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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos tienen un grado considerable de intoxicacion
y en ocasiones de mortalidad; si no se presta la necesaria atencion en observar las reglas de
higiene en el procesamiento de los alimentos, muchas veces el resultado sera el deterioro de
estos o peor aun podran convertirse en transmisores de enfermedades. Esto debe evitarse,
principalmente, por razones de salud publica pero ademds para cuidar los aspectos
econdmicos y comerciales.

La higiene en todas las etapas de la cadena alimentaria es fundamental para asegurar la
calidad de los alimentos. La Ley N° 26842 General de Salud, el Decreto Legislativo N° 1062
que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos y el decreto supremo N° 004-2011 — AG,
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, constituyen un dispositivo legal para la Industria
de Alimentos, la cual cuenta desde este momento con una eficaz guia para alcanzar el
objetivo de fabricar alimentos de la mds alta calidad, considerando las reglas basicas de
higiene.

Los presentes Procedimientos Operativos Estandarizados (POES) han sido elaborados por el
area de Aseguramiento de la Calidad de la empresa Corporacion Lon S.A.C. para un mejor
control y desarrollo de las operaciones que se realizan dentro de sus instalaciones.

Este programa esta de acuerdo con las normativas legales vigentes y serd un complemento
ideal para la aplicacion del sistema HACCP.

. OBJETIVO

El objetivo de los presentes Procedimientos Operativos Estandarizados (POES) es el de
establecer y asegurar las condiciones higiénicas de los alimentos que intervienen en el
proceso de produccién de los productos de la empresa, mediante lineamientos de
procedimientos de Higiene que permitan minimizar la contaminacion de los productos
causada por microorganismos patégenos, insectos, roedores productos quimicos u otros
objetos.

CAMPO DE APLICACION

El presente programa se aplica a las actividades que se llevan a cabo en la empresa
Corporacién Lon S.A.C, especificamente, en todas las actividades relacionadas con la
produccién, desde la recepcion de materias primas e insumos, la seleccién, envasado,
almacenamiento y distribucion final.

. NORMAS DE REFERENCIA

o Ley N°26842 General de Salud.

e Decreto Legislativo N°1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

e D.S.N°007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

e Decreto supremo N°004-2011 — AG Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

e D.S.N°031-2010/SA. Reglamento de Calidad de Agua DIGESA.

e R.M. N°461-2007/MINSA Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en
contacto con Alimentos y Bebidas.




Cddigo: MA-01

= UON manvaLDEHGENEY | vemonss

SANEAMIENTO Pégina: 4 - 29

V. DEFINICIONES.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacidon (POES): describen las tareas
de saneamiento que se aplican antes (preoperacionales), durante (operacional) y después
de las operaciones de seleccién y envasado.

Programa de Higiene y Saneamiento: conjunto de procedimientos y registros en donde
se sustenta la metodologia a seguir para llevar a cabo una limpieza y desinfeccion eficaz
de las etapas y factores externos que formen parte del proceso productivo. Incluye
también instrucciones que tienen que ver con una adecuada evacuacién de los residuos
sélidos, distribucion y fluidez de los desaglies, asi como también un manejo exhaustivo de
la eliminacidon de vectores (moscas, bichos, cucarachas, roedores, etc.).

Calidad de los alimentos: es el conjunto de cualidades de las que goza un alimento que lo
hacen apto para el consumo humano y que responde a las caracteristicas fisicas y
biolégicas reglamentariamente establecidas.

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

Higiene de los alimentos: comprende las condiciones y medidas necesarias para la
produccidn, elaboracidn, almacenamiento y distribucion de los alimentos destinados a
garantizar un producto inocuo, en buen estado comestible y apto para el consumo
humano.

Inocuidad: exento de riesgo para la salud humana.

Monitoreo: es una secuencia planeada de observaciones o mediciones de limites criticos,
disefiados para producir un registro fiel que tiene por objeto asegurar el mantenimiento
de la produccién dentro de los estandares o parametros especificados.

Peligro: gente o factor bioldgico, quimico o fisico que pueda causar un efecto adverso
para la salud.

Limpieza: Eliminacidon de materias extrafias ubicadas en la superficie de las diferentes
superficies de la planta. Comprende: polvo, residuos de alimentos, grasa y todo material
extrafio posible de contaminacion.

Desinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la
contaminacion del alimento; mediante la aplicacién de desinfectantes, previa limpieza e
higiene de las superficies a tratar. Garantiza la inhibiciéon de la actividad bacteriana y
micética en las dreas y ambientes tratados.

Contaminacion: Presencia de cualquier materia Objetable en el producto.
Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante, y es indirecta cuando la transferencia
se da a través del contacto del alimento con vehiculos o vectores contaminados como
superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.), exposicion al medio
ambiente, insectos y otros vectores, entre otros.
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V1. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

Se han establecido los procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de
saneamiento que se van a aplicar antes, durante y después de las operaciones de selecciony
envasado. La empresa cuenta con Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento detallados y explicados adecuadamente para su aplicaciéon y cumplimiento.

6.1 ALCANCE

El presente programa aplica para:

1.

Sus lineas de procesamiento (SENASA) de seleccién y envasado de Leguminosas,
Cereales, Semillas, Granos Andinos, Tubérculos Deshidratados y Derivados de Origen
Vegetal que se procesan en sus instalaciones y,

Para el Fraccionamiento (DIGESA) de sus lineas de seleccidén y envasado de cereales
(arroz, trigo mote, maiz mote y cebada tostada) y tubérculo deshidratado (papa seca).
Adicionalmente, para el envasado de avena en hojuela y derivados de origen vegetal

(fécula de papa y almidén de maiz), considerando las siguientes areas:

- Area de recepcién de materia prima.
- Almacén de materia primas (AMP).

- Area de pre - limpia: Limpiado en zaranda, cdmara de aire, banda magnética,

despedradora y selector dptico.
- Area de seleccién manual.
- Area de Envasado y empacado.
- Almacén de productos terminados.
- Almacén de insumos y suministros.
- Area de mantenimiento.
- Vestidores y SSHH.
- Oficinas administrativas (recepcién y sala de espera)
- Areas externas (patio de despacho y rampas).
- Zona de depésito de residuos sélidos (contenedor).

6.2 RESPONSABLES

Jefe de Aseguramiento de la Calidad: responsable de la aplicacidn de este procedimiento
y seguimiento.

Analista de calidad: responsable de la verificacion y monitoreo del saneamiento de las
instalaciones y de registrar el cumplimiento en los formatos correspondientes.

Jefe de produccion: es el responsable de la programacion de produccidén para que se
cumpla el programa de Higiene y Saneamiento.

Supervisor de produccién: es el responsable de la supervisidn de la produccion y que esta
se ajuste a los lineamientos del programa de higiene y saneamiento.

Operarios de area: responsable de la ejecucién del procedimiento de limpieza,
saneamiento.
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POES-001: PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY  [cccha: 02/10/2023

@\!} L 0 N DESINFECCION DE AREAS Elaborado por: Equipo HACCP

Aprobado por: Gerencia de Operaciones

1. Objetivo

Mantener una adecuada limpieza y desinfeccion de la infraestructura de las dreas (zonas) con que cuenta la empresa para evitar la contaminacion
cruzada y asegurar la calidad sanitaria de los productos.

2. Alcance

Este procedimiento abarca todas las areas con los que cuenta la empresa:
efirea de recepcion de materia prima.

*Blmacén de materia primas (AMP).

efrea de fumigacién de materia prima.

ofirea de seleccién mecénica

eBlmacén APR

efirea de seleccién manual.

efirea de envasado y empacado.

*Almacén de productos terminados (APT).

s@Almacén de insumos y suministros.

oArea de distribucion.

sAlmacén de materiales de limpieza.

efirea de mantenimiento.

