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COPIA DEL REGISTRO UNICO DEL CONTRIBUYENTE (RUC)

Reporte de Ficha RUC Lima, 12/03/2025

RONDON LA ROSA MARCO ANTONIO
10751694844

Informacion General del Contribuyente

Cadigo y descripcion de Tipo de Contribuyente 02 PERSONA NATURAL CON NEGOCIO

Fecha de Inscripcion 03/03/2017

Fecha de Inicio de Actividades 01/04/2017

Estado del Contribuyente ACTIVO

Dependencia SUNAT 0173 - ITLHUACHO-MEPECO

Condicion del Domicilio Fiscal HABIDO

Emisor electronico desde 06/04/2021

Coriprobaites eleetionicos }1?0E/§:1I?2(()) ;?R HONORARIO (desde 06/04/2021),FACTURA (desde

Datos del Contribuyente
Nombre Comercial CONCESIONES HUAYTERA

Tipo de Representacion -

Actividad E 5mica Principal 5610 - ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO
ctividad Econémica Principa MOVIL DE COMIDAS

8129 - OTRAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA DE EDIFICIOS Y DE

INSTALACIONES INDUSTRIALES

8690 - OTRAS ACTIVIDADES DE ATENCION DE LA SALUD

Actividad Econémica Secundaria 1

Actividad Econémica Secundaria 2

HUMANA
Sistema Emision Comprobantes de Pago MANUAL
Sistema de Contabilidad MANUAL
Codigo de Profesion / Oficio CONDUCTOR DE VEHICULOS DE MOTOR
Actividad de Comercio Exterior SIN ACTIVIDAD
Numero Fax =
Teléfono Fijo 1 1-6059758
Teléfono Fijo 2 =
Teléfono Mévil 1 1-931451569
Teléfono Mavil 2 1-935742905
Correo Electrénico 1 emendozh@hotmail.com
Correo Electrénico 2 corporaciongyemendoza@gmail.com

Domicilio Fiscal

i T # o 5610 - ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL
Actividad Econémica Principal

DE COMIDAS
Departamento LIMA
Provincia BARRANCA
Distrito BARRANCA
Tipo y Nombre Zona URB. LOS PINOS
Tipo y Nombre Via -
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Central de Consultas
www.sunat.gob.pe Desde teléfonos fijos 0-801-12-100
Desde celulares (01)315-0730

CONSECIONES “LA HUAY TENA"
RUC. 10751694844

i0 Rondén La Rosa
REPRESENTANTE LEGAL

@ 51935742905 (@ (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



Mz E

Lote 06

Dpto -

Interior &

Otras Referencias PARQ.LOS PINOS ESTUDIO CONTABLE MENDOZA
Condicion del inmueble declarado como Domicilio Fiscal OTROS.
Documento de Identidad DNI 75169484
Cond. Domiciliado DOMICILIADO
Fecha de Nacimiento o Inicio Sucesién 10/08/1998
Sexo Masculino
Nacionalidad PERUANA
Pais de Procedencia -

Registro de Tributos Afectos

Exoneracion
Tributo Afecto desde Marca de
Exoneracion 2
IGV - OPER. INT. - CTA. PROPIA 10/11/2021 - - -
RENTA-4TA. CATEGOR.-CTA.PROPIA 31/03/2021 - - -
RENTA - REGIMEN MYPE TRIBUTARIO 10/11/2021 - - -

Importante:

Recuerde que es obligatorio consultar periédicamente su Buzon Electronico SOL, para conocer de forma oportuna las notificaciones e informacion
de interés que faciliten el cumplimiento de sus obligaciones tributarias y aduaneras.
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Dependencia SUNAT: IT.HUACHO-MEPECO
Fecha: 12/03/2025
Hora: 21:18

Pagina 3 de 3

Jefe del area de Servicios
SUNAT

Sr. Contribuyente, al solicitar el presente Reporte Electrénico, debe tener en cuenta lo siguiente:

www.sunat.gob.pe

La informacién mostrada corresponde a lo registrado por usted a través de SUNAT
Operaciones en Linea.

El méaximo de reportes a ser generados por dia es TRES (03). A partir del 4to reporte, se
toma el Ultimo reporte generado. La generacion del reporte en el dia siempre muestra los
datos registrados hasta el dia anterior.

Es importante que, para efectos de mantenerlo informado sobre sus obligaciones y
facilidades, actualice sus datos en el RUC, como correo electrénico, teléfono fijo y teléfono
celular.

Puede validar y visualizar el reporte electrénico generado a través del cédigo QR ubicado
en la parte inferior derecha del presente documento o colocando la siguiente direccién en
la barra del navegador:

https://www.sunat.gob. pe/cl-ti-itreporteec-visor/reporteec/reportecertificado/descarga?doc=
YsS5va0SFaT %2FkOF yNbZfOPi8BwJdHMzXpAUea61los %2FAnhGhTY7Rjb4lI3bel TEAZb
HbsHQ2IAGKubRALvVg4HkwOO0kmei9QqIMIsH6cQJk%3D

Central de Consultas

Desde teléfonos fijos 0-801-12-100

Desde celulares (01)315-0730

CONSECIONES “LA HUAY TENA"
RUC. 10751694844

io Rondén La Rosa
LEGAL

M 51935742905 (@ (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



b.Copia del documento de Identidad del apoderado (s)
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*, CONCESIONARIA'Y CATERING S

EXPERIENCIA'Y CALIDAD DEL SERVICIO DEL POSTOR

PRIMERA ADENDA AL CONTRATO DE LOCACION DE SERVICIOS

Conste por el presente documento, la Primera Adenda al Contrato de Locacion de Servicios (en adelante, la
‘Primera Adenda”) que celebran, de una pane, HUAURA POWER GROUP S.A., identificada con RUC N°
20552721668, con doméclio en Calle Dean Valdivia N° 111, Int. 901, distrito de San Isidro, provincia y
departamento de Lima, debldamente representada por el sefior Marciano Izquierda Bello, identificado con C.E.
N* 000633979, y por el sefior Manuel Mufioz Nsjar Castafieda, identificado con DNI N* 40617821, segin
poderes Inscritos en la Partida Registral N* 12785076 del Registro de Personas Juridicas de los Registros
Pdblicos de Lima, a gquien en adelante se le denominard "HPG", y, de la otra parte, Restaurante “La
Huaytefia"™, debidamente representada por Marco Antonio Rondon La Rosa como persona natural con RUC N*
10751694844, con domidlio en ka Calle Pedro Bustamante Mz E Lot 13 Las laderas de buena vista, Barranca, a
la que en adelante se denominard LA PRESTADORA, (a HPG y LA PRESTADORA se les denominard
conjuntamente como “LAS PARTES", e individual e indistintamente como "LA PARTE") en los términos y
condiciones siguientes:

PRIMERA CLAUSULA.- ANTECEDENTES

Con fecha 26 de oclubre de 2021, LAS PARTES suscribieron el Contrato de Locacion de Servicios (en
adelante, el “Contrato”), en virtud del cual la HPG contratd a LA PRESTADORA para que esta dltima se
encargue de prestar los servicios integrales de alimentacion, limpieza de casa de operadores y lavado de ropa
para el total de operadores y empleados que laboran en la Central Hidroeléctrica Yarucaya, ubicada en Sayan,
Huaura

SEGUNDA CLAUSULA - OBJETO

2.1 Por medio de la Primera Adenda, LAS PARTES acuerdan extender el plazo de vigencia del Contrato
indicado en ks Cldusula Tercera del mismo, por tres (3) meses adicionales, es decir, hasts el 30 de abnl
de 2022. ;

22 Asimismo, LAS PARTES por medio de la Primera Adenda también acuerdan dejar sin efecto y
reemplazar integramente el Anexo A del Contrato por el sigulente:

“ANEXO A: PRECIOS DE ALIMENTACION, LIMPIEZA Y LAVADO DE ROPAS

PRECIO DE ALIMENTACION
El pago se realizard de manera semanal

Precio (5/.)
No Incluye IGV

Desayuno S8/.10.00

Almuerzo S/.24.00

Cana S/ 11.00
MOVILIDAD
HPG asume el coslo de una (01) alimentacion diarie completa por concepto de movilidad diana de LA
PRESTADORA.
PRECIO POR LIMPIEZA
El pago se realizard de maners mensual con el manto de un sueldo basico (S/. 1,200.00), no incluye
IGV.

- PRECIO DE LAVADO DE ROPAS

HPG es responsable de la entrega oportuna de los insumos, como son lejlas, detergentes, suavizador y
Jabdn. LA PRESTADORA debera informar la cantidad de insumos a comprar con minimo 1 mes antes.
LA PRESTADORA debe entregar las ropas lavado, secado, planchado y doblado.
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Camisa

Polo manga larga
Polo manga corta
Pantalon Jean
Pantalon Drit!

Polo de mantenimiento

TERCERA CLAUSULA.- VIGENCIA DE LAS DEMAS CLAUSULAS DEL CONTRATO

En todo lo no modificado por la Primera Adenda, se mantienen vigentes todos los términos, condiciones y
obkgaciones contenidas en el Contrato. y
En sefial de conformidad LAS PARTES, suscriben la presente Primera Adenda en dos (02) ejemplares del
mismo tenor y efecto legal, en la ciudad de Lima al 31 de enero de 2022,

Marciano Izquierdo Bello Marco Antonio Ronddn La Rosa

Manuel Mufioz Najar Castafieda

3 (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com




SEGUNDA ADENDA AL CONTRATO DE LOCACION DE SERVICIOS

Conste por el presente documento, la Segunda Adenda al Contrato de Locacion de Servicios (en adelants, la
“Segunda Adenda”) gue celebran, de wna parte, HUAURA POWER GROUP 5.A., identificada con RUC N°
20552721668, con domicilio en Calle Dean Valdivia W® 111, Int. 8901, distrito de San Isidro, provincia v
departamento de Lima, debidamente representada por el sefior Marciano lzquierdo Bello, identificado con C.E. N°
000633979, v por el safior Manuel Mufioz Majar Castafieds, identificado con DMI N 40817821, segin poderes
inscritcs en la Parfida Registral M® 12795076 del Registro de Personas Juridicas de los Registros Pablicos de
Lima, a quien en adelante se ke denominara *HPG™; v, de la otra parte, Restaurante "La Huaytena®™, debidamenta
represantada por Marco Antonio Rondon La Rosa como persona natural con RUC N® 10751694844 con domicilic
en la Calle Pedro Bustamante Mz E Lot 13 Las laderas de buena vista, Bamanca, a la gue en adelante sa
denominara LA PRESTADORA, (a HPG y LA PRESTADORA se les denominara conjuniaments como “LAS
PARTES", e individual e indistinfamente como “LA PARTE’) en los éminos y condiciones siguientes:

PRIMERA CLAUSULA.- ANTECEDENTES

1.1 Con fecha 26 de octubre de 2021, LAS PARTES suscribieron 2l Contrato de Locacion de Senddos (en
adelante, el “Contrato™), en virtud del cual la HPG contratd a LA PRESTADORA para gue asta ditima sa
encargue de prestar los servicios integrales de alimentacidn, limpieza de casa de operadores y lavado de
ropa para el total de operadores y empleados gue laboran en la Central Hidroeléctrica Yamucaya, ubicada
&n Sayan, Huaurs.

1.2 Con fecha 31 da enaro da 2022, LAS PARTES suscribieron la Primera Adenda al Contrato de Locacion da
Senvicios (en adelante, la “*Primera Adenda”), en virtud de la cual LAS PARTES acordaron ampliar el
plazo de vigencia dal Confrato por tres (3) meses adicionales, es decir, hasta el 30 de abril de 2022,

SEGUNDA CLAUSULA.- OBJETO

21 Par medio de la Segunda Adenda, LAS PARTES acuerdan extender el plazo de vigencia del Contrato indicado
an la Clausula Tercera del mismo, por cinco (5) meses adicionales, es decir, desde el 1 de mayo de 2022
hasta el 30 de septiembre de 2022.

2 2 Asimismo, LAS PARTES por medio de la Segunda Adenda también scuerdan dejar sin efecio y reemplazar
integramente el Anexo A del Contrato por el siguients:

“ANEXO A: PRECIOS DE ALIMENTACION, LIMPIEZA ¥ LAVADO DE ROPAS

PRECIO DE ALIMENTACIGON
El pago se realizard de manera semanal.
Descripoidn Precio (57) No
Incluye IGW

Desayuno S 1200

Almuerzo S0 2500

Ceng SL13.00
MOVILIDAD
HPG asume ai cosfo de una (1) alimenfacidn diaria compleia por conceplo de movilidad diama de LA
PRESTADORA.
PRECIO POR LIMPIEZA
El pago se realizard de manera menswual con e manto de wun susldo bdsico (57 1,200.00), mo incluye
WG
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- PRECIO DE LAVADO DE ROPAS
HPG es responsable de ia entrega oportuna de los insumos, como son lgjias, detergenfes, suavizador y
Jjabon. LA PRESTADORA debera informar la cantidad de insumos a comprar con minimo 1 mes antes.
LA PRESTADORA debe entregar las ropas lavado, secado, planchado y doblado.

Descripcion Precio (S/.) Incluye

GV
Camisa S/2.50
Polo manga larga 8/2.50
Poilo manga corta S/2.00
Pantalén Jean 5/3.50
Pantalén Dnll S/3.00
Polo de mantenimiento S/2.50
Casaca S/4.00
Chaleco S/2.00
Sabana 5/4.00
Colcha S/5.00
Edredon S/8.00

TERCERA CLAUSULA .- VIGENCIA DE LAS DEMAS CLAUSULAS DEL CONTRATO

En todo Jo no modificado por la Segunda Adenda, se mantienen vigentes todos los téminos, condiciones y
obligaciones contenidas en el Contrato y en ia Primera Adenda.

En sefial de conformidad LAS PARTES, suscriben la presente Segunda Adenda en dos (02) ejemplares del mismo
tenor y efecto legal, en la ciudad de Lima al 30 de abril de 2022.

Marciano lzquierdo Bello

A

Manuel Mufioz Najar Castafieda

Marco Antonio Rondon La Rosa

(3 (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com




Conste por el presente documenio, la Tercera Adenda al Conirato de Locacion de Servicios (en adelanie, la
‘Tercera Adenda”™) que celebran, de una parie, HUAURA POWER GROUP 5.A. idenfificada con RUC N*
205852721668, con domicilio en Calle Dean Valdivia M® 111, Int. 901, distrito de San Isidro, provincia y
departamenio de Lima, debidamenie representada por el sefior Marciano [zguierdo Ballo, idenfificado con C.E-
M™ 000833978, y por el sefor Manuel Mufioz Majar Castafieda, idenfificado con DMI N° 40617821, segun poderes
inscritos en la Parlida Registral M® 12785076 del Registro de Personas Juridicas de los Registros Publicos de
Lima, a guien en adelante se le denominard *“HPG"; y, de la otra parte, Restaurante "La Huaytefia", debidamenis
representada por Marco Anfonio Rondon La Rosa como persona natural con RUC N® 10751694844, con domicilio
an la Calle Pedro Bustamante Mz E Lot13 Las |laderas de buena vista, Barranca, a la que en adelante =e
denominard LA PRESTADORA, (s HPG y LA PRESTADORA s= les denominard conjuntamente como “LAS
PARTES". & individual & indistintamente como “LA PARTE™) en los t&rminos y condiciones siguientes:

FRIMERA CLAUSULA - ANTECEDENTES

i1 Con fecha 26 de occtubre de 2021, LAS PARTES suscribieron el Contrato de Locacidin de Semvicios (an
adelante, el “Confrato”), en virtud del cual Ia HPG contratd a LA PRESTADORA para que esta dlitima sea
encargue de prestar los servicios integrales de alimentacidn, limpieza de casa de operadores y lavado da
ropa para el total de operadores y empleados que |laboran en la Central Hidroelectrica Yarecaya, ubicada
&n Sayan, Huaura.

1.2 Con facha 31 de anero de 2022, LAS PARTES suscribieron la Primera Adenda al Contrato de Locacidn
de Servicios (en adelante, la “Primera Adenda’), en virtud de la cual LAS PARTES acordaron ampliar al
plazo de vigencia del Contrato por tres (3) meses adicionales, es decir, hasta el 30 de abril de 2022

13 Con fecha 30 de abril de 2022, LAS PARTES suscribieron la Segunda Adenda al Contrato de Locacidn
de Saenvicios (en adelants, la “Segunda Adenda”), en virtlud de la cual LAS PARTES acordaron ampdiar el
plazo de vigencia del Confrato por cinco (5) meses adicionales, es decir, hasta el 30 de saptiembre de
2022 y dejar sin efecio y reemplazar integramentes el Anexo A

SEGUNDA CLAUSULA.- OBJETO

21 Por medio de la Tercera Adenda, LAS PARTES acuerdan extender el plazo de vigencia del

Contrato indicado en la Clausula Tercera del mismo, por fres (3) meses adicionales, es decir,
desde el 1 de octubre hasta el 31 de diciembre de 2022

22 Asimizmo, LAS PARTES por medio de la Tercera Adenda acuerdan también dejar sin efecto y reemplazar
integramente &l Anexo A del Contrato por el siguiente:

“ANEX0Q A: PRECIOS DE ALIMENTACION, LMPIEZA ¥ LAVADO DE ROPAS

- PRECIO DE ALIMENTACION
El pago sa realizara de manera semanai.

Precio (5]
Descripcion
No Incluye IGV

Desayuno 5 13.00

Almuerzo 57 25.00

Cana 5L 13.00

- MOVILIDAD

HPG asume el costo de una (07) alimeniacion diana complefa por concepio de mowilidad digna de LA
PRESTADORA.
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- PRECIO POR LIMPIEZA
El pago se realizara de manera mensual con el montfo de un sueldo basico (S/. 1,400.00), no inciuye
IGV.

- PRECIO DE LAVADO DE ROPAS
HPG es responsable de la entrega oportuna de los insumos, como son lejias, detergentes, suavizador y
Jjabén. LA PRESTADORA debera informar Ia cantidad de insumos a comprar con minimo 1 mes antes.
LA PRESTADORA debe entregar las ropas lavado, secado, planchado y doblado.

st Precio (S/)

Incluye IGV
Camisa S8/3.00
Polo manga larga S/3.00
Polo manga corta S2.50
Pantalon Jean S/4.00
Pantalén Dnif S/3.50
Polo de mantenimiento S/3.00
Casaca S/4.50
Chaleco S/2.50
Sabana S/4.50
Colcha S/5.50
Edredén S/8.50

TERCERA CLAUSULA .- VIGENCIA DE LAS DEMAS CLAUSULAS DEL CONTRATO

En todo lo no modificado por la Tercera Adenda, se mantienen vigentes todos los términos, condiciones y
obligaciones contenidas en el Contrato, la Pimera Adenda y la Segunda Adenda.

En sefial de conformidad LAS PARTES, suscriben la presente Tercera Adenda en dos (02) ejemplares del mismo
tenor y efecto legal, en la ciudad de Lima al 30 de septiembre de 2022.

Marciano lzquierdo Bello

Marco Antonio Rondén La Rosa

Manuel Mufioz Najar Castafeda
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CARTOPAC

CARTONTS D0 ™DV CO SA L

SPLY-2019-0032 Paramonga, 07 de Febrero del 2018

CONSTANCIA DE SERVICIOS POR TERCEROS

En el que suscribe el Jefe de Logistica de la Empresa Cartones del
Pacifico SAC con Ruc 20518791983.

Hace constar:

Que la empresa La Huaytefia con Ruc 10751694844, cuyo representante legal
Marco Antonio Rondén La Rosa, ha prestado servicios como concesionaria de
alimentos para nuestro personal destacado ubicada en nuestra Planta en
Paramonga — Av. Garcia Castafieda S/IN

Panamericana Norte Km 200 - Lima 1 - Per( dentro del periodo de 21/03/2016
al 30/06/2018, habiéndose atendido eficientemente y con calidad, no teniendo
queja alguna ni reclamo sobre sus servicios prestados.

Se expide la presente CONSTANCIA DE SERVICIOS PRESTADOS
POR TERCERQS, a solicitud del interesado a los fines que estime,

Paramonga, 07 de febrero del 2019.
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’ HPG-P-SIG-5-R6
\‘ -‘ h V.00 -01.12.2021
2. e ACTA DE CONFORMIDAD =0
4 Pagina 1 de 1
CONTRATISTA/PROVEEDOR ; MARCO ANTONIO RONDON LA ROSA
RESTAURANTE "LA HUAYTENA"
No. RUC 2 10751694844
MONTO : INDICADO EN EL CONTRATO/1RA ADENDA
ORDEN DE SERVICIO/COMPRA : PRIMERA ADENDA AL CONTRATO DE LOCACION
DE SERVICIO
DESCRIPCION DEL BIEN O SERVICIO

- SERVICIO DE ALIMENTACION AL PER.SONAL DE LA CH YARUCAYA (INCLUYE MOVILIDAD).
- SERVICIO DE LIMPIEZA DE CASA DE OPERADORES.
- SERVICIO DE LAVADO DE ROPAS DE TRABAJADORES.

FECHA DE INICIO 3 01/02/2022
FECHA DE TERMINO : 30/04/2022
USUARIO : HUAURA POWER GROUP S.A.

Mediante el presente documento, se deja constancia de conformidad respecto al servicio descrita.

Sayén, 23 de junio del 2023

Frank Maita Benito

ot :
CONSECIONES "LA HUAYTENA"
R!.p’. ‘0:‘5'69484‘
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2 HPG-P-SIG-5-R6
‘ i h V.00 -01.12.2021
Ll e ACTA DE CONFORMIDAD =
4 Pégina 1 de 1
CONTRATISTA/PROVEEDOR : MARCO ANTONIO RONDON LA ROSA
RESTAURANTE "LA HUAYTENA"
No. RUC : 10751694844
MONTO ; INDICADO EN EL CONTRATO/2DA ADENDA
ORDEN DE SERVICIO/COMPRA : SEGUNDA ADENDA AL CONTRATO DE
LOCACION DE SERVICIO
DESCRIPCION DEL BIEN O SERVICIO

-~ SERVICIO DE ALIMENTACION AL PERSONAL DE LA CH YARUCAYA (INCLUYE MOVILIDAD).
- SERVICIO DE LIMPIEZA DE CASA DE OPERADORES.
- SERVICIO DE LAVADO DE ROPAS DE TRABAJADORES.

FECHA DE INICIO : 01/05/2022
FECHA DE TERMINO : 30/09/2022
USUARIO ; HUAURA POWER GROUP SA.

Mediante el presente documento, se deja constancia de conformidad respecto al servicio descrita.

