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RESUMEN

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura es una herramienta que
permite garantizar la trazabilidad en los procesos, reducir costos de produccion,
obtencién de alimentos seguros y mayor reconocimiento comercial en la industria.

El objetivo de la presente investigacion fue proponer el disefio de un Manual
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que permita garantizar la salubridad e
inocuidad en la preparacion de platillos de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.1.R.L, la empresa se encuentra en el distrito de Cajamarca, provincia de
Cajamarca y region Cajamarca, la recoleccion de datos se desarrollé durante el
primer semestre del afio 2024, teniendo como finalidad diagnosticar, analizar y
determinar el analisis situacional de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L. respecto a la aplicacion y ejecucion de a BPM.

El trabajo de investigacion fue de tipo descriptivo y propositivo con un
disefio no experimental y transversal, la poblacion estuvo conformada por todos los
colaboradores y el gerente general de la empresa, la muestra fue los 14
colaboradores (CENSO) y el gerente general de la empresa; y la unidad de analisis
estuvo conformada por la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., para
la recoleccion de la informacion se utilizé check list, entrevista y encuesta; la
informacion fue analizada de manera manual con la aplicacion y verificacién in situ
de la encuesta, entrevista y el check list; la informacion obtenida fue analizada con
el soporte del programa Microsoft Excel mediante tablas y figuras.

Palabras clave: BPM, ETA, inocuidad, insumos, manual, manufactura,

materia prima, rastreabilidad, salubre, trazabilidad.
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ABSTRACT

The Manual of Good Manufacturing Practices is a tool that allows to
guarantee traceability in the processes, reduce production costs, obtain safe food
and greater commercial recognition in the industry.

The objective of this research was to propose the design of a Manual of
Good Manufacturing Practices (GMP) that allows to guarantee the health and safety
in the preparation of dishes of the Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
The company is located in the district of Cajamarca, province of Cajamarca and
Cajamarca region. The data collection was carried out during the first half of 2024,
with the purpose of diagnosing, analyzing and determining the situational analysis
of the Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. Regarding the application
and execution of GMP.

The research work was descriptive and purposeful with a non-experimental
and transversal design, the population was made up of all the collaborators and the
general manager of the company, the sample was the 14 collaborators (CENSUS)
and the general manager of the company; and the analysis unit was made up of the
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., for the collection of information
a check list, interview and survey were used; the information was analyzed
manually with the application and verification in situ of the survey, interview and
the check list; the information obtained was analyzed with the support of the
Microsoft Excel program through tables and figures.

Key Words: GMP, ETA, safety, supplies, inputs, manual, manufacturing,

raw material, traceability, healthy, traceability.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion es de tipo descriptivo con una variable,
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura, consta de 06 capitulos, los cuales se
encuentran distribuidos de la siguiente manera: Capitulo I, con el problema de
investigacién, objetivos, justificacién y limitaciones; Capitulo Il, con el marco
tedrico donde esta incluido los antecedentes de investigacion, marco legal, bases
teoricas, bases conceptuales y definicion de términos basicos los cuales sirven de
soporte al tema de investigacion; Capitulo 111, con la hipotesis y variables; Capitulo
IV, donde se describe la parte metodologica de la investigacion; donde esta
englobado el tipo y disefio de la investigacion, poblacion, muestra y unidad de
analisis, asi como también, los métodos y técnicas de recoleccion y procesamiento
de datos; Capitulo V, donde se menciona los resultados y discusién de la
investigacion; Capitulo VI, donde se describe y documenta la propuesta del disefio
del Manual de Buenas Practicas de Manufactura, por ultimo se formulan las
conclusiones y recomendaciones pertinentes segun el desarrollo de los objetivos

planteados.
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CAPITULO I
1. Planteamiento de la investigacion

1.1. ldentificacién del problema

Carrasco (2023) menciona que la pandemia por el COVID-19, originé
cambios en el comportamiento de los consumidores y uno de ellos es la informacién
y preocupacion en adquirir alimentos frescos, salubres y de calidad para evitar
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) que pueden provocar el
consumo de alimentos insalubres y nocivos para el consumo humano.

En el sitio web Winterhalter, en el escrito con titulo Qué son las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y su importancia en la industria de alimentos (s.
f.) menciona que la industria de restauracion debe tener en cuenta la prevencion,
control y estandarizacion de los procesos para la elaboracion de platillos para
garantizar un producto de calidad y salubre. En la actualidad existen muchas
herramientas que garantizan la trazabilidad de los procesos y ayudan a prevenir las
ETAS, una de estas herramientas es las BPM.

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L, tiene como actividad
comercial la preparacion y venta de platos a base de pescados y mariscos. La
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.L.R.L, enfrenta problemas en la
trazabilidad y ejecucion de los procesos que desarrollan, y es por eso que, en los
dias de mayor demanda, la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.1.R.L puede
cometer malas préacticas y aplicar soluciones poco salubres e inocuas para conseguir

una atencion eficaz a sus clientes y consumidores.
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La mala manipulacion de los insumos ocasiona problemas de ETAS, asi
como también, merma y demora en la preparacion de platos, produciéndose asi
mayores costos de produccion y bajo nivel de calidad en el servicio entregado.

En los peligros fisicos, la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.
estd expuesta a insectos debido a que sus ventanas no estan aisladas con mallas
mosquiteras, asi como también, el personal de produccion no utiliza de manera
frecuente cofia, lo que ocasiona que los platillos estén expuestos a cabellos. En los
peligros quimicos, por desconocimiento, los trabajadores mezclan los productos
(lejia y detergente), no se cuenta con insumos y materiales de limpieza y
desinfeccion exclusivos, estos no se encuentran rotulados y no tienen un area
determinada para su almacenamiento. En los peligros bioldgicos, el personal de
produccion no utiliza cubrebocas, ocasionando que los platillos estén expuestos a
bacterias como Staphylococcus aureus que se transmiten a traves de las gotas de
saliva producidas al estornudar, hablar o toser, asi como también, el personal no
utiliza guantes continuamente para la manipulacion de alimentos.

El personal de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.L.R.L., no
todos cuentan con carnet sanitario vigente, y su Equipo de Proteccién de Personal
(EPP) no es el adecuado, debido que no utilizan gorros y el pantalon no es de color
blanco, asi como también, los colaboradores tienen poco conocimiento de la
importancia de las buenas préacticas para la manipulacion de alimentos.

La infraestructura de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.,
es de material noble, el area de produccion(cocina) las paredes estan revestidas de

mayolica color blanco, tiene campana para aspirar los olores y humos, pero el area
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no se encuentra sefializada. Los equipos de frio por su antigliedad no permiten
controlar la temperatura de manera eficiente y son pesados impidiendo asi la
limpieza y desinfeccion del &rea.
Finalmente, los procesos son ejecutados de manera empirica y no se cuenta
con registros para el control de las actividades y tareas.
1.2.  Formulacion del problema
1.2.1. Problema general.
¢Como se puede garantizar la salubridad e inocuidad en la preparacion de
platillos de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.1.R.L.?
1.2.2. Problemas especificos.
e ;Cual es la situacion actual respecto al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.?
e (Cudles son las etapas del proceso productivo en la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.?
e ;Las etapas del proceso productivo de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.L.R.L., estan descritas y documentadas?
1.2.  Objetivo general
Disefiar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., que permita garantizar la

salubridad e inocuidad en la preparacion de platillos.
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1.3.  Objetivos especificos

e Realizar un diagnostico de la situacion actual respecto al Manual de
Buenas Practicas de Manufactura en la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L.

e ldentificar las etapas del proceso productivo de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. para el disefio de un Manual de
Buenas Précticas de Manufactura.

e Describir y documentar el proceso productivo de la Cevicheria y

Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
1.4, Justificacion de la investigacion

1.4.1. Justificacion tedrica.

El presente trabajo de investigacion se justifica tedricamente porque tendra
un aporte de conocimiento en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L,
respecto al disefio e importancia del Manual de Buenas Précticas de Manufactura,
con el cumplimiento de las BPM se podré obtener un platillo inocuo, salubre e
higiénico.

1.4.2. Justificacion practica.

La justificacion practica del presente trabajo de investigacion es porque el
disefio de un Manual de Buenas Préacticas de Manufactura aportara en el crecimiento
y éxito empresarial, porque su cumplimiento reducird merma, malas practicas de
manipulacion de alimentos y reduccion de tiempos en la preparacion de los platillos

de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
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1.4.3. Justificacion académica.

La justificacion académica del presente trabajo de investigacion es porque
contribuira con la obtencion del Titulo Profesional de Licenciado de
Administracion en la Escuela Profesional de Administracién, de la Facultad de
Ciencias Econdmicas, Contables y Administrativas, de la Universidad Nacional de
Cajamarca, asi como también, me permitira afianzar, fortalecer y poner en practica

mis conocimientos adquiridos en mi etapa de formacion universitaria.

1.5. Limitaciones de la investigacion
Para el desarrollo de la presente investigacion se identificaron las siguientes
limitaciones.
e Resistencia de los colaboradores para modificar sus funciones vy
responsabilidades, asi como también temor para proporcionar informacion.
Se resolvio mediante la socializacion y explicacion (durante el registro y llenado
del cuestionario y visitas a laempresa) de los beneficios y ventajas que se puede
lograr con la implementacién del Manual de Buenas Practicas de Manufactura.
e Escasa documentacion del proceso productivo, debido a que los procesos son
realizados de manera empirica.
Se resolvié mediante el uso y consulta de la NTS N°142-MINSA/DIGESA-
V.01, realizada por el Ministerio de Salud (MINSA, 2018), la cual utilizamos
como esquema para la identificacion, disefio, propuesta y documentacién de la

empresa respecto al Manual de Buenas Practicas de Manufactura.
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CAPITULO II
2. Marco tedrico
2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Antecedentes internacionales.

Valverde y Vera (2017). “Propuesta y disefio de buenas practicas de
manufactura para el bar/comedor de la Escuela Aurora Estrada Ramirez N°5”,
tesis de pregrado para optar el Titulo de Ingeniero en Sistemas de Calidad y
Emprendimiento. Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad de Guayaquil,
Guayaquil, Ecuador.

La tesis tuvo como objetivo principal disefiar una propuesta en Buenas
Préacticas de Manufactura para el bar escolar/comedor con el fin de minimizar las
deficiencias sanitarias e higiénicas y garantizar la inocuidad alimentaria, El tipo de
la tesis fue descriptiva, cualitativa, cuantitativa y no experimental, utilizaron la
encuesta y entrevista como instrumentos de recoleccién de datos, la primera fue
aplicada en los 251 padres de familia y la segunda en los encargados del
bar/comedor. Los resultados obtenidos mediante la recoleccion de informacion
permitieron realizar una propuesta de plan de mejora basado en las Buenas Practicas
de Manufactura puntualizando las condiciones higiénicas y sanitarias, en las
instalaciones, equipos, mantenimiento, servicio, operaciones, personal y limpieza
que debe cumplir el bar para asegurar la inocuidad alimentaria. En las conclusiones
se identifico las defectuosas condiciones higiénicas y sanitarias ademas de la alta

insatisfaccion de los padres de familia, también se desarrollaron fichas de control y
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procedimientos de Buenas Préacticas de Manufactura que fueron plasmados en un
manual.

Pozo (2019). “Buenas prdcticas de manufactura para el drea de cocina y
servicio de la Cevicheria Manabiche”, tesis de pregrado para obtener el Titulo de
Licenciado en Artes Culinarias. Facultad de Artes y Humanidades de la
Universidad de los Hemisferios, Quito — Ecuador.

El objetivo principal de la investigacion fue desarrollar un Manual de
Buenas Practicas de Manufactura para la Cevicheria “Manabiche”, con la finalidad
de mejorar la calidad del producto final. Utilizaron la revision bibliogréafica,
encuesta y fichas resumen, como técnicas de recoleccion de datos; la muestra de
estudio estuvo conformada por los 18 colaboradores. En los resultados, se identificd
una mejora en la optimizacion de la materia prima e insumos, debido que se
estandarizo los procesos y procedimientos de la etapa productiva. En las
conclusiones, se determin0 que la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura permitird aumentar los conocimientos de los colaboradores con
respecto a la manipulacion de alimentos y aumento de la calidad del producto
terminado.

Barrero y Garzon (2021). “Propuesta de un Manual de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) en el proceso de fabricacion en la empresa Como Arroz”,
tesis de pregrado para optar el Titulo de Ingeniero Industrial. Facultad de Ingenieria
Industrial de la Universidad Antonio Narifio, Bogota D.C., Colombia.

La investigacion tuvo como objetivo principal proponer un Manual de

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el proceso de fabricacion de alimentos
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en la empresa “Como Arroz”. Por su tipo de investigacion fue mixta con enfoque
cualitativo y cuantitativo, la muestra de la investigacion fue 10 personas; y utilizd
el analisis documental y la entrevista como técnicas de recoleccion de datos. Los
resultados obtenidos permitieron identificar el nivel de cumplimiento de los
requisitos normativos y documentacion de los procesos en la manipulacion de
alimentos de la empresa “Como Arroz”, respecto al Manual de BPM. Los resultados
revelaron que el nivel de cumplimiento de requisitos normativos y situacion actual
de las distintas areas, dentro de estos tenemos 57% en el &rea de almacenamiento,
66% en la elaboracion y 64% en el proceso de empacado. Ademas, se
implementaron procesos y procedimientos que fueron debidamente documentados
en un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que facilitara el acceso

a la informacién al equipo de trabajo de la empresa “Como Arroz”.

2.1.2. Antecedentes nacionales.

Mendoza (2020) “Implementacion de las Buenas Préacticas de
Manipulacion de alimentos e Higiene en la operacion del restaurante oriental “FU
JOU” ubicado en el club regatas chorrillos, 2020”, trabajo de suficiencia para
optar el Titulo profesional de Ingeniero Industrial. Universidad San Ignacio de
Loyola, Lima, Peru.

La tesis tuvo como objetivo principal determinar en qué medida la
implementacion de la BPM Y PHS influyen en la inocuidad de la preparacion de
alimentos. El trabajo de investigacion, tuvo como conclusién que la
implementacién del Diagrama de Analisis y Procesos (DAP) permitié implementar

el nuevo flujo de procesos logrando reducir un minuto la produccion de los platos,
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reducir el traslado del personal en la cocina evitando la fatiga. Ademas, se programo
19 capacitaciones para los colaboradores en temas de BPM, higiene y desinfeccion
del lugar de trabajo, lo que permitira a la empresa mejorar sus procesos y lograr la
competitividad.

Sandoval (2018). “Propuesta de sistema de Buenas Practicas de
Manufactura para queso mantecoso en la empresa PROSERMI E.L.R.L.
Cajamarca-2016", tesis de pregrado para optar el Titulo Profesional de Ingeniero
Industrial. Facultad de ingenieria en la Universidad San Pedro, Chimbote, Perd.

El objetivo principal de la investigacion fue proponer un Sistema de Buenas
Practicas de Manufactura para el queso mantecoso en la empresa “PROSERMI
E.ILR.L.” Cajamarca-2016, la investigacion fue de tipo descriptiva y propositiva, la
poblacion y muestra fue de 02 colaboradores encargados de la produccion y se
utilizo la observacion, entrevista y analisis de datos como métodos de recoleccion
de informacion. Los resultados obtenidos permitieron identificar la situacion actual
respecto al nivel de cumplimiento de la normativa de BPM, la elaboracién de
diagrama de operaciones para la fabricacion de queso, evaluacién de las
instalaciones y estructuras fisicas de la planta y elaboracién de formatos para la
implementacion del BPM. Las conclusiones obtenidas fue que la empresa
PROSERMI E.ILR.L. tienen un nivel de cumplimiento deficiente (17%), la
manipulacion de alimentos es deficiente (52%), el rendimiento de la materia prima
es bajo (40.6%), la calidad sanitaria del queso no es apto para el consumo humano
debido a que excede el parametro maximo de la norma sanitaria y por ultimo, se

disefid un sistema BPM que consta de 6 fases: diagrama de operaciones para la
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fabricacion del producto, instalaciones y estructuras fisicas de la planta,
distribucién de ambientes y ubicacién de maquinas y equipos, requisitos para
saneamiento de la planta, procedimientos operativos estandarizados y de
saneamiento POE — POES, y un correcto rotulado.

Rodriguez (2018). “Buenas Practicas de Manipulacion en la Cebicheria
Big Beng — 2017, tesis de pregrado para optar el Titulo Profesional de Ingeniero
Industrial. Facultad de Ingenieria de la Universidad San Pedro, Chimbote, Peru.

La investigacion tuvo como objetivo general proponer un modelo de Buenas
Practicas de Manipulacién en la Cebicheria Big Beng — 2017, el tipo de
investigacion es descriptiva y documental, la poblacion estuvo conformada por 05
colaboradores, para la recoleccién de datos se utilizd la encuesta, entrevista y
observacion, y su procesamiento se hizo mediante estructuras y esguemas
validados. Los resultados permitieron identificar el analisis de la situacion actual y
realizacion del diagndstico de las Buenas Practicas de Manipulacion en la empresa,
posteriormente se elabord el Manual de Higiene del Personal, Manual de Limpieza
y Desinfeccion y finalmente un Manual de Control de Plagas. Respecto a las
conclusiones se determind que el nivel de cumplimiento es de 43.8% respecto al
BPM el cual no es aceptable, es por ello que se propuso manuales, donde su disefio
se establecio por normativa legal, lo cual permitird la adecuada manipulacion de
alimentos y guia para la conservacion de materiales, equipos e infraestructura.
2.1.3. Antecedentes locales.

Cachay y Velezmoro (2019). “Diseiio de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y los Procedimientos Estandares de Saneamiento (POES) y su
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influencia en la inocuidad de los productos carnicos en una empresa del rubro
alimentario”, tesis de pregrado para optar el Titulo Profesional de Ingeniero
Industrial. Facultad de ingenieria en la Universidad Privada del Norte, Cajamarca,
Perd.

El objetivo general de la investigacion fue determinar la influencia del
disefio de las Buenas Practicas Manufactura (BPM) y Procedimientos Estandares
de Saneamiento (POES) en la inocuidad de los productos carnicos, la tesis fue de
tipo aplicada, no experimental, con profundidad explicativa y de naturaleza
cuantitativa. Ademas, se utilizo la observacion y la entrevista como técnicas de
recoleccion de informacion. Los resultados obtenidos permitieron identificar el
diagnostico situacional, se utilizd check list y lista de verificacion adaptado del DS-
007-98-SA y su modificatoria el D.S. 038-2014-SA en base a las Buenas Practicas
de Manufactura y Procedimientos Estandares de Saneamiento en una empresa del
rubro alimentario y el disefio de las Buenas Practicas de Manufactura y
Procedimientos Estandares de Saneamiento. Las conclusiones obtenidas fueron que
el nivel de cumplimiento en base al BPM y POES de la empresa es de 64%.

Llanos (2018). “Propuesta de implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y los Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Saneamiento (POES) en la planta de lacteos del 1.S.T. Fe y Alegria N°57 — CEFOP
Cajamarca | para contribuir en la inocuidad del producto”, tesis de pregrado para
optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial. Facultad de Ingenieria de la

Universidad Privada del Norte, Cajamarca, Peru.
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El objetivo principal de la investigacion fue proponer la implementacién de
las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y los Procedimiento Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) en la planta de lacteos del I.S.T Fe y
Alegria N°57 — CEFOP Cajamarca | para contribuir con la inocuidad del producto,
la investigacion tuvo un disefio transversal y descriptivo con método cualitativo y
cuantitativo, la muestra fue de 08 colaboradores, se utiliz6 el cuestionario, analisis
de documental, observacion directa y entrevista como técnicas de recoleccion de
datos. Los resultados obtenidos permitieron identificar el diagndstico situacional de
la empresa y de los procesos para el disefio de un manual de Buenas Practicas de
Manufactura y Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento
(POES). Las conclusiones obtenidas fueron que se examino y diagnostico el nivel
de cumplimiento del BPM en la planta de lacteos del I.S.T. Fe y Alegria N° 57,
siendo de 59%. Por ello, se desarroll6 una propuesta de mejora mediante manuales
de BPM y POES en donde se establecieron procedimientos estandarizados y
registros de control.

Alcantara y Medina (2019). “Propuesta de implementacion de buenas
practicas de manufactura y programa de higiene y saneamiento en la empresa
Avdel Peru S.R.L. para mejorar la calidad sanitaria del proceso”, tesis de pregrado
para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial. Facultad de Ingenieria en
la Universidad Privada del Norte, Cajamarca, Perd.

El objetivo de la investigacion fue mejorar la calidad sanitaria del proceso
de embotellado de la empresa AVDEL PERU S.R.L. con la propuesta de

implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura y el Plan de Higiene y



34

Saneamiento, la investigacion fue tipo aplicada - pre experimental — transversal, la
muestra fue de 05 personas y se utilizé la entrevista, cuestionario y guia de
observacion como técnicas de recoleccion de datos. Los resultados de los items
evaluados de la investigacion respecto a las BPM y PHS arrojaron valores en
instalaciones 53.7%, limpieza 50%, control de plagas 50%, higiene personal 55.6%,
capacitacion 25%, materias primas 87.5% control de produccién 75%. Las
conclusiones obtenidas permitieron evaluar el nivel de cumplimiento de la empresa
con respecto al BPM y PHS es de 64%, una vez identificado los puntos criticos, se
disefio una propuesta de manuales y registros que aseguren la calidad sanitaria,
ademas se establecieron procedimientos para cada actividad de la produccion. Una
vez implementado, el nivel de cumplimiento aumenté a 98% lo que permitird
reconocer, evitar y controlar todos los potenciales peligros de contaminacion del
producto. Con respecto a la viabilidad del proyecto, el VAN es de S/ 31,870.83 y el

TIR es de 100.60%.
2.2.  Marco legal

2.2.1. Ley N° 26842 - Ley general de salud.

La Ley N° 26842 (1997) fue promulgada por el congreso de la republica en
donde se establece que la salud es un aspecto primordial para la poblacion peruana,
en el capitulo V que trata sobre la alimentacion y bebidas destinadas al consumo
humano, menciona que estan sujetos a control higiénico y sanitario para la
proteccion de la salud. Ademas, hace énfasis en que esta prohibido distribuir
alimentos alterados, contaminados, adulterados o falsificados que perjudiquen la

salud. Por otro lado, en el capitulo VII de la presente ley trata sobre la higiene y
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seguridad en los ambientes de trabajo, y menciona que los productores tienen que

contar con medidas obligatorias que garanticen la salud de los colaboradores.

2.2.2. RM N° 822-2018-MINSA — Norma sanitaria para restaurantes y servicios
afines.

ElI (MINSA, 2018) promulgd la Resolucién Ministerial N° 822-
2018/MINSA que tiene por objetivo principal establecer los principios generales de
higiene que deben realizar los restaurantes y servicios afines para salvaguardar la
salud de la poblacién. Dicha resolucion establece que los restaurantes o servicios
afines deben cumplir con condiciones sanitarias idoneas como: adecuada estructura
fisica, ambientes, abastecimiento de agua, disposiciones de aguas
residuales/residuos soélidos, servicios higiénicos/vestuarios e instalaciones para
lavado de manos.

En el capitulo 6, articulo 6.2.1, se puede observar aspectos relacionados al
BPM, estableciendo aspectos importantes a cumplir como la recepcion de
materiales e insumos en general, almacenamiento de materias primas e insumos en
general, elaboracion previa o procesamiento de alimentos crudos, elaboracion
intermedia o procesamiento de alimentos cocidos y la elaboracion final. Ademas,
en el articulo 6.3 menciona aspectos importantes con respecto a los manipuladores
de los alimentos, y dentro de las disposiciones sanitarias a cumplir tenemos: que el
personal no tenga signos de ETAS como procesos diarreicos, vomitos, etc. Otro
aspecto importante es la higiene adecuada, la vestimenta y, por ultimo, la

capacitacion sanitaria.
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2.2.3. DL N° 1062 — Ley de inocuidad de alimentos.

La Ley N° 1062 (2008) tiene como finalidad la proteccion de la vida y salud
de las personas mediante el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que son
designados para el consumo. En la ley mencionan todos los aspectos
correspondientes a la inocuidad, dentro de ellos tenemos: los derechos de los
consumidores y obligaciones de los proveedores, la vigilancia y control de la
inocuidad de los alimentos y, por ultimo, las infracciones y sanciones.

2.2.4. NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA — Norma sanitaria para servicios de
alimentacion colectiva.

La norma sanitaria NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA (2021) tiene como
finalidad contribuir a la proteccion de la salud de la poblacién que utiliza los
servicios de alimentacion colectiva y como objetivo proporcionar principios de
higiene que deben acatar todos los establecimientos que brinden este servicio. En
dicha norma sanitaria, mencionan aspectos necesarios para los servicios de
alimentacién, dentro de ellos tenemos: las condiciones generales de los servicios de
alimentacién colectiva, los principios generales de higiene, las buenas practicas de
manipulacion de alimentos (BPM), programa de higiene y saneamiento, el brote de
intoxicacion por alimentos, registros de la informacion, certificacion sanitaria,

vigilancia sanitaria y emergencias sanitarias.

DS N°007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas
El proposito del (Decreto Supremo N.° 007-98-SA, s. f.) es de aprobar el

reglamento para garantizar la produccion y el suministro de alimentos y bebidas de
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consumo humano sanos e inocuos Y facilitar su comercio seguro, la elaboracion del
presente reglamento se mediante la recomendacion de la Comision del Codex
Alimentarius.

2.3. Bases tedricas

2.3.1. Administracion de calidad total (Total Quality Management — TQM)

De acuerdo a Carro y Gonzélez (2015), la administracion de calidad total,
tiene como principal caracteristica la prevencion, es decir, busca la forma de
contrarrestar los problemas antes de que surjan, y para ello se crea en laempresa un
ambiente que reaccione rapida y eficazmente a las necesidades y requerimientos del
cliente. Es por esa razén que todos los colaboradores conozcan la forma de crear
valor y cudl es su rol en dicho proceso.

De acuerdo a Lépez (2005), los principales representantes de la
administracion de calidad total son:

e W. Edward Deming. Sus principales aportaciones son la gestion de
calidad mediante el control estadistico y la busqueda constante por
mejorar la calidad de los productos para satisfacer las necesidades de los
consumidores. Carro y Gonzélez (2015) menciona que otro aporte
importante proporcionado por Deming fue la mejora continua (Kaizen)
el cual esta representado por el “circulo Deming” que estd conformado
por cuatro etapas (planear, hacer, verificar y actuar).

e Kaoru Ishikawa. Disefid el diagrama causa — efecto, un modelo de
circulo de calidad que consta de seis etapas interrelacionadas (definicion

de objetivos, la determinacion del método adecuado, el entrenamiento
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necesario, la ejecucion de la tarea, el control de los resultados y la toma
de medidas correctivas en caso necesario.

