* Version: 01
Revision: 31.08.06.

#-ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE NUMERO DE
[ @ (MINSTERID | ESTABLECIMIENTOS PROCESADGRES DE ALIMENTOS | EXPEDIENTE |
ﬁ[DE SALUD 7 VARIOS Y BEBIDAS _
DIGESA vl S 45K - 2g09 B8
HABILITACION SANITARIA ooy ’
- VIGILANCIA SANITARIA

v . g 4 T‘ (J ; 3
Finto giugad "‘3'2}‘“"”* siendo las 4 002 horas deldia ©& | detmesde U Cletng dalafn 2099

el personal de la ( )DIGESA, (WDESAHL..&:".:.‘*.H.;?;@!.E;( WTES (i, {OWRED , efectio una
inspeccién a la empresa abajo mencionada a fin de verificar las condiciones técnico sanitarias del establecimiento
procesador de alimentos de consumo humano directo, de conformidad a lo establecido en la Ley General de Salud N°
26842, el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N°
007-98-SA. y la R.M. N° 449-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Aplicacién det Sistema HACCP en la fabricacién

de alimentos y bebidas”.

Nombre o razon social: A 6RO ZMBesTRAS  HOBEN =4 .. N°RUC . 2024 R0 15 16K
Responsable del establecimiento: TSear. MNoeleea  CuPes Cargo: oceesle Gewveepl .
Responsable de control de calidad: L 84 £ 10 TASTA SRS T Brofesion: e ”5&\9“*‘%9 .....
Direccion(calle/Av, Nirsr/Carretera/Psie) 2.5 Faizax s K 398 | ubimaHHSector . &8 Canbida
Distrito: ......(-He.@eiiles Provincia: ....... Sl A Departamento............. sL“’P ....................
Tetéfono / fax:

Fecha de emision: ..../f.‘?/.,f./.?.'."../,f’.i‘.’.... Fecha de expiracion: (4 /2 7/©9 . Productos considerados en 'a.RD.
Aceilunds. de mesd.pacates Tipes de negrs, de.coler cambianle y YetdC ..
Productos declarados enla solicitud ....[.% .8, L 126 aﬂslﬁceGDc—df@t)me«,@/ .......
Cuentan con Registro Sanitario de los productos anteriormente descritos Sign No [1 Indicar el nimero de Registro
asi como la codificacion..Acei lunas. AeAta5. wn S8tmincta. NGO 330 FNAARNG .. Fecha de
Emision... ([ H[QF ... Fecha de Expiracion.../ 4[4l 401%......

Namere ¢2 operarios. Hombres:......... 3 /‘ ............... Muijeres...... 0

Ne ASPECTGS A BVALUAR

Y R

ST 7
ESPECTa AT

El acceso al establecimiento se encuentra pavimentado y esta en V
buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

1.1

Cuentan con un sistema para la desinfeccion de los vehiculos /

1.2 : o
que ingresan al establecimiento.

El acceso a los almacenes de matena prima e insumos se \/
13 |encuentra pavimentado y estd en buenas condiciones de|
manienimiento v limpieza.

La materia prima es estibada en tarimas (parihuelas) o estantes
cuyo nivel inferior estad a no menos de 0,20 m de! piso, a 0,60 m \/

14 del techo, y a 0,50 m ¢ mas entre filas de rumas y paredes en i
adecuadas condiciones de mantenimiento y limpieza. ;
. . | s
El almacén esta cerrado y protegido contra el ingresc de posibles i
1= | agentes contaminantes (ventanas y puertas). | \/

| ;
| |
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Los pisos, paredes y techos pgdel almacén son de facil
higienizacién, Los mismos se marttlensn en buenas condiciones
de mantenimiento y limpieza.

1.7

21

Los registros del almacén (kardex) evidencian una adecuada
rotacién de materia prima {primeros en entrar, primeros en salir y
fechas de vencimiento vigentes, registro sanitario).

El personal que ingresa a la sala cuenta con un gabinete de
higienizacion de manos y calzado operativo:

»  Agua potable corriente (obligatorio) \j’

s Jabdn desinfectante (ob{igatorio)/ -
e Sistema de secado de manos (obligaton’o)/

e Sistema de desinfeccién de calzado (obligaton‘o)/

<« Sistema de limpieza de calzado (opcional siempre que
la empresa sea responsable de entregar a! personal
botas limpias) ¥

22

El ambiente es amplio y permite el flujo adecuado de personal,
materias primas y equipos rodantes.