*Bficinas administrativas (incluye recepcidn y sala de espera)
efireas externas (patio de despacho, rampas y puertas elevadizas)
eZona de deposito de residuos solidos (contenedor)

3. Responsables

sfefe de Aseguramiento de la Calidad, responsable de la aplicacidn de este procedimiento y seguimiento.

s@Analistas de calidad, responsable de la verificacién y monitoreo del saneamiento de las instalaciones. Registrar el cumplimiento en los formatos
correspondientes.

sPefe de produccion, es el responsable de la programacidn de produccion para que se cumpla el programa de Higiene y Saneamiento.

sBupervisor de produccion, es el responsable de la supervision de la produccidn y que esta se ajuste a los lineamientos del programa de higieney
saneamiento.

*BDperarios encargados del area, responsable de la ejecucién del procedimiento de limpieza, saneamiento.

4. Definiciones

*Brocedimiento: Es un conjunto de acciones u operaciones que tienen que realizarse de la misma forma, para obtener siempre el mismo resultado bajo
las mismas circunstancias.

efireas de procesamiento: Son las 4reas donde se realizan los procesos productivos.

sBimpieza: Eliminacion de materias extrafias ubicadas en la superficie de las diferentes superficies de la planta. Comprende: polvo, residuos de
alimentos, grasa y todo material extrafio posible de contaminacién.

*Besinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la contaminacidn del alimento; mediante la aplicacion de
desinfectantes, previa limpieza e higiene de |las superficies a tratar. Garantiza la inhibicidn de la actividad bacteriana y micética en las areas y
ambientes tratados.

s@alidad sanitaria: Conjunto de condiciones higiénico-sanitarias necesarias para que el producto no afecte negativamente a la salud del consumidor.
sBontaminacidn: Presencia de cualquier materia Objetable en el producto.

s@ontaminacidn cruzada: Es |la transferencia de contaminantes, en forma directa o indirecta, desde una fuente de contaminacidn a un alimento. Es
directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante, y es indirecta cuando la transferencia se da a través del contacto del alimento con
vehiculos o vectores contaminados como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.), exposicion al medio ambiente, insectos y otros
vectores, entre otros.

5. Control de Productos Quimicos

Se proporcionardn areas de almacenamiento separadas y seguras para quimicos de limpieza dentro del almacén con acceso restringido al personal
autorizado. Se tiene un almacén destinado exclusivo para los productos quimicos utilizados en planta. Los productos se encuentran controlados y bajo
Ilave, solo personal autorizado puede acceder a ellos (personal de limpieza).

6. Frecuencia 7. Herramientas y Materiales
Diario: Antes y después del periodo de produccién de cada tumo y al término de proceso de produccién por 1. Pafio industrial
cada tipo de producto. 2. Airea presion / Aspiradora
Cada 15 dias: Desinfeccidn de ambientes. 4. Solucion desinfectante a 200 ppm
Anual o cada vez que sea necesario: Techos y paredes. (agua + hipoclorito de sodio)

5. Bolsas de basura.

6. Escoba

7. Recogedor

8. Mango largo para escoba

8. Procedimiento

Limpieza en seco:

1. Retirar todo tipo de producto antes deiniciar el proceso de limpieza.

2. Con ayuda de un trapo retirar el polvillo o los residuos adheridos a las superficies de paredes (parte baja), cortinas, tachos, puertas, estructuras
metalicas, entre otros.

3. Eliminar los residuos restantes con ayuda del soplete o aspiradora (segun aplique).

4. Finalmente barrer los pisos y disponer de los residuos recogidos hacia los tachos.

5. Solo para la limpieza de oficinas administrativas, se realiza un trapeado con solucidn clorada a 200ppm y luego se deja secar.

La desinfeccidn de los ambientes lo realiza una empresa especializada, cada 15 dias.

Dentro de planta la limpieza de los techos, paredes altas y luminarias lo realiza una empresa especializada en trabajos en altura, una vez al afio o cada
vez que se requiera.

En oficinas, comedor y pasillos, la limpieza de los techos y paredes o realiza el personal de limpieza con apoyo de un personal designado por cada area.
El cual consiste en emplear una escoba de mango largo cubierta con un pafio seco para retirar el polvo acumulado.
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Elaborado por: Equipo HACCP

@ L O N | DESINFECCION DE VESTIDORES, SSHH Y AREA DE Focha: 02/10/2023

DES'NFECC'()N (MANILUVIOS Y PEDILUVIOS) Aprobado por: Gerencia de Operaciones

1. Objetivo

Mantener una adecuada limpieza y desinfeccion de los vestidores y SSHH con que cuenta la Empresa para evitar la contaminacidn cruzada y asegurar la
calidad sanitaria de los productos.

2. Alcance
Este procedimiento abarca a los Vestidores y SSHH.

3. Responsables

s[fe de Aseguramiento de la Calidad, responsable de la aplicacidn de este procedimiento y seguimiento.

*@Analistas de calidad, responsable de |a verificacion y monitoreo del saneamiento de las instalaciones. Registrar el cumplimiento en los formatos
correspondientes.

s[fe de produccion, es el responsable de la programacidn de produccién para que se cumpla el programa de Higiene y Saneamiento.

eBupervisor de produccidn, es el responsable de la supervision de la produccidn y que esta se ajuste a los lineamientos del programa de higieney
saneamiento.

*®perarios encargados del area, responsable de la ejecucion del procedimiento de limpieza, saneamiento.

4. Definiciones

sBimpieza: Eliminacion de materias extrafias ubicadas en la superficie de |las diferentes superficies de la planta. Comprende: polvo, residuos de alimentos,
grasa y todo material extrafio posible de contaminacion.

*Besinfeccion: Reduccion del numero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la contaminacidn del alimento; mediante la aplicacion de
desinfectantes, previa limpieza e higiene de las superficies a tratar. Garantiza la inhibicidn de |la actividad bacteriana y micética en las dareas y ambientes
tratados.

*Balidad sanitaria: Calidad sanitaria: conjunto de condiciones higiénico-sanitarias necesarias para que el producto no afecte negativamente a la salud
del consumidor.

sBontaminacidn: Presencia de cualquier materia Objetable en el producto.

eBontaminacidn cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es directa
cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante, y es indirecta cuando la transferencia se da a través del contacto del alimento con
vehiculos o vectores contaminados como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.), exposicion al medio ambiente, insectos y otros
vectores, entre otros.

5. Control de Productos Quimicos

Se proporcionaran areas de almacenamiento separadas y seguras para quimicos de limpieza dentro del almacén con acceso restringido al personal
autorizado. Se tiene un almacén destinado exclusivo para los productos quimicos utilizados en planta. Los productos se encuentran controlados y bajo
Ilave, solo personal autorizado puede acceder a ellos (personal de limpieza).

6. Frecuencia 7. Herramientas y Materiales

Diario y cada vez que sea necesario. 1. Pafio industrial

Anual: para techos. 5. Solucidn de limpieza (agua +
detergente)

6. Solucidn desinfectante a 200 ppm
(agua + hipoclorito de sodio)
7.Bolsas de basura.

8. Escoba

9. Recogedor

10. Mango largo para escoba

8. Procedimiento

Superficies a limpiar:

1. Inodoros, urinarios, lavatorios, duchas, tachos de residuos: Lavar con solucién de limpieza (agua y detergente), restregar las superficies con escobilla,
enjuagar. Luego aplicar la solucidn desinfectante a 200ppm, dejar actuar por 10 minutos y enjuagar.

2. Paredes, puertas, dispensadores, casilleros, bancas: Humedecer un pafio con solucidn de limpieza y pasarlo por la superficie para retirar las manchas
presentes. Enjuagar el pafio y luego humedecer con solucidn desinfectante a 200 ppm, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar.

3. Pisos: Barrer el piso, retirando el polvo y otros residuos. Trapear y/o restregar el piso con solucion de limpieza, enjuagar. Aplicar la solucién
desinfectante con ayuda de un trapeador y dejar actuar.

4. Techos: Emplear una escoba de mango largo cubierta con un pafio seco para retirar el polvo acumulado. Barrer el polvo acumulado en el pisoy
colocarlo en el tacho usando el recogedor.