Con respecto al tema de investigacion, el BPM cuenta con una serie de
etapas 0 pasos para que su ejecucion sea adecuada. Es por ello, que el ciclo de
Deming es un aspecto clave para el adecuado desarrollo del BPM, debido a que esta
compuesto por las etapas: planear, hacer, verificar y actuar. En primer lugar, se
estableceran los objetivos, alcance, responsables, base legal, términos vy
definiciones, entre otros puntos que deben ser considerados para la etapa de
planeacion. En segundo lugar, se evaluara toda la infraestructura de la empresa y al
personal, para posteriormente proponer los procedimientos adecuados para la
manipulacion de alimentos de forma inocua, es imprescindible el control continuo
mediante la evaluacién del nivel de cumplimiento con los requisitos establecidos.
Finalmente, si existen deficiencias encontradas en la empresa se debe actuar de
manera inmediata para corregirlas.

2.4.  Bases conceptuales

2.4.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

2.4.1.1. Definiciones.

De acuerdo a Alban (2017) las BPM abarca un conjunto de procesos,
requisitos y medidas adoptadas en las empresas con el propoésito de reducir al
minimo los riesgos de contaminacion en los alimentos. Su principal objetivo es
garantizar la seguridad alimentaria, la salud y la satisfaccion del consumidor a

través de condiciones y controles rigurosos.
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Barrero y Garzén (2021) menciona que las BPM son los fundamentos
esenciales de higiene en todas las etapas de manipulacion, elaboracion,
conservacion, transporte y distribucion de alimentos destinados al consumo
humano. Su finalidad principal es asegurar que los productos sean fabricados en
condiciones sanitarias idoneas, reduciendo al minimo los peligros y riesgos
inherentes a la etapa de produccién.

Ademas, Carrasco (2021) hace énfasis en que las BPM representan una
herramienta esencial para garantizar la seguridad de los productos destinados al
consumo humano. Estas practicas se centran en la higiene y la correcta
manipulacion de los alimentos por parte del personal involucrado. Ademas de ello,
las BPM resultan valiosas en el disefio y la operacion de los establecimientos, asi
como en la implementacion de procesos para la elaboracion de productos.

Una vez leido y analizado las siguientes definiciones podemos concluir que:
las Buenas Practicas de Manufactura es el conjunto de procesos, requisitos y
medidas que garantizan la obtencion de un alimento inocuo e higiénico para el
consumo humano, las fases del proceso productivo tienen que estar centrados en la
reduccion y/o eliminacion de los peligros inherentes a la produccion; asi como
también, la higiene del personal, la adecuada distribucion de las instalaciones,
infraestructura, equipos y mobiliario de las areas vinculadas a la produccion del

producto terminado.
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2.4.1.2. Esquema del Manual de BPM

Como lo indica Gimeno (2023) el esquema permite que la informacion esté
sintetizada, ordenada, estructurada y simplificada favoreciendo la comprension,
estudio y memorizacion del tema tratado.

Para la organizacion y estructuracion de la informacion se consideran los
aspectos minimos establecidos en la NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01, realizada
por el Ministerio de Salud (MINSA, 2018).

El proceso productivo en la elaboracion de platillos, abarca desde la
adquisicion de materia prima e insumos, hasta el food service o servido de alimentos
al consumidor, las etapas se deben desarrollar de manera ordenada y consecutiva,
considerando también al comité de inocuidad (colaboradores) que interviene.

e Recepcion de materia prima e insumos.

e Almacenamiento de materia prima e insumos

e Elaboracion previa o procesamiento de alimentos crudos

e Elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos cocidos

e Elaboracion final

e Servido de alimentos

El area de atencion al consumidor esta obligada en tener mobiliario
exclusivo, el cual debe estar ordenado, limpio y en perfectas condiciones higiénicas.
Asi como también, debera informar a los clientes y/o comensales sobre los
alimentos que causan hipersensibilidad y/o hipertension arterial.

El comité de inocuidad debe cumplir las siguientes disposiciones sanitarias

para realizar el desarrollo del proceso del productivo
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Poseer una excelente salud
Mantener una estricta higiene
Vestimenta exclusiva para el trabajo

Capacitacion continua en manipulacion de alimentos

2.4.1.3. Elementos componentes de la implementacion del BPM.

Facundo (2014) menciona que en la Resolucion Ministerial N° 363-

2005/MINSA; las BPM abarcan los siguientes temas:

Condiciones higiénico sanitarias de las materias primas.

Condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos elaboradores
de alimentos.

Recursos humanos.

Requisitos de higiene en la elaboracion.

Almacenamiento y transporte de materias primas y productos
terminados.

Controles de proceso en la produccion.

Documentacion.

2.4.1.4. Ventajas de la implementacion del BPM.

Facundo (2014) menciona que las principales ventajas que proporcionan las

BPM a las empresas son:

Proporcionan confianza a los clientes debido a que las BPM garantizan
la inocuidad y ayudan a minimizar las probabilidades de contagios de

enfermedades por los alimentos.
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e Las empresas obtienen el reconocimiento tanto a nivel nacional como
internacional, lo cual conlleva ventajas directas para el aumento de las
ganancias. Esto se debe a que los requisitos de calidad son cada vez més
relevantes en la industria alimentaria y pueden convertirse en obstaculos
no arancelarios para el comercio.

e Se producen notables reducciones en los gastos derivados de la falta de
calidad, como los costos de reprocesos, devoluciones, dafios a la
reputacion, desmotivacion, responsabilidades legales y disminucién de
la rentabilidad.

e Mediante la verificacion, se garantiza la obtencién de alimentos seguros
a traves de la mejora eficiente de los procesos de produccion, la
eficiencia en las actividades de higiene y saneamiento, y el apropiado
control del estado de las herramientas, utensilios e instalaciones.

e Las BPM sirven de base para la implementacion de otros sistemas de
calidad como el anélisis de peligros y puntos criticos de control

(HACCP), las normas ISO, entre otros.

2.4.1.5. Dimensiones e indicadores del Manual de BPM

Dimension 01: Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Contaminacion de los alimentos.

Barrero y Garzon (2021) mencionan que la contaminacion de los alimentos
es aquella que sufre un cambio total o parcial en sus elementos ya sea por entidades
fisicas, quimicas o bioldgicas.

e Contaminacion fisica
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Pozo (2019) sefiala que se refiere a cualquier objeto o sustancia
indeseable que pueda contaminar los alimentos, como suciedad, cabello,
pedazos de vidrios, joyas, perfumes, trozos metalicos, trapos sucios,
entre otros elementos que puedan caer de manera accidental en los
alimentos.

Contaminacién quimica

Pozo (2019) menciona que este tipo de contaminacion puede originarse
debido a diferentes factores o sustancias, como productos quimicos en
polvo utilizados para limpieza, aditivos, fragancias, esmalte de ufias,
entre otros.

Contaminacion biologica

Valverde y Vera (2017) sefialan que esta contaminacion se produce por
bacterias, hongos, virus o pardsitos, que ocasionan intoxicacion y
problemas de salud en los consumidores, esto ocurre debido a la falta de
conocimiento en la manipulacion de alimentos.

Pozo (2019) indica que también se pueden Ilamar contaminacion toxica
0 venenosa que son causadas por bacterias patogenas como el
estaphilococus que causan enfermedades complejas en los
consumidores.

Contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada ocurre cuando los contaminantes se
transfieren de un alimento a otro. Esto puede ocurrir al mezclar

alimentos crudos y cocinados, donde los alimentos cocinados pueden
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volverse peligrosos para la salud al recibir bacterias de los alimentos
crudos. Ademas, la contaminacion cruzada puede ocurrir al utilizar los
mismos utensilios para manipular alimentos crudos y luego alimentos
cocinados, sin realizar una limpieza previa. (Valverde & Vera, 2017)
Pozo (2019) indica que la presencia de contaminacion en los alimentos
se hace evidente desde el inicio del proceso de preparacion del plato
hasta el momento de su servicio final. Esto puede resultar en
intoxicaciones masivas debido a la contaminacion, una manipulacion
deficiente o negligencia durante la elaboracion, lo que genera problemas
de salud en todos los consumidores.

Sustancias peligrosas.

Rodas (2018) indica que son los materiales que producen riesgos en la salud
del consumidor que pueden ser ocasionados durante el proceso de manipulacion,
produccion, distribucion o almacenamiento. Dentro de los materiales riesgosos
tenemos: el polvo, gases, radiacion, materiales toxicos, entre otros.

Los residuos o sustancias peligrosas son aquellos que estan conformados
por una o varias composiciones toxicas que son peligrosas para la salud humana,
ya sea en concentraciones pequefias o altas. Esto ocurre principalmente por las
actividades de limpieza o desinfeccion en las instalaciones debido a que se utilizan

materiales toxicos, inflamables o corrosivos. (Alarcon, 2019)
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Dimension 02: Cuidado e higiene del personal

Equipo de proteccion personal

Erazo et al. (2018) indica que son todas aquellas medidas que se utilizan
para proteger a los colaboradores contra posibles dafios a su integridad fisica y
ayuda a que el producto final no se contamine por la exposicion de peligros. La
empresa es la que suministra el equipo de proteccién personal (EPP) y estos deben
utilizarse de manera adecuada y complementaria al programa de higiene y

saneamiento.

Dimension 03: Infraestructura e instalaciones

Infraestructura e instalaciones.

Alban (2017) indica que la infraestructura estd integrada de diversos
componentes o servicios indispensables para que una empresa pueda operar de
manera adecuada o para que una actividad se lleve a cabo de manera efectiva.

Llanos (2018) enfatiza en que el disefio de las instalaciones de produccion
se refiere a la planificacion de la disposicién fisica de la empresa con el objetivo de
optimizar la utilizacion de sus recursos, como los colaboradores, equipos de
produccion e insumos. Ademas, se abarcan aspectos como la seleccién y ubicacion
de la planta, el disefio del edificio, la distribucion de los espacios y la gestién de los
materiales.

La infraestructura estd conformada por diferentes elementos como
menciona Alban (2017):

e Pisos, paredes y techos. Deben ser construidos de manera que puedan

ser limpiados de manera apropiada y en buenas condiciones. Ademas,
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los suelos deben contar con la inclinacién adecuada para permitir el
drenaje adecuado y completo de los residuos cuando sea necesario.

e Puertas y ventanas. Una ventana esta ubicada en las paredes y tiene
como objetivo brindar iluminacién y ventilacion.

e Ventilacion. Desempefia un papel fundamental, ya que proporciona un
suministro de aire que ayuda a disminuir la exposicion de las personas
a los contaminantes generados por los procesos de produccion. Ademas,
la ventilacion controla la temperatura y la toxicidad del entorno,
asegurando condiciones adecuadas y seguras para el personal y el
ambiente de trabajo.

e lluminacion. Proporcionar una adecuada visibilidad dentro de un
entorno de produccion, permitiendo que los trabajadores realicen sus
tareas de manera efectiva.

e Servicios sanitarios. El alcantarillado sanitario proporciona un sistema
necesario para la eliminacion apropiada de las aguas residuales

producidas durante los procesos de produccion.

Distribucion de planta.

De acuerdo a Garcia (2020) la distribucidn en planta esta influenciadas por
las limitaciones encontradas en el sistema productivo, es decir por la diversidad y
la magnitud de procesos que se necesitan para la produccion. Aparte de la variedad
y volumen (producto), es necesario entender la direccion que sigue el producto, asi

como los servicios adicionales que se utilizan y su evolucion en el tiempo.
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Existen diversos tipos de distribucién de planta, Garcia (2020) menciona los

siguientes:

e Distribucion en planta por posicion fija. Es aquella en donde el producto
se queda fijo mientras los colaboradores, materiales y maquinaria
realizan las operaciones.

e Distribucién en planta por producto. Es aquella donde los materiales y
recursos son dispuestos en una forma en que el producto sigue un
trayecto reconocible.

e Distribucién en planta funcional. Es aquella en donde los materiales y
recursos son dispuestos de acuerdo a las actividades realizadas, es decir,
viajan entre areas funcionales.

e Distribucion de planta hibrida. Combina una o mas diferentes
distribuciones mencionadas anteriormente.

Dimension 04: Mobiliario, utensilios y equipos

Mobiliario.

Alban (2017) menciona que el mobiliario son todos los muebles que se

utilizan para el uso del cliente y de los propios colaboradores que realizan el

servicio.

Instrumentos y utensilios.

Alban (2017) menciona que son aquellos que se utilizan para realizar la
produccion, preparacion, control, transporte, distribucién, entre otros. Es decir,
todos aquellos instrumentos y demas accesorios que se utilizan para realizar el

servicio.
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2.4.2. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).

El (MINSA, 2020) indica que las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos son el sindrome causado por la ingesta de alimentos y/o agua con agentes
etiologicos que perjudiquen la salud de la persona consumidora. Las ETAS pueden
clasificarse en infecciones e intoxicaciones. La infeccion transmitida por alimentos
es causada por la ingesta de alimentos que contienen microorganismos patégenos
vivos. Por otro lado, la intoxicacion ocurre cuando las toxinas producidas por
bacterias 0 mohos estan presentes en el alimento ingerido.

Las ETAS méas comunes son la Intoxicacion por Bacillus Cereus,
Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacion por Clostridium perfringens, gastroenteritis
por Escherichia coli patdgenas, intoxicacion estafilococica, triquinosis, hepatitis A,
colera, entre otros. Dentro de los sintomas mas comunes, esto dependera del agente
etioldgico, pero los mas comunes son las nauseas, vomitos, calambres estomacales

y diarrea.

2.4.3. Inocuidad alimentaria.

Alban (2017) indica que la inocuidad alimentaria implica la adopcién de
medidas para disminuir los riesgos asociados a factores bioldgicos y quimicos con
el objetivo de proteger a los consumidores de posibles peligros involuntarios. En
términos técnicos, la inocuidad alimentaria puede entenderse como la ausencia de
peligros alimentarios, es decir, la probabilidad de no experimentar ningun riesgo al
consumir los alimentos en cuestion.

Por otro lado, la Ley N° 1062 (2008), menciona que se un alimento inocuo

cuando este no sea nocivo para la salud, sea calificado por la autoridad sanitaria
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como apto para el consumo humano y no cause dafo a los consumidores cuando se

prepare 0 consuma.

2.4.4. Control de calidad.

Llanos (2018) menciona que las normas 1SO 9000 define a la calidad como
el grado de cumplimiento con las normas sanitarias para garantizar la satisfaccion
de expectativas y necesidades del consumidor.

El control de calidad se utiliza en una amplia variedad de mecanismos en
las instalaciones de fabricacion. Las practicas de control se basan en el monitoreo
visual a traves de indicadores de calidad, los cuales tienen el objetivo de Ilamar
inmediatamente la atencién acerca de elementos irregulares. Un sistema de control
de calidad eficiente comprende la existencia de procedimientos documentados para
todos los procesos esenciales, el entendimiento por parte del equipo y el entorno de
trabajo adecuado. (Evans & Lindsay, 2008)

2.4.5. Programa de higiene y saneamiento (PHS)

La (Ley N° 1062, 2008) menciona que son un conjunto de métodos y
protocolos de higiene y desinfeccién utilizados en la limpieza de instalaciones,
equipos, utensilios y superficies, con la finalidad de desechar la suciedad, residuos,
entre otras sustancias indeseables, asi como eliminar significativamente la carga
microbiana y los riesgos asociados a la contaminacion de los alimentos. Estas
practicas también abarcan medidas para garantizar el saneamiento adecuado de
servicios basicos como el suministro de agua, el sistema de desagiie y la gestion de
residuos solidos, ademas de la prevencion y control de plagas. Estas pautas son

formuladas por escrito para su implementacion, seguimiento y evaluacion.
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Definicion de términos basicos

Buenas Practicas de Manufactura: Son un conjunto de procesos,
requisitos y medidas adoptadas en las empresas con el proposito de
reducir al minimo los riesgos de contaminacién en los alimentos. Su
principal objetivo es garantizar la seguridad alimentaria, la salud y la
satisfaccion del consumidor a través de condiciones y controles
rigurosos. (Alban, 2017)

Contaminacion de los alimentos: Son aquellas que sufren un cambio
total o parcial en sus elementos ya sea por entidades fisicas, quimicas o
bioldgicas. (Barrero & Garzén, 2021)

Contaminacién bioldgica: Producida por bacterias, hongos, virus o
parasitos, que ocasionan intoxicacion y problemas de salud en los
consumidores. (Valverde & Vera, 2017)

Contaminacion cruzada: Ocurre cuando los contaminantes se
transfieren de un alimento a otro. Esto puede ocurrir al mezclar
alimentos crudos y cocinados, donde los alimentos cocinados pueden
volverse peligrosos para la salud al recibir bacterias de los alimentos
crudos. Ademas, la contaminacion cruzada puede ocurrir al utilizar los
mismos utensilios para manipular alimentos crudos y luego alimentos
cocinados, sin realizar una limpieza previa. (Valverde & Vera, 2017)
Contaminacion fisica: Es cualquier objeto o sustancia indeseable que
pueda contaminar los alimentos, como suciedad, cabello, pedazos de

vidrios, joyas, entre otros. (Pozo, 2019)
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Contaminacién quimica: Se origina por productos quimicos en polvo
utilizados para limpieza, aditivos, esmalte de ufias, entre otros. (Pozo,
2019)

Infraestructura: Esta integrada de diversos componentes o servicios
indispensables para que una empresa pueda operar de manera adecuada
0 para que una actividad se lleve a cabo de manera efectiva. (Alban
,2017)

Inocuidad alimentaria: Un alimento es inocuo cuando este no sea
nocivo para la salud, sea calificado por la autoridad sanitaria como apto
para el consumo humano y no cause dafio a los consumidores cuando se
prepare o consuma. (Ley N° 1062, 2008)

Sustancias peligrosas: Son los materiales que producen riesgos en la
salud del consumidor que pueden ser ocasionados durante el proceso de
manipulacion, produccién, distribucion o almacenamiento. (Rodas,
2018)

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Son un conjunto de
métodos y protocolos de higiene y desinfeccidn utilizados en la limpieza
de instalaciones, equipos, utensilios y superficies, con la finalidad de
desechar la suciedad, residuos, entre otras sustancias indeseables. (Ley

N° 1062, 2008)
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CAPITULO HII
3. Hipotesis y variables
3.1. Formulacién de hipotesis

Hurtado (2010), nos menciona que, los trabajos de investigacion de tipo
descriptiva con una variable no tienen hipétesis, debido a que, estas no contribuyen
en la definicion de la metodologia del trabajo ni establecer relaciones de casualidad,
pero se plantea el siguiente enunciado:

El disefio de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura, garantizara la
salubridad e inocuidad en la preparacion de los platillos de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

3.2. Identificacion de variables

Las Buenas Practicas de Manufactura es el conjunto de procesos, requisitos
y medidas que garantizan la obtencién de un alimento inocuo e higiénico para el
consumo humanao, las fases del proceso productivo tienen que estar centrados en la
reduccion y/o eliminacion de los peligros inherentes a la produccion; asi como
también, la higiene del personal; la adecuada distribucion de las instalaciones,
infraestructura, equipos y mobiliario de las areas vinculadas a la produccién del

producto terminado.



3.3. Operacionalizacion de variables

Tabla 1

Operacionalizacion de las Variables
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Variable Definicion conceptual Dimension Indicador indice
Las Buenas Practicas de Nivel de
Manufactura es el conjunto cumplimiento de la
Peligros fisicos,
de procesos, requisitos y prevencion de
quimicos y
medidas que garantizan la Peligros fisicos,
bioldgicos
obtencidn de un alimento quimicos y
inocuo e higiénico para el biolégicos
Manual de  consumo humano, las fases Cuidado e higiene  Nivel de
Buenas del proceso productivo de personal: uso cumplimiento del
Préacticas de  tienen que estar centrados  de EPP’s 'y cuidado e higiene
Check list
Manufactura en la reduccion y/o habitos de higiene  personal.
Entrevista
eliminacidn de los peligros Nivel de

inherentes a la produccion;
asi como también, la
higiene del personal; la
adecuada distribucion de
las instalaciones,
infraestructura, equipos y
mobiliario de las areas
vinculadas a la produccion
del producto terminado.
Alban (2017), Barrero,

Garzén y Carrasco (2021)

Infraestructura:
distribucion de
planta,
iluminacién y

ventilacion.

Mobiliario,
utensilios y

equipos.

cumplimiento de la
infraestructura.,
distribucion de
planta, iluminacién y

ventilacion.

Nivel de
cumplimiento del

mobiliario, utensilios

y equipos.

Encuesta por

cuestionario
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CAPITULO IV
4. Metodologia

4.1. Tipo de investigacion

La investigacion fue de tipo descriptivo y propositiva, descriptivo como lo
menciona Cimec (2023) busca describir de manera detallada los hechos observados,
mencionando las caracteristicas y comportamientos de la poblacion que ocurren en
un contexto natural, con el presente trabajo se buscd identificar y describir la
situacion actual de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L respecto a
las BPM y propositiva como lo indica Beltran (s. f.) es una propuesta a la necesidad
de la empresa a partir de la informacion encontrada en el diagndstico para aportar
posibles soluciones, con el presente trabajo se disefié una propuesta de Manual de
Buenas Practicas de Manufactura en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.LR.L.

4.2.  Disefio de investigacion

Por el tema de investigacion la tesis fue no experimental y transversal, no
experimental porque solo se busco identificar y describir la situacion actual
concerniente al diagnéstico para disefiar un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura; y transversal porque los datos fueron obtenidos en el primer semestre
del afio 2024.
4.3.  Poblacion de estudio

La poblacion estuvo conformada por los 14 colaboradores y el gerente

general de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
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4.4. Tamafo de muestra

Debido a que la poblacién es pequefia, la muestra fueron los 14
colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., durante el
primer bimestre del afio 2024, es decir la muestra es de tipo CENSO; asi como
también, la muestra est4d conformado por el gerente general de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Tabla 2

Colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Cargo N° de Colaboradores
Cocineros 03
Ayudantes de cocina 02
Mozos o azafatas 05
Lavaplatos 02
Cajero 01
Seguridad 01
Total de colaborades 14

Nota. Cuaderno de control de asistencias del personal

4.5.  Unidad de anélisis

Para la unidad de analisis se considero a la Cevicheria'y Marisqueria Concha
Marina E.l.R.L.
4.6. Meétodos, técnicas e instrumentos de investigacion
4.6.1. Método de investigacion.

Método analitico — sintético, como lo menciona Baena (2017), este método
permite buscar y procesar la informacion empirica, tedrica y metodoldgica
partiendo desde la descomposicion de un todo a sus partes facilitando un estudio

exhaustivo, con la utilizacion de este método se estudid los métodos de recoleccién
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de datos con la finalidad de hallar las malas practicas en la manipulacion de
alimentos, deficiencias de las condiciones sanitarias y documentacion de los
procesos productivos que incurre la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.L.LR.L, con el fin de poder enunciar las conclusiones y recomendaciones.

4.6.2. Técnica de recolecciéon de informacion
Tabla 3

Técnicas de recoleccion de datos

Técnica Instrumento Responsable
Check list
Observacion de
(Etapas del proceso productivo y Investigador
hechos
procesos de apoyo)

Entrevista Guia de entrevista Gerente general
Encuesta Cuestionario Colaboradores

4.6.3. Técnicas de procesamiento de informacion.

El procesamiento de datos se realiz6 de manera manual e in situ (con la
aplicacion de la entrevista y encuestas y verificacion de los check list), en la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. dicha informacion fue procesada
con el programa Microsoft Excel, la informacién fue tabulada mediante tablas y
graficos, los cuales permitieron tener datos ordenados y clasificados con la finalidad
de describir los resultados para disefiar el Manual de Buenas Préacticas de

Manufactura.
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5.6.4. Analisis, interpretacion y discusion de resultados

El anélisis e interpretacion se llevo a cabo mediante tablas y figuras con la
finalidad de cumplir con el desarrollo de los objetivos y lograr identificar el nivel
de cumplimento de los indicadores planteados.

En la discusion, se llevd mediante la interpretacion de los resultados
obtenidos por medio de la informacién proporcionada por gerente general y los
colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L., asi como
también, por los check list aplicados en las etapas identificadas segun el esquema
del Manual de Buenas Practicas de Manufactura, conforme lo indica la NTS N°142-

MINSA/DIGESA-V.01, realizada por el Ministerio de Salud (MINSA, 2018).
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CAPITULO V
5. Resultados y discusion

5.1.  Andlisis e interpretacién de resultados
5.1.1 Resultados de la ficha de observacion

Con la finalidad de contrastar los resultados de los Check List, se recogio
informacion en dos oportunidades, las cuales permitieron ver el cumplimiento del
desarrollo de los procesos.
Procesos de las etapas del proceso productivo

Para la identificacion de las etapas del proceso productivo se esta
considerando las etapas sugeridas en la NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01,
realizada por el Ministerio de Salud (MINSA, 2018).

- 1° Check List - Recepcién de materia prima e insumos (ver

Apéndice C)

e EI area para la recepcién de materia prima e insumos se
encuentra en estado éptimo de conservacion e higiene.

e El areade recepcion de materia prima e insumos se encuentra en
buenas condiciones y protegidas.

e La adquisicion de materia prima se realiza en lugares formales,
terminal pesquero, y los insumos lo realizan en mercados
formales.

e En la recepcion de materia prima e insumos se verifica la
cantidad e insumos.

e La materia prima e insumos no son rotulados.
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No, no se cuenta con un sistema para la devolucion de materia
prima e insumos en mal estado de conservacion e higiene.
No, no se cuenta con una ficha de control para llevar el registro

de temperatura de los equipos de frio.

- 2° Check List - Almacenamiento de materia prima e insumos

(Apéndice C)

El &rea para el almacenamiento de materia prima e insumos se
encuentra en estado 6ptimo de conservacion e higiene.

Para el almacenamiento de materia prima e insumos se cuenta
con equipos de frio de uso exclusivos para minimizar y/o reducir
la contaminacion cruzada.

El almacenamiento de materia prima e insumos no es el
adecuado, puesto que, se utiliza bolsas de plastico.

La materia prima e insumos no son rotulados ni es colocado la
fecha de vencimiento.

La adquisicion de materia prima, se realiza de manera frecuente,
interdiario, no se cuenta con un excedente de stock.

El area de almacenamiento, no se encuentra expuesto a
contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

No se cuenta con un cronograma o ficha de control para realizar
el mantenimiento y/o limpieza de los equipos de frio, pero estas

acciones se realizan de manera frecuente.
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3° Check List - Elaboracién previa o procesamiento de alimentos

crudos (ver Apéndice C)

El area para la elaboracion previa o procesamiento de alimentos
crudos se encuentra en estado éptimo de conservacion e higiene.
Si, las hortalizas, verduras y/o frutas son sometidas a un proceso
exhaustivo para su lavado y/o desinfeccion.

No, utilizan los mismos utensilios para el procesamiento de
recorte, pero antes de su uso son lavados para iniciar una nueva
actividad.

Si, los desperdicios generados al concluir la actividad de recorte
son desechados en recipientes con tapa.

El descongelamiento de la materia prima e insumos se realiza en
un area separada para evitar la contaminacion cruzada.

El descongelamiento de la materia prima e insumos se realiza

con agua segura y/o potable.

- 4° Check List - Elaboracion intermedia o procesamiento de

alimentos cocidos (ver Apéndice C)

El area para la elaboracion intermedia o procesamiento de
alimentos cocidos se encuentra en estado Optimo de
conservacion e higiene.