Sayan, 23 de junio del 2023

Frank Maita Benito

et
CONSEClONEs LA HUAVIENA
RUC 015 694/
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‘ '- HPG-P-SIG-5-R6
V.00 -01.12.22021
L, hpg ACTA DE CONFORMIDAD
J Pagina 1 de 1
CONTRATISTA/PROVEEDOR : MARCO ANTONIO RONDONEfIiAA ROSA
RESTAURANTE "LA HUAYTENA"
No. RUC t 10751694844
MONTO 3 INDICADO EN EL CONTRATO/3RA ADENDA
ORDEN DE SERVICIO/COMPRA : TERCE%A ADENDA AL CONTRATO DE
LOCACION DE SERVICIO
DESCRIPCION DEL BIEN O SERVICIO

-~ SERVICIO DE ALIMENTACION AL PERSONAL DE LA CH YARUCAYA (INCLUYE MOVILIDAD).
- SERVICIO DE LIMPIEZA DE CASA DE OPERADORES.
- SERVICIO DE LAVADO DE ROPAS DE TRABAJADORES.

FECHA DE INICIO : 01/10/2022
FECHA DE TERMINO ; 31112/2022
USUARIO g HUAURA POWER GROUP SA.

Mediante el presente documento, se deja constancia de conformidad respecto al servicio descrita.

Sayan, 23 de junio del 2023

Frank Maita Benito

ot )
CONSECIONES "LA HUAY TENA"
RUC. 10751694844
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' HPG-P-SIG-5-R6
\‘ -‘ h V.00 -01.12.2021
a0 Y ACTA DE CONFORMIDAD m=gt
4 Pagina 1 de 1
CONTRATISTA/PROVEEDOR : MARCO ANTONIO RONDON LA ROSA
RESTAURANTE "LA HUAYTENA"
No. RUC : 10751694844
MONTO ; INDICADO EN EL CONTRATO/4TA ADENDA
ORDEN DE SERVICIO/COMPRA : CUARTA ADENDA AL CONTRATO DE
LOCACION DE SERVICIO
DESCRIPCION DEL BIEN O SERVICIO

-~ SERVICIO DE ALIMENTACION AL PERSONAL DE LA CH YARUCAYA (INCLUYE MOVILIDAD).
- SERVICIO DE LIMPIEZA DE CASA DE OPERADORES.
- SERVICIO DE LAVADO DE ROPAS DE TRABAJADORES.

FECHA DE INICIO : 01/01/2023
FECHA DE TERMINO : 31/03/2023
USUARIO : HUAURA POWER GROUP SA.

Mediante el presente documento, se deja constancia de conformidad respecto al servicio descrita.

Sayan, 23 de junio del 2023

Frank Maita Benito

/ .
CONSECIONES “LA HUAY TENA"
RUC 10751694844
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CONTRATISTA/PROVEEDOR - MARCO ANTONIO RONDON LA ROSA
RESTAURANTE "LA HUAYTENA"
No.RUC : 10751694844
MONTO : INDICADO EN EL CONTRATO
ORDEN DE SERVICIO/COMPRA - CONTRATO DE LOCACION DE SERVICIO/INICIAL
DESCRIPCION DEL BIEN O SERVICIO

- SERVICIO DE ALIMENTACION AL PER.SONAL DE LA CH YARUCAYA (INCLUYE MOVILIDAD).
- SERVICIO DE LIMPIEZA DE CASA DE OPERADORES.
- SERVICIO DE LAVADO DE ROPAS DE TRABAJADORES.

FECHADE INICIO s 01/11/2021
FECHA DE TERMINO ; 31/01/2022
USUARIO - HUAURA POWER GROUP S.A.

Mediante el presente documento, se deja constancia de conformidad respecto al servicio descrita.

Sayan, 23 de junio del 2023

Frank Maita Benito

et
CONSECIONES "LA HUAY TENA"
RUC' 10751694844
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ABIN - HOM - 0094 - 2025

ABIN GROUP
ABOGADOS INGENIEROS GROUP S.A.C.

Certifica que:
HUAYTENA S.A.C

Fue evaluado y calificado en el:

Proceso de Homologacion

En el dmbito de Seguridad y Salud en el Trabajo,Medio ambiente y
Calidad solicitud de la empresa:

HUAYTENA S.A.C

Habiendo obtenido la siguiente ASPECTO PUNTAJE
calificacién en su nivel de riesgo: SEGURIDAD Y SALUD EN

e Riesgo Alto: @ () A%&Eﬁ%é&txﬁgli\% 96%

e Riesgo Medio: B (X)

¢ Riesgo Bajo:i A () TOTAL ’

NIVEL DE RIESGO B

Fecha de emisidn: 21/04/2025

Fecha de Vencimiento: 20/04/2026

Alex Rivera Torres
Gerente General

ABOGADOS INGENIEROS GROUP S.A.C., garantiza que el proveedor ha

sido evaluado y calificado de acuerdo a procedimientos establecidos y

aprobados por el cliente; no asume responsabilidad alguna por fallos en
los productos o servicios del proveedor evaluado.

www.abingroupsac.com

LIMA - PERU

CONSECIONES LA
RUC. 10751694

P
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MEDIDAS DE SALUBRIDAD Y SANITARIAS

De nuestra consideracion:

Es grato dirigirme a ustedes, para hacer de su conocimiento que mi
representada CONCESIONES "LA HUAYTENA". Llevara a cabo las siguientes medidas de
salubridad y sanidad segun detalle:

MATERIAL PRODUCTOS PARA PROCEDIMIENTOS
EMPLEAR DE DESINFECCION

En un recipiente de 10
L. =& agregan 22 ml. De

Cubiertos HIPOCLORITO DE Hipoclorito de sodio, el
S0DIO tiempo de la
desinfeccidon es de 10 a
15 min.

En un recipiente de 10
L. se agregan 22 ml. De
Menajes (vasos, tazas, | HIPOCLORITO DE Hipoedorito de sodia, el
tapers) S0DIO tiempo de la
desinfeccién es de 10 a
15 min.
HIPOCLORITO DE
S0DIO: En un
recipiente de 20 L. se
agregan 86 ml. De
hipoclorito de sodio, el

tiempo de la
Ambiente de cocina HIPOCLORITO DE SODIO | desinfeccidn es de 10 a
I QUITASARRO 15 min.
QUITASARRO: Aplicar
el producto y dejar

reposar por 1 =5 min.
Tallar con fibra o cepillo
y finalmente enjuagar la
superficie con agua.

En un recipiente de 10
Mesas y Sillas del L. =& agregan 22 mil. de
comedor. HIPOCLORITO DE SODIO | hipoclorito de sodio, el
tiempo de la
desinfeccién es de 10 a
15 min.

HIPOCLORITO DE
SODIO: En un
recipiente de 20 L. se
agregan 86 ml. De
hipodorito de
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Almacenes de
alimentos

HIPOCLORITO DE

SODIO/

QUITASARRO

sodio, el iempo de la
desinfeccion es de 10
a 15 min.
QUITASARRO: Aplicar
el producto y dejar
reposar por 1 — 5 min.
Tallar con fibra o
cepillo y finalmente
enjuagar la superficie
con agua.

Refrigerador /
Congelador

ACIDO

BIODESINCRUSTANTE

Se aplica directamente
en la superficie, se
deja reposar por 15
min y se enjuaga con
abundante agua.

TABLAS DE DOSIFICACION DE PRODUCTOS DE LUMPIEZA Y

DESINFECCION
Dosificacion de Productos de Limpieza de Area de Cocina
Elaborado por: Revisado y aprobado por:
Nt Tiempo de
del Usos Dosificacion Frecuencia| Responsable
contacto
producto
Detergente:
Pisos  |20g/11t. 10 min Cada Pefsor!al de
Detergente de agua turno Limpieza
en polvo: R
o D Dlatl:o alI P Ide
NIEVE etergente: 4 acabare ersona
Canaletas 20g/1kt. 10 min SRR Limpieza
de agua dia

1) 935 742 905

3 (+51) 948 363 481
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Faredes de|
1 IIHI‘IHI:
T wgiin | 5 min
de agua

Detergenie:
PUBMASY | caf1h de| 5min

cowtinas - tumo Lempieza
servicics | _

highémicos | PERETEENIE: Cada Personal de
urinasios e ':f'rl o Smin e Lampieza
imodoros qﬁﬂ

Cetergente: Despusds
;:::” g1k | Wwmin | deser "'"""'I“' .
e die agua usados Feina

Tachas de | DTrergenE:

Wg/1k | 5 min Una vez al | Personal de

Baswra dia Lempieza
de agua
Daosificacidn de Productos de Limpieza de Area de Cocina
Elaborada por: Aevisadio ¥ aprobado por-
Mosmbre
ded Usos Dosificaciin TMF'DH:I‘ Frecuencial Responsable
producto ey
Dietesrgente:
Mesas de 5 g 1: de 10 min- 15 | Cada Ayudante de
trabajo ’ min turma cocina
agua
CiosCina
Detergente| . . ]
d i, i Ell:t:" 10 mini = 15 | Cada Ayudante de
&1k min turna [ocina
agua
Cimaras de :'t"f:"::: 10 min-15 | Unavezal| Perscnal de
refrigeradoras "gjl ) min dia Almacen

CONSECIONES “LA HUAY TENA"
RUC. |015‘694844

\ _14 i
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Detergente: i
Camaras de 5g/1Mt de 10min-15 | Unapor | Personalde
congeladoras agua min semana Almacén
Peladora de
pap3, Detergente: - Después
kcuadora, Sg/1lt de 10 mlfl 15 de Ayudar'tte de
min cocina
procesadoras,| agua ser usados
etc.
Tablas de
picar, ¢
cuchillos, f;t:,"ieﬁ; 10 min - 15 g:s"”e‘ Ayudante de
cucharones, min cocina
2 agua ser usados

utensilios de
cocina
Viandas,
tapers, Detergente: Cada
baldes, 20g/11t. de 0min | Vajilleros
gamelas y agua
cocier
7 RSN Detergente: Una vez

R 20g/1kt.de| 15min por Personal de
extractora B

agua semana Limpieza

Dosificacion de Productos de Limpieza de Desinfeccion de los Alimentos en el Area de Cocina

Elaborado por: Revisado y aprobado por:

Nombre de iy Partes por | Tiempo de )

oroductn Usos Daosificacion millén PPM | contacto Frecuencia |Responsable
-

1) 935 742 905

3 (+51) 948 363 481
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Siempie yue
Desinfectante: selave la
Lejia Aro frutasy
(Hipoclorito Frutasy | ‘0.66mi/1lt 50 ppm 5-10min| verduras aun Aw@te
de sodio) 4.63 vorduras Deagua mas si se fie tocng
% consume
crudo.

Dosificacion de Productos de Limpieza y Desinfeccion para el lavado de manos y bafio
del personal del drea de cocina

Elaborado por Revisado y aprobado por:

Dosificacion de Productos de Limpieza y Desinfeccion para el lavado de manos y bafo
del personzl del drea de cocina

Responsable
Nombre del Usos Dosificacion Viempo de Frecuencia o

producto contacto de

monitoreo

Al ingreso de

st la planta, Supervisor
?ebn'fmf:qu:;: Lavadode | 1 n|1l /da 1 minuto después de de

sinfecta manos | puisa cambio de | produccion

proceso.
//.
CONSECIONES “LA HUAY TENA"
Ru40 N);51694844
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HUAYTENA

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Los procedimientos de manipulacion de alimentos y bebidas.
Han sido disefiados de Acuerdo a los siguientes documentos:

e Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines N2 822-2018

e Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano' Res. Min. N2 591-2008-MINSA.

e Resolucidn Ministerial N° 449-2006/MINSA: Norma Sanitaria para la Aplicacién
del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

e (Coddigo Internacional de Practicas y Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, recomendado por el Codex Alimentarias, CAC/RCP 1-1959, Rev. 4
(2003).

GENERALIDADES
1.1. Objetivos

e Establecer las pautas para la aplicacion de las Buenas Prdcticas de
Manipulacién de alimentos y bebidas en la elaboracion sus productos
alimenticios, a fin de asegurar su calidad sanitaria e inocuidad y por ende
proteger la salud de los consumidores.

e Concientizar a los manipuladores en el rol que desempefian para la
elaboracion de los productos alimenticios

1.2 Compromiso de Inocuidad

Careciente de la importancia de la calidad se compromete a:

e Asegurar la calidad de los productos, recepcionando materia prima e insumos
que cumplan con las exigencias establecidas por la normativa sanitaria.

e Capacitary entrenar al personal en forma constante y permanente.

e Asegurar el trabajo y compromiso del personal para lograr alimentos seguros e
inocuos a través de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura

e (BPM)y el Plan General de Higiene PGH.

1.3 Alcance

e El presente Manual se aplica a todo el personal, aspectos sanitarios y a las
diferentes etapas de procesos de elaboracién de productos alimenticios.

1.4. Definiciones

1.4.1 Buenas Practicas de Manufactura o manipulacion de alimentos y
bebidas (BPM): Conjunto de practicas adecuadas, cuya observancia asegurara
la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.
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1.4.2 Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos
microbioldgicos, fisico-quimicos y organolépticos
qgue debe reunir un alimento para ser considerado

inocuo para el consumo humano.
1.4.3 Contaminante: Cualquier agente biolégico, fisico o quimico, materia
extrafia u otras sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que
gueden comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

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

1.4.5. Limpieza: Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias objetables.

1.4.6 Desinfeccidn: La reduccién del nimero de microorganismos presentes en
el medio ambiente, por medio de agente quimicos y/o métodos fisicos, a un
nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

1.5 Supervision

El administrador es la persona responsable por el desarrollo y contenido de este
manual, el cual revisard continuamente para asegurar su adecuacidon en el
establecimiento y considerarda permanentemente cualquier sugerencia para
mejorarlo y de ser necesario elaborara cualquier cambio y autorizacion.

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
2.1 Instalaciones y areas:

El disefio permite que todas las operaciones que se realizan sean en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacién cruzada y con la fluidez necesaria
para el proceso de elaboracion.

a) Estructuras internas

e Paredes: Las paredes son de material resistente, lisas, faciles de limpiar y
desinfectar. Se mantienen en buen estado de conservacion e higiene. La pintura
de recubrimiento es de color claro y lavable.

e Pisos: Son de material impermeable, resistente y lavables.

e Tochos: Son isos y duraderos y estan disefiados para facilitar la limpieza
evitando acumulaciones de polvo y telarafias.

b) Instalaciones Eléctricas o lluminacion.

e Instalaciones Eléctricas: Todo el equipo eléctrico se mantiene limpio cerrado y
en buen estado de conservacidn aun cuando no se use. Los cables eléctricos
estan empotrados en la pared, no permitiéndose cables colgantes sobre la zona
de manipulacién de alimentos.
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-lluminacion: La intensidad, calidad y distribucién de la iluminacién
natural y artificial es adecuada y suficiente para el tipo de trabajo,
los artefactos de iluminacién estdn protegidos con protectores luminarios

para evitar accidentes en el caso de ruptura.
La intensidad de iluminacién es la adecuada de acuerdo al tipo de actividades que se llevan a
cabo.

- Ventilacién: Los ambientes de nuestras areas dentro estan provistos de una suficiente
ventilacién para evitar el calor acumulado, la condensacién del vapor y polvo.

- Vestuarios: Se encuentran ubicados lejos de las dreas de produccion evitando de esta manera
la contaminacién cruzada, a la vez estos estan ventilados e iluminados.

Los casilleros cuentan con una separacién del suelo para que pueda ser limpiado eficazmente
por debajo.

En los vestidores y casilleros no podran almacenarse productos alimenticios, quimicos,
materiales descartables tales como (cofias, tapabocas, y guantes) estos deben estar en el
ambiente que corresponde para evitar las plagas de insectos y roedores.

c) Servicios Sanitarios.

2.2 Equipos y Utensilios.
2.2.1 Material y disefio.
a) Equipos

e Todos los equipos son de material higiénico, de superficies lisas y se encientran
en huenas condiciones de mantenimiento.

e Eldisefio de los equipos permite que los procedimientos de higiene sean faciles
de llevar a cabo

e Los equipos se ubican de manera que permiten la circulacidn del personal, y el
almacenamiento temporal del producto en proceso, asi mismo estan alejados
de las paredes a mas de 50 cm, de distancia, de tal modo que facilitan la
supervision de las areas y el desarrollo de las actividades de higiene.

b) Utensilios

Los utensilios son de uso exclusivo dependiendo el area donde se encuentren
ubicados y para la actividad para la cual estan destinados. Para la manipulacion de
los productos en proceso se utilizan los siguientes utensilios:

e Bandejas INOX

e Tablas de picar de plastico

e Jarras de plastico

e Recipientes de policarbonato
e Bolws INOX

e mango de plastico

e Cuchillos con Cucharas INOX
e Espatulas
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La limpieza y desinfeccién de nuestros equipos y utensilios se ven reflejados en
nuestro procedimiento: Procedimiento de limpieza y desinfeccion.

2.2.2 Operatividad.
a) Mantenimiento Preventivo de Equipos.

Los equipos se mantienen en condiciones éptimas de funcionamiento evitando asi
las paralizaciones inutiles del proceso productivo, evitando también la exposicién
de los productos en medios adversos por tiempos prolongados, de tal forma que se
reduce la posibilidad de contaminacion.

2.3 Higiene y Salud del Personal.
2.3.1 Higiene del Personal.
Se detalla en el Procedimiento de control de higiene del personal.

Para reducir el riesgo de contaminacion, todos los colaboradores, cumplen con lo
establecido:

e Elpersonal que ingresa, al inicio del turno de trabajo se encuentra con el cuerpo
aseado.

e Los manipuladores se encuentran rasurados (sin barba, patillas y bigotes).

e El personal masculino mantiene el cabello limpio y corto, y el personal femenino
lo mantiene corto o recogido.

e El personal no usa cadenas, sortijas, pulseras, reloj, aretes o cualquier otro
objeto que corra el riesgo de caer sobre el producto.

e El personal no se coloca imperdibles, solape ras u otros accesorios en el
uniforme.

e El personal femenino no utiliza maquillaje.

e Si el personal usa lentes, éstos estan sujetos con pasadores a fin de evitar su
caida.

2.3.2 Uniforme.

La indumentaria se debe de encontrar limpia y en buen estado de conservacién. El
uniforme es de uso obligatorio y debe ser retirado al ingresar a los servicios
higiénicos.

e Chaqueta blanca

e Medias negras

e Zapatos/ Crocs negros o blancos
e Botas

v' Lavado del Uniforme.
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Cada colaborador realiza el lavado del uniforme entregado por

la empresa, La pulcritud e integridad del mismo es revisado por el
Administrador de turno diariamente, y registrado en el registro de higiene
y comportamiento.

v' Calzado.

El calzado debera ser cerrado con suela antideslizante para evitar caidas en espacios reducidos
para elaborar alimentos y bebidas.

v" Consideraciones en el uso del uniforme.

o El uso de mascarilla es obligatorio para el personal de cocina mise in place o
toda persona que esté en contacto o cerca de los alimentos que son de consumo
directo; la mascarilla debe estar bien colocada, cubriendo nariz y boca, a fin de
evitar la contaminaciéon del producto en proceso o terminado con los
microorganismos que normalmente existen en nuestro cuerpo.

o Se usaran guantes en las dreas de manipulaciéon de alimentos de forma directa.
Se realizard cada dos horas un control de los guantes, si estan rotos o si falta un
trozo del guante se realiza el cambio completo del mismo, previo lavado de
manos.

o En las etapas de proceso que no se opte por el uso de guantes se realizara el
lavado y desinfeccidon cada hora, asegurando de esta forma la higiene de las
manos. Ademas, se hace uso constante de alcohol en gel para una mejor
desinfeccién de las manos.

o Por ningin motivo, se observara prendas u objetos extraifos en las dreas de
preparacion de alimentos.

2.3.3 Manos y Uiias
a) Manos
Todo el personal se lava las manos:

e Antes de ingresar al drea de trabajo.

e Inmediatamente después de usar los servicios higiénicos.

e Después de manipular otros objetos o tocarse alguna parte del cuerpo.

e Después de estornudar o toser.

e Después de comer, fumar o de tocarse la boca;

e Después de trabajar con desperdicios, basura, utensilios sucios, ropa sucia, pafos para
limpiar, cartones de embalaje, equipo sucio.

Después de cualquier ausencia del drea de trabajo.

Después de usar productos quimicos
e Después de cualquier cambio de actividad

b) Uias
e Las ufias se mantienen cortas y limpias, sin esmalte.
c¢) Lavado y Desinfeccion

Se seguiran las siguientes pautas:
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1. Se realiza un lavado inicial con abundante agua para eliminar toda
la suciedad adherida.
2. Se aplica jabdn liquido antibacterial en la dosis adecuada.

3. Refregar rigurosamente las manos, entre los dedos, la palma y el dorso de la mano hasta el
antebrazo por un periodo minimo de 20 segundos.

4. Se enjuaga con agua potable continua para eliminar todo resto de jabdn y suciedad.
5. Se utilizara el codo y no la mano para maniobrar la manija a presion del agua.
6. Se seca con papel toalla desechable.

7. Se desinfecta con la solucidn desinfectante.

£

HUAYTENA

CORRECTO LAVADO DE MANOS

] Mojar las
manos
con agua

3 Frotar las manos
palma a palma

2 Aplicar suficiente
jabén para cubrir
la superficie
de las manos

4 Frotar la paima derecha § También palma con 6 Restregar la parte posterior
sobre dorso izquierdo palma con los dedos de los dedos con la palma
con los dedos entrelazados entrelazados opuesta, y con los dedos
y viceversa entrelazados

2.3.4 Salud del Personal.

Los colaboradores manipuladores de alimentos no deben ser portadores de enfermedades
infecto - contagiosas ni tener sintomas de ellas.

e Se considera enfermedades infecto - contagiosas mdas comunes las que afectan las vias
respiratorias, gastrointestinales y piel. Por ejemplo: Ictericia, diarrea, vomitos, fiebre,
dolor de garganta, forunculos, cortes en la piel, supuracién en los oidos, en los ojos y
en la nariz.
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El trabajador que presenta cualquier malestar o sintoma relacionado con las
enfermedades infecto - contagiosas comunicara al Administrador, quien en
coordinacion con el Jefe de cocina deciden si permanece en

su puesto o se le asigna una labor en la que no tenga contacto directo con el alimento;
de ser necesario o se le otorga el permiso respectivo para que acuda a un centro de
salud o domicilio hasta que mejore su estado de salud.

Asimismo, el colaborador que presente un corte o herida en las manos u otra parte del
cuerpo a causa de un accidente de trabajo, dependiendo de la gravedad del caso, se
abstendra de tener contacto directo con el producto, equipos o utensilios y mas bien
sera rotado de actividad pasando a otra d4rea, de esta manera se evitara la
contaminacion del alimento en proceso o terminado.