CORPORACION Cddigo: MA-01

UGS L ON|  MANUALDEHIGIENEY (000 0,
SANEAMIENTO pagina: 8- 25

CONTROL Y VERIFICACION

@L ON PHS- 009: Programa de Limpieza
dela delagestion
identificacion de dreas d jecudd
R) a) <) m
Diario
Diario
Diario
Diario
Diario
jefe de
Do io de |Jefe de laseguramiento y |[Todos
Zonadeofidnas Disria | o= . v
impieza RRHH. Control de 1a los Gerentes
Diario Calidad
Diario
Diario
Diaria
Diario
Diaria
Diaria
Diaria
Diario 1efe de
Zona de Almacén =] Operario de jefe de :seguramiento cerentede
. - ) Almacénde ¥ Operadonesy
de Materiales Diario Empieza eriales [Control de la Planta
Diario [Calidad
Diario
Diario
Diario
Diario
Diario
Zona de aAlmacén . }efede' efe de . Gerentede
Diario  |Operario de |almacénde |aseguramientoy -
de Productos _ Operadonesy
N Diario Empieza Productos [Control de la
Terminados . . Planta
Diario Terminados |Calidad
Diario
Diario
Diario
Diario
Diario
. hefe de
Diario _ Superdsor ; Gerentede
Zona de Sak Operario de |Aseguramiento y -
Me canica Dore Empieza de iControl de la Oper nesy
ri Produccién : Planta
Dare Calidad
Diario
Diaria
Disrio
Diarie
Diario
_ jefe de
Zonade Mesade Dere Operario de Supendsor |Aseguramiento Gerentede
- Diario N de v Operadonesy
Sele nM 1 Empieza . [Control de la
Diario Produccion calidad Planta
Diario
Diario
Diario
Diario
Diario
Jefe de
Diario _ _ Gerentede
4 - . Operario de |jefe de lAseguramiento y -
Zona de Envasado 210 lgmpieza envasado  |control dela f.‘;::“““”"
Diario calidad
Diario
L P ui Diario
Diario
Diario
N Diario fe de
zons e. . Diario . Jefe de » . Gerentede
Mantemmientoy o Clperarlode co ms jAseguramento y Dpeli('x:nﬁ
Sala de — - Empieza san":i'::iosv iControl de la otanta v
compresores — Dore calidad
Diario
Diario

“Manteniendo el orden v la impiea de nuestra plant a. mejoramos nuestra autoestima v la alidad de nuest ro trabajo™

Gerencia de Operadiones y Planta




Version: 08

SANEAMIENTO Fecha: 02/10/2023

Pagina: 9-29

% LON MANUAL DE HIGIENEY | Sdiec: Mo

POES-002: PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA,  |[versién:07

Fecha: 02/10/2023

@* L 0 N DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y Hlaborado por: Equipo HACCE

OTROS Aprobado por: Gerencia de Operaciones

1. Objetivo

Mantener una adecuada limpieza y desinfeccidn de los equipos, maquinarias, utensilios y otros accesorios con los que cuenta la empresa para evitar la
contaminacion cruzada y asegurar la calidad sanitaria de los productos.

2. Alcance

Este procedimiento abarca a todos los Equipos, Maquinarias e Utensilios.
*Balanzas

efblvas.

eZarandas.

*@dmara de aire

e*Banda Magnética

*Belectora dptica.

eBulidor de cepillo

ePulidor de vapor

eBscarificador (Pulidor de Piedra)

e*Pespedradora

e®esa gravimétrica.

sBnvasadoras.

sBEnfardadora.

*Belladoras.

eMlesas.

sBtensilios (cucharones y tazones de acero inoxidables).

3. Responsables

ofefe de Aseguramiento y Control de la Calidad, es responsable de la aplicacion de este procedimiento y seguimiento.

*Bnalistas de Control de la Calidad, responsable de |a verificacidn y monitoreo del saneamiento de los equipos, herramientas y otros. Registrar el
cumplimiento en los formatos correspondientes.

sBupervisor de Produccioén, es el responsable de la supervisién de la produccién y que esta se ajuste a los lineamientos del programa de higieney
saneamiento.

*Dperarios encargados del drea, responsable de la ejecucién del procedimiento de limpieza, saneamiento.

4. Definiciones

*Brocedimiento: Un procedimiento es un conjunto de acciones u operaciones que tienen que realizarse de la misma forma, para obtener siempre el mismo
resultado bajo las mismas circunstancias.

efireas de procesamiento: Son las dreas donde se realizan los procesos productivos.

eEimpieza: Eliminacion de materias extrafias ubicadas en la superficie de las diferentes superficies de la planta. Comprende: polvo, residuos de
alimentos, grasa y todo material extrafio posible de contaminacién.

ePesinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la contaminacion del alimento; mediante la aplicacién de
desinfectantes, previa limpieza e higiene de las superficies a tratar. Garantiza la inhibicién de |la actividad bacteriana y micética en las areas y
ambientes tratados.

5. Control de Productos Quimicos

Se proporcionaran dreas de almacenamiento separadas y seguras para quimicos de limpieza dentro del almacén con acceso restringido al personal
autorizado. Se tiene un almacén destinado exclusivo para los productos quimicos utilizados en planta. Los productos se encuentran controlados y bajo
llave, solo personal autorizado puede acceder a ellos (personal de limpieza).

6. Frecuencia 7. Herramientas y Materiales
Diaria: Antes y después del periodo de produccidn de cada turno. 1. Pafio industrial
Semanal 2. Aire a presién

3. Alcohol de 702
4. Papel toalla
5. Bolsas de basura.

8. Procedimiento

1. Retirar todo tipo de producto antes deiniciar el proceso de limpieza.

2. Eliminar los residuos con un pafio seco.

3. Eliminar los residuos con uso del aire con presién (soplete).

4. Limpiar el drea que rodea al equipo.

5. Limpiar las superficies de sellado y pesado (segtn aplique).

6. Retirar las piezas que se puedan desmontar, para retirar el exceso de polvillo.
7. Aplicar un pafio himedo en la superficie.

8. Armar los conjuntos desmontados verificando su integridad.

9. Secar con un pafio limpio y seco.

10. Aplicar solucién desinfectante (Alcohol 70°).
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CONTROL Y VERIFICACION

PHS — 002 Control de limpieza y desinfeccion de

equipos, maquinas y otros

Versién: 07

Fecha: 01/06/2022

Elaborado por: Equipo HACCP

Aprobado por: Gerencia de Operaciones

Mes:

| Ano: |

Frecuencia: Diaria

AMBITO DE APLICACION

Dias de control del:

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves Viernes

2had. T )

1 F

1 F | F

I F I F

Tolvas del drea de pre-limpia

Zaranda

Camara de aire

Despedradora

Banda Magnética

Selectora dptica

Pulidor de escobilla

Pulidor de piedra

Pulidor de vapor

Estantes

Mesas

Tolvas de envasadoras

Envasadora

Selladoras

Balanzas

Fajas Transportadoras

Maquinas cosedoras

Utensilios (Cucharones, tazones, ect.)

Racks de almacenes

Cortinas sanitarias

Luminarias (bajas)

Insectocutores

Nombre del analista responsable:

Firma

V: Conforme

X: No Conforme

Fecha

Observaciones

Accién Correctiva

Verificacién de
accién correctiva

Analista de calidad
responsable

Colocar: "Conforme" en Verificacion de Acciones Correctivas, si se realizé correctamente.
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1.

POES-03 - PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL

OBIJETIVO

Establecer las acciones a seguir para el control la higiene y estado de salud del personal
manipulador de planta con la finalidad de prevenir la contaminacidn directa o indirecta al
producto durante los procesos productivos.

2.

ALCANCE

Aplica a todo aquel que ingrese a las areas de procesamiento durante las horas de producciény
fuera de ellas, y que participe directa e indirectamente en el proceso productivo.

3.

a.