No, utilizan los mismos utensilios para el procesamiento de
recorte, pero antes de su uso son lavados para iniciar una nueva

actividad.
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e Si, para la reutilizacion de aceites se elimina la presencia de
residuos.

e Si, cuando los aceites presentan cambios organolépticos son
desechados, pero no se cuenta con un sistema adecuado para
desecharlos.

5° Check List - Elaboracion final (ver Apéndice C)

e El &rea para la elaboracion final se encuentra en estado 6ptimo
de conservacion e higiene.

e No, utilizan los mismos utensilios para el procesamiento de
recorte, pero antes de su uso son lavados para iniciar una nueva
actividad.

e Si, los equipos de frio se encuentran ordenados y clasificados
para minimizar y/o reducir la contaminacién cruzada.

e Si, para la manipulacion directa de la materia prima y/o insumos
utilizan guantes de uso Unico.

6° Check List — Servido de alimentos (ver Apéndice C)

e Si, area para la elaboracidn final (mesa de trabajo) se encuentra
en estado 6ptimo de conservacion e higiene.

e Si, el menaje se encuentre en buen estado de conservacion e
higiene.

e LaCevicheriay Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. no procesa

hielo.
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Los recipientes utilizados para almacenar las especies,
condimentos o salsas presentan buenas condiciones e higiénicos.
La materia prima e insumos por lo general se encuentran
expuestos al ambiente por periodos prolongados los fines de
semana por la mayor demanda de consumo.

Algunas veces se utilizan las conchas de abanico en varias

ocasiones, pero con previa desinfeccion y limpieza.

7 ° Check List — Atencion al consumidor (ver Apéndice C)

Si, el salon de atencion se encuentra en estado Optimo de
conservacion e higiene.

Si, el mobiliario y/o manteleria se encuentra en buen estado.
No, el salon de atencion no cuenta con mensajes instructivos
para promover el lavado de manos, pero los servicios higiénicos
si cuentan con mensajes instructivos y técnica correcta para el
lavado de manos.

No, el salon de atencion no cuenta con mensajes informativos
sobre alimentos que contengan hipersensibilidad; el equipo de
trabajo, mozos y/o azafatas, eventualmente informa a los
clientes.

No, el saldn de atencion no cuenta con mensajes informativos
sobre el consumo adecuado de sal para prevenir riesgos de

hipertension arterial.
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Procesos de apoyo

1° Check List - Lavado de las manos (ver Apéndice C)

En los espacios que el colaborador se lava las manos siempre cuenta
a su disposicion agua, jabon, toalla o papel.

Al momento de lavarse las manos, no todos los colaboradores se
retiran las alhajas, por lo general el personal de atencion utiliza
pulseras.

En el proceso para lavarse las manos, lo realizan con bastante agua.
En el proceso para lavarse las manos, no todos se frotan las manos,
dedos, nudillos y ufias hasta generar la suficiente espuma.

El colaborador se enjuaga las manos con suficiente agua con la
finalidad de escurrir y eliminar la espuma generada en la frotacion.
Por lo general, el colaborador cierra el grifo teniendo contacto con
la mano recién lavada.

El colaborador desecha el papel en los contenedores de basura.

- 2° Check List — Uso de Equipo de Proteccién de Personal (Apéndice

C)

El colaborador del area de produccion si utiliza cubrebocas, pero el
colaborador del salon de atencion no utiliza.

El colaborador del area de produccion si utiliza delantal y el
colaborador del salon de atencién utiliza un mandil.

El colaborador del area de produccion si utiliza guantes quirdrgicos

para manipular los alimentos, pero el colaborador del salon de
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atencion no utiliza, manifiesta que utilizar los guantes es un
impedimento para desarrollar sus funciones.

e El colaborador encargado de lavar el menaje o utensilios si utiliza
guantes, los guantes son de vinilo y se encuentran en perfectas
condiciones.

e El colaborador del area de produccion si utiliza gorro o cofia, pero
el colaborador del salon de atencion no utiliza.

e EIl colaborador del &rea de produccion si utiliza zapatos
antideslizantes, pero el colaborador del salén de atencién no utiliza,
manifiesta que por las caracteristicas del zapato es un impedimento
realizar sus actividades, por lo general utiliza zapatos de bajos o
zapatillas.

e El colaborador del area de produccion si utiliza vestimenta de color
blanco, pero en algunas ocasiones se visten de pantalon oscuro. Por
otro lado, el personal de atencidn, no utiliza ropa clara.

- 3° Check List — Para la Limpieza y Desinfeccion de Infraestructura

y Equipos y Menaje (ver Apéndice C)

e Se cuenta con suficientes contenedores para desechar la basura, pero
estos no son de colores.

e EI colaborador si utiliza lejia para desinfectar el mobiliario e
infraestructura.

e Los materiales de limpieza son de uso exclusivo para cada area, pero

no se encuentran rotulados.
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Si, si se cuenta con un area para almacenar los productos de
limpieza, pero no esta debidamente sefializada y organizada.

Los colaboradores si limpian, desinfectan con lejia y agua hirviendo
(desinfeccidn térmica) la infraestructura, equipos y menaje.

No se cuenta con un sistema adecuado para el desecho de aceites,
por lo general lo arrojan a la basura.

Las aguas residuales siempre recorren por el sistema de
alcantarillado, puesto que se tiene instalado varios sumideros de tipo
rejilla.

Se cuenta con un certificado de saneamiento ambiental pero no se
cuenta con una ficha de registro donde se describa y manifieste las
proximas programaciones de fumigacion en el establecimiento.

No se cuenta debidamente sefializado con mensajes instructivos y de
informacion para el uso adecuado de insumos y materiales de

limpieza.

5.1.2. Resultados de la entrevista

- Entrevista al gerente general de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.1.R.L. (ver Apéndice E)

Trimestralmente se programa la fumigacion, este servicio es
realizado por personal técnico capacitado de una empresa
subcontratista.

Las actividades y tareas del equipo de trabajo lo realizan de manera

empirica, puesto que los procesos no se encuentran documentados y
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mucho menos se cuenta con fichas de control y registro para
verificar la rastreabilidad del producto y llevar una correcta
delegacion de tareas.

La materia prima e insumos no se encuentran debidamente rotulados
ni con la informacidn técnica de ellos, el gerente general, menciona
que la adquisicion de los alimentos se realiza de manera frecuente y
continua, reduciendo asi, la descomposicion o vencimiento de los
alimentos.

El equipo de trabajo de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L., esta conformado por 14 colaboradores, entre los que
trabajan de manera frecuente y eventual. Respecto al Canet
Sanitarios, menciona que solo los trabajadores que laboran todos los
dias tienen el carnet vigente.

Respecto a la entrega de EPP, solo el personal de produccion recibe
un EPP completo, al personal de atencion solo se les entrega un polo
de identificacion.

El equipo de trabajo conoce y reconoce cuales son sus funciones y
actividades que deben realizar, pero no reciben informacion
documentada o capacitaciones frecuentes para mejorar su
productividad y desempefio laboral.

La edificacion del establecimiento se realizé en la zona urbana del
distrito de Cajamarca, para su apertura se presentd el plano de las

edificaciones, debido al crecimiento de la productividad, el
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establecimiento se ha ido ampliando y mejorando y no habido una
actualizacion del plano, las instalaciones se encuentran definidas,
pero no estan debidamente sefializadas, ni poseen la suficiente
informacion para promover la higiene. EI mejoramiento de las
instalaciones se realizd con material de concreto y resistente.

El gerente general, menciona que las edificaciones e instalaciones
de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L., es la
adecuada para el nivel de productividad del establecimiento, pero
conforme vaya mejorando las ventas se ira implementando nuevas
mejoras.

Respecto al mobiliario, utensilios, equipos y menaje del
establecimiento Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L,
el gerente general, menciona que frecuentemente se realiza

mantenimiento o renovacion.

5.1.3. Resultados de la encuesta aplicada a los colaboradores de la Cevicheriay

Marisqueria Concha Marina E.1.R.L

Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

Tabla 4

Pregunta 01 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biologicos

Parte | —Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Pregunta 01 Si Mo

;Durante su desempefio laboral realiza las siguientes

actividades: masca chicle, fuma o come?

Total 14
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Figura l

Pregunta 01 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

¢Durante su desemperio laboral realiza las siguientes actividades: masca chicle,

fuma o come?

ms m NG

De los 14 colaboradores, 10 (71%) manifiestan que no realizan las

actividades descritas, pero 04 (29%) mencionan que mascan chicle y comen.

Tabla 5

Pregunta 02 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biologicos

Parte | — Peligros fisicos, guimicos y biologicos

Pregunta 02 Si No
(Durante su desempefio laboral utiliza aretes, anillo, pulsera
o relog? 6 8
Total 14
Figura 2

Pregunta 02 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biologicos

= ;Durante su desempefio laboral utiliza aretes, anillo, pulsera o reloj?

WSl mNO
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De los 14 colaboradores, 08 (57%) manifiestan que, no utilizan accesorios
ni alhajas, pero 06 (43%) mencionan utilizan aretes y pulseras.
Tabla 6

Pregunta 03 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

Parte | — Peligros fisicos, quimicos y biologicos

Pregunta 03 Si Mo
(En las instalaciones de la Cevicheria v Mansquera Concha
Manna ELRL ., hanotado presencia de insectos, roedores 3 11

o anitnales domésticos?

Total 14

Figura 3
Pregunta 03 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
» (En las instalaciones de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.,

ha notado presencia de insectos, roedores 0 animales domésticos?

W5 WMo

De los 14 colaboradores, 11 (79%) manifiestan que, no han notado la
presencia de insectos, roedores o animales domésticos, 03 (21%) mencionan que

eventualmente han notado la presencia de moscas y mosquitos.
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Tabla 7

Pregunta 04 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

Parte | — Peligros fisicos, quimicos y biologicos

Pregunta 04 Si Mo
;Las ventanas o entradas para €l local de 1a Cevicheria v
Marsqueria Concha Manna ETR L | estan aisladas con i} 14
mallas mosquiteras?
Total 14
Figura 4

Pregunta 04 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos
= ¢Las ventanas o entradas para el local de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L., estan aisladas con mallas mosquiteras?

m5i mNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, las ventanas y/o
entradas no cuentan con mallas mosquiteras.
Tabla 8

Pregunta 05 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Parte | —Peligros fisicos, quimicos y biolagicos

Pregunta 05 S Mo
(El area de produccion de la Cevicheria v Mansqueria
Concha Marma E TR L. se limpa v desinfecta todos los 13 1

dias?

Total 14
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Figura 5
Pregunta 05 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

= ;El &rea de produccién de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

se limpia y desinfecta todos los dias?

W5 WMo

De los 14 colaboradores, 13 (93%) manifiestan que, la limpieza del area de

produccion se realeza de manera diaria, 01 (7%) menciona que se realiza de manera

inter diaria.
Tabla 9

Pregunta 06 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biologicos

Parte | —Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos
Pregunta 0o Si Mo
;La limpieza v desinfeccion de los equipos yutensilios dela
Cevicheria v Marisqueria Concha Marna ETIRL | se realiza 14 0
de manera contimia?

Total 14
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Figura 6
Pregunta 06 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
= ¢La limpieza y desinfecciéon de los equipos y utensilios de la Cevicheria y

Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., se realiza de manera continua?

msi mNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, la limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios se realizan de manera continua.
Tabla 10

Pregunta 07 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Parte | — Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos
Pregunta 07 Si No

(El descongelamiento de materia pnma o insumos de la
Cevicheria v Marisqueria Concha Marina ETRL | sa realiza 13 1
cofl agua segum “potable™

Total 14
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Figura 7
Pregunta 07 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
= (El descongelamiento de materia prima o insumos de la Cevicheria y

Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., se realiza con agua segura “potable”?

W5 WMo

De los 14 colaboradores, 13 (93%) manifiestan que, el descongelamiento de
la materia prima e insumos se realiza con agua potable, 01 (7%) menciona que se
realiza de manera natural.

Tabla 11

Pregunta 08 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biologicos

Parte | —Peligros fisicos, quimicos y biolagicos
Pregunta 08 Si No

Al momento de almacenar la materia prima e insumos los
colaboradores de 1a Cevicheria v Mansqueria Concha
Mamna EIRL., ;Ud rotula v coloca fechas de
vencinientos?

Total 14
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Figura 8

Pregunta 08 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

= Al momento de almacenar la materia prima e insumos los colaboradores de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., ¢Ud. rétula y coloca fechas

de vencimientos?

WS mho

De los 14 colaboradores, 07 (50%) manifiestan que, si rotulan y colocan
fechas de vencimiento a la materia prima e insumos, y 07 (50%) menciona que no
rotulan ni colocan fechas de vencimiento debido que el aprovisionamiento se realiza
de manera diaria, asi como también, que ellos conocen que alimentos se debe
utilizar primero (PEPS)

Tabla 12

Pregunta 09 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Parte | —Peligros fisicos, quimicos y biolagicos
Pregunta 09 Si No

Antes de almacenar las hortalizas v verdurms los
colaboradores de 1a Cevicheria v Mansqueria Concha 13 1
Manna EIRL , ;Realizan su debido lavado v desinfeccion?

Total 14
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Figura 9

Pregunta 09 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

» Antes de almacenar las hortalizas y verduras los colaboradores de la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina E.lLR.L., ¢(Realizan su debido lavado y

desinfeccion?

mSi mNo

De los 14 colaboradores, 13 (93%) manifiestan que, antes de almacenar las
hortalizas y verduras lo desinfectan y limpian, 01 (7%) mencionan que no realiza
estas acciones debido que no esta dentro de sus funciones.

Tabla 13

Pregunta 10 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Parte | —Peligros fisicos, guimicos y bioldgicos
Pregunta 10 Si Mo

(En el proceso de atencion, &l mozo dela Cevicheria v
Marsqueria Concha Manina ETIR L, nuestra preocupacion
en brindar informacion de los platillos, para evitar entregar
un producto que pueda tener anfigenos para los cientes?

Total 14
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Figura 10

Pregunta 10 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos

= En el proceso de atencion, el mozo de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.l.R.L., muestra preocupacion en brindar informacién de los platillos,

para evitar entregar un producto que pueda tener antigenos para los clientes?

mSi mNo

De los 14 colaboradores, 11 (79%) manifiestan que, si brindan informacién
respecto a los platillos y alimentos que contienen antigenos, 03 (21%) mencionan
que no brindan la informacion debida.

Tabla 14

Pregunta 11 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Parte | — Peligros fisicos, quimicos y biolagicos
Pregunta 11 S Mo

(El almacenamiento de productos quincos, limpieza v
desinfaccion de 1a Cevicheria v Marisqueria Concha Marina 13 1
EIRL_ serealiza de manera segura?

Total 14
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Figura 11
Pregunta 11 Parte | - Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
= El almacenamiento de productos quimicos, limpieza y desinfeccion de la

Cevicheriay Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., se realiza de manera segura?

mS5i mNo

De los 14 colaboradores, 13 (21%) manifiestan que, los productos quimicos,
limpieza y desinfeccion se almacenan de manera segura, 01 (07%) menciona que el
lugar destinado para los productos no es el adecuado, debido a que, es un espacio
donde los consumidores y clientes acuden con regularidad.

Parte 11 - Cuidado e higiene del personal
Tabla 15

Pregunta 01 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Pregunta 01 Si No
;Cudndo Ud. presenta problemas o malestar en su salud
informa al encargado o gerente de la Cevicheria ¥
Marisqueria Concha Marina E.IR.L., de su poca
disposicion para trabajar?

13 1

Total 14
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Figura 12

Pregunta 01 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

= ;Cuando Ud. presenta problemas o malestar en su salud informa al encargado
o gerente de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., de su poca

disposicion para trabajar?

mSi ®mNo

De los 14 colaboradores, 13 (93%) manifiestan que, informan su malestar
cuando presentan problemas de salud, 01 (7%) menciona que no informa.
Tabla 16

Pregunta 02 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Pregunta 02 Si No

(Tiene Ud. su carnet de salud vigente? 7 7
Total 14
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Figura 13
Pregunta 02 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

= ;Tiene Ud. su carnet de salud vigente?

mSi ®No

De los 14 colaboradores, 07 (50%) manifiestan que, si cuenta con carnet
sanitario vigente; y 07 (50%) mencionan que no cuentan con carnet o lo tienen
vencido.

Tabla 17

Pregunta 03 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Pregunta 03 Si No

;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L., les

entrega EPP para el desarrollo de sus funciones? 11 3

Total 14
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Figura 14
Pregunta 03 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

= ;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., les entrega EPP para el

desarrollo de sus funciones?

HSi mNo

De los 14 colaboradores, 11 (79%) manifiestan que, la empresa si les
entrega EPP y 03 (21%) mencionan que la empresa no les entrega EPP, que solo
les entregan un polo de identificacion de trabajado

Tabla 18

Pregunta 04 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal

Pregunta 04 Si No
(En la entrega de EPP, la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.ILR L., incluye por lo menos cofia, delantal, pafio 3 6

para platos, casaca y pantalon de color blanco o claro,
zapatos antideslizantes y mascarillas?
Total 14

Figura 15

Pregunta 04 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

= (En la entrega de EPP, la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.,
incluye por lo menos cofia, delantal, pafio para platos, casaca y pantalon de

color blanco o claro, zapatos antideslizantes y mascarillas?
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mSi ®mNo

De los 14 colaboradores, 08 (57%) manifiestan que, la empresa si les
entrega EPP completo, y 06 (43%) mencionan que solo les entregan un polo de
identificacion o utilizan pantalon de color oscuro.

Tabla 19

Pregunta 05 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal

Pregunta 05 Si No
JELEPP que entrega la Cevicheria v Marisqueria Concha
Marina E.-LR.L., es de uso exclusivo para su desempedio 14 0
laboral?
Total 14
Figura 16

Pregunta 05 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal
= ElI EPP que entrega la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., es

de uso exclusivo para su desempefio laboral?

HSi ®No
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De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, el EPP que les entrega

la empresa es de uso exclusivo para el desempefio laboral.

Tabla 20

Pregunta 06 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Pregunta 06
;Cuando realiza sus actividades o funciones, de manera
14 0
frecuente se lava las manos?

Si No

Total 14

Figura 17

Pregunta 06 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

¢Cuando realiza sus actividades o funciones, de manera frecuente se lava las

manos?

HmSi ®mNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, si se lavan las manos

con frecuencia.
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Tabla 21

Pregunta 07 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Pregunta 07 Si No

;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L ., les

capacita en razon a sus funciones y actividades que realizan? 10 4

Total 14
Figura 18
Pregunta 07 Parte Il - Cuidado e higiene del personal
= ;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L., les capacita en razon a

sus funciones y actividades que realizan?

mSi mNo

De los 14 colaboradores, 10 (71%) manifiestan que, si reciben
capacitaciones en razén de sus funciones y actividades, y 04 (29%) mencionan que
solo se realizan reuniones con el equipo de trabajo y no reciben capacitacion de un
personal técnico en la materia.

Tabla 22

Pregunta 08 Parte Il - Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Pregunta 08 Si No

;Conoce Ud. el significado del Programa de Higiene y

Saneamiento (PHS)? 12 2

Total 14
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Figura 19
Pregunta 08 Parte 11 - Cuidado e higiene del personal

= ;Conoce Ud. el significado del Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)?

ESi ®No

De los 14 colaboradores, 12 (79%) manifiestan que, si conocen el

significado de PHS y 02 (14 %) mencionan que no conocen el significado.

Parte 111 - Infraestructura e instalaciones
Tabla 23
Pregunta 01 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones

Parte Ill — Infraestructura e instalaciones

Pregunta 01 Si No

;El drea de produccion de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina EI.R.L. solo se utiliza para la preparacion 14 0
de alimentos?

Total 14
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Figura 20
Pregunta 01 Parte IlI - Infraestructura e instalaciones
= ;El &rea de produccién de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

solo se utiliza para la preparacion de alimentos?

mSi mHNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, el area de produccion

(cocina) solo se utiliza para la preparacion de alimentos.

Tabla 24
Pregunta 02 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones
Parte Ill — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 02 Si No

;Eldrea de produccion de la Cevicheria v Marisqueria

Concha Marina EI R L. esta debidamente sefializada? 10 4

Total 14



86

Figura 21
Pregunta 02 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones

= ;El &rea de produccién de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

esta debidamente sefializada?

WS mNo

De los 14 colaboradores, 10 (71%) manifiestan que, el area de produccion

(cocina) esta debidamente sefializada, y 04 (29%) mencionan que no esta

debidamente sefializada.

Tabla 25
Pregunta 03 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones
Parte Ill — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 03 Si No

;La iluminacion y ventilacion de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina EIR.L., es la adecuada para el desempefio 13 1
de sus funciones?

Total 14
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Figura 22
Pregunta 03 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones

¢La iluminacién y ventilacion de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.I.LR.L., es la adecuada para el desempefio de sus funciones?

HSi mNo

De los 14 colaboradores, 13 (93%) manifiestan que, la iluminacion y
ventilacion es la adecuada para el desempefio de las funciones, y 01 (07%)

menciona que no, debido que la cocina deberia contar con aire acondicionado

Tabla 26
Pregunta 04 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones
Parte Ill — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 04 Si No
(El aprovisionamiento de agua potable de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina EIRL., es el adecuado parasu = 14 0

nivel de productividad del establecimiento?

Total 14
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Figura 23

Pregunta 04 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones

=  El aprovisionamiento de agua potable de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.LLR.L., es el adecuado para su nivel de productividad del

establecimiento?

WS mMNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, el aprovisionamiento

del agua potable es el adecuado para el nivel de productividad de la empresa.

Tabla 27
Pregunta 05 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones
Parte Il — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 05 Si No

;Elacopio de residuos onganicos y no organicos de la
Cevicheria v Marisqueria Concha Marina EI.R L., se 14 0
encuentra separado de las dreas del proceso productivo?

Total 14
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Figura 24

Pregunta 05 Parte IlI - Infraestructura e instalaciones

= ;Elacopio de residuos organicos y no organicos de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.L.R.L., se encuentra separado de las areas del proceso

productivo?

WSi W No

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, el acopio de los

residuos se realiza en un area separada del area de produccion.

Tabla 28
Pregunta 06 Parte Il - Infraestructura e instalaciones
Parte lll — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 06 Si No
(La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L |
cuenta con un adecuado sistema de desechos de aceites 4 10
usados?

Total 14
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Figura 25
Pregunta 06 Parte IlI - Infraestructura e instalaciones
= ;LaCevicheriay Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., cuenta con un adecuado

sistema de desechos de aceites usados?

WS mNo

De los 14 colaboradores, 10 (71%) manifiestan que, no se cuenta con un
sistema adecuado de desecho de aceites usados, debido a que lo arrojan al tacho de
basura o al desagtie y 04 (29%) mencionan que si se cuenta con un sistema adecuado

de aceites usados.

Tabla 29
Pregunta 07 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones
Parte Il — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 07 Si No

;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EI.R. L.,
cuenta con un espacio exclusivo para cambiarse de ropa o 11 3
tomarse un tiempo de descanso?

Total 14
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Figura 26
Pregunta 07 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones
» ;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., cuenta con un espacio

exclusivo para cambiarse de ropa o tomarse un tiempo de descanso?

mSi mNo

De los 14 colaboradores, 11 (79%) manifiestan que, los colaboradores si
cuenta con un espacio exclusivo para cambiarse, y 03 (21%) mencionan que no

cuentan con ese espacio y utilizan los servicios higiénicos para cambiarse de ropa.

Tabla 30
Pregunta 08 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones
Parte lll — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 08 Si No

;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR L.,
cuenta con SSHH implementados con dispensadores de
jabon, papel higiénico, papel toalla y mensajes instructivos e
informativos para el lavado de manos?

14 0

Total 14
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Figura 27

Pregunta 08 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones

» ;La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., cuenta con SSHH
implementados con dispensadores de jabon, papel higiénico, papel toalla y

mensajes instructivos e informativos para el lavado de manos?

mSi mNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, los servicios

higiénicos si estan debidamente implementados.

Tabla 31
Pregunta 09 Parte 11l - Infraestructura e instalaciones
Parte lll — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 09 Si No

;Los ambientes de 1a Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E. LR L., donde se realiza el proceso productivo
disponen de lava manos de uso exclusivo para los
colaboradores?

12 2

Total 14
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Figura 28

Pregunta 09 Parte I1I - Infraestructura e instalaciones

= ;Los ambientes de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.,
donde se realiza el proceso productivo disponen de lava manos de uso

exclusivo para los colaboradores?

HSi W No

De los 14 colaboradores, 12 (86%) manifiestan que, si cuentan con

lavamanos de uso exclusivo y 02 (14%) mencionan que utilizan los servicios

higiénicos.
Tabla 32
Pregunta 10 Parte IlI - Infraestructura e instalaciones
Parte Il — Infraestructura e instalaciones
Pregunta 10 Si No

;Las dreas de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
EIR.L.. donde usted realiza sus actividades y funciones se
encuentran debidamente sefializadas y con mensajes
nformativos para promover la higiene?

Total 14
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Figura 29

Pregunta 10 Parte 11 - Infraestructura e instalaciones

= ;Las areas de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., donde usted
realiza sus actividades y funciones se encuentran debidamente sefializadas y con

mensajes informativos para promover la higiene?

mSi WMo

De los 14 colaboradores, 09 (64%) manifiestan que, las areas donde realizan
sus actividades y funciones estan debidamente sefializadas, 05 (36%) mencionan
que no esta debidamente sefializada.

Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos
Tabla 33

Pregunta 01 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 01 Si No
;Los vtensilios de cocina que se emplean en la Cevicheria v
Marisqueria Concha Marina E. IR L., son resistentesa la 14 0

corrosion?

Total 14
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Figura 30
Pregunta 01 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

= ¢Los utensilios de cocina que se emplean en la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L., son resistentes a la corrosion?

HSi EmNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que los utensilios son

resistentes a la corrosion.
Tabla 34

Pregunta 02 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 02 Si No
iElestado de las congeladoras, refrigeradores v
conservadores de la Cevicheria v Marisqueria Concha

Marina E LR L. se encuentran en estado optimo para su
funcionamiento?

14 0

Total 14



96

Figura 31

Pregunta 02 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

= El estado de las congeladoras, refrigeradores y conservadores de la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L. se encuentran en estado 6ptimo para su

funcionamiento?

HSi ENo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, el estado de las
maquinas de frio se encuentra en estado 0ptimo para su funcionamiento.
Tabla 35

Pregunta 03 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos
Pregunta 03 Si No

iLlevan registro y control de la temperatura en los equipos
de fiio de la Cevicheria v Marisqueria Concha Marina 9 5
EIR.L. para la conservacion de materia prima e insumos?

Total 14
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Figura 32

Pregunta 03 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

= ¢Llevan registro y control de la temperatura en los equipos de frio de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L., para la conservacion de

materia prima e insumos?

HSi mNo

De los 14 colaboradores, 09 (64%) manifiestan que se lleva el registro y
control de las maquinas de frio, y 05 (36%) mencionan que solo se lleva un control
intuitivo, puesto que no se cuenta con documentos para registrar.

