de identificacion y contro! de roedores,
combinando técnicas de trampeo y siembra de cebaderos, identificando
L puntos de acceso a la planta, asi como espacios de procreacion y refugio que
favorezcan la proliferacién de estos.

6.1.4. Frecuencia

El conirol de desinfeccidn, desinsectacién y desratizacion se realizard cada 3

meses y antes del iniclo de las actividades del servicio del comedor
L universitario.

L CONTROL DE PLAGAS

DESCRIPCION FRECUENCIA ENCARGADO

Desinfeccion Cada tres meses Empresa externa
Desinsectacion Cada tres meses Empresa externa
Desratizacion Cada tres meses Empresa externa

Cronograma de control de plagas

MESES ]
C DESCRIPCION

MAR | ABR | MAY | JUN [ JUL | AGO | SET { OCT | NOY | DIC

Desinfeccion
Desinsectacidn
Desrafizacion X

6.1.5. Monitoreo

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM es el responsable
de supervisar este procedimiento.

6.1.6. Registros
FORMATQ PHS — 08: DISPOSICION Y ELIMINACION DE RESIDUOS
FORMATO PHS — 09: CONTROL DE PLAGAS (roedores, insectos)
i FORMATO PHS — 10: Sefiales de infestacion de plagas
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Vil. CAPITULO 7

7.1. CONTROL DEL ABASTECIMIENTO DE AGUA

7.1L1.

Objetivo
Mantener la calidad del agua con la que se abastece €l comedor universitario.

Describir Jos procedimientos técnicos para realizar el control de lecturas de cloro
residual utilizando diferentes equipos y reactivos.

7.1.2. Alcance

7.1.3.

7.1.4.

El procedimiento se realiza en el establecimiento donde haya ingreso de agua.

Responsable

El Jefe de control de Calidad es el responsable del cumplimiento y registro de
este procedimiento,

Procedimiento

El agua que se utiliza tanto para la limpieza de dreas de procedimientos,
utensitios, para la elaboracion de los alimentos y maquinarias como para la
higiene del personal (agua del tanque) serd tratada (0.5 — 1.5 ppm. de cloro Jibre
residual.)

Para potabilizar el agua se agrega 117 ml de hipoclorite de sodio con una
concentracion de 8.5% para un tangue de 5000 Litros.

Verificar diariamente ¢l contenido de cloro libre residual.

Verificar annalmente: el contenido de cloro libre residual, microbiolégico.
parasicologice v fisicoguimico, por un Jaboratorio reconocide por INDECQOPI
/INACAL.

El suministro de agua serd suficiente para las operaciones a llevarse a cabo y con
una presion se satisfaga los requerimientos de limpieza y desinfeccion en todo el
proceso de produccion, asi como del personal.,

No se permitird el estancamiento de agua dentro de la planta.

Supervisar la limpieza del tanque de agua en los periodos establecidos v
regisirar.

Control de cloro residaal

La importancia de realizar la lectura de cloro radica en contar con un indicador
de la calidad del agua que asegure ia inocuidad de esta, para lograr el objetivo
del procedimiento reahizaremos los siguientes pasos para la toma de muestra:

- Seieccionar el grifo mas proximo a la red de distribucion de agua, alejado de
la corriente de aire, el grifo de preferencia debe de ser metélico v que coincida
con los puntos de monitoreo establecidos.
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- Luego se procederd a abrir el grifo y dejar correr el agua por 10 segundos, con

el proposito de homogenizar el flujo de agua.

Se procederd extraer agua del punto elegido, se enjuaga el kit a utilizar por
tres veces para eliminar impurezas que pudiera tener de la lectura anterior.
Verter agua limpia en el tubo de observacion que fue extraido, asegurandose
que la cantidad de agua sea de 5 ml.

Agregar la pastilla de DPD al tubo que contiene e] agua para el andlisis, es
importante verificar la fecha de vencimiento de la pastilla utilizada y las
condiciones en que se encuentra esta,

Agitar el contenido del tubo hasta disolver completamente 1a pastilla y esperar
un minuto para realizar la lectura se debe de asegurar que el tubo se encuenire
completamente tapado con su respectivo tapos

Proceder a realizar la lectura por comparacién de color, orlentando el kit hacia
una fuente Juz clara o anteponiendo una superficie de color blanco, y anotar
los resultados teniendo en cuenta la escala numérica establecida, el resultado
de la lectura debe estar entre 0.5 ~ 5 mg/it (ppm) de cloro.

El tratarniento de agua se realiza diariamente agregando 117 ml de cloro para
5000 Litros de agua con una concentracion de 8,5%.

7.1.5. Frecuencia

La vertficacidn del control de cloro residual se realizara diariamente.

7.1.6. Monitoreo:

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM es el responsable
de supervisar este procedimiento,

7.1.7. Registro
FORMATQ PHS — 11: Control de] cloro libre residual.

Version N ° 01 “PROHIBIDA 514 REPRODUCTION St AUTORIZATION DE LA DBUD” Pagina 55 de 77




g g e e e, e

PROGRAMA DE HIGIENE Y SOPI‘GO xA-Ul
COMEDOR UNTRM SANEAMIENTO Revision o0
Elgboracian AL
Aprobado gc)‘:;;rc 2019

7.2. CONTROL Y LIMPIEZA DEL TANQUE

7.2.1. Objetivo
Establecer las actividades a realizar para mantener la calidad sanitaria del tanque
de agua con la que se cuenta en 1 establecimiento.

7.2.2. Alcance
Se aplica a los tanques para asi conservar la calidad del agua que se almacena ¥
abastece al establecimiento, dentro de los estandares de calidad.

7.2.3.Responsable
Jefe de control de calidad, responsable de verificar y supervisar el cumplimiento
de las funciones de limpieza y registrar.
Se solicitara servicios de Himpieza a entidades autorizadas encargadas de brindar
servicios de saneamiento.

7.2.4. Procedimiento
Para la limpieza de los tanques se desagua todo el contenido de este, para
proceder a su limpieza con escobillas, detergentes y cloro a 100 ppm vy se
enjuagara con abundante agua.
El agua de reserva contenido en el tanque que se utiliza para 1odas las dreas del
comedor universitario asi como los servicios higiénicos estando dentro de los
rangos permitidos {0.5 - 5 ppm).

7.2.5.Frecuencia
Este procedimiento se realizard mensual estando a cargo del personal de
limpieza bajo Ia supervision del Jefe de Saneamiento.
La limpieza y desinfeccion general de los tanques mediante una empresa
autorizada se realizard cada 3 meses.

7.2.6. Monitoreo
El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa este
procedimiento.

7.2.7. Aceidn correctiva
Si el procedimiento no se encuentra conforme se debera repetir el procedimiento
y registyar.

7.2.8. Registro
FORMATOQ PHS — 11: Contrel del cloro libre residual.
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7.3, PROCEDIMIENTQO DE VERIFICACION Y VALIDACION DEL
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

7.3.1.Objetivo
Asegurar la adecuada implementacion del Programa de Higiene y Saneamiento
y que los procedimientos de limpieza y desinfeccion cumplan los propésitos
establecidos.

7.3.2. Alcance

Comprende todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion de todas las
areas del comedor universitario.

7.3.3.Responsable

El Jefe de control de calidad es el responsable del cumplimiento de este
procedimiento y del registro.

7.3.4.Procedimiento
Revisar mensualmente los registros del Programa y redactar un informe respecto

a las obligaciones reportadas en los mismos y cumplimiento del programa.
Tomar las acciones correctivas.

7.3.5. Auto inspeccion del comedor universitario
Se realiza mensualmente e} auto inspeccidén del almacen utilizando el

FORMATO PHS - 13: AUTOINSPECCION DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO, formato segln norma sanitaria de restaurantes y servicios
afines.

Se evalia la informacion obtenida y se registra los datos.
Se toman las acciones correctivas y se registra en el FORMATO PHS - 13:
AUTOINSPECCION DE ALMACEN

7.3.6. Validacion del programa de higiene y saneamiento

Para validar el siguiente programa se procede a tomar muestras cada seis meses:
Se toman Jas muestras cada seis meses en las diferentes areas del
establecimiento (para control de ambiente), ademds se tomaran muestras de
equipos y del personal para realizacion de cultivos microbiolégicos.
Estos resultados deben de encontrarse en los rangos que la empresa ha
establecido,
Para la realizacion de los andlisis microbiolégicos se contactard a un
laboratorio para sus servicios.
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Tabla 16 Andlisis microbiologice de superficies (hisopados/plaqueos)

METODO DE

MUESTREO SUPERFICIES A MUESTREAR

Se utiliza para superficies inertes regulares e irregulares, tales como
Método del hisopado tabla de picar, bandejas» mesas de trabajo, utensilios, cuchillas de

equipos, cortadora de embutidos, cortadora de pan de molde, fajac
transportadoras, tolvas, mezcladoras, pisos, paredes y otros.

El método de la esponja se utiliza preferentemente para muestras

Método de la esponja superficies de mayor area.

) Se utiliza para superficies vivas (manos} y para objetos pequefios o
Método del enjuague pari el muestreo de superficies interiores de envases, botellas, balsas
E de plastico, etc.

Los ensayos a realizar serin segin el tipo de superficie que ha sido muestreada

R T

Tabla 17. Ensayos
ENSAYOS SUPERFICIES VIVAS  SUPERFICIES INERTES
Indicadores de Higiene Coliformes totales Coliformes totales

Staphylococcus aureus (*)

i (*} En el caso de superficies el S. aureus es considerado un indicador de
higiene ya que la toxina es generada en el alimento.

Se considerard la biisqueda de patdgenos tales como: Salmonella sp, Listeria

sp., Vibrio cholerae, en caso signifiquen un peligro para el procesc. Para la

deteccidn de patdgenos se debera tomar una muestra diferente (de la misma
superficie} a la muestreada para indicadores de higiene
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Tabla 18 Interpretacion de resultados de acuerdo a los limifes

—

microbiclégicos
SUPERFICIES INERTES
METODO . , _
HISOPO METODO RISOPQ METODO HISOPO
limite de : .. Limite de
. limite P sibl . {mite Permisibl
ENSAYO Deteccidn del mite (i?m“ ¢ Deteccidn del Limite (:rm;s; €
Métado Método )
. / i / 1
ICohformes totales <(0.1 ufe/em? <0,1 ufciem® <10 ufe/ superficie |10 ufe/ superficie
muestreada muestreada
Ausencia / Ausencia / Ausencia / Ausencia /
Patégeno superficie superficie superficie superficie
muestreada en muestreada en muestreada en muestreada en
cmz(**) sz(**) cmg(**) cmz(**)
SUPERFICIES INERTES
METODO , _ . ) )
ESPONJA METODO ESPONJA METODO ESPONJA
limite de .. Limite de
limite Permisibl imite Permisibl
ENSAYO Deteccion del | (T;mm ¢ | Detecciondel [~ (f; mISIoe
Método Método
Coliformes totales <0.1 ufc/em? <0.1 ufe/em’ 25 ufe/ superficie (<25 ufc/ superficie
muestreada {(**) | muestreada {**)
Ausencia / Ausencia / . )
. ; Ausencia / Ausencia /
. superficie superficie , _
Patégeno superficie superficie
muestreada en muestreada en muestreada muesireada
cm?(***) cmZ(aw*)
7.3. 7. Frecuencia
Semestral.
7.3.8. Monitoreo
El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa este
procedimiento.
7.3.9.Registro

FORMATO PHS - 12: Validacién del programa de higiene y saneamiento.

FORMATO PHS - 13: Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes v
servicios afines,
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Elabaracion AAC
Aprohade Cetabre 2012
FORMATO PHS - I: Control de higiene y salud del personal
FECHA.: FECHA: FECHA: FECHA:
Salndisin Limpie | Cabell [ Libre | Unifor | Saled/zin | Lingpiez Cabell Unifor | Saludsin { Limpiez Cabello Unifor | Saludisin Limnicza Unifor
heridas oz dejo de me heridas o fa de c:ﬁe?o Libre de | me heridas o {a de c:ﬂ:f Libre de | me heridas o del pnf‘moa Cabelto Libre  de [ me
joyasf ™ | joyast " oy ’ ‘ joyas) I
N° NOMERE ¥ ATELLIDG cores . mainc!s corm{ joyas.‘ complet | corles ‘ I'.IlanDS recogid _]D}ifs m compl | cores ‘ rna:nos recophd ij)tasa"ma compl | enttes ‘ (uias mrtw. .I03f=“ ma | comple
descohierto | (ufias recogid | maguit | o ¥ | descubier | {ufias o aguillaje f eto  y | descubier | wiias quiliaje ! et v | descubier cortas} reeogido | quillaje oy
§ cortas} | o laje limpio | tes cortas} Empio | tos cortas) ° limpio | tos or limpic
M T MIT |M|T |M{T M |[T|M T |MIT MoIF M |T MTIM IT [M|T M|T [M|T MITIM (T [fM]T M O {T]IM TIMIT
OASERVACTONES
FECHA NOMBHRE ¥ APELLIDO DESCRIPCION ACCCIONES CORRECTIVAS
CONFORME: C NO CONFORME: NC
RESPONSABLE:
RESPONSABLE ICC

-y

FY, VARGAE RARLS

"

JHUSELEY'Y
INGENIERD AGHORIQUSTRIAL
éb. CiP. N" 233877
Version N * 01 “PROMIBIOA SU REPRODUCCION SIN ALITTORIZACION BE LA DBUD" Pagina 60 de 72




R

SAFLFLLTLY ATESATUR R

T T 7 T U, DI S, L .
UL S T e RO T AT N YA IR MR o o BT T LT T
COMEDOR UNTRM Revizion )]
Elabomcion AAMLC,
Aprohade Ociubre 2019
FORMATO PHS - 2: Limpieza y desinfeccidn de dreas
Lavade
Z [ Servitios | Vestid W Pared Almace -
FECHA -mm g ros de e ! sHeo Duchas | Pediluvie entan Pisos are Techns | Puerias Cocina | Observaciones Acciones correctivas
ingresn higiénicos | res as es nes

MANGE

CONFORME: C

RESPONSABLE:

NO CONFORME: NC

RESPONSABLE
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FORMATO PHS - 3: Limpieza y desinfeccion de equipos
Camara Licando
icuadnr
! [ad d {ampana | Licoad . B AL 1
Fecha Congela ¢ Cocina ampand | Licdadn a Balanza Luamirarias FXII"lFiU]"[E Parihaelas Observaciones Acciones correctivas
ora refriger exlractora ra . . 5 aire
s indeasirial
acidn
CONFORME: C NO CONFORME: NC
RESPONSARBLE: .
RESPONSABLE e
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CAS hidLo
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FORMATO PHS - 4: Limpieza y desinfeccion de utensilios
1 Vasos/
FECHA OHas | Sartenres Fuentes Tapers/ Cucharenes T‘nh!as ae Cuchillos | Charolas 308 Ohservaciones Acciones correctivas
Bakdes picar Snperos
CONFQRME: C NOQ CONFORME: NC
RESPONSABLE:
" RESPONSABLE ice
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Claboracion AAC
Aprabado {Octubre 2019
FORMATO PHS - 5: Limpieza y desinfeccion de frutas y hortalizas

FECTA: ..t i FECHAL it ennisase i senn 33 2 89 £ ¥
Descripeion Frutas Hortalizs Desinfeccitn Frutas Hortalizas Desinfeccion Frutas Hortalizas Desinfeccifn Observaciones Acciones correctivas
Desaynng
Almnmerzo
Cena

FECHA .. memecasi i nraias FECHA L i maas FECHA I ooe.iniivrmsnenncisgreasin
Descripeitn Fratas Hortalizas Besinfeccién Frutas Hortalizas Desinfeccifin Frutss Hortalizas Desinfeccién Ohservacioncs Acciones eorrectivas
Desayung
Almuerzn
Cena

FECHA i s ssiincararrcnar 20 OF @ 1 7 FECHAL irrrivacaimssiran e
Deseripeion Frutas Hortalizas Desinfecciin Frutas Hortalizas Desinfeccifn Frutas Hortalizas Desinfeecion Observaciones Acciones correctivas
Desayuno
Almarerzo
Cena

CONFORME: C NO CONFORME: NC
RESPONSABLE: _—
" RESPONSABLE ice
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FORMATO PHS - 6: Lavado y desinfeccion de implementos de limpieza
FECHA Tachos Recogedor Escobas Pediluvios Baldes { Trapeadores Excobillay Jaladores Observaciones Acclones correclivas
CONFORME: ¢ NO CONFORME: NC
RESPONSABLE:
RESPONSABLE

- - A L L L T

JHASAELLY YRBAREL VAREAS HAMLS
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Elaboracion AAC
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FORMATO PHS - 7: Lavado y desinfeccion de veliculos de transporte
LIMPIEZA /
FECHA RAZON SOCIAL MARCA/PLACA DESINFECCION Obscrvactones Acciphes correctivas
C NC
CONFORME: C NG CONFORME: NC
RESPONSABLE: _ o
RESPONSABLE e

FH
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OMEDOR UNTRM Revisian 0
Elabaracion AAC
- Aprobado Oclubre 201¢
FORMATO PHS - 7: Disposicion de residuos solidos
TIPO DE _ .
RESIBUO MES: OBSERVACIONES !
ACCIONES CORRECTIVAS

Residuas de masa

Ticrea

Ciros:

Resios Plisticos

Restos de Papet

Cartones

Residuos metdlicoy

RESPONSABLE: _

RESPONSABLE 3CC
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FORMATO PIHS - 8: Control de plagas (insectos y roedores)

Ne de| . Detencién de Actividad en Alvededores Estado de Ahuyentador ulirasénice Observaciones  /
Area Tipo de .
Abuyentador Acciones
temtada |, Abhuyentador .
instalado Manchins . Carrectivas
Excremento Hucllas de orina Madrigueras Pelos | Caddver | Capturas | Cantidad | Movido | Obstacalizado* Cambio
Frecuneitcia de Inspeccién - Qnincenal Leyenda: Si (5) - No (N} - NA (No Aplica)
RESIONSABLE:
RESPONSABLE e
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FORMATO PHS - 9: Seiiales de infestacion de plagas
Presencia {N” de individuos) Sefiafes de Presencia
Fecha Observaciones Acciones correetivas
nsectos Insectos Roedores Otras plagas Heces QOsarentas Ctras Schales
voladores rsirerns
Leyenda: Si {3) - No {N) - NA (No Aplica)
RESPONSARLE:
"~ RESPONSABLE e
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FORMATO PHS - 10: Control de cloro libre residual

Fecha Concentracion CLR Punto de muestreo Ohservaciones Accion Correctiva Concentraciin CLR Responsahle
corregida
Lirite inferior : (0.5 PPM
RESFONSABLE: i
““““““ RESPONSABLE

U
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FORMATO PHS - 11: Validacion del programa de higiene y saneamiento
N" DE INFORME TiPO DE ANALISIS FECHA LABORATORIO RESPONSABLE RESULTADOS

RCSPONSABLE:

 RESPONSABLE e
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PROGRAMA DE CODIGO Ma-01

COMEDOR HIGIENEY | tee—T%
UNTRM SANEAMIENT(Q [ Batwnsion | aAT

Aprobade | Ocwbre 2019

FORMATO PHS - 12 Ficha Acta para la vigilancia sanitaria para el
comedor universitario,

El personal INSPECTOR (Nutricionista) de la Direccion de Bienestar Universitario y Deporte
perteneciente a la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, se
apersona a verificar las condiciones sanitarias del Comedor Universitario {servicio de
alimentacion colectiva) de preparacion culinaria destinada al consumo humane, de conformidad

a lo establecido por la Resolucion Ministerial N°822-2018/MINSA que aprueba la Nomma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.