El ambiente esta cerrado y protegido contra el ingreso de
posibles agentes contaminantes (ventanas, puertas y equipos
rodantes).

Los operarios se encuentran adecuadamente uniformados
{mandil/chaqueta-pantalén/overol, calzado, gorro y mascarilla), y
son exclusivos de esta area, en adecuadas condiciones de aseo

y presentacion personal.

Existen unionés a media cana entre piso — pared.

26

Pisos, paredes y techos son de materal no absorvente, de facil
higienizacién. Los mismos se encuentran en buen estado de
mantenimiento y limpieza.

2.7

Equipos y utensilios son de material sanitario (facilmente
desmontables). Indicar materiales; .ACCern. jnexiddble ...
........................................................ Los mismos se encuentran
an buen estado de _mantenimiente y fimpieza.

2.8

La ituminacién es suficiente para las operaciones que se realizan
y las luminarfas se encuentran debidamente higienizadas y
protegidas.

29

La wventiacién es adecuada y evita que se forme
condensaciones de vapor de agua e impide el flujo del aire de la
zona sucia a la zona limpia.

210

Se observé durante la inspeccién la aplicacién de Buenas
Practicas de Manipulacion por parte del personal.

Et almacén es cerrado y protegido del ingreso de posibles
agentes contaminantes (ventanas, puentas y espacios libres).

3.2

El preducto final es almacenado en tarimas o estantes y cumplen
con los requisitos descritos en la preguria 1.2,

33

4.1

Los pisos, paredes y techos del aimacén son de facil
higienizacion. Los mismos se mantienen en buenas condiciones
de mantenimiento

Ae3 B TR T e P et

} Los productos de limpieza y desinfeccion se encuentran
}almacenados en un ambiente separado de manera adecuada y
| convenientemente rotulados.

_
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i “2 finai), se halian protegides y en un aimbiente adecuado,

Los envases primarios (los que irdrren contacto con el producto /

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los
5.1 | servicios higiénicos, con nimero adecuado de casilleros y estan

en buen estado de manterimienio y linpieza.

Los servicios higiénicos (aparatos sanitarios, accesorios y |
52 |ambiente en general) se encuentran en buen estado de
mantenimiento y limpieza,

Es adecuada la relacion de aparatos sanitarios con respecto”al
nimero de personal y género (hombres y mujeres):

+ De 1 a9 personas: 1inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha y 1 urinario

53 1. De10a24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas y 1 urinario

s De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas y 2 uninarios

+ De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas y 4 urinarios
o Mas de 100 personas: 1 aparato adicional por cada 30 personas

5.4 NP — . 2
higienizacién para la limpieza, desinfeccién y secado de manos.

La ventilacion de los SS.HH. es adecuada y permite la
5.5 | evacuacion de olores y humedad sin que elio genare riesgo de
contaminacién cruzada.

Existen avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos
56 | asi como el procedimiento después de hacer uso de los servicios |
higiénicos

Los servicios higiénicos cuentan con un gabinete de J

El establecimiento cumple con la condicion de estar ubicado a no
6.1 | menos de 150 m de alguin establecimiento o actividad que revista
riesgo de contaminacion.

El establecimiento esta libre de conexiones con otros ambientes
63 | o locales incompatibles a la produccién de los alimentos que
procesan. ]

6.2 | El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza. J

El establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencias
(heces, orina, manchas en las paredes, senderos, etc.) que
pudieran indicar la presencia de plagas en aimacenes, sala de

proceso, y exteriorss. J
8.4
En caso de encontrar evidencias, indicar el ta(s) &area(s)

las dareas o ambientes se ‘encuentran adecuadamente
sefializados, con avisos referidos a buenas practicas de J

65 . ) .
manufactura (Ej: obligatoriedad de lavarse las manos, uso

Se realiza algun tipo de tratamiento al agua potable que se utiliza

para el proceso. indicar: .g.l\g.fé.f;;./&.dﬁf...‘j.ﬁp.?c,'m.\‘.]’.n...d.e...,s.ad.-'.q.
5 ©
66 |En el caso de que el agua no proceda de una planta de J

tratamiento. Indicarprocedencia.................... .
analisis efectuados...........occooiii e, a
y el tralamiento que éstarecibe ...