2.3.5 Control Médico

Como medida de prevencion contra la propagacion de enfermedades infecto -
contagiosas que pongan en riesgo la inocuidad del producto y la salud del personal, los
colaboradores desde que son contratados se les exige exdmenes de salud reflejados en
la emisidn del carnet sanitario; con una frecuencia no mayor de 06 meses.

Los resultados de los analisis son archivados en el file del personal, con la finalidad de estar
dispuestos para las auditorias internas o externas o cuando la autoridad sanitaria lo exija.

2.3.6 Conducta del Personal.

El personal esta concientizado en las practicas de higiene y comportamiento

durante sus labores.

Después de lavarte las manos usar la solucion desinfectante.

Prohibido comer o beber.

No olvides usar siempre toca y mascarilla.

No fuma, come, bebe o mastica chicle.

No tose, estornuda o habla sobre los productos.

No escupe, limpia la nariz, limpia los dientes con las uiias, toca la cara o rasca alguna
parte del cuerpo. En caso de hacerlo deberdn lavarse las manos inmediatamente.

No usa ningun tipo de colonia, perfume, jabdn con aromas, cremas humectantes entre
otros.

No emplea el uniforme para actividades distintas a las de su trabajo.

2.4 Capacitacion del Personal

Se cuentan con un programa de capacitacion elaborado, estas capacitaciones estan
dirigidas a todo colaborador manipulador de alimentos.

El programa incluye temas como: Buenas Practicas de Manipulaciéon de Alimentos,
Buenas Practicas de Almacenamiento, Limpieza y Desinfeccién, Control de Alergenos,
Control de las Operaciones, entre otros temas.
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Para ello se emplearan videos y elementos audiovisuales con el fin de lograr el
aprendizaje.

Las charlas se programaran con una frecuencia trimestral. Cada sesién durard
aproximadamente 1 hora. Se mantendra un registro de los participantes. Luego de
haber recibido la charla se realizarad la toma de exdmenes para cuantificar el grado de
aprendizaje que se tiene después de dicha capacitacion.

Se mantendra un file con dichas notas para ver la evolucidn de los manipuladores.

MANIPULACION DE ALIMENTOS

B

—
Lavarse las manos Usar la mascarilla Utensilios apropiados
habitualmente en el trabajo siempre para evitar contaminacion
I,
— 0
. .
Limpiar y desinfectar Pagos electronicos Ofrecer proteccion
entorno y utensilios preferiblemente a los clientes
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RELACION DE EQUIPOS E IMPLEMENTOS

Area de

Area de

'HUAYTENA'

*, CONCESIONARIA'Y CATERING .

El objetivo de brindar un éptimo servicio de CONCESIONES 'LA HUAYTENA"

implementara las instalaciones siguientes.
Servicio

Exhibidor de alimentos

Servicio de Pasteleria (tortas, empanadas, sandwich)
Alcuzas en cada mesa

Servilletero en cada mesa

Menajes:

Plato de entrada

Tazas de café con platos
Pirex para postre

Platos hondos
Tenedores

Cuchillos

Bandejas rectangulares
Vasos de vidrio Cocina
Cocina

Olla arrocera #50

Olla #46

Olla #40

Olla #36

Homo para postres
Tazones grandes
Fuentes grandes
Trinchetes
Espumaderas
Cucharones

Balanza

Licuadora, Batidora de mano
Sansones grandes (para basura)
Hacha

Exprimidor de limdn
Exprimidor de naranja
Peladoras de papa
Espatula

Cuchillos grandes
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e Cuchillos medianos

e Coladores medianos
e Sartenes grandes

e Sartenes chicos

e Peroles chicos

e Mazo

e Ablandadores

e Teteras grandes

e Tetera mediana

e Utensilios para servir
e Tabla de picar

e 2 andamios de Acero para organizador de almacén.

UNIFORMES:

Los uniformes conforman un elemento importante en la imagen de nuestra empresa, por lo
tanto es nuestro deber preocupamos por el disefio de estos y su respectivo cuidado y limpieza,
desde un comienzo le hemos inculcado a nuestros trabajadores la importancia del cuidado y
limpieza de sus respectivos uniformes, para aseguramos de esto, la empresa ha tomado como
medida el uso alterno del color del uniforme para confirmar su permanente limpieza, ademas la
empresa cuenta con un servicio de lavado de uniformes y manteles en forma periédica.

Asimismo nos hacemos responsables de que el comedor este siempre limpio e impecable, como
consideramos que los uniformes son parte de la decoracién del local, queremos que estos
guarden relacién con el ambiente para crear asi una sensacidon de armonia, con el objeto a
manera la disciplina del personal, lo cual garantiza un eficiente servicio en la atencién de los
comensales, se le proveerd a cada uno, un fotocheck identificatorio que se rotulara con el
nombre de la empresa y el nombre de la persona que la porta, con el objeto de identificar
facilmente, con cualquier incidente con nuestro personal, el cual deberd reportarse al
administrador responsable del servicio.

NOTA: Todo personal estard estrictamente uniformado y con su respectivo fotocheck,
contando cada uno con dos juegos de uniformes.
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CHEF DE COCINA

MANDIL Y TABLIER

AYUDANTE DE COCINA
f
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FOTOCHECK

ASIS

Nu. .i...

PERSONAL:

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA INFRAESTRUCTURA DEL COMEDOR
Infraestructura del Comedor:
Brindaremos a nuestros comensales las siguientes comodidades.

e Se brindara ventiladores en el comedor para la estacion de verano.
e Se brindara una cocina nueva con plancha freidora.

e Refrigeracidn o almacén refrigerado

e Tabiqueria Metdlica debajo de las mesas de trabajos en la cocina.
e Pintado del comedor.

e Decoracién del comedor

e Exhibidora de helados para época de verano.

e lavaderos de acero inoxidable en la cocina.

MOVILIDAD:

1 minivan, 1 auto y 1 camioneta: Para compras que se necesite a disposicién y para movilidad
del personal o urgencias que se requiera para la concesionaria, aclarando que un vehiculo para
cada servicio, uno se encarga de transportar al personal y la otra para compras necesarias.

Nota: Todas lo mencionado son equipos propios de la concesionaria.
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"CONCESIONES HUAYTENA"

TRANSPORTE Y RECEPCION DE ALIMENTOS

Abastecimiento:

La adquisicién y abastecimiento sera realizado en lugares apropiados, debidamente protegidos
de contaminacién y descomposicion, deben de reunir los requisitos minimos de calidad y
sanidad por el reglamento sanitario de alimentos.

Transporte:

Para el transporte de viveres que seran utilizados en la elaboracién de alimentos se realizara
con el vehiculo exclusivo para su transporte, en este caso una minivan y se realizara con el
debido cuidado y siguiendo los procedimientos de calidad necesarios.

Reconcion:

Se cuenta con el personal capacitado para realizar la verificacién de las condiciones de calidad
y sanidad de los productos alimenticios, rechazando todo aquello que no se ajuste a los
requisitos al reglamento sanitario de alimentos

équé son las caracteristicas
organolépticas?

Se trata de caracteristicas que se
perciben a través de los sentidos
(gusto, vista, olfato y tacto) y que en
algunos alimentos estan mucho mds
presentes que en otros. Por ello, la
industria alimentaria emplea aditivos
para potenciar estas caracteristicas
organolépticas

1) 935 742 905 O (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



“CONCESIONES HUAYTENA"

Tabla 01 Programacion de compras

N° TIPO DEPLATO FRECUENCIA  VECES

1 | CARNE DE RES SEMANAL 2
2 | CARNE BLANCA DIARIO 1
3 | CARNE DE POLLO DIARIO 1
4 | PESCADO SEMANAL 2
5 | MARISCOS SEMANAL 1
6 | EMBUTIDOS SEMANAL 1
7 | QUESOS DIARIO 1
8 | FRUTAS DIARIO 1
9 | VEGUETALES DIARIO 1
10 | SNACK SEMANAL 2
11 | VISCERAS SEMANAL 2
12 | PASTAS SEMANAL 2
13 | ARROZ SEMANAL 2
14 | LECHE SEMANAL 2
15 | YOGURT SEMANAL 2
16 | ACEITE CAFE SEMANAL 1
17 | AZUCAR SEMANAL 2

Indicador de Evaluacion de los proveedores de alimentos

-

~ ~
CONSECIONES “LA HUAYTENA"
RUC. 10751694844
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Table 02

Indicador Forma de Célculo Evaluacién
Nivel de servicio de pedidos (Pedidos entregados completos / | Mas del 95%
(NSP) Total de pedidos) * 100
Nivel de servicio de entrega (Pedidos entregados en tiempo/ | Mas del 95%
(NSPE) Total de pedidos) * 100
Nivel de calidad del producto | (Devoluciones / Total de productos | Menos del 5%
(NCP) comprados por tipo) * 100
Nivel de servicio ante (Pedidos imprevistos entregados / | Mas del 95%
imprevistos (NSI) Total de pedidos imprevistos
realizados) * 100
Nivel de Disponibilidades de | (Disponibilidad de existencias ante | Mas del 95%
Existencias (NDE) pedidos realizados / Total de
pedidos) * 100
Nivel de Fiabilidad del Servicio Promedio de los Indicadores Mas del 95%
(NFS)
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Programacion de compras

m CARNE DE RES SEMANAL

B CARNE BLANCA DIARIO

e 8% 8% 2 = CARNE DE POLLO DIARIO
4% " PESCADO SEMANAL

B MARISCOS SEMANAL

B EMBUTIDOS SEMANAL

B QUESOS DIARIO

M FRUTAS DIARIO

M VEGUETALES DIARIO

W SNACK SEMANAL

HDIARIO
® SEMANAL

ot :
CONSECIONES "LA HUAYTENA"
RUC. 10251694844
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Programacion de descansos del Personal

PERSONAL '| LUNES MARTES | MIERCOLES| JUEVES | VIERNES| SABADO | DOMINGO
SEMANA

ATECION AL CLIENTE oruADA DEsHoRas | JOMMADADES | oqaon o g omas| /ORADA 0E8

ATECION AL CLIENTE JORNADA DE 8 HORAS | IOADA DE S JORNADA DE 8 HoRas |"ORMADA DE 8

VOLATE JORNADA DE 8 HORAs | IORADADE S JORADA D 8 HoRs| ' RNADA B

ALMACENERO JomnaoAoEaomas | JOMADADES | a0 o g opas] !ORNADA DE 8

JEFE DE COCINA Jomaoace swonss | ORMADADES | oo g onas| ORIADA D

2° COCINERO JoRNADA OE s HoRas | ORNADA DE8 JoRADA e s o] RADA E B

AYUDANTE DE COCINA JORNADA DE 8 HORAS mﬂ:t JORNADA DE 8 HORAS mm

AYUDANTE DE COCINA JORMADA DE & HORAS mﬁl A s mnﬂ

/‘ .
CONSECIONES LA HUAYTENA"
RUC. 10251694844
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CODIGO DE BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURAS

CODIGO DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. INTRODUCCION
El presente Cédigo de Buenas Practicas de Manipulacidn de los Alimentos, establece
las condiciones y requisitos sanitarios a los que debe sujetarse el funcionamiento del
Servicio de Alimentacidn de la Empresa “Obrascén Huarte Lain, S.A., proveida por la
Empresa de Servicios “LAHUAYTENA”, en las diferentes etapas de la cadena
alimentaria, con la finalidad de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas que se consumen en dicha empresa.

2. OBJETIVOS DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
Los objetivos del presente Codigo son estan circunscritos a:
a. Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo en
de la Empresa “Obrascén Huarte Lain, S.A”, en las diferentes etapas de la cadena
alimentaria como son: la adquisicion, transporte, recepcién, almacenamiento,
preparacion y distribucién de los alimentos que se elaboran en dicha empresa.
b. Establecer los requisitos operativos y las buenas practicas de manipulacién que
deben cumplir los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran en la
Empresa “Obrascon Huarte Lain, S.A”, y que es abastecida por la Empresa de Servicios
“LAHUAYTENA”.
c. Establecer las condiciones Higiénico Sanitarias y de infraestructura minimos que
debe cumplir el establecimiento de preparacion de los alimentos. Para efectos de
cumplimiento del presente Cédigo, la Empresa de Servicios “LA HUAYTENA” ha
establecido un Comité de Autocontrol Sanitario, el mismo que estd conformado por
personal responsable de la produccién, control de calidad y Gerencia, y que también
forma parte del Equipo HACCP y son solidariamente responsables de la calidad e
inocuidad de los productos que se preparan en el Servicio de Alimentacion de la

1) 935742905 (B (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



Empresa “Obrascon Huarte Lain, S.A”. El jefe de Produccién de
preparacion de los Alimentos de consumo en este Servicio de
Alimentacién es responsable de la aplicacién de lo dispuesto en el presente Cédigo.

3. CONDICIONES GENERALES DE LAS INSTALACIONES DE PREPARACION DE
LOSALIMENTOS

3.1. De las Instalaciones:

El servicio de alimentacion cuenta con los ambientes necesarios para una adecuada
preparacion de alimentos sanos y sanitariamente saludables:

recepcién, almacén, cocina, ambiente para distribucién de raciones, comedory
ambiente de lavanderia y desinfeccién de los utensilios. Los ambientes donde se
almacenan, preparan y sirven alimentos, estan situados en una zona exenta de olores
objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no estd expuesto a inundaciones, tal
como lo establece la norma sanitaria correspondiente. Los edificios e instalaciones
estdn construidas de material sélido y se mantienen en buen estado. Todos los
materiales de construccion son impermeables, resistentes al desgaste y corrosion por
acidos. Las paredes y cielo rasos son lisos y construidos de material impermeable,
lavable y de color claro.

3.2. De los Elementos No Estructurales: Las puertas son de material resistente,
revestidas por ambos lados con material de metal resistente a la corrosidn. Todas las
ventanas y demas aberturas estdn protegidas con malla metdlica fina para evitar el
ingreso de insectos. Los vidrios de las ventanas estan fijados con siliconas. Las
instalaciones eléctricas y de agua son empotradas. Los grifos y lavaderos son
exclusivos dentro de las instalaciones para la higiene de los alimentos, asi como los
exclusivos para la higiene de los ambientes. No existe conexién cruzada entre las
instalaciones de agua y desaglie. a. De los Servicios Basicos: Abastecimiento de Agua:
Se dispone de un abastecimiento suficiente de agua potable y a presidon adecuada. En
la preparacion de los alimentos del Servicio de Alimentacion de la Empresa “Obrascon
Huarte Lain, S.A”, sélo se utiliza agua potable, es concordancia a lo establecido por el
D.S. 007-98/SA (Reglamento Sanitario de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano) y
segln la NTP 214.003:1987: Requisitos del Agua para Consumo Humano. Desaglie: Se
dispone de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales, el cual se
mantiene en buen estado permanentemente.

El sistema cuenta con trampas de grasa en la salida del colector del servicio de
Alimentacidn. Se cuenta con servicios de higiene y aseo personal adecuados y en buen
estado; en nimero es suficiente para el personal, acorde al Reglamento Nacional de
Construccion S-200. Se han dispuesto el sistema de maniluvios para la correcta
desinfeccién de manos del personal que labora en el servicio de alimentacion.

De los Equipos:

Todos los equipos y utensilios empleados en las zonas de manipulacidn de los
alimentos, son de facil limpieza, de un material que no transmite sustancias tdxicas,
olores ni sabores, resistente a la corrosidn y son capaces de resistir repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccidn. Las superficies de los equipos son lisas y estan
exentas de hoyos y grietas. El servicio de alimentacion cuenta con camaras y/o equipos
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frigorificos independientes para carnes, verduras, hortalizas y frutas respectivamente,
debido a que poseen diversas temperaturas y tiempos de conservacion, que son
vigiladas.

b. De la ambientacion e iluminacidn: Se cuenta con ventilaciéon adecuada, tanto natural
como por medio de extractores de aire, para evitar el calor excesivo, la condensacion
de vapor, el polvo y eliminar el aire contaminado. La direccién de la corriente de aire
no va de la zona sucia a la zona limpia. Las unidades de coccién estdn provistas de
campanas de absorcién de humo. Todos los ambientes tienen un alumbrado natural y
artificial adecuado. El alumbrado no altera los colores y la intensidad no es menor de:

v" 550 Lux en todos los puntos de inspeccidn.
v" 220 Lux en las salas de trabajo.
v/ 110 Lux en otras zonas.

Para el alumbrado artificial se utilizan artefactos eléctricos herméticos para evitar la
presencia de insectos.

c. Otros servicios Se cuenta con elementos contra incendios (extintor de polvo quimico
seco) y botiquin de primeros auxilios.

4. De las Condiciones Especificas de las Instalaciones

4.1. Del Area de Recepcién

El drea de recepcion estd ubicada en un lugar accesible a los vehiculos y préxima a los lugares
de almacenamiento y conservacion.

4.2. Del Almacén

El local de almacenamiento es de facil acceso a la recepcidn de viveres y en comunicacidn
directa con las zonas de preparacién de alimentos, ademas es de uso exclusivo para este fin. Es
un ambiente ventilado, fresco y seco, de facil limpieza y cuenta con un buen sistema de
seguridad. Se cuenta con camaras congeladoras y de refrigeracidn, la capacidad de los equipos
y cdmaras esta de acuerdo a la demanda de raciones necesarias para abastecer al centro
asistencial. Estas cdmaras cuentan con dispositivos de control de temperaturas en buen
estado.

4.3. De la Cocina

La dimensidn de la cocina esta de acuerdo al tamafio y caracteristicas de construccion de la
empresa segln el nimero de raciones necesarias para abastecer la demanda de la empresa
“Obrascon Huarte Lain, S.A”. Se dispone de tres espacios que se calificardn como:

1. Area de operaciones preliminares (o AREA SUCIA), en donde se limpian, pelan y lavan los
insumos. Se le ha llamado también SECCION DE PELADO Y LAVADO DE VERDURAS Y CARNES;

2. Area de operaciones intermedia (0 AREA INTERMEDIA) en donde se cortan, fraccionan o se
realiza la preparacion previa (PICADO DE VERDURAS CRUDAS), y
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3. Area de operaciones finales (o AREA LIMPIA) en donde se concluye
la preparacién y comprende el servido y/o distribucidn de las raciones
para el consumo de los diferentes servicios.

En razoén a las preparaciones, la cocina esta distribuida en:

e Cocina Central o General, donde se preparan los alimentos del régimen normal. Esta
comprende:
v" Seccidn de lavado y pelado de verduras
Seccidon Lavado y picado de carnes
Seccién lavada de Ollas y Vajilla
Seccidén Intermedia de picado de verduras
Seccidén de preparacion final de verduras crudas para posterior cocimiento o
tratamiento
Zona de equipo: horno, cocina eléctrica, marmitas
Zona de sartén de frituras
Zona de servido final.

v
v
v
v

(\

ANRN

Los pisos de estos ambientes tienen una pendiente no menor al 1%, hacia sumideros y
canaletas.

Se cuentan con campanas extractoras de acuerdo a la capacidad de vapor de coccidn
generado.

Los equipos de coccidon estan agrupados en una misma zona para favorecer la extraccion de
las campanas.

4.4. Del comedor
El comedor es un ambiente bien iluminado y ventilado.

Se cuenta con el equipamiento necesario para la conservacion de la temperatura de los
alimentos.

Se dispone de lavabos y servicios higiénicos, anexos en lugares de facil acceso para los
comensales.

Se dispone de un drea contigua al comedor para el lavado de la vajilla.

5. DE LOS PROCEDIMIENTOS:

5.1 DE LA ADQUISICION, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO DE INSUMOS
i. Adquisicion directa o través de proveedores

El jefe de Compras (Logistica), adquirira insumos y materias primas de buena calidad, ya sea
directamente del productor o a través de proveedores debidamente registrados en el Registro
de Proveedores, y lo hard acorde al manual de calidad de insumos de la Empresa y al contrato
suscrito con “Obrascon Huarte Lain, S.A”.

El jefe de Control de Calidad de la Empresa, conjuntamente con el encargado de la recepcién
de las materias primas e insumos realizara una inspeccion a los mismos por métodos
sensoriales, rechazando todos aquellos que se sospeche y verifique:
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e Que no cumplan los requisitos fisicos establecidos. ’

e Que muestren evidencia de contaminacién o sospecha de ello,
con parasitos y sustancias extraias.

e Que sean susceptibles de estar contaminados por microbios
patégenos y sustancias quimicas.

e Por dudosa procedencia y mala manipulacion.

Para realizar la inspeccién o verificacion el servicio consultara un manual de calidad el
mismo que estd referido a los alimentos de mayor riesgo. Si persiste alguna duda sobre la
calidad, de las materias primas, y si el volumen lo justifica, se recurrira a andlisis de
laboratorio y/o al concurso de especialista en inspeccién de alimentos del Ministerio de
Salud.

En la recepcidn podra participar el nutricionista del cliente.

En la recepcion se verifica la cantidad, calidad, estado del producto, registro sanitario y
fecha de vencimiento. Para ello, se cuenta con una balanza exclusiva para el pesado de los
mismos.

ii. Transporte

El transporte de las materias primas e insumos desde los lugares de adquisicion hasta el
establecimiento de preparacion, se efectia en vehiculos y medios de transporte interno
apropiados y exclusivos para alimentos. No se permite, bajo ninguna circunstancia el
transporte simultdaneo de productos alimenticios con sustancias quimicas o de otros
productos que faciliten la contaminacién cruzada. Los compartimentos de estos vehiculos
deberan limpiarse antes de la carga, asi como limpiarse y desinfectarse después de la
descarga.

iii. Almacenamiento

Las materias primas e insumos siempre son almacenados en los ambientes establecidos
por la Empresa. Esto evita la alteracién y putrefaccion de los alimentos, protegiéndose de
la contaminacion.

Las materias primas e ingredientes se clasifican y ubican de acuerdo a su naturaleza y
forma de presentacién de tal manera que se evite la contaminacion o deterioro de las
mismas.

Los productos secos se guardan en el ALMACEN DE SECOS, el mismo que debe mantenerse
bien ventilado y con baja humedad. Ademas, se cumplirdn las siguientes practicas:

e Los sacos de estos productos no deben colocarse directamente en el piso, sino
gue se ordenan o estiban en tarimas o estantes de material lavable y
desinfectable, de modo que permita una buena ventilacidn de los productos. La
altura minima sera de 0.30m. del suelo y a una distancia minima de 0.80m. entre
cada fila, que permita la facil limpieza del ambiente y el control de vectores.

e Los productos a granel deben conservarse en envases integros, tapados y
rotulados.

e El almacenamiento debe efectuarse de manera ordenada, guardando una
separacion entre los insumos y una identificacion.

e...El almacenamiento debe guardar debido orden de ingreso
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a fin de aplicar el principio PePS.