RESPONSABILIDADES

Jefe de Aseguramiento y Control de Calidad: Responsable de capacitar al personal y verificar
su aplicacién.

Area de Recursos Humanos: Son responsables de supervisar y controlar los aspectos
relacionados a la salud del personal.

Supervisores / Encargados de dareas: Son responsables de cumplir y hacer cumplir lo
dispuesto en el presente manual.

Personal de Produccion: Son responsables de cumplir lo dispuesto en el presente manual.

PROCEDIMIENTO

CONTROL DE HIGIENE DEL PERSONAL.

El analista de control de calidad realizard la revision de la higiene del personal antes del inicio
de las actividades y registrara esta actividad en el formato PHS-003 Control de Higiene del
Personal, para lo cual tendra en cuenta los siguientes aspectos:

a)

Los manipuladores deberdan mantener el rostro debidamente limpio (sin maquillaje ni

pestafias postizas) y rasurado (segun sea el caso), cabello limpio y recortado (segin

corresponda); asimismo la utilizacion de gorras y naso bucales es obligatoria.

El uniforme es de uso diario y debe hallarse limpio.

El personal deberd mantener las ufias cortas, no usar esmalte de ufas durante el

procesamiento de productos, utilizar calzado adecuado y limpio.

El personal debe lavarse las manos antes del inicio de sus labores. El lavado se realiza por

encima de la muieca hasta el antebrazo con abundante agua y jabdn, usando desinfectante

al término del enjuague y secado. Esta operacidn se realizard antes de iniciar las labores y

cada vez que sea necesario y cuando se realicen actividades ajenas a la produccidn

especialmente después de haber usado los servicios higiénicos y cada vez que sea necesario

(Ver instruccion 1). Por ejemplo:

e Antes deingresar a las zonas de procesamiento.

e Inmediatamente después de usar los servicios higiénicos.

e Luego de toser, estornudar, usar el teléfono, manipular implementos de limpieza,
evacuar los desperdicios, etc. cada vez que se ensucien.

e No olvidar desinfectarse las manos utilizando solucién desinfectante (jabon
desinfectante o alcohol medicinal).

Remover todas las prendas inseguras y otros objetos que se porten y que puedan caer

dentro del alimento, equipo o recipientes de trabajo. En tal sentido, no se permite el uso de
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f)

g)

joyas, collares, sortijas, pulseras, reloj, aretes, adornos, broches o cualquier otro objeto que

pueda contaminar o caer sobre el producto; incluso cuando se usen debajo de alguna

proteccioén.

Si el personal usara lentes, deberd verificarse su integridad al ingreso y salida a las areas de

produccion.

Las ufias albergan gran numero de bacterias que pasan al producto y pueden ser nocivas

para la salud, por eso se deberan mantener cortas, limpias y sin ningun tipo de esmalte.

No usar ningun tipo de maquillaje, colonia, perfume, etc.

El personal debe de mantener un comportamiento adecuado durante los procesos

productivos, evitar:

e Comer, fumar, masticar goma de mascar, ni escupir en almacenes y zonas de
procesamiento.

e Rascarse la cabeza o agarrarse el cabello.

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

e Estornudar sobre los productos, maquinas y utensilios.

e Secarse la frente con las manos o brazos.

e Secarse o limpiarse las manos con el uniforme.

e Colocar los lapices y/o lapiceros en los bolsillos del pantaldn.

e Limpiarse las manos con trapos sucios.

e Apoyarse sobre las paredes maquinarias, equipos y productos.

e Sobre el comportamiento, se registrard en cada inspeccién en el formato: PHS-003
Control de Higiene del Personal.

El personal que ingresa a la planta debera para por el pediluvio, para desinfectar el calzado.

Y en el interior de la planta pasar por las alfombras sanitizantes.

USO CORRECTO DE LA INDUMENTARIA DE TRABAJO

Todo el personal:

La indumentaria de trabajo consta de polo y pantaldn de color claro, zapatos de seguridad,
cofia para el cabello y mascarilla naso bucal.

Vestir el uniforme de trabajo antes de iniciar el turno.

No depositar ropa ni efectos personales en las zonas de procesamiento.

Mantener el uniforme completo durante todo el turno de trabajo.

No usar ropa de calle (chompas, casacas, etc.) sobre el uniforme.

Tanto el uniforme como los implementos (gorro y protector naso bucal) se mantendran
limpios, se asignara al personal dos juegos de uniforme.

INSTRUCTIVO 1: LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS

Presione el cafno “Push” con el antebrazo y humedezca sus manos y antebrazos con
abundante agua.

Presione dos a tres veces el dispensador de jabdn liquido.

Frotar la palma de las manos entrelazando los dedos, punta de los dedos, mufiecas y
antebrazos.

Enjuague sus manos con abundante agua.

Séquese bien las manos con papel toalla.

Deseche el papel toalla en el tacho de basura.

Aplicar alcohol gel.

Frote el gel alcohol en toda la mano y antebrazos hasta que se seque.

Lista para ingresar a la sala de proceso que le corresponde.
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INSTRUCTIVO 2: USO DE PEDILUVIO

- Antes de ingresar a la planta, pasar por lo pediluvios o alfombras, ubicarse en la solucién
desinfectante por un tiempo aproximado de 5 segundos.

- Secar el resto de desinfectante en la alfombra, ubicada al costado del pediluvio.

- Ingrese a las instalaciones.

- Preparacién a 200 ppm.

VISITAS A PLANTA

a) Personal de drea de recepcidn es la encargada de registrar y solicitar los documentos
necesarios, comunica de su llegada al personal al que se dirige la visita, confirmando los
datos solicitados y la autorizacién para su ingreso.

b) Si la persona se dirige a las areas de produccién, estard acompafiado del jefe de
Aseguramiento y Control de |la Calidad deberd cumplir con los siguientes requisitos:

1.

Antes de ingresar a las dreas de produccidn se le proporcionard mandil, gorro, nasobucal
(mascarilla descartable) y casco de seguridad.

Luego debera lavarse las manos y desinfectarse los zapatos de seguridad en el pediluvio
siguiendo las instrucciones del cartel que corresponde, el cual esta pegado en la pared.
No deben portar objetos como: aretes, collares, anillos, entre otros, que puedan ser un
riesgo a la inocuidad del producto. Para el caso de personas que usan anteojos, verificar
la integridad de estos antes de permitir su ingreso. En caso no se hallen integros, no se
permitira el acceso con este objeto.

Las personas que visitan la planta deberan cumplir con habitos de higiene como no
escupir en el piso, no fumar, no comer dentro de las instalaciones y botar los desechos
dentro de los tachos de basura.

Realizard la visita a las dreas de proceso.

Finalizada la visita deberd devolver el mandil y casco, el gorro y naso bucal (mascarilla)
seran desechados.

Frecuencia: cada vez que ingresen visitas a planta.

b. CONTROL DE SALUD DEL PERSONAL.

Todo personal antes que ingrese a laborar a la empresa obligatoriamente debera portar y tener
vigente el carnet de sanidad. El personal que labora en la planta (operarios), analistas,
supervisores y jefes de dreas que estén vinculados a los procesos productivos, deberan contar
con carnet de sanidad vigente; el mismo que debera ser renovado cada seis (06) meses si es
manipulador de alimentos y anualmente para los no manipuladores de alimentos.
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PROCEDIMIENTO DE TRAMITE DE CARNET DE SANIDAD.

FLUJOGRAMA

PROCEDIMIENTO

(e )

4 N\
SOLICITUD DE
COTIZACION
. J
4 N\
APROBACION DE
COTIZACION

DE SERVICIO Y PAGO

COORDINACION CON LA
CLiNICA

|
|

J
GENERACION DE ORDEN }
N

TOMA DE MUESTRAS

\_

RECOJO DE LOS
CARNETS DE SANIDAD

J

\_

DAR A CONOCER LOS
RESULTADOS E INICIO
DE TRATAMIENTO PARA
LOS PACIENTES
OBSERVADOS

%

TOMA DE MUESTRAS Y
SEGUIMIENTO DEL
TRATAMIETO.