| Se realiza algln tipo de tratamiento al agua potable que se wtiiiza /7
J 8.7 } para la higienizacion de planta. Indicar: v/ I
|

¢ Y [ . i / ¢
! L mpodiesi Vo 00 sodio. ol 8! VL NV 1 —
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En el caso de que el agua no gproceda de una planta de
trataimiento, indicar procedencia ., y el tratamiento

6.8

queéstarecibe.............ooooiii i

El abastecimiento del agua es el adecuado (cantidad).

6.9

Las condiciones de almacenamiento de agua son adecuadas.
Los depdsitos (cisternas y/oc tanques) se encuentran en buen
estadec de mantenimiento vy limpieza. Indicar material:

GBI G R AR b

6.10

Cuentan con un laboratonio equipado para realizar los analisis
fisico sensorial, fisico quimicos y microbiolégicos en el
establecimiento. Ind;car tipo de analisis gque se realizgn:
Kisice. YBWmisg.. L Ph L AGLees, C\"(“fo gédad ﬂﬂUIft

-

ADASS . Al 642, A0 A CES

6.11

Las salas de proceso cuentan con depdsitos (accionados a
pedal) para la disposicion de residuos sélidos en cada zona, y se
encuentran en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

6.12

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos solidos
en adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado y
ubicado lejos de los ambientes de produccion.

Indicar frecuencia de recojo; .. B!3\0 ettt aiens .

6.13

Los ambientes se encueéntran libras de matenales y equipos en
desuso.

6.14

Es probable que se produzca contaminacién cruzada en algin
etapa del proceso.

Si la respuesta es Si, indicar si es por:

- equipos rodantes o personal

- proximidad de SSHH a la sala de proceso

~ el disefio de la sala/ flujo

— el uso de sustancias tdxicas para la limpieza del piso
{petréleo, kerosene, etc.)

—~ disposicién de residuos sélidos

—  vectores biolégicos {animales, insectos, heces de roedores, etc.)

AT =
.r'nqh.,ﬁ,’.;viﬁ'i‘)ei!

Cuentan con- un Programa de Higiene y Saneamiento
actualizado. Indicar fecha de Ia ultima revisién. 05/0( {09

Rensis 02

Realizan 1a validacion de su Programa  de Higiene vy
Saneamiento. Indicar a los procedimientos (hisopado, plagueos,
control de medio ambiente, etc). '

\"‘\Qé\ o ey @,\)(i:

h\"b'??&éo} gl_&%ueos', onTtal gel

7.3

E! Programa incluye procedimientos de:

Limpieza y desinfeccién de ambientes, equipos y utensifios.
Considerar procedimientos para los numerales siguientes del
presente item.

7.4

Los registros de limpieza y dasinfeccidn de ambientas, equipes y
utensilios se encuentran al dia.

7.5

Efectian un control  de plagas (fumigacion, desinsectacion,
desratizacién) y se realiza un monitoreo constante (indicar
frecuencia). Se cuentan con registros (Indicar dltima fecha).
Indicar si los insecticidas y rodenticidas utilizados son
autorizados por DIGESA. '

06/oifc9

c8dy I meges .

7.6

El establecimiento tiene un plano que senale los lugares donde
estan colocados las trampas y cebaderos para el control de
roedores y se encuentran protegidas y ubicadas en lugares
donde no generen contaminacion cruzada. Vedficar in situ.

-

|

i Efectian la calibracion de equipos e instrumentos de medicion. |

Cuentan con registros  (Indicar ditima fecha). Indicar |

flefmomeits digi Tl
ba\dnzy
pesas

o~ 4
oi/rafcy

{(3/et{io9
2ijoifed
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instrumentos sujetos a calibracion, frecuencia y método.
£

Coniroian ei nivei de cioro libre residual. indicar frecuencia:

?
B0 e et
7.8 ) )
Durante la inspeccién el nivel de cloro residual en el agua fue de:
..... T I e
78 Se realiza analisis microbiolégicos y fisico quimicos (metales \/

pesados) al agua empleada en el proceso.