1. DATOS DEL ESTABLECIMIENTOQ

Comedor Universitario de a Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas,

Nombre 0 razdn sovial

RUCN® ' _ 20479393568
Area encargada Direccion de Bienestar Universitario y Deporte

. Campus Universitario. Calle Higos Urco N° 342-35(.356-
Direccion

Calle Universitaria N°304, Chachapoyas — Amazonas Peris

Licencia municipal vigente N°

1L DATOS DEL PROVEEDOR

bt

. Nombre y fo raz6n social del proveedor

RUC

!~J

. Distrit

. Provincia

| s | L

. Dgpartamenic

=8

. Representante jegal

o0

. N° varones N° mujeres
. Manipuladores X

IIL.  CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL
ESTABLECIMIENTO.

Ne CRITERIQ RIESGO | SI | NO OBSERVACIONES

El establecimiento es de use exclusivo para la
34 preparacion de alimentos y no tiene conexiones con
' oros ambientes que impliquen contaminacién
crizzada para los alimentos.

R3

Se encuentra en buen estade de conservacitn e
higiene, los maleriales usados en I construccion de
3.2 los  ambientes {los pisos, paredes, techos vy R3
ventanas) son resistentes a la corvosidn, son de
superficies lisas, faciles de limpiar v desinfectar.

. | El disefio favorece el flujo ordenado ¥ secuencial de
las aperaciones de preparacion de los alimentos.
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01

COMEDOR HIGIENEY =i

UNTRM SANEAMIENTO Elabaracién

0

AN

Aprobade

Otubre 2018

34

Cuenta con un sistema de evacuacion de humos ¥
gases derivados de Ja actividad de preparacidn de
alimentos.

3]

La iluminacion de los ambientes y almacenes
favorece la visualizacidn de ias operaciones de
recepeidn, almacenamiento, preparacion,
despacho/transporie de alimentos para gjecutarlas
de manera higiénica.

540 LUX: zonas donde se realiza ex&men detallado
del producto.

220 LUX: en las salas de produccion.

110 LUX en otras zonas.

Ri

La unién entre pisc v paredes de Jos ambientes de
proceso son a media cafia, para facilitaria limpieza
v evitar la scumulacion de suciedad.

Rl

3.7

La ventilacion de los ambientes y almacenes impide
ia presencia de signos de acurmulacion de humedad
{potas por condensacidn, manchas por mohos,
otros)

R1

El agua utilizada cumple los requisitos de
potabdidad para ¢l consumo humano; cloro libre
residusl minime 0.5 ppm en el punto de consumo.

Abastecimicnto de agua suficiente para el nivel de
praductividad del establecimiento.

ACOPIO: Los residuos salidos {basura) incluida fa
va)ilia desechable o descartada en las operaciones
de preparacion de alimentos, se segrega ¥y se acopia
en 4rea independiente o separada de jos ambientes
de proceso, clasificada.

R3

Las aguas residuales se evactan a lz red de
alcantarillado en forma sanitaria, contando con
trampas de grasa v proteccién contrz reflujos v
rebose, segin corresponda.

R3

Dispone de un sistetna de recoleccion de ¥
disposicion sanilaria de aceites usados en frituras.

R1

Cuenta con almacén para los producios ¢ materia
prima en buenas condiciones higignicas.

R2

Cuenta con vestuaric de uso exclusivo para ¢l

personal con facilidades para disponer de ropa de
trabajo.

R2

315

Dispone de servicios higiénicos (SSHH) operatives
y ordenados, en ambientes por sepurade para
personal menipulador v para comensales.

De 1 a 9 personas: 1 inodora, 2 lavatorios, | ducha,
1 urinanio.

Pe 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2
duchas, 1 urinario,

De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3
duchas, 2 urinarios.

De 30 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6
duchas, 4 unnarios.

Mais de 100 personas. } aparate sanitario adicional
por cada 30 personas,

-
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PROGRAMA DE CODIGO MA-01

COMEDOR HIGIENEY [ Toar—10
UNTRM SANEAMIENTO Flaboracion | AALC.

Aprobade | Ocrubre 2019

En los SSHH, para comensales se encueniran
3.16 | operativos. en buen estado de comservacidn e Rz
higiene, en ambiente iluminado y ventilado.

En los SSHH, los lavatorios cuentan con
dispensadores de jabon, papel higiénico,
3.17 | dispensadores de papel toalla, tienen mensajes R2
instructivos para su uso correcto, incluyendo la
préctica de Javado de manos, entre otros.

En los lavaderos de manos se dispone de agua
414 | Segura son de material sanitario, en buen estado de
' conservacion e higiene, provistos de dispensadores
de jabon, medios de secade de manos, papel toakia

Cadz ambienie de preparacidn de alimentos.
dispoene de un Javadere de manos de uso exclusivo,
3.19 | provistos de dispensadores de jabdn, medios de R2
secado de manos, Teniendo mensajes instructivos
de ia practica de iavado de manos.

IV, MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Ne CRITERIO RIESGO | 81 ING OBSERVACIONES

1 personal al momento de la inspeccion, presenia
41 signos vinculados con ETA, tales como: ictericia,
T jvOmitos, procesos respiratarios, dolor de garganta,
fiehre o tener beridas infectadas ¢ abiertas, infecciones

R3

1 personal mantiene una rigurosa higienc personal,
Keabello limpio, manos limpias con ufias cortas ¥ sin
4.2 jesmalte y recogido, no lleva articules de uso personal R2
aretes, collares, "plercing”, pulseras, reloi, celular,
laves, lapiceros, entre otros), No fuma, ni come,

La vestimenta {gerro, mandil, calzado, ofros) es de uso
4.3 lexclusivo para el dres de trabajo v cubre la ropa de uso R2
personal, estd limpia v en buen estado de conservacion.

44 Los manipuladores de alimentos tienen capacitaciones

et funcidn a cada drea de wabajo. ki

45 lLos manipuladores cuentan con exdmenes médicos
™ vigentes. {verificar Jos carnet)

V. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION - BPM (PROCESO DE ELABORACION, SERVIDO)

Ne CRITERIO RIESGO | St | NO OBSERVACIONES

Aplica el Manual de Buenas Practicas de
5.1 | Manufactura del establecimiento ¥ alimentos que R2
prepara (cuenta con repisiros de verificacion}.

Cuenta con ambiente o ambientes de

3.2 | ALMACENAMIENTOQ, separado de las dreas de Ri
preparacion, .
En ef almacén se cuenta con Jos registros actualizados R
como fecha de ingreso y salida (Siswema PEPS}

513 informacitn del rotulado y fecha vencimiento R2
Control de temperatura yfo humedad de ambiente
{para alimentos que no requieren R2

i refrigeracién/congelacion}
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Control de temperatura refrigerado {1-5 °C)

Control de temperatura congelado {menor o igual a -
18°C)

54

Para la RECEPCION de materias primas e insumos
se realiza en ambiente protegido e iluminado.

5.5

Se cuents con registros de proveedores v de ingreso
de cadz lofe de alimentos, que permite su
rastreabilidad.

R1

5.6

E! procesamiento previe de ALIMENTOS CRUDGS
{frescos, refrigerados o conpelados}, mantienen una
secuencia ordenada de operaciones en condiciones de
higiene de maners que no implica riesgo de
contaminacion cruzeda para los alimentos de
consumo final.

5.7

El procesamiento intermedio - Coceidn/ Blangueado/
Fritura/ Horneado / 01105 - muantienen una secuencia
ordenada de operaciones en condiciones de higiene
de manera que no implica riesgo de contaminacidn
cruzada para fos alimentos de consume final,

R2

El procesamiento final v acondicionamiento de platos
© Taciones mantiener! Una secuencia ordenada de
operaciones en condiciones de higiene de manera que
ne implica riesgo de contaminacién cruzada para los
alimentos de consumo final.

7

59

No hay traspaso de personal manipulador nf de
utensilios de la zona de elaboracién previa a las de
procesamiento de epecidos ¥ de elaboracion final,

El disefio favorece el flujo ordenado y secuencial de
las operaciones de procesamiento de alimentos
crudos, de procesamienio intermedio y de
progesamiento final incluido el acondicionamiento de
Taciones

RrR2

El SERVIDO se realiza con, vajilia, mobiliano,
manteleria, segim corresponda: en buen estado de
conservacion e higiene.

Ri

wh
—
L]

Los equipos, ntensilios, surtidores o dispensadores se
mantienen buen estado de conservacion e higiene,
ademés Jos wensilios usados en las dreas son de acero
inaxidable.

5.13

Se brindan mensajes educativos ¥ medios para
promaver la practica de higiene de manos de los
trabajadores v del comensal,

R1

5.4

Los cenificados de calibracion Je los equipes estan
vigentes. (ver certificados)

5.15

E] mantenimiento de los equipos se hacen de acuerdo
1 lo programado en el manual,

VL. PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO — PHS

Nb

CRITERIO

RIESGO | SI

NO

OBSERVACIONES

6.1

Aplica el Manual del Programa de Higiene y
Saneamientc -PHS v verifica la eficacia de los
procedimientos de limpieza v desinfeccién que
comprende el manual,

R3

0.2

Los residuos sdlidos gue generan las operaciones de
procesamiento previo de alimentos crudos vy de
pracesamiento & mtermedio, se disponen en forma
limpia dentro de contenedores con tapa sin dejar

Version N ° 01
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COMEDOR HIGIENEY |tom
UNTRM SANEAMIENTO | S

Aprobado

Octubre 2019

restos en el piso.

6.3

El flaje de retirada de residuos sohdos de los
ambientes de procesamiento mantiene una secuencia
ordenada, de manera que no implica riesgo de
contaminacidn cruzada para los alimentos de consumo
final.

6.4

Los equipos ¥ utensihios permiten su facil y completa
limpieza, asi como su desinfeccion vy estdn en buen
estado de conservacion ¢ higiene.,

6.5

La superficie de mesas, equipos, mesones, sillas,
estantes para utensilios o similares, son lisas v estdn
en buen estado de conservacién e higiene.

6.6

El PHS debe contemplar medidas para la prevencidn ¥
control de vectares (insectos, roedores v otras plagas),
a fin de minimizar los riespos para la inocuidad de los
alimenios.

6.7

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

6.8

Las medidas de contral se aplican de acuerdo a lo
contemplado en su PHS

6.9

La aplicacitn de rodenticidas e insecticidas para el
control de vectores es realizada por personal técnico
capacitado o servicios autorizados por el Ministerio de
Salud. Los productos utitizados para el control deben
eslar autorizados.

6.1G

Los productos quimicos y bioldgicos son almacenados
bajo estrictas medidas de seguridad, de tal modo de
prevenir cualquier posibilidad de contaminacion
cruzada hacia los alimentos,

R3

6.11

Se cumplen los procedimientos de limpieza ¢ higiene
para el establecimiento v para la materia prima.

6.12

Laos formatos o registros se sncuentran actualizados.

6.13

Los andlisis de agua se encuentran actualizados. {ver
certificados)

6.14

El saneamignto ambiental se reatiza en los Hiempos
establecidos en el manual, (ver certificados)

R3

6.15

Los andlisis de superficies vivas e inertes se realizan
en: los tiempos establecidos en el manual y se
encueniran vigentes. (ver certificados}

R3

VII. VERIFICACION DE LAS RACIONES

Yio

ALIMENTO CANTIDAD SEGUN CANTIDAD
BEBIDA CONTRATO VERIFICADA

OBSERVACIONES

‘*‘I-’ TR . i,
ﬁ?’ . INGENIE
AN i R e
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COMEDOR
UNTRM

PROGRAMA DE
HIGIENE Y
SANEAMIENTO

EL RESULTADO DE LA INSPECCION ES ..

Se le otorga al concesionario un plazo perentorio de

subsanar las observaciones:

Siendo las......... .... horas del dia........ e de

CODIGO MA-IH
Version 1
Revision 00
Elgboracion | AA.C,
Aprobado Octubre 2019
................................ dias habiles para
............... de..............., se da por

concluida la inspeccion, entregando al representante de la empresa concesionaria del
comedor universitario una copia del acta ficha.

DATOS

FOR FERSONAL INSFECTOR (UNTRM;

POR LA EMPRESA (JEFE DE CONTROL DE
CALIDAD)

Nombres y
apellidos

DN}

N e

colegara

Firmoa

LEYENDA:

R = Riesgo Rl = Bajo riesgo

alimento se contamine.

C = Conforme NC = No conforme

R2 = Mediano riesgo  R3 = Alio riesgo

Para la calificacion: cabe sefialar gue la determinacion del riesgo se basa en la probamtidad de que el

'y
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1. INTRODUCCION

La UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE
AMAZONAS a través de la DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO Y
DEPORTE brinda €l servicio de alimentacién a un grupe de estudiantes previa evaluacion

por medio de un concesionario, asi mismo la universidad cuenta con la infraestructura para
dicho servicio.

La principal actividad que se realiza en el comedor universitario es la preparacion de
alimentos, siendo una actividad de alto riesgo porque un alimento puede estar en excelentes
condiciones de sabor, olor, textura y rico en colores, pero en su interior puede guardar un
peligro inminente para el que lo ingiere, porque en su elaboracidén pudieron haberse
cometido errores que permitieron la contaminacidén que a través de la ingestion pueden
provocar un dafio irreparable en el ser humano gue los consume, las enfermedades de
transmision alimentaria v los dafios provocados por los alimentos son, en el mejor de los
casos, desagradables, y en el peor pueden ser fatales.

Una medida de prevencidon para controlar la contaminacion de los alimentos y la posibilidad
de ocasionar problemas de salud publica se da mediante €] desarrolio de Programas Pre-
Requisitos los cuales garantizan una correcta manipulacion en toda la cadena de elaboracion
de alimentos, disminuyendo los factores de riesgo que se generan en los procesos
involucrados, uno de los programas es las Buenas Practicas de Manufactura.

En el Pert, rige la Norma Sanitaria para ¢l Funcionamiento de Restaurantes y Servicios
Afines, RM. N° 822 .2018/MINSA {MINSA, 2018), ]a cual contempla exigencias sanitarias
que deben cumplir dichas organizaciones, referidas a las Buenas Précticas de Manufactura,
su autorizacion y certificacion, los establecimientos dedicados a este tipo de servicios se ven
en la obligacidn de cumplir con las exigencias sanitarias, pues dada la variedad de alimentos
elaborados que ofrecen v su incidencia en la salud del consumidor, €stos deben de cumplir
con los atributos de calidad e inocuidad.

En la bisqueda del cumplimiento de las actuales exigencias sanitarias y su compromiso con
los estudiantes, la DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO Y DEPORTES decide
adoptar y aplicar las Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracion de los alimentos y
bebidas ofrecidos en el comedor universitario; desarrollando para tal fin el presente Manuat
de Buenas Practicas de Manufactura.
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1. OBJETIVO

Establecer en forma detallada los lineamientos necesarios para asegurar que los productos
alimenticios preparados (platos frios, platos calientes, postres vy bebidas) en el Comedor
Universitario se elaboren en condiciones sanitarias adecuadas a fin de evitar cualquier
peligro por contaminacion.

1. CAMPO DE APLICACION

Las disposiciones contenidas en el presente Manual son de cumplimiento obligatorio por
todas las personas que operan O intervienen en cualquier procese desde recepcion,
almacenamiento, preparacion y servido de los alimentos.

IV. POLITICA DE LA INOCUIDAD Y COMPROMISO

La UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA a través de la
DIRECCION DE BIENESTAR Y DEPORTE se compromete a brindar alimentos y bebidas
elaborados en condiciones higiénico-sanitarias para que puedan ser consumidos por los
alumnos usuarios del comedor universitario sin causarles dafio a la salud, por ello EL
CONSECIONARIO esta comprometido a tomar todas las acciones que se requieran para
evitar la contaminacién de los alimentos que se elaboran (platos frios, platos calientes,
postres ¥ bebidas), v cumplir con todos los requisitos sanitarios legales aplicables, con la
finalidad de ofrecer alimentos inocuos, aptos para el consumo, y de excelente calidad.

V. DATOS GENERALES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO

Razén Social : UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE
MENDOZA DE AMAZONAS

Ubicacion : CAMPUS UNIVERSITARIO, CALLE HIGOS URCO N° 342-350-356-
CALLE UNIVERSITARIA N°304, CHACHAPOYAS — AMAZONAS PERU

R.U.C.: 20479393568
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VI. NORMAS Y REGLAMENTOS

Ley N° 26842 - Ley General de Salud.

R.M. N° 822 — 2018/MINSA (NTS N°142-MINSA/2018/DIGESA, *Norma técnica
sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines”.

R.M. N° 591-2008/MINSA (MINSA, 2008). Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano.

R.M. N°591-2008- MINSA “Criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para ios alimentos y bebidas del consumo humano™

R.M. N° 449-2006-MINSA (Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP
en la fabricacion de alimentos y bebidas).

D.L. N° 1062 “Ley de Inocuidad de Alimentos™
D.S. N° 004 - 2011 ~ AG “Reglamento de la Inocuidad Agroalimentaria™

D.S. N° 031-2010-SA (MINSA, 2010). Reglamento de la Calidad del Agua para
Consumo Humano.

D.S. N° 034 ~ 2008 - AG “Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos™

.S N°007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Contro} Sanitario de Alimentos y
Bebidas y su modificatoria D.S. 004-2014-SALUD.

Principios Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1.1969 - (Rev, 2003).

VII.TERMINOS Y DEFINICIONES.

Agua potable: Agua cuyo uso y consumo no representa riesgo ni causa efectos
nocivos a la salud.

Alimento o bebida: Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al
consumo humano.

Area de manipulacién de alimentos: Toda 4rea donde se almacenan, procesan,
preparan o sirven alimentos.

Area de preparacién de alimentos: Toda 4rea donde se procesan, cocinan o
preparan alimentos para servirlos.

Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunto de practicas adecuadas cuya
observancia asegurard la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.
Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o servicio que
satisfacen las necesidades especificas de los consumidores.

Contaminacion: Presencia en los alimentos de microorganismos, virus y/o parasitos,

sustancias exirafias o deletéreas de origen mineral, organico o bioldgico, sustancias
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radioactivas y/o sustancias toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las
normas sanitarias vigentes, o que se presuman nocivas para la salud.

Contaminacion cruzada: Proceso por el cual los microorganismos son trasladados
mediante personas, equipos y materiales, de una zona sucia a una limpia,
posibilitando la contaminacidn de los alimentos.

Desinfeccién: Reduccién del nimero de microorganismos patdgenos a un nivel que
no propicie la contaminacion de la superficie o alimento, mediante el uso de agentes
quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, a un nivel gue no
ocasiona dafio a la salud del consumidor, ni de] trabajador.

Envase: Cualquier recipiente ¢ envoltura que contiene y estd en contacto con
alimentos y bebidas de consumo humano o sus materias primas.

Higiene: Todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde la recepcidn, produccion o manufactura, hasta su
consumo final con ¢l fin de evitar que se contaminen con agentes externos que
puedan hacer]os nocivos o peligroso para la salud.

Limpieza: Conjunto de operaciones que permiten la eliminacion de terra, residuos
de alimentos, polvo, grasa u ofra materia.