FIN. ]

Se inicia con el trdmite de solicitud de proforma a un
centro de salud dedicado al tramite de carnet de
sanidad, requiriendo la toma de muestras se realice en
la planta procesadora.

Se presenta la cotizacidén a gerencia de planta para que
se apruebe (Referente al tema de costos). Una vez
aprobado, se solicita al area de Compras |la
elaboracion de la Orden de Servicio y pago del servicio.
Se coordina con el representante de la clinica el dia y
la hora para la toma de muestras de los pacientes.

Se publica en los avisos de cada area, el diay hora que
se realizard la campaifia de toma de muestras, dos dias
antes se entregan los pomos para la toma de muestra
de heces.

El dia de la campaniia, el personal entregara la muestra
de heces, pasa por odontologia, revision de uiias,
extracciéon de sangre, entre otros que la clinica
requiera.

Posterior a la Campafia, se realiza la coordinacién de
la entrega de los carnets de sanidad (Al dia siguiente
de la campafia).

La clinica entrega una lista de los pacientes con los
resultados de la campafia y los carnets de sanidad.

Si se presentan casos de pacientes observados, se
solicita el tratamiento correspondiente y se ordenara
al paciente de seguir las instrucciones del médico. Una
vez terminado el tratamiento el paciente tendra que
asistir personalmente a la clinica para su respectiva
evaluacién. Durante el tratamiento, el personal serd
aislado del proceso productivo.

Se realiza las coordinaciones con el representante de
la clinica para analizar el estado del resultado de los
pacientes.

Si los resultados son conformes, se procede a recoger
los carnets. Si hubiera pacientes con problemas
mayores, se conversa con Gerencia y Recursos
Humanos para que vea el caso.
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PROCEDIMIENTO DE TRAMITE DE CERTIFICADO DE ANALISIS DE ENFERMEDADES
TRASMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS) - SUJETO A DISPONIBILIDAD PRESUPUESTARIA.

El personal que labora en la planta se realizard anualmente los siguientes analisis: Hepatitis A,
BK (Tuberculosis), Aglutinaciones y Parasitolégico.

FLUJIOGRAMA

PROCEDIMIENTO

(o)

SOLICITUD DE
COTIZACION
(" j N\
APROBACION DE
COTIZACION
N\ J
4 N\
GENERACION DE ORDEN
DE SERVICIO Y PAGO
\ J
COORDINACION CON LA
CLiNICA
[ TOMA DE MUESTRAS
~
RECOJO DE LOS CARNETS
DE SANIDAD
J
~
DAR A CONOCER LOS
RESULTADOS E INICIO DE
TRATAMIENTO PARA LOS
PACIENTES OBSERVADOS
~
TOMA DE MUESTRAS Y
SEGUIMIENTO DEL
TRATAMIETO.
J
[ FIN.

Se inicia solicitando a un centro de salud el envio de
una cotizacion sobre el servicio, requiriendo que la
toma de muestras se realice en la planta procesadora.
Se presenta la cotizacién a gerencia de planta para
gue se apruebe (Referente al tema de costos). Una vez
aprobado, se solicita al area de Compras la
elaboracion de la Orden de Servicio y pago del
Servicio.

Se coordina con el representante de la clinica el diay
la hora para la toma de muestras de los pacientes.

Se publica en los avisos de cada area, el diay hora que
se realizara la campafa de toma de muestras, dos dias
antes se entregan los pomos para la toma de muestra
de heces.

El dia de la campaiia, el personal entregard la muestra
de heces, pasa por analisis de correspondientes.
Posterior a la Campania, se realiza la coordinacién de
la entrega de los resultados y certificado de andlisis de
ETAS.

La clinica entrega los resultados de la campafa una 5-
7 dias después.

Si se presentan casos de pacientes observados, se
solicita el tratamiento correspondiente y se ordenara
al paciente de seguir las instrucciones del médico. Una
vez terminado el tratamiento el paciente tendra que
asistir personalmente a la clinica para su respectiva
evaluacion. Durante el tratamiento, el personal sera
aislado del proceso productivo.

Se realiza las coordinaciones con el representante de
la clinica para analizar el estado del resultado de los
pacientes.

Si los resultados son conformes, se procede a recoger
los carnets. Si hubiera pacientes con problemas
mayores, se conversa con Gerencia y Recursos
Humanos para que evalle y brinde una solucién al
caso.




Version: 08

SANEAMIENTO Fecha: 02/10/2023

Pagina: 16 — 29

% LON MANUAL DE HIGIENEY | Sdiec: Mo

5. FRECUENCIA

- Analisis de ETAS: Anual (sujeto a disponibilidad presupuestaria)

- Carnet de sanidad: Semestral

- Control en caso de accidentes: Cada vez que se suscite el incidente.
- Control de Higiene del personal: Diario

6. REGISTROS

Version: 07
.. Fecha: 02/10/2023
@ LON PHS-003 Control de higiene del personal '@maaopm;mwpo HACCP
Aprobado por : Gerencia de Operaciones
Fecha: Hora: | Analista de Calidad:
UNIFORME PERSONAL HIGIENE PERSONAL OBJET9S HECTITIE | e
EXTRANOS JE PERSONAL
Nombres y Apellidos Sobre Estadodesalud | Adomos: | Esmalte de OBSERVACIONES | MEDIDAS CORRECTIVAS

Mantener orden,
Tapaboca o| Uniforme (Zapatode | | | lentes | Lavado | URas |Barbao| Cabello | (diarrea, vémitos, | reloj arete, | ufias, Rubor,
mascarilla | de Trabajo | Seguridad (Personal [de Manos| cortas | Bigote | Corto | fiebre, heridas en | anillo, collar | Iapiz labial,

con lentes) manos, otros. |y pulsera. otros.

No escupir al piso,
No masticar chicle.

V: Conforme X: No Conforme

POES — 004: PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS
1. OBIJETIVOS

Establecer las acciones a seguir para prevenir la presencia y/o eliminar roedores, gorgojos,
insectos voladores u otras plagas en el establecimiento, con la finalidad de garantizar la
inocuidad de los productos.

2. PROCEDIMIENTO

El control de plagas (desinfeccidn, desinsectacion, desratizacion) es realizado por la empresa
contratista de acuerdos a sus procedimientos internos.

El jefe de Aseguramiento y Control de la Calidad solicitara a la empresa contratista los siguientes
documentos:

a) Resolucién administrativa que sustenta la decision de la Direccién de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentarios para certificar el cumplimiento de los requisitos contenidos en el y
de las sustancias quimicas utilizadas en los tratamientos, emitidas por la autoridad sanitaria
competente.

b) Cronograma anual de servicios.

c) Programa de manejo integrado de plagas.
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d) Presentacién de documentos de los insumos utilizados por cada actividad como hojas de
seguridad y fichas técnicas de las sustancias quimicas utilizadas en los tratamientos contra
plagas.

e) Reporte de cada actividad de desinfeccidn, fumigacidn, monitoreo a través de una hoja de
servicio e informe, en el cual tiene que constar como minimo la siguiente informacion:
- Fecha de tratamiento
- Nombre del responsable del desarrollo de la actividad.
- Sustancias quimicas empleadas (Nombres de los pesticidas u otros).
- Hoja/ficha, donde indique la cantidad de sustancia utilizada para la desinsectacién de la
planta.
- Resultados obtenidos (supervisién de cebos, hallazgo de insectos, etc.).

f) Mapa de trampas y/o cebaderos (Plano de Distribucién).
g) Plano de equipos insecto captores.

DESINSECTACION

Para que se pueda ejecutar el servicio, la planta debe estar completamente limpio y no deben

estar procesando en ningun drea. De los equipos, solo seran cubiertas las tolvas de ingreso de

producto.

- Cada paleta (parihuela) serd rotulada, indicando la fecha de su desinsectacién, esta actividad
estara sujeta a disponibilidad de pallets en planta.