Tabla 36

Pregunta 04 Parte 1V - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 04 Si No
;Elestado de las cocinas v hornos de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.LR L. se encuentran en 14 0

estado optimo para su funcionamiento?
Total 14
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Figura 33
Pregunta 04 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos
= (El estado de las cocinas y hornos de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L. se encuentran en estado éptimo para su funcionamiento?

Hsi MNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, las cocinas y hornos
se encuentran en estado 6ptimo para su funcionamiento.
Tabla 37

Pregunta 05 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos
Pregunta 05 Si No

;Elestado de las campanas de extraccion de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.IR L. se encuentran en 14 0
estado Optimo para su funcionamiento?

Total 14
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Figura 34

Pregunta 05 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

= (El estado de las campanas de extraccién de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.LLR.L. se encuentran en estado Optimo para su

funcionamiento?

Hsi MNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, las campanas
extractoras se encuentran en estado éptimo para su funcionamiento.
Tabla 38

Pregunta 06 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Maobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 06 Si No
;Elestado de las licuadoras de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina EI R L. se encuentran en estado optimo 14 0

para su funcionamiento?
Total 14
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Figura 35

Pregunta 06 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

¢El estado de las licuadoras de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.I.LR.L. se encuentran en estado 6ptimo para su funcionamiento?

Hsi MNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, las licuadoras se
encuentran en estado 6ptimo para su funcionamiento.

Tabla 39

Pregunta 07 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos
Pregunta 07 Si No

(El estado del menaje (ollas, platos, cubiertos, entre otros)
de la Cevicheria v Marisqueria Concha Marina EIR L. se 12 2
encuentran en estado optimo para su funcionamiento?

Total 14
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Figura 36
Pregunta 07 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos
= El estado del menaje (ollas, platos, cubiertos, entre otros) de la Cevicheria y

Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. se encuentran en estado 6ptimo para su

funcionamiento?

msi mNo

De los 14 colaboradores, 12 (100%) manifiestan que, el menaje se encuentra

en estado Optimo para su funcionamiento, y 02 (14%) mencionan que algunas ollas

se presentan golpes.
Tabla 40

Pregunta 08 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 08 Si No

{El mobiliario del salén de atencién (mesas, sillas,

mostradores, bancos) de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina EIR L. se encuentran en buenas 14 0
condiciones y limpio?

Total 14
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Figura 37

Pregunta 08 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

¢El mobiliario del salon de atencion (mesas, sillas, mostradores, bancos) de la

Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. se encuentran en buenas

condiciones y limpio?

Hsi MNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, el mobiliario del sal6n

de atencion se encuentra en estado 6ptimo para su funcionamiento.

Tabla 41

Pregunta 09 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos
Pregunta 09 Si No

{Los vidrios de las mesas del salon de atencion de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIRL ; se 14 0
encuentras en buenas condiciones?

Total 14
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Figura 38

Pregunta 09 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

¢Los vidrios de las mesas del salon de atencion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L., se encuentras en buenas condiciones?

Hsi MNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, los vidrios de las

mesas del salon de atencion se encuentran en estado éptimo para su funcionamiento.

Tabla 42

Pregunta 10 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 10 Si No

;La estanteria v repisas que se utiliza pam el almacenaje de 14 0
insumos se encuentra en buen estado?

Total 14
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Figura 39

Pregunta 10 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

¢La estanteria y repisas que se utiliza para el almacenaje de insumos se

encuentra en buen estado?

Hsi MNo

De los 14 colaboradores, 14 (100%) manifiestan que, las repisas y estanteria
se encuentran en estado 6ptimo para su funcionamiento.

Tabla 43

Pregunta 11 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Pregunta 11 Si No
;Las parihuelas que se utiliza para el almacenaje de insumos
12 2
se encuentran en buen estado?

Total 14
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Figura 40
Pregunta 11 Parte IV - Mobiliario, utensilios y equipos
= ;Las parihuelas que se utiliza para el almacenaje de insumos se encuentran en

buen estado?

mSi ®mNo

De los 14 colaboradores, 12 (86%) mencionan que las parihuelas se
encuentran en estado optimo y 02 (14%) que no se disponen de parihuelas.
Nivel de cumplimiento de las dimensiones
- Nivel de cumplimiento de la Parte | — Peligros fisicos, quimicos y biologicos
Tabla 44

Nivel de cumplimiento de la Parte | - Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Frecuencia Frecuencia

ftem  Opcion

absoluta relativa (%)
01 Cumple 89 79.46 %
02  No cumple 23 20.54 %
Total 112 100.00 %

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., segun los datos
obtenidos tiene un nivel de cumplimiento del 73.38% respecto a la prevencion de

Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos.
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- Nivel de cumplimiento de la Parte Il — Cuidado e higiene del personal
Tabla 45

Nivel de cumplimiento de la Parte 1l — Cuidado e higiene del personal

Parte Il — Infraestructura e instalaciones
ftem  Opcion Frecuencia Frec_uencia
absoluta relativa (%)
01  Cumple 119 85.00 %
02 No cumple 21 15.00 %
Total 140 100.00 %

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L., segin los datos

obtenidos tiene un nivel de cumplimiento del 79.46% respecto al cuidado e higiene

del personal.
- Nivel de cumplimiento de la Parte I11 — Infraestructura e instalaciones
Tabla 46
Nivel de cumplimiento de la Parte 111 — Infraestructura e instalaciones
Parte 111 — Infraestructura e instalaciones
: ., Frecuencia Frecuencia
ltem ~ Opcion absoluta relativa (%)
01 Cumple 119 85.00 %
02  No cumple 21 15.00 %
Total 140 100.00 %

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L., seglin los datos
obtenidos tiene un nivel de cumplimiento del 85.00% respecto a las condiciones
sanitarias mininas en la infraestructura, distribucién de planta, iluminacion y

ventilacion.
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- Nivel de cumplimiento de la Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos
Tabla 47

Nivel de cumplimiento de la Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos
Frecuencia Frecuencia

ftem  Opcion

absoluta relativa (%)
01  Cumple 145 94.16 %
02 No cumple 9 5.84 %
Total 154 100.00 %

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L., segin los datos
obtenidos tiene un nivel de cumplimiento del 94.16% respecto a las condiciones
mininas en el mobiliario, utensilios y equipos.

Tabla 48

Cumplimiento del BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Cumplimiento de las BPM en la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.1.R.L.

Frecuencia relativa Frecuencia relativa (%)
(%) cumplimiento  de no cumplimiento

item Dimensiones

Parte | — Peligros fisicos,
quimicos y biolégicos
Parte Il — Cuidado e

02 - 79.46 % 20.54 %
higiene del personal

01 73.38 % 26.62 %

03 Pa_lrte i - Infraestructura 85 00 % 15.00 %
e instalaciones

Parte IV — Mobiliario,

04 . .
utensilios y equipos

94.16 % 5.84 %
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Tabla 49
Nivel de Cumplimiento en general del BPM en la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.l.R.L.

Nivel de cumplimiento de las BPM en la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.l.R.L. en general

Cumple 83.00%
No cumple 17.00%
Figura 41

Nivel de cumplimiento en general de las BMP en la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.l.R.L.
= Nivel de cumplimiento en general de las BMP en la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.l.R.L.

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., respecto al nivel de
cumplimiento del manual de BMP tiene un 83% y 17% de no cumplimiento

conforme a las dimensiones a las Buenas Practicas de Manufactura.
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Figura 42
Tipos de Procesos para la propuesta de un disefio del Manual de BPM para la

Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

\ TIPOS DE PROCESOS |

\ ETAPAS DEL PROCESO PRODUCTIVO |

- Elaboracion
.. . Elaboracién X
Recepcion de Almacenamiento intermedia o

A A revia o :
materia prima de materia prima P procesamiento de

. procesamiento de X
€ insumos e insumos X alimentos
alimentos crudos .
cocidos

Elaboracion Servido de Atencion al
final alimentos consumidor

‘ MANIPULADORES DE ALIMENTOS |

NECESIDADES DEL CLIENTE
AINATLD TIAA NOIDOVASILVS

Capacitacion

Salud Higiene Vestimenta .
Sanitaria

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

5.2.  Discusion de Resultados

El trabajo de investigacion se desarrolld en la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., ubicada en el Av. Luis Rebaza Neira N° 465, del distrito,
provincia y region Cajamarca. Su actividad comercial de la empresa es la
elaboracion y comercializacion de platillos a base de pescados y mariscos, en la
actualidad enfrenta problemas de trazabilidad y de procesos que desarrollan, y es
por eso gue, en los dias de mayor demanda, pueden cometer malas practicas y
aplicar soluciones poco salubres e inocuas para conseguir una atencion eficaz a sus
clientes y consumidores, razén suficiente para proponer y documentar el disefio de
un Manual de Buenas Préacticas de Manufactura para la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L.

Los resultados fueron obtenidos mediante check list, entrevista y encuesta,
los cuales facilitaron el diagnostico y reconocimiento de las instalaciones,

infraestructura, equipos, mobiliarios, etapas del proceso productivo y procesos de
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apoyo que permita garantizar la salubridad e inocuidad en la preparacion de
platillos. Asi mismo, los resultados fueron comparados con investigaciones
referenciadas en el marco tedrico.

Segun Valverde y Vera (2017), indican que, de acuerdo a los instrumentos
aplicados en su investigacion, pudieron realizar una propuesta de plan de mejora
basado en las Buenas Practicas de Manufactura puntualizando las condiciones
higiénicas y sanitarias; lo mencionado, concuerda con esta investigacion, ya que la
adecuada adecuacion de requisitos ayuda a tener validado un buen sistema de
gestion que permita mejorar las condiciones de equipo, maquinaria, personal y
otros.

Pozo (2019), quien estandarizo los procesos y procedimientos de la etapa
productiva, favoreciendo la optimizacion de materia prima e insumos en la
elaboracion de platillos, al igual que Barrero y Garzon (2021) propuso manuales
donde su disefio se establecio por normativa legal, para que permita una adecuada
manipulacion de alimentos y guia para la conservacion de materiales, equipos e
infraestructura. Va de la mano con este informe, debido a que tener un mapeo de
procesos productivos y de apoyo, hace que la elaboracion de todos los platillos
cumpla con los estandares adecuados segun las leyes actuales y el cliente se sienta
satisfecho.

Mendoza (2020) y Sandoval (2018) inciden en gue el correcto analisis de la
situacion permite implantar Diagramas de Analisis de Procesos (DAP), pudiendo
ver los flujos desde la produccion, traslado de personal y experiencia del cliente,

ademas de notar porcentajes bajos de cumplimientos de estandares. En esta
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investigacion, se tiene un 83% de cumplimiento respecto a todas las dimensiones
que existen en la actualidad, pudiendo notar que es un nivel medio aceptable, pero
también observando que existen oportunidades de mejora que ayudan a tener un
mejor ambiente. Ademas, los diagramas y flujos también permitieron tener una
mejor vision de las actividades empresariales.

Segun indica Rodriguez (2018), pudo acceder a un 43.8% respecto al BPM,
siendo un porcentaje no aceptable, dando luz verde para la propuesta, validacion y
futura implementacion de este tipo de manuales, donde establecié la normativa
vigente que ayuda con la adecuada manipulacion de alimentos y guia para la
conservacion, conservacion y funcionamiento de insumos, equipos e
infraestructura. Se concuerda con ellos, pero en este caso nuestro porcentaje de
cumplimiento fue un poco mas elevado, logrando un 83% de ello, pero también
dando pase a establecer acciones de mejora que admitan soluciones a todo nivel.

Cachay y Velezmoro (2019), y Llanos (2018), mencionan que su estudio les
permitid tener un diagnostico situacional donde puedan validar la normativa
peruana vigente relacionada a los manuales de buenas practicas y procedimientos
estandarizados de actividades y tareas, obteniendo un 64% 59% de cumplimiento
de requisitos basicos de salubridad, siendo identificados los puntos criticos para el
disefio de propuestas de buenas practicas. Estos resultados, estdn directamente
relacionados con el estudio en cuestion, ya que, si bien es cierto en esta
investigacion se obtuvo un porcentaje mas alto, dio a conocer todas las falencias y

soluciones que pueden existir segin la normativa vigente del MINSA, y que
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finalmente se aterrizan en un plan adecuado de préacticas sostenibles y bien
estructuradas.

Finalmente, en el estudio realizado por Alcantara y Medina (2019) se
determind que, identificar y evaluar el nivel de cumplimiento de la empresa
respecto al BPM y PHS permitiendo establecer manuales, registros y
procedimientos para las etapas productivas para asegurar la calidad sanitaria. En la
Cevicheriay Marisqueria Concha Marina, saltaron a la luz diferentes puntos criticos
y oportunidades de mejora debido a algunas malas practicas que se iban dando, asi
como limpieza, controles, higiene, materias primas y otros, esto analizado
adecuadamente permitio la correcta propuesta de un Manual de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) permitira tener mejor calidad de atencion, no solo en los

platillos que se preparan, sino en la calidez de servicio al cliente que se tiene.
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CAPITULO VI

6. Propuesta del Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Para el disefio del Manual de Buenas Practicas de Manufactura se esta
considerando aspectos minimos establecidos en la NTS N°142-MINSA/DIGESA-
V.01, realizada por el Ministerio de Salud (MINSA, 2018); asi como también, DS
N°007-98-SA - Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

6.1. Presentacion

El Manual de Buenas Précticas de Manufactura es una herramienta de
gestion de calidad que con su cumplimiento va permitir garantizar la trazabilidad
en las etapas del proceso productivo, optimizar recursos, minimizar y/o eliminar los
peligros inherentes a la produccion, adecuada distribucion de instalaciones e
infraestructura, asi como también el cuidado e higiene de los involucrados para la
manipulacion de los alimentos.

La presente consta de los siguientes capitulos; Capitulo | con la Informacion
referencial de la empresa; Capitulo Il con el Objetivo, Alcance, Politica de calidad
y Justificacion; Capitulo 1ll con las Normas y Definiciones; Capitulo 1V con el
Comité de Inocuidad, Capitulo V con las Disposiciones generales, Capitulo VI con
las Disposiciones especificas, Capitulo VII con Manipuladores de alimentos,
Capitulo VIII con la documentacién de los Procedimientos, Registros, Instructivos;

y Capitulo IX con los anexos del Manual del BPM
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6.2. Cronograma

Se propone el siguiente cronograma, ver Apéndice G, para la
implementacion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura en la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., con la finalidad de planificar y programar
las acciones, tareas y plazos para la implementacion de la herramienta de gestion

de calidad.

6.3. Presupuesto

Se propone el siguiente presupuesto para la implementacién del Manual de
Buenas Practicas de Manufactura en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L., con la finalidad de subsanar las observaciones encontradas en el
diagnostico para la implementacion del Manual de BPM. (ver Apéndice H)
- Implementacion del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L. - Primer mes

Tabla 50
Implementacién del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L. - Primer mes

N° Descripcion Cant. P.U. Precio total

Adquisicion de equipos y mobiliario
Equipos de frio

01 Freezer industrial 01 S/8,499.00 S/8,499.00
02 Congeladora horizontal 01 S/2,799.00 S/2,799.00
03 Congeladora con tapa de vidrio 02 S/1,099.00 S/2,198.00

Sub total S/ 13,496.00

Cocina
01 Cocinaisla 6 hornillas con plancha 01 S/6,781.00 S/6,781.00

Sub total S/6,781.00

Estanteria y repisas



01 Anaquel rejillas para ollas
02 Almacén con 2 puertas corredizas

Otros equipos

01 Mesa central de trabajo 2 niveles

02 Escurridor de platos empotrable

03 Lavadero con escurridor de platos y
Vasos

04 Balanza 40 kg

Envasar al vacio

01 Impresora de etiquetas

02 Magquina para envasar al vacio
03 Bolsas selladoras al vacio

04 Cinta para etiquetas

Capacitacién para las BPM
01 Honorarios por capacitacién

Impresiones

Anillado/separata de perfiles de
puesto de la propuesta

02 Sefializaciones 20x30 cm
03 Sefalizaciones 30x40 cm

01

Refrigerios
01 Refrigerios

01
02

02
01

01
01

01
01
04
02

01

14

12
12

14
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S/2,300.00 S/2,300.00
S/2,281.00 S/4,562.00
Sub total S/6,862.00
S/1,481.00 S/2,962.00
S/ 850.00 S/ 850.00
S/3,681.00 S/3,681.00
S/139.00 S/139.00
Sub total S/7,632.00
S/ 790.00 S/ 790.00
S/890.00 S/890.00
S/ 250.00 S/1,000.00
S/ 135.00 S/270.00
Sub total S/2,950.00
S/ 150.00 S/ 150.00
Sub total S/ 150.00
S/5.00 S/70.00
S/3.50 S/ 42.00
S/5.50 S/66.00
Sub total S/ 136.00
S/5.00 S/70.00
Sub total S/70.00
Total S/38,077.00
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- Implementacion del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.1.R.L. - Segundo mes

Tabla 51

Implementacién del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L. - Segundo mes

N° Descripcion Cant. P.U. Precio total
Impresiones
Anillado/separata de la
01 documentacion de la propuesta 14 $/5.00 $/70.00
Anillado/separata de las mejoras
02 realizadas en documentacion - 1° 14 S/5.00 S/70.00
mejora
Subtotal S/140.00
Refrigerios
01 Refrigerios 14 S/5.00 S/ 70.00

Sub total S/ 70.00

Total S/210.00

- Implementacion del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L. - Tercer mes

Tabla 52

Implementacién del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L. - Tercer mes

N° Descripcion Cant. P.U. Precio total
Impresiones
Anillado/separata de las mejoras
01 realizadas en documentacion - 2° 14 S/5.00 S/ 70.00
mejora
02 Anillado del manual a full color 02 S/ 15.00 S/ 30.00
Subtotal S/100.00
Refrigerios
01 Refrigerios 14 S/5.00 S/ 70.00

Sub total S/ 70.00




Capacitacién para las BPM
01 Honorarios por capacitacion

Pagos

01 Pago por la certificacion

02 Pago al profesional por su firma

01

01
01
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S/ 150.00 S/ 150.00
Sub total  S/150.00
S/ 129.00 S/ 129.00
S/ 350.00 S/ 350.00
Sub total S/ 479.00
Total S/799.00

- Presupuesto general para la implementacion del Manual de BPM en

la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Tabla 53

Presupuesto general para la implementacion del Manual de BPM en la

Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

N° Descripcion Monto
01 Primer mes S/.38,077.00
02 Segundo mes S/.210.00
03 Tercer mes S/.799.00
Total S/.39,086.00
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Introduccion
Los consumidores después de la pandemia ocasionado por el COVID-19,
prefieren adquirir alimentos frescos, salubres y de calidad para evitar
Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAS). Las empresas de la industria
de restauracion tienen que tomar medidas preventivas para garantizar que el
platillo que ofrecen sea salubre e inocuo para el consumo humano. Una de las
medidas en el Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
El BPM es una herramienta que garantiza la trazabilidad en los procesos
permitiendo la reduccion y/o eliminacion de peligros inherentes a la produccion,
higiene de personal, adecuada distribucion de instalaciones, infraestructura,
equipos y mobiliario.
Para el disefio del Manual de BPM, se esta considerando normativa legal como
el DS N°007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, RM N° 822-2018-MINSA — Norma sanitaria para
restaurantes y servicios afines, NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01 vy
Resolucion Directoral N°138 (2019), en las cuales se describe las exigencias
sanitarias que las empresas deben cumplir, adoptar y aplicar para la elaboracion
de alimentos para el consumo humano.
La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L. fue constituida y
formalizada en el afio 2010, en el distrito, provincia y distrito de Cajamarca, la
empresa esta dedicada a la preparacion de platillos a base de pescados y

mariscos, con el objetivo de brindar alimentos de calidad, variedad y comodos
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precios, a través de nuestro amplio local que permitira la satisfaccion y lealtad
nuestros clientes
I.  Informacion referencial
1.1.Datos generales de la empresa
Razon social : Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I1.R.L
NUmero de RUC : 20491626420
Representante legal : Videl Tejada Rios
Direccion: : Av. Rebaza Neira N°465
Distrito: Cajamarca Provincia: Cajamarca Regién: Cajamarca
NUmero de licencia : L0O00242011
Responsable : Videl Tejada Rios
Teléfono : 977616625
Correo electronico  : conchamarinacax@hotmail.com
Actividad comercial : Elaboracion y comercializacion de platillos a base

de mariscos y pescados

1.2.Filosofia empresarial

- Historia
La actividad comercial de la empresa Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.L.R.L., es la elaboracién y comercializacion de platillos a base de
pescados y mariscos, tiene como titular y gerente general al Sr. Videl Tejada
Rios, quien le constituyd y formaliz6 su negocio en el afio 2010, el domicilio
comercial de la empresa es Av. Rebaza Neira N°465, Cajamarca.

- Mision
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Somos una empresa cajamarquina dedicada a la preparacion de platillos a
base de pescados y mariscos, con el objetivo de brindar alimentos de
calidad, variedad y comodos precios, a través de nuestro amplio local que
permitira la satisfaccion y lealtad nuestros clientes.

- Vision
Para el afio 2025, ser una empresa reconocida en la industria de restauracion
de la region Cajamarca, a traves de un trabajo arduo con responsabilidad,
compromiso y ética; asi mismo con la implementacién de condiciones
esenciales en nuestro local para la satisfaccion y placer de nuestros clientes.

Il.  Politicas, objetivos, alcance y justificacion

2.1.0Dbjetivo
El objetivo del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) es
describir de manera ordenada y detallada las etapas del proceso productivo,
con la finalidad que los platillos producidos en la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas
y no se encuentren expuestos a la contaminacion de Peligros fisicos,
quimicos y bioldgicos.

2.2.Alcance
El alcance del Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), abarca
todas las etapas del proceso productivo desde la Recepcion vy
almacenamiento de materia prima e insumos, la Preparacion de alimentos
de elaboracion previa, elaboracion intermedia y elaboracion final y el Food

service; asi como también, las instalaciones involucradas como el almacén,
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area de produccion, servicios higiénicos, areas de desecho y sal6n de

atencion; del mismo modo, los equipos de refrigeracion, congelacion y

conservacion,

cocinas,

hornos, el

mobiliario y el

menaje; Yy

colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

2.3.Politica de calidad

los

La gerencia y los colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L. nos comprometemos a llevar un control exhaustivo para

identificar y aplicar acciones preventivas, correctivas y de mejora en las

etapas del proceso productivo para minimizar y reducir la posible

contaminacion de los alimentos que se producen, cumplimento las normas

sanitarias vigentes y los requerimientos de nuestros consumidores con la

finalidad de brindar un platillo de calidad, salubre e inocuo para lograr la

satisfaccion y lealtad de nuestros clientes.

2.4 Justificacion

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)., aportara en el

crecimiento y éxito empresarial a la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.l.R.L., debido a que su cumplimiento reducira merma, malas

practicas en la manipulacién de alimentos, reduccién de cuellos de botellas

en las etapas del proceso productivo y satisfaccion de los clientes por recibir

un platillo inocuo, salubre y de calidad.

I11.  Normas de referenciay definiciones

3.1.Normas de referencia

- Ley N° 26842 - Ley general de salud
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Se establece que la salud es un aspecto primordial para la poblacion peruana,
en el capitulo V que trata sobre la alimentacion y bebidas destinadas al
consumo humano, menciona que estan sujetos a control higiénico y sanitario
para la proteccion de la salud. Ademas, hace enfasis en que esta prohibido
distribuir alimentos alterados, contaminados, adulterados o falsificados que
perjudiquen la salud. Por otro lado, en el capitulo VII de la presente ley trata
sobre la higiene y seguridad en los ambientes de trabajo, y menciona que los
productores tienen que contar con medidas obligatorias que garanticen la
salud de los colaboradores.

RM N° 822-2018-MINSA — Norma sanitaria para restaurantes y
servicios afines

Tiene por objetivo principal establecer los principios generales de higiene
que deben realizar los restaurantes y servicios afines para salvaguardar la
salud de la poblacién. Dicha resolucidn establece que los restaurantes o
servicios afines deben cumplir con condiciones sanitarias idoneas como:
adecuada ambientes, abastecimiento de

estructura  fisica, agua,

disposiciones de aguas residuales/residuos  soOlidos,  servicios
higiénicos/vestuarios e instalaciones para lavado de manos.

En el capitulo 6, articulo 6.2.1, se puede observar aspectos relacionados al
BPM, estableciendo aspectos importantes a cumplir como la recepcion de
materiales e insumos en general, almacenamiento de materias primas e
insumos en general, elaboracién previa o procesamiento de alimentos

crudos, elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos cocidos y la
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elaboracion final. Ademas, en el articulo 6.3 menciona aspectos importantes
con respecto a los manipuladores de los alimentos, y dentro de las
disposiciones sanitarias a cumplir tenemos: que el personal no tenga signos
de ETAS como procesos diarreicos, vomitos, etc. Otro aspecto importante
es la higiene adecuada, la vestimenta y, por Gltimo, la capacitacion sanitaria.
DL N° 1062 — Ley de inocuidad de alimentos

Tiene como finalidad la proteccion de la vida y salud de las personas
mediante el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que son
designados para el consumo. En la ley mencionan todos los aspectos
correspondientes a la inocuidad, dentro de ellos tenemos: los derechos de
los consumidores y obligaciones de los proveedores, la vigilancia y control
de la inocuidad de los alimentos y, por ultimo, las infracciones y sanciones.
NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA — Norma sanitaria para servicios
de alimentacion colectiva

Tiene como finalidad contribuir a la proteccion de la salud de la poblacion
que utiliza los servicios de alimentacién colectiva y como objetivo
proporcionar principios de higiene que deben acatar todos los
establecimientos que brinden este servicio. En dicha norma sanitaria,
mencionan aspectos necesarios para los servicios de alimentacion, dentro de
ellos tenemos: las condiciones generales de los servicios de alimentacion

colectiva, los principios generales de higiene, las buenas practicas de

manipulacion de alimentos (BPM), programa de higiene y saneamiento, el
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brote de intoxicacion por alimentos, registros de la informacion,
certificacion sanitaria, vigilancia sanitaria y emergencias sanitarias.

DS N°007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas

El propdsito del reglamento es garantizar que la produccion y el suministro
de alimentos y bebidas de consumo humano sanos e inocuos Yy facilitar su
comercio seguro, la elaboracion del presente reglamento se mediante la
recomendacion de la Comision del Codex Alimentarius.

NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

El proposito de la resolucion es de aprobar el modelo de Ficha de Inspeccion

para la Vigilancia Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines

3.2.Definiciones

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

Buenas Practicas de Manufactura: Son un conjunto de procesos,
requisitos y medidas adoptadas en las empresas con el propdsito de reducir
al minimo los riesgos de contaminacion en los alimentos.

Calidad: Conjunto de especificaciones, atributos o propiedades de un bien
0 servicio que satisface las necesidades y requerimientos de los clientes
y/consumidores.

Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos fisico, quimicos y bioldgicos que
debe reunir un alimento para ser considerado inocuo y salubre para el

consumo humanao.
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Codex Alimentarius: Normas Alimentarias impuestas por la OMS
destinadas a proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicacion de
practicas equitativas en el Comercio de los alimentos.