LUX: Unidad de medida de la iluminacion.

Materia Prima: Insumo que se emplea en la preparacién de alimentos y bebidas.
PEPS: “Primero en entrar, primero en salir”, sistema de rotacién de productos para
asegurar su uso segin su orden de liegada.

Procedimiento: Documento escrito que describe la manera especifica de realizar una
actividad o proceso,

Residuos solidos: Cualquier material solido cuya calidad o caracteristicas no
permiten que sean incluidos nuevamente en el proceso en los que se generaron ni en
cualquier otro.

Rotulado: Toda informacion relativa al producto que se imprime o adhiere a su
envase 0 la acompafia. No se considera rotulada aquella informacién de contenido
publicitario.

Servicios afines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como
cafeterias, pizzerias, confiterias, pastelerias, salones de té, salones de reposterias,
salones de comidas al paso, salones de comidas rapidas, fuentes de soda, bares, etc,
También se incluyen los servicios de restaurantes y servicios afines de hoteles,
clubes y similares.

Temperaturas de Seguridad: Temperaturas que inhiben el crecimiento microbiano
o eliminan la presencia de microorgamismos en los alimentos. Su rango debe ser:
inferior a 5§ °C (refrigeracién y congelacion} y mayor a 60 °C (hervido, coccidn,
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homeado, etc.). El Principio de la Aplicacién de Temperaturas de Seguridad consiste

en mantener las comidas frias bien fiias v las comidas calientes bien calientes.

;. Utensilios: Herramientas que se utilizan en el ambito culinario para la preparacion de

los platos, tales como cucharones, sartenes, olias, entre otros.

e Vajilla: Conjunto de platos, cubiertos, vasos y demas utensilios para el servicio de la
mesa,

¢ Almacenamiento: Accion de guardar en un local, area con resguardo o sitio

. especifico, las mercaderias, materia prima o determinados productos para su

conservacidn, para un futuro procesamiento o expendio.

* Buenas Pricticas de Manufactura ¢ Manipulacion (BPM): Conjunto de medidas

L aplicadas al proceso de productos para distribucion, destinadas a asegurar su calidad

sanitaria e inocuidad. Los programas se formulan en forma escrita para su aplicacion,

. seguimiento y evaluacién.

o Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiolégicos v fisicoquimicos

que debe reunir un alimento, que indican que no estd alterado (indicadores de
alteracion) y que ha sido manipulado con higiene (indicadores de higiene) para ser
considerado apto para el consumo bumano.

« Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o

g indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante, v es indirecta cuando Ia
transferencia se da a través del contacto del alimente con vehiculos © vectores
contaminados como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.),
exposicidon al medio ambiente, insectos y otros vectores, entre otros.

» Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causarén dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se

. destinan. Se relaciona principalmente con la presencia de peligros significativos
como los microorganismos patogenos.

e Peligro: Cualquier agente de naturaleza bioldgica, quimica o fisica presente en ¢l
alimento, o bien la condicién en que ésie se halla, que puede causar un efecto
adverso para la salud.

o Rastreabilidad: La capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a traves
de una o varias etapas especificas de la cadena alimentana.

s Riesgo: Funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en
los alimentos.

i o Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion, evaluacion y

medicién de parametros de control, que realiza la autoridad sanitaria competente
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VIII.

sobre las condiciones sanitarias de almacenamiento y distribucion de productos

industriaiizados no perecibies.

ORGANIGRAMA DEL COMEDOR UNIVERSITARIO

Figura i: Organigrama del comedor universitario.
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Acta de Reunion: las reuniones del equipo de inocuidad se reuniran periodicamente, Y se

debera registrar en un acta todos los avances y acuerdos a Jos gue se llegue en esta reunion.

Figura 2: Comité de inocuidad alimentaria,

El Acta estara firmada por cada miembro del equipo.
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X. REQUISITOS

10.1.Ubicacion e instalaciones del comedor universitario

10.1.1.

10.1.2.

Ubicacion

El establecimiento se encuentra ubicado en el Campus Universitario, Calle Higos
Urco N° 342-350-356- Calle Universitaria N°304, distrito de Chachapoyas,
departamento de Amazonas Penl, en una zona fuera de riesgos, estd alejado a més de
150 mietros, de algin establecimiento o actividad que por las operaciones o tareas que

realizan propicien la contaminacién. Asimismo, €l terreno no ha sido utilizado como
relleno sanitario, basural, cementerio, pantano o expuesto a inundaciones,

El establecimiento no presenta conexidn directa con viviendas asi mismo las vias de
acceso y areas de desplazamiento dentro del perimetro del comedor universitario
tienent una superficie pavimentada, apta para el trafico al que estan destinadas, de
manera que el polvo no se levanta por efecto del transito.

Instalaciones

Para la instalacion del comedor universitario de alimentacion colectiva se ha
considerado la ubicacion dentro de la universidad, el disefio de los ambientes, Ja
ventilacidén ¢ iluminacion estan considerados desde el punto de vista de uso
practico, limpieza, sanitizacion y mantenimiento, en las instalaciones
consideramos la accesibilidad de las areas paras las diferentes actividades dentro
del comedor,

Consideramos importante también que todos los empleados cuenien con
instalaciones sanitarias suficientes, el agua que se usa es potable vy a su vez se
mantiene registros de su muestreo.

» Todos los ambientes det establecimiento refieren a una construccion segura.

» Los desechos solidos son manipulados adecuadamente para evitar basureros a
cielo abierto.

o Las vias de acceso del establecimiento se encuentran debidamente iluminadas,
manteniéndose a so vez libre de acumulaciones de materiales, basura,
desperdicios, agua estancada o cualquier otro agente que favorezca la
proliferacion de plagas.

e Los alrededores del establecimiento se encuentran libres de agentes

contaminantes.
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» Los pisos de acceso al establecimiento estan pavimentados siendo de

superficies lisas, asimismo, los alrededores estan libres de acumulaciones de

basura, desperdicios y malezas.

10.1.3. Disefio

El establecimiento se encuentra disefiado de tal forma que se protege del ambiente

exterior mediante paredes. La construccion estd hecha de tal forma que impida el

ingreso de animales, insectos, roedores y/o plagas, se encuentra en una zona libre

de plagas, humos, polvo, malos olores, inundaciones y de cualquier otra fuente de

contaminacion.

El ingreso principal para los comensales al establecimiento es independiente del

ingreso hacta las dreas de preparacion de alimentos y a la de los almacenes.

El establecimiento incluye:

El almacén de alimentos tanto perecibles y no perecibles y/o industrializados
y se encuentra en el primer nivel del establecimiento, disponiendo de espacio
suficiente para poder cumplir en su tfotalidad con las actividades de
almacenamiento, registros y operaciones de limpieza.

Servicios Higiénicos: cuenta con inodoros, para el personal trabajador como
para los comensajes.

Area para vestidores: adecuado con muebles para la indumentaria del
personal,

Area de Productos Quimicos: estd adecuado con muebles para facilitar el
orden de estos.

Area de materiales de Limpieza: adecuado para almacenar y lavar las escobas.
Jaladores, recogedores, baldes, trapeadores, etc.

Zonas de desinfeccion: se dispone 2 pediluvios, adecuados en bandejas cada
uno ubicado a la entrada del area de la cocina.

Area de lavado de utensilios: adecuado para el lavade de los utensilios, con
dos cafios y 2 lavatorios, ademaés de un estante para colocar los utensilios,

Area de cocina: adecuado con 2 cafios y cajones para facilitar ]a preparacién

de los alimentos.
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» Area de servido de alimentos: adecuado con mesas y sillas para facilitar el

servido.

« Area de comedor: adecuado con mesas y sillas para la atencidén a los

comensales.

Las condiciones del establecimiento se encuentran en conformidad a los requisitos

de infraestructura de la normativa sanitaria vigente.

Los accesos al establecimiento estdn dotados de barreras anti-plagas tales como

mallas, cortinas de aire, trampas para roedores e insectos, puerta y/m otras que

puedan cumplir funcienes similares.

El 4rea de la cocina y almacén se encuentra debidamente separada del érea

destinada a servicios higiénicos, estando claramente identificadas v sefializadas.
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10.1.4. Planoc de distribucién de las Areas del establecimiento
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10.1.5. Pisos

10.1.6.

10.1.7.

10.1.8.

10.1.9.

10.1.10.

Los pisos se encuentran construidos de cemento pulido los cuales tienen facilidad
de limpieza, siendo antideslizantes y de facil desinfeccidén. Presenta una pendiente
suficiente para que los liguidos escurran hacia los resumideros del desaglie,

Paredes

Las paredes son superficies construidas con ladrilios y concreto, se encuentran
revestidas de material impermeable no absorbente, lisas, ficiles de lavar y

desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas. Manteniéndose en buen estado de
conservacion e higiene.

Techos

El techo se encuentra construido de ladrillo y concreto {techo aligerado), contando
con un acabado liso de tal forma que se reduzca la acumulacién de polvo y
telarafias. Siendo estos faciles de limpiar v a su vez reduciendo la condensacidn de
agua y formacién de mohos.

Ventanas y puertas

» [as ventanas se encuentran en la parte superior del establecimiento, con el fin
de impedir el ingreso de polvo o cualguier agente contaminante.

e Las ventanas se encueniran revestidas con malla metélica evitando e ingreso
de Insectos, materiales extrafios y facilitando su limpieza.

e Las puertas son de superficies lisas, no absorbentes v con facilidad de limpieza,

o Las puertas cuentan con flejes para evitar ¢l ingreso de plagas, garantizando la
hermeticidad del establecimiento.

o El establecimiento cuenta con contra puertas de ingreso que conecta con el
exterior, como primera medida de control de plagas v en zonas del interior se

cuentia con cortinas sanitarias para la separacion de dreas de almacenamiento
evitando la contaminacion cruzada.

Pasadizos

Los pasadizos del establecimiento tienen una amplitud proporcional al namero de

personas que transitfan por ellos y en ningin caso se le da utilidad de
almacenamiento.

TNuminaciéon
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.

El establecimiento cuenta con Juz natural v artificial adecnada para el trabajo a
realizar, evitande genere sombras, reflejo o encandilamiento, considerando los
niveles minimos de iluminacién siguientes:

Tabla 1: [luminacién por areas.

Areas Intensidad

Areas de cocina recepcion

_ 220 lux
y almacenamiento,

Otras areas 110 Iux

E

Las luminarias se encuentiran debidamente protegidas e higienizadas, en buen
estado de mantenimiento.

10.1.11. Instalaciones eléctricas

El establecimiento cuenta con instalaciones eléctricas aisladas y en buen estado de
conservaclion aun cuande no se le de uso continuo. Los cables eléctricos se

encuentran debidamente empotrados evitando asi esién expuestos y provocar
algin tipo de accidente.

10.1.12. Ventilacién

La ventilacion del establecimiento es la adecunada evitando asi el excesivo calor,

asi como la condensacion de vapor de agua y permitir Ja eliminacion de aire
contaminado.

En el 4rea de la cocina se cuenta con una campana extractora y en el almacén de
productos industrializados se cuenta con un sistema de ventilacién forzada vy/o
extraccion de aire impidiendo asi la acumulacion de humedad en los alimentos.

10.2.Servicios higiénicos y vestidores

10.2.1, Caracteristicas v Condiciones de los servicios higiénicos y vestidores.

Los servicios higiénicos v vestidores se encuentran separados del area de
almacenamiento ¥ cocina, independientemente para varones y mujeres, se

dispone para los estudiantes (comensales) y para los trabajadores.
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s Estén provistos de los recursos necesarios para la higiene personal, tales como
papel higiénico, jabon, desinfectante, implementos desechables como papel

toalla para el secado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto v no

manual.

» En las proximidades de ios lavamanos se encuentran avisos o advertencias al
personai sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las

Jabores y cuando sea necesario.

» Los vestidores se encuentran en cantidades suficientes, independientes,

equipadas con estantes y casilleros.

+ Cuenta con depdsitos para basura revestidos con bolsas plasticas en la parte

interna.

10.3. Servicios

10.3.1. Abastecimiento y calidad del agua

El comedor universitario cuenta con dos tanques elevados de agna potable
proveniente de la red publica de 5000 It cada uno éstos tangues son de material no
cotrosivo ni téxico, el cual brinda un volumen y una presién adecuada para el

suministro permanente v en cantidad suficiente, permitiendo atender las actividades
del establecimiento.

En el control del agua estdn considerados los andlisis fisicoquimicos,
microbiologicos v de metales pesados, los cambios de filtro necesarios para
garantizar la calidad sanitaria del agua del establecimiento. Los analisis se realizan
mediante la coniratacion de los servicios de un laboratorio especializado v
acreditado, también se pueden hacer en los laboratorios de agua y suelo de la

UNIVERSIDAD NACIONAL TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE
AMAZONAS.

En el manual estd establecido el tipo de analisis, los puntos de muestreo y las
frecuencias correspondientes,

Mediante el método de DPD usando pastillas: se toman 5 6 10 ml. de muestra de
agua y se colocan en un tubo de ensavo de esta capacidad. Se agrega las pastillas
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correspondientes. El color de la muestra se compara con la escala de concentracion
de cloro y de esta manera se estima su concentracién, una buena practica de
cloracién indica que cuando la concentracion de cloro residual es de 0.5 a 1.5 ppm

como cloro libre, en un tiempo de contacto de 15 a 30 minutos son suficientes para
desactivar la mayoria de las bacterias

10.3.2. Manejo vy disposicién de residuos solidos

Los residuos sélidos se ubican de tal manera que no representa un riesgo de
contaminacion al alimento, a los ambientes que estan en contacto con él, se elimina

la generacidon de malos olores, el refugio y alimento de animales y plagas verificado
por el jefe de control de calidad.

En el establecimiento se cuenta con tachos de basura clasificados para una buena

disposicion y se cumple con el procedimiente haciendo la recoleccién, aislamiento
y retiro de 1os residuos sélidos generados.

Ia basura cominmente llamada o residuos generados durante el aimacenamiento de
los alimentos, elaboracidén de los platos y en las diferentes dreas del comedor

universitario se depositan en los recipientes correspondientes segin clasificacion,
quienes cuentan con bolsa en su interior.

Después de cada elaboracion del servido de alimentos se realiza una limpieza
general de todas las dreas del comedor universitario, para que los ambientes estén
limpios v estos son depositados en los tachos o depositos de basura para ser

evacuados por el vehiculo transportador de basura de la municipalidad o vehiculos
particulares contratados por ia empresa.

Por tal motivo en el almacén se debe considerar el uso de los siguientes
dispositivos:
o Uso de recipiente. Los recipientes para el almacenamiento temporal en cada

uno de los servicios, cumplen con las especificaciones técnicas tales como

hermeticidad resistencia a elementos punzocortantes,

» Usos de la bolsa. Es generalizado el uso de la bolsa para el manejo de los
residuos en las 4reas. Tienen las siguientes caracteristicas: espesor de 6 a 120
micrones tamarfic adecuado a la composicion y peso al residuo resistencia para

facilitar sin riesgo la recoleccidn y transporte.
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» Uso de los embalajes. Los residuos punzocortantes v algunos residuos liquidos
o semistlidos, sobre todo los aceites requieren de un embalaje especial
generaimente se utiliza recipientes y frascos de tamafo pequeflo. Estos
embalajes  tienen  caracteristicas de impermeabilidad hermeticidad

inviolabilidad entre otras cosas.

Tabla 2: Clasificacion de residuos solidos.

COLOR DE LOS

\ CLASIFICACION | TIPO DE RESIDUOS SOLIDOS TACHOS Y0
BOLSAS

Restos de frutas, hortalizas, tubéreulos | Marrén

Organico cascaras de huevo, etc.

ot 7
Reciclado Plasticos, botellas, latas, etc. Verde
Basura Papel higiénico, etc. Negro

10.3.3. El pediluvio

El comedor universitario cuenta con dos bandejas o recipientes que se encuentran
ubicados uno en la enfrada al drea de la cocina y el otro 4 la entrada del almacén,
contienen una solucién desinfectante (hipoclorite), para el calzado de las personas

gue ingresan a dichas areas, la desinfeccidn del calzado es indispensable.
10.4.Equipos y utensilios

10.4.1. Caracteristicas

Existen equipos y utensilios por cada 4rea tanto en el almacén y en la cocina.
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Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para corte,
‘. trozado, fileteado, etc. de alimentos crudos, son exclusivos para tal fin v se

mantienen en buen estado de conservacion e higiene.

Todos los materiales que intervengan directa o indirectamente en la elaboracién y

{ en el almacenamiento de los alimentos estan limpios y desinfectados antes de ser

usados.

Se verifica el programa de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos

g

antes de convertirse en fuente de contaminacion cruzada.

{ Se cuenta con 4 cocinas de facil lmpieza, en el area del almacén de productos
{. congelados se cuenta con ires congeladoras y en el area de productos refrigerados
con tres camaras de refrigeracion.

Los equipos como la cocina, licuadora, licuadora industrial, equipos de
refrigeracion y congelacidn, campana extractora, balanzas se encuentran ubicados,
de modo que no obstaculiza las tareas de limpieza y desinfeccidn. Estos equipos se

lavan y desinfectan al final de 1a jornada y de ser posible desarmando las partes

removibles considerando el Programa de Limpieza y Saneamiento.
; En el almacén de productos mdustrializados y frescos se dispone de un extractor de
% aire que esta en buenas condiciones y de facil limpieza.
L El uso de parihuelas es indispensable en el establecimiento por lo cual mantienen
una superficie pulida limpia y desinfectada.
\” Los utensilios como las ollas, sartenes, fuentes, tapers, cucharones, y otros que se
\ emplean en la preparacién de alimentos, se encuentran en buen estado para su uso.
i Las tablas de picar y cuchillos se diferencian para su uso en alimentos crudos
L. (verduras, carnes, pescado)} y en alimentos cocidos.
; Tabla 3: Colores de la tabla de picar segin el tipo de alimento.
L COLOR DE LLA TABLA DE PICAR ALIMENTOS
Blanco Productos lacteos
Verde Frutas y verduras
Anaranjado L Ajies v rocotos
L l J
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Rojo Carnes rojas
Azul Pescados y mariscos
Crema Productos de panificacién
Marrén Productos cocidos

Se evita el uso de equipos o utensilios que contengan superficies porosas,

absorbente o cualquier ofra que pueda facilitar la acumulacion y proliferacidn de

mMiCcroorganismos.
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Tabla 4: Lista maestra de equipos.
AREA | CANT. EQUIPO MARCA | MODELO
2 Camara de refrigeracién TOROREY | R540-260
1 Camara de refrigeracién EGIASAC E-00438
3 Congeladoras COLDEX CH10P
1 Balanza de plataforma CLEVER All1-LCD
Almacenes
1 Bajanza de mesa ART:BALANZA | NQO TIENE
1 Extractor de aire NO TIENE | NO TIENE
1 Termometro digital NO TIENE | NO TIENE
i Termo higrometro NO TIENE | NO TIENE
2 Estantes NO TIENE | NOTIENE
Lavado de _
o 1 Mesa de trabajo de acero inoxidable NO TIENE | NO TIENE
utensilios
1 Mesa de trabajo de acero inoxidable NO TIENE | NO TIENE
Mesa de trabajo para el traslado de
3 ) NO TIENE | NO TIENE
ahmentos de acero inoxidable
2 Licuadora OSTERIZER | 4655-053
Cocina
1 Termo6metro digital NO TIENE | NO TIENE
1 Termoémetro digital NO TIENE | NO TIENE
2 Licuadora industrial ETDISA LAR-25
4 Cocina industrial NO TIENE | NO TIENE
1 Campana extractora NO TIENE | NO TIENE
Servido de 3 Mesa de trabajo de acero inoxidable NO TIENE | NO TIENE
alimentos 2 Maquina bafio maria NO TIENE | NO TIENE
2 Escritorio NOTIENE | NO TIENE
53 Mesa de melanina NO TIENE | NO TIENE
Comedor 354 Sifla de plastico NO TIENE | NO TIENE
1 Mesa de trabajo de madera NO TIENE ; NO TIENE
1 Balanza de mesa RS-232C ES-300HA
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Para la correcta operatividad de 1os equipos se considera el mantenimiento de éstos

siguiendo el procedimiento P-BPM-08: Mantenimiento y calibracion de equipos.