Ninguna sustancia quimica debe ser almacenada en el

almacén de alimentos. De ser asi se considera falta grave del
responsable del almacén, quedando en observacién los insumos
a los que se les considerara alimentos violativos y de alto riesgo.

Se practicara una estricta limpieza, segun al Programa de Higiene y Sanidad de la
Empresa y se aplicaran medidas de control en cuanto se presente indicios de
roedores, cucarachas y moscas.

La aplicacién de desinfectantes y plaguicidas solo sera realizada por personal
capacitado y autorizado y tomandose las precauciones para no contaminar los
alimentos.

Se evitara la presencia de personas extrafias en el almacén.

El encargado del almacén llevara un registro de los ingresos y salidas de los
productos considerando fechas y cantidades (Kardex manual o automatizado), y
teniendo en cuenta el principio PEPS: “PRIMERO QUE ENTRA, PRIMERO EN SALIR”.
Asimismo, se registraran los productos dados de baja por deterioro o expiracién
Se deberd tener en cuenta la fecha de vigencia para los productos procesados y el
Registro Sanitario oficial del insumo.

Los cucharones utilizados para el despacho de insumos a granel (arroz, azlcar,
etc.) debe ser uno para cada producto. Las materias primas de origen animal
(carnes, aves, huevos, pescados, lacteos, embutidos, etc.) son consideradas como
productos de facil alteracién, por lo que deberan almacenarse en frio.

Antes de almacenarse, estos alimentos deben ser higienizados y desinfectados.

El almacenamiento de cada variedad se hace por separado, cada uno en diferente
unidad de conservacion (bolsa, caja, colgador, etc.)

La temperatura adecuada y segura que deberd aplicarse es menor a 5°C, porque
limita o retarda la multiplicacion de las bacterias. A pesar de esto, no deberd
perderse de vista ciertos patégenos humanos comunes.

Las carnes congeladas que no se utilicen de inmediato, se conservardn en cdmaras
de congelacidn a temperatura igual e inferior a —18°C.

Las carnes y productos carnicos, deberan mantener su sello de garantia hasta el
final del uso, para las inspecciones sanitarias correspondientes.

Sera necesario verificar la temperatura en los equipos de refrigeracién, utilizando
un termémetro que permita comprobar la temperatura de este ambiente y de los
productos refrigerados.

Se cuidara el arreglo de los productos dentro de la refrigeradora o congeladora,
evitando el abarrotamiento de productos, lo que impide una correcta distribucion
del frio en todos los productos conservados y la sobrevivencia de gérmenes
peligrosos que soportan estas temperaturas y que aun pueden multiplicarse
lentamente (Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes,
Clostridiumbotulinum tipo E, por ejemplo).

Los equipos de refrigeracién y congelacién serdn objeto de limpieza y desinfeccidon
periddica de acuerdo a cronograma del Programa de Higiene y Sanidad de Ia
Empresa.
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Las materias primas de origen vegetal (frutas y verduras)
son también consideradas como productos de facil alteracién,

por lo que deberan almacenarse en frio.

e Latemperatura adecuada y segura que deberd aplicarse es de 10°C, porque limita
o retarda la multiplicacidn de las bacterias. A pesar de esto, no debera perderse
de vista ciertos patdgenos humanos comunes.

e Antes de almacenarse, estos alimentos deben ser higienizados y desinfectados.

e Deberad aplicarse muy obligatoriamente el principio PEPS, sin postergacion.

e Elalmacenamiento de cada variedad se realiza por separado (bolsa, caja, etc.).

Se tomarad en cuenta todos los principios técnicos sanitarios de almacenamiento de
los alimentos, establecido por la autoridad de salud.

Se tomara especial cuidado en el almacenamiento de las sustancias quimicas
(insecticidas, desinfectantes, detergentes) los que deberdn guardarse debidamente
rotulados en lugares alejados de los alimentos, en estantes cerrados con llave,
teniendo acceso a éstos solo el personal adiestrado en su utilizacion.

5.2. PREPARACION DE LAS COMIDAS
5.2.1Eleccion de insumos

De acuerdo con los menus a prepararse en el dia, se procederd a la eleccién de
materias primas e insumos.

En esta oportunidad se realizara un segundo control de calidad de dichos productos,
en los que debera verificarse que no hayan sufrido deterioro ni expirado (productos
industrializados) durante el periodo de almacenamiento.

Este control sera realizado por el jefe de Control de Calidad en coordinacién con el
jefe de Produccién. Podra participar el nutricionista del cliente.

Los insumos serdn aquellos establecidos por el Contrato con el cliente, en este caso
“Obrascon Huarte Lain, S.A”.

Estos insumos son:

v’ Leche: Evaporada fortificada con hierro y leche descremada.

v" Panx30g. c/u.

v' Entremés para pan (mermelada, mantequilla, queso, pollo, attn, aceituna,
huevo, embutido, etc., segun necesidad)

v Cocimiento de cereal

v Fruta (peso neto 150g. y 200 g). Fruta Citrica: Peso Neto 150g. Fruta Estacidn:
Meldn, sandia, papaya, peso neto 150g., otras frutas 200g.

v Azlcar comestible

Agua potable

v" CARNICOS: Frescos y de Calidad Extra o Primera.
¢ Res: desgrasada. 2 veces por semana.
¢ Cerdo o Cabrito: 1 vez por semana.

v' PESCADO: Blanco y Fresco. 3 veces por semana.

v AVES: Frescos (no congelados ni enfriados) ¢ Pollo: 4 veces por semana.
Pavida: 2 veces por semana.

AN
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VISCERAS: Mondongo, Lengua, Higado. 01 vez por
semana.

MENESTRAS: 2 veces por semana.

GRASAS: embotelladas, vegetal, que no sea Palma.
FIDEOS: Tallarines, 1 vez por semana.
CONDIMENTOS: De marca conocida.

POSTRES: De marca conocida

INFUSION: Manzanilla, Anis, Boldo, etc.

AN N NN YN

Todos los viveres secos deben ser de calidad Extra, portar Registro Sanitario y
fecha de vigencia.

5.2.2. Practicas de seguridad sanitaria para evitar la contaminaciéon cruzada
a. Flujo de Preparacion

Las diferentes fases o tareas de preparacion de las comidas siguen un flujo que
distinguen tres dreas especificas denominadas:

e Area de operaciones preliminares (o AREA SUCIA), en donde se limpian,
pelany lavan los insumos;

e Area de operaciones intermedias (0 AREA INTERMEDIA) en donde se
cortan, fraccionan o se realiza la preparacion previay

e Area de operaciones finales (0 AREA LIMPIA) en donde se concluye la
preparacion y comprende el servido y/o distribucion de las raciones para
el consumo de los diferentes servicios.

e No se cruzaran actividades de un drea a otra, en reverso.

5.2.3 Requisitos Higiénicos del Personal

¢ Todas las personas que entran en contacto con los alimentos pasan por
examen médico antes de comenzar a trabajar (prueba COVID) y
periddicamente (cada 6 meses). También deberan hacerlo por razones
epidemioldgicas y de emergencia sanitaria.

¢ El jefe de Control de calidad de los alimentos de la Empresa, buscara los
medios para que todo el personal que manipule alimentos reciba capacitacién
y adiestramiento acerca del manejo higiénico de los alimentos e higiene
personal. Esto se realiza mensualmente y su aplicacion minimiza el riesgo de
contaminacion de los alimentos.

¢ No ingresan al servicio de cocina, personas ajenas a esta actividad. En el
caso de que su presencia sea necesaria, portardn mandiles, mascarilla y
gorros, ademas deberan lavarse previamente las manos.

¢ En las preparaciones previas, la Segregaciéon de manipuladores enfermos de
las tareas de la preparacion es una responsabilidad del jefe de Control de
Calidad de los alimentos de la “LA HUAYTENA”. Este estara pendiente de que
ninguna persona que se sepa o se sospeche que padece o sea portadora de
una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sufra de
heridas, infecciones de la piel, forinculo o diarreas, pueda trabajar bajo
ningun concepto en cualquier
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tarea de preparacion de alimentos.
Las personas deberdn estar sensibilizadas para reporta
a sus superiores, cuando se encuentren afectados por
estas dolencias.

¢ El manipulador enfermo o portador sera derivado al servicio médico y sdlo
se reintegrara a su trabajo si el médico tratante certifique que se encuentra
apto para asumir su trabajo sin comprometer la inocuidad de los alimentos
que prepare.

¢ El manipulador practicara las normas de Higiene y Presentacién establecidos
por la Empresa.

ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE SANITARIO
PROCEDIMIENTO
SANITARIO

OPERACIONES RECEPCION Y 0 Noutilizar guante Personal control de calidad
PRELIMINARES SELECCION Personal de limpieza

0 Usarmascarilla

0 Usargorro

0 Lavado constante

de manos.

0 Desinfeccién de mesas
de trabajo con agua
clorada 50ppm (50 gotas
lejia por litro de agua)

LAVADO DE .. | Personal control de calidad
0 Lavar con agua a presion,
INSUMOS ) Personal ayudante de
deshojando. :
cocina

0 Desinfectar sumergiendo
en agua clorada Sppm (5
gotas
lejia por litro de agua)

=
CONSECIONES ‘LA HUAY TENA"
RUC. 10751694844
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PELADO Lavado de manos Personal control de calidad

Usar gorro Personal ayudante de

. cocina
Usar mascarilla

[— F — R — N - |

Desinfeccion de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agud):

MANILUVIO.

OPERACIONES CORTADO,
INTERMEDIAS PICADO,
TROZADO

Usar gorro Personal control de calidad

Usar mascarilla Personal ayudante de

cocina
Lavado de manos

[— B — R — I N — ]

Desinfeccion de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agua):

MANILUVIO.

SAZONADO Usar mascarilla Personal control de calidad

Usar gorro Personal  ayudante de

cocina
Lavado de manos

0O o o o

Desinfeccion de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agua):

MANILUVIO.

/. .
CONSECIONES “LA HUAYTENA®
RUC. 10251694644
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Personal control de
calidad

PREPARACION FRITOS 0 Usar mascarilla

0 Usargorro
Maestro cocinero
0 Lavado constante

de manos

0 Desinfeccién de manos
sumergiendo en agua

clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agua).
MANILUVIO: cada hora.
GUISADO 0 Usar mascarilla Personal control de
0 Usargorro iidad
Maestro cocinero
0 Usar guantes sélo para
preparar ensaladas

0 Lavado constante de manos

0 Desinfeccion de manos sumergiendo en
agua clorada 10ppm (10 gotas de lejia
por litro de agua). MANILUVIO: cada

hora.

PREPARACION DE |0 Usar mascarilla Personal control de
ENSALADAS calidad

0 Usargorro

Maestro cocinero

0 Usar guantes

0 Lavado constante de manos

0 Desinfeccion de manos sumergiendo en

agua clorada 10ppm (10 gotas de lejia
por litro de agua). MANILUVIO: cada
hora.

e
CONSECIONES "LA HUAYTENA"
RUC' 10751694844
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de

Personal control

calidad

PREPARACION DE
BEBIDAS

Usar mascarilla
Usar gorro

Maestro cocinero
Usar guantes

Lavado constante de manos

20 0 80 0

Desinfeccion de manos sumergiendo en
agua clorada 10ppm (10 gotas de lejia
por litro de agua). MANILUVIO: cada
hora.

HORNADOS 0 Usar mascarilla Personal control de calidad

0 usargorro Maestro cocinero

0 Lavado constante
de manos

0 Desinfeccion de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agua).

MANILUVIO: cada hora.

COCCION 0 Usar mascarilla Personal control de calidad

GENERAL 0 Usargorro Maestro cocinero

0 Lavado constante
de manos

0 Desinfeccion de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agua).

MANILUVIO: cada hora.

el
CONSEC'ONES LA HUAY TENA"
RUC" 10251694644
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POSTRES

Usar mascarilla
Usar gorro

Lavado constante
de manos

Desinfeccion de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas

Maestro cocinero

de lejia por litro de agua).

MANILUVIO: cada hora.

OPERACIONES
FINALES DE LOS
ALIMENTOS Y
FORMULAS:

DESPACHO DE
PRODUCTOS

Lavado de manos antes
de iniciar el despacho

Desinfecciéon de manos
sumergiendo en agua
clorada 10ppm (10 gotas
de lejia por litro de
agua).
MANILUVIO: antes
iniciar el despacho

0 Usar guantes
0 Usargorro

0 Usar mascarilla.

de

Personal control de calidad

Maestro cocinero

Responsable de formulas
(para esta actividad)

5.2.4 Practicas de Descongelacion

¢ En el drea sucia se practican las operaciones previas a la preparaciéon de comidas, que
involucra el contacto con tierra y suciedad.

¢ Por ejemplo: el pelado de vegetales y tubérculos, limpieza de hortalizas (extraccién de hojas
maltratadas, raices, etc.), corte y preparacion preliminar de carnes (deshuesado, desgrasado,
etc.), limpieza del pescado (descamado, eviscerado, lavado) lavado de pollo. Etc.

e La practica de descongelacion debera efectuarse de modo de que no altere la calidad del
producto. Algunos productos congelados como hortalizas picadas pueden cocinarse sin
descongelarse, sin embargo, las carnes, aves y pescados enteros deben someterse

1) 935 742 905

previamente a un proceso de descongelacién.
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¢ De preferencia, la descongelacion se debe realizar en refrigeradora
o camara de descongelacidn por uno o dos dias dependiendo el tamaiio
de la pieza. También puede realizarse en agua potable corriente mantenida

a temperatura no superior a los 21°C, durante no mads de 4 horas, o en horno de microondas,
solo cuando el producto va a ser inmediatamente cocinado.

e El proceso de descongelacién al medio ambiente es una mala practica ya que el producto
pierde calidad nutricional (pérdida de liquido que arrastra vitaminas hidrosolubles) y
organoléptica (pérdida de jugosidad). Ademas, el liquido generado se convierte en un
substrato ideal para el crecimiento de bacterias en la superficie externa.

5.2.4.1 Operacidn de Lavado

¢ En la operacién de lavado, el agua debera ser potable (conforme a la norma de salud) con el
nivel minimo de cloro residual de 0.5ppm (0.5mg x litro).

e Las verduras de hojas deberan deshojarse y lavarse bajo chorro, pues este efecto mecdnico
ayuda a eliminar la tierra y reducir parte de la carga microbiana.

5.2.4.3. Desinfeccion de insumos

¢ La desinfeccidn de las verduras y hortalizas que se consumiran crudas como la lechuga, col,
rabanitos, apio, perejil, etc., se efectuard utilizando desinfectantes aprobados como el cloro
(sumergir el producto en agua con clorox una cucharadita por litro durante 15 minutos y luego
enjuagar con agua potable). También se puede utilizar otros desinfectantes comerciales no
toxicos y utilizarlos segun las indicaciones del fabricante.

¢ El acondicionamiento de carnes, huevo, leche y derivados es realizado de acuerdo a las
Normas y procedimientos Sanitarios para el manejo de los alimentos en Hospitales.

5.2.4.4. Utensilios y recipientes

* Previamente a la preparacion de alimentos se debe limpiar y desinfectar las mesas de
trabajo, de acuerdo a los procedimientos sefialados en el Programa de Higiene y Saneamiento
de la “LA HUAYTENA”.

¢ Se debe evitar el contacto entre alimentos crudos y cocidos.

e Se debe limpiar la superficie y los utensilios después de haberlos utilizados con alimentos
crudos.

5.2.4.5. Practicas de Higiene y Presentacion del Personal

¢ El personal debe lavarse las manos después de manipular alimentos crudos y antes de coger
los cocidos o de consumo directo.

¢ Los manipuladores deben portar el uniforme establecido para la actividad.

¢ El manipulador practicara las normas de Higiene y Presentacién. Al iniciar sus labores diarias,
debera:

1.Lavarse las manos con agua y jabdn. Esta operacion se repetird cuantas veces sea necesario:

v" principalmente después de ir al bafio,
¥ después de haber manipulado material contaminado,
v después de limpiar o lavar superficies y alimentos crudos, etc.
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e La administracion del servicio colocara avisos sobre esta
obligaciéon en lugares accesibles, asi como dar las facilidades
para realizar esta practica: lavatorio con agua potable; jabdn
desinfectante y toallas desechables o secador de manos eléctrico.
e Debido a que este aspecto es muy importante para inocuidad del alimento, debe ser
monitoreado frecuentemente para garantizar su cumplimiento.

2.Los manipuladores mantendrdn una esmerada limpieza personal:

v' Bafiarse y afeitarse diariamente,

Tener el pelo recortado,

Ufias recortadas y sin esmalte.

Deberan portar ropa protectora: mandil o delantal, cabeza cubierta (gorro,
redecilla, pafioleta, etc.) y

Evitar practicas antihigiénicas como escupir, o hablar, estornudar o toser sobre los
alimentos.

ISR

\

3. Para ciertas practicas en que se hace necesario el uso de guantes, estos seran de material
resistente, lavables y se mantendran en buen estado de conservacidn, descartandose los rotos
o pinchados. En la etapa limpia, sobre todo en la preparacién final o armado de ensaladas de
hortalizas y frutas y de los postres se puede recurrir a guantes descartables de polietileno.

4. En todo el proceso de la preparacién el manipulador deberd portar mascarilla y gorro.

5.2.5. Operaciones Intermedias

Estas actividades se realizan en el drea intermedia de la cocina, donde se practica el
acondicionamiento de las materias primas limpias.

Las operaciones Intermedias son: el lavado, desinfeccidn y corte de verduras, el trozado,
fileteado, molido y aderezado de las carnes, pescado y pollo.

Las operaciones de aderezado, salado y otras preparaciones intermedias se efectuardn en
recipientes y con utensilios lavados y desinfectados.

Esto es fundamental para las hortalizas cocidas y verduras crudas que serdn servidas sin ningln
tratamiento térmico posterior.

5.2.6 Preparacion Final

En el drea limpia se practicara el corte de carnes cocidas (asado, pollos cocidos, jamones, etc.),
el armado de las preparaciones finales (platos frios), el servido de los platos para el comensal,
y la distribucidn de los alimentos para las comidas de piso.

No deberd haber cruces de personas del area sucia al area intermedia, ni de ésta al area limpia,
en ningun sentido. De ser necesario el cambio de posicién de un manipulador de alimentos
desde un drea sucia a la limpia e intermedia, sera necesario que se cambie totalmente la ropa
protectora y que se lave y desinfecte las manos; siendo preferible que se dé un bafio.

El personal debera lavarse las manos preferiblemente entre una y otra manipulacion de
productos en las diversas etapas de la elaboracidn.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias
primas.crudas y contaminadas deberan limpiarse, lavarse y
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desinfectarse cuidadosamente, antes de ser utilizados. Se evitara el

contacto de estos con productos cocidos o pre cocidos. Es conveniente
utilizar equipo exclusivo para productos crudos y para cocidos, especialmente los cuchillos y
tablas de picar.

5.2.7. Cocimiento

A La temperatura y tiempo de coccién en sus diferentes modalidades: asado, frito, hervido,
parrilla, microondas, seran suficientes para asegurar la destruccién de todos los
microorganismos patdgenos (excepto los esporulados) y alcanzar su conocimiento total
(blandura y digestibilidad del producto).

A Se tendra especial cuidado con los trozos grandes de carne (asados) pavos grandes rellenos,
chicharrén y parrillas de cerdo, en donde el centro de la pieza debera alcanzar una
temperatura de 74°C para asegurar la destruccion de la Salmonella y otros patégenos.

A Se tendra especial cuidado con el recalentamiento de las grasas y aceites, recomendandose
no exceder los 180°C, debiéndose comprobar periddicamente la calidad de estos productos
respecto al color, olor y sabor para proceder a su cambio.

A Si los productos cocidos no se van a consumir el mismo dia que han sido preparados, el
proceso de coccidn debera ir seguido de un enfriamiento lo mas rapido posible para su
conservacion en refrigeracion.

5.2.8.Conservacion de las Comidas Preparadas

Teniendo en cuenta las temperaturas de seguridad para conservacion de los alimentos
ubicados por encima de 60°C y por debajo de 5°C, se sefialan como requisitos de conservacion
para las diferentes preparaciones, las mejores condiciones de higiene de equipo, utensilios
contenedores y del alimento.

A Conservacion en caliente

Se estila en los servicios de alimentacién de hospitales el empleo del sistema de “Bafio Maria”
a través de mesas calientes o “Tavolas caldas”, donde las comidas se conservan por encima de
60°C, mientras dura la etapa del servido. Esto debera realizarse por un periodo no mayor de 2
horas, pues la comida tiende a secarse.

A Conservacion en frio

Diversas preparaciones vulnerables al calor, como las preparaciones a base de mayonesa,
postres a base de chantilly o crema pastelera, gelatinas, flanes, etc. podran mantenerse en
refrigeradoras a 5°C hasta su servido.

Es muy importante que las temperaturas de los equipos de refrigeracién, congelacién y “Bafio
Maria”, estén permanentemente controladas, teniendo en cuenta que estos aspectos
constituyen importantes puntos de control critico.

En este caso, como en el anterior (conservacidn en caliente) se practicara el principio:
“Alimentos calientes, bien calientes y alimentos frios, bien frios”.
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5.3. Recalentamiento de las Comidas

El recalentamiento de las comidas que se han mantenido en frio por no mas de 24 horas,
debera efectuarse lo mas rapido posible y alcanzar una temperatura cercana a los 100°C y
llegar al consumidor a una temperatura de por lo menos 60°C.

Los alimentos recalentados que no se consuman dentro de las 24 horas se descartaran y no
podran volver a refrigerarse o congelarse.

5.3.1. Servido de las Comidas Preparadas

A El servido del alimento se debe realizar por un personal asignado y correctamente
uniformado. El uniforme debera estar en buen estado de presentacion e higiene.

A Los utensilios deben estar limpios y desinfectados, siendo de material lavable, resistente y
no toxico (acero inoxidable o acero quirurgico).

A La vajilla debe ser de material lavable y no téxico (acero quirurgico, loza).

A Se deben emplear utensilios adecuados para servir, de modo que el manipulador no recurra
a coger los alimentos directamente con las manos.

A Se cogerdn los vasos por las bases, las tasas por las asas, los platos por el borde y los
cubiertos por los mangos.

5.3.2.Consumo

Es importante orientar a los comensales a la practica de la higiene personal, sensibilizandolos
al lavado de las manos previamente al consumo de los alimentos, a través de discretos
mensajes.

5.4. Del Control de Calidad

5.4.1. De Sistema de Calidad

Los alimentos producidos en el Servicio de Alimentacion de la Empresa “Obrascon Huarte Lain,
S.A”, seran controlados en su calidad desde la recepcidon de las materias primas, hasta su
servido en comedor.

La Empresa de Servicios “LA HUAYTENA”, Concesionaria del Servicio de Alimentacién de la
Empresa “Obrascon Huarte Lain, S.A”, realizara el control de calidad a través del Sistema
HACCP, en implementacion.