Contaminacién de los alimentos: Son aquellas que sufren un cambio total
0 parcial en sus elementos ya sea por entidades fisicas, quimicas o
bioldgicas.

Contaminacion biolédgica: Producida por bacterias, hongos, virus o
parasitos, que ocasionan intoxicacion y problemas de salud en los
consumidores.

Contaminacion cruzada: Ocurre cuando los contaminantes se transfieren
de un alimento a otro. Esto puede ocurrir al mezclar alimentos crudos y
cocinados, donde los alimentos cocinados pueden volverse peligrosos para
la salud al recibir bacterias de los alimentos crudos. Ademas, la
contaminacion cruzada puede ocurrir al utilizar los mismos utensilios para
manipular alimentos crudos y luego alimentos cocinados, sin realizar una
limpieza previa.

Contaminacion fisica: Es cualquier objeto o sustancia indeseable que
pueda contaminar los alimentos, como suciedad, cabello, pedazos de
vidrios, joyas, entre otros.

Contaminacion quimica: Se origina por productos quimicos en polvo
utilizados para limpieza, aditivos, esmalte de ufias, entre otros.
Desinfeccion: Es la accion de minimizar y/o eliminar la presencia de

microorganismos patdgenos en la superficie de objetos o alimentos.
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Inocuidad: Libre de riesgo para la salud humana.

Infraestructura: Esta integrada de diversos componentes 0 servicios
indispensables para que una empresa pueda operar de manera adecuada o
para que una actividad se lleve a cabo de manera efectiva.

Inocuidad alimentaria: Un alimento es inocuo cuando este no sea nocivo
para la salud, sea calificado por la autoridad sanitaria como apto para el
consumo humano y no cause dafio a los consumidores cuando se prepare 0
consuma.

Insumo: Alimentos procesados que se utilizan para la preparacién de otro
alimento.

Limpieza: Es la accion que permite eliminar la presencia de polvo,
desechos solidos o grasa.

Lux: Unidad de medida de iluminacion.

Marisco: Animal invertebrado comestible que su medio natural de vida es
el agua.

Materia prima: Insumo principal que se emplea la preparacion de
alimentos o bebidas.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico en los alimentos que puede
causar un efecto adverso para la salud humana.

PEPS: Método de gestion de inventarios que sirve para dar rotacion a la
materia prima o insumos, asegurando que lo primero que entra es lo primero

que sale.
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- Programa de higiene y saneamiento (PHS): Son un conjunto de métodos

y protocolos de higiene y desinfeccion utilizados en la limpieza de

instalaciones, equipos, utensilios y superficies, con la finalidad de desechar

la suciedad, residuos, entre otras sustancias indeseables.

- Rotulado: Informacion que permite al consumidor informar sobre las

caracteristicas del alimento.

- Sustancias peligrosas: Son los materiales que producen riesgos en la salud

del consumidor que pueden ser ocasionados durante el proceso de

manipulacion, produccién, distribucion o almacenamiento.
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IV. Comité de Inocuidad

Los colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L,

conoce sus funciones y responsabilidades, pero no reciben documentacion

donde se describe de manera especifica y detallada.

4.1.Estructura Administrativa Propuesta

Organo directivo

Titular

Organo ejecutivo

Gerencia General

Organo de linea

Departamento de produccion

= Seccion de platos frios

= Seccidn de platos calientes

= Seccién de compras
Departamento de comercializacion
= Seccion de Atencion al cliente

= Seccion de Caja
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4.2.Estructura Organica Propuesta

Figura 1l

Estructura Organica Propuesta

Titular /
Gerencia General

Dpto. Dpto.
Produccion Comercializacion
]
Seccion de Seccion de

Platos fiios

Atencidn al cliente

Seccion de
Platos calientes

Seccion de
Caja

1
— .
| Compras

4.3.Funciones del Comité de Inocuidad

El Comité de Inocuidad de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.L.R.L, esta conformado por: titular y/o gerente general, Maestro de cocina,

Encargado de compras y Encargado del salén de atencién.

- Titular y/o gerente general

Tabla 1

Titular y/o gerente general

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:
e Gerencia General e Titular y/o gerente general
MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

e Todos los departamentos

COORDINACION:
e Titular
e Contador

Garantizar que los procesos y actividades
de la se ejecuten con eficiencia para
mantener la productividad y calidad en el
servicio entregado.
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Maestro de cocina
Encargado del salon de atencion

PERFIL

Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
¢ Titulado o Colegiado en Administracion, Gastronomia o afines.
e Estudios de especializacion en BPM y/o HACCP (deseable).
¢ Nivel intermedio en Ofimatica.
¢ Nivel intermedio de Ingles (deseable).
= Experiencia:
e 03 afos de experiencia en general (demostrado).
e (1 afio de experiencia en el rubro (demostrado).
Habilidades / Competencias
= Capacidad de andlisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacién/ Facilidad de palabra.
= Capacidad para la toma de decisiones/accion estratégica.
= Capacidad de trabajo en equipo.
= Capacidad para solucionar problemas.
= Dinamico.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Habilidad para negociar.

= Liderazgo.
= Orientado al cumplimiento de metas.
= Proactivo.

= Responsable.
= Trabajo bajo presion.

FUNCIONES

Coordinar y gestionar los procesos, actividades y tareas diarias de la empresa.
Garantizar la calidad de servicio para conseguir la satisfaccion plena de los
clientes y/o consumidores.

Coordinar, participar y dirigir en los procesos de seleccion para la inclusién de
los colaboradores.

Capacitar y/o dirigir la induccion de los colaboradores.

Proyectar estimaciones futuras para garantizar la productividad eficiente.
Garantizar el cumplimiento de las exigencias sanitarias, higiene y seguridad.
Gestionar y mantener la buena imagen empresarial.

Gestionar y optimizar el uso eficiente de los recursos.

Consolidar y llevar registro de los ingresos y gastos incurridos.

Proponer, implementar y ejecutar protocolos de atencion y estrategias de venta.
Otras actividades relacionas al puesto.
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- Maestro de cocina

Tabla 2

Maestro de cocina

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:

Departamento de produccion e Maestro de cocina

MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

Encargado de platos calientes Garantizar que la preparacion de los

Encargado platos frios platillos sea oportuna, de calidad y
Avyudante de cocina eficiente con el uso de la materia

COORDINACION: prima e insumos.

Gerente general
Mozo / Azafata
Encargado de compras

PERFIL

® IN|e o

Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
e Titulado técnico en Gastronomia.
e Curso de especializacion en BPM y HACCP.
¢ Nivel intermedio en ofimatica.
= Experiencia:
e 03 afos de experiencia en general (demostrada).
e (1 afio de experiencia en el rubro (demostrada).
Habilidades / Competencias
= Capacidad de analisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.
= Capacidad de trabajo en equipo.
= Capacidad para solucionar problemas.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Habilidad para negociar.
= Liderazgo.
= Proactivo.
= Responsable.
= Trabajo bajo presion.

FUNCIONES

e o o W

Preparar de manera oportuna los platillos.

Innovar y mejorar la presentacion de los platillos.

Supervisar que el area de trabajo, equipos, materia prima e insumos este limpia,
organizada, clasificada, rotulada.

Gestionar y verificar los inventarios de la materia prima e insumos para una
productividad eficiente.
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Supervisar el cumplimiento de las exigencias sanitarias, higiene y seguridad en el
area de produccion.

Coordinar e informar al personal de atencion sobre la disponibilidad de platillos.
Coordinar y participar en el proceso de seleccién para la inclusion de los
colaboradores.

Observar y evaluar el desempefio de los colaboradores del departamento de
produccion.

Supervisar el cumplimento del uso de EPP y condiciones higiénicas de los
colaboradores de su cargo.

Capacitar y orientar a los colaboradores a su cargo.

Otras actividades relacionas al puesto.

- Encargado de platos frios

Tabla 3

Encargado de platos frios

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:

e Seccion de platos frios e Encargado de platos frios
MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

Ayudante de cocina Preparar los platillos de manera

COORDINACION:

oportuna, de calidad y eficiente con el

uso de la materia prima e insumos.
Mozo / Azafata

Encargado de compras

2.

PERFIL

Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
e Titulado técnico en Gastronomia.
e Curso de especializacion en BPM y HACCP.
¢ Nivel intermedio en ofimatica.
= Experiencia:
e 02 afios de experiencia en general (demostrada).
e (06 meses de experiencia en el rubro (demostrada).
Habilidades / Competencias
= Capacidad de andlisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.
= Capacidad de trabajo en equipo.
= Capacidad para solucionar problemas.

= Dinamico.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Liderazgo.
= Proactivo.

Elaborado por:
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= Responsable.
= Trabajo bajo presion.

3. FUNCIONES

e Preparar de manera oportuna los platillos.

e Comunicar acerca de la innovacion o mejora en la presentacién de los platillos.

e Mantener el area de trabajo, equipos, materia prima e insumos este limpia,
organizada, clasificada, rotulada.

e Elaborar los inventarios de la materia prima e insumos para una productividad
eficiente.

e Participar y dirigir el aprovisionamiento, conservacion y almacenamiento de
materia prima e insumos.

e Gestionar y controlar el uso eficiente de los recursos.

e Garantizar el cumplimiento de las exigencias sanitarias, higiene y seguridad en el
area de produccion.

e Coordinar e informar al personal de atencidn sobre la disponibilidad de platillos.

e Otras actividades relacionas al puesto.

- Encargado de platos calientes
Tabla 4

Encargado de platos calientes

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:

e Seccion de platos calientes e Encargado de platos calientes
MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

« Ayudante de cocina Preparar los platillos de manera

COORDINACION:

oportuna, de calidad y eficiente con el

uso de la materia prima e insumos.
Mozo / Azafata

Encargado de compras

2.

PERFIL

Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
e Titulado técnico en Gastronomia.
e Curso de especializacion en BPM y HACCP.
¢ Nivel intermedio en ofimatica.
= Experiencia:
e (2 afios de experiencia en general (demostrada).
e (06 meses de experiencia en el rubro (demostrada).
Habilidades / Competencias
= Capacidad de andlisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.

Elaborado por: Aprobado por:
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= Capacidad de trabajo en equipo.
= Capacidad para solucionar problemas.

= Dinamico.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Liderazgo.
= Proactivo.

= Responsable.
= Trabajo bajo presion.

3. FUNCIONES

e Preparar de manera oportuna los platillos.

e Comunicar acerca de la innovacion o mejora en la presentacion de los platillos.

e Mantener el area de trabajo, equipos, materia prima e insumos este limpia,
organizada, clasificada, rotulada.

e Elaborar los inventarios de la materia prima e insumos para una productividad
eficiente.

e Participar y dirigir el aprovisionamiento, conservacion y almacenamiento de
materia prima e insumos.

e Gestionar y controlar el uso eficiente de los recursos.

e Garantizar el cumplimiento de las exigencias sanitarias, higiene y seguridad en el
area de produccion.

e Coordinar e informar al personal de atencidn sobre la disponibilidad de platillos.

e Otras actividades relacionas al puesto.

- Ayudante de cocina
Tabla 5

Ayudante de cocina

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:

e Departamento de produccion e Ayudante de cocina

MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

e No aplica Mantener el éarea de produccion,

COORDINACION:

menaje y equipos en condiciones
Mozo / Azafata higiénicas, limpias y ordenadas.

Encargado de compras

2. PERFIL

Inherentes al cargo

= Educacion Formal:
e Estudiante o egresado en gastronomia (deseable).
¢ Nivel intermedio en ofimatica.

= Experiencia:
e 03 meses de experiencia en el rubro (demostrada).
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César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:




142

Cevicheria y Marisqueria Cddigo: CM - BPM - 01
Concha Marina E.L.R.L. MANUAL DE BUENAS —
PRACTICAS DE Version: 01
@ MANUFACTURA Fecha: 2024

Habilidades / Competencias

= Capacidad de andlisis / raciocinio.

= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.
= Capacidad de trabajo en equipo.

= Capacidad para solucionar problemas.

= Dinamico.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Liderazgo.
= Proactivo.

= Responsable.
= Trabajo bajo presion.

FUNCIONES

Mantener el area de trabajo, equipos, materia prima e insumos este limpia,
organizada, clasificada, rotulada.

Tener la materia prima e insumos listos para la preparacion de platillos de manera
oportuna.

Apoyar en la elaboracion de inventarios de la materia prima e insumos para una
productividad eficiente.

Realizar actividades para garantizar cumplimiento de las exigencias sanitarias,
higiene y seguridad en el &rea de produccion.

Otras actividades relacionas al puesto.

- Encargado de compras

Tabla 6

Encargado de compras

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:

e Seccion de compras e Encargado de compras

MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

o Noaplica Aprovisionar de manera oportuna y
COORDINACION: adecuada la materia prima e insumos
o Gerente general para la preparacion de platillos.

Maestro de cocina

Encargado de platos frios
Encargado de platos calientes
Encargado del salon de atencion

2.

PERFIL

Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
e Estudios de nivel superior en curso en Administracion, Contabilidad y/o
afines.
o Nivel intermedio en ofimatica.

Elaborado por: Aprobado por:
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= Experiencia:
e 03 meses de experiencia en el rubro (demostrada)

e Habilidades / Competencias

= Capacidad de andlisis / raciocinio.

= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.

= Capacidad para la toma de decisiones/accion estratégica.

= Capacidad de trabajo en equipo.

= Capacidad para solucionar problemas.

= Dinamico.

= Habilidad para negociar.

= Orientado al cumplimiento de metas.

= Proactivo.

= Responsable.

= Trabajo bajo presion.

FUNCIONES

e Gestionar y actualizar la cartera de proveedores.

e Cotizar y elegir la mejor propuesta para la adquisicion de materia prima e
INsumos.

e Coordinar con las demés areas para realizar el aprovisionamiento de materia
prima e insumos oportunamente.

e Recibiry verificar que la materia prima e insumos sea en el tiempo adecuado, de
calidad y confiable.

e Apoyar en la elaboracion de inventarios.

e Llevar registro y control de los documentos mercantiles.

e Otras actividades relacionas al puesto.

- Encargado del salon de atencién
Tabla 7

Encargado del salén de atencion

1. ANALISIS DEL CARGO

AREA: PUESTO:
e Departamento de comercializacion e Encargado del salén de atencion
MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:

e Mozo / Azafata
o Agente de Sequridad

COORDINACION:
« Encargado de compras
o Cajero

Coordinar que el salon de atencion
este ordenado, limpio y con las
condiciones necesarias para una
atencion adecuada y eficiente.

2. PERFIL

e Inherentes al cargo
» Educacion Formal:

e Estudiante de nivel superior en Turismo, Gastronomia o0 Administracion.
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e Curso o programa de especializacion en atencion al cliente.
¢ Nivel intermedio en ofimatica.
= Experiencia:
e 02 afos de experiencia en general (demostrada).
e 06 meses de experiencia en el rubro (demostrada).
Habilidades / Competencias
= Capacidad de analisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.
= Atencion al cliente.
= Orientacién al cliente.
= Capacidad para la toma de decisiones/accion estratégica.
= Capacidad de trabajo en equipo.
= Capacidad para solucionar problemas.
= Direccion de personas/ manejo de personal.

= Liderazgo.
= Orientado al cumplimiento de metas.
= Proactivo.

= Responsable.
= Trabajo bajo presion.

3. FUNCIONES

e Atender y orientar al cliente en la eleccion del platillo.

e Asignacion de funciones/actividades a los colaboradores para asegurarse de la
organizacion, tareas y actividades al personal a su cargo.

e Coordinar y participar en el proceso de seleccion para la inclusion de los
colaboradores.

e Observar y evaluar el desempefio de los colaboradores del departamento de
comercializacion.

e Supervisar el cumplimento del uso de EPP y condiciones higiénicas de los
colaboradores a su cargo.

e Supervisar el cumplimiento de las exigencias sanitarias, higiene y seguridad en el
departamento de produccion.

e Capacitar y orientar a los colaboradores a su cargo.

e Otras actividades relacionas al puesto.

- Mozo/ azafata
Tabla 8

Mozo / azafata

1. ANALISIS DEL CARGO
AREA: PUESTO:
e Seccion salon de atencién e Mozo / azafata
MANDO: PROPOSITO DEL PUESTO:
e No aplica
Elaborado por: Aprobado por:
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COORDINACION:

Atender y servir de manera oportuna

Encargado de compras y eficiente los platillos requeridos

o Cajero por el cliente.
e Agente de Seguridad
2. PERFIL
e Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
e Estudiante de nivel superior en Turismo, Gastronomia o Administracion.
e Curso o programa de especializacion en atencion al cliente (deseable)
= Experiencia:
e 03 meses de experiencia en el rubro (demostrada).
e Habilidades / Competencias
= Capacidad de analisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.
= Atencion al cliente.
= Orientacion al cliente.
= Capacidad de trabajo en equipo.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Liderazgo.
= Orientado al cumplimiento de metas.
= Proactivo.
= Responsable.
= Trabajo bajo presion.
3. FUNCIONES
e Atender y orientar al cliente en la eleccion del platillo.
e Preparar la mesa para con el menaje necesario para la atencion de los clientes.
e Tomar apunte y/o anotaciones del requerimiento del cliente.
e Cumplir y respetar la organizacion, tareas y actividades encomendadas por su
superior.
e Mantener limpia y organizada su area de trabajo.
o Realizar actividades que aseguren el cumplimiento de las exigencias sanitarias,
higiene y seguridad en el departamento de comercializacion.
e Otras actividades relacionas al puesto.
- Cajero
Tabla 9
Cajero
1. ANALISIS DEL CARGO
AREA: PUESTO:
e Seccion caja o Cajero

Elaborado por: Aprobado por:
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MANDO:

PROPOSITO PRINCIPAL DEL

No aplica PUESTO:

COORDINACION:

Atender a los clientes, asegurar la
recaudacion de ingresos y emitir los
comprobantes de pago.

Contador

Encargado del salon de atencion
Mozo / azafata

Encargado de compras

2. PERFIL
e Inherentes al cargo
= Educacion Formal:
e Técnico titulado o egresado en administracion o contabilidad.
¢ Nivel intermedio en ofimatica.
= Experiencia:
e (06 meses de experiencia
e Habilidades / Competencias
= Capacidad de andlisis / raciocinio.
= Capacidad de comunicacion/ Facilidad de palabra.
= Capacidad para la toma de decisiones/accion estratégica.
= Capacidad de trabajo en equipo.
= Capacidad para solucionar problemas.
= Dinamico.
= Direccion de personas/ manejo de personal.
= Habilidad para negociar.
= Liderazgo.
= Orientado al cumplimiento de metas.
= Proactivo.
= Responsable.
= Trabajo bajo presion.
3. FUNCIONES

= Aperturar y cerrar la caja en la culminacion de sus labores.

= Llevar control y archivo de las notas de venta o comandas durante su horario
laboral.

= Informar al cliente de manera correcta y cortes el pago por su consumo.

= Recibir el pago en efectivo, tarjetas o aplicativo movil.

= Conciliar y registrar el total de ingresos o egresos durante su turno.

= Gestionar oportunamente el pago a proveedores.

= Cumplir y respetar la organizacion, tareas y actividades encomendadas por su
superior.

= Mantener limpia y organizada su area de trabajo.

= Realizar actividades que aseguren el cumplimiento de las exigencias
sanitarias, higiene y seguridad en el departamento de comercializacion.

= Otras actividades relacionas al puesto.

Elaborado por: Aprobado por:
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4.4 .Responsabilidad

El Comité de Inocuidad es el responsable en el desarrollo, implementacion,

ejecucion y mantenimiento del Manual de Buenas Practicas de Manufactura

en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L., asi como también,

en la actualizacién y modificacion de las instalaciones y procedimientos con

la finalidad que se cumpla las condiciones sanitarias, de seguridad e higiene

para garantizar la elaboracion y comercializacion de un platillo de calidad,

salubre e inocuo.

4.5.Reuniones del Comité de Inocuidad

El Comité de Inocuidad de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.I.LR.L., se reunird de manera frecuente y habitual bimestralmente, la junta

serd presidida por el titular o gerente general, el cual supervisard y

monitoreara las reuniones, los objetivos de las reuniones seran:

e Revisar las observaciones de las inspecciones para determinar las

debilidades y falencias de las instalaciones y etapas del proceso

productivo.

e Realizar acciones preventivas, correctivas y de mejora con la finalidad

de garantiza el cumplimiento de las condiciones sanitarias, de

seguridad e higiénicas.

e Informar sobre los resultados de los cambios realizados para

determinar su viabilidad.
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V.  Disposiciones generales

5.1.Ubicacion, instalaciones y estructuras fisicas.

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L, esta ubicada en Jr.
Luis Rebaza Neyra 465, es una zona urbana del distrito de Cajamarca,
provincia de Cajamarca y region de Cajamarca, por su localizacién el local
no esta expuesto a contaminacion por agentes bioldgicos, quimicos y fisicos.
Asi mismo, el local de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
no ha sido utilizado como rellenos sanitarios, vertedero de basura,
camposanto o pantanos. Por lo cual, el establecimiento no esta expuesto a
ninguna amenaza potencial que impida garantizar la inocuidad y salubridad
de los platillos.

Las vias de acceso del perimetro del establecimiento se encuentran
pavimentadas, lo cual favorece que el transito de los autos, carros o
cualquier otra unidad maévil no levante polvo.

Figura 2

Croquis de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

-

o\

Nota. Extraido de Google Earth
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El local de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L cuenta con

dos entradas, lo cual facilita que los clientes cuenten con un ingreso

independiente a la entrada de los abastecedores de la materia prima e

insumos, factor que permite reducir la contaminacién cruzada. Asi mismo,

el establecimiento es de uso exclusivo para la actividad comercial de la

Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.1.R.L.

Debido a la modificacion de las instalaciones de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.LR.L., no se cuenta con un plano actual, pero se realiza

una descripcion detallada y puntual de la situacién arquitectonica presente

en el establecimiento. El local, presenta 03 principales areas, las cuales estan

destinadas a la produccién, salon de atencién y servicios higiénicos.

Figura 3

Fachada de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L

,REWI NOTE 10 5G | OPP-22

El area de produccidn, estd conformada por: area de platos frios, area de

platos calientes, area de lavavajillas, almacén de insumos y materia prima,

servicios higiénicos de uso exclusivo para el personal, y el area de

vestimenta.
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El salon de atencidn estad constituido por: la caja, lavavajillas, el salon
mismo que se encuentra distribuido en dos ambientes, la estanteria de
menaje y estanteria y almacén de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

El establecimiento de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.,
cuenta con 02 servicios higiénicos para el uso de los clientes, 01 de uso para
caballeros y el otro para el uso de las damas; el bafio de los varones, cuenta
con un area exclusiva para almacenar los productos de limpieza y
desinfeccion. De la misma forma, se cuenta con un servicio higienico de uso
exclusivo para los colaboradores de la empresa. Los servicios higiénicos no
se encuentran proximos al area de produccion.

La construccion de las edificaciones de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.1.R.L., es solida y de material resistente a la correccion, asi mismo,
de caracteristica lisa que permite la limpieza y desinfeccion, el inmueble de
presenta las siguientes caracteristicas y condiciones:

Los pisos del &rea de produccidn no presentan grietas y estan construidos de
material lavable, impermeable y antideslizante (Los pisos estan recubiertos
de una mezcla de ocre con cemento). Asi mismo, presenta sumideros que

facilitan el lavado y escurrimiento de liquidos.
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Figura 4

Pisos del area de produccion de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

Las paredes del area de produccion son de color blanco y no presentan
grietas, estan construidos de material liso, lavable, impermeable y
antideslizante. Las uniones del cerdmico son de fragua del mismo color, la
cual facilita la desinfeccion y limpieza; y evita la acumulacion de grasa u
otras sustancias provenientes del tipo de actividad que se realiza.

Figura 5

Las paredes del &rea de produccion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.
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El techo del area de produccion no presenta grietas y es de material liso e
impermeable, lo cual facilita y permite la limpieza y eliminacién de suciedad,
reduccion de humedad y formacion de moho.

Figura 6

El techo del area de produccién de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

Las ventanas del area de produccion y del salén de atencién son de tipo
corredera, lo cual facilita la limpieza y reduce la presencia de suciedad,
grasa o cualquier otra sustancia proveniente por el tipo de actividad que se
realiza.

El area de produccion cuenta con 01 ventana fija de estructura metalica y
01 ventana de tipo corrediza.

Figura7

Ventanas del area de produccién de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.
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El salon de atencion, tiene dos ambientes, el salon de atencion principal

cuenta con 04 ventanas de tipo corrediza y el segundo ambiente 01 ventana

de tipo corrediza, pero estas no presentan mallas mosquiteras, se recomienda

que a corto plazo se instalen para que los ambientes estén protegidos de

vectores fisicos como insectos y roedores.

Figura 8

Ventanas del saldn de atencién de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

Las puertas para el ingreso al establecimiento son de tipo mamparas, la

puerta principal es de estructura de madera con vidrios lisos que facilita su

limpieza; la segunda puerta, que es usada para el ingreso del personal y

abastecedores de materia prima e insumos, es de estructura de aluminio con

vidrio liso que facilita su limpieza.
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Figura 9

Mampara del salén de atencion principal de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

Figura 10

Mampara del segundo ambiente del salon de atencion de la Cevicheriay

Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.

En el &rea de produccion, se encuentra instalado 02 lavaderos, 01 se utiliza

de uso exclusivo para lavar materia prima, insumos, verduras y hortalizas;

y el otro, es utilizado para lavar los utensilios y menaje.
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Figura 11

Lavaderos del area de cocina de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

En el salon de atencion, se encuentra instalado 01 lavadero, que utiliza

exclusivamente para lavar el menaje.

Figura 12

Lavadero del salon de atencion de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

—

i 4_'—__A |

La puerta para el ingreso al area de produccion es de madera recubierta con

barniz y cuenta con un jalador que permite su manipulacion.
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Figura 13

Puerta de ingreso al area de produccion

Las puertas de los servicios higiénicos son de madera y recubiertas con

barniz, y cuentan con una chapa de tipo pomo que permite su manipulacion.

Figura 14

Puertas de ingreso a los SSHH para el consumidor
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Figura 15

Puerta de ingreso al SSHH de uso exclusivo para el colaborador

Los servicios higiénicos estan implementados con: un inodoro, lavamanos,
grifo y espejo. Asi como también, dispensador de jabon, papel sanitario y
contenedor de basura.

En el interior del SSHH, hay un instructivo concerniente al lavado de
manos.

Figura 16

Interior de los SSHH de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.LR.L
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Figura 17

Instructivo para el lavado de manos

Los productos de limpieza y desinfeccidn, son almacenados en los servicios

higiénicos, pues bien, se cuenta con un area determinada pero no esta

sefializada ni organizada debidamente, se recomienda sefalizar y rotular el

area y los implementos para reducir y/o minimizar riesgo de contaminacion

cruzada

Figura 18

Almacén de productos de limpieza

Respecto al area de desechos sélidos, se encuentra definida pero no esta

sefializada y tampoco se aplica el uso de contenedores de colores.
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Figura 19

Acopio de Residuos inorgénicos

Se cuenta con un area definida para los residuos de comida, estos son

almacenados en baldes cerrados.