10.4.2. Almacenamiento

Para el almacenamiento y proteccidn de los equipos y utensilios, una vez limpios y

desinfectados, se toman las siguientes precauciones:

o La vajilla, cubiertos y vasos se guardan en un lugar cerrado, protegidos del
polvo e insectos.

o Los vasos, copas y tazas se guardan colocandolos hacia abajo.

o Los equipos y utensilios se guardan en un lugar aseado, seco, a no menos de
0.20 m. del piso.

¢ (Cuando no se utilizan inmediatamente aquellos equipos que tienen contacto
con las comidas, se procede a cubririos.

* Los equipos y utensilios no son colocados cerca de drenajes de aguas
residuales o cerca de recipientes de residuos.

10.4.3. Manteleria

La manteleria del Comedor Universitario se conserva en perfecto estado de

mantenimiento y limpieza; se guarda limpia en un lugar exclusivo vy cerrado para

este uso, libre de poivo y humedad.

10.5. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

10.5.1. Recepcion

Para la recepcién v el almacenamiento de los alimentos se han establecido Jos
lineamientos para garantizar la calidad de las materias primas e insumos a fin de ser

aceptados en el comedor universitario,

Las materias primas, ingredientes y productos procesados son inspeccionados al
momento de la recepcion por el personal de recepcion y despacho de alimentos;
estas personas estan preparadas para dicha actividad, asi mismo se cuenta con las
fichas con las especificaciones de Calidad de Materias Primas e Insumos, a fin de

realizar con facilidad la inspeccion sensorial para la acepiacion o rechazo de los

alimentos.
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El establecimiento registra la procedencia, descripeidn, caracteristicas sensoriales,

periodo de almacenamiento, y condiciones de manejo y conservacién de cada

materia prima

10.5.2. Caracteristicas y Condiciones del almacenamiento de los alimentos.

Los alimentos se almacenan en lo posible en sus envases originales, pero existen

msumos como los pescados y mariscos que requieren ser acondicionados antes de

su respectivo almacenamiento.

En ¢] almacenamiento en frio se tiene en cuenta lo siguiente

Los alimentos se colocan separados unos de otros y de las paredes, a fin de que
el aire frio permita que los alimentos alcancen una temperatura de seguridad en

el centro de los mismos.

Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenan por separado para
evitar la contaminacién cruzada y la transferencia de olores indeseables.
Asimismo, se separan los que cuentan con envoltura o cdscara, de aquellos que

se encuentran desprotegidos o fraccionados.

Los trozos pequefios de res en refrigeracion no exceden las 72 horas, mientiras

gue otros tipos de carne no exceden las 48 horas.

Las carnes congeladas se disponen en bandejas de material higienizable y
resistente, colocadas en anaqueles, siempre protegidas por un plastico

transparente de primer uso para evitar la contaminacidn y deshidratacion,

Por otro lado, en las 4reas de preparacion se cuenta con equipos de refrigeracidén v

equipos de congelacion, los cuales permiten la circulacién de aire frio en forma

uniforme. Los equipos de refrigeracién mantienen los alimentos a una temperatura

menor a 5 °C en el centro de cada pieza. Para la conservacion de alimentos

congelados se cuenta con equipos de congelacion, en los que los alimentos alcanzan

una temperatura de -18 °C en el centro de cada pieza, teniendo en cuenta que los

alimentos que se recepeionan congelados y se almacenan congelados.
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Para controlar las temperaturas de los equipos de frio se cuenta con termdmetros,
colocados en un lugar wisible. Estos termdmetros se mantienen en buenas

condiciones de conservacion y funcionamiento

Para el ailmacenamiento de insumos no perecibles o semi-perecederos se dispone de

un almacén general, el cual se mantiene limpio, seco, ventilado, iluminado

adecuadamente, v protegido contra el ingreso de roedores, animales y personas

ajenas al servicio.

Para la distribucién de los alimentos en el almacenamiento en seco se considera lo

siguiente:

o Los alimentos no tienen contacto con el piso, se colocan en estantes y
parihuelas mantenidas en buenas condiciones y limpias. Estos estantes se

encuentran a una distancia de 0,20 m. del piso, 0,50 m. de la pared y a 0.60 m.

del techo.

» Antes de abrir los sacos, bolsas o cajas que contienen alimentos, se limpian
externamente.

¢ Los alimentos secos se almacenan en sus envases originales, los cuales se
mantienen integros y cerrados. Sin embargo, los productos a granel, se
conservan en envases tapados y romlados.

¢ Los productos enlatados antes de ser almacenados, son sometidos a una
inspeccidn visual con respecto a la presencia de abolladuras, corrosion, fecha

de caducidad y prestando especial atencién a la presencia de latas hinchadas,

corroidas y abolladas.

El control del correcto almacenamienio de las materias primas .e insumos esta a
cargo del jefe de control de calidad que se encarga de la inspeccién de la vida 0til,
el rotulo de los empaques con la fecha de ingreso y de salida del producto del
almacén, con la finalidad de supervisar la aplicacién del Principio PEPS (los
alimentos que ingresan primero son también los primeros en salir del aimacen),

para evaluar la aptitud de nuevos proveedores, seleccionar a los idoéneos v realizar e

seguimiento del desempefio de los proveedores aprobados. En caso que el
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desempefio alcanzado no sea dptimo, se comunica a los proveedores respectivos
gue se encueniran en un periodo de observacidn. Esta medida también se toma

cuando se genera una falta grave relacionada a la inocuidad

10.6.Cocina y comedor

10.6.1. Cocina

La cocina se ubica proxima al comedor presenta un tamafio suficiente para la
preparacidn de las raciones diarias entre platos frios y calientes el area de lavado de
utensilios y el drea de servido de alimentos como la del comedor también disponen

de un espacic suficiente para atender las raciones promedio del comedor

universitario

Las areas de preparacion de alimentos presentan pisos de material impermeable,
inadsorbente, lavable y antideslizante; los cuaies cuentan con sumideros
rectangulares empotrados en el suelo, cublertos con una rejilla para la evacuacién
de liquidos vy separacién de residuos sélidos; las paredes son de material
impermeable, inadsorbente, lavable; las uniones de paredes con el piso son a media
cafia para facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de elementos extrafios.

El disefto de las é4reas de preparacién de alimentos permite que todas las
operaciones se realicen en condiciones higiénicas, sin generar riesgos de
contaminacion cruzada y con la fluidez necesaria para el proceso de elaboracion,

hasta el servido.

LLos espacios en la cocina se distribuyen de la siguiente manera:

o Una zona de preparacion previa, proxima al almacén general. En dicha zona se
limpian, pelan y lavan las materias primas gue requieren estas practicas;
ademds presenta un espacio para el acondicionamiento de pescados y mariscos,
en donde se realiza la limpieza y €] porcionamiento de los mismos.

¢ Una zona de preparacién final, destinada al corte, picado y coccidn donde se

porcionan las preparaciones de los platos principales.
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Después de cada operacion se realiza la limpieza y desinfeccién de las superficies
que se emplean en la preparacion.
En ningin caso se cocina en un ambiente diferente al destinado para la preparacion

de alimentos, ni expuesto a la contaminacion.

. Todo el mobiliario de las areas de preparacién de alimentos es de material liso,

anticorrosivo, de facil limpieza y desinfeccion; en este caso de acero inoxidable.

La cocina cuenta con una campana extractora permitiendo la extraccién de humos y
olores; su limpieza y mantenimiento se realiza en forma permanente siguiendo €l
. procedimiento del programa de higiene y saneamiento.
Los lavaderos de las dreas de preparacion de alimentos son acero inoxidable, y
presentan una capacidad acorde con el volumen de servicio. Ademas cuentan con el
;- correspondiente suministro de agua potable circulanie y red de desagiie. Los
lavaderos se mantienen en buen estado de conservacion e higiene.
Durante ia preparacién de alimentos, los insumos en uso se disponen en sus envases
originales y en otros casos, en recipientes con tapa de uso exclusivo, de ficil

higienizacion y debidamente rotulados.

10.6.2. Comedor

En e} comedor se dispone el area de servido de alimentos y el drea de comedor en

si.

Hay una puerta de ingreso y otra de salida para para garantizar el transito de los
‘ comensales, evitando aglomeraciones tanto al ingreso como a la salida. La
distribucion de mesas v mobiliario es funcional, permitiendo la adecunada
circulacién de las personas. El mobiliario es de material resistente, de facil

limpieza y se mantienen en buen estado de conservacidn e higiene.
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10.7.Preparacion de los alimentos

10.7.1. Preparacioén previa

Las carnes, pescados y mariscos se lavan con agua potable corriente antes de

someterlas al proceso de coccidn, con la finalidad de reducir al maximo la carga

microbiana.

Las frutas y verduras se lavan y desinfectan para lograr una accion de arrastre de
tierra, huevos de pardsitos, insectos y otros contaminantes. Primero se lavan en
o agna y seguidamente se desinfectan por inmersiéon en solucion de hipoclorito de

sodio a 50 ppm de concentracién. Seguidamente se enjuaga con abundante agua.

Se cuentan con tablas de picar de colores para identificar el tipo de alimento a

cortar.

10.7.2. Descongelacion

La descongelacidon de los alimentos se realiza por refrigeracién o inmersién {en
L envase hermético), en donde e] agua fria corre en forma constante. Los alimentos
' descongelados se emplean inmediatamente para su preparacion, y de ninguna

manera lnego de descongelado se vuelve a congelar.

10.7.3. Proceso de coccion

Durante el proceso de coceidn se verifican y registran regularmente los tiempos ¥

temperaturas alcanzados por los alimentos.

El gradc de coccidon de grandes trozos v enrollados de cames alcanza una coccidn
completa por encima de los 80 °C en el centro de la pieza, lo cual se verifica al
corte y con un termometro calibrado.

Para freir no se utilizan grasas ni aceites guemados, ya que se renuevan
inmediatamente cuando se evidencia algiin cambio de color, olor y/o sabor respecto

a las especificaciones dadas por el proveedor de los aceites empleados,
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10.7.4. Conservacion de alimentos preparados

Las comidas preparadas parcialmente o precocidas, con el fin de completar su
elaboracion en el momento de su pedido, se conservan rotuladas en refrigeracion vy
bien tapadas para evitar su contaminacién.

Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de consumo
directo, se conservan en refrigeracion a una temperatura no mayor de 5 °C hasta el
momento de su consumo. El tiempo de conservacion de estos alimentos evita la

alteracidn de sus caracteristicas organoclépticas.

Para el caso de los alimentos de mayor riesgo como cremas a base de leche v

huevos crudos, el periodo de conservacion no es mayor de 24 horas,

Los embutidos y similares se conservan en refrigeracion y protegidos, para evitar su

resecamiento y contaminacion.

10.7.5. Contaminacion cruzada

Para prevenir la contaminacién cruzada en las dreas de preparacion de alimentos se
aplican las sigmientes medidas:

» Las materias primas v alimentos crudos que se almacenan en los equipos de
frio, se protegen y se ubican por separade de los alimentos cocinados,
precocidos y de consumo directo. Es decir, en los equipos de frio no se
almacenan simultdneamente alimentos de distinta naturaleza ya que pueden
provocar la contaminacion cruzada de los productos, salvo si estdn envasados,

acondicionados y cerrados debidamente.

o El personal encargado de la manipulacion de las materias primas se lava y
desinfecta las manos antes de enfrar en contacto con alimentos preparados o

}istos para el consumo.

o Las tablas y utensilios que se emplean para efectuar ia manipulacién de los

alimentos son diferentes para los crudos y para los cocidos.

o Las mesas de trabajo se lavan y desinfectan después de utilizarse.
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10.8.Servido de comidas

10.8.1.

10.8.2.

10.8.3.

Servido de comidas

Los utensilios se mantienen limpios, desinfectados y en buen estado de

conservacion e higiene.

Al servir los alimentos se emplea guantes desechables, pinzas, espatulas u otros

utensilios apropiados, segin sea el caso.

En el caso del servido de cremas y salsas no envasadas comercialmente, éstas se
sirven debldamente refrigeradas en recipientes de uso exclusivo y de material de

facil lavado, que no transmite contaminacion, olor ¢ sabor a los alimentos.

Modalidad de servicio

El comedor universitaric brinda la modalidad de SERVICIO DE
ALIMENTACION COLECTIVA vy los menus se programan teniendo en cuenta jos
valores nutritivos de cada alimento para que los estudiantes (comensales) tengan
una alimentacién saludable.

Cada comensal pasa por 1a mesa de servido de alimentos con su gamela para que le
sirvan el menu.

Se consideran y aplican los Principios de Higiene y las Buenas Practicas de
Manipulacion que se establecen en la Norma Sanitaria para €l Funcionamiento de

Restaurantes y Servicios Afines, R.M. N° 822-2018/MINSA.

Atencién al consumidor

El area de atencion al consumidor cuenta con mobiliario que se mantiene en buen
estado de conservacion e higiene. Para las quejas o reclamos sobre la calidad en el
servicio y/0 en los platos y bebidas preparadas, el establecimiento cnenta con ¢l
Libro de Reclamaciones, el cual se ubica en la zona de registro; para un conftrol

interno y realizacion de medidas correctivas con aras de mejorar la calidad en el

comedor universitario.
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10.%9.Bebidas

Las bebidas como jugos, i€, avenas, leche, ete. Que acompafian a los menus, se sirven

en vasos limpios y desinfectados por el personal de Javado de utensilios.

10.9.1. Manipulacién de las bebidas

Los manipuladores de las bebidas cumplen con todas las recomendaciones de salud,

higiene personal y presentacion que se establecen en el presente manual.

El lavado de manos es esencial antes de toda preparacién,

En cuanto a los residuos solidos generados en dicha area, se dispone de recipientes

adecuados para la eliminacidn de mismos.

E A A e
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XI. CONTROL DE PLAGAS

Con ¢l fin de evitar que las plagas sean un vector de contaminacién potencial o falta de

seguridad de los alimentos, se disponen las siguientes medidas:

e E]uso de equipos ultrasénicos para el control de todo tipo de insectos y ratas el uso
de mallas en las ventanas y en 1os extractores de aire.

» Se usan cortinas sanitarias en la entrada al almacén y en la entrada del area de la
cocina,

o (Cada tres meses en el comedor universitario se hard el saneamiento ambiental
(desinfeccidn, desinsectacion, desratizacidn y limpieza de tangue) con el fin de
controlar las plagas, que consiste en colocar trampas externas para el control y
monitoreo de ratas, aspersiones en cada drea del establecimiento con el fin de

combatir insectos como cucarachas, hormigas.
Ademas, tomar en cuenta las siguientes medidas preventivas:

o Limpiar los restos de alimentos en superficies y areas del establecimiento.

e Barrer los pisos teniendo en cuenta debajo de estantes, parihuelas y equipos.

s Recoger todos los desperdicios y equipos en desuso (sacos, cartones, maderas,
recipientes, etc).

o Limpiar los desagiies y las tapas ciegas de los pisos ¢ inodoros mantenerse cerradas,

e Mantener limpio los alrededores del establecimiento,

e Mantener cerradas las puertas exteriores y ventanas, mantener flejes y mailas en

buen estado.

» Comunicar la presencia de insectos v roedores al responsable del control de plagas.
11.1.Control fisico

El control fisico esta basado en el uso de criterios los cuales nos van a permitir generar
mejores acciones para la exclusion de plagas en el establecimiento, como el uso de

flejes, cortinas sanitarias y la limpieza.

L. INGEwER
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11.2.Control quimico

Una vez conocido el tipo de plagas gque hay g controlar, procedemos a planificar la

aplicacion de productos. La aplicacidn debe ser realizada por personal capacitado para

tal fin.

Se debe contar con documentacion en la que conste el listado de productos a utilizar

con su correspondiente memoria descriptiva, la cual indicara el nombre comercial de

cada uno de ellos, el principio activo, certificados de habilitacidn ante el ministerio de

salud y SENASA, v la dostficacién en que podra ser utilizada. Se adjunta también la

hoja de seguridad de cada producto, los cuales serdn provistos por el fabricante de los

mismos.
Tabla 5: Plagas y relacién de productos a aplicar.
PLAGA/ TIPO DE
PRODUCTC MARCA DOSIS UsO
APLICACION PRODUCTO
LIMPIEZA DE Formiale de amonic, propianato de ) Interior del
. BRiosanit smi/L Quimico
RESERVORIC Armonio, ¢ineol, dcido acético TESBrVOric
] Diferentes dreas
CUCARACHAS sulfiuramida Cucaxan | 10-15 potasm2 Quirnico
de la planta
Bomba/ ) Diferentes areas .
MOSCAS, Cipermetrina al 100% 3-6 miL Quimico
matanox de ia planta
MOQSOUITOS,
ARANAS, 9-12 mi segin ]
) Diferentes areas
ZANCUDOS. Tetratnetring 4%/ diretil ciclopropa | covimek i grado de Quimico
) de la planta
infesia
Tomawaok Fuminsum | Segdn ¢} grade | Diferentes dreas
ROEDORES Quimico
Klerar 0s de infestacion de la planta
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Tabla 6: Cronograma de control de plagas.

CONTROL DE PLAGAS
DESCRIPCION FRECUENCIA ENCARGADO
Desinfeccion Cada tres meses Empresa externa
Desinsectacidn Cada tres meses Empresa externa
Desratizacidn Cada tres meses Empresa externa
, MESES
DESCRIPCION _
MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SET | OCT | NOV | DIC

Desinfeccion % X X X

Desinsectacion X X X X

Desratizacion X X X X
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XII.PROGRAMAS

12.1.Evaluacién y seleccion de proveedores

12.1.1.

12.1.2.

12.1.3.

12.14.

Objetivo

Describir las actividades especificas para la evaluacién de los proveedores que
abastecen de materias primas, insumos, bebidas y/o articulos de limpieza vy
desinfeccidn que tengan incidencia sobre la calidad e inocuidad de los alimentos

preparados en el comedor universitario.

Alcance

El presente procedimiento se aplica a la evaluacién de todos los proveedores que

satisfagan las necesidades del comedor universitario, incluyendo a las empresas de

servicios.

Responsable

El Gerente General (Concesionario), asi como el Jefe de control de Calidad son los

responsables del cumplimiento del presente procedimiento.

Definiciones

Control de calidad de proveedores: Es una estrategia estructurada en forma de
programa, disefiada para determinar que proveedores son los que se encuentran mas
aptos y en mejores condiciones para cumplir las especificaciones técnicas
solicitadas, respecto a las materias primas, aditivos alimentarios y materiales de
empaque. Ademads, de su entrega en los plazos establecidos v a precios
convenientes de mercado.