En tanto, se asegura la calidad de los alimentos producidos por el cumplimiento del presente
Cddigo de Buenas Practicas de Manufactura, con apoyo del Manual de Calidad de los Insumos
y el Programa de Higiene y Sanidad de la Empresa.

5.4.2. Del Control de Calidad de las Preparaciones Finales:

La temperatura de coccidn de los alimentos debe asegurar la destruccién de todos los
microorganismos patdgenos, la misma que en el centro de la pieza debe llegar al menos a
70°C.

Se debe evitar el recalentamiento de grasas y aceites recomendandose
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no exceder los 180°C.

El Control de Calidad debe realizarse en forma higiénica, de acuerdo a las
Normas y Procedimientos Sanitarios para el manejo de alimentos en Hospitales:
Se utilizan dos cucharas, la que denominamos Ay B.

v"Introducir la cuchara A en la preparacién a degustar obteniendo una pequefia porcion
de la misma.

v Vaciar el contenido de la cuchara A en la cuchara B.

Probar el alimento directamente de la cuchara B.

Por ningiin motivo la cuchara B sera introducida en el recipiente con alimentos si es

gue ésta no ha sido lavada.

S

6. DE LOS PRODUCTOS

Los productos alimenticios de la Empresa “LA HUAYTENA”, son Alimentos Preparados, listos
para el consumo humano, segun regimenes alimentarios clasificados y establecidos por el
cliente (Régimen Normal).

Los alimentos preparados son aquellos que sometidos a un tratamiento especifico le permiten
conservar la calidad nutritiva y sanitaria, la misma que debe mantenerse durante el transporte
y distribucién, hasta su llegada al consumidor final.

Se garantiza la conservacién de los alimentos preparados en toda la cadena de distribucion, la
cual se realiza directamente.

Los alimentos Producidos por el Servicio de Alimentacién, se citan a continuacién:
6.1. De los Productos por Regimenes:
6.1.1. Del Régimen normal

v’ Las preparaciones del régimen normal son aquellas establecidas por el
contratista.

v Los alimentos del régimen normal producidos por el Servicio de Alimentacién
de la Empresa de Servicios “LA HUAYTENA”,para el Servicio de Alimentacién de
la Empresa “Obrascon Huarte Lain, S.A”, se citan a continuacién:

- Desayuno
- Almuerzo
- Cena

Especificaciones Técnicas de los Productos

6.1.2. Valor Caldrico Total:
6.2.1.1. VCT de los Regimenes Normales:

El Valor Caldrico Total (VCT) de los Regimenes Normales tendra de 2,200 a 2,400 calorias por
racion, distribuidos de la siguiente forma:

7. Desayuno = 30%
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8. Almuerzo = 40%

9. Cena = 30%

10. EI VCT de la Cena sera mayor de 700 calorias. Su régimen de nutrientes
sera igual que para los regimenes normales.
6.1.3. La Composicion de Nutrientes:

6.2.2.1. CN del Régimen Normal:

La composicidn de nutrientes que integran los Regimenes sera:
Distribucién Caldrica:

De Proteinas = Del 10 al 15% del VCT (50%AVB, 50%BVB).

De Carbohidratos = Del 55 al 60% del VCT.

De Grasas = Del 25 al 30% del VCT (< 10% de grasas saturadas)

La relacidn de nutrientes para las raciones cubrira ademas los requerimientos nutricionales
vitaminicos y de minerales.

6.1.1. Preparacion de las Raciones

Las raciones deben presentar las siguientes caracteristicas:

A Carnicos (aves y cerdo): deben ser frescos y de calidad extra o Primera.

A La carne de res desgrasada serd distribuida 2 veces por semana.

A La carne de cerdo o cabrito, 1 vez por semana y sélo en regimenes normales.

A Pescado: 3 veces por semana.

A Aves (pollo y pdvida) frescos: 4 y 2 veces por semana respectivamente.

A Visceras: mondongo, lengua o higado, 2 vez por semana, sélo para regimenes normales.

A Frutas y hortalizas: Extra o Primera. La fruta citrica con peso neto de 150 gramos (En
desayuno y almuerzo). La fruta de estacién de peso neto de 200 gramos (meldn, sandia,
papaya) y 150 gramos las otras frutas.

A Menestras: para regimenes normales y dietas.
A Leche descremada: En desayuno, almuerzo y comida, para adultos.

A Leche entera enriquecida con Hierro: para nifios y pacientes con dietas ricas en hierro.
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6.1.2. ESQUEMA DE MENU:

Alimento Esquema de Dieta Sdlida
11.  Leche: 1 taza de 250cc
12. Pan: 2 unidades de 30g.
Desayuno c/u.
13.  Entremés para pan
(mantequilla, aceituna, queso,
mermelada, huevo, pollo, atun,
etc.).
Cocimiento de cereal: 1 taza de
p00cCc.
Fruta o jugo 1 vaso de 250 cc
16.  Entrada o sopa
Almuerzo 17.  Plato principal
18. Postre
19.  Jugo o refresco
Cena 20. Flato de fondo
21. Refresco o café

7. HORARIOS DE FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION: La Empresa de Servicios
“LA HUAYTENA”, atenderd al servicio de Alimentacién de la Empresa “Obrascén Huarte Lain,
S.A”, durante 3 turnos diarios:

Mafana
Tarde De acuerdo al horario que establezca la empresa “Obrascon Huarte Lain, S.A”

Noche

8. PRACTICAS DE SEGURIDAD EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

Estas practicas estan dirigidas a conservar la integridad fisica del personal del servicio durante
sus horas de labor, asi como de los comensales que disfrutan del servicio en el mismo tiempo y
espacio. Se adoptaran las siguientes normas de seguridad:

e Las estufas, cocinas, hornos, etc. disponen de una llave que corte el flujo de
combustible, en caso de fugas u otro accidente.

e Habra disponible un suficiente nimero de extintores, ubicados en puntos estratégicos,
por el personal conocidos, y accesibles para cualquier emergencia, Estos son
reabastecidos en las fechas que indica cada uno de ellos.

e Los pasadizos y corredores se mantendran libres para facilitar la evacuacion del

personal y de los comensales y existira seiializacién hacia las puertas de salida y a las

de mayor seguridad del edificio.
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e Serevisaran peridédicamente (cada mes) las instalaciones eléctricas para verificar e
estado y reemplazar tomacorrientes y otras conexiones defectuosas.

e El personal se mantendra debidamente organizado para prevenir accidentes y para
actuar en situaciones de emergencia, para lo cual recibe capacitacion semestral.

9. DE LA CAPACITACION DEL PERSONAL El personal de la Empresa de Servicios “LA
HUAYTENA”, manipulador directo e indirecto de Alimentos, del Servicio de la Empresa De
acuerdo al horario que establezca la empresa “Obrascén Huarte Lain, S.A”. recibira
capacitacién permanente, segin el Programa de Capacitacion del Personal, en:

10.1 Para Todo el personal:

e Buenas Practicas de Higiene

e Programas de Saneamiento

e Buenas Practicas de Manipulacién

e Plan HACCP

e Peligros y riesgos asociados a los alimentos preparados y servidos en Hospitales. La
capacitacién en estos rubros tendra una duracién de 01 hora como minimo, por
sesion.

e Programas de Saneamiento

e Buenas Practicas de Manipulacién

e Plan HACCP

e Peligros y riesgos asociados a los alimentos preparados y servidos en Hospitales. La
capacitacién en estos rubros tendra una duracién de 01 hora como minimo, por
sesion.

Para Grupos especificos:

Personal de Grupo Tema
Cocina Arte Culinario
Almacén Almacenaje y Logistica
Limpieza Técnicas de Higiene y Limpieza

Administrativo i G oy
Administracion de Servicios de

Alimentacion

La capacitacion en estos rubros tendra una duraciéon de 02 hora como minimo, por sesion.

El personal que realiza la capacitacién serd de la Empresa “LA HUAYTENA”, y en ocasiones se
solicitara la participacidn de profesionales especialistas en HACCP. La capacitacidn sera
acreditada por la Empresa de Servicios “LA HUAYTENA” y la Empresa De acuerdo al horario
que establezca la empresa “Obrascon Huarte Lain, S.A”, a través de un Certificado.
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ORGANIGRAMA DE CONCESIONES “LA HUAYTENA"

1) 935742905 (@ (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



TQ%
. HUAYTENA

*, CONCESIONARIAY CATERING o

.

N EXAMENES MICROBIOLOGICOS SEGUN LA R.M 363/2005

CONCESIONARIA LA HUAYTENA, cuenta con un Sistema de Gestidn de la Calidad de Alimentos

el cual se valida y aplica de acuerdo con los requisitos de la Resolucién Ministerial 363-
2005/MINSA.

e Superficie inerte TRIMESTRAL
e Superficie viva TRIMESTRAL

¢ Plagueo ambiental SEMESTRAL

EXAMENES MICROBIOLOGICOS DEL ALIMENTO
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CUADRO DE MONITEREO MICROBIOLOGICO PARA

MONITOREOQ N® DE MUESTRAS POR DETALLE LIMITES PERMISIBLES METODO | FRECUENCIA
MICROORGANISMOS
1.MANOS DEL
PERSONAL
<100 UFC/MANOS
COLFORMES — .
TOTALES IPULADO
2 ALRAENTOS ENJUAGUE | TRIMESTRAL
STAPHYLOCOCCUS
AUREUS <100 UFC/MANOS
SALMONELLA SP. AUSENCIA/MANOS
2. SUPERFICIE TABLAS DE PICAR, <1UFC/OM2 (SUPERFIQE
INERTES MENAJE, UTENCILIOS REGULAR)
DE PREPARACION <10UFC/CM2 (SUPERFICIE
E v
co%m > 3 EQUIPOS, ETC IRREGULAR) HISOPO | TRIMESTRAL
(CONTACTO DIRECTO o S Becuan
CON EL PRODUCTO) NCIA/ u
SALMONELLA SP. IRREGULAR)
3. AMBIENTES DE
PROCESO PREPARACION DE <SOUFC/CM3
AR MRARIR 1 ALIMENTOS, ZONA DE PLAQUEQ | SEMESTRAL
SERVIDO
MOMOS Y LEVADURAS <2SUFC/CM3
SUPERFICIES Y ENJUAGUE:
PARA PRODUCTOS:
MUESTRAS (POR SEDE) N° DE MUESTRAS AL LIMITE PERMISIBLE | FRECUENCIA
MICROBIOLOGICOS
ALIMENTOS PREPARADOS SIN AEROBIOS MESOFILOS 10°
TRATAMIENTO TERMICO (ENSALDAS
CRUDAS, MAYONESAS, SALSA DE PAPA COLIFORMES 10
A LA HUANCAINA, OCOPA, ADEREZO, 1 STAPHYLOCOCCUS BIMENSUAL
POSTRES, JUGOS, YOGURT DE AUREUS 10
FABRICACION CASERA, OTROS).
ESCHERICHIA COUI 10
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ALIMENTOS PREPARADOS QUE LLEVAN
INGREDIENTES CON ¥ SIN
TRATAMIENTO TERMICO (ENSALADAS
MIXTAS, PALTA RELLENA, SANDWICH, SALMONELLA SR AMISENCIA/25G
CEVICHE, POSTRES, REFRESCOS,
OTROS).
AEROBIOS MESOFILOS 10
ALIMENTOS PREPARADOS CON COLIFORMES 10
TRATAMIENTO TERMICD (ENSALADAS
COCIDAS, GUISOS, ARROCES, POSTRES 1 TIAMLCCL U 0 BIMENSUAL
COCIDOS, ARROZ CON LECHE,
MAZAMORRAA, OTROS). ESCHERICHIA COLI <3
SALMONELLA 5P. AUISENCIA/25G

PLAN DE CONTROL DE CALIDAD, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE
Bromatologia, Manipulacién e Higiene
Requerimientos de los alimentos:

Proporcionar alimentos nutritivos y balanceados de acuerdo a los tipos de menu que se
indiquen.

Los alimentos a proporcionar para el tipo de menu deberan reunir los siguientes requisitos:
De los Controles Bromatoldgicos y Nutricionales:

¢ La calidad de los alimentos carnicos serdn frescos.

¢ Se usara exclusivamente aceites vegetales.

¢ La carne de vacuno de corral debe corresponder a la calidad extra de primera.

¢ El pescado fresco del dia deberd corresponder a especies de primera calidad
incluyendo los mariscos.

e Las frutas y hortalizas de primera calidad.

Todos nuestros productos cuentan con marcas registradas en el mercado.

El servicio que se prestaria estara sujeto permanentemente a controles bromatoldgicos por
parte de nuestra empresa y la exigencia propia del contrato.

Mantendremos maximo cuidado en la manipulacidn de alimentos y la higiene personal y de
vestido de nuestros trabajadores.
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HUAYTENA

MANIPULACION DE ALIMENTOS

Cuando se trabaja manipulando productos frescos debe ponerse un cuidado especial, ya que
un adecuado manejo, conservacién y almacenamiento de los alimentos, previene accidentes y
enfermedades tanto para los propios trabajadores como para los clientes.

Es obligatorio que cualquier persona que por su actividad laboral estén en contacto con los
productos alimenticios (manipulacion, reposicion, recepcion), disponga de carne de
manipulador de alimentos.

Manipuladores de Alimentos:

Manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral se encuentra en
contacto directo con los alimentos desde su origen hasta la llegada al consumidor, el alimento
pasa por una serie de etapas llamada cadena alimentaria.

El origen, la transformacidn, el almacenamiento, el consumo, son los eslabones de esta cadena
en las cuales se encuentran uno o manipuladores.

¢ Manipuladores de alto riesgo
¢ Manipuladores de bajo riesgo
Manipuladores de alimentos de alto riesgo:

Son aquellos que mantienen contacto directo con los alimentos que no sufren un tratamiento
posterior, antes de llegar al consumidor, también son aquellas personas que intervienen en la
elaboraciéon de alimentos.

Higiene en la Manipulacion de alimentos:

Los habitos higiénicos tienen por objeto evitar la contaminacion y transmisidn de gérmenes
patdgenos a los alimentos basandose en:

Los habitos de higiene personal.
Las acciones aplicadas al trabajo
Medidas de caracter de Seguridad:

Importante para asegurar un ambiente higiénico y adecuado para la preparacion de los
alimentos.

El ambiente de la cocina se mantendra ordenado a fin de establecer un flujo en las practicas de
preparacion que evite un cruce entre los productos crudos y cocidos.

Areas importantes de la cocina:

Area sucia, donde se limpiardn, pelaran y lavaran los insumos que requieren de estas practicas.
Area intermedia, donde se corta fracciona y se cumple la preparacion final.

Area limpia, donde se concluye la preparacién y comprende armado de raciones, servicio del
mismo.para.consumo. Se debera asignar persona exclusiva para cada una de las areas,
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especialmente para el drea sucia, que de ninguna manera debe adecuarse simultdaneamente
practicas en el area limpia.

Corresponde al Nutricionista verificar todos los dias antes de iniciar cualquiera tarea de
preparacion de alimentos el ambiente se encuentre limpio e higienizado, eso incluye
principalmente superficies de trabajo, equipos y utensilios, asi como las manos del personal.

CONTROL PARA EL MEDIO AMBIENTE:
Colores de Tachos de Basura: Clasificacion

Por parte de la concesionaria, separaremos los diferentes tipos de desperdicios para asi cuidar
el medio ambiente, a su vez diario pesaremos las basuras y llevaremos un control de cuanto
desperdicio botamos en kg.

Los colores de tachos para reciclar tienen un significado importante, ya que a partir de ellos
pueden indicarnos los tipos de residuos a reciclar. Con la intencidn de simplificar el proceso de
reciclaje, el Ministerio de Ambiente ha decidido hacer una clasificacidn de tachos de reciclaje
colores de la siguiente manera:

Tacho azul para el cartén y el papel.

Tacho amarillo es el asignado para los plasticos.
Tacho verde estd disefiado para el reciclaje de vidrios.
Tacho rojo es para los residuos mas peligrosos

Tacho naranja para los residuos organicos.

Lo cual nosotros contaremos con esos tachos, los colores de tachos para reciclar tienen un
significado muy valioso para cuidar el planeta con la actividad de reciclaje. Ahora debemos
estar mas pendiente del color de tachos de basura y elegir el mas adecuado, dependiendo del
tipo de residuo a reciclar.

unys
AGes=
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ZONA DE GASES:

En coordinacién con la empresa, la concesionaria tendria un
pequeio espacio para colocar los tipos de gases, en este caso los

galones de gas y todos los desperdicios o elementos que hayan contenido gases, sea extintor
usado, etc.

balon 45 kg

balén 10 kg

=
CONSECIONES “LA HUAY TENA"
Rw. |0151694844

io Rondén La Rosa
LEGAL
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3% Counins ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD Version |2
s R o S CODIGO |HP-ACC-03
i
@ m“@ﬁ-.‘fﬁfﬁ CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION FecHA__[ocjos/22
o
AREA: ALMACEN MES/ANO:____
Control y verificacién de la limpieza, desinfeccién yio buen estado: RESPONSABLE:
FECHA: ‘OBSERVACIONES
HORA

Equipos de fric impéos, rctulados y en buen estado de conservacion

Estantes, repisas limpias, rotuladas y en buen estados de consenvacion,

Estantes, repisas o tapers limpios y mlulados exclusivos para alimentos alergenos.
Tapers rotulados, impios y en buen estado de conservacion.

Dispensadores (Jabén, Alcohol Gel y Papelera) y roceadores Empios y en buen estado
Pisos y uniones impios, sin sucedad acumulada

Techos y vigas sin acumulacidn de grasa y polvo

Paredes, puertas, manijas e interruptores limpios.

Contenedores de residuos limpios, con bolsa y tapados

Rajillas, canaletas, sumidsros limpios, en buen estado

Luminarias limpias, protegidas y en buen estado de conservacion

LEYENDA:
CUMPLE E NO CUMPLE Esscmmﬁ EI NO APLICA

NOTA:
* El wmo mafiana debe verificar la limpieza en la apertura y a las 12 pm.
* El tumo tarde debe verificar la limpieza en el relevo y en el cerre. De tener 3 tumos, PM debe registrar (Relevo y a las 7 pm)
* El wmo madrugada debe verificar la impieza en el relevo y en el clerre.

Encargado V°B® ADMINISTRADOR

Nombre: Nombre:
Turno:

_~

e
CONSECIONES “LA HUAYTENA"
RUC. 10251694844
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2.5 Control de las operaciones.
a) Requisitos aplicables a la recepcion de materia prima, materiales

y/o insumos criticos

e El personal encargado de la recepcion de materias primas (Administrador, Asistente o
Trainer), insumos y material de embalaje se asegura de la procedencia de los mismos que son
adquiridos de nuestro Centro de Produccion, supervisando al Encargado de despachar para
gue cumplan con las condiciones sanitarias establecido en nuestro procedimiento:

¢ Las materias primas, insumos y material de embalaje estdn controlados segun lo indicado en
los procedimientos de control de proveedores correspondiente

¢ Todos los lotes de materias primas e insumos aprobados como aptos para proceso, son
identificados para facilitar su procesamiento respetando la fecha de ingreso o sistema PEPS
“Primero en Entrar, Primero en Salir”.

b) Control de Almacenes.
Todos los productos que ingresan, es almacenado donde corresponde:
¢ Almacén de secos (productos industrializados)

¢ Equipos de frio (productos perecibles), temperatura de 0°C — 4°C. Las actividades que se
realizan en el almacenamiento de todos los productos que ingresan, se han establecidos en el
procedimiento:

c) Elaboracién del producto.

e Las actividades que se realizan para la elaboracién y servido del producto estan
orientadas a evitar una posible contaminacidn, deterioro o proliferacién de
microorganismos en la materia prima, en el producto en proceso y producto
terminado, y se han establecidos en nuestros procedimientos:

e Limpiezay desinfecciéon de materia prima

e  Estas operaciones se realizan en espacios y equipos debidamente acondicionados; el
personal que labora en toda la cadena productiva tiene la capacitacién y competencia
requerida para desempefiar dichas actividades.

e Las operaciones que se llevan a cabo para ejecutar la limpieza y Sanitizacién de los
equipos e instalaciones, se llevan a cabo por personal debidamente capacitado y
competente, utilizando detergentes y desinfectantes aprobados, asegurando la
inocuidad del producto y evitando la posibilidad de una contaminacién por dichos
agentes de limpieza y desinfeccion.

e Se cuenta con las instalaciones y equipos necesarios que permiten elaborar el
producto en condiciones de higiene e inocuidad.

d) Servido de los alimentos:

e Todos nuestros menajes son de materia higiénico y facil de lavar, para asi evitar una
contaminacion cruzada.
e Nuestros alimentos no estan expuestos por mds de dos horas en el bafio maria.
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2.6 Calidad del Agua

a) Abastecimiento y calidad sanitaria del Agua: Procedencia

e El agua utilizada para elaboracion de alimentos y bebidas, higiene,
servicios higiénicos y demas actividades es agua potable y procede de la empresa a quienes
brindemos el servicio de alimentacion.

* Para el sistema de distribucién se utilizan tuberias de PVC.

e El suministro y presion del agua es suficiente para satisfacer los requerimientos diarios de
produccidn, y de limpieza y desinfeccidn de los equipos y ambientes, asi como del personal. y
realizard el seguimiento de los posibles roedores por la empresa externa.

2.7 Medidas de Seguridad Industrial.
2.7.1 Medidas de Emergencia.
a) Botiquin de Primeros Auxilios

Todos los trabajadores de la empresa podran hacer uso del botiquin de primeros auxilios para
atender cualquier accidente que se presente durante las horas de produccién. Esto implica el
tratamiento inmediato de cortes, quemaduras u otras lesiones y el recubrimiento periddico de
lesiones menores.

El botiquin de primeros auxilios contiene lo siguiente: alcohol, agua oxigenada, crema para
golpes, curitas adhesivas estériles e impermeables, gasa, algoddn, crema contra quemaduras,
entre otros.

b) Extintores contra incendios

Se debe contar con la cantidad suficiente de extintores ubicados estratégicamente para
contrarrestar un posible incendio, se encuentran colgando en los soportes adecuados.
Contiene las indicaciones en los cuales se detallan los pasos a seguir para un adecuado uso del
extintor ante cualquier emergencia.

1) 935 742 905 O (+57) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MATERIA PRIMA

1.

'HUAYTENA'

*, CONCESIONARIA Y CATERING S
. .

OBIJETIVO

Describir las actividades para la correcta limpieza y desinfeccion de Materia Prima que
se utilizara para la preparacién de productos,

ALCANCE

Se aplica a los insumos alimenticios que requieran de una limpieza y desinfeccion para
su correcta higiene previa a los procesos por los cuales serdan sometidos, los mismos
que son empleados para la preparacion de productos.