Figura 20

Acopio de Residuos organicos

Se cuenta con 02 pozos de tierra, los cuales se encuentran ubicados en el

area de produccion y salon de atencion principal.
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Figura 21

Pozos de tierra

Se cuenta con un sefializacion de riesgo eléctrico, con un tablero general de
electricidad para monitorear y gestionar el fluido eléctrico dentro del
establecimiento

Figura 22

Tablero General de electricidad

Se cuenta con un sistema contra incendios y 03 extintores, los cuales estan
ubicados en el salén de atencidn principal, segundo ambiente del salon de

atencion y en el area de produccion.
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Figura 23

Sistema contra incendios

Figura 24

Extintores

Las instalaciones del establecimiento se encuentran bien distribuidas y

organizadas favoreciendo asi que los pasadizos no sean utilizados para

almacenar materia prima, insumos, bebidas alcohdlicas o bebidas no

alcoholicas, pero estas no se encuentran debidamente sefializadas y/o rotuladas

y con instructivos que promuevan la higiene y limpieza para que el personal

0 visitantes.
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5.2.Ventilacion e iluminacion

El establecimiento de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L,
cuenta con una ventilacion e iluminacion idonea y suficiente para que los
colaboradores realicen sus funciones y actividades.

La ventilacién utilizada en el area de produccién es natural y mecanica,
natural porque se cuenta con un tragaluz y ventana corrediza; y mecanica
debido que se cuenta con campanas de acero inoxidable y de material no
combustible que permiten eliminar y reducir los vapores y olores
producidos por la actividad comercial, pero no presentan filtros de
extraccion los cuales permitiran reducir en mayor medida los olores y
vapores para favorecer la oxigenacion del personal de produccion

Figura 25

Tragaluz en el area de Produccién de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.
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Figura 26

Campana del area de produccion de la Cevicheriay Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

La iluminacion del area de produccion es natural y artificial, natural por la
presencia del tragaluz y ventana; y artificial porque se tiene 10 focos
distribuidos en dicha &rea.

La ventilacion del salon de atencién es natural, por la presencia de las
mamparas y ventanas.

La iluminacién del salén de atencion es natural y artificial, natural por la
presencia de las mamparas y ventanas; y artificial porque, se tiene 18 focos,
02 lamparas de pared y 03 focos de tipo reflector en el saldn principal, en el
segundo ambiente, se cuenta con 12 focos y 03 lamparas de pared. Para
garantizar la iluminacion en dias nublados se cuenta con una lampara de
emergencia.

Para la ventilacion artificial se sugiere que las bombillas sean de 220 LUX
en el area de produccién y 110 LUX en el salén de atencidn y servicios
higiénicos, con la finalidad de mejorar las condiciones de trabajo en las

diferentes areas de la empresa.
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Figura 27
[luminacion mecénica del salén de atencion principal de la Cevicheriay

Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Figura 28
Luces de emergencia del salon de atencion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

LUCES DE
EMERGENCIA

5.3.Equipos, mobiliario y utensilios

Los equipos Yy utensilios de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L, son de material amigable que permite limpiar y desinfectar; son
resistentes a la corrosion, no producen sustancias toxicas, no emiten olores
y gran parte de los utensilios son de acero inoxidable.

Las superficies de los equipos son lisas y no presentan grietas, orificios ni

presencia de oxidacion.
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El &rea de produccion de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.ILR.L., cuenta con 03 congeladoras; 01 se utiliza para almacenar los

pescados y los 02 restantes se utilizan para almacenar los mariscos, 02

refrigeradora que se utiliza para almacenar las verduras y hortalizas. Los

equipos se encuentran operativos, y en condiciones que facilitan su

desinfeccion y limpieza.

Figura 29

Congeladoras del area de produccion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

Figura 30

Refrigerador del area de produccion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

Las maquinas de frio, del area de produccion conservan las indicaciones de

uso recomendadas por la fabrica.
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Figura 31

Indicaciones de uso para los equipos de frio por fabrica

e

Para llevar registro y control de temperatura y/o limpieza y desinfeccion se

recomienda implementar fichas de control y registro.

El &rea de produccion de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.I.R.L., cuenta con 02 cocinas industriales, las cuales cuentan con de 03

hornillas, la cual es suficiente e idonea para cubrir la productividad de la

empresa; asi mismo, se cuenta con un horno microondas.

Figura 32

Cocinas de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.1.R.L.
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Figura 33

Horno Microondas de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.ILR.L

En el salon de atencién cuenta con 02 maquinas de frio, una que se utiliza

para las bebidas alcoholicas y la otra para las bebidas no alcohdlicas

(gaseosas y aguas). Asi como también, se tienen una conservadora que €s

utilizado para almacenar bebidas alcohdlicas (cerveza)

Figura 34

Maquinas de frio del sal6n de atencién de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

A

Aprobado por:




168

Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L.

&

MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Cddigo: CM - BPM - 01

Version: 01

Fecha: 2024

Figura 35
Conservadora del saldn de atencion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.L.R.L., cuenta con 02
licuadoras; 01 esta en el area de produccion de uso exclusivo para la
preparacion de ceviche y de salsas; la licuadora del salén de atencidn es
utilizada para la preparacién de jugos o refrescos.

Figura 36

Licuadora del area de produccion de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

Figura 37
Licuadora del &rea de produccion de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.
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En el mobiliario de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.,
del &rea de produccion, cuanta con 01 mesa de trabajo de material resiste,
liso, de facil limpieza y desinfeccién.

Figura 38

Mesa de trabajo del salén de produccion de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

En el mobiliario de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.,
del salén de atencion es de madera, resistente y en perfectas condiciones.
cuenta con un total de 22 mesas, 86 sillas y 03 sillas para bebe, los cuales
estan distribuidos en los dos ambientes del salén de atencion; 02 bancos que
son utilizados para labores del personal de atencion.

Figura 39

Mobiliario del salon de atencion de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.
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Los vidrios utilizados para proteger las mesas, son de material liso y

amigable para su limpieza y desinfeccion.

La estanteria y repisas de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.LLR.L. del &rea de produccion y salén de atencion es de madera de color

marrén y recubiertas con barniz, pero se recomienda que estas se cambian

por estanteria y repisas de acero inoxidable o plastico debido que las que de

madera emiten resinas que emiten resinas y contaminan a los alimentos.

Figura 40

Estanteria del &rea de produccién de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

¥ Y iy
R 1S

Figura 41

Repisas del salon de atencion de la Cevicheria y Marisqueria Concha

Marina E.I.R.L.

El menaje es de uso exclusivo para cada area y etapa de preparacion de

alimentos, pero el &rea para su organizacion no se encuentra sefializado
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Figura 42

Menaje para servir los platos de fondo de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.I.R.L.

Figura 43
Menaje del saldn de atencion Cevicheriay Marisqueria Concha Marina

E.ILR.L

Las tablas de picar son de polietileno, de superficie lisa y en perfectas
condiciones para su uso.
Figura 44

Tablas de picar Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
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Las ollas, sartenes y cacerolas de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.I.R.L., son de material resistente, facil de lavar y desinfectar, pero
presentan golpes y desgaste fisico por el uso.

Figura 45

Ollas sartenes y cacerolas de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina

E.lLR.L.

Para almacenar los equipos y utensilios; en primer lugar, se debe limpiar y
desinfectarlos teniendo en cuenta las siguientes precauciones y mesura.
Los equipos se deben almacenar en un lugar limpio, higiénico y seco; asi
como también a una altura de 20 cm del piso.

El menaje (platos, vasos y cubiertos), se debe almacenar en un lugar cerrado
para que se encuentre protegido y aislado de polvo, insectos, roedores o
animales domésticos.

Los equipos y utensilios deben estar aislados de los residuos organicos, no
organicos y del drenaje de las aguas, con el propdsito de minimizar la
contaminacion cruzada.

Los equipos, utensilios y mobiliario deben de estar rotulados, sefializados y

con instructivos que promuevan la higiene y limpieza.
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5.4.Abastecimiento de agua

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., se abastece de agua
potable mediante la red publica y un tanque elevado, el tanque elevado se
suministra mediante la red publica. El estanque es de material no corrosivo
y no toxico, la presion de la red puablica es la adecuada, lo cual permite
abastecer eficientemente del liquido elemento para atender y satisfacer el
nivel de productividad de la empresa.

Su desinfeccion, limpieza y mantenimiento del tanque se realiza
periédicamente garantizando la salubridad e inocuidad del agua para el
consumo humano.

Se identifica, disefia y documenta el procedimiento “CM — BPM — P — 01”
con la finalidad de describir las actividades minimas que se debe de hacer
para llevar el registro y control sanitario del agua considerando los analisis
fisicoquimicos, microbioldgicos y los cambios de filtro necesarios para
asegurar la calidad sanitaria del agua. De la misma forma se propone los

registros “CM-BPM-R-01" y “CM-BPM-R-02”, donde se establece el

encargado, la frecuencia y observaciones.

5.5.Evacuacién de aguas residuales

La red de alcantarillado de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L., se encuentra en perfectas condiciones para garantizar la
evacuacion de las aguas residuales. Asi mismo, esta recubierta con mallas
y/rejas para impedir o minimizar el ingreso de roedores e insectos al

establecimiento,
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El &rea de produccion cuenta con 02 sumideros con rejillas, estos se
encuentran empotrados al ras del suelo, permitiendo la evacuacion oportuna
del agua o liquidos, asi como también, la obstruccion de la red de
alcantarillado a causa de residuos solidos.

Las trampas de grasa instaladas en los aparatos sanitarios reciben de manera
periddica y frecuente mantenimiento, desinfeccién y limpieza para evitar el

revierte del agua.

5.6.Disposicion de residuos solidos

La recoleccién y disposicion de residuos sélidos de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.L.R.L., se realiza en recipientes de plastico,
estos estan en buen estado de conservacion, higiene y tapados; al interior del
recipiente debe haber una bolsa de plastico que permita la deposicion de los
residuos.

La deposicidn de residuos solidos se realiza con inmediatez para evitar la
acumulacion, acceso de plagas, presencia de malos olores. Asi como
también, los contenedores deben estar en un area exclusiva (depdsito de
residuos) y de facil acceso para el servicio de recolector.

Los contenedores deberan estar rotulados para la correcta deposiciéon de
residuos orgénicos e inorganicos. Asi como también, impulsar y promulgar
el uso de recipientes de colores para la recoleccién y deposicion de residuos

solidos, asi mismo se propone el siguiente instructivo “CM-BPM-I-01".
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Tabla 10

Colores de los contenedores para la recoleccion y deposicién de residuos

Color de contenedor Tipo de residuos

Verde Papel, cartdn, vidrio, plastico y metales

Marrén Restos de alimentos
Negro Residuos sanitarios

Nota. Extraido de se establecen nuevos colores para el almacenamiento de
residuos (s. f.)
Los residuos de comida estdn almacenados en recipientes de plastico
debidamente cerrados, con la finalidad de prevenir malos olores y
prevencion de presencia de plagas, pero estos deben de estar sefializados y
rotulados.
Los aceites que presentas cambios organolépticos son acopiados
eventualmente en depositos, bolsas plasticas o arrojados en las conexiones
sanitarias, pero estos, deben ser acopiados en recipientes con tapa, los cuales
deben ser entregados al carro recolector de basura para la correcta
eliminacion.

5.7.Servicios higiénicos y vestuarios
La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., cuenta con un total
de tres (03) SSHH, donde dos (02) son de uso exclusivo para los clientes y
uno (01) de uso exclusivo para el personal. El disefio e infraestructura
permiten que se dé facil acceso para su limpieza y desinfeccién debido que
son revestidos de ceramico y cuentan con sumideros que facilitan la

eliminacién de las aguas residuales. Asi como también con mensajes
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instructivos que promuevan la higiene y el correcto lavado de manos. Se
propone los siguientes instructivos “CM-BPM-1-02”, “CM-BPM-1-03" y
“CM-BPM-1-04" con la finalidad de promover y socializar la practica
correcta de lavado de manos y momentos necesarios para lavarnos las
manos.

Segun DS N°007-98-SA, se menciona que:

Los establecimientos dedicados a la fabricacion de alimentos y bebidas
deben estar provistos de servicios higiénicos segun demanda de los
comensales, por la afluencia del publico se recomienda la instalacion por lo
menos de 01 servicios higiénico para garantizar una correcta operatividad y
condiciones higienicas. El cual debe de estar implementado con tres (03)
inodoros, cinco (05) lavatorios y dos (02) urinarios; asi mismo deben estar
provistos de dispensadores de jabon, papel toalla o medios higiénicos para
el secado de manos.

El SSHH de uso exclusivo para el personal, es utilizado como vestuario, se
recomienda la implementacion de un area exclusiva para dicho fin que
favorecera disponer de manera adecuada la vestimenta de uso civil del

personal de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

5.8.Instalaciones para el lavado de manos en el ambiente de elaboracion

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., no cuenta con un
lavadero exclusivo para le lavado de manos, pero segin DS N°007-98-SA,
se menciona que, se puede utilizar el lavadero comun (SSHH de uso exclusivo

para el personal) para evitar asi la contaminacion cruzada.
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V1.  Disposiciones especificas

- Etapas del proceso productivo

Tabla 11

Etapas del Proceso Productivo

ETAPAS DEL PROCESO PRODUCTIVO

Almacenamiento
de materia prima
e insumos

Recepcion de
materia prima
e insumos

Elaboracion
previa o
procesamiento de
alimentos crudos

Elaboracion
intermedia o
procesamiento de
alimentos

Elaboracién
final

Servido de
alimentos

Atencién al
consumidor

cocidos

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

6.1.Recepcion de materia prima e insumos

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., cuenta con un &rea
determinada para almacenar la materia prima e insumos, la cual se encuentra
protegida y en buenas condiciones de higiene e iluminacién facilitando una
adecuada manipulacion e inspeccion de la materia prima e insumos.

Se sugiere establecer registros con la finalidad de elegir, evaluar y
seleccionar a los abastecedores de materia prima e insumos; asi como
también, verificar la rastreabilidad de la materia prima para garantizar la

salubridad e inocuidad de los alimentos.

6.2.Almacenamiento de materia prima e insumos

Para la recepcion y control de materias primas e insumos, la Cevicheria 'y
Marisqueria Concha Marina E.l.LR.L., cuenta con area determinada que
facilita la revision, verificacion y espacios exclusivos sujetos a las
condiciones requeridas para los tipos de almacenamiento (seco y frio), el

area se encuentra aislado de equipos o utensilios en desuso o malogrados;
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asi como también, del area de preparacion de alimentos, evitando la
exposicién a la contaminacion cruzada, aparicion de plagas y/o presencia de
roedores.

La adquisicion de materia prima e insumos se realiza en mercados formales
y plantas de faenamiento autorizadas de manera frecuente, favoreciendo que
el producto sea fresco y mejor gestion de stock, pero estos no son
debidamente rotulados e identificados con fecha de ingreso y/o vencimiento
En el almacenamiento de materia prima e insumos en frio no es el adecuado,
debido que son organizados y clasificados mediante bolsas de pléastico, lo
correcto es utilizar recipientes o tapers cerrados para el acopio para
minimizar y/o reducir la contaminacion cruzada. Las verduras y/o verduras
son limpiadas y desinfectadas antes de ser almacenadas. Asi mismo, no se
cuenta con un instructivo para la correcta manipulacion de la cadena de frio,

se recomienda el siguiente instructivo “CM-BPM-1-05"

6.3.Elaboracion previa o procesamiento de alimentos crudos

El area de elaboracion previa se encuentra en perfectas condiciones de
conservacién e higiene. Los residuos generados en el procesamiento de
recorte, lavado y/o eviscerado de pescados y/o mariscos son acopiados en
recipientes alejados de las areas donde se realiza los demas procesos. Para
la utilizacion de frutas y/o verduras son sometidos a un proceso de lavado y
desinfeccion. Para el recorte se utilizan los mismos utensilios (cuchillos,

tablas de picar), para su reutilizacién son sometidos a un proceso de limpieza
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y/o desinfeccion, se recomienda implementar utensilios que sean utilizados
exclusivamente para realizar estas acciones.
Para el descongelamiento de alimentos se utiliza agua segura y alejados de

otros alimentos para evitar la contaminacion cruzada con otros alimentos.

6.4.Elaboracién intermedia o procesamiento de alimentos cocidos

El area de elaboracion intermedia se encuentra en perfectas condiciones de
conservacion e higiene. Para realizar el recorte se utilizan los mismos
utensilios (cuchillos, tablas de picar), para su reutilizacion son sometidos a
un proceso de limpieza y/o desinfeccion, se recomienda implementar
utensilios que sean utilizados exclusivamente para realizar estas acciones.
En la reutilizacién de aceites se elimina los residuos y si presentan cambios
organolépticos son desechados.

El desecho de aceites no se realiza de manera adecuada puesto que algunas
veces son arrojados en las conexiones sanitarias y/o acopiadas en bolsas de
plastico, lo recomendable es acopiarlo en recipientes con tapa para después

proporcionarlo al carro recolector de basura.

6.5.Elaboracion final

El area de elaboracién final se encuentra en perfectas condiciones de
conservacion e higiene. Para realizar el recorte se utilizan los mismos
utensilios (cuchillos, tablas de picar), para su reutilizacion son sometidos a
un proceso de limpieza y/o desinfeccion, se recomienda implementar

utensilios que sean utilizados exclusivamente para realizar estas acciones.

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:




180

Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L.

MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE

Cddigo: CM - BPM - 01

Version: 01

@ MANUFACTURA Fecha: 2024

Los equipos de frio se encuentran ordenados y clasificados, pero no cuentan
con una rotulacion correcta que permita una identificacion oportuna.
El personal de produccion para la manipulacion directa de materia prima e

insumos utiliza guantes de uso Unico.

6.6.Servido de alimentos

El area de elaboracion previa se encuentra en perfectas condiciones de
conservacion e higiene, asi como también el menaje (vajillas, cubiertos y
vasos), en el servido de alimentos se utiliza guantes de uso Unico.

Las especies y/o condimentos estdn almacenados en recipientes que
presentan buenas condiciones de conservacién o en su envoltura comercial.
La preparacion de platillos y complementos se realiza segin demanda de los
clientes, minimizando la contaminacién cruzada o crecimiento de
microorganismos, pero los fines de semana o dias festivos se suele cometer
mala préactica en la produccion de complementos debido a la demanda y
espacio en el area de produccion.

La empresa por lo general no utiliza adornos en el servido de alimentos,
pero, eventualmente utilizan conchas de abanico para adornar el plato las
cuales pasan por un proceso de limpieza y desinfeccién. Se recomienda que
el uso de estos adornos sea de uso Unico para evitar contaminacion cruzada.
El personal del area de produccion se encuentra debidamente uniformado
con su EPP, pero el personal del salén de atencidn no utiliza EPP.

Para la atencion del servicio a domicilio, se trabaja con empresas

subcontratistas, no es muy recomendable debido que las empresas trabajan
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con distintas marcar y la comida se encuentra expuesta a contaminacion

cruzada. Se recomienda que se contrate una persona para que haga esa

funcién y asi poder garantizar la trazabilidad de los alimentos.

6.7.Atencion al consumidor

El area del salon de atencion, mobiliario y manteleria se encuentra en

perfectas condiciones de conservacion e higiene.

En las instalaciones de la empresa no se cuenta con mensajes informativos

sobre el lavado de manos, alimentos alérgenos y consumo adecuado de sal.

Se sugiere establecer los siguientes instructivos “CM — BPM — | — 06” y

“CM-BPM—-1-07"

VIl.  Manipuladores de alimentos

Los colaboradores que estan involucrados con la preparacion de alimentos

y servido de alimentos deberd cumplir las siguientes disposiciones

sanitarias.
Tabla 12

Manipuladores de alimentos

‘ MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Salud Higiene

Vestimenta

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

7.1.Salud

Capacitacion
Sanitaria

El personal no debe ni tiene que presentar sintomas de enfermedades tales

como: diarrea, fiebre, tos, dolor de garganta, ictericia, dificultades en el

proceso respiratorio, infecciones cutaneas, y evitar en presentar heridas
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abiertas o infectadas, se proponer el instructivo “CM — BPM — | — 12” con

la finalidad de promover mejor cultura empresarial respecto al cuidado,
higiene y salud de los colaboradores que conforma la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Se debe llevar control y registro de la vigencia de los carnets sanitarios, del
personal que conforma el equipo de trabajo, se sugiere la implementacion

del registro “CM-BPM-R-20".

7.2.Higiene

El personal involucrado en las etapas del proceso productivo tiene que tener
una rigurosa higiene personal y evitar el uso de alhajas y cosas que puedan
ocasionar peligros fisicos en la trazabilidad de la elaboracion del producto
final, se sugiere la implementacion “CM — BPM — | — 13”, con la finalidad
de promover mejor cultura empresarial respecto al cuidado, higiene y salud
de los colaboradores que conforma el equipo de trabajo de la Cevicheria y

Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.

7.3.Vestimenta

La vestimenta utilizada por los colaboradores debe ser de uso exclusivo para
el desempefio de sus actividades en su &rea de trabajo, la cual debe cubrir su
ropa de uso personal, asi como también debe estar en buen estado de

conservacion y limpia, de preferencia debe ser de color claro.

7.4.Capacidad sanitaria

La capacitacién sanitaria para los manipuladores de alimentos se tiene que

realizar de manera frecuente, a cargo de una entidad y/o persona competente
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en temas sanitarios de alimentos, se propone el Anexo A para determinado

fin, asi mismo el “CM-BPM-R-21” para registro del programa de

capacitacion.

VIII. Documentos del Manual de BPM

8.1.Procedimientos

8.1.1. Registro y Control Sanitario del agua “CM - BPM - P - 01”

Objetivo

Verificar y asegurar que la calidad del agua de la Cevicheria y

Marisqueria Concha Marina E.l.LR.L., cumpla con las exigencias

sanitarias para la preparacion de alimentos y consumo humano.

Alcance

El alcance del presente procedimiento esta dirigido al tanque elevado

suministrado por la red publica de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.L.R.L., asi como también a las conexiones

sanitarias.

Frecuencia

La frecuencia estara relacionada a la opinion técnica de la entidad

sanitaria contratada El Doctor Antiplagas (2023)

Definiciones

e Agua potable: Es agua apta que puede consumir sin causar
problemas de salud.

e Filtros purificadores de agua: permite eliminar y/o reducir las

impurezas del agua con la finalidad de purificarla.
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e Tanque elevado:

Reservorio de

agua donde se acopia

temporalmente agua potable proveniente de la red publica con la

finalidad de abastecer del liquido elemento a un predio.

V. Descripcion

- Procedimiento para el Registro y Control Sanitario del agua

“CM-BPM-P-01”

Figura 46

Procedimiento para el Registro y Control Sanitario del agua “CM-BPM-P-01"

N° Simbologia Responsable Descripcion
01 o
[:] D Inicio del procedimiento.
02 Titular/Gerente | Solicitar la cotizacion del servicio de registro y
:] E A General control sanitario.
I Evaluacion de las propuestas para la eleccion de
03 Titular/ Gerente | la entidad sanitaria. ;Las propuestas cumplen
[:] I:l A General con lo requerido?, caso confrario volver a
solicitar (Actividad 02)
/
04 Titular/ Gerente | Contratacion del servicio de registro y control
S I:[ A General sanitario.
Desinfeccion, limpieza y mantenimiento del
05 Contrati tanque elevado y conexiones sanitarias. asi como
ontratista - -
[:] también toma de muestras para la conformidad
— del servicio.
06 T Entidad Sanitaria
:] |:| |:> G Titular Inspeccion del servicio contratado
Gerente General
(El servicio contratado cumple con las
07 [:] Titular exigencias sanitarias?, de ser mnegativo el
Gerente General | resultado se sugiere regresar a la actividad N*05,
caso contrario finalizar el proceso.
08 5T o
[: Fin del procedimiento.

VI.  Registros

- Cambio de filtros purificadores de agua “CM-BPM-R-01"

- Limpieza y Desinfeccion del Tanque Elevado de Agua “CM-BPM-R—

02”
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8.1.2. Acopio y Disposicion de Residuos

Objetivo

Asegurar el acopio y disposicion final de los residuos sélidos

(organicos e inorganicos) con la finalidad de minimizar y/o eliminar

los riesgos de contaminacion cruzada, malos olores y presencia de

plagas en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.

Alcance

El alcance del siguiente procedimiento se aplica a los residuos

solidos (organicos e inorganicos) generados en la en el

procesamiento de alimentos, saldn de atencion y SSHH.

Frecuencia

La frecuencia se realiza conforme el recorrido y disponibilidad del

carro recolector de basura; y la actividad de produccion y uso de las

instalaciones.

Definiciones

e Contenedor: Recipiente utilizado para acopiar los diversos
residuos organicos e inorganicos

e Deposito de desechos: Espacio fisico en las instalaciones
destinado para el depdsito temporal hasta la disposicion final
(camiones recolectores de basura) - Depdsito de basura “CM-
BPM-1-01”

e Residuos organicos: Residuos biodegradables o sujetos a

descomposicion que proceden de alimentos
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¢ Residuos inorganicos: Residuos que no son biodegradables

e Residuos de aprovechamiento limitado: Residuos sanitarios

(papel higiénico usado).

e SSHH: Abreviatura para referirse a los bafios higiénicos.

V. Desc

ripcion

- Procedimiento para el Acopio y Disposicién de Residuos Solidos

“CM-BPM-P-02”

Figura 47

Procedimiento para el Acopio y Disposicion de Residuos Sélidos “CM-BPM-P—

02~

N*° Simbologia Responsable Descripeion
01 L. .
:] Inicio del procedimiento.
02 A}’udz’nte de Limpieza y desinfeccién de los contenedores de
cocina o
[:] I:I basura.
Vv | mozo/azafata
03 ~ | = Ayudante de Verificacion que los recipientes de basura estén
- [: I:I |:> G cocina o en correctas condiciones para el acopio de
- mozo/azafata residuos.
04 N Ayudante de (Los contenedores de basura estan en buenas
[:] I:I G cocina o condiciones?, de ser negativo el resultado se
N mozo/azafata sugiere que se regrese a la actividad N02.
- Ayudante de . - .
03 S Colocar bolsa plastica y acopio de en los
cocina o .
:] I:I contenedores de segiin corresponda.
mozo/azafata =
06 N | AT Ayudante de Verificacion que los contenedores no se
G I:I I:> G A O cocina o encuentren muy llenos (preferible realizar el
N mozo/azafata cambio cuando se encuentre % del espacio total)
g Ayudante de . .. .
07 :] =1 - Retiro de las bolsas plasticas con los residuos
cocina o . - o
solidos inorgéanicos.
g mozo/azafata =
08 [: N Ayudante de Trasporte a la zona de facil acceso (area de
I:l ':> G A cocina 0 depésito de desechos) para los trabajadores del
L mozo/azafata carro recelector de residuos organicos.
09 f . :
[j I:l Ij Fin del procedimiento.

VI.