Proveedor: Organizacion o persona que proporciona un producto. Ejemplo:
Productor, distribuidor, minorista. o vendedor de un producto, o prestador de un
servicio o informacién (NTP-ISO 9000).

Especificaciones téenicas: Documento en el que se definen las especificaciones ¢
caracteristicas requeridas de las materias primas, aditivos alimentarios, materiales

de empaque u otros. Por ejemplo: descripcion y uso especifico; criterios de
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aceptacién microbiologica, fisico-quimica y sensorial; clasificacion de defectos y
niveles aceptables de calidad (AQL): planes de muestreo, ete.

Subcontratacién: Contratacion de una empresa a ofra para que realice parte de los
servicios que la primera ha contratado directamente.

Criterios de Calificacion: establecidos para evaluar un objeto, persona o

actividad.

12.1.5. Procedimiento

E} Gerente de la empresa evaltia a los proveedores de productos y materiales de

limpieza, y de servicios, los gue ya se tiene registrados y aquellos nuevos

potencialmente.

El Gerente de la empresa Concesionaria y el Jefe de control de calidad realizan la
seleccion de los proveedores existentes y proveedores potenciales, basandose en los
criterios de: Prestigio, buenas referencias, experiencia asi como comercializacion,
marcas reconocidas, precios econdmicos, descuentos y si cuenta con sistema de
calidad, ademas de que el alimento tenga registro sanitario, emitan algun

comprobante de pago v los alimentos de calidad.

Todos estos datos son descritos y registrados en ¢l cuestionario realizado a cada

proveedor.

Se elabora la lista de proveedores seleccionados en la cual se incluye a todos

aquellos cuya calificacién sea excelente, muy bueno y bueno.

12.1.6. Frecuencia

Cada vez que se deba seleccionar nuevos proveedores.

12.1.7. Monitoreo

Gerente general y Jefe de control de calidad.
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El profesional responsable de las supervisiones de Ja UNTRM realiza visitas a los
L proveedores del concesionario que son seleccionados.

‘“ 12.1.8. Accidn correctiva

| S1 un proveedor no cumple con las pautas se procede a buscar otro nuevo para
1111 abastecer el producto que se requiere.

12.1.9. Registro

Registro BPM-01: Evajuacion y seleccidon de proveedores.

Registro BPM-02: Relacion de proveedores.
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12.2.Buenas practicas en la recepcién de productos

12.2.1.

12.2.2.

12.2.3.

12.2.4.

Objetivo
Establecer los lineamientos para garantizar la aceptacion de materias primas e

insumos requeridos en las diferentes &reas del comedor universitario.

Alcance

El presente procedimiento se aplica a las materias primas e insumos requeridos en

el establecimiento.

Responsable

Jefe de almacén.

Jefe de Aseguramiento de la Calidad verifica.

Definiciones

Especificaciones de calidad: Detalles de las caracteristicas o cualidades de calidad

de un producto,

Inspeccion: Actividad como medicion, examen o prueba que se aplica sobre una o
mas caracteristicas de un producto o servicio y cuyos resultados se comparan con

jos requerimientos especificos para determinar si cumplen con ellos.

Insumes: Implementos que sirven para un determinado fin, también se denomina

€OmMOo materias primas.

Materias primas: Son los recursos naturales gue utiliza la industria en su proceso

productivo para ser transformados en producto semielaborado y/o en bienes de

CONSUmMe.

Muestra defectuosa: Muestra que no cumple con las especificaciones de calidad

para ser aceptada ya que presenta defectos y no asegura su inocuidad,

Producto no conforme: Insumo o materia prima que incumple algune de los

requisitos establecido por el comedor universitario,
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12.2.5. Procedimiento

Al momento de la recepcion, almacenamiento y distribucion de los productos se

revisan minuciosamente uno por uno y se verifica lo siguiente:

En el envase secundario se debe verificar:

Que la identificacion corresponda al producto.

Que el envase este limpio, no arrugado, quebrado o humedo gue indique el

deterioro del producto.
Que no se encuentre abierto.

Que no demuestre signos de deterioro del producto.

En el envase primario se debe verifiear:

Que no se observen manchas o cuerpos extrafios,
Que no se presentes grietas, rajaduras, roturas o perforaciones.

Que el cierre o sello sea seguro o cuando lleve banda de seguridad, esta se

encuentre intacta.

Que no demuestre signos de deterioro.

Que no se encuentre forzado o abierto,

Que no se encuentre abolladas, en caso de latas.

Que corresponda al requerimiento.

Ademas, los rétulos deben ser legibles, indelebles, en caso de etiquetas estas deben

encontrarse bien adherdas al envase.

Del producto se debe verificar:

Se inspecciona }a materia y/o insumo tomando una muestra representativa.

Se evahia las caracteristicas organolépticas como color, sabor, olor y textura,
siguiendo las especificaciones de calidad considerando las fichas de las
especificaciones de calidad de materias primas e insumos.

Se revisa que no exista ninguna materia extrafia en el producto.
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Tabla 7: Muestreo de materias primas e insumos para su inspeccion.
- _ Maximo de Minimo de
TAMANO DEL TAMANO DE
_ defectuosas para defectuosas para
LOTE MUESTRA
aceptar rechazar
ta3l 1 0 1
4a8 3 1 2
9al6 4 2 3 B
17a25 8 5 6
26 a 35 12 9 10
36 a 48 16 11 12
49 a 63 18 13 14
64 a 80 20 15 16
81a99 25 19 20
Maés de 100 30 0 mas 24 25 |
]
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12.2.6. Especificaciones técnicas por producto

PESCADO FRESCO

CRITERIO ACEPTACION

RECHAZO

Temperatura Entre 0 °C y 5 °C.

Mayor a 5 °C.

Envase de transporte Limpios y con hiele suficiente

Sucios y sin hielo (si fuera

{(s1 fuera necesario), obligatorio).
Olor Ligero y caracteristico a algas Fuerte olor a amoniaco.
marinas.
Ojos Claro, brillantes v llenos. Opacos con orilias rojas y
hundidas.
Agallas Rojas brillantes y hlimedas. Roias palidas, verdosas o
grises.
Textura Firme y rigida al tacto. Piel suave que queda marcado
al tacto.
Escamas Firmemente adheridas. Se desprende facilmente.
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MARISCO FRESCO

CRITERIO ACEPTACION RECHAZO
Temperatura Entre 0 °C y 5 °C. Mayora 5 °C.
Limpios y con hielo suficiente Sucios y sin hielo (si fuera
Envase de transporte ] ‘
{si fuera necesario). obligatorio).
Olor A mar. Fuerte olor a amoniaco.
Cerradas sin quebrar y ‘
) . . Abiertas y quebradas, mal olor
Conchas producir un sonido macizo .
y contenido seco.
cuando se golpea.
Piel suave y hiimeda, ojos Olor repulsivo, coloraciones
Puilpo y Calamar brillantes, camne firme y oscuras (rojizas o pardas), ojos
elastica. opacos, hundidos.
Deben tener came firme y
eldstica.
Camarones, \
) El camardn debe ser de color Coloracion oscura.
Langostinos
verde azulado vy su cola debe
replegarse bajo el torax.
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CARNES

CRITERIO

ACEPTACION

RECHAZO

Temperatura

Entre 0 °Cy 5 °C.

Mayor a 5 °C.

Envase de transporte

Limpios y con hielo suficiente.

Sucios y sin hielo (si fuera

(si fuera necesario). obligatorio).
Olor A carne fresca. Agrio, descompuesto.
Firme al tacto, cuando se toca )
Textura . Blando al tacto, pegajosa.
vuelve a su posicion original.
Color rojo cereza brillante.
o Color opaco oscuro verdoso.
Res Superficie brillante y algo o ‘
. Superficie hiimeda y pegajosa.
humeda.
Cordero Color rojo claro. Color plrpura o verde,
Color oscuro con visto
Color rosado claro, grasa
verdoso.
Cerdo blanca. . )
L Superficie Inimeda y pegajosa.
Superficie briliante y algo .
) Masa muscular con granulos
huimeda. )
blanguecinos.
. Color blanco, ligeramente Color oscuro, presencia de
Gallina
Pavi amariilento o rosado. manchas con reflejos verdosos o
avita
Superficie lisa v tersa de color violetas.
Pollo ) _ )
uniforme. Piel pegajosa

Version N ° 01

“PROHIBIDA SU REPRODIJCCféNS_EN AUTORIZACION DE LA DBUD”

m e ase AYATT

Pagina 48 de 118




B e g, gt

CODIGO = MA-02
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Version 01
MANIPULACION Revision 01
Elaboracién Nutricionisia
Aprobada Enero 2020

LACTEOS

CRITERIO

ACEPTACION

RECHAZO

Temperatura

Entre 0°Cy 5 °C.

Mayor a 5 °C.

Envase del producto

Limpio ¢ integro (sin aberturas o

adulteraciones de dafio),

Sucio v en mal estado (con
aberturas ¢ adulteraciones de

dafio),

Fecha de vencimiento

Vigente,

Caducado.

Color blanco cremoso, consistencia

Color amarillo, consistencia

Leche ligeramente espesa, olor y sabor espesa, olor y sabor agria y
caracteristico, amarga.
Manchas en la superficie
Color blanco cremoso, olor y sabor )
Queso L _ (hongos), olor y sabor agrie,
caracteristico, textura uniforme. _
textura desigual.
- _ Sin especificacién de uso de
_ Con especificacién de uso de leche ‘
Mantequilla i . leche pasteurizada, color
pasteurizada, color amarillo ligero, o _
_ amarilio intenso, sabor agria y
sabor dulce vy salado, textura uniforme. ‘
amarga, textura desigual.
Con especificacién de uso de leche Sin especificacion de uso de
pasteurizada, leche pasteurizada, color mas
Yogurt

color caracteristico,

sabor caracteristico ligeramente acido,

textura viscosa y upiforme.

intenso al caracteristico, el sabor
mas acido, textura con partes

Hquidas y desigual.
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HUEVOS

CRITERIO | ACEPTACION RECHAZO
Envase de transport; Limpio. Sucio.
Fecha de vencimiento Vigente. Caducado.
Olor ' Ninguno. Anormal.
Cascarones Firmes sin rajaduras, limpios | Sucios, se quiebran
sin olores extrafios. facilmente, rgjada o rota.

Identificacion edad de los

huevos

4.8 pias
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(Granos, arroz, harinas, fideos, especias, ete.)

ALIMENTOS SECOS

CRITERIO

ACEPTACION

RECHAZO

Temperatura

A temperatura
ambiente, entre 18 °C

y 22 °C.

Menor a 18 °C y mayor a 22
°C.

Envase del producto

Limpio e integro (sin
aberturas o
adulteraciones de

dafio).

Sucic v en mal estado (con
aberturas o adulteraciones de

dafio).

¥echa de vencimiento

Vigente.

Caducado.

Aspecto

Enteros y limpios.

Presencia de hongos,
picados por insectos,
con residuos de tierra o arena,
olores extrahos,
presencia de cuerpos

extranos.
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ALIMENTOS ENLATADOS

CRITERIO ACEPTACION RECHAZO
A temperatura
ambiente, entre 18 °C
Mayor a 22°C o segln
Temperatura y 22 °C o segin

indicacion del

empaque.

indicacion del empaque.

Envase del producto

Limpio ¢ integro.
Sin aberturas.
Etiqueta completa.
Lalata y el sellado en

buenas condiciones.

Sucio, presencia de éxido.
Con aberturas o
adulteraciones de dafio
(abolladuras, extremos
inflados).
Falta de etiguetas.

Sellado defectuoso.

Fecha de vencimiento Vigente. Caducado.
Condiciones
PROHIBIDO probar
normales

Interior del producto

caracteristicas al

producto.

alimentos con presencia de

espuma o liquido lechoso,
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FRUTAS Y VERDURAS

(Frutas, tubérculos, raices, bulbos frescos, etc.)

RECHAZO

indicacion del empaque.

CRITERIO ACEPTACION
A temperatura ambiente, entre
Mayor a 22°C o segiin
Temperatura 18 °C y 22 °C o segtin

indicacidn del empaque.

Envase del producto

Limpio e integro {sin

aberturas ¢ adulteraciones de

dafio).

Sucio y en mal estado {con
aberturas o adulteraciones de

dafio}.

Fecha de vencimiento

Vigente.

No aplicar en frescos.

Caducado.

No aplicar en frescos.

Aspecto

] Grado de maduracion
adecuada.

2 Color, olor y textura
caracteristica del estado de
madurez..

U Limpias y sin cuerpos
extrafios adheridos a su

superficie.

It Indicios de fermentacion,
putrefaccidn.

(: Atacadas por insectos, aves
o roedores o larvas.

{1 Con presencia de hongos,
residuos de polvo o cualquier
sustancia extraiia.

) Con dafios por golpes.
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ALIMENTOS CONGELADOS

(alimentos procesados y/o acondicionados que requieren congelacion)

CRITERIO ACEPTACION

RECHAZO

Temperatura Menor a - 18°C.

Mayor a - 18°C.

Envase del producto

dafio).

Limpio e integro (sin

aberturas o adulteraciones de

Sucio y en mal estado {con
aberturas o adulteraciones de

dafio}.

Fecha de vencimiento Vigente.

Caducado.

Aspecto

producto.

Textura uniforme en todo el

Interior del Producto:

t1 Presencia de ligmdos
congelados al fondo del
envase ya que se evidencia
una descongelacion.

L3 Color anormal.

i1 Textura seca.
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i2.2.7. Frecuencila

Al recepcionar un producto.

12.2.8. Monitoreo

El Jefe de control de calidad es quien verifica que se hava heche una buena

recepcion del producto,

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa.

12.2.9. AcciOon correctiva

Rechazar los productos que presentan algin sintoma de falla,

12.2.10. Registro

Registro BPM-03: Recepcion y control de materia prima
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12.3.Buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos.

12.3.1. Objetivo

Conservar correctamente 1as materias primas e insumos para su posterior utilizacién

evitando su deterioro y posible contaminacion cruzada.

12.3.2. Alcance
El presente procedimiento se aplica a todo tipo de materias primas e insumos
empleados en la elaboracton de alimentos y bebidas ofrecidos en el comedor
universitario.
12.3.3. Responsable

Jefe de almacén de cumplir el procedimiento. k

i Jefe de control de calidad verifica el procedimiento.

12.3.4. Definiciones

Alimentos no perecederos: Son los que no se alteran durante periodos largos de
tiempo tales como harinas en general, leche en polvo, cereales en estado seco,

leguminosas en estado seco, aceites, alimentos enlatados, azlicar, sal y galletas

empacadas, ete.

Alimentos perecederos: Son los que descomponen rapidamente si no son
conservados adecnadamente, tales como las cames de res, cerdo, pollo, y sus

derivados, pescado fresco, huevos, quesos, frutas y verduras.

Descomposicion: Deterioro del pescado, mariscos y sus productos incluidos el

deterioro de la textura, que causa un olor o sabor objetable persistente y bien
definido.

Mariscos: Especies de moluscos y crustaceos, incluidos los cefaldpodos, que

habitualmente se usan como alimento.

Pescado fresco: Pescado que no han recibido ningin tratamiente de conservacion

fuera del enfriamiento.

e
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Pescade limpio: Pescado sin la cabeza y las visceras.

Recipientes herméticamente cerrados: Recipientes que se han cerrado de tal

manera que su contenido esté protegido contra la entrada de microorganismos

durante el tratamiento térmico v después de €l

12.3.5. Procedimiento

Se realiza el acondicionamiento segun el tipo de materia prima.

Se almacena a la temperatura que indica la ficha de especificaciones por alimento.

Segun el tipo de alimento que ingresa al establecimiento son almacenados:

e Congelados: se colocan en envases con tapa en las congeladoras.

e Pararefrigeracion: se colocan en las cdmaras de refrigeracion.

¢ Las frutas y hortalizas: se colocan en estantes.

o Los productos industrializados: son apilados en parihuelas y se estiban en
rumas, cuyo distanciamiento es de 0.20 m con el piso, 0.60 m con el techo y
0.50 m con la pared, las parihuelas se encuentran en buen estado, sin astillas.

clavos o salientes que puedan ocasionar roturas de sacos, empaques, cajas, etc.,

E! area de almacenamiento cuenta con un termo higrémetro, con el cual medimos

la temperatura y la humedad relativa del ambiente, los cuales no deben pasar los

limites permisibles.

Al almacenar el producto se debe evitar maltratar el empague o embalaje, para la

conservacion y evitar el deterioro del producto.

Se almacena por productos y lotes.

El establecimiento cuenta con un registro de control de los alimentos existentes,
donde se refleja el nombre de alimentos, procedencia, presentacion, cantidad,
fecha de recepcidn, marca, fabricante, ntumero de lote, fecha de vencimiento,

registro sanitario, fecha de salida y destino o cualquier otra informacién que se

considere necesaria para el manejo del mismo.
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El almacén de productos, materias primas e insumos, debe contar con una

temperatura maxima de 28°C, humedad relativa méxima de 85%. Si sobrepasa

estos rangos se pone en funcionamiento los ventiladores y extractores de aire,

Pautas a tomar en cuenta

Los alimentos en polve que por rotura de sus envases caigan al piso y tengan
contacto con este, seran eliminados debido a que no se considerardn aptos
para el consumo humano.

Cuando se detecta una contaminacion e infestacién de los alimentos
aimacenados, se toman medidas necesarias para la eliminacion de la misma,
evitando la contaminacién al resto de productos almacenados.

Se separan los sacos, potes o alimentos dafiados o contaminados de los
productos en buen estado, estos no serdn comercializados a través de puestos
de ventas, ni al publico directamente.

Los alimentos recién ingresados se deben almacenar primero ya que serd lo
primero que sale y asi dar rotacion a los productos,

Si los alimentos llegan contaminados con agenies quimicos, fisicos,
bioldgicos o cualquier tipo de contaminacién o con envase roto, el alimento
se almacena en dreas separadas para la devolucion o destruccion.

Para la destruccidn e incineracidon de los alimentos en mal estado sanitario o
vencidos se hacen las coordinaciones con SENASA,

Existe un lugar especifico para la deposicion de desechos sélidos, el cual

cuenta con tapas y bolsa al interior de facil limpieza y desinfeccion.

Ordenamiento de Almacén

La existencia de productos que tienen un movimiento diario se almacena lo

mas cerca posible del drea de carga o despacho.

Las rutas que se sigue el lote a movilizar sin entrar en contacto con lotes

nUevos.
a) Las vias y salidas de evacuacidn.
b) Los equipos de extincién de incendios.

¢) Los equipos de primeros auxilios.
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o Para que un almacenamiento por apilado sea correcto se tiene en cuenta lo

signiente:

a) El peso de la estiba y resistencia del objeto situado en la base.

b} Estudio previo de la colocacion de los objetos en funcién a su volumen,

forma y peso de la pila.

¢} En caso de almacenarse en estanterias o gavetas estas deberan tener

resistencia suficiente.

» Los apilados o almacenamientos se realiza siguiendo criterios que detaliamos:

a) Respetar criterios o recomendaciones del proveedor.

b} Asegurar la estabilidad necesana de las pilas.

¢} Vigilar que en caso de caida que no se deteriore el embalaje.

12.3.6. Frecuencia
Diario

12.3.7. Monitoreo

El Jefe de Aseguramiento de la calidad se debe encargar de realizar ia verificacion

del procedimiento.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM

12.3.8. Accion correctiva

Si algin producto no se almacena como debe ser siguiendo los parametros

establecidos se debera volver a almacenar de 1a forma correcta.