- Los vehiculos de transporte seran ubicados en las rampas, dejando abierto la puerta de
carga.

Reposo de los ambientes tratados

- Al finalizar el servicio de desinsectacién, se dejaran los ambientes tratados en reposo (no
transitard ninguna persona ni se utilizara las instalaciones tratadas, manteniéndolas
cerradas) a fin de dar tiempo a la accion de los productos quimicos usados.

- En este caso se identificaran los accesos a ambientes tratados con carteles que adviertan lo
siguiente: “PELIGRO NO INGRESAR — AREA TRATADA” a fin de impedir el ingreso inadvertido
de personas en dichos ambientes.

Limpieza y desinfeccion de las superficies en contacto con alimentos

Una vez concluido el reposo de los ambientes tratados se limpiaran y desinfectaran los
ambientes, poniendo énfasis las superficies que luego estaran en contacto con alimentos o
personas. Para esto se seguira lo establecido en los procedimientos de limpieza de dreas y
equipos.

DESINFECCION

Es un proceso selectivo que se ha empleado para destruir o inactivar a los microorganismos,
bacterias, virus y hongos, en todos los ambientes donde puedan resultar nocivos; mediante la
aplicacion de un desinfectante. La desinfeccidn mantiene los niveles de contaminacion
microbiana dentro de limites aceptables, desde el punto de vista tedrico-sanitario.
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DESRATIZACION

En las desratizaciones de rutina, el proveedor debera aplicar cebos y/o trampas pegantes en
las zonas asignadas segun plano elaborado por el mismo proveedor.

La desratizacion y control sera efectuada mediante el uso de Estaciones de Monitoreo de
Control (Trampas y/o Cebaderos), cada cebadero tendra un registro de control de las fechas
de verificacion.

De encontrarse roedores muertos en las zonas de planta, proceder a informar
inmediatamente al proveedor para su recojo y analisis de origen u otros analisis.

CONTROL DE INSECTO CAPTORES

EL monitoreo de insectos voladores se lleva a cabo mediante la colocaciéon de [dminas
pegantes en equipos insecto captores. Las trampas deben funcionar las 24 horas del dia,
emitiendo luz UVA que atrae a los insectos voladores (moscas, pillas u otros), siendo esta
luz inofensiva para el ser humano.

La evaluaciéon cualitativa de los insectos que quedan adheridos a las ldaminas pegantes se
realiza mensualmente o cuando hay una saturacién de la [ldmina. De no superar el 75 % de
saturacidn no se recomienda cambiar la [ldmina pegante, salvo que esta se encuentre sucia

o con polvo, lo cual afecta adherencia y por ende la efectividad de este dispositivo.

PROCEDIMIENTO DE PLAN DE VERANO (OCTUBRE — ABRIL)

FLUJOGRAMA DESCRIPCION

Entre los meses de noviembre y diciembre, el JAC buscara
junto con el proveedor de control de plagas un “Plan de

COTIZACION verano” el cual iniciara el mes de enero hasta el mes de abril.
Programa de Control de plagas.
DESINSECTACION Posteriormente .s,e entregara la proforma tentativa a Gerencia
para su aprobacion.
Se incorporara la desinfeccion y desinsectacidn de las paletas,
, de planta y de vehiculos es cada 15 dias.

DESINFECCION e , Ly
En el plan de verano se utilizara la metodologia de aplicaciéon
con mochila a motor (aspersion) y termonebulizacion.
Ademas, se mejoraron los controles de los registros:

DESRATIZACION PHS-005 Control de roedores.

PHS-006: Control de sefiales de infestacidn de plagas.
Para la verificacion de la efectividad del servicio de control de
plagas.
CONTROL DE El cambio de las laminas pegantes de los insectocutores es
INSECTOS mensual, se implementé el servicio de conteo de insectos
VOLADORES
atrapados.
El informe emitido por el proveedor de desinsectacion vy
desinfeccidén es mensual.
INFORMES El reporte de servicio emitido de desratizacién es quincenal.
Por cada actividad.
El JAC archiva los registros generados e informes de servicio.
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El plan de verano puede estar sujeto a cambio, de acuerdo con el cambio de proveedor o
incremento de medidas de control.

MEDIDAS PREVENTIVAS

La empresa con el fin de prevenir el ingreso, la propagacidon y la proliferacién de plagas realiza
de las siguientes medidas preventivas (no quimicas):

a)

b)

c)

d)

Limpieza: Cumplir con el procedimiento de Limpieza y Desinfeccién del establecimiento.
Cumplir con el procedimiento de Disposicidon de Residuos Sélidos.

Orden: La planta mantiene un orden dentro de sus instalaciones, lo cual implica que se

cumple con lo siguiente:

e Se elimina el posible habitat, y las zonas de desarrollo de plagas de las areas internas y
externas a la de fabricacién.

e Se respetan los métodos de almacenamiento recomendados. (procedimiento de
almacenamiento de materias primas e insumos, productos intermedios, productos
terminados, envases y embalajes y accesorios, almacén de productos de limpieza y
desinfeccidn).

Instalaciones: Todas las aberturas permanecen cerradas para impedir la entrada de
insectos o roedores u otra plaga a las instalaciones.

Para impedir el ingreso de moscas y mosquitos, existen, insecto captores y cortinas
sanitarias.

Todas las estructuras son mantenidas en buen estado de conservacién. En el caso de
encontrarse indicios (huellas, presencia de alguna plaga, etc.) se comunica inmediatamente
al jefe de Aseguramiento de la Calidad para que se comunique con la empresa encargada
del manejo de plagas para que realice la accién correctiva.

La planta y sus alrededores seran inspeccionados de manera quincenal (fuera del periodo
de desratizacidn y/o desinsectacidn) para buscar sefales de infestacion (excremento de
roedores, evidencia de cucarachas u otros) los resultados seran registrados en PHS-005:
Control de roedores.

Personal: Toda persona que vea una plaga o vea una situacion fuera de lugar comunica
inmediatamente al jefe de Aseguramiento y Control de la Calidad.

El analista de calidad, verificaran las trampas y atrapa insectos ubicados en las instalaciones
segun formatos Plano otorgado por el proveedor: Plano de estaciones y cebaderos y Plano
de Distribucion de Atrapa insectos. Las actividades seran registradas en el formato PHS-
006: Control de sefiales de infestacidn de plagas.

3. FRECUENCIA.

Desinfeccion: Mensual (de mayo a Setiembre). De octubre a abril quincenalmente.
Desinsectacion: Mensual (de mayo a Setiembre). De octubre a abril quincenalmente.
Desratizacion: Quincenal.

Control de insectos voladores: Mensual.

El monitoreo de desratizacion por personal interno de la empresa se realiza semanalmente.
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4. REGISTROS

(& Lon

PHS-005: Control de roedores

Version: 06

Fecha: 01/12/2021

Elaborado por: Equipo HACCP

Aprobado por: Gerencia de Operaciones

MES: FRECUENCIA: SEMANAL |
» - Detencidn de Actividad en Alrededores Estado de Cebo Observaciones
Disl:osi:iva Area tratada ro;:ap;ic::la [Acciones
Excremento |  Huellas Ma:::;a: s Madrigueras Pelos Cadéver | Consumo | Pérdida Can::;: s correctivas

Frecuencia de Inspeccidn - Semanal

leyenda: Si(S) No(N) NA(NoAplica)

@ Lo

PHS-006: Control de sefales e infestacion de plagas

Version: 06
Fecha: 01/12/2021
Elaborado por: Equipo HACCP

Aprobado por: Gerencia de Operadones

MES: afo: |
Presenia (N© de individuos) Sefiales de Presencia
Fecha Area Observaciones / Actiones correctivas
Insectos Insectos . Otras
Roedores | Otrasplagas | Heces Orina )
voladores | rastreros Sefiales

Se registrara cada vez que se evidencie sefiales e infestacion de plagas.
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POES — 005: PROCEDIMIENTO DE CONTROL DEL AGUA
1. OBJETIVO

Asegurar que el agua utilizada para la limpieza de superficies que entran en contacto y no contacto
con el producto sea tratada adecuadamente para hacerla segura y para evitar la contaminacién.