Registros

- Retiro de Desechos Organicos “CM-BPM—-R-03”

- Retiro de Desechos Inorganicos “CM—-BPM-R-04”
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8.1.3. Mantenimiento de equipos, mobiliarios, infraestructura e

instalaciones

l. Objetivo

Mantener en buenas condiciones de conservacién y operativos a los

equipos, mobiliarios, infraestructura e instalaciones que intervienen

en las etapas del proceso productivo

1. Alcance

El alcance del presente procedimiento esta dirigido a los equipos,

infraestructura e instalaciones de la Cevicheria y Marisqueria

Concha Marina E.L.R.L., involucrados en el desarrollo de las etapas

del proceso productivo.

1. Frecuencia

La frecuencia esta sujeta a la opinion técnica de la empresa

contratista segun “CM-BPM-R-05”

V. Definiciones

e Equipos: Aparatos que son utilizados con la finalidad de

transformar los alimentos para el consumo humano.

e Infraestructura: Conjunto de elementos que permiten el buen

funcionamiento de una organizacion.

e Instalaciones: Son las condiciones basicas donde se desarrollan

las actividades para la elaboracion de los alimentos.
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V.

e Mantenimiento: Es el cuidado periodico de las instalaciones,

equipos y mobiliario con el fin de conservar y asegurar un

funcionamiento optico.

e Mobiliario: Muebles y estanteria que son utilizados en un

establecimiento.

Descripcion

- Procedimiento para el mantenimiento de equipos, mobiliarios,

infraestructura e instalaciones “CM-BPM-P-03”

Figura 48

Procedimiento para el mantenimiento de equipos, mobiliarios, infraestructura e

instalaciones “CM-BPM-P—-03”

N-¢ Simbologia Responsable Descripeion
01 .. L
G I:I Inicio del procedimiento.
. . Solicitar la  cotizaciéon del servicio de
02 Titular/Gerente .. 5 e
[: - mantenimiento  de los equipos, mobiliario,
General s . L
] infraestructura e instalaciones.
I Evaluacion de las propuestas para la eleccion de
03 Titular/Gerente | la persona natural o juridica. ;Las propuestas
C} I:I A General cumplen con lo requerido?, caso contrario volver
a solicitar (Actividad 02)
— | . § Contratacién del servicio de mantenimiento de
04 Titular/Gerente . P P
[: - los equipos. mobiliario, infracstructura e
General . L
instalaciones.
05 . . . ..
E I:l I:> G i j Contratista Ejecucion contractual del servicio contratado.
|
\\__ Contratista
06 Titular . ..
:] . § Inspeccion del servicio contratado
Gerente General
| — Area usuaria
(El  servicio contratado cumple con el
07 C] Titular: requerimiento del area usuaria?, de ser negativo
Gerente General | el resultado se sugiere regresar a la actividad
| — N°05. caso contrario finalizar el proceso.
08 all . .
[:] Fin del procedimiento.
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VI.

Registros

- Mantenimiento de infraestructura e instalaciones “CM-BPM—-R—-05”

- Mantenimiento de mobiliario y/o equipos del area de produccién

“CM-BPM-R-06”

- Mantenimiento de mobiliario y/o equipos del salon de atencion “CM-—

BPM-R-07”

- Renovacion de equipos, mobiliario, utensilio y/o menaje “CM-BPM-

R-08”

8.1.4. Limpieza y desinfeccion del mobiliario, equipos, infraestructura

e instalaciones

Objetivo

Mantener en buenas condiciones de conservacion e higiene a los
equipos, mobiliarios, infraestructura e instalaciones que intervienen
en las etapas del proceso productivo

Alcance

El alcance del presente procedimiento esta dirigido a los equipos,
infraestructura e instalaciones de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., involucrados en el desarrollo de las etapas
del proceso productivo. Se propone los siguientes instructivos para
una adecuada limpieza y desinfeccion de las superficies de los
elementos, se recomienda que se socialice y promueva los
instructivos “CM-BPM-1-08” y “CM-BPM-1-09” como mensajes

informativos.
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I1l. Frecuencia

La frecuencia se realiza de manera continua con la finalidad de

conservar en buenas condiciones de higiene y salubridad los

elementos involucrados en las etapas del proceso productivo.

V. Definiciones

e Desinfeccion: Reduccion y/o eliminacion de microorganismos en

las superficies mediante agentes quimicos.

e Limpieza: Eliminacién de polvo, tierra, residuos de alimentos,

grasa o sustancia de las superficies.
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V. Descripcion

- Procedimiento para la limpieza y desinfeccion del mobiliario,

equipos, infraestructura e instalaciones “CM-BPM-P-04”

Figura 49

Procedimiento para la limpieza y desinfeccion del mobiliario, equipos,

infraestructura e instalaciones “CM-BPM—-P—04"

N° Simbologia Responsable Descripeion
01 . ..
:]— Inicio del procedimiento.
—
—
— Maestro de Cocina ) . I i
02 o Encargado de Verificacion de las mobiliario, equipos,
:] l:l A salon de i tencion instalaciones e infracstructura.
¢(El mobiliario, equipos, infracstructura e
Maestro de Coci mstalaciones presentan buenas condiciones de
03 a;:g o edocc:ima conservacion e higiene? De ser negativo, el
:] I:I U A Ul,n‘i;‘rg? © 9 | responsable designa a un responsable para
| salon de atencion. corregir las deficiencias, caso contrario
L —] terminar con el proceso.
—
04 Personal . , .
:] |:| :> designado Ejecucion de las acciones encomendadas.
-__'—‘“'--—_____ Maestro de Cocina
I o Encargado de . . . . )
05 lon de atencié Verificacién de las acciones realizadas por el
:] l:l G A sa m;'a:sz:;;cmu personal designado.
— designado
(Las acciones realizadas en ¢l mobiliario,
06 Titular/ equipos. infraestructura o  instalaciones
:] |:| :> Ij O Gerente Ge‘ueral cumplen o estan conformes con lo solicitado?,
A X de ser negativo regresar a la actividad N°04,
| —T rea usuana caso contrario finalizar proceso
i D — ] /N () | oot dinen | Fin et procstisie

VI.  Registros

- Limpieza y Desinfeccion de elementos del Salon de Produccion “CM-—

BPM-R-09”

- Limpieza y Desinfeccion de elementos del Salon de Atencion “CM—

BPM-R-10”

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:
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8.1.5. Adquisicidn, recepcion e inspeccion de materia prima e insumos

Objetivo

Fijar un procedimiento que permita garantizar la trazabilidad en la
adquisicion de alimentos, con la finalidad de obtener un producto
inocuo y salubre.

Alcance

El presente procedimiento se aplica en la adquisicion, recepcion e
inspeccion de la materia prima e insumos.

Frecuencia

Segun requerimiento del personal designado y conforme recepcion
de materia prima e insumos para la preparacién de alimentos.
Definiciones

Inspeccion: Identificar y reconocer que las caracteristicas de la
materia prima e insumos sea conforme al requerimiento.

Insumos: Productos son procesados.

Materia prima: Productos que son de origen animal, vegetal o
constituyen la base de algun producto.

Producto inconforme: Producto que no cumple con las
caracteristicas del requerimiento.

Rotular: Etiquetar a los productos con caracteristicas e informacién

clara y concisa para su pronta identificacién

Elaborado por:

César Luis Gilberto Portal

Pérez

Aprobado por:
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V. Descripcion

- Procedimiento para la biisqueda de proveedores “CM-BPM-P-05”

Figura 50

Procedimiento para la busqueda de proveedores “CM-BPM-P-05"

Ne Simbologia Responsable Descripcion
oL [:]— [—I D :> C‘ O A O Inicio del procedimiento.
02 Titular/Gerente
- :] l:l |:> G O general o Encargado | Busqueda de proveedores.
de Compras
[ Titular/Gerente Solicitar propuestas econdmicas, declaracion
03 — eneral o Encargado jurada y/o documento que garantice la
:] l:l G A g de Com msg confiablidad para el cumplimiento de los
— P estandares de calidad.
——_|
[ Titular/Gerente - .
04 aloE d Evaluaciéon de los expedientes y/o
:] l:l |:> A geneée gmrf;zrfa © | documentos presentados por los proveedores.
05 Titular/Gerente
> :] |:| :> G general o Encargado | Eleccion de las mejores propuestas.
de Compras
/
Titular/Gerente . .
06 :] I:I |:> eneral o Encaraado | REgiSo en una base de datos para ampliar
| = g de Comprasg nuestra cartera de proveedores.
— Titular/Gerente
07 - o
:] Q |:> G A general o Encargado | Adquisicion de materia prima e insumos.
de Compras
T —
A Maestro de cocina ) - . -
08 :] /o encargado del Verificacion de calidad de la materia prima e
l:l ro encargaco insumos.
salon de atencién
L—
¢La calidad de la materia prima cumple con
00 Titular/Gerente buenas condiciones y garantizan la calidad
:] l:l :> G A general o Encargado | del producto terminado? De ser deficiente,
de Compras comunicar al proveedor las deficiencias y
— falencias de su producto.
10 = o Euc.arg:‘lo E:e ¢ Seguir considerandole para la adquisicion de
:] :’ E d:]cnopcli:f.; yil;;:;: materia prima e insumos.
11 . .
:] I:I G Fin del procedimiento.

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
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Aprobado por:
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- Procedimiento Adquisicion, Recepcion e Inspeccion de Materia
Prima e Insumos “CM-BPM-P-06”
Figura 51
Procedimiento Adquisicion, Recepcion e Inspeccion de Materia Prima e Insumos

“CM-BPM-P-06"

N°© Simbologia Responsable Descripeion
01 . .
[:]—g Inicio del procedimiento
02 1 Maestro de Cocina | Verificacion del stock de materia prima o
- :] l:l :> U o Encargado de msumos para la elaboracion de platillos y/o
salon de atencion | alimentos complementarios.
03 — Maestro de Cocina | Pedido de materia prima o insumos para la
:] I:I :> o Encargado de claboracion de platillos y/o alimentos
salon de atencién | complementarios.
04 —] Tlmlars'(jjeirenta: Solicitud de cotizacion para la adquisicion de
:] |:| :> G O Erij\l-r‘elaadoo de materia prima e insumos en plantas de
— | 8 § faenamiento autorizadas y mercados formales.
— Compras
—— Titular/Gerente | Evaluacion de las propuestas para la
05 general o adquisicién de materia prima o insumos, ;Las
[:] l:l G A Encargado de propuestas cumplen con lo requerido?, caso
Compras contrario volver a solicitar (Actividad 04).
Titular/Gerente
06 :] |—_£|— :> G O general o Contratacion de la materia prima e insumos.
| Encargado de
Compras
o7 I~ Ingreso de la materia prima e insumos al area
:] I:I :> G A Contratista de recepcion de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.LR.L.
Encargado de Verificacion que cantidad y calidad de la
08 Compras, X B
materia prima e insumos sea conforme a la
Ayudante de ta de pedid obantes d
cocina ylo mozo | 20t de pedidoy comprobantes de pago.
;La materia prima e insumos cumplen con la
Titular/Gerente cantidad y calidad solicitada?, de tener
09 general o problemas por la cantidad, comunicarse con el
:] Encargado de contratista ¢ informar lo acontecido, de tener
Compras problemas con la calidad devolver el producto,
caso contrario continuar con el procedimiento.
Encargado de
10 Compras, . . P .
o] —>| ] <> AN QO] s | ooy s i s
cocina y/o mozo
11 . L
l:l G Fin del procedimiento.

Elaborado por: Aprobado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez
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VI.  Registros

8.1.6.

Recepcion de Materia Prima y/o Insumos “CM-BPM-R-11”
Nuevos Proveedores “CM-BPM-R-12”

Cartera de Proveedores Aptos “CM-BPM-R-13”

Cartera de Proveedores No Aptos “CM-BPM-R-14”
Cartera de Proveedores Observados “CM-BPM-R-15”

Incidencia con Proveedores “CM-BPM-R-16”

Limpieza, Acondicionamiento y Almacenamiento de Materia

Prima e Insumos

Objetivo

Mantener en buenas condiciones de higiene, conservaciéon e
inocuidad la materia prima e insumos para su posterior utilizacion
en la preparacion de alimentos.

Alcance

El presente procedimiento se aplica a toda la materia prima e
insumos que seran empleados en la preparacién de alimentos.
Frecuencia

Conforme la recepcién y verificacion de materia prima e insumos en
el area de almacenamiento. Se sugiere socializar y comunicar el
instructivo “CM-BPM-1-10" con la finalidad de realizar una correcta
desinfeccion de la materia prima e insumos, asi mismo, el instructivo
“CM-BPM-I-11” que permitira identificar la informacion pertinente

de los alimentos.

Elaborado por:

Pérez

César Luis Gilberto Portal

Aprobado por:
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V. Definiciones

e Acondicionamiento: Acciones con el objetivo de conservar y

transportar de manera correcta los alimentos.

e Descomposicion: Deterioro organoléptico de la materia prima e

insumos

e PEPS: Primeras entradas y Primeras Salidas

e Tapers con tapa: Recipientes cerrados que protegen que la materia

prima e insumos de contaminacion cruzada

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:
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V.

Descripcion

- Procedimiento para la Limpieza y acondicionamiento de

materia prima e insumos “CM-BPM-P-07”

Figura 52

Procedimiento para la Limpieza y acondicionamiento de materia prima e insumos

“CM-BPM-P-07"”

Ne Simbologia Responsable Descripeién
" [ ) ::> G <> A O Inicio del procedimiento.
02 Ayudante de Limpieza, acondicionamiento y enjuague de la
:] l:l A cocina y/o mozo | materia prima e insumos.
Maestro de cocina ¢La materia prima e insumos presentan un hn-Jen
03 estado de conservacion e higiene? De ser el
:] I:I y/o encargado del desecharl > )
<alén de atencion | €35° que no, desecharlos para minimizar y/o
reducir la contaminacion cruzada.
— | Rotular, registrar y estandarizar debidamente el
04 Ayudante de ingreso de la materia prima e insumos; teniendo
:] l:l A cocina y/o mozo | en cuenta informacion sobre la fecha de ingreso
v de caducidad.
05 Ayudante de Limpiar y desinfectar el drea de almacén y/o
:] I:I A cocina y/o mozo | equipos de frio.
(El drea de almacén y/o equipos de frio
06 Maestro de cocina | presentas buenas condiciones de higiene y
:] l:l :> G O y/o encargado del | conservacion? De ser el caso que no, regresar a
salon de atencion | la actividad N° 05 o reporta el incidente del
estado de conservacion del drea de almacén.
07 Ayudante de Almacenar la materia prima y/o insumos segiin
[:] l:l G Y / corresponda, teniendo en cuenta la aplicacion
coewna yio moze | 4o metodo PEPS.
Controlar, inspeccionar y registrar la
08 Ayudante de temperatura de los equipos de frio para el
:] I:I cocina y/o mozo | correcto almacenamiento de la materia prima
|~ | ¢ insumos.
w |—=] | C
:] l:l :> U O Fin del procedimiento.
VI.  Registros
. - . . .
- Verificacion del Almacenamiento de Materia Prima e Insumos

“CM-BPM-R-17”

- Control de Temperatura de los Equipos de Frio “CM-BPM-R-18”

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:
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8.1.7. Atencion de reclamos y/o quejas de los clientes y/o consumidores

Objetivo

Atender y prever de manera oportuna y eficiente los reclamos y/o
quejas de los clientes y/o consumidores.

Alcance

El presente procedimiento se aplica a los reclamos y/o quejas
reportado por los clientes y/o consumidores de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L

Frecuencia

El presente procedimiento se desarrolla conforme se reporte quejas
y/o reclamos por los clientes y/o consumidores.

Definiciones

e Cliente: Persona que compra el bien o servicio.

e Consumidor: Persona que consume el bien o servicio.

e Queja: Se origina por una expectativa no cumplida respecto
al producto adquirido, asi mismo a la mala atencion al
publico.

e Reclamo: Surge cuando existe una falla objetiva en el

producto adquirido.

Elaborado por:

César Luis Gilberto Portal

Pérez

Aprobado por:
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V. Descripcion

- Procedimiento de la Atencion de reclamos y/o quejas de los

Figura 53

clientes y/o consumidores “CM-BPM-P-08”

Procedimiento de la Atencién de reclamos y/o quejas de los clientes y/o

consumidores “CM-BPM-P-08"”

Ne Simbologia Responsable Descripcion
01 . .
:]_Q G Inicio del procedimiento.
——]
02 Consumidor Cliente y/o consumidor registra su
:] l:l A inconforme inconformidad respecto al servicio.
Titular/Gerente
03 General y/o Evaluacion de la viabilidad del queja o
[:] l:l f } Encargado de salén de | reclamo ingresada.
atencién
— Titular/Gerente D_erermmamon dela v1f'|b111dad del registro,
. si se determina improcedente, nos
od General y/o comunicamos con el cliente para explicarle
:] l:l Encargado de salén de N P xpuce
L la razon de la improcedencia de su queja o
atencion
reclamo,
05 Titular/Gerente Se convoca a una reunion con el personal
] A General implicado.
Titular/Gerente . . .
Se plantea soluciones, acciones correctivas
06 :] general, Maestro de . -
. o preventivas para evitar incurrir en estos
Cocina y Encargado .
L L malos habitos y/o costumbres.
de saldn de atencion ’
itular/Ger:
™~ Titular/Gerente Se documentas las propuestas planteadas
o7 :] I:I general, Maestro de ara mejorar y alcanzar la satisfaccion del
Cocina y Encargado ba ] ¥ al
| — de salén de atencion cliente y/o consumidor.
| Programar una capacitacion para
08 ,_/l Titular/Gerente comunicar las propuestas y cambios
:} General realizados en los funciones y/o actividades
en el desemperio del equipo de trabajo.
09 :] |:| ) I::: G <> i E O Fin del procedimiento.

Elaborado por:
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Pérez
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VI.  Registros

- Atencion de Quejas y Reclamos de Consumidores y/o Clientes

“CM-BPM-R-19”

8.2.Reqgistros

8.2.1. Cambio de filtros purificadores de agua “CM-BPM-R-01”

Figura 54

Cambio de filtros purificadores de agua “CM-BPM-R-01"

CAMBIO DE FILTROS PURIFICADORES DE AGUA

Complete el siguiente cuadro, segin corresponda:

NOMERE - VERIFICACION
N* FECHA Y/ORAZON | OBSERVACIONES C(_;\lg]g_'[ g;IliSAS
SOCIAL NOMBRE CONFORME FIRMA

01

03

8.2.2. Limpieza y Desinfeccion del Tanque Elevado de Agua “CM-BPM-

R-02”

Figura 55

Limpieza y Desinfeccion del Tanque Elevado de Agua “CM-BPM-R-02”

‘ LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL TANQUE ELEVADO DE AGUA

Complete el siguiente cuadro, segin corresponda:

ITEM RAZON SOCTAL

FECHA FIRMA Y/O SELLO

OBSERVACION

01

04

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:
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8.2.3. Retiro de Desechos Organicos “CM-BPM-R-03”

Figura 56

Retiro de Desechos Organicos “CM-BPM-R-03”

|

RETIRO DE DESECHOS ORGANICOS

Complete el siguiente cuadro, segin corresponda:

ITEM RESPONSABLE DIA FECHA /HORA OBSERVACION
01 Lunes A
02 Miércoles -
03 Viernes R
04 Lunes -
05 Miércoles 2

8.2.4. Retiro de Desechos Inorganicos “CM-BPM-R-04”

Figura 57

Retiro de Desechos Inorganicos “CM-BPM-R—-04"

RETIRO DE DESECHOS INORGANICOS

Complete el siguiente cuadro, segiin corresponda:

ITEM RESPONSABLE

DIA

FECHA / HORA

OBSERVACION

01

Lunes

O TS

02

Miéreoles

03

Viernes

04

Lunes

05

Miércoles

06

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Viernes
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202

Cevicheria y Marisqueria Cddigo: CM - BPM - 01
Concha Marina E.L.R.L. MANUAL DE BUENAS —
PRACTICAS DE Version: 01
@ MANUFACTURA Fecha: 2024

8.2.5. Mantenimiento de infraestructura e instalaciones “CM-BPM-R—
05”
Figura 58

Mantenimiento de infraestructura e instalaciones “CM-BPM-R—05"

‘ MANTENIMIENTO DE INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES.

Complete el siguiente cuadro, segun corresponda:

RAE: JCTUR R : FECHA DEL
. | FECHA DE _ © INF STRUCT ¢ CTERISTICA ACCION MANTENIMIENTO
N SOLICITUD SOLICITANTE | AREA Y/O Y/O ] CORRECTIVA
INSTALACIONES OBSERVACION CONFORME | FECHA | FIRMA
Ol | el
ol
03 | .o/
04 | oo/
05 | oo/
Elaborado por: Aprobado por:

César Luis Gilberto Portal
Pérez
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8.2.6. Mantenimiento de mobiliario y/o equipos del area de produccién

“CM-BPM-R-06”

Figura 59

Mantenimiento de mobiliario y/o equipos del area de produccion “CM-BPM-R—

06”

MANTENIMIENTO DE MOBILIARIO Y/O EQUIPOS DEL AREA DE PRODUCCION

Complete el siguiente cuadro, segiin corresponda:

MOBILIARIO Y/O

EQUIPOS RESPONSABLE

MES

FEBRERO

ENERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO
JULIO
AGOSTO

SETIEMBRE

OBSERVACIONES

NOVIEMBRE
DICIEMBRE

OCTUBRE

01

Mobiliario

Bancos

Mesa de trabajo

Equipos

Cocina

Horno microondas

Campanas

Refrigeradoras

Congeladoras

Licuadoras

03

Puertas

04

Estanteria

05

Repisas

06

Ventanas

07

Mamparas

08

09

Elaborado por:
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8.2.7. Mantenimiento de mobiliario y/o equipos del salén de atencion

“CM-BPM-R-07”

Figura 60

Mantenimiento de mobiliario y/o equipos del salon de atencion “CM-BPM-R—

07~

MANTENIMIENTO DE MOBILIARIO Y/O EQUIPOS DEL SALON DE ATENCION

Complete el siguiente cuadro, segin corresponda:

01

MES
. Mo]i[éiﬁlr}éc; Y/0 RESPONSABLE ol olg 8188 OBSERVACIONES

2lE(Salelelo|B8|8 B3

BlEl= 2% S18lE|E3|¢8

Z | m m Q| m Q [} =

HlE|=| <) 2 2| 2|88 =] A
Mobiliario
Mesas
Sillas

Sillas para nifio

Bancos

Equipos de frios

Refrigeradoras

Conservadora

Cocinas

03

Campanas de cocina

04

Horno Microondas

05

Licuadoras

06

Elaborado por:
César Luis Gilberto Portal
Pérez

Aprobado por:
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8.2.8. Renovacion de equipos, mobiliario, utensilio y/o menaje “CM-
BPM-R-08”
Figura 61

Renovacion de equipos, mobiliario, utensilio y/o menaje “CM—BPM-R-08"

RENOVACION DE EQUIPOS, MOBILIARIO, UTENSILIO Y/O MENAJE ‘

Complete el siguiente cuadro, segiin corresponda:

EQUIPOS,

N+ | FECHADE SOLICITANTE iREs | MOBILIARIO, CARACTERISTICA Y/0 RECEPCION
SOLICITUD UTENSILIO Y/O OBSERVACION FECHA FIRMA
MENAJE
01
02
03
04
05
06
07
Elaborado por: Aprobado por:

César Luis Gilberto Portal
Pérez
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8.2.9. Limpieza y Desinfeccion de elementos del Salon de Produccion

“CM-BPM-R-09”

Figura 62

Limpieza y Desinfeccion de elementos del Sal6n de Produccion “CM-BPM-R-

09~

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ELEMENTOS DEL SALON DE PRODUCCION

Complete el siguiente cuadro. segin corresponda:

Dias
0 n

ELEMENTOS DEL lj o Lj o
Ne SALON DE RESPONSABLE E S| ﬂ Q| © S C| w ﬂ o|© OBSERVACIONES

PRODUCCION @l gl QR Sl E|l = B| 9| H|: 8| &

BHop| & - é o S H g A é | =

2| B8 =836l 28885

ARl 2 R|IE| R AR B|E|R|F|H|A

Mobiliario
01 Bancos

Mesa de trabajo

Equipos

Cocina

Horno microondas

02 Campanas

Refrigeradoras

Congeladoras

Licuadoras

03 | Puertas

04 | Estanteria

05 | Repisas

06 | Ventanas

07 | Mamparas

08 | Pisos

09 | Paredes

Elaborado por:
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8.2.10. Limpieza y Desinfeccion de elementos del Salon de Atencién “CM-

BPM-R-10”

Figura 63

Limpieza y Desinfeccion de elementos del Salon de Atencion “CM—BPM-R-10"

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ELEMENTOS DEL SALON DE ATENCION |

Complete <l siguiente cuadro, segin corresponda:

Dias

w W

ELEMENTOS DEL 2 ° H o
N° SALON DE RESPONSABLE a | S|l Blol 2 w | Sl wl Blo|C OBSERVACIONES
ATENCION g g glHz9|E @ g =R
AR = R - H R m g2
=) S| E < 9B 5| E 5]
S22 B|F @8R F|E|R|IE | E| A
Mobiliario

Mesas

01 Sillas

Sillas para bebe

Bancos

Equipos

02 Refrigeradoras

Conservadora

03 | Puertas
04 | Estanteria
05 | Repisas

06 | Ventanas

07 | Mamparas
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8.2.11. Recepcién de Materia Prima y/o Insumos “CM-BPM-R-11”
Figura 64

Recepcién de Materia Prima y/o Insumos “CM-BPM-R-11"

‘ RECEPCION DE MATERIA PRIMA Y/O INSUMOS ‘

Completa el siguiente cuadro. Marque con una “X” en el item que corresponda y con un “-” cuando no aplica

EVALUACION RESULTADO
FECHA DE CANTIDAD E § 2 g
. 8| 5 g
N RECEPCION PROVEEDOR PRODUCTO O PESO E : o g E OBSERVACION 2 >
21z 8|3 & S| E
EE i
01 POV SURU S
02 /.
03 | coohieiid i
04 POV SURU S
Elaborado por: Aprobado por:
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8.2.12. Nuevos Proveedores “CM-BPM-R-12”
Figura 65
Nuevos Proveedores “CM-BPM-R-12"
‘ NUEVOS PROVEEDORES
Complete el siguiente cuadro. Marque con una “X™ en el item que corresponda
RUBRO:
PRODUCTO:
DATOS DEL PROVEEDOR:
NOMBRE:
DIRECCION:
CONTACTO: | Correo: Celular:
FACTORES PARA EVALUAR AL PROVEEDOR:
CRITERIO OBSERVACION P (lié](;;frl({)f Clig\] PUNTAJE
Plantas de faenamiento autorizado / Registro Sanitario 3
Especificaciones organolépticas en buenas condiciones 3
Stock del producto 2
Precio del producto 2
Opcion a crédito 2
SUB TOTAL
| 0-6 Deficiente ‘ ‘ | 7-9 Regular ‘ ‘ ‘ 10-12 Bueno
El proveedor ..............ooooiiiiiiiiii e 88 APTO/ NO ES APTO para contratar.
8.2.13. Cartera de Proveedores Aptos “CM-BPM-R-13”
Figura 66
Cartera de Proveedores Aptos “CM-BPM-R-13"
‘ CARTERA DE PROVEEDORES APTOS
Complete el siguiente cuadro, seguin corresponda:
‘ PRODUCTO:
N PROVEEDOR DIRECCION CELULAR CORREO OBSERVACION
01
02
03
04
05