FRECUENCIA

La limpieza y desinfeccién de materia prima se realizara cada vez que ésta se necesite
procesar para ingreso a la linea de abastecimiento.

RESPONSABLES

Los encargados de la desinfeccidn de la Materia Prima, serdn los colaboradores de
linea, bajo la supervisién del Administrador.

DESCRIPCION

Se recibe la materia prima para ser desinfectado, estas deben ser lavadas previamente
y proceder con la desinfeccion por el método de inmersién en solucidn desinfectante
SANIT- OX (2ml por litro de agua). Considerando tiempo de exposicién de 3 a5
minutos.

REGISTROS

HP-ACC-08 — Control de soluciones desinfectantes.
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HUAYTENA

PLAN DE COCCION Y PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

1. OBIJETIVO
Asegurar la inocuidad de nuestros productos controlando la temperatura de coccion,
para asegurar la eliminacidén o reduccién a un nivel aceptable de los microorganismos.

2. ALCANCE
Se aplica a todos los alimentos de la linea de tratamiento térmico.

3. RESPONSABLES
Los encargados de la medicién de la temperatura de nuestros alimentos preparados,
seran los colaboradores de linea, bajo la supervisién del Administrador.

4. MATERIALES
e Termémetro de varilla

5. DESCRIPCION
Durante el proceso de coccidn se verificara y registrard las temperaturas alcanzadas
por los alimentos preparados, de la forma siguiente:

a) El grado de coccidn de grandes trozos y enrollados de carnes debe alcanzar en el
centro de la pieza una coccién completa, lo cual se verificara al corte o con un
termoémetro para alimentos, la temperatura debe estar por encima de los 75°C,
mientras que para los trozos de aves (pollo), la temperatura debe de estar por encima
de los 80°C.

b) Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben
renovarse inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean
evidentes. Este procedimiento se explica con detalle en

c) El tiempo de exposicién de nuestras preparaciones tienen como un tiempo maximo
de 2 horas, pasado este tiempo se procede a eliminar, y renovar las bandejas con
nuevas preparaciones.

6. REGISTROS
Para un correcto control de toma de temperaturas se manejara el Registro:
¢ HP-ACC- 02 — Control de temperatura de distribucion de linea
HP.PRO.006 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

1. OBIJETIVO
Establecer lineamientos de Limpieza y desinfeccidn, de forma que se asegure las
condiciones higiénicas de los equipos que intervienen en los procesos de
elaboracidn, del ambiente de trabajo que lo rodea y de superficies que entran en
contacto directo con las bebidas elaboradas.

2. ALCANCE
El Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion abarca todas las areas de ingreso de
materia prima, produccion, almacenamiento, cocina, zonas de transito del
producto, del personal, servicios higiénicos y depdsitos de desperdicios.

3. RESPONSABILIDADES
¢ Administracién: provee a todas las areas de materiales, insumos para poder
realizar la adecuada implementacidn del procedimiento de limpieza y desinfeccion,
gestiona con entes especializados en el tema, para capacitar al personal que se
encarga de cumplir con las actividades de limpieza y desinfeccion.
¢ Encargados: comparte responsabilidad para evaluar y supervisar el cumplimiento
del procedimiento.
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4. DEFINICIONES

Para fines del presente procedimiento se definen los
siguientes términos:
a) Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisicoquimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento o bebida para ser considerado inocuo
para el consumo humano.
b) Contaminacidn: es la presencia de cualquier materia objetable en el producto.
c) Desinfeccidn: reduccién o disminucidn de los microorganismos presentes, por
medio de agentes quimicos y/o fisicos, a un nivel que no sea dafiino para el
alimento y/o bebida o para el ser humano.
d) Desinfectante: definido originalmente en términos médicos, como toda
sustancia quimica que destruye los microorganismos causantes de enfermedades,
ahora se define, mas correctamente, como la sustancia que destruye una gran
variedad de microorganismos, pero no necesariamente las esporas.
e) Limpieza: es la accion fisica de eliminar la suciedad invisible, compuesta
principalmente por tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia
objetable, es decir la eliminacion de la suciedad visible, entre todas las superficies
de instalaciones y material del area de trabajo.
f) Solucién: combinacién de un sdlido o de un producto concentrado
(desinfectante) con agua, para obtener una distribucién homogénea de cada uno
de los componentes.
g) Suciedad: todo residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza organica,
como inorganica, que permanece en el equipo y otras superficies del
establecimiento.
h) Superficie limpia: la que esta libre de suciedad de todo tipo y no huele. Por lo
tanto, es aquella de la que se han eliminado restos alimenticios, detergentes y
desinfectantes. No contaminard los alimentos o bebidas que contacten con ellay
los microorganismos que posee, si es que tiene alguno, no afectardn a la calidad
del producto durante su elaboracidn. Una superficie limpia no es necesariamente
estéril.
i) Limpieza parcial: es la limpieza que se realiza después de ocurrir derrames o al
terminar de utilizar un equipo o superficie, se realiza con la finalidad de mantener
constantemente la limpieza.
j) Limpieza integral: es la limpieza exhaustiva y se realiza al final del ultimo turno
de trabajo.
5. CONDICIONES BASICAS
1. DESCRIPCION
a) De los materiales de limpieza:

e Se utilizara codificacién de colores para los materiales de limpieza como escobas,

cepillos, recogedores entre otros materiales para cada area con la finalidad de evitar

las contaminaciones cruzadas:

Los cepillos, escobas, trapeadores y otros articulos que se utilicen en labores de
limpieza se mantendrdn suspendidos en el aire con ayuda de organizadores.
Relacién de Productos Quimicos utilizados son los siguientes:
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PRODUCTO

uso

CONCENTRACION

Vajillas, utensilios, mesas

1 LT agua + 40 mL lava facil

LAVAFACIL |
ALCADETER | Pisos, ollas 1 LT agua + 15 mLAlcadeter
| Superficies 1 LT agua + 3 mL cloro
CLORO
| Tablas 1LT agua + 4 mL cloro
Alimentos 1 LT agua + 2 mLsanitox
SANITOX Limpiar platos, ¥
desinfectar cucharas 1 LT agua + 2 mLsanitox
“para probar”
Desengrasante 400 mL agua + 200 mL remueve
REMUEVE FACIL facil

CO~SE§00NES LA HUAY TENA®

UC. 10751694844
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-

QUITAFACIL | Desincrustante 400 mL agua + 200 mL quita facil
MULTIEACIL | Pisos de salon, S5HH 400 mL agua + 200 mL multi facil
Pisos de madera y 1 LT agua + 10 mLDammop (1
DAM MOP maydlicas tapita)
Desinfectante de mesas 1LT agua + 10 mL CB Peroxy (1
tapita)
CLEAN BY PEROXY
Pisos de Baiios 1LT agua + 30 mL CB Peroxy (3
tapita)
SILICONA SHINE Superficies de Madera Puro
PLUS
Detergente Polasico para
e ’9""”&9 et 1 LT agua + 3 mLHidraxin
CERA Para lustrar los pisos de Puro
AUTOERILLANTE rmadera y maydlica

e Relacién de Materiales y Equipos de Limpieza utilizados:

EQUIPOS MATERIALES
0 Dosificadores de detergente | 0 Cepillos de fibra despuntada
y desinfectantes 0 Escobas de cerdas sintéticas
0 Medidores de D Fibras abrasivas
concentraciones 0 Jalador de agua
0 Cepillos multiusos
0 Recogedores

e Los procedimientos de limpieza y desinfeccidn se verifican diariamente con el checklist
de limpieza y desinfeccion por superficies, utensilios, equipos, etc.

Q +51) 935742905

e  Estas verificaciones los realizan la administracion.
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b) Limpieza y desinfeccion de equipos:

e Lalimpieza y desinfeccion para los equipos es realizada por
ambos turnos, siendo en el turno PM la limpieza profunda, la
cuales es realizada de manera minuciosa, no permitiendo ningln resto de suciedad,
grasa u otro contaminante.

e Lalimpieza se realizara siempre con una esponja abrasiva para limpieza de equipos de
acero que no cause un dafio al equipo como ralladuras; se utilizara detergente
biodegradable para la industria alimentaria. Cuando se realiza la limpieza de equipos,
se debe considerar que, en las mesas frias, y frios verticales, la limpieza incluye jebes
(burletes) de las puertas, la cual debe ser de manera minuciosa entra cada una de las
ranuras donde podria acumularse contaminantes.

e Se debera realizar un enjuague con agua y en el Ultimo enjuague la utilizacién de una
solucidn desinfectante.

e Enelcaso de planchay freidora, se debera realizar la limpieza con desengrasante
biodegradable (se desarrollard instructivos).

¢) Condicidn y funcionamiento de equipos de cocina y frio.

e Operatividad y funcionamiento de los diferentes equipos para las actividades de
preparacion de alimentos como lineas de conservacién, campanas extractoras,
planchas freidoras, extractores de pared, refrigeradoras, lavaderos, llaves de agua,
entre otros.

e Las congeladoras de frio verticales, base chef presentan junturas y sellos en
buenas condiciones deben estar limpios por dentro y por fuera, rejillas, ribetes,
manillas, vidrios y gomas. No se permitiran derrames ni suciedad impregnada o
acumulada, tampoco formacién de hielo en exceso.

e Todo equipo de cocina debe mantenerse libre de grasa incrustada y otras
suciedades impregnadas.

e Los equipos que no se utilicen en el momento deben estar limpios y protegidos
con rotulacidn de equipo inoperativo, los equipos malogrados que no puedan ser
reparados o retirados en el momento no deben acumular suciedad ni plagas ni
interferir con la limpieza del area.

d) Limpieza y desinfeccion de utensilios:

En caso de los utensilios, antes de lavarse debera retirarse todo resto de grasa o
alimento que contenga (desconche) para evitar el atoro en los sistemas de desagiie.
Posterior estos deberan ser sumergidos en una poza con solucién detergente
biodegradable ya disuelto, el cual permita la eliminacidn de la grasa y desperdicios
acumulados, luego se enjuaga para sumergir en solucién desinfectante al finalizar.

e) Utensilios y Menaje:

e Los utensilios punzo cortantes de mano se encuentran en buenas condiciones, con
sus mangos y remaches completos.

e Lastablas de picar deben ser acrilicas y mantenerse en buen estado de
conservacion, limpias, desinfectadas y sumergidas completamente en solucién
desinfectante activa y limpia, la solucién desinfectante se debe cambiar cada
servicio o cuando sea necesario.
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e Los utensilios ya higienizados deben almacenarse por
separado de los utensilios sucios.

e Lasjabas con productos sin lavar ni desinfectar, que
estan dentro de la cocina, deben encontrarse libres de
suciedad visible.

e Los utensilios ya desinfectados deben mantenerse en un recipiente limpio y con
tapa hasta su uso.

e Las bandejas de plastico para el saléon no deben tener mal olor, manchas, no estar
deterioradas (superficies muy rayadas) y deben estar secas.

e Enla estacion de servicio, para el caso de los utensilios limpios (pinzas,
cucharones, etc.) que se van a utilizar para el servicio de preparaciones durante la
atencién, deben estar debidamente limpios y secos en un recipiente con tapa
limpia. Los azucareros deben lavarse y desinfectarse, no acumular remanentes.

e Lastapas de los contenedores en linea y las superficies deben permanecer limpios,
sin manchas ni grasa.

e El ordenamiento de los recipientes tales como bandejas, bowl, etc. se colocaran
invertidas (hacia abajo) en estantes de utensilios limpios, de tal manera que se
pueda escurrir.

f) Limpieza y desinfeccidn de lugar de trabajo.

e Todo el lugar de trabajo deberd ser limpiada y desinfectada en cada uno de los
turnos de manera que siempre mantengamos todas las superficies y equipos
limpios y desinfectados. Para ello, se debera considerar que cada area de trabajo y
estacion de servicio la limpieza sera realizada por los colaboradores responsables
de cada una de las areas, trabajando con los equipos y pafios de limpieza indicados
en el detalle de equipamiento para la limpieza y desinfeccion.

e Al momento de la limpieza se debe considerar que esta se realizara a profundidad,
moviendo equipos, mesas de trabajo, plancha en general para evitar la
acumulacidn de grasa.

e Contar que para cada actividad de limpieza del lugar se debera utilizar los pafios de
colores por area, esponjas abrasivas y las soluciones de quimicos de acuerdo a
cada una de las areas.

e La verificacion diaria del cumplimiento de los Checklist se registrara en el registro
de limpieza y desinfeccion y estara a cargo del administrador o asistente de turno.
El piso se mantendra limpio y seco.

Durante el desarrollo de actividades, no se permitirdn derrames ni suciedad
impregnada o acumulada mas que la procedente del mismo proceso. En ningun
caso, los pisos deben permanecer sucios y con derrames por mucho tiempo y
deben ser limpiados sin mucha espera.

e Todas las dreas de cocina y almacenes, asi como lo que forme parte de ellos deben
mantenerse en adecuadas condiciones de limpieza, libres de grasa y suciedad
acumulada.

¢ No se mantendran residuos de alimentos al interior de los lavaderos, canaletas y
las rejillas deben estar sin obstrucciones y sin restos de alimentos acumulados.

e En el area de lavavajillas y ollas se debe respetar el flujo sucio - limpio.
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Los estantes deben mantenerse libre de grasa incrustada, polvo, éxido, restos de
alimentos u otras suciedades impregnadas.

Se verificara, ademas de la limpieza, el orden en areas, pasadizos, puertas, rutas de
escape, botiquines.

El administrador debe realizar inspecciones de la limpieza de las areas de cocina
antes del inicio de las labores, de la limpieza del salén antes de iniciar el turno y al
final de las labores antes del cambio del relevo de turno.

. REGISTRO.

HP-ACC-04 — Control de limpieza y desinfeccidn.

a) VERIFICACION DE LA CALIBRACION DEL TERMOMETRO:
Método del hielo:
¢ Inserte el termémetro en un vaso con hielo.
» Agregue suficiente agua fria para remover las burbujas de aire que puedan
permanecer.
e Espere hasta que la temperatura se estabilice antes de leer.
e La temperatura debe estar a 0°C +/-1°C. Si no esta a esta temperatura ajuste
de acuerdo a las instrucciones del proveedor. Si el termdémetro no se puede
ajustar, descontinle su uso.
e La verificacidn se realizara 1 vez por semana, cuando el termdmetro se caiga
o cuando haya dudas de la precision del equipo.
¢ Los termdmetros deberan ser calibrados anualmente por un proveedor
externo
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CONTROL DE PLAGAS

1.

HUAYTENA

OBIJETIVO

Asegurar la inocuidad y calidad de los insumos, materias primas,
materiales de y producto terminado mediante el control de plagas.
ALCANCE

El presente procedimiento se aplica al control de las plagas que comprenden los
roedores, insectos y aves en las instalaciones de la planta.

RESPONSABILIDAD

La correcta aplicacion del presente procedimiento es responsabilidad del Gerente de la
empresa

4. REFERENCIAS

4.1. Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius CAC/RCP-
1(1969), Rev. 4-2003

4.2. D.S. N° 007.98.S.A.: Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

4.3. Lista de plaguicidas nacionales e importados Ministerio de Salud (DIGESA) y/o
Ministerio de Agricultura (SENASA)

. DEFINICIONES

5.1. ASPERSION: Es un método quimico de control de insectos en el cual se aplica un
insecticida con un equipo de aspersién.

5.2. FUMIGACION: es la operacidn que consiste en la eliminacién de insectos
voladores, rastreros, que son fuente de contaminacién y proliferacién de
enfermedades.

5.3. NEBULIZACION: Accién de esparcir, mediante equipos especiales sustancias
quimicas o bioldgicas en micro gotitas que pueden ir de 30 a 100 micras de didmetro.
A los equipos utilizados se les conoce como nebulizadores.

5.4. TRAMPAS ENGOMADAS (INSECTOCUTORES): Es un método fisico de control de
insectos en el cual se utiliza una trampa engomada para atrapar insectos

5.5. CEBOS: Mezcla de granos molidos y harinas a la que se les agrega sustancias
quimicas en polvo, que se coloca en lugares estratégicos para que al ser ingeridas por
los roedores resulte en su envenenamiento.

6. CONDICIONES BASICAS

6.1. Las instalaciones se deben mantener en dptimas condiciones de conservacion,
ventanas, puertas y otras aberturas deberan permanecer cerradas que impidan el
ingreso de las plagas.

6.2. Las instalaciones y equipos se deben limpiar de acuerdo con lo dispuesto en el
procedimiento de limpieza y desinfeccidon, de manera que se evite la infestacion y
anidamiento de plagas, de igual forma antes de la ejecucién de las actividades de
control de plagas.

6.3. Se deben utilizar plaguicidas aprobados por la autoridad sanitaria (DIGESA) y/o
(SENASA), las dosis, rotacién y los métodos de aplicacién deben estar basadas en
recomendaciones técnicas a fin de disminuir la probabilidad de crear resistencia en las
plagas.
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6.4. Los productos plaguicidas deberan manipularse y

utilizarse de acuerdo a recomendaciones técnicas. Deben
almacenarse en areas separadas, completamente identificadas
para evitar la contaminacién quimica de los productos de acuerdo
a lo establecido en el procedimiento de manipulacidn, almacenaje,
conservacion y disposicién de sustancias peligrosas o téxicas.

6.5. Los productos terminados, productos en proceso, se deben almacenar y conservar
de acuerdo con lo dispuesto en la instruccidn para la manipulacién, almacenamiento y
conservacién de productos, de manera que se evite el anidamiento de plagas.

6.6. El personal que ejecute el control de las plagas, debera estar capacitado en los
métodos y cuidados de la aplicacidn de plaguicidas.

6.7. Todo el personal de la linea de proceso debe informar al Gerente General /
Administrador sobre la presencia de Plagas.

6.8. Los productos para usar dentro de las plantas y almacenes deberan ser
insecticidas sintéticos (piretroides) recomendados para plantas alimenticias.

7. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

7.1. El Gerente General / Administrador es responsable de la evaluacion y seleccion de
proveedores de servicio del control de plagas; éstos deben estar incluidos en la lista de
proveedores aprobados para brindar este servicio y deben elaborar un informe sobre
la labor realizada, en el cual deberd especificar la dosis utilizada, el producto utilizado,
responsable de la aplicacién, método de aplicacién.

7.2. El Gerente General / Administrador es responsable de verificar que los plaguicidas
a utilizarse en las actividades de fumigacidn por el proveedor figuren en la lista de
plaguicidas nacionales e importados del Ministerio de Salud (DIGESA) y Ministerio de
Agricultura (SENASA); y que hayan presentado su autorizacion sanitaria.

7.3. Se debe verificar el estado de conservacion de las instalaciones durante la
aplicacion de los plaguicidas.

7.4. Los tratamientos de Control de las Plagas se realizardn de acuerdo al Programa de
Control de Plagas.

7.5. La eliminacién de aves se realizard a través de la eliminacién de nidos. Se podra
utilizar trampas de canastillas, trampas de resortes.

8. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

8.1. ELABORACION DEL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

8.1.1 Elaborar e implementar el Programa de Control de Plagas, basado en un
diagndstico preliminar de la empresa de servicios contratada.

8.1.2 Las frecuencias, métodos, plaguicidas y dosis estipuladas en el Programa de
Control de Plagas son recomendadas por el servicio de terceros; el cual deberd ser
aprobado por el Gerente General.

8.2. PREPARACION PARA EL CONTROL DE PLAGAS

8.2.1 Coordinar y verificar que existan las condiciones de seguridad minimas para
realizar el control de plagas, de ser necesario se debera proteger y/o desconectar los
equipos y cortar el fluido eléctrico (sobre todo si se aplica fumigacidn o aspersion).
8.2.2 Disponer el acondicionamiento del area para realizar el control de las plagas, de
ser necesario retirando o protegiendo los insumos, material de envasado.

8.2.3 Disponer y/o gestionar de ser necesario, la realizacién de la limpieza y
eliminacion de desechos.
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8.3. CONTROL DE PLAGAS POR PERSONAL

8.3.1 Seleccionar, preparar y solicitar los equipos (de

aplicacion de plaguicidas y de seguridad), utensilios y productos
plaguicidas a utilizarse en la ejecucidn de los tratamientos.

8.3.2 Controlar las plagas (Insectos), mediante la aplicacion de las
instrucciones de acuerdo con el programa de Control de plagas. El cual se realizara dos
1 vez al afio por el servicio por terceros y cada vez que sea necesario se realizara por
un personal interno. Responsable: Administrador

8.3.3 Verificar la correcta limpieza los equipos y utensilios utilizados para el control de
plagas.

8.3.4 Registrar la ejecucién del control de las plagas segun sea aplicable en los
formatos. Responsable: Administrador

8.4. CONTROL DE PLAGAS POR TERCEROS

8.4.1 Emitir la solicitud para realizar el control de plagas por terceros

8.4.2 Verificar que el contratista cumpla con las Normas Internas de Higiene Personal;
que los plaguicidas a utilizar estén sellados de fabrica y que estén en la Lista de
plaguicidas nacionales e importados del Ministerio de Salud (DIGESA).

8.4.3 Monitorear el trabajo del contratista tomando como referencia el programa de
control de plagas.

8.4.4 Concluido el trabajo, solicitar al proveedor el informe técnico donde se debe
indicar como minimo el tipo de tratamiento aplicado, el método utilizado, el plaguicida
y concentracién utilizado, las areas tratadas, la efectividad del programa aplicado
(mediante la evidencia de presencia o no de plagas en tipo y numero), asi mismo
cualquier observacién y recomendacién que fuesen necesarias.

8.4.5 Aprobar el servicio realizado si este se efectué de acuerdo con el programa
presentado, firmando el informe técnico y archivarlo.

8.4.6 Si el servicio fuese no conforme o a raiz de los resultados de la inspeccién de la
presencia de plagas, solicitar al proveedor las acciones correctivas necesarias, de
manera que se asegure la eficacia del control de las plagas y/o se cumplan con lo
especificado en el Programa de Control de plagas.

8.4.7 Solicitar al proveedor el Certificado de la ejecucion del trabajo de control de
Plagas y archivar el certificado Responsable: Administrador

8.5. DISPOSICION DE LOS RESIDUOS Y MANEJO DE LOS PLAGUICIDAS

8.5.1 Almacenar y manipular los plaguicidas utilizados de acuerdo con lo establecido
en el procedimiento de manipulacién, almacenaje, conservacion y disposicién de
sustancias peligrosas

8.5.2 Disponer la eliminacidn de los residuos generados durante el control de las
plagas en su drea (insectos y roedores), de acuerdo con lo estipulado en el

procedimiento de manejo, almacenamiento y disposicidn de desperdicios.
Responsable: Administrador

8.6. INSPECCION DE LA PRESENCIA DE PLAGAS

8.6.1 Inspeccionar y/o verificar una vez a la semana la presencia de insectos y
roedores.

8.6.2 Registrar los resultados de la inspeccion en los Formatos de seguimiento de
control de plagas.

8.6.3 Realizar las acciones correctivas necesarias de encontrarse evidencias de
presencia o infestacidn por plagas.
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Responsable: Administrador

9. ACCIONES PARA REALIZAR ANTE LA EVIDENCIA DE BROTES
DE INFESTACION POR PLAGAS

Proceder de la siguiente manera:

9.1. Verificar la dimensién de la subita aparicién de la plaga.
9.2. Realizar un estudio previo del habitat, localizando el habitat de anidamiento de la
plaga.