2. ALCANCE
Aplica al agua de abastecimiento de la empresa.
3. RESPONSABILIDADES

Jefe de Aseguramiento y Control de Calidad: Responsable de verificar el cumplimiento de lo
dispuesto en el presente manual.

Analista de Calidad: Responsable de realizar los monitoreos dispuestos en el presente
documento.

Responsable del Parque industrial: Gestionan la limpieza de los tanques de agua.

4. PROCEDIMIENTOS
Abastecimiento de agua potable

e El agua utilizada para el lavado y desinfeccidn de manos y de la limpieza en general es agua
potable proveniente de la red publica que administra SEDAPAL.

e Para garantizar el cumplimiento de los requisitos de calidad e inocuidad del agua potable se
realizan andlisis microbiolégicos y fisicoquimicos anualmente.

e Adicionalmente el analista de calidad verifica la concentracidon de cloro residual en un punto
cualquiera, que debera ser de 2 0.5 ppm.

e La limpieza de los sistemas de almacenamiento de agua (tanques / cisternas) son
administradas por el parque industrial.

Requisitos segiin norma vigente:

La norma aplicable es el D.S. 031-2010 — SA Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo
Humano.
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ANEXO |

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS

MICROBIOLOGICOS Y PARASITOLOGICOS

Pardmetros Unidad de Limite maximo
medida permisible
1. Bactérias Coliformes Totales. UFC/100 mLa o)
35°C
2. E. Coli UFC/100 mL a o)
44.5°C
3. Bactérias Coliformes Termotolerantes UFC/100 mLa o)
o Fecales. 44, 5°C
4. Bactérias Heterotréficas UFC/mL a 35°C 500
5. Huevos y larvas de Helmintos, quistes N® ora/L 0
W oodquistes de protozoarnios
patégenos.
&. Virus UFC / mL 1]
7. Organismos de vida libre, como N® org/L 0
algas, protozoarios, copépodos,

rotiferos, nematodos en todos  sus

estadios evolutivos

UFC = Unidad formadora de colonias
(*] En caso de analizar por la técnica del NMP por tubos mdltiples = < 1.8 /100 mi

ANEXO Il

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS DE

CALIDAD ORGANOLEPTICA

Parametros Unidad de medida Limite maximo permisible

1. Olor Aceptable
2. Sabor Aceptable
3. Color UCV escala Ft/Co 15

4. Turbiedad UNT 3

5 pH Walor de pH &5 a 85
6. Conductividad [25°C) urmhof/cm 1 500

7. Solidos totales disueltos mglL! 1 000

8. Cloruros mg Cl- L 250

¥. Sulfatos mg 50 = L 250

10. Duweza total mg CaCOa L 500

11. Amoniaco mg N L 1.5

12. Hiemo myg Fe L! 03

13. Manganeso mg Mn L 0.4

14, Aluminio mg Al L-1 0.2

15. Cobre myg Cu L 20

14. finc mg InL! 3.0

17. Sodio mg Na L! 200

UCY = Unidad da color verdadero
UNT = Unidad nefelométrica de turbiedad
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ANEXO 1l

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE

PARAMETROS QUIMICOS INORGANICOS Y ORGANICOS

Parametros Inorgdnicos

Unidad de medida

Limite maximo permisible

0,020
0.010
0,700
1.500
0,003
0.070
5
07
07
0,050
1.000
0,001
0,020
50,00

3,00 Exposicion corta

0.20 Exposicion larga

1. Antimonic mg Sb Lt
2. Arénico (nota 1) mig As L
3. Bano mg Ba L
4. Boro mgBL

5. Cadmio mg Cd !
4. Cianwro mg CM- L
7. Cloro (nota 2) mg L'

8. Clorito mg LI

7. Clorafo mg L1

10. Cromo total mg CrL
11. Fldor mg F L
12. Mercurio mg Hg L
13. Hiquel mg MiL
14. Mifratos mg NOa L}
15. Hifritos mg NO: L
14. Plomo mg Pb L
17. Selenio mg Se L!
18. Molibdeno mg Mo L
19. Uranio mg U Lt

0.010
0.010
0,07

0,015

. FRECUENCIAS

Limpieza de tanques y cisternas: Anual

Control de cloro libre

. REGISTROS

residual: Diario

PHS-007A: Control de cloro libre residual en el

Ver: 06
Fecha: 01/12/2021

Aprobado por : Gerencia de Operaciones
MES: AfO:
. e Concentracion Punto de Respansable (x;semcimlkcién VB JAC

CLR muestreo

8

10

Limite Minimo: 0.5ppm CLR
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POES — 006: PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
1. OBJETIVO

Establecer las actividades para asegurar un adecuado manejo y disposicién final de los residuos
solidos generados en los procesos productivos, con la finalidad de garantizar la calidad sanitaria
de los productos, asi como eliminar el desarrollo de malos olores y la potencial proliferacion de
plagas.

2. ALCANCE

Se aplica a todos los desechos generados durante el procesamiento de los productos
procesados, asi como los generados en el area administrativa de la planta de procesamiento.

3. RESPONSABILIDADES

- Jefe de Control de Calidad: Es el responsable de supervisar el manejo adecuado de los
residuos y registrar la adecuada segregacion de los residuos generados en la planta de
procesamiento.

- Supervisores de Area: Responsables de cumplir las disposiciones indicadas en el presente
procedimiento

- Operario de limpieza / produccién: Son los responsables de ejecutar las disposiciones
indicadas en el presente documento.

H

. PROCEDIMIENTO

e Todos los residuos solidos son dispuestos, conforme se generan, en los contenedores
dispuestos.

e El drea de fumigacién de materia prima cuenta con tachos de residuos con bolsa negra
interna para depositar los residuos que se generan durante la limpieza del drea, se deposita
la bolsa en la zona de residuos sdlidos para que sea recolectado por el parque industrial.

e El area de pre-limpia cuenta con tachos de residuos con bolsa negra interna para depositar
los residuos que se generan durante el proceso productivo.

e El area de envasado cuenta con tachos de residuos con bolsa negra interna y bolsas negras
grandes para depositar los residuos que se generan durante el proceso de envasado,
residuos como bolsas de bobinas, sobreempaque y cinta de sticker.

e El drea de seleccion manual, producto terminado y maniluvio cuentan con tachos de
residuos con bolsa negra interna donde se depositan los residuos generados durante el dia.

e Alfinalizar el turno (Diariamente), el personal de cada area retira las bolsas de residuos y los
coloca en la zona de residuos sdlidos para que sea recolectado por el personal de limpieza
del parque industrial (Inmobideas).

e Los depdsitos de residuos de las oficinas administrativas y SSHH se colocan directamente en
la zona de residuos sélidos de forma diaria por el personal de limpieza para que sea
recolectado por el parque industrial.

e Lazona de acopio de residuos sélidos se limpia diariamente por el personal de limpieza del

parque industrial (Tal como estd plasmado en el contrato del establecimiento, entre

Corporacién Lon e Inmobideas).
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Ver: 06
@. L 0 N PHS-008: Control de recoleccion y disposicion fec: 01127201
} de desechos Elaborado por : Equipo HACCP
Aprobado por : Gerencia de Operaciones
Mes: | Ao |
Eliminacion de residuos
bia | « Area de . Almacénde | Almacénde . Serviciés | Observaciones/| Analista de
Areade pre » Areade . Areade . L, . .
seleccién producto insumos y Laboratorio higiénicos/ Acciones calidad
limpia envasado ) L. maniluvio . )
manual terminado suministros Vestuario correctivas | responsable

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

(V) = Conforme, (X)=No Conforme

Todo residuo sera depositado en el contenedor principal, para la eliminacion diaria, porel servicio externo del parque industrial.