12.3.9. Registros
Registro BPM-04: Kardex.

Registro BPM-05: Parametros de almacén.

Registro BPM-06: Conirol de los equipos de fric.

Registro BPM-07: Control de peso,
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12.4.Capacitacion del personal

12.4.1. Objetivo

Establecer mecanismos que permitan asegurar una adecuada capacitacién del

personal de tal manera gue sus actividades se desarrollen dentro de los objetivos del

comedor universitario.

12.4.2. Alcance

Este procedimiento se aplica a todo el personal que labora en el comedor

universitano.

12.4.3. Responsabilidades

El jefe de control de calidad coordina la ejecucion de las actividades programadas

para la capacitacion del personal, mantiene los documentos actualizados en los

registros generados para cada empleado y  gestiona los recursos para Ia

capacitacion del personal del establecimiento.

12.4.4, Disposiciones especificas

La coordinacidén de la capacitacién y entrenamiento al personal de la empresa

involucra el disefio de separatas de capacitacién en algunos temas tales como:

Higiene del personal.

Buenas practicas de manipulacidn.

Buenas Practicas de Almacenamiento.
Lineamientos y aplicacion de sistemas de inocnidad,
Limpieza y sancamiento.

Trazabilidad.

Auditores intenos.

Chima laboral.

Qtros,
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12.4.5. DEFINICIONES

12.4.6.

12.4.7.

Capacitaciones externas: Cursos, seminarios, desarrollados en instalaciones ajenas
de la empresa, y que cuenta con una constancia de una empresa u centro
gubemamental.

Capacitaciones internas: Cursos dictados por el personal calificado de }a empresa,
0 que la empresa haya contratado a un tercero para la capacitacion respectiva,
debiendo tener obligatoriamente los items siguientes; Contenidos, objetivos, detalle,

duracion del curso, expositor, material didactico, fecha y horario del curso.

Procedimientos

Evaluacion del desempefio del Personal; el jefe de control de calidad evalta
mensuaimente al personal a su cargo con la finalidad de medir el performance de
cada uno de ellos en sus labores y verifica la asignacién de sus responsabilidades.
Consignando los datos en el formato “Evaluacion de desempefio del personal”.
identifica; De acuerdo a la evaluacidn realizada se determina los intereses a ser
cubiertos, en el desarrollo de ia capacitaciéon. Asi mismo desarrolla capacitaciones
cuando existan estos jtems:

¢ Personal nuevo.

e Mejora de procedimiento, programa planes.

» Y cuando los responsables lo crean necesario.

Programa de capacitacion

El jefe de control de calidad elabora una propuesta de capacitaciones a realizar para
todo el afio en el cual se tendré en cuenta los siguientes items:

Nombre de ia capacitacion, fecha tentativa de la capacitacion, duracion de la
capacitacion, personal a dictar la capacitacion (Interna o externa).

Posteriormente se entregard esta tentativa al Nutricionista de ]a UNTRM para su
evaluacion y éste desarrotiard en el: Cronograma de Capacitacion del Personal que

remite al Gerente General {concesionario) para que se emplece a gjecutar.

]
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12.4.8. Capacitacién

Se desarrolla ia capacitacidén de acuerdo al cronograma establecido, y se registra
dicha capacitacidn.

Las capacitaciones se volveran a dictar después de un periodo de tiempo mensual
con el fin de realizar induccién de los temas ya dictados, para evaluar el
conocimiento del tema y reforzar los aprendizajes ya realizados, luego el Gerente
General (concesionario) remite con documento a la DIRECCION DE BIENESTAR
UNIVERSITARIO Y DEPORTES los registros generados (regisiro de
concurrencia de capacitacion del personal, material de capacitacién y la evaluacién

del desempefio del personal).

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD ELABORA UNA
PROPUESTA DE CAPACITACDN

-|

ENTREGA LA PHOPUESTA ALNUI'R]C]ON!STK DELA
. UNTRM

. ELABORACKN DELCRONOGRAMA DE CAP ACITACION
PORELNUTRICIONISTA

ELCONCESIONARD REGETRA LA CAPACITACHN

ELCONCESODNARIC REMITE LOS REGETROS DELA
CAPACTTACION ALA DR ECCION DB B}.ENESTAR
UNIVERSIIARXY Y DEP-ORTES

| ARCHIO

Figura 3: Flujograma de la capacitacion.

Version N * 01 “PROHIBIDA SU REPRODLICTION SIN ALITORIZAC ION DE LA DBUD” Pagina 63 de 118

.ﬂ.t..u- T

S RAMOS



e

CODIGO MA.02
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Versidn 01
MANIPULACION Revisién 01
Elaboracion Nuiricionista
Aprobado Enerc 2020

Tabla 8&: Cronograma de capacitacion del personal.

MESES !
TEMAS A | PERSONAL PERSONAL
' Mja | MJJ 1 A8 0
TRATAR RESPONSABLE | INVOLUCRADO wis|alelola c REQUERIMIENTO
L] ) N L o T T
Principios
Generales de Todo el personal que Material de escritorio:  plumones,
o EXTERNG X X X
Higiene de los labora en ef almacén. pizarras, paieogrificos, separatas. etc.
Alimentos
Higiene v Todo el personal gue Material de  escritorie:  plumones,
. EXTERNQ . X X X .
Saneamienta labora en e} almaceén. pizarras, paleograficos, separatas, €lc,
Buenas Pricticas Todo el personal que Malerial de escritorior  plumones,
EXTERNO . X X X
de manufacmra labora en el almacén. pizarras, paleograficos, separalas, stc.
. Todo el personal gue Material de escritorio:  plumones,
Rastreabilidad. EXTERNO X X
labora en ¢ almacén. pizarras, paleografices, separaas, etc.
Epidemiologia de
las  enfermedades . Lo
) Todo ef personal que Material  de  escritorio:  plumooes,
transmitidas  por | EXTERNO . X X . .
) j iabora en ef almaceén. pizarras, paleograficos, separatas, ete.
los alumentos.
(ETA}
Manigjo de Tedo el personal gue Material de  esemtorio:  plumones,
, EXTERNQ X ) )
residuos solidos iabore en el almacén. pizarmas, paleograficos, separatas. eic,
Aplicacion de i
ASpPECIos de Tade el personal que Material de esertorio: plumones,
EXTERNO X .
microbiojogia  de Iabora en o almacén pizarras, paleogrificos, separaias, eic.
alimentos.
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Tabla 9: Programa de capacitacion de personal.

Frecuencia

Temas
Setiembre | Noviembre | Diciembre

Buenas Practicas de Manufactura {X

Higiene y Saneamiento X

Enfermedades Transmitidas por

Alimentos

Rastreabilidad

X

*Los temas son propuestos, pudiendo ser cambiados segin las necesidades
identificadas.
De cada capacitacién realizada se dejara registros, indicando fecha, temas

desarrollados, y quien es la persona que dicta la capacitacién sea interno

y/o externo.

FUENTE: Elaboracion Propia.

12.4.9. Frecuencia

Se realiza de acuerdo al cronograma de capacitacion de personal que se indica.

Al personal nuevo se le capacita en su ingreso,

12.4.10. Monitoreo
El jefe de control de calidad verifica gue se cumpla todo el procedimiento de Ia
capacitacion,
El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM es el encargado de
la supervision.

12.4.11. Registros
Registro BPM-09: Registro de capacitacién.
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"PAOHIBIDA SUREPRODUCCION Stv AUTORIZACION DE LA DBUD" Pagina 65 de 119

e

.........



.....

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Versidn 01

| CODIGO  MA-02

MANIPULACION Revision 01
Flaboracion Nutricionista
Aprobada Enero 2620

12.5.Mantenimiento preventive de maquinarias, equipos e instrumentos de medicién.

12.5.1.

12.5.2.

12.5.3.

1255,

Objetivo
Explicar el modo de actiar fremte al mantenimiento y reparacién equipos Y

maquinas del comedor untversitario que tienen una repercusioén importante en los

alimentos.

Alcance

Balanzas, termo higrometros, termémetros, camaras de refrigeracion, congeladoras,
cocina industrial, campana extractora, extractores, eic.

Ejecucion

Técnicos de mantenimiento.

. Responsable

Jefe de Control de Calidad

Definiciones
Mantenimiento Correctivo:

Es aguel que se realiza cuando ¢l equipo presenta averias, con el fin de repéralo y

asi pueda seguir cumpliendo du funcién.

Mantenimiento Preventivo:
Tareas de revisién de los elementos del equipo con el fin de detectar a tiempo
posibles fallos, ademads de realizar algunos ajustes, limpieza, ete.

El mantenimiento deberia darse de acuerdo a una planificacion.

Modo de actuar
Cuando el jefe o los operarios de Almacén observen un fallo o problema en el

equipo ¢ la maquinaria, se da aviso al Responsable de Mantenimiento para que se

JHUSELY Y

proceda a gestionar su reparacion.
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12.5.6. Procedimiento

El comedor untversitario cuenta con equipos de medicion y control. (Termo
higrometro, desratizador ultrasonido, termémetros, luxometros, extractores de
aire, congeladoras, balanzas, cdmaras de conservacién de alimentos).

Las actividades a desarrollar se deberin programar a través del cronograma de
manfenimiento preventivo, en el cual se detalla las fechas de programacion para
el mantenimiento preventivo de los instrumentos de medicion y control.

El personal que realiza las labores deberan usar los formatos correspondientes
segln equipo y accesorio, registrandose las ocurrencias de las labores realizadas.
Todo trabajador del comedor umversitario que detecte una anomalia en ios
equipos e instrumentos, dara aviso al jefe de control de calidad, para luego
proceder a tramitar un mantenimiento correctivo.

Esta solicitud se realizard de manera verbal, telefénica, ete. Solicitandose un
mantenimiento correctivo.

Tabla 10: Programa de mantenimiento de los equipos.

{ A
Equipos Frecuencia | Mantenfmlento . Calibracion
Preventivo y Correctivo
Balanzas electronicas de . I Calibracién de
, Semestral Mantenimiento general |
mesa/gramera peso.
Termo higrémetro Semestral Limpieza general Calibracién
Luxémetro Semestral Limpieza general Calibracion
Desrratizador ultrasdnico Semestral Limpieza general =~ | seeeveoceonoe
Termdmetros Semestral Limpieza general Calibracidén
Extractor de aire Semestral Limpieza general = | ~eemmeseccoee-
Camaras de refrigeracion. Semestral Limpieza general ~  { -——-rememememe-
Congeladoras Semestral Limpieza general ~~~~~~~~~~~~~~~
Cocina industnial Semestral Limpieza general =~ | —--—momemeeee
Campana extractora Semestral Limpieza general | -~
FUENTE: Elaboracion propia
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12.5.7. Frecuencia

El mantenimiento preventivo se realiza seglin ¢l cronograma

o El mantenimiento correctivo cuando sea necesario.
k 12.5.8. Monitoreo
Jefe de Control de Calidad es el encargado de verificar el mantenimiento,

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM es ¢l encargado de
la supervision del procedimiento.

£ 32.3.9. Accién correctiva

S1 algiin equipo se encuentra fallando, inmediatamente se deberia llamar al técnico
0 empresa especializada para su mantenimiento.

i 12.5.10. Formato

Registros BPM-(8: Mantenimiento v calibracion de equipos.
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12.6.Control sanitario del agua

12.6.1.

12.6.2.

12.6.3.

Objetivo
Asegurar que el agua utilizada en el establecimiento cumpla con las exigencias

sanitarias vigentes.

Alcance
El presente procedimiento se aplica al agua potable de ia red publica que se

encuentra en los dos tanques elevados, y en sus puntos de salida de los cafios

habilitados en el establecimiento.

Definiciones

Agua potable: Agua exenta de todo elemento, organismo o sustancia que ponga en
riesgo la salud de los consumidores y que cumple con los requisitos
microbiolégicos, fisicos, quimicos y organolépticos que se especifican en las
normas vigentes. Entiéndase también por agna para consumo humano,

Andlisis fisicoquimico: Procedimientos que se siguen para determinar las
caracteristicas fisicas y quimicas de una muestra.

Analisis microbiolégico: Procedimientos que se siguen para determinar la
presencia, identificacién y cantidad de microorganismos patogenos e indicadores de
contarminacion en una muestra.

Anilisis de metales pesados: Procedimientos para determinar 1a presencia de
metales en €] agua.

Filtros de purificadores de agua: Filtros que retienen sustancias contaminantes
permitiendo la efectiva purificacién del agua.

Limite maximo permisible: Valores méximos admisibles de los parametros
representativos de la calidad del agua.

Puntos de muestreo: Puntos a muestrear donde la probabilidad de contaminacidn es
mayor, tales como los puntos de baja presion, puntos finales de la red, puntos en zonas
de riesgo de contaminacion.

Tanque elevado: Reservorio donde se almacena temporaknente el agua potable

proveniente de la red publica v el cual abastece a todo el establecimiento.

Varsion N " 01
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INICIO

‘r

Soliciar el servicio de nuestreo v
sus andlisis fisicoquimicos y/o
microbiold gicos respectivos.

¥

v

Toplementar Supervisary registrar el muesteo
acCIIcs
COTTECHivVas ;

Recepcionar y evaluar los
resultados enntidos en el
certificado

¥

cCumplecon
los parametos?

FIN |

Figura 4: Contro] fisicoguimico y microbiolégico del agua.

Version N ° 01

Pagina 70 de 118




......

CODIGO MA-02
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Version 01
MANIPULACION Revision 01
Elaboracién Nutricionista
Aprobado Enero 2020

Tabla 11: Descripcién del procedimiento para el andlisis del agua.

DESCRIPCION RESPONSABLE | REGISTRO
Se contacta con un laboratorio acreditado mediante un
correo electronico y/o llamada telefénica para definir Jefe de control de
la fecha y hora de la visita de su personal al calidad
establecimiento.
Se recibe al personal, se le dirige a los puntos de
o . Jefe de control de | Registro BPM-
muestreo vy se supervisa dicha actividad. )
) calidad 10.
Se registran los datos del muestreo.
Se recepciona el certificado y se comparan los
resultados obtenidos con los limites maximos
B ' o Jefe de control de | Registro BPM-
permisibles establecidos en la normativa vigente. ] '
‘ . A calidad 10.
Seguidamente se registra la conformidad de los
resultados.
En case de no cumplir con los parametros, se analizan
las causas, se proponen las acciones correctivas y se
. Jefe de control de | Registro BPM-
implementan.
o calidad 10.
Asimismo, se verifica la implementacion de las

acciones correctivas propuestas.

Fuente: Elaboracidén propia

Tabla 12: Programa anual de andlisis fisicoguimicos y microbioldgicos del agua.

MESES
PUNTOS DE
MAR | SET
MUESTREO
ANALISIS FISICOQUIMICOS | Tanques elevados X X
1 punto de salida de agua X X
Tanques elevados X
ANALISIS MICROBIOLOGICOS | 2 puntos de salida de agna X
ANALISIS DE METALES .
2 puntos de salida de agua X
PESADOS

]

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 13: Control fisicoquimico del agua.
! ANALISIS FISICOQUIMICOS
Cloro Residual Durcza pH
PUNTOS DE (Método de titulacion {Método de titulacion {Método
FRECUENCI1A
MUESTREO con DPD) por fermacion de electrométrico)
Limite max, compleios) Lirnite méx.
permisibie: 0,5 - 1,5 | Limite max, permisible: permisibie: 6,5 -
ppm 300 mg/L. CaCO3 8,5
Semestral {marzo
Tanques elevados. X X x
y setiembre)
Puntos de salida de
agua (cafios), que se
encuentran en las
Semestral (marzo
diferentes dreas del , X X X
L y setiembre)
establecimiento, se |
niuestrea on solo
1o,
punte ] j
Tabla 14: Control microbioldgico del agua.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Coliformes Totales E. coli
FRECUENCIA Bacterias heterotraficas Nitmero Mas Probable Numero Mas Probable
PUNTOS DE . . o
Méwdo de filtracibn por membrana {NMP/1OG) (NMP/180)
MUESTREQ . . . i . L i .
Limite méx. permisible; 500 UFC/m! | Limite max, permisible: 0 { Limite max. permisible:
UFCA00 mi {0 UFCA00 mi
Tangues
9 Anual (marzo) X X X
elevados.
Puntos de
salida de agua
{cafios), que se
CNCUEn{Tan en Apual (marzo) X X X
las diferentes
areas del
establecimignto { !
;
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_____ 12.6.4.Frecuencia
. Contro] Fisicoguimico semestral.
1"_"' Microbiologice del Agua al afio.
Metales pesados al afio.

12.6.5. Monitoreo

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa los

procedimientos.

12.6.6. Registros
Registro BPM-10: Control Fisicoquimico v Microbiolégice del Agna.

o

fuige
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L
12.7.Procedimiento de producto no conforme
- 12.7.1. Objetivo
;? Establecer los criterios para el aseguramiento de la calidad del producto y asi poder
e
{ definir si el producto es no conforme y asi prevenir su uso en la preparacion de los
‘. platos.
.
{ Se necesita establecer politicas, condiciones, actividades v controles para lograr
cumplir con los requisitos establecidos en el Sistema Integral de Gestion.,
{ 12.7.2. Alcance
E] sistema se aplica dentro en todo el proceso desde el almacenamiento hasta el
L servido de los alimentos,
" 12.7.3. Responsables
Es responsabilidad de todo el personal aplicar el manual de calidad para evitar los
productos no conformes.
i El concesionario es ¢} responsable de cumplir las disposiciones establecidas en este
“ manual y garantizar su cumplimiento, asi como de asegurar el entrenamiento del
personal.
k..
L. El Jefe de control de la Calidad es el responsable de verificar que todo lo
establecido en el manual sea estrictamente gjecutado.
.
Los trabajadores son los encargados de generar un reporte de servicio o producto no

conforme en el momento de ser detectado y ejercer las medidas necesarias.

12.7.4. Procedimiento
e Al momento de recepcionar el producto y realizar el analisis se detecta un
producto no conforme, se determina que acciones se pueden tomar
dependiendo de las caracteristicas del alimento.

e Si se detecta un producto no conforme en la recepcidn colocara una etiqueta

roja y se devuelve al proveedor.
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¢ Si se detecta un producto no conforme antes de ser servido a los comensales se
decomisa y se procede de acuerdo al contrato de la Universidad con el
Concesionario.
Causas de un producto no conforme
» Encontrar un cuerpo extrafio en el producto.
¢ No cumple con el valor nutricional requerido.
e Las presentaciones no cumplen con las caracteristicas requeridas.
¢ Las evaluaciones sensoriales (sabor, color u olor) resultan negativas o bajo el
rango de aceptabilidad.
» La materia que se esta utilizando no cumple con las especificaciones
requeridas.
¢ Las cantidades que se sirven a los comensales no son las estipuladas en el
contrato.
e Se detecta que el personal no esta aplicando debidamente los procedimientos,
Apertura de un reporte de no conformidad
Si se ha determinado que tipo de no conformidad existe con el producto; se procede
a hacer el debido reporte.
Descripcién de producto no conforme
El nutricionista de la UNTRM realiza el informe y descripcién del producto No
Conforme; detallando las caracteristicas del producto y especificaciones
incumplidas; asi como también las consecuencias de su uso.
Aprobacion y cierre del reporte de producto no conforme
Luego que se ha aplicado la accién tormada se realiza el informe correspondiente
para determinar si el producto fue reprocesado y aceptado conforme; se da por
cerrado el informe. En el informe de cierre se detalla el problema que existio, en
qué etapa del proceso se suscitd v las acciones tomadas.
La liberacién del producto se acepta teniendo las garantias y pruebas que el
alimento se encuentra en condiciones y especificaciones que cumplen con las

normativas requeridas. Es entonces cuando se da por registrado el proceso
realizado.
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Politicas de Operacion

E} producto no conforme se define como el incumplimiento a las caracteristicas
de calidad establecidas en el Plan de Calidad.