9.3. Determinar la especie de plaga a controlar.

9.4. Establecer los controles a realizar (limpieza, aplicacién exhaustiva de plaguicidas,
reubicacidon y aumento del nimero de trampas)

9.5. Informar sobre el tratamiento a realizar.

9.6. De ser necesario modificar el medio ambiente, cortando maleza, reubicando
material en desuso.

10.SENALES PARA RECONOCER LA PRESENCIA DE ROEDORES

- Las heces pueden ser blandos y lustrosos o duros y opacos dependiendo de su
antigliedad.

- Presencia de productos almacenados roidos, bordes dsperos de astillas filosas y sin
pulir, pequefios trozos masticados

- Presencia de pelos, orines y sonidos (efecto de carreras, roeduras y arafiazos).

- Sefiales oscuras y grasosas por el contacto con el cuerpo del roedor con las paredes
- Las huellas recientes se pueden observar facilmente, permite determinar especie,
grado y antigliedad de la infestacion.

10.1. SENALES PARA RECONOCER LA PRESENCIA DE OTRAS PLAGAS

- Sus cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales.

- Alteracidn de sacos, envases, cajas, etc.

- Presencia de plumas y heces de aves. - Huellas y rastros alrededor del producto,
equipos o utensilios almacenados durante tiempos prolongados.

11. ACCIONES PARA REALIZAR ANTE UNA INTOXICACION ACCIDENTAL

Ante una eventual intoxicacién por algun plaguicida se debera tener en cuenta lo
siguiente para informarlo a los médicos segun lo dispuesto en el procedimiento de
Control Sanitario del Personal:

- Tomar el nombre del nombre comercial y el ingrediente activo del plaguicida por
lectura de la etiqueta en el envase remitido con el paciente.

- Cantidad de plaguicida ingerido o al que se expuso la persona si fuese posible.

- Parte fisica expuesta al plaguicida: piel, boca, a través de mucosas o nariz, etc. - Hora
de la intoxicacion.

- Justificacidn de la intoxicacidn: intencional, accidental, mal manejo o sobre

exposicioén.

- Existencia de restos del plaguicida, liquidos corporales u otras muestras que sobran.
12. REGISTROS Y DOCUMENTOS

HP-POES-FR-09 Vigilancia periddica de plagas

13. CAMBIOS INCLUIDOS EN ESTA VERSION:

Pag. | Descripcion del contenido anterior Cambio respecto a la versitn anterior
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HUAYTENA

MANEJO, ALMACENAMIENTO Y DISPOSICION DE RESIDUOS
1.

OBIETIVO
Asegurar la inocuidad de los productos terminados, productos'en proceso
mediante una gestidn y manejo de los residuos, sanitaria y ambiental adecuada.
ALCANCE
El presente procedimiento se aplica a los residuos sélidos y liquidos generados
durante el proceso de preparacion de Alimentos
RESPONSABILIDAD
Jefe de Aseguramiento de la Calidad es el responsable de la correcta ejecucion del
presente procedimiento. Supervisor de calidad es el responsable de verificar el
correcto manejo de residuos en las diferentes areas de proceso.

. REFERENCIAS

4.1.Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius CAC/RCP-
1(1969), Rev 4-2003

4.2.D.S. N° 007.98.S.A.: Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

5. DEFINICIONES

5.1.Residuo peligroso: es aquel que en funcién a sus caracteristicas de
inflamabilidad, corrosividad, reactividad, toxicidad, explosividad o patogenicidad
puede presentar un peligro para la salud publica o efectos adversos al ambiente.
5.2.Residuo sélido: son todas las sustancias en estado sélido o semisélido
generadas en las diferentes areas de la planta, las cuales son clasificadas en:
papeles y cartones, plasticos, organicos, escombros y chatarra. Parte de estos
residuos dependiendo de su valor comercial son vendidos a empresas recicladoras
y el resto enviado a los rellenos sanitarios a través del servicio municipal o
empresa contratada.

5.3.Residuo liquido: son todas las sustancias en estado liquido o semiliquido
generadas en las diferentes areas, las cuales son clasificadas en: aguas servidas
siendo enviadas a la red de desagie.

5.4.Zona de acopio: zona dividida en areas identificadas en donde se depositan los
residuos generados para luego ser evacuados por un servicio particular o servicio
municipal como parte de su disposicidn final.

6. CONDICIONES BASICAS

6.1.El Administrador es responsable de realizar la contratacion de la empresa
encargada de la recoleccién y eliminacién de desechos.

6.2.La empresa de recoleccion y eliminacidn de desechos, seleccionados debera
figurar en la lista de empresas autorizadas para la eliminacién de residuos del
ministerio de salud (DIGESA) o con el camidn municipal.

6.3.El encargado de limpieza realizara la limpieza de los recipientes y reemplazara
diariamente las bolsas de los recipientes de residuos de nuestra (colores segun las
areas correspondientes).

6.4.Los residuos liquidos son evacuados por las redes de desaglie; los cuales
previamente son tratadas a través de una trampa para residuos sélidos.
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7. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.5.Este sistema de trampa para sélidos es limpiado de forma diaria por el
personal de limpieza.

7.1.El Cocinero es el responsable de los residuos generados.

7.2.Se coordinara con la empresa contratada el retiro y destruccién de los
residuos.

7.3.En los casos que se encuentre insectos o roedores , éstos deben ser
manipulados con las manos protegidas, depositados primero en una bolsa plastica
y luego trasladados y almacenados en bolsas negras, en la zona de residuos. (esta
manipulacion la realiza el técnico encargado de la gestién de plagas)

8. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

* RESIDUOS ORGANICOS:

Ordenar la recoleccién inmediata de los productos que caigan al piso y restos que
gueden de los insumos utilizados en la elaboracidn de la comida.

Recolectar el residuo organico generado dentro de las bolsas plasticas y
almacenarlos en los tachos.

Los residuos liquidos deben pasar por la trampa de sélidos (canaletas), y éstos ser
eliminados en bolsas cuando corresponda su limpieza

e BASURA:

Ordenar la recoleccién de la basura (barreduras, residuos de alimentos, etc)
generadas a lo largo de cada jornada. Recolectar dentro de bolsas y colocarlos en
los tachos correspondientes a cada area.

¢ RESIDUOS DE MATERIALES DE ENVASADO Y EMBALAIJE:

Ordenar la recoleccién de los materiales de envasado (envases de plastico, cajas,
etiquetas, etc) generados. Recolectar dentro de bolsas plasticas los residuos de
materiales de envasado y colocarlos en los tachos de basura,

* DISPOSICION DE RESIDUOS:

Trasladar cada vez que sea necesario y/o a horas de la tarde las bolsas de residuos
recolectadas a la zona de acopio (drea designada) para el retiro de los residuos por
la empresa. Trasladar al final de la jornada los residuos almacenados a la zona de
acopio. Verificar de manera diaria el retiro de los residuos.

9. REGISTROS

v" HP-POES-FR-010 Control de manejo y disposicién de desechos

10.CAMBIOS INCLUIDOS EN ESTA VERSION

Pag. | Descripcion del contenido anterior Cambio respecto a la versidn anterior
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CONSECIONES “LA HUAYTENA"
Rg'c. 10751694844

B e S
i0 Rondén La Rosa
REPRESENTANKE LEGAL
. =Ny -
o COMSETIES — e INSPECCIOM DEZONA DE BALONES DE GAS PROPANDO
HUAYTENA 5
COMTRATO: QUIMAC
. OBSERVACION ACCIOMES
DIA RESPOMNSABLE
B R M CORRECTIVAS
RESPOMNSABLE DE COMEDOR:
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CONSECIONES “LA HUAYTENA"
RlﬁC 10751694844

LIMPIEZA DE CAMPANA EXTRACTORA
[l e “'.
. )
HUAYTENA 5 AREA: COMEDOR
CONTRATO: QUIMAC
DiA PRODUCTOS QUIMICOS RESPONSABLE OBSERVACIONES
RESPONSABLE DE COMEDOR:
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CONSECIONES “LA HUAYTENA"
RL}’C. 10251694844

I L

i0 Rondén La Rosa
REPRESENT LEGAL

Eep— "
[
HUAYTENA _F CONTROL DE TEMPERATURA DE ALMACEMAMIENTO

COMTRATO: | QLARAP AL
MAES:
CAMARA:

Termperatura de refrigeracidn de 0a 5°C
Temperatura de congelacidn méxima de - 18°C
Turno: MANANA Turno: TARDE

Hora T'C | Responsable | Hora T"C Responsable

JITES CRITICOS:

E.

Observadones | Actones comrectivas

BIB|S[R|G|E|E[R|E|E|e|e |~ |o|wn]e|w]m]=

ElEBENRREEREEE

L Informar ia falla del equipo para su revisidn
L Estiba correcta de productos
3. Inspeccidn del producto almacenado
4, Traspaso de productos de otfo SquUipo & CBS0 S88 RECEIaMS

Acciones comectivas:
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CONSECIONES "LA HUAYTENA®
Rg‘c 10751694844

\ ¥
-

io Kondén La Rosa
REPRESENTANTE LEGAL
o ""*, CONTROL DE TEMPERATURA DE COCCION
HUAYTENA _F
COMTRATO: QL PAL
LIKITE CRITICO: Temperatura minima a 80 °C en el centro de products o preparaccn
Fecha Servicio Nombre de la preparacicn Hara T Responsable Aocidn morrectiva

1. Prolongar tiermpo die coocidn.

ACCIOMES CORRECTIV AS:
L Aurnentar termperatura del equipo

FIRNAA DEL RESMOMSABLE
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CONSECIONES “LA HUAY TENA"
R"ﬂm. ‘0151694844

io Rondén La Rosa
LEGAL
S/
[
Eaﬁﬁéﬁq -? INVENTARIO DE RESIDUQS FECHA:
AREA: COMEDOR
CLASE ITEM FUENTE DE RESIDUO CANTIDAD| UNIDAD | TIEMPO
GENERACION
. 1 COMEDOR |Bolsas,botellas,platos,cucharas,vasos descartabes
PLASTICO 2 COMEDOR |envases donde vienen los insumos para la preparacién
PAPEL Y CARTON 3 COMEDOR |envolturas de los alimentos
METALES 4 COMEDOR |latas de envase r::!e allmen_tus
5 COMEDOR |utensilios de cocina deteriorados en desuso
VIDRIO Y CERAMICA 6 COMEDOR |Menaje de ocina (vasos, platos,otros)
7 COMEDOR |[residuos de alimentos de la preparacién
ORGANICO 8 COMEDOR |[residuos de alimentos del lavado de la vajilla
9 COMEDOR |Residuos de alimentos de la limpieza del comedor
NO PELIGROSO NO COMEDOR Residuos generales recolectados en la limpieza del
REAPROVECHABLE 10 comedor, envolturas de papel con residuo de alimentos
11 COMEDOR |Envases de pldstico o metal con aceite
PELIGROSO 12 COMEDOR |Residuos sedimentables de los aceites usados
13 COMEDOR |Aceite de cocina usado en la preparacion de alimentos
14 COMEDOR |Grasa retenida en las trampas de grasa

NUTRICIONISTA
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CONSECIONES “LA HUAY TENA"
RUC" 10751604844

A
..... ee- cecmm=n
7 io Rondé6n La Rosa
/,, LEGAL
[ — INSTRUCCION
HUAYTENA “:} Manejo de Residuos Organicos del Comedor
[Aceite Doméstica)

REGISTRO DE DISPOSICION FINAL DE RESID RGANI

FECHA RESIDUO CANTIDAD UNIDAD TIEMPO
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CONTROL DE DESINFECCION DE ISUMOS

CON CLORD
Todo frutas y verduras

CONCENTRACION: 5 mil por 1 litro de agua

Hierbas para uso directo

CONCENTRACION: 5 mi por 1 litro de agua

Latas, embutidos y ldcteos [envases)
COMCEMTRACION: 20 ml por 1litro de agua para los
envaes

Tiempo en desinfecién

Fecha Produwctos Concentradgon
[minutos]

Responsable

CONSEC'ONES/'LA HUAY TENA"
Ruoc 10251694844

A

SUPERVISOR{A)
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CONSECIONES "LA HUAYTENA"
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N

ondén La Rosa
LEGAL

_mmm.g_'m,,w%‘,

WY]EM i CHECK LIST DE BPM Y SSOP DE ALMACEN

Contrato:

Semana:

Higiene de Equipos e instalaciones LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES WVIERNES SABADO | DOMINGO TOTAL

Se mantiene limpia el area de recepcidn

Se mantienen limpias las refers y congeladoras horizontales

Se mantiene limpias las areas de almacenes de secos.

Los estantes de productos secos se mantienen limpios, pintados y sin oxido.

Almacenamiento de productos perecibles y no perecibles

Se mantienen limpios, ordenados y rotulados los estantes de almacenamiento de productos secos.
Los productos en los estantes se mantienen libres de polvo y suciedad.
Las condiciones de almacenamiento de frutas y verduras son adecuadas.
Los productos congelados estan rotulados y almacenados adecuadamente
Los productos frescos estdn rotulados y almacenados adecuadamente.

No se encuentran productos vencidos almacenados

No se encuentran productos alterados almacenados.

Los productos se encuentran bien apilados, separados de paredes y pisos.
Mo se encuentran tarros abollados almacenados

Los productos quimicos se encuentran separados de los alimentos

Los productos almacenados cumplen con la norma FIFO

Se verifica el buen funcionamiento de los equipos de conservacion

OBSERVACIONES:

V' B® Supervisor de Calidad lefe de almacén
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CONSEClONEs LA HUAY TENA"
Ruoc ;516

CHECK LIST DE BPM Y SSOP DE COCINA Y COMEDOR

DEL HASTA, T
LUNES MARTES MIERCOLES I JUEVES I WIERNES SABADD DOMINGD IDBSERVACIOMES ¥ ACCIONES CORRECTIVAS
L.BPM (Buenas Pricticas de Higiene] HORA: HoRA: oA HORA: HoRA: HiomA: FioRA:
a) Correcto uso de mascarilla y cubre peloen dreas de elaboracidn

b) Correcte lavado de manos cada wez gue se cambila de actividad

cjUso de guantes para productos cockdos o listos para comer

d) Degustaciin (maestro] sin devolver utensilio a la preparacidn

&) Basureros limpbos, con bolsa y tapados.

f} Mo hay cruces entre productes cocldos y crudos, utensilios lmplos/sucios

E) Ollas tapadas y bandejas con productos protegidos

h) Lavaderos limpios, con jabdn sanitizante y toalla de papel

1) Rocladores limples, en buen estado, rotulados v ubicados en el lugar indicado
2.550P [Procedimientos operacionales estdndares de saneamiento)

a) Area de coccién con mesas, paredes, lavadero y piso implo

b) Area de lavado de ollas y vajilla con piso, paredes y estantes limpios

c) Area de deseches limpio, ordenada, bolsas cerradas dentro de contenedares
de basura limplos y tapados.

d) Camaras y refrigeradoras limplas

e} Hornos limpbos y sin grasa

f) Campanas limplas y sin grasa

E) Artefactos eléctricos limpios (licuadora, etc.)

h) Estantes limpios y sin grasa

1) utensilios de cocina limplos

|) Tablas de picar impias y en soludén sanitizante

k) Los pafios de Iimpleaa se encuantran limplas y en solucidn desinfectante.

3. Alm 1l d en Cocina

a) Productos ardenado de acuerdo con el nivel de elaboracidn (refrigerados)

b) Productos rotulados en su totalidad {refrigerados y secos)

) Ausencia de productos vencidos

d) Ausencia de latas abolladas y/u oxidadas

4. Comedor

a) Vajilla, cublertos, utensilios y bandejas implos e higienlzados

b) Tazas, platos y platillos blangueados

) Menaje en buen estado

d) Mesas, sillas, limpias y en buen estado

&) Pisos limpios

) Puertas limplas y operativas

E) ventanas limpias y con mallas mosquiteras

Al encontrarse inconformidad se deberd levantar la observacidn y anotar la accidn correctiva

NUTRICIONISTA
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CHECK LIST DE BPM Y SSOP DE PRESENTACION DE HIGIENE PERSONAL

HUAYTENA
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OBSERVACIONES:
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“ N 7/ 2023-GRL-GRDS-DIRESA LIMA/DG/DESA,

GORICIND NEGIOMAL DF LIMA
Ovecche Regamal de Sebas

Resoluciéon Directoral
Huacho, 70 JUL. 2073

VISTO:

£l Registro de Expediente N® 2783199 y Registro Documento NP 4484472, que contiene la solicitud
presentada por la Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS E.LR.L con nombire comercial SANTA ELENA
SERVICIOS MEDICOS, con RALC, 20606117974, con doméilio legal en la Calle José T, Garcla N® 215 - Distrito
de Huacho - Provincla de Huaura, Departamento de Lima, sobre Acreditacian de Servica de Apoya al Medico
Ocupacional y con la apinidn favorable de 1a Unidad de Salud Ocupaconal de ka Direccion de Ecologia y
Proteccitn del Ambiente y Salid Ocupaclonal de la Direccidn Ejecutiva de Salud Ambiental de la DIRESA Lima,
Indican;

CONSIDERANDO:

Qué, atendiendo a lo dispuesto por la normativa vigente (Ley de Seguridad v Salud en el trabajo y su
Reglamento aprobado mediante D.S. N* 005-2012/TR, en concordancia con la R.M, N® 312-2011/MINSA), la
Unidad de Salud Ocupacional de &3 Direcdidn de Ecologia y Protecddn del Amblents v Salud Ocupacional de
la Dwreccidn Ejecutiva de la Salud Ambiental atiende las solicitudes de aquellas empresas que solicitan ser
acreditadas como Servicios de Apoyo al Medico Ocupacional, solicitando para ello reguisitos ménimos
preestablecidos como obligatorios por la Ley General de Salud en el Articulo 372 en concordancia con ol D.S.

';' © N® 013-2006,0.5 N? 031-2006, DS, N® 031201454, RM. N° 546 N° 2011/MINSA, [referido a la
i i ' '{, Categorizacidn de Establecimiento de Salud y Servicios Médicos de Apoyo y RENIPRES), asi como la Licencia
§ {' 1 de IPEN, expedida por el Instituto Peruano de Energia Nuclear, entre otros;

Qué, medante solicitud del Reglstro de Expediente N2 2783199 y Registro Dacumento N 4484472 de fecha
. 07 de junio 2023, la Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS E.LRLL. con nombre comercial SANTA ELENA
{ .y SERVICIOS MEDICOS, representada por su Representante Lagal SOFIA GLADYS MARTINEZ LEANDRO, solicito
/ J". 3 la DIRESA la Acreditacion de servicios de Apoyo al Medico Ocupacional;

e Qué, I Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS ELRL con nombre comercial SANTA ELENA
SERVICIOS MEDICOS sefiala como Médico Resporsable de los Servicios de Apoyo al Medico Ocupacional
M.C. CAROL FIORELLA VELASQUEZ ARQUIIIGO;

Qué, el equipo técnico de ka Unidad de Salud Ocupacanal recomienda reallzar 1a visita téenica para verificar
y dar conformidad sobre lo descrito en ef Registra de Expediente N2 2783199 y Registro Documento N®
4484472 de fecha 07 de junic 2023;

Qué, el Equipo Témico de Acreditacidn de Servicios de Apoyo al Medico Cecupacanal mediante Acta de
Constatacidn de fecha 18 de |ulio del 2023, da conformidad a lo sefialado en ef Registro de Expedionte N¢
2783199 y Regestro Documento NP 4484472, dando la conformidad mediante Acta firmada;

Qué, resulta refevante indicar que el procedméento administrativo se rige por princpios los cuales
constituyen elementos que ol logislador ha consikderado bdsicos para encausar, controlar y limitar la
actuacion de la Administracion y de los adminsstrados en tado procedimiento. Asimismo, controlan la
discredonalidad de Las entidades en la interpretacion de las normas existentes, entre ellos se encuentra el
princpio de legalidad al que se contrae of numeral 1.1 del Articulo IV del titulo prefiminar de las leyes del
Procedimiento Administrativo General Ley MY 27444 segun ef cual es deber de las autoridades administrativas
actuar con respeto a la constitucion, 1a ley y al derecha, dentro de las facultades que le estan atribuida y de

1935742905 (@ (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



“ N* -2023-GRL-GRDS-DIRESA LIMA/DG/DESA.

GORIERRO REGIOMAL DE LA
Oueccide Regional dr Sodad

acuerdo con los propdsitos para los que les fueron conferidas y a lin de no afectar innecesariamente los
derochas de los administrados;

Qué, en este sentido el acto administrativo, de acuerdo al Articulo N° 1 de la Ley N2 27444-Ley del
procedimiento Administrativa General, es una declaracion emitida por una Entidad, en el marco de las
normas de derecho pablico, destinada a producir efectos Juridicos dentro de una situacion concreta es decir
que la administracion en el ejercicio de sus fundones, expresa una decision destinada a producir efectos
|uridicos indiiduales o indddualizables en los adminstrados. Este concepto implica que la motivacién de las
decsiones que expresas la Entidad a través de un acte admanistrativo en el ejercico de sus funciones, como
son los de verificar el respeto al principio de legalidad en cuanto sl objeto o contenido ded acto administrativo
se ajuste al orden juridico y evitar la arbitrariedad de la misma frente a los derechos individuales de fos
ciudadanos;

Por estas consideraciones, esta Direccidn General en su uso de las atribuclones conferidas mediante
Resolucion Ejecutiva Regional N 017- 2023-GOB. y Ordenanza Regional N 014- 2008 -CR-RL que aprueba el
Reglamento de Organizaclones y Funciones de la DIRESA Uima y con la Visacion de ks Direccion Ecologfa,
Proteccion del Ambiente y Salud Ocupacional, Direccién Ejecutiva de Salud Ambiental y con el visto bueno de
la Oficina de Asesoria Juridica de la Direccidn Regional de Salud de Lima;

SE RESUELVE:

ARTICULO 19: OTORGAR la Renovacion del Registro de Acreditacion en Servicios de Salud Ocupacional a favor
de s Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS ELR.L. con nombre comercial SANTA ELENA SERVICIOS
MEDICOS, Representante Legal la Sra. SOFIA GLADYS MARTINEZ LEANDRO para los Servicios de Apoyo al
Médkco Ocupacional: Audiometria, Cardiologla, Espirometria, Laboratorio Clinico, Oftalmologia, Psicotopia
Ocupacional, Radsologia.