POES — 007: PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION Y VALIDACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO

OBJETIVO

El presente procedimiento tiene como objetivo asegurar la adecuada implantacion del Programa
de Higiene y Saneamiento y que los procedimientos de limpieza y desinfeccién cumplan los
propdsitos para los que fueron creados.

PROCEDIMIENTO

- La verificacidn se realiza con el fin de evaluar si las disposiciones contempladas en este
procedimiento cumplen con el objetivo de elaborar un producto inocuo y apto para el
consumo humano.

- La verificacidn de la eficiencia de la limpieza e higienizacion de las instalaciones, equipos y
utensilios; del control de plagas, las buenas practicas de higiene del personal, se realiza
mediante analisis microbioldgicos de las manos del personal (manipuladores), ambientes,
superficies y producto terminado, los cuales se realizaran anualmente.

- Se contratara servicios de laboratorios acreditados ante INACAL.

- El jefe de Aseguramiento y Control de la Calidad es el responsable de la verificacion del
manual de PHS y de evaluar los informes de ensayos emitidos por el laboratorio para tomar
medidas correctivas inmediatas.

- Con respecto a superficies vivas e inertes, los ensayos a realizar seran segun la RM. 461-
2007/MINSA — Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico en Superficies en Contacto con
Alimentos y Bebidas:
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ENSAYOS

SUPERFICIES VIVAS

SUPERFICIES INERTES

Indicadores de
Higiene

Coliformes totales

Coliformes totales

Staphylococcus aureus (%)

(*) En el caso de superficies el 5. aureus es considerado un indicador de higiene ya
gue la toxina es generada en el alimento.

Nota: Para superficies inertes se considerara la bdsqueda de patégeno Salmonella sp. ya
que significa un peligro para el proceso.

Requisitos que considerar segtin norma RM. 461-2007/MINSA:

SUPERFICIES INERTES
METODO
HISOPO Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Permisibl Limite de Limite
ENSAYO | Deteccion imite m"“'s' ® | Deteccion del Permisible
del Método Método {*)
. =10 ufc/ =10 ufec/
Gt:ll:ulrmes =0,1 ufc/cm’ <1 ufc/cm” superficie superficie
otales muestreada muestreada
Ausencia / Ausencia / , .
. superficie superficie Ausenqlal / Ausenmzlsf
Patogeno 2 superficie superficie
muestreada | muestreada en cm tread tread
en om?® (™) ) muestreada muestreada

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
. . . 2
(**) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm”.

SUPERFICIES INERTES
METODO Superficie Regular Superficie Irregular
ESPONJA P g pe 9
Limite de Limite Limite de Limite Permisible
ENSAYO Deteccion Permisible Deteccién del )
del Método *) Método
=< 25 ufc/
Coliformes | _ fc / em? <1 ufc / em? superficie <25 I_';',fc.’l
totales 1 ufc /fcm 1 ufc/cm musesteads superficie
) muestreada (**)
Ausencia / Ausencia / A ia / A ia /
Pats superficie superficie usencia usencia
atogano muestreada muestreada en superficie superficie
P (=) om? () muestreada muestreada

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.

(**) Para 4 utensilios. .
{***) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm”.
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SUPERFICIES
METODO Vi P . Int
ENJUAGUE ivas equefias o Internas
Limite de .. Limite de .
. Limite . Limite
ENSAYO Deteccion .. - Deteccion .. "
del Método Permisible (*) del Método Permisible (*)
=25 ufc/ =25ufc/
Coliformes < 100 ufc f = 100 ufc/ superficie superficie
totales manos manos muesireada muestreada
(**) (**)
Staphylococcus | < 100 ufc/ = 100 ufc/
aureus manos manos B B
, , Ausencia / Ausencia /
Patogeno Ausencia | Ausencia / superficie superficie
g manos manos P pe
muesireada muestreada

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.

(**) Para 4 utensilios.

- Todos los registros generados del PHS, seran conservados por un tiempo de 2 afios. Sin
embargo, de ser necesario, puede realizarse modificaciones a la versidn actual.

7. Lista de procedimientos y formatos (registros)

MGD_SGI AyC-01' Cédigo: MGD-SGIAyC-01
@ . Versién: 07
s LON Fecha: 02/10/2023
LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS Y FORMATOS Aprobado: Equipo SGIAYC
Versién anterior Versién actual
Item Tipo Cédigo Nombre N° Fecha N° Fechade
Version | anterior | Versién | Vigencia

1. MANUAL PHS Manual MA-01 MANUAL PHS 07 01/09/2022 [08 02/10/2023
Procedimiento  |POES-001 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCI ON DE AREAS 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Procedimiento  |POES-002 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA, DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINARIAS Y OTROS. 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Procedimiento |POES-003 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL 06 01/12/2021 [06 01/12/2021

1.1 PROCEDIMIENTOS PHS |Procedimiento  |POES-004 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Procedimiento |POES-005 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DEL AGUA 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Procedimiento |POES-006 PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Procedimiento |POES-007 PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION Y VALIDACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-001 FORMATO DE CONTROL DIARIO DE LIMPIEZAY DESINFECCION DE LAS AREAS DE LA EMPRESA Baja Baja
Formato PHS-002 FORMATO DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS, MAQUINAS Y OTROS 06 01/12/2021 [07 01/06/2022
Formato PHS-003 FORMATO DE CONTROL DE LA HIGIENE DEL PERSONAL 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-004 FORMATO DE CONTROL DE REGISTRO DE ENFERMEDADES DEL PERSONAL Baja Baja

1.2 FORMATO PHS Formato PHS-005 FORMATO DE CONTROLDE RO~EDORES _ 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-006 FORMATO DE CONTROL DE SENALES E INFESTACION DE PLAGAS 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-007A FORMATO DE CONTROL DEL CLORO LIBRE RESIDUAL 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-007B FORMATO DE CONTROL DE SOLUCION DESINFECTANTE DE PEDILUVIO 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-008 FORMATO DE CONTROL DE RECOLECCION Y DISPOSICION DE DESECHOS 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
Formato PHS-009 FORMATO DE PROGRAMAS DE LIMPIEZA 06 01/12/2021 [06 01/12/2021
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ANEXO 1

PREPARACION DE SOLUCION DESINFECTANTE

V1= Cl=V2=xC2

W1
Y|
W2
c2

volumen del desinfectante que se extraerd del envase original;
concentracion del desinfectante (tal cual el envase originall;
volumen de solucidn del desinfectante gue se desee preparar,; v
concentracion que se necesita preparar.

Por ejemplo:

Se desea preparar 1L (1000 ml) de solucion desinfectante de hipoclorito de sodio
al 0,1 % a partir de lejia comercial al 5 % :

W1
Y|
W2
c2

Entonces:

W1
W1
W1

esto es lo gue deseamos calcular;

5%

1000 ml; vy

01%.

W2 = C2/C10;
1W000ml=01% /5%,y
20 mil.

Entonces para preparar 1L de hipoclorito de sodio a 01 % tendra que colocarse
20 ml de la lejia comercial en un envase de 1 L , completar con agua el volumen
deseadode 1L .

Colocar una etigueta que indique Solucion desinfectante de hipoclorito de sodio

al01%.

Volumen en litros 200 ppm
de agua
Infraestructuras / Pediluvios
- Hipoclorito de sodio al 5%
1L 8.4 ml
5L 42 ml

0L 84 ml
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PHS-007B: Control de solucion desinfectante

de pediluvio y alfombra sanitizante

Ver: 06

Fecha: 01/12/2021

Elaborado por : Equipo HACCP

Aprobado por : Gerencia de Operaciones

MES: Aflo:
Colljcentralcién de. Actvidad : Observaciones /
Fecha Hora Turno |solucién de Hipoclorito Analista Responsable .. . V°B*JAC
] s Accion Correctiva
de Sodio Cambio | Adidén

Marcar con una "X" si corresponde: Cambio; es para la solucion de labandeja del pediluvio. Adicion; es para las alfombras sanitizantes,
El cambio y adicion se realiza dos veces por turno,