Es competencia de los responsabies el cumplimiento de las caracteristicas de
calidad de] producto establecidas en el plan de calidad, identificar, registrar y
controlar el producto no conforme.

Se deben mantener Jos Registros de la naturaleza de las No conformidades y de
cualquier accidén tomada postenormente.

Cuando se detecta un producto no conforme después de la recepcion, cuando va
se dio inicio del servido o en su consumo, el jefe de control de calidad junto con
el nutricionista de la UNTRM deberian tomar las acciones apropiadas respecto a
los efectos, o efectos potenciales, de la no conformidad.

Es competencia del concesionario el cumplimiento de las caracteristicas de
calidad del producto estabiecido en el plan de calidad registrar el producto no
conforme y de enviar una copia actualizada del tfratamiento y/o seguimiento del

mismo a la DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO Y DEPORTE

con atencion al nutricionista.

RAMOS
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IDENTIFICA Y REGISTRA
PRODUCTO NO CONFORME
v
[ APLICA ACCIONES ]
v
»| SUPERVISA Y DA SEGUIMIENTO
A LAS ACCIONES TOMADAS

[ DETERMINA ACCION ]‘x

‘

-l
*

(SE
CORRIGIO?

VERIFICAR PRODUCTO 1
CORREGIDO

|

LSE
CORRIGIO?

LIBERA PRODUCTO NO CONFORME

Y ELABORA INFORME

v

Trervno |

Figura 5: Diagrama de procedimiento de producto no conforme.

Version N © 01 "PROHIBIDA SU REPRODUCCION SIN AUTORIZATION DE LA DBUDY Pagina 77 de 119




CODIGO MAQ2
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Versién o1
MANIPULACION Revisién 01
Elaboracion Nutrictonista
! Aprobado Enerc 2020
12.7.5. Frecuencia

12.7.6.

12.7.7.

12.7.8.

Cada vez que recepcionen productos vy todos los dias en la preparacién, servido y

consurng de los alimentos.

Monitoreo

El jefe de control de calidad es quien verifica que todos los procedimientos se
cumplan, supervisa gue los alimenios estén en buenas condiciones para el

preparado de platos, asi como para el servido y consumo.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM supervisa todo

procedimiento,

Accion correctiva
Cuando se corrige un producio no conforme, debe someterse a una verificacién por
e} jefe de control de calidad y el nutricionista de la UNTRM de las caracteristicas

de calidad del producto establecidas en el plan de calidad, para demostrar su

conformidad con los requisitos.

Registro

Registro BPM-11: Planilla mensual de producto no conforme.
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12.8.Control de parametros de proceso

12.8.1. Objetivo
Establecer los criterios y pardmetros para elaborar los menlis que se sirven en el
comedor universitario,

12.8.2. Alcance
El presente procedimiento se aphca a la elaboracidn de todo tipo de platos que se
prepara en el comedor universitario incluyendo las bebidas y postres.

12.8.3. Responsables

El jefe de cocina y su personal es el responsable de la ejecucién de este

procedimiento.

El jefe de control de calidad es el que verifica €l procedimiento,

Tabla 15: Temperaturas internas de coccidén para los alimentos,

Alimento Temperatura interna de
coceiéon minima °C
Arroz 63
Caldos 63
Carnes rellenas 74
Carne de cerdo 74
Carne de res 74
Menestras 63
Huevo 74
Pastas 63
Pescados 74
Pollo 74
Gallina 74
Pavo 74
Sopas o cremas 74
Verduras | 63
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12.8.4. Preparacion del arroz blanco

a)Ingredientes para 1 kg de arroz (3 tazas)

e 1Kg de arroz

s 20 gr ajo

e 10 m! aceite

¢ 20 gr sal

e 1.25 L de agua (4 tazas)
b)Equipos y utensilios

e Ollas

» Cucharones

e Jarras medidoras

¢) Procedimiento

» Recepcion de la materia prima: el arroz que ingresa a la cocina pasa por los

controles previos de buenas practicas de recepcion de productos y buenas

practicas de acondicionamiento v almacenamiento de los alimentos, asi mismo

se hace una inspeccion visual para asegurarse que la materia prima cumple con

las condiciones de calidad para ser preparado.

o Fritado del ajo: en una olla se calienta el aceite y se agrega €l ajo para freir,

una vez frito se adiclona el agna.

e Hervido: al agua con el ajo y el aceite tienen que hervir.

¢ Lavado del arroz: ¢l arroz se lava por tres veces y se agrega al agua hirviendo,

» Cocido del arroz: una vez que se agrega al agua, también se agrega la sal y se

deja hervir por 3 minutos, luego se baja la llama y se deja por 20 minutos.

» Servido: el arroz blanco sirve de acompafiamiento para la mayoria de platos

que se preparan en €l comedor universitario.
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Recepcion de la matena
prima
Se adiciona &l 3 . .
aceite y ¢l ajo Fritado ldel ajo
Hervido
bal, 1
3 min ilama aita y Lavado del arroz
20 min llama baja, I
Temperatura 3 -
interna de eoceidn Cocido del arroz
63 °C

Figura 6: Flujograma de la preparacidon dei arroz.

12.8.5. Preparacion de menestras

a)Ingredientes para 1 kg de menestra

e 1K g de menestra
e 20 gr ajo

¢ 10 ml aceite

e 20 gr sal

o 2L deagua

o Aji panca al gusto
» 100 gr de tomate

e 100 gramos de cebolla

o Comino al gusto

b)Equipos y utensilios

¢ Ollas
e Cucharones
o Jarras medidoras

+ Tablas de picar

Versidén N ° 01
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¢} Procedimiento

12.8.6. Preparacion de tubérculos y frutas sancochadas (papa, camote, yuca, plitano,

e Recepcion de ia materia prima: las menestras gue ingresan a la cocina pasa
por los controles previos de buenas practicas de recepcion de productos y
buenas practicas de acondicionamiente y almacenamiento de ios alimentos, asi

mismo se hace una inspeccién visual para asegurarse que la materia prima

cumple con las condiciones de calidad para ser preparada.

¢ Remojado: en una olla o un balde se remoja por 24 horas.

e Lavado: la menestra se lava antes de su coccidn.

* Cocinado: en una olla se agrega €l aceite una vez caliente se agrega €l ajo, la

cebolia, el tomate v el aji panca, se sofrie, se agrega el agua, la menestra

lavada, la sal, el comino y se deja cocinar por 40 minutos.

e Servido: la menestra se acompaiia con el arroz blanco para armar los platos,

24 horas

aji panca, sal,

comine,

Temperatura interns de
cogedn 63°C

Figura 7: Flujograma de la preparacion de las menestras.

ete)

a)Ingredientes

» Tubérculos

* Agua

b)Equipos y utensilios

+ Ollas

Aceite, ajos, cebolla, tomate,

¥

—>|

Recepceion de la materia pr

Remojado

!

Lavado

|

Cocinado

!

Servido
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¢ Cucharones
o Jarras medidoras

» Tablas de picar

o ¢) Procedimiento

restos de tierra, o polvo.

criterio del chef.

tubérculos o frutas cortados.

Recepeion de la materia pri

|

Lavado

l

Cortado

Agu,

[}

{ Temperatura interna
de coceidn 63°C l

Cocmado

l

Servido

¢ Recepcion de la materia prima: los tubérculos que ingresan a la cocina pasa
por los controles previos de buenas pricticas de recepcién de productos y
buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos y en
la cocina se hace una inspeccién visual para asegurarse que la materia prima

cumptie con las condiciones de calidad para ser preparada.
e Lavado: los tubérculos o frutas se lavan con agua corriente para retirarles los
s Cortado: una vez lavados se cortan en porciones pequefias de acuerdo al

» Cocinado: en una olla se agrega agua y en cuanto hierve se le agregan los

e Servido: los tubéreulos o frutas acompafian 2 los platos,

Figura 8: Flujograma de la preparacién de tubéreulos y frutas sancochadas.
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12.8.7. Preparaci6én de guisos de carnes (pollo, gallina, pavita, res y cerdo)

a) Ingredientes
e Carne
* Aceite
e Ajo
e Tomate
» Cebolla
e Vinagre
* pimienta
o Ajipanca
o Comino
o Culantro

e Laurel

b) Equipos y utensilios
e Ollas
¢ Cucharones
s Tapers

o Tablas de picar

¢) Procedimiento
¢ Recepcion de la materia prima: la came que ingresa a la cocina pasa por los
controles previos de buenas practicas de recepcion de productos y buenas
practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos, ademas en
la cocina se hace una inspeccién visual para asegurarse que la materia prima
cumple con las condiciones de calidad para ser preparada,
o Lavado: la carne se lava con agua potable corriente.

¢ Cortado: una vez lavada, la carne se corta en rozos con peso de acuerdo al

contrato y se vuelve a lavar.
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» Macerado: en una olla se deja reposar la carne con la sal, la pimienta, el

comino, el ajf panca y vinagre al gusto por 10 min.

e Cocinado: en otra olla agregar e] aceite y el ajo, sofreir, luego agregar la

cebolla y €] tomate lavados y picados en cuadritos, sofreir por unos 3 minutos y

agregar la came, dejar cocer unos 20 minutos con fuego lento, cuando la carne

estd tomando textura se agrega el culantro picado y se deja por unos 5 minutos

mas.
Polio, gallina, pavita, 1es o carda, —_— Recepcién de materia prima
Lavado
Semin especificaciones del contrato, ’_"""a'l ' Cortado I
Camne con sal, pimienta, comino, aji _..}L Macerado l
panca. ¥ vinagre. l
Aja, cebolls, tomate, carne ¥ culantro. — Cocmado
Temperatury interna de coccion 74°C.
l Se sirve con arroz,
Servido —_— menesira, {ubéreulo
o ensaladas,

e Servido: el guise se acompafia con arroz blanco, tubérenlos, menestras y

ensaladas.

Figura 9: Flujograma de la preparacidn de guisos de carnes.

12.8.8. Preparacion de saltadoes (pollo, res, cerdo, mollejitas, higado)

a) Ingredientes
e Cames
e Aceite
s Ajo
s Tomate

e Cebolla
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L. » Verduras (opcional)

L e Papas

. -

. * Vinagre

e Sillao

o Aji amarillo

rif‘ e kion

- o Culantro

' b) Equipos y utensilios
e Oilas

¢ Cucharones:

» Tapers

¢ Sartenes

» Tablas de picar

¢) Procedimiento

» Recepcidén de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina pasan

. por los controles previos de buenas practicas de recepcidon de productos y

buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,

ademds en la cocina se hace una inspeccién visual para asegurarse que la
materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.

o Lavade: la carne v se lava con agua potable corriente.

e Cortado: una vez lavada, la carne se corta en trozos largos con peso de
acuerdo al contrato y se vuelve a lavar.

s Macerado: en una olla se deja reposar la carne con un chorro de sillao, ajos,
pimienta y vinagre por 10 min.

o Fritado: se calienta la sartén con aceite a fuego alto, luego se agrega la carne,
se frie por 10 segundos, se coloca en un bol con tapa, en la misma olia se frie la
cebolla.

» Flameado: en la misma olla con aceite se mezclan los ingredientes, primero la

carne junto con el kion, la cebolla, el sillao, €l aji amarilio y el culantro, se
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mezela por unos 10 segundos y se adiciona el tomate, se agrega la sal y se
retira la olla del fuego. En esta operacidn se pueden agregar verduras.

e Servido: se sirve con arroz blanco y papas fritas.

Came (polio, res, ——> [Recepcion de materia prima
cerdo, mollejitas,
higado} "’
Lavado
Cortado I
Ajo.s? pimienta, silla0  ———pe Macerado 1
¥ vinapgre ,l
Temperatura 74°C Fritado —l

Kidn, ajf amarillo, — F]ameado

) opeional verduras 1
' " Se sirve con arroz
Servido —>

v papas fritas
Figura 10: Flujograma de la preparacion de saltados.
12.8.9. Preparacion de picante de carne {pollo, res, cerdo, mollejitas)
a) Ingredientes

o Came picada en cubos

\’ e Papa blanca picada en cubos

o Aceite

s Arvejas

._ » Cebolla picada en cuadritos

\ e Zanahoria picada en cuadros

<. * Aji panca molido

e Aji amarilo

e Hojas de laurel

e Perejil
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e Ao molido
s Saj

e Pimienta

b) Equipos y utensilios
" » Ollas

o Cucharones

® Tapers

e Sartenes

¢ Tablas de picar

¢) Procedimiento

+ Recepeidn de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina pasan
L por los controles previos de buenas practicas de recepcién de productos y
buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,
ademds en la cocina se hace una inspeccion visual para asegurarse que la
‘. materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.
e Lavado: la came se lava con agua potable cornente.
e Cortado: una vez lavada, la came se corta en cubos, para el caso de las
mollejitas no se cortan y se vuelve a Javar.
e Sazonado: en una olla se sazona la came con sal pimienta y comino.
o Sellado: en otra olla se calienta el aceite y se agrega la carne y se deja por 5
minutos, luego se retira y se reserva.
¢ Fritado: en la misma ola donde se hace el sellado se hace el aderezo
adicionando cebolla, ajo, aji amarillo, el aji panca, sal, pimienta y comino al
- gusto, se deja por 5 minuios hasta gue la cebolia tenga un aspecto transparente.
¢ Cocinado: una vez que se ha hecho el fritado se agrega la came, removiéndola
para que et sabor del aderezo se impregne, luego se afiade €} agua y las hojas de
laurel, cuando empieza a hervir se agregan las zanahorias vy las papas

previamente lavadas y cortadas en cubos, luego agregar las arvejas, dejar
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cocinar por 10 minutos mas, al Gitimo agregar el perejil picado. La carne tiene

que llegar a una temperatura interna de 74 °C,

¢ Servido: se sirve acompafado de arroz blanco.

Came (pollo, res, cerdo, ~—>» Recepeion de materia prima)
moliejitag) 1
Lavado
Cortado 1
Sal, pimienta v comino — Sazonado
3 min. > Seflado
Cebolla, ajo, aji amarillo, aji > .
panci, sal. pimienta v coming. FI‘IiﬁdO
Laurel, zanahotias, papas y Cocmnado
arvejas, temperatura interna de la
carne 74°C. 1 Se s
- ; E1yve GOt Orres
I Servido ] blanco,
Figura 11: Flujograma de la preparacién del picante de carne.
12.8.10. Preparacion de mechados de carne (pollo, gallina, res, cerdo)
a) Imgredientes

e Came

¢ Comino

« Pimienta

» Cebolla

e Sal

* Ajos

s Limon
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¢ Palillo
e Aceite

b) Equipos y utensilios
e Ollas

e Cucharones

e Tapers ‘

; ¢ Sartenes

“ e Tablas de picar

¢) Procedimiento

s Recepcion de la materia prima: los alimentos gue ingresan a la cocina pasan

; por los controles previos de buenas préacticas de recepcién de productos y
buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,
ademas en la cocina se hace una inspeccidn visual para asegurarse que la
materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.

e Lavado: la carne se lava con agua potable cornente.

e Cortado: una vez Javada, la came se corta en porciones de acuerdo a lo gue
especifica el contrato y se vuelve a lavar.

« Sazonado: en una olla se prepara el aderezo con ajos, pimienta, comino, jugo
de limén v sal, se agrega las presas y también la cebolla picada en trosos,

e Cocinado: en una olla con aceite calienie se agrega el palillo y lnego la carne
sazonada, se¢ deja cocinar por 20 minutos con fuego lento, la temperatura

interna de la carne tiene que llegar a 74°C.

» Servido: se sirve acompafado de arroz blanco, tubérculos o menestras.
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Carne {poilo. .gail{na, res,.cérdt.}). _ Recepcién de materia prima
|
Lavado
Cortado
Ajos, pimienta, comino, limén, Sazonado I
sal, cebolia. 1
Palillo, la temperatura interna de ){ :
la carne es de 74°C. Coemado I

l Se sipve con arroz |
Servido —— blanco, tubdroulos |
0 menestras. ;

Figura 12: Flyjograma de la preparacion de mechado.

12.8.11. Preparacién de pescado frito
a) Ingredientes
¢ Pescado
e Limon
e Ajo
* Aceite

+ Sal

¢ Pimienta

b) Equipos y utensilios
¢ Cucharones
¢ Tapers
e Sartenes

e Tablas de picar

¢} Procedimiento
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e Recepcion de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina pasan

por los controles previos de buenas practicas de recepcion de productos y

buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,

ademas en la cocina se bace una inspeccidén visual para asegurarse que la

materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados,

s Lavado: € pescado fresco se limpia y se lava con agua potable corriente,

e Cortado: una vez lavado, se corta en porciones de acuerdo a lo que especifica el

contrato y se vuelve a lavar.

¢ Sazonado: en una olla se prepara el aderezo con ajos, pimienta, sal y jugo de

limon, se unta a la came de pescado y se deja reposar por 10 min.

e Fritado: en un satén con aceite caliente con fuego medio se agrega el pescado

y se deja freir 3 minutos por cado lado, la temperatura interna del pescado es de

74°C.

» Servido: se sirve acompafiado de arroz blanco, tubérculos 0 menestras.

Pescado fresco —1 Recepcidn de materia prima

]

Lavado —l

!

L

Cortado ‘

!

Ajos, sal,pimienta, Hmon

L

Sazonado w

]

3 mun. por lado, la temperatura —pd
mterna es de 714°C

Fritado |

|

Servido

Se sirve con arroz
= blanco, tubbreulos

o menestras.

Figura 13: Flujograma de la preparacion del pescado frito.
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12.8.12. Tallarines rojos con carne {polle, res)
a) Ingredientes
» Camne de pollo o res.
¢ Fideos tallarines gruesos o delgados.
* Tomates
» Cebollas
» Zanahorias
* Ajo
e Ajj panca
e Hongo y laurel
» Comino
¢ Orégano
» Acelte
» Sal
¢ Pimienta
b} Equipos y utensilios
o Cucharones
o Tapers
e Ollas
e Sartén

» Tablas de picar

¢} Procedimiento
e Recepcion de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina pasan
por los controles previos de buenas practicas de recepcion de productos y
buenas practicas de acondiclonamiento y almacenamiento de los alimentos,
ademas en la cocina se hace una inspeccidn visual para asegurarse gue la
materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.

s Lavado: la carne se lava con agna potable cornente,
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+ Cortado: una vez lavado, se corta en porciones de acuerdo a lo que especifica
el confrato, v se vuelve a lavar.

» Macerado: en una olla se prepara el aderezo con sal, pimienta, ajos y aji
panca, se deja macerar por 10 minutos.