ARTICULO 2%: El registro tiene una vigencia de un (01) aiio, contados a partir de la fecha de su otorgaméente.

ARTICULO 3%: Las actividades que realice 1a Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS E.LR.L con nombire
comercial SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS, seri objeto de supervisidn por parte del Ministerio de Salud a
través de la Unidad de Salud Ocupacional de la Direccién de Ecologla, Proteccion del Ambiente y Salud
Ocupacional de la Direccldn Ejecutiva de Salud Ambiental - DIRESA UMA.

m_: La Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS E.LR.L can nombre comercial SANTA ELENA
SERVICIOS MEDICOS esta obligada a comunicar por escrito a ka DIRESA LIMA cualquler cambio o madificacdn
en los datos del personal asistencial y equipamiento, bajo kas cuales se otorgd 1a Acreditacion en Servicios de
Salud Ocupacicnal.

ARTICULO 59: La Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS E.1R.L. con nombre comercial SANTA ELENA
SERVICIOS MEDICOS se encuentra obligada a comunicar a 1a Unldad de Salud Ocupacional DIRESA LIMA, el
cambio del médico ocupadanal responsable. La continuidad del RegistrofAcreditacion se encuentra sujeta al

21 cumpliniento de los requisitos exigidos al médico ocupacional.

ARTICULO 62: EI M.C. CAROL FIORELLA VELASQUEZ ARQUIRIGO, médico responsable del servicio de salud
ocupacional de la Empresa SANTA ELENA SERVICIOS MEDICOS ELR.L con nombre comercial SANTA ELENA
SERVICIOS MEDICOS &5 responsable de que se brinde todas las facidades del caso para que s lleven a cabo
las acciones de verificacién o Inspecciones que resulten pertinentes por parte de la Autoridad de sakud.
Asimismo, en atencidn a los ineamientos descritos en la RM. N* 312-2011-MINSA. Docurnento técnico
“Brotacolo de Exdmenes Medico Ocupacional y Guias den Diagnastico de los Examenes Médicos Ocupacional
y Gudas de Diagnostico de los Exdmenes Médicos Obligatordios por Actividad®, 1a historia dinica ocupacional o
ficha ccupadional debe ser suscrita por el responsable del Servicio de Salud Ocupadional.

1) 935742905 (B (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com
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ARTICLLO 7% las exdmenes madicos acupacionales desoritos en e Articule 12, salamente pedrdn ser
tomadas an el domicilio del establecimient o sefialada en [a presente Resolucsan Directaral.

ARTICULD 82: La presente acreditacién e vilida solo para brindar bos servicias de Salud Ocupacional en el
domicilio del establecimiente en la Calle losé T, Garcia M2 215 - Distrito de Huacha - Prosincia de Huaura,
Fegion Lima. En consepusncia, del presente decuments indicando no gensara, nl autoriza la prictica de
servica de Salud Ooupscdanal @n lugares distintos, El mcumplimlento de lo sefialado serd de motiea de
viCacidn de la acreditacidn otorgada, come o estipula ef art, 203 de la Ley 27444 ey de Pracedimiento
drn|strative General,

\’L 'UrQBcr!r .
. -.l-l:" ARTICULD 92; La presente Resalucdn de Directoral se expide sin perjuicio las atribuciones que cormespantan

a otras autoridades competentss on materiis conexas.

™

By
ARTRCULO 104: REMITIR copia sutenticada de la presente Resclucidn Dwectoral a la Direccion General de

E Zalugl Ambiental del Ministerio de Salud.

ARTICULO 11%: NOTIFICAR 3l interesada de acuerdo a Ley.
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CERTIFICADO DE APTITUD MEDICO OCUPACIONAL

EXAMEN PERIODICO

CLINICA OCUPACIONAL - {1940
Santa Elenal
MEDICOS PARATU SALUD
PROYECTO
CERTIFICA QUE EL Sr. (a):
Nombres y Apellidos LA ROSAABARCA, GEORGINA VERONICA
DNI 15844940 Edad 51 afios Género FX M:
Empresa HUAYTERA SAC.
Puesto de trabajo (al que postula) -
Puesto actual o tltima ocupacion AYUDANTE DE COCINA

Conclusiones

LA EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL SE REALIZO DE ACUERDO AL PERFIL MEDICO SOLICITADO.

APTITUD EN RELACION AL PUESTO DE TRABAJO

APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

X

RESTRICCIONES

NO APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

APTO CON RESTRICCION
Para el puesto en el que trabaja o postula

RECOMENDACIONES

-CONTROL NUTRICIONAL. DIETA BAJA EN GRASAS Y CALORIAS ADEMAS DE ACTIVIDAD FiSICA.
-CONTROL OFTALMOLOGICO ANUAL Y USO DE LENTES CORRECTORES PERMANENTES.

-CONTROL OFTALMOLOGICO ANUAL Y USO DE LENTES CORRECTORES PERMANENTES PARA VISION DE CERCA.
- SE RECOMIENDA INGRESO AL PROGRAMA DE CONSERVACION AUDITIVA Y CONTROL DE AUDIOMETRIA EN FORMA ANUAL.

-CONTROL POR GINECOLOGIA

I
-SE RECOMIENDA DIETA HIPOGRASA, HIPOCALORICA, EVALUACION POR ENDOCRINOLOGIAY CONTROL DE PERFIL LIPIDICO 06 MESES

CMP. 076744 - RNA: A11246

Carol F. Vi uoz Arquinigo
eciall s en Medicina
Ocupaclonu y Medio Ambiente

CMP. 58664 RNE. 29703

Nombre: I Martinez Leandro Sofia

Nombre: l

Martinez Leandro Sofia

Nombre:

2 I VELASQUEZ ARQUINIGO CAROL

Sello y Firma del Médico que EVALUA

Sello y Firma del Médico que AUDITA

Sello y Firma del Médico que CERTIFICA

FECHA DE EMISION:

I 03/01/2025

1) 935 742 905

O (+51) 948 363 481

/
CONSECIONES LA HUAYTENA®
RUC. 1025

1694844

LEGAL

© comedor.huayteno@gmail.com



CERTIFICADO DE APTITUD MEDICO
EXAMEN PERIODICO

OCUPACIONAL

CLINICA OCUPACIONAL CcODIGO 42421614
MEDICOS PARATUSALUD
PROYECTO
CERTIFICA QUE EL Sr. (a):

Nombres y Apellidos MAZAASIS, LIGIAINES
DNI 42421614 Edad 40 afios Género F:X M:
Empresa HUAYTERA SAC.
Puesto de trabajo (al que postula) -
Puesto actual o tltima ocupacion AYUDANTE DE COCINA

Conclusiones

LA EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL SE REALIZO DE ACUERDO AL PERFIL MEDICO SOLICITADO.

APTITUD EN RELACION AL PUESTO DE TRABAJO

RESTRICCIONES

APTO X
Para el puesto en el que trabaja o postula

NO APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

APTO CON RESTRICCION

Para el puesto en el que trabaja o postula

RECOMENDACIONES

-CONTROL NUTRICIONAL. DIETA BAJA EN GRASAS Y CALORIAS ADEMAS DE ACTIVIDAD FiSICA.
-NO CONTRAINDICA ESFUERZO FISICO, SI NO SE ASOCIAA SINTOMAS. SE RECOMIENDA SEGUIMIENTO Y CONTROLANUAL CON EKG EN

REPOSO.
-SE RECOMIENDA DIETA HIPOGRASA, HIPOCALORICA, EVALUACION POR ENDOCRINOLOGIA'YY CONTROL DE PERFIL LIPIDICO EN 06
MESES

$hinsavssonns Carol F. Vi uezArqulﬁlgo
ofia Ma ez Leandro - Sofia Martinez Leandro Especlal sta en Medicina
@ Medico acional - Auditor Medico cional - Auditor Ocupacional y Medio Ambiente
emms? CMP. 076744 - RNA: At1246 CMP. 076744 - RNA: A11246 CMP. 58664 RNE. 29703
Nombre: l Martinez Leandro Sofia Nombre:l Martinez Leandro Sofia Nombre:l VELASQUEZ ARQUIRIGO CAROL
Sello y Firma del Médico que EVALUA Sello y Firma del Médico que AUDITA Sello y Firma del Médico que CERTIFICA
FECHA DE EMISION: | 03/01/2025

1) 935 742 905 O (+51) 948

/
CONSECIONES “LA HUAY TENA”
RUC 10251694

363 481 © comedor.huayteno@gmail.com




CERTIFICADO DE APTITUD MEDICO OCUPACIONAL
EXAMEN PREOCUPACIONAL

CLINICA OCUPACIONAL céDIGO 76818887
MEDICOS PARATU SALUD
PROYECTO
CERTIFICA QUE EL Sr. (a):
Nombres y Apellidos l OYOLA LEON, ALEX JUNIOR
DNI 76818887 Edad 25 afos Género F: M :X
Empresa HUAYTENASA.C.
Puesto de trabajo (al que postula) CONDUCTOR
Puesto actual o tltima ocupacion -
Conclusiones
1. AMETROPIA CORREGIDA
2. BRADICARDIA SINUSAL
APTITUD EN RELACION AL PUESTO DE TRABAJO
RESTRICCIONES

APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

X

NO APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

APTO CON RESTRICCION
Para el puesto en el que trabaja o postula

RECOMENDACIONES

-CONTROL OFTALMOLOGICO ANUAL Y USO DE LENTES CORRECTORES PERMANENTES.
-NO CONTRAINDICA ESFUERZO FISICO, SI NO SE ASOCIA A SINTOMAS. SE RECOMIENDA SEGUIMIENTO Y CONTROL ANUAL CON EKG EN

REPOSO.

CMP. 076744 - RNA: A11246

Carol F. Ve| a:fue'z Arquifigo
Especialistd en Medicina
o] y Medio
CMP. 58664 RNE. 29703

Nombre: | GERONIMO CERNA CRISTHIAN

Nombre: I Martinez Leandro Sofia

Nombre: | VELASQUEZ ARQUINIGO CAROL

Sello y Firma del Médico que EVALUA

Sello y Firma del Médico que AUDITA

Sello y Firma del Médico que CERTIFICA

FECHA DE EMISION: 11/10/2024

1) 935 742 905

O (+51) 948 363 481

CON!

|~

LA HUAY TENA"

SECIONES -
RUC. 10751694644

© comedor.huayteno@gmail.com



CERTIFICADO DE APTITUD MEDICO OCUPACIONAL

EXAMEN PERIODICO

CLINICA OCUPACIONAL CcODIGO 15842006
MEDICOS PARATU SALUD
PROYECTO
CERTIFICA QUE EL Sr. (a):
Nombres y Apellidos PALA MEJIA, ROSA ELENA
DNI 15842006 Edad 53 afios Género F:X M:
Empresa HUAYTENA SAC.
Puesto de trabajo (al que postula) 5
Puesto actual o Ultima ocupacion COCINERA
Conclusiones
LA EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL SE REALIZO DE ACUERDO AL PERFIL MEDICO SOLICITADO.
APTITUD EN RELACION AL PUESTO DE TRABAJO
APTO RESTRICCIONES

Para el puesto en el que trabaja o postula

X

NO APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

APTO CON RESTRICCION
Para el puesto en el que trabaja o postula

RECOMENDACIONES

-CONTROL NUTRICIONAL ESTRICTO. DIETA BAJA EN GRASAS Y CALORIAS ADEMAS DE ACTIVIDAD FiSICA.
-CONTROL OFTALMOLOGICO ANUAL Y USO DE LENTES CORRECTORES PERMANENTES.
- SE RECOMIENDA INGRESO AL PROGRAMA DE CONSERVACION AUDITIVA'Y CONTROL DE AUDIOMETRIA EN FORMA ANUAL .

-HALLAZGO POR ANTECEDENTE, SE SUGIERE CONTROL PERIODICO POR ONCOLOGIA

CMP. 076744 - RNA: A11246

CMP. 076744 - RNA: A11246

Carol F. Velasquez Arquinigo
Espec alistd en Medicina
y Medio Amb
CMP 58664 RNE. 29703

Nombre: | Martinez Leandro Sofia

Nombre: I Martinez Leandro Sofia

Nombre: | VELASQUEZ ARQUINIGO CAROL

Sello y Firma del Médico que EVALUA

Sello y Firma del Médico que AUDITA

Sello y Firma del Médico que CERTIFICA

FECHA DE EMISION: | 04/01/2025
P
CONSECtONEs LA HUAVIENA
il
Rond(b.n.l:a.R.o;(; .
LEGAL
1) 935 742 905 Q (+51) 948 363 481

© comedor.huayteno@gmail.com



CERTIFICADO DE APTITUD MEDICO OCUPACIONAL
EXAMEN PREOCUPACIONAL

CLINICA OCUPACIONAL

Santa Elena

MEDICOS PARATU SALUD

coDIGO

46115262

PROYECTO

CERTIFICA QUE EL Sr. (a):

Nombres y Apellidos

PERALTA CHATILAN, LUZ VALDINA

DNI 46115262

Edad 42 afios

Género

FX M:

Empresa

HUAYTENAS A.C.

Puesto de trabajo (al que postula)

AYUDANTE DE COCINA

Puesto actual o tltima ocupacion

Conclusiones

LA EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL SE REALIZO DE ACUERDO AL PERFIL MEDICO SOLICITADO.

APTITUD EN RELACION AL PUESTO DE TRABAJO

APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

X

RESTRICCIONES

NO APTO
Para el puesto en el que trabaja o postula

APTO CON RESTRICCION
Para el puesto en el que trabaja o postula

RECOMENDACIONES

-CONTROL NUTRICIONAL ESTRICTO. DIETABAJA EN GRASAS Y CALORIAS ADEMAS DE ACTIVIDAD FiSICA.
-CONTROL OFTALMOLOGICO ANUAL Y USO DE LENTES CORRECTORES PERMANENTES.
-SE RECOMIENDA DIETAHIPOGRASA, HIPOCALORICA, EVALUACION POR ENDOCRINOLOGIAY CONTROL DE PERFIL LIPIDICO EN 06

MESES
N
W
® ghnto flena
(Lels
............ 4.’.‘,.‘.. Gadyeenesanconna SRR oS T Carol F. Vefas: uez Arquifigo
D, CAISTH GE MO“‘W nez Leandro Especialistd en Medicina
o

tem o

ipacional - Auditor *
CMP. 076744 - RNA; A11246

y Medio A
CMP. 58664 RNE. 29703

o | GERONIMO CERNA CRISTHIAN
omore: OMAR

Nombre: | Martinez Leandro Sofia

Nombre: I VELASQUEZ ARQUINIGO CAROL

Sello y Firma del Médico que EVALUA

Sello y Firma del Médico que AUDITA

Sello y Firma del Médico que CERTIFICA

FECHA DE EMISION:

| 06/11/2024

1) 935 742 905

® (+51) 948 363 481

~
CONSEC'ONES LA HUAY TENA®
RUC: 1075169484

7 Rond(m La Rosa
LEGAL

© comedor.huayteno@gmail.com
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RIMAC

SCTR7249499-P0321965-PENSION

Miraflores, 30 de Marzo del 2025
08:50 AM

CONSTANCIA

Por medio de la presente, dejamos constancia que los Sefiores:

HUAYTENA S.AC.

De acuerdo a lo establecido en el Decreto Supremo 003-98-SA — Normas Técnicas del Seguro Complementario
de Trabajo de Riesgo, a la fecha han contratado con Rimac Seguros y Reaseguros, la(s) péliza(s) de Seguro
Complementario de Trabajo de Riesgo siguiente(s):

SCTR PENSION N° P0321965
La constancia es de vigencia mensual y es renovable

La presente constancia tiene vigencia desde 30/03/2025 hasta 29/04/2025. A solicitud de la empresa
contratante se emite la presente Constancia detallando a continuacion el personal que se encuentra afiliado a
la(s) poliza(s) antes mencionada(s).

N° APELLIDOS Y NOMBRES C.E/DNI/PAS/RUC
SEDE: ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS /
AYUDANTES

1 ARRIETA FERNANDEZ ALEXANDER FERNANDO DNI 04078147
2 CASTILLO ENRIQUEZ MELFI ELIZABETH DNI 40907275
3 CORNEJO CAMAYO RODRIGO ALBERTO DNI 75978839
4 LA ROSA ABARCA GEORGINA VERONICA DNI 15844940
5 LEON PAREDES SERGIO JOHAN DNI 71061469
6 MATOS FIAFILIO EVERTH EDGARD DNI 42284839
7 MAZA ASIS LIGIA INES DNI 42421614
8 NINO SALCEDO KARINA ROSMERY DNI 80608384
9 OYOLA LEON ALEX JUNIOR DNI 76818887

10 | PALA MEJIA ROSA ELENA DNI 15842006

11 | PERALTA CHATILAN LUZ VALDINA DNI 46115262

12 | RIVERA ROMERO FLORINDA TANIA DNI 41398083

13 | RODRIGUEZ CADILLO MAIBELME HOLGA DNI 46293532

14 | ROMERO BUSTIOS NORMA ARACELLY DNI 15756995

15 | RONDON AYALA MARCOS RUBEN DNI 15863951

16 | RONDON LA ROSA MARCO ANTONIO DNI 75169484

SANTOS VALLADARES CRISTINA ELIZABETH DNI 75141394

1) 935 742 905 ® (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com
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RIMAC

SCTR7249499-P0321965-PENSION

Miraflores, 30 de Marzo del 2025

08:50 AM
18 | SUGAHARA GARCIA CARLOS MARTIN DNI 15844613
19 | ZUNIGA BENANCIO CAROL HILLARY DNI 73446644

Se expide la presente a solicitud del Asegurado/Contratante para los fines que estime convenientes.

Roberto Carlos Leén Gavonel
Rimac Seguros y Reaseguros

Usuario: VWEBSCTR

ot .
CONSECIONES "LA HUAYTENA"
RUC: 10751694844

1) 935742905 (W (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com
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RIMAC

SCTR7249494-S0404905-SALUD

Miraflores, 30 de Marzo del 2025

01:20PM
CONSTANCIA

Por medio de la presente, dejamos constancia que los Sefiores:

HUAYTENA S.A.C.

De acuerdo a lo establecido en el Decreto Supremo 003-98-SA — Normas Técnicas del Seguro Complementario
de Trabajo de Riesgo, a la fecha han contratado con Rimac S.A. Entidad Prestadora de Salud la(s) pdliza(s) de
Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo siguiente(s):

SCTR SALUD N° S0404905

La constancia es de vigencia mensual y es renovable

La presente constancia tiene vigencia desde 30/03/2025 hasta el 29/04/2025. A solicitud de la empresa
contratante se emite la presente Constancia detallando a continuacion el personal que se encuentra afiliado a
la(s) pdliza(s) antes mencionada(s).

RELACION DE PERSONAL:
Ne APELLIDOS Y NOMBRES C E/DNI/PAS/RUC
SEDE : ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE
COMIDAS / AYUDANTES
1 ARRIETA FERNANDEZ ALEXANDER FERNANDO DNI 04078147
2 |CASTILLO ENRIQUEZ MELFI ELIZABETH DNI 40907275
3 |CORNEJO CAMAYO RODRIGO ALBERTO DNI 75978839
4 [LAROSA ABARCA GEORGINA VERONICA DNI 15844940
5 LEON PAREDES SERGIO JOHAN DNI 71061469
6 MATOS FIAFILIO EVERTH EDGARD DNI 42284839
7 MAZA ASIS LIGIA INES DNI 42421614
8 |NINO SALCEDO KARINA ROSMERY DNI 80608384
9 |OYOLA LEON ALEX JUNIOR DNI 76818887
10 |PALA MEJIA ROSA ELENA DNI 15842006
11 |PERALTA CHATILAN LUZ VALDINA DNI 46115262
12 |RIVERA ROMERO FLORINDA TANIA DNI 41398083
13 |RODRIGUEZ CADILLO MAIBELME HOLGA DNI 46293532
14 |ROMERO BUSTIOS NORMA ARACELLY DNI 15756995
15 |RONDON AYALA MARCOS RUBEN DNI 15863951
16 |RONDON LA ROSA MARCO ANTONIO DNI 75169484
17 |SANTOS VALLADARES CRISTINA ELIZABETH DNI 75141394
18 |SUGAHARA GARCIA CARLOS MARTIN DNI 15844613
19 |ZUNIGA BENANCIO CAROL HILLARY DNI 73446644

Se expide la presente a solicitud del Asegurado/Contratante para los fines que estime convenientes.

1) 935 742 905 3 (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com
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RIMAC

SCTR7249494-S0404905-SALUD

Usuario : VWEBSCTR

1) 935 742 905

Miraflores, 30 de Marzo del 2025

01:20 PM

o

Roberto Carlos Leén Gavonel
Rimac EPS S.A. Entidad Prestadora de Salud

/ i .
CONSECIONES LA HUAYTENA"
RUC’ 1015‘6948«

\

—

ondén La Rosa
LEGAL

® (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com



CONSECIONES LA HUAY TENA"
RUC. 10751694844

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIOAD ¥ SaL D QCUPACIONAL E i - SEOMA- 3014

H . f.mn'-'rrrl Ravigidn: 1
v g Sa f . IMPLEMENTOS DE PROTECCION Fecha: | mmema:
# /

Y e k-ffﬂif;;!{ eha PERSONAL Paginas: | 1de1

EMPRESA:| Concesiones La
Huaytefia

CARGO DE ENTREGA DE ELEMENTOS DE PROTECION PERSONAL (EPP)

D acusndo a lo estipulado en la key se Sequridad y Salud 29783 ocupacional Titulo v Cap. 1 Art. 80, Los

Empéeadores proporcionaran a sus empleados Equipos de Proteccidn adecuados, segin el tipo de trabajo y niesgos
especificos presentes en el desempeno de sus funciones, La cual estan obligados al uso de elementos entregados.

MNOMBRE DEL THABALADD R:
CARGD:
ARER:
FECHA DE
ELEMENTO ENTREGADO CHECK | CANTIDAD RECEPCION FIRMA
Caofias LMD,
Guantes de Mitrika PAR.
Uniformes PAR.
Guantes &rmicos PAR.
Delantales impermeablas LMD,
Calzado antideslizante y iotalmente cublarta  [PAR.

Ell trabajador s& comprommete a8 mantener kos elementos de proteccidn personal en buen estado y declara haberdos recibido de
forma gratuita.

Firmia del Trabajador Firma del Encangado-
DM Supervisar

@ 51 935742905 O (+51) 948 363 481 © comedor.huayteno@gmail.com
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