Raalizan in control de ia higiene y signos de enfermedad de!
personal. Esto se encuentra registrado. Indicar dltima fecha y \/
7.0 1 frecuencia para ambos casos:

Realizan un control medlco en forma periddica:
Personal operario no mayor a 6 meses............
Demds personal no mayora 12 mases............

Peeysaal Opecitin tieac 37ael Su par
J 4 370 MJn‘-dQn\?qu de Cwortillos

Indicar qué ente realiza el control médico. Cudles son los andlisis
clinicos practicados.

Cuentan con registros de capacitacién del persona! (lndicar
Otima fecha: .32(03/ 23

712 frecuencia: ...... If(\‘.n.f’..s.\.".a.J ........... lndlcar si el personal que _dncta
) fa capacitacion es intemo y/o externo:
.......................................... y si estd calificade (certificades,
constancias, etc. Actualizadas). .
[§
213 Cuentan con procedimientos para el control de las condiciones

sanitarias del transporte de los alimentos.

Llevan registros actualizados del control de las condiciones J
714 | sanitarias del transporte. La frecuencia de control se ajusta al
L plan de monitoreo.

Cuentan con un Programa de mantenimiento preventivo de

equipos maumanas Los relstros se encuentran al d|a

El Plan HACCP se encuentra firmado por el Gerente General y \/
los integrantes del equipo HACCP.

La Ultima revisién del plan HACCP por parte def equipo se ha 2114 [os
8.2 |rezlizado haca menos de un ano. Las modificaciones han sido \/ R 103
registradas y firnadas por &l equipo HACCP (Acta de reunidn). Quision B

Los miembros del equipo HACCP establec:do en el plan sonlos} ./

8.3
que sctuaimente iaboran.

Existe un profesional capacitado integrante del equipo HACCP /
84 | que trabaje de manera permanente en e! establecimiento y se | v i
ancuentra presente en el momento de la inspeccion.

La empresa ha verificado si ellos producto(s) finai(es) 3adisis be TWASA [3/ou/ed

8.5 | elaborado{s) cumple(n) con los requisitos esiablecidos en el v
documento (Andiisis, certificados de calidad).

En el plan HACCP se definen cada uno de los productos que| /

8.6 . :
elaboran y declaran los ingredientes empleados. M
87 En el plan HACCP se indica el uso al que han de destinarse los \/
| productos. Indicar: .6 QNSUMO. . el o
- . - Praductos 3 avanel @ Yueses - 237es
sa | EN el ptan HACCP se indica cual es la vida util def producto. / Prn o Tos “ng‘wn iU - 3O meses
P I Sl oo e AieyTe 1 2T aRod

El diagrama de flujo guarda relacién con la descripcidon del
8.9 | Proceso en el analisis de peligros y io visto en el establecimiento. | |

Sila respuesta es NO, especifiCar .vvoo | | ! A

w
)

Se han identificado todos los posibles peligres inherentes a f{as | \/ f ’
materias primas e insumas v al proceso en si. ' : s

.
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Con respecto al analisis de peligres, las medidas preventivas
para cada stapa u operacién se estén cumpliendo a cabalidad y
estan debidamente documentadas. I

2

8.12

L Cuales son las etapas consideradas como PCC? ... . Pec 1 2 évaluscinn. del @t ide .
................................................................................. PCC.2. o dngtese. de.ace tungs. xedendd. ten. £05.Tas Secos,
................................................................................................... )‘3”‘)2?0}.59‘;*"
€00 A L IngCesa. de ACeiTumas rellems. con Ftales Seces. 3. 12 ¢.a...d.«....e?.¢'.r.5.[ﬁcc:v | Angtyse. deaceiliuns s
y cuales son los pardmetros y limites criticos considerados:................co.ccvoevenennn.... . £811£035S. ¢on 0TS, 32035, 2. Kinda
PCCA: PR 2.90 23.80. [RotoTe) y (CEARLLAY. ... RN L 7YY 22 - P
................ PR3 = M (A5Q$33‘Caﬁhqfs> SRR

PR S (8L €0a3. 3. ESTAURIL it

Pecz ) PCC3, Pley. i Aceiluas relleos ofddmenden. PH..3:00 2422 T de Almac.. dlharss. ...

............................................ Aceitunr r€ilena o/cas5Tama. .. Pl 5:50 - e, T .de. AlmsCon. G didd. ...