» Fritado: en un satén con aceite caliente se agrega la carne macerada se deja
por 5 minutos luego se retira todas las piezas y se reservan, en ia misma sartén
se agrega aceite y la cebolla licuada, se deja por 2 minutos y se agrega el ajo, el
aji panca y se dejamos por 5 minutos para agregar la sal, pimienta y comino
dejar otros 5 minutos.

e Cocinado: luego del fritado se agrega la zanahoria rayada y se deja cocinar por
5 minutos con fuego lento, a continuacion se agrega las piezas de carne, el
hongo vy laurel junto con el orégano se deja cocinar por 10 minutos, la
temperatura interna de la carne es de 74°C.

En una olla aparte se hierve agua y se agrega €l fideo para cocinario.
o Servido: ¢! fideo y la salsa pueden ir mezclados o separados con su porcidn de

carne, puede ir acompaifiado de un tubérculo o platano sancochado.

_ Recepeion de materia prima
Carne {pollo, res) l
i Lavado
L Cortado ]
Sal, pimientz, ajos ¥ aji panca 3 Macerado
Ceholla, ajo, uji panca, sal __),l Fritado
pimienta ¥ comine l
Lananona, hongo v laure), )
erégano temperatura interna Cocinado
de Ju carne es de 74°C, l S sirve con
tubércolo o
Fideo cocinado Servido platann
sancochadn

Figura 14: Flujograma de la preparacion de los tallarines rojos con came.
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12.8.13. Preparacidn de sopa de menudencia
a} Ingredientes
« Menudencia de pollo
» Apio
s Poro
e Nabo
e Zanahoria
e Zapallo
s Sal
¢ Kion
¢ Orégano
» Fideos
o Papa amarilla

* Ajo

b) Equipos y utensilios
o Cucharones
e Tapers

e Ollas

» Tablas de picar

c) Procedimiento

» Recepcién de lIa materia prima: los alimentos que ingresan a ia cocina pasan
por los controles previos de buenas practicas de recepcion de productos v
buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,
ademads en la cocina se hace una inspeccién visnal para asegurarse que la

materia prima cumpie con las condiciones de calidad para ser preparados.

o Lavado: la menudencia v las hortalizas se lavan.

» Cortado: una vez lavadas la menudencia y las hortalizas, las hortalizas se

pican.
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¢ Cocinado: en una olla colocar agua hacer hervir, luego agregar la menudencia,

apio, poro, nabo, zanahoria, zapallo, kidn , ajo y sal, dejar hervir por 135

minutos, luego agregar fideo y papa amarilla, dejar por 10 minutos, para

finalizar, agregar el orégano, la temperatura interna de la carne es de 74°C.

o Servido: se sirve para acompafiar a Jos menus de los almuerzos.

Menudencia

Hortalizas

Menaiencia, hortalizas, Kion,aje, pells ,sal,
fideo, papa y crépano La temperatura
interna de la carpe 74°C.

—>{Recepcion de materia primaff

Lavado

|

Cortado

]

Cocinado

l

Servido

Figura 15: Flujograma de la preparacion de la sopa de menudencia.

12.8.14. Preparacién de sopa de trigo con carne de res o pollo

a) Ingredientes
e Carne de res o pollo
e Trigo
» Poro
e Zanahoria
* Pimiento verde
¢ Ajo
o Aceite
e Sal
e Perejil
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b) Equipos y utensilios
» Cucharones
o Tapers

¢ Olias
e Tablas de picar

¢) Procedimiento

o Recepcion de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina
pasan por los controles previos de buenas practicas de recepeion de productos
y buenas practicas de acondicionamiento v almacenamiento de los alimentos,
ademas en la cocina se hace una inspeccién visual para asegurarse que la
materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.

o Lavado: se realiza con agua potable.

e Cortado: una vez lavadas tanto 1a carne y las hortalizas se pican.

s Cocinado: en una olla colocar agua hacer hervir, luego agregar la carne, el
ajo y el perejil, dejar bervir por 10 minutos, luego agregar el trigo previo
remojo y las hortalizas, dejar por 20 minutos mas . luego agregar el perejil, la
sal y mezclar. La temperatura interna de la came es de 74°C.

o Servido: se sirve para acompafiar a los ments de los almuerzos.

—>|Recepcidn de materia primafl
]
Lavado

i

Carne, hertalizas, pimiento Cortado

l

Camne, trige, hortalizas, sa) v perejil, {a E Cocmado
temperalira interna de la carne 74°C. l

| Servido

Carneg de res o pollo

Figura 16: Flujograma de la preparacion de la sopa de trigo con carne.
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12.8.15. Preparacion de sopa criolla
a) Ingredientes
¢ Came molida
s Aceite
¢ Cebolla picada
e Ajo picado
o Aji panca molido
s Tomates rajlados y picados
¢ Orégano o pereiil
+ Caldo de carne 0 agua hirviendo
s Sal
* Pimienta
o Fideo cabello de angel

e Leche evaporada

b} Equipos y utensilios
¢ Cucharones
e Tapers
o Ollas
o Tabias de picar

¢) Procedimiento

¢ Recepcién de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina
pasan por los controles previos de buenas practicas de recepcion de productos
y buenas précticas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,
ademds en la cocina se hace una inspeccién visual para asegurarse que la
materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.

« Lavado: se lava la carne molida, los tomates la cebolla con agua potable.

» Fritado: en una olla se calienta el aceite, se incorpora la cebolla, el ajo vy el

aji panca, se remueve por unos 3 minutos hasta que la cebolla esté suave, se
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agrega ¢l tomate rallado ¥ se deja 3 minutos, luego se afiade la came molida
se remueve hasta que cambie de color y se agrega el orégano.

» Cocinado: se agrega ¢l caldo de carne o el agua, la sal y la pimienta y se deja
cocinar por 15 minutos, luego se agrega el fideo cabelio de 4ngel, se deja por
3 minutos hasta que los fideos estén cocidos, se apaga €l fuego y se vierte la
leche y se adiciona el orégano o perejil. La temperatura interna de la carne es

de 74°C,

» Servido: se sirve para acompaiiar a los menus de los almuerzos.

Carne molida —>Recepcidn de materia prima.

!
Lavado
!
Fritado

]

Fideo, leche, la temperatura interna de E Cocinado
ia camne ¢ de 74°C l

Came

Servido

Figura 17: Flujograma de la preparacidn de la sopa criolla,

12.8.16. Preparacion de jugos de frutas (papaya, pifia, mango, meldn, etc.)

a) Ingredientes
e Agua hervida fria
e Azihcar

o Fruts

b} Equipos y utensilios
¢ Cucharones
» Tablas de picar

e Licuadora industrial
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Tabla 16: Diluciones recomendadas para la preparacion de los jugos.

Fruta Pulpa | Agua

Maracuya 1 S
Cocona 1 3
Durazno 1 3
Tamarindo 1 6

Mango 1 2.5

Papaya 1 2.5

Meldn 1 2.5
Pifia 1 3
Tuna 1 3
Carambola 1 3
Tomate de &rbol 1 3
Zanahoria 1 3
Betarraga i 3

¢} Procedimiento

Recepcion de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina
pasan por los controles previos de buenas practicas de recepcion de
productos y buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los
alimentos, ademas en la cocina se hace una inspeccidén visual para
asegurarse que la materia prima cumple con las condiciones de calidad para
ser preparados.

Lavado: las frutas se lavan para retirar suciedad.

Desinfectado: en un recipiente se coloca las frutas con agua y desinfectante,
se deja por 5 minutos.

Enjuagado: las frutas se enjuagan con agua potable corriente.

Pelado: se retira 1a cascara de las frutas con un cuchillo.

Picado: se pica en cubos pequefios.
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o Licuade: se coloca en la licuadora adicionando agua hervida fria, aztcar y
se liciia hasta que se desaparezcan los trozos de la fruta.

o Servido: se sirve para acompafiar a los menis de los almuerzos y

desayunos.

~>{Recepeion de materia prima]

]
Lavado ri

1
50 ppm., 3 min Desinfectado
|
| Enjuagado |
|
L Pelado j
1

| Picado |
|

Licuado

]
l Servido l

Figura 20: Flujograma de la preparacion de jugos.

Frutas

Agua hervida, aziicar ->

12.8.17., Preparacion de tés (manzanilla, matico, anis, etc.)

a) Ingredientes
* Agua
s Azicar
e Hiervas frescas
b) Egquipos y utensilios
* Cucharones
e Tablas de picar

¢ Recipientes
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s Ollas

¢) Procedimiento
eRecepcidn de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina,
incluido las hiervas pasan por los controles previos de buenas practicas de
recepcion de productos y buenas practicas de acondicionamiento vy
almacenamiento de los alimentos, ademas en la cocina se hace una inspeccion

visual para asegurarse que la materia prima cumple con las condiciones de

calidad para ser preparados.
¢ Lavado: las hierbas se lavan para retirar suciedad.
« Infusiéon: en una olla se coloca agua vy se hace hervir, se apaga el fuego y se

agrega las hierbas, se tapa y se deja por S minutos, se agrega el azicar y estd

listo para servir.

o Servido: se sirve para acompaflar a las cenas.

Hiervas ~»{Recepcidon de materia prima

Hiervas, azicar -')l Infissiéon

Figura 18: Flujograma de la preparacidn de tes.

12.8.18. Preparacién de ensaladas

a) Ingredientes

e Verduras {cebolla, tomate, betarraga, zanahoria, caigua, repollo, lechuga,

rabanito, palta, etc.)

e Limén
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s Sal

b} Equipos y utensilios

e Cucharones
¢ Recipientes

e Tablas de picar

¢) Procedimiento

v Recepeién de la materia prima: los alimentos que ingresan a la cocina
pasan por los controles previos de buenas practicas de recepcion de productos
y buenas practicas de acondicionamiento y almacenamiento de los alimentos,
ademds en la cocina se hace una inspeccidn visual para asegurarse que la
materia prima cumple con las condiciones de calidad para ser preparados.

» Lavado: se realiza con agua potable para retirar restos de polvo y tierra.

e Desinfectado: después del lavado se realiza la desinfeccion de ias hortalizas.
se sumerge en agua con desinfectante a 50ppm, se deja por 5 minutos.

+Enjuagado: se enjuaga con agua potable corriente.

¢ Picado: se pica de acuerdo a la hortaliza.

e Sazonado: en un recipiente se colocan las hortalizas y en otro se exprime
limones vy se le agrega sal al gusto, esta mezcla se agrega a las hortalizas, se
mezcla y se sirve

e Servido: se sirve para acompafiar a los menis.

Versitn N ° 01

“PROHIBIDA SU REPROOPCCION SIN AUTORIZACION DE LA DBRUD™ Pagina 103 de 119
o L Y
————— Rmos
JHUSELL@éé %ﬁ;

GEMERD AGROINDUSTRIAL
AN P, N° 231877



| CODIGO MA-02

| MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Version 01

’ MANIPULACION Revision 01
Elaboracion Nutricionista
Aprobado Enero 2020

Hartalizas

!

Lavado
|
50 ppm. 5 min Desinfectado
]
Enjuagado

]
{ Picado

I

Limém v sal -%l Sazonado

|

Servido

F

—>{Recepcion de materia prima |

Figura 19: Flujograma de la preparacion de las ensaladas.

12.8.19. Frecuencia
Diana

12.8.20. Monitoreo

El jefe de control de calidad es quien verifica que todos los procedimientos se

cumplan, supervisa que los alimentos estén en buenas condiciones para el

preparado de platos, asi como para el servido y consumo.

El profesional responsable de las supervisiones de la UNTRM esta encargado de

la supervision.

12.8.21. Registro

Registro BPM-12: Control de pardmetros de proceso.

Registro BPM-13: Renovacion de utensilios.
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i Registro BPM- 1: Evaluacion y seleccion de proveedores.
:_T Producto
- Empresa
Domicilio legal
R.UC.
\ Departamento
; Provincia
. Distrito
Representante Legal

Celular / Teléfono
4 Evaluacidon de documentos y especificaciones téenicas
Documentos Si No
. Registro Sanitarjo
“ Factura
(Guia de Remision
Evaluacion
Criterios (§ — 3 puntos) Puntaje | Observacion
£ Registro Sanitario
L, Factura
i (GGuia de Remision
{ Precio |
L. CALIFICACION |PUNTAJE
€ Muy bueno 1012
Bueno 7~9
' Regular 4-6

Malo 0-3

L
Gerente General Jefe de control de Calidad
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Registro BPM- 2: Relacion de Proveedores.

FECHA EMPRESA PRODUCTO MARCA | PUNTAJE
. OBSERVACIONES

------------------------------------------------------------------------------

Jefe de control de Calidad

Version N ° 01

)
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Registro BPM- 3: Recepcion y control de materia prima.
PRESENT | CANTIDAD (KG. CARACTERISTICAS DRGANOLEPTICAS ENVASE ACCIONES
N° | FECHA | HORA |  ALIMENTO ) FACTURA/BOLETA |  LOTE P, FY wrtcro | OBSERVACIONES
ACION L) coor | samam oLoR | TEXTIMA RO 3 CORRECTIVAS
APGLLADEIRAR
CONFORME:C NQ CONFORME: NC
RESPONSABLE:
Jefe de Control de Calidad T :
JHUSELLY ’
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Registro BPM- 4: Kardex

Fecha de
ingresof

salida

NOMBRE DEL PRODUCTO:
PRESENTACION: De las Existencias
PROVEEDOR:
Codigo
de N® de Comprobanie Regisiro Sanitario Lote Fecha de Produccion Fecha de vencimiento Entrada Salida Total

mareso

Ohservaciones Generales:

Responsable de almacén

Verston N ° 01

"PROHIBIDA SU REPRODUCTION SIN AUTORIZACION DF th DalID”

Jefe de control de calidad
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Registro BPM- 5: Parametros de almacén

Temperatura maxima: 30°C
Humedad relativa maxima: 80% |
ANRAL L
FECHA T°C % Hr OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS
i
e VARGS RAf 5
INGENIERD AGROINDUSTRIAL

. CIP. N* 23187
Jefe de Control de Calidad b
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Registro BPM- 6: Control de 1as temperaturas de los equipos de {rio.

FECIA

EQUIPO

TIPO DE TG OBSERVACIONES

ALMACENAMIENTO CING

AREA I cComGo

RE Co

ACCIONES CORRECTIVAS

VERIFICACION DE LA
IMPLEMENTACION DE A.C.

vegrICe

Conforme: C

Version N ° 01

No Conforme: NC Acciones Correctivas: A.C

Jefe de Control de Calidad
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Registro BPM- 7: Control de Peso.
FECHA: ........cc.oceunl TURNO: | FECHA: .................. TURNO
.................... Tarde
Ne Peso g Ne Peso g N° Peso g N° Peso g
i 21 1 21
2 22 2 22
3 23 3 23
4 24 4 24
5 25 5 25
6 26 6 26
7 27 7 27
8 28 8 28
9 29 9 29
10 30 10 30
i1 31 11 31
12 32 12 32
13 33 13 33
14 34 14 34
15 35 15 35
16 36 16 36
17 37 17 37
18 38 18 38
19 39 19 39
20 40 20 40

CONFORME (C) — NO CONFORME (NC)

Jefe de Control de Calidad

Version N * (1
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Registro BPM- 8: Mantenimiento y calibracion de equipos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS / MAQUINARIAS

Nombre Modelo N de Serie Marca Area

DATOS SOBRE EIlL MANTENIMIENTO PREVENTIVO / CORRECTIVO REALIZADO

Fecha

Equipo Proveedor del Servicio Observaciones al Servicio L.
Servicio

DATOS SOBRE LA CALIBRACION DEL EQUIPO

N° Certificado de _ Fecha
calibracion (Calibracion

Equipo Proveedor del Servicio de Calibracion

Observacion al
Servicio

— Gerente

General Jefe de Control de Calidad
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Registro BPM- 9: Registro de capacitacion.
Tema de capacitacion
Capacitador
Fecha de capacitacién
Tiempo
Material utilizado
Ne NOMERE DEL PERSONAL AREA EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES

En caso se realicen por Empresas terceras se¢ archivaran adjuntos al presente los certificados.

Version N * 01 “PROKIBIDA SU REPRODUCCIO

Jefe de Control de Calidad

YN AUTORIZACION DE L& DBUD”
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Registro BPM- 10: Control fisicoquimice y microbiologico del agua.

YERIFICACION DE
, ACCIONES
. OBSERVA | ANALISIS DE LA
FECHA PUNTC ANALISIS RESULTADOS CORRECTIV ,
CTIONES CAUSAS IMPLEMENTACIQ
DE EMPR DE AS
NDE A.C,
MUESTR ESA MUESTR @
ED EO Cf
213 4 6| Cerdfic \
NC

ado

Leyenda: C = Conforme, NC = No Conforme; A.C. = Acciones Correctivas

ANALISIS FISICOQUIMICOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Cloro Residual {Método de titulacidén con DPLY; Limite: 4 Bacierias heterotréficas (Método de filtracién
0,5 — 1.5 ppm) por membrana; Limite: 500 UFC/ml}
Dureza (Método de titulacion por formacidn de complejos, 5 Coliformes Totales (Nimero Mis Probable
Limite: 500 mg/t. CaCOs) NMP/]00; Limite: 0 UFC/140 ml)
) E. coli (Numero Mas Probable NMP/100;
31 pH (Métada electrométrico; Limite: 6,5 - 8,5) 6 ,
Limite: 0 UFC/100 ml)

Jefe de Control de Calidad

Version N* 1
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Registro BPM- 11: Planilla mensual de producto no conforme.

I e 1 o] [ DT O P O P O P
DSOS PUR AN
N® Fecha Descripeien de Produacto/servicio no conforme Causa Int./Ext. (*} | Proveedor Invelucrade | Costo S/ Accidn Informade Por

Wersion N ° O+

{(*) En caso que [a desviacidn es interna, el Proveedor no se identifica. En caso que la desviacion es externa, es necesario identificar al proveedor.

Jefe de control de Ja calidad
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Registro BPM- 12: Control de parametros de proceso.

PLATO

MATERIA PRIMA

COLOR | OLOR

SABOR

TEXTURA

CANTIDAD KG, L.

INSUMOS

COLOR | OLOR

SABOR

TEXTURA

i
CANTIDAD KG,L |

ELABORACION DEL PLATO

HORA
INICIO

HORA
FINAL

T*C

OBSERVACIONES

ACCIONES
CORRECTIVAS

Recepeién de la materia prima

Fritado

Hervido

Lavado

Desinfectado

Enjuagado

Pelado

Cortado o picado

Licuado

Sazonado o Macerado

Fritado

Flameado

Cocinado

Servido

CONFORME: €

RESPONSABLE:

NO CONFORME:
NC

ICC

Cip. N° 231877

Version N * 01
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Registro BPM- 13: Renovacion de utensilios.

SOLICITANTE AREA CANTIDAD UTENSILIO

CARACTERISTICA

ENTREGA

FECHA

FECHA

VB° SOLICITANTE

Versidn N = 01

Jefe de Control de Calidad
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CODIGO _ MA-02
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Versién .- i_Ol
MANIPULACION Revision 00
_ Elaboracion Nutricionista
- L Aprobado
O Registro BPM- 14 : Acta de reunién
N°DEACTA | FECHA T HORA DE INICIO T HORA FINAL
bl i T
i REPRESENTANTES DE LA UNTRM-A j]_ CARGO FIRMA
REPRESEN]ANTES DE LA EMPRESA CONCESIONARIA CARGO FIRMA
N [ ]
.
DESARROLLO DE LA REUNION
T.. AGENDA:
.
.
L.
o
- 4.- FIRMAS DE LOS PRESENTES
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