8.13

Si aplica, explicar con qué tipo de equipo cuentan para realizar el \/ A wto chaves € z)

{ratamiemo térmico.

814

Ca L meomenTe do 1 insp.

Los limites criticos establecidos son de verificacion y medicion in \/ ve vet:€: | -
T (B (e L] 5.

situ.

815

Controlan la etapa de Recepcién de Materia Prima a través de:
Certificacién de proveedores : {

~  Seleccién y evaluacion de proveedores {x,)

— Lista de Proveedores validados. { )

- EN CASO DE NO PROCEDER LO ANTERIOR

- Control de la Materia Prima: \/ '

—  Certificado de calidad (no ficha técnica) (X)

- Analisis ﬁsico~sens-oﬁal‘,,{u_so ce tablas de ponderacion) ()

-  Otros analisis ()

—  Otro, INdicar ...

8186

Lievan registros de control de {a etapa de recepcion de materia
prima y aditivos al dia. La frecuencia de control se ajusta al plan
de monitoreo.

La etapa de recepcion de materia prima se ercuentra bajo
control.

Llevan registros de control de la stapa de envasado, tapado y/o
sellado al dia. La frecuencia de zontrol se ajusta al plan de
monitoreo.

SN B I

La etapa de envasado, tapado y/o sellado se encuentra bajo
control.

8.20

Senalar que otra operacion definida como PC en ei plan se

encuentra bajo control: .EY&.pALA Craa. A0 o Salmaria,
A0 en e T8 R

<

Cuentan con procedimientos de acciones comrectivas en caso de
desviaciones, referidas al producto y al proceso.

82

Los operados encargades  de  oontrolar los PCC, estén \/
capacitados en la aplicacion de acciones comrectivas en el caso
de presentarse desviacién de los limites criticos.

823

Las acciones cormrectivas se encuentran registradas vy L ’
debidamente archivadas.

{

324 |

Cuentan con procedimientos de verificaciéon
_ del Sistema HACCP \/

- defcontrol de los PCC | ; .
Estos son realizados siguiendo los criterios establecidos. j f CQ&‘%“‘“‘“W
! B

De ser afirmativo, indicar si es realizado por la empresa o por
terceros {J quien?) indicar fecha del informe técnico v resultados. ! !

«
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Cumplen con las frecuencias establecidas para los analisis
microbiolégicos v fisico-quimicos ~para verificar la calidad

-

sanitaria del producte final.

8.26

El Jefe de Aseguramiento de la Calidad o personal responsable
revisa periddicamente los registros llevades y cuenta con
procedimientos para ello. Tienen documentada esta revisién.

8.27

Los registros se encuentran archivados de manera que facilite su
evaluacién.

828

Tienen establecido por escite e periode de archivo de sus
registros .

829

Los miembros del equipo HACCP estan capacitados en temas
relacionados a higiene alimentaria, HACCP, BPM, procesos, etc
Pedir certificados actualizados.

8.30

8e cuenta con procedimientos de quejas del consumidor y recojo
del producto final. Verficar registros.

8.31

Cuentan con procedimientos del destino de producto no
conforme. Verificar registros.

8.32

Los registros y documentacion pemmiten realizar la rastreabilidad
de los productos repartidos (hasta conocer los iotes de materia
prima e insumos utilizados en determinada produccién).

9. OTRAS OBSERVACIONES/'

Se otorga a la empresa un plazo perentoriode  ——— dias ttiles para subsanar las observaciones
formuladas en la presente diligencia.

Siendo las _< -0¢ b horas del dia 0@ de  Oclizling, de Ro00% se da por concluida la
inspeccion, se suscnge la presente Acta Ficha en dos ejemplares una de las cuales es entregada al
representante de la empresa.

Nombre del specto(r gte dela Empresa (caEm Rpte. de ta Empresa (cargo)
(«L VO A Olcoms CAQP/) iWY—;\(OS .N:td(: /)e-{:‘

POR LA AUTCRIDAD SANITARIA

N° coteg. .. 2g<°3 TR 5
DN qu 1?(;,11 Jefe Asey. Calidad

'] A
f’?’m—/ y 2 ~
S AGERARDD LoTANg AL4TAR

BN oYY YA
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