Elaborado por:
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8.2.14. Cartera de Proveedores No Aptos “CM-BPM-R-14”
Figura 67

Cartera de Proveedores No Aptos “CM-BPM-R-14"

‘ CARTERA DE PROVEEDORES NO APTOS

Complete el siguiente cuadro, segin corresponda:

‘ PRODUCTO:

N® PROVEEDOR DIRECCION CELULAR CORREO OBSERVACION

01

02

03

04

05

8.2.15. Cartera de Proveedores Observados “CM-BPM-R-15”
Figura 68

Cartera de Proveedores Observados “CM-BPM-R-15"

‘ CARTERA DE PROVEEDORES OBSERVADOS

Complete el siguiente cuadro, segun corresponda:

PRODUCTO:
PROVEEDOR:
FECHA: /
OBSERVACIONES
ACCIONES CORRECTIVAS DEL PROVEEDOR
VERIFICACION DE LEVANTAMIENTO DE OBSERVACIONES
EL PrOveedor ... e es APTO/ NO ES APTO para contratar.
Elaborado por: Aprobado por:
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8.2.16. Incidencia con Proveedores “CM-BPM-R-16”
Figura 69
Incidencia con Proveedores “CM-BPM-R-16"
‘ INCIDENCIA CON PROVEEDORES
Complete el siguiente cuadro, segun corresponda:
N2 FECHA PROVEEDOR PRODUCTO NOMBRE DE QUIEN OBSERVACION

VERIFICA EL PRODUCTO

01 | .../t

02 | .ofeidi

03 | .../

04 | e

06 | .../l

8.2.17. Verificacién del Almacenamiento de Materia Prima e Insumos

“CM-BPM-R-17”

Figura 70

Verificacion del Almacenamiento de Materia Prima e Insumos “CM-BPM-R-17"

‘ VERIFICACION DEL ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Complete el siguiente cuadro. Marque con una “X” en el item que corresponda y con un “-” cuando no aplica
ALMACENAMIENTO . AN .,
CONTROLADO EVALUACION RESULTADO
= o =}
7 g % w 8|82 - ACCION g &
N | FECHA | PRODUCTO 4] 2 2185 OBSERVACION . -] 5]
E ?JJ d < - E E CORRECTIVA ] &
= ] 1
Z212 |2 |z|5]|48 g | &
=] 7z, ] o
4 ) 8 | = o]
& g ] E %

0L | ../fe

03

04
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8.2.18. Control de Temperatura de los Equipos de Frio “CM-BPM-R-18”

Figura 71

Control de Temperatura de los Equipos de Frio “CM-BPM-R-18"

| CONTROL DE TEMPERATURA DE LOS EQUIPOS DE FRIO

Complete el siguiente cuadro, segun corresponda:

AREA::

TIPO DE
ALMACENAMIENTO  CO: Congelacion menor o igual a —18°C

RE: Refrigeracion de 4°C a 1°C

Nt FECHA EQUIPO

TIFO DE

o,
ALMACENAMIENTO TCO

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

01

02

03

04
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8.2.19. Atencién de Quejas y Reclamos de Consumidores y/o Clientes “CM-
BPM-R-19”
Figura 72

Atencion de Quejas y Reclamos de Consumidores y/o Clientes “CM-BPM-R-19”

‘ ATENCION DE QUEJAS Y/O RECLAMOS DE CONSUMIDORES Y/O CLIENTES |

Complete el siguiente cuadro, segiin corresponda:

FECHA:

IDENTIFICACION DEL CLIENTE

NOMBRE:

TELEFONO:

Detalle de la queja o reclamo:

Descripcién del reclamo:

ACCIONES CORRECTIVAS PROPUESTAS

VERIFICACION DE LEVANTAMIENTO DE OBSERVACIONES

EL Proveedor ... ..t es APTO/ NO ES APTO para contratar.

8.2.20. Control de Carnet Sanitario “CM-BPM-R-20”
Figura 73

Control de Carnet Sanitario “CM-BPM-R-20"

‘ CONTROL DE CARNET SANITARIO

Complete ¢l siguiente cuadro, segiin corresponda:

FECHA
N NOMBRE DEL PERSONAL AREA

PUESTO

EMISION CADUCIDAD

01

03

04

05

Elaborado por: Aprobado por:
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8.2.21. Registro de Capacitacion Sanitaria “CM-BPM-R-21”

Figura 74

Registro de Capacitacion Sanitaria “CM-BPM-R-21"

Capacitacion sanitaria

Complete el siguiente cuadro, segin corresponda:

iTEM Entidad y/o Pesona

Tema Fecha

Firma OBSERVACION

01

02

03

04

8.3.Instructivos
8.3.1. Sefializacién

Figura 75

Deposito de basura “CM-BPM-1-01"

DEPOSITO DE BASURL ™™

Concha

PO

PAPEL, CARTON. RESTOS DE
VIDRIO, PLASTICO ALIMENTOS

Y METALES

VERDE |MARRON| NEGRO

Elaborado por:
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Promover la higiene

Figura 76

Técnica de lavado de manos “CM-BPM-1-02 "

Cancha
Como lavarse las manos? 7a@ina

uitate los
objetos de las
manes

Lavar entre
los dedos

Humedecer
las manos

Instructivo para
para lavarse
las manos

Lavar la

Lavar con el
plualma
de’la mane

puno cerrado

; SECARSE LAS
Lavar el pulgar Enjuagar MANOS CON pA%EEE'Fg:Lrl{_.ELEN
de cada mano muy bien PAPEL TOALLA EL CONTENEDOR
—_ - ~

RECUERDA!l!
LAVATE LAS MANOS ANTES, DURANTE Y DESPUES
DE REALIZAR TUS ACTIVIDADPES Y FUNCIONES
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Figura 77

Cuando debemos lavarnos las manos “CM-BPM-1-03"

C’andm.g

RECUERDA!

Te debes lavar manos con bastante agua y
jabdn cuando:

@ Utilizaste los SS.HH.

@ Tosiste o estornudaste.

de ir tus alil

@ rormi

Figura 78

Ter de una
@ o operacién

Cuidado de manos para la preparacion de alimentos “CM-BPM-1-04"

Con,dm.g

RECUERDA!

Tu comida es mas rica, i
realizag estags precausiones:

@ Usar las uiias cortas y limpias

A\

@ No usar esmalte de ufias.
Lavate las manos con bastante agua

@ yjabon.

Si tienes lesiones, se deber curar
y cubrir con una gasa.

Usar guantes quirirgicos, y desechalos
cuando sea apropiado.

Elaborado por:
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Control de Temperatura Equipos de Frio

Figura 79

Control de Temperatura Equipos de frio “CM-BPM-1-05"

Concha B

Marina

iRECUERDA!

Para almacenar la
materia prima, se debe:

@ Llevar regi: y control de

) Para productos refrigerados de 0 a 4 °C.

) Para prductos congelados de -18 °C .

@ en i cerrados

Rotular y poner la fecha de vencimiento
@ a la meteria prima

Figura 80

Precaucion de alérgenos “CM —BPM -1 - 06"

l?armhn,&

TEN EN CUENTA
L0 SIGUIENTE!

Si algunos alimento te causan alergia, evita
pedir estos platillos

Leche: Leche de tigre, Chupes y picantes.
Pide tu ceviche golo con limon.

® Huevo: Pregunta sobre el adorno de log platillos.

® Cereales: Pregunta gobre log insumos de log platillog
y sustituye el arroz por otro complemento.

Pegcados: Pide tu platillo solo con mariscos

® Mariecoe: Pide tu platillo golo con pescado.

9i aun tienes dudas en gue pedir, consulta al
personal de atencin para tu correcta eleccion

Elaborado por: Aprobado por:
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Figura 81
Precaucion en el consumo de sal “CM — BPM — | — 07”
e

LIMITE SU
CONSUMO DE SAL!!

= AL

<= VIDA

@ Reduce la presion arterial
@ Menog riesgo de infarto o riesgo cerebral.

8.3.2. Desinfeccion de superficies y/o menaje

Figura 82
Desinfeccion de superficies “CM — BPM — | — 08”

Canduz'ﬁ

RECUERDA!

Para desinfectar superficies, paredes
U pisos, se debe:

Agregar dos cucharitas de lejia por
cada litro de agua

n

; k,.,

Ay
I,;"
N ‘v‘ J
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Figura 83
Desinfeccidon de menaje (utensilios) “CM — BPM —1-09”
Concha G

RECUERDA!

Para desinfectar el menaje, se debe:

Agregar dos cucharitas de lejia
por cada litro de agua

O La solucion debe reposar unos
15 minutos

) “ @ Enjaguar Ios_utensiliosy
= luego escurrir

8.3.3. Desinfeccion de materia prima
Figura 84

Desinfeccion de verduras y/o hortalizas “CM - BPM —1-10"

&m_@

RECUERDA!

Para desinfectar verduras y/o
hortalizag, se debe:

@ Agregar una cucharita de lejia
por cada litro de agua

(¥ La solucién debe reposar unos =
30 minutos “ %
Enjaguar las verduras y/o e %

@ hortalizas con agua fria ,
caliente J

Elaborado por: Aprobado por:
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8.3.4. Rotulado para materia prima e insumos

Figura 85
Rotulado de la materia prima e insumos “CM —BPM —1—-11"
Concha
Proveedor:

iRECUERDA!

Nombre del Producto:

Fecha de ingreso y/o produccién:

Para productos
refrigerados de 0 a4 °C.

Fecha de Vencimiento:
Para prductos
) congelados de -18°C.

Indicaciones de almacenamiento

8.3.5. Sintomas de enfermedades vinculadas con ETA “CM - BPM - | —

12”

Figura 86

Sintomas de enfermedades vinculadas con ETA “CM —BPM —1-12"
Cancha i

iRECUERDA!

Si presentas sintomas de las siguientes
enfermedadeso, debes informar:

@ Diarrea @ Infecciones cutaneas
(@] Dolor degarganta (v Heridas abiertas
@ Fiebre @ Heridas infectadas

& Tos

Elaborado por: Aprobado por:
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8.3.6. Recomendaciones para el desarrollo de tus actividades en el area de

trabajo “CM - BPM - | —13”

Figura 87

Recomendaciones para el desarrollo de tus actividades en el area de

trabajo “CM —BPM — 113"

iTEN EN CUENTA
L0 SIGUIENTE!

Para realizar tug actividades en tu drea de

trabajo evita el uso de:

® Pulgerag
@ Reloj

® Celular
() v

® Aretee
® Collareg

iRECUERDA!

Mantener tus ufiae limpiag, cortag u gin esmalte

8.3.7. Uso de EPP

Figura 88

Uso de Equipo de Proteccion Personal para el Area de Produccion “CM —

BPM—-1-14"

&m«m_g

iRECUERDA!

El ugo del uniforme no e para comodidad

eg para proteccidn.

Usa gorra o cofia.

& @GH!MQS
(@) (W EL vs0 DEL URIFORME ES
gL+ ESCLUSIVO PARA TRABAJAR

@
@ Usar chaqueta de cocina de
color blanco .

@ Usar pafio para platos.

Elaborado por:
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Figura 89

Uso de Equipo de Proteccion Personal para el Area de Salon de Atencion

“CM—-BPM —-1-15"

em/m_@

RECUERDA!

El ugo del uniforme no eg para

comodidad

eg para proteccion.
@ Usa gorra o cofia.

@ Usar mascarrilla.

‘. @ @ Usar paiio para platos.
i @ Usar delantal hasta la rodilla

@ Guantes

/@l;@u VSO DEL UNIFORME ES
[ e

ESCLUSIVO PARA TRABAJAR
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8.4.Documentacion
8.4.1. Licencia de Apertura de Establecimiento
Figura 90

Licencia de Apertura de Establecimiento

N? 02791
LICENCIA DE APERTURA
DE ESTABLECIMIENTO

ORDINARIA Duplicado
N*EXP FECHA
ANO 2011 52853 2710772021

CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA EIRL

LICENCIA N° : LO00242011

MOTIVO ¢ APERTURA DE ESTABLECIMIENTO
NOMBRE COMERCIAL : CONCHA MARINA EIRL

N° DE RUC : 20491626420

NOMBRE REP. LEGAL/PROPIETARIO : TEJADARIOS VIDEL
N° DNI DEL REP LEGAL/PROPIETARIO : 26706972

DIRECCION DEL ESTAB. : AV.LUIS REBAZA NEYRA 465 | URB. VILLA UNIVERSITARIA

ACTIVIDAD COMERCIAL : VALIDA PARA RESTAURANTE - CEVICHERIA.

VALIDA HASTA 1 INDETERMINADA

HORARIO DE ATENCION : DE 07:00 A 23:00 HRS DE LUN. A DOM.

AREA DEL ESTAB. :100.00 M2

OBSERVACIONES : CUENTA CON CERTIFICADO DE INSPECCION TECNICA DE SEGURIDAD EN

DEFENSA CIVIL BASICA, CUENTA CON INFORME FAVORABLE N° 002-2011-
SGMAYRR.NN. CUENTA CON OPINION FAVORABLE DEL FISCALIZADOR
CASTILLO CABRERA STALIN JUAN CON INFORME N° 557-2010-MDG-SGCYL-GDE-

MPC
N° DE EXPEDIENTE 1 25900
N° DE COMPROBANTE DE PAGO 1 21790

Se expide la presente Licencia de funcionamiento, de conformidad con la Ley N° 27972 - Ley Orgénica de
Municipalidades concordante con el TUO de la Ley N° 28976 - Ley Marco de Licencias de Funcionamiento, para los
fines pertinentes.

IMPORTANTE: Se deja constancia que, en caso de haber proporcionado informacion, documentos, formatos o
declaraciones que no correspondan a la verdad, se aplicara las sanciones administrativas y penales correspondientes,
declarandose la nulidad o revocatoria de la presente Licencia de Funcionamiento, segun la normatividad vigente.

Cajamarca, 21 de Enero del 2011.

!
f L000242011 R ——
w Gajamarca
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8.4.2. Certificado de Inspeccion Técnica de Seguridad en Edificaciones

Figura 91

Certificado de Inspeccion Técnica de Seguridad en Edificaciones

Gerencia de Seguridad Ciudadana

Subgerencia de Gestion del Riesgo de Desastres
Jr. Chanclumayo N 1660~ Barrio Chontapuccha

“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

CERTIFICADO DE INSPECCION TECNICA DE SEGURIDAD EN EDIFICACIONES PARA
] ESTABLECIMIENTOS OBJETO DE INSPECCION CLASIFICADOS CON NIVEL DE
] RIESGO MEDIO SEGUN MATRIZ DE RIESGOS

N° 780 - 2023

El 6rgano ejecutante de la Municipalidad Provincial de Cajamarca, en cumplimiento de lo
d establecido en el D.S. N* 002-2018-PCM, ha realizado la Inspeccion Técnica de Seguridad
i en Edificaciones al establecimiento objeto de inspeccion: CEVICHERIA Y MARISQUERIA
4 CONCHA MARINA E.LR.L., ubicado en el Av. Luis Rebaza Neyra No. 465, Provincia
Cajamarca, Departamento Cajamarca, solicitado por Videl Tejada Rios.

El que suscribe CERTIFICA que el Establecimiento objeto de Inspeccion antes sefalado
CUMPLE CON LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD.

Capacidad Maxima de la Edificacion: 80(ochenta) personas
j Giro o actividad de la Edificacion: Restaurante- cevicheria.
Area: 222.53 mts?
Expediente N*: 080019 Resolucion N* 1106-2023-SGGRD-GSC-MPC/CAJ.

VIGENCIA: 02 ANOS*

FECHA DE EXPEDICION: Cajamarca, 17 de Octubre del 2023
FECHA DE SOLICITUD DE RENOVACION: 17 de Setiembre del 2025
FECHA DE CADUCIDAD: 17 de Octubre del 2025

Famaco por RIVERA
HUERTA Vbars A FAU
20142623042 paft

o 8404 Ol Gocumama
Facha 1930.2023 1337 82 08 00

“El presente Certificado de ITSE no constituye autorizacién alguna para el funcionamiento del Establecimiento objeto de inspeccion o para

el inicio de la actividad™

NOTA:

- DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN EL REGLAMENTO DE INSPECCIONES TECNICAS DE SEGURIDAD EN EDIFICACIONES APROBADO
POR DECRETO SUPREMO N@ 002-2018-PCM, EL PRESENTE CERTIFICADO DEBERA SER FIRMADO POR EL RESPONSABLE DEL ORGANO

BJECUTANTE.
- ESTE CERTIFICADO DEBERA COLOCARSE EN UN LUGAR VISIBLE DENTRO DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE INSPECCIQW, Al

- CUALQUIER TACHA O ENMENDADURA INVALIDA EL PRESENTE CERTIFICADO ameda de los Incas

Cammarca - Pery <
076 602660 - 076 602661

contactenos @ municaj. gob.pe
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8.4.3. Certificado de Saneamiento Ambiental

Figura 92

Certificado de Saneamiento Ambiental

r

| Agminntracisn de Edipcrs
|

2= CERTIFICADO

Jr. Yahuarhuaca N° 161 -
Telf. 940236489 -

sisantaisabel@gmail.com

N° 0036 - 2023

Por el presente certificamos el:

Saneamiente Umbiental
En prevencién de cualquier tipo de problema en contra de la salud como lo requiere nuestras normas de salubridad y municipalidad; bajo la
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IX.

Anexos del manual de BPM

Anexo A: Modelo de solicitud para capacitacion sanitaria

% CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA E.LR.L.

CARTA N°...... - 2024 - CMCM

SENORES:
[NOMBRE DE LA ENTIDAD]

ASUNTO: SOLICITO CAPACITACION EN EL TEMA DE MANUAL DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Yo. Videl Tejada Rios, Titular/Gerente General de la Cevicheria v Marisqueria
Concha Manna EIR L. con RUC N° 20491626420, domicihiada en la Av. Rebaza Neira
N°465-Cajamarca. con el debido respeto me presento v expongo:

Con la finalidad de garantizar la trazabilidad en las etapas del proceso productivo
de la Cevicheria v Marnisqueria Concha Marma E LR . solicito a Ud. una capacitacion en
el tema de MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. puesto que
esta orientacion permitira optimizar nuestros recursos v reducir yo eliminar las malas

practicas de manipulacidén de alimentos, para obtener un platillo salubre e inocuo.

Para  coordinacion comumicarse al  nomere 977616625,  comeo

conchamarinacax@hotmail com y/o direccion Av. Rebaza Neira N?465.
Sin otro particular me despido de Ud.

Atentamente,

977 616 625
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Anexo B: Significado de la simbologia de los diagramas de flujo
Tabla 13

Significado de la simbologia de los diagramas de flujo

Simbolo Significado

Inicio/Fin

Actividad

Actividad demorada

Transporte

]
B
—
<
Vi
@,

Decision

Almacenamiento

Inspeccion

Nota: Simbologia de Diagrama de Proceso (2020)
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CONCLUSIONES

1. Se diseid un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., donde se incluyeron todos
los puntos importantes para garantizar la salubridad e inocuidad en la
preparacion de platillos.

2. Se realiz6 un diagndstico de la situacion actual respecto al Manual de Buenas
Practicas de Manufactura en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L., pudiendo identificar todas las etapas del proceso productivo y de
apoyo, y las areas involucradas para el correcto funcionamiento de la empresa;
ademas, el nivel de cumplimiento de requisitos es del 87%, pudiendo notar una
oportunidad de mejora respecto a las exigencias actuales.

3. Se identificaron las etapas del proceso productivo de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.LLR.L., desde la recepcion de materiales,
almacenamiento, elaboracion precia, intermedia y final, servido y atencién al
consumidor, las mismas que sirvieron para el disefio de un Manual de Buenas
Préacticas de Manufactura (BPM).

4. Se logrd describir y documentar el proceso productivo de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., considerando y teniendo como base las
etapas que indica la NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01 dada por el MINSA,

esto para que todo esté bajo la normativa vigente y evitar incurrir en faltas.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.
verificar, ratificar e implementar el Manual de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), ya que permitird garantizar la salubridad e inocuidad
en la preparacion de platillos que se expenden en su local.

2. Es necesario que la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
realice diagnosticos permanentes de las areas y etapas de los procesos
productivos que realiza, para que asi puedan ver las fortalezas y debilidad
que tienen, donde se apliquen soluciones de mejora que permitan garantizar
el correcto y normal funcionamiento.

3. Si la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.1.R.L. identifica todas las
etapas del proceso productivo hara que el Manual de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), esté mucho mas consolidado y sirve de mejor manera
en el accionar diario.

4. Para finalizar, la descripcion y documentacion de los procesos y todas las
partes de la empresa, es de vital importancia, ya que cualquier trabajador
pueda ver sus funciones, la forma de realizarlas y otros lineamientos que

permitan cumplir con la legislacion peruana vigente.
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Apéndice A: Matriz de Consistencia Metodoldgica

Matriz de Consistencia Metodoldgica
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Titulo: “Disefio de un manual de Buenas Précticas de Manufactura para la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L, Cajamarca-Peru, 2023

Formulacién del problema Objetivos Hipotesis Variables Dimensiones Indicadores Metodologia
Pregunta general Objetivo general: Tipo de investigacion
¢Como se puede garantizar la  Disefiar un Manual de Buenas Descriptivo y propositiva
salubridad e inocuidad en la  Practicas de Manufactura Disefio de la investigacion
preparaciéon de platillos de la (BPM) en la Cevicheria y No experimental v transv r. I
Cevicheria y Marisqueria Concha  Marisqueria Concha Marina  El disefio de un o€ p?, entaly transversa
Marina E.l.R.L.? E.LR.L., que permita garantizar ~ Manual de Buenas D1: Peliaros fisicos Nivel de cumplimiento de la Pob_lacwn de EStU_d'O‘ o
la salubridad e inocuidad en la  Précticas de uirﬁicosg biolbaices prevencion de Peligros fisicos, ~ Equipo de trabajo de la Cevicheria y
Pregunta especifica 01 preparacion de platillos. Manufactura, q y 9 quimicos y biolégicos Marisqueria Concha Marina E.I.R.L.
*;Cual es la situacion actual o - garant_izaré la Manual de Tamafio de la muestra
respecto al Manual de Buenas  Objetivo espec_lflcq 01 §alubf|dad e Buenas El equipo de trabajo esta conformado por un
Practicas de Manufactura en la  Realizar un diagndstico de la  inocuidad en la P
. . . . A i Practicas de total de 14 colaboradores.
Cevicheria y Marisqueria Concha  situacién actual respecto al  preparacion de los K A
Manufactura Unidad de analisis

Marina E.l.R.L.?

Pregunta especifica 02

¢Cudles son las etapas del proceso
productivo en la Cevicheria y
Marisqueria ~ Concha  Marina
E.LR.L?

Pregunta especifica 03

Manual de Buenas Précticas de
Manufactura en la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina
E.LR.L.

Objetivo especifico 02
Identificar las etapas del
proceso productivo de la

Cevicheria 'y  Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L. para el

platillos de la

Cevicheria y
Marisqueria
Concha  Marina
E.LR.L.*

D2: Cuidado e higiene de
personal: uso de EPP’s y

habitos de higiene.

Nivel
cuidado e higiene personal.

de cumplimiento del

. Cada uno de los colaboradores que
conforman el equipo de trabajo
Cevicherfa y Marisqueria Concha
Marina E.l.R.L.

Método de investigacion

. Método analitico — sintético

Técnicas de recoleccion de datos




¢Las etapas del proceso productivo
de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.LR.L., estan
descritas y documentadas?

disefio de un Manual de Buenas
Précticas de Manufactura.

Objetivo especifico 03
Describir 'y documentar el
proceso productivo de la
Cevicheria 'y  Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L.

D3: Infraestructura:
distribucién  de planta,
iluminacion y ventilacion.

D4: Mobiliario, utensilios
y equipos.

Nivel de cumplimiento de las
condiciones sanitarias mininas
en la infraestructura,
distribucion de panta,
iluminacion y ventilacion.

Nivel de cumplimiento de las
condiciones sanitarias mininas
en el mobiliario, utensilios y
equipos.

Observacion de hechos
Entrevista
Encuesta por cuestionario

239

Técnicas e instrumentos de procesamiento
de la informacion

Check list
Microsoft Excel
Diagramas de flujo

*Hurtado (2010)
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Apéndice B: Instrumentos para la obtencion de datos

Entrevista
Entrevista para disefiar un Manual de BPM en la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.

La finalidad de la siguiente entrevista, es identificar y conocer la situacion
actual de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., respecto al Manual
de Buenas Practicas de Manufactura. En su desarrollo, el participante debera
responder de manera honesta, puesto que la informacion obtenida ayudara a
identificar y determinar la realidad empresarial respecto al tema de estudio.

Indicaciones:

Lea y responda atentadamente con una “X” las siguientes preguntas, las
cuales permitiran identificar y determinar la situacién actual de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., respecto al disefio de un Manual de Buenas
Préacticas de Manufactura. En sus respuestas se le pide que le haga de la manera mas
honesta y real posible debido a que sus respuestas seran fundamentales para la
investigacion.

Datos de la empresa

Razon social : Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L
Numero de RUC  :20491626420

Representante legal : Videl Tejada Rios

Direccion : Av. Rebaza Neira N°465

Distrito: Cajamarca Provincia: Cajamarca Region: Cajamarca

NUMEIro de lHCENCIA & o.neeeee e
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Responsable : Videl Tejada Rios

Telefono: 977616625 Correo electrénico:conchamarinacax@hotmail.com

Actividad comercial : Elaboracion y comercializacion de platillos a base de
mariscos y pescados

Dias de actividad comercial: ..............ooiiiiiiiiiii

NUmero de trabajadores :........... Hombres ........ Mujeres .........

Fecha: ........ [viinnn A

Parte | — Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

N° Descripcion Si | No Observaciones

¢La Cevicheriay Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L., cuenta con un sistema que permite
prevenir las plagas de insectos, roedores u
otras?

01

La limpieza y desinfeccion de la
infraestructura e instalaciones de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L, ¢(Cuenta con un cronograma?

02

¢La Cevicheriay Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L., cuenta con registro y control de
proveedores para la recepcion de materia
prima e insumos?

03

¢La materia prima e insumos de la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L., se
encuentran debidamente rotulados y con
fecha de vencimiento?

04

¢La fumigacién o aplicacion de insecticidas a
las instalaciones o infraestructura de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.L.R.L., lo realiza un personal técnico?

05

¢En el acopio de residuos orgéanicos y no
organicos de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., estos se disponen de
manera segura en los contenedores?

06

¢La Cevicheriay Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L., cuenta con un area de uso exclusivo
para almacenar y guardar los productos
guimicos, limpieza y desinfeccion?

07
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08

¢La Cevicheriay Marisqueria Concha Marina
E.I.R.L., cuenta con un Programa de Higiene
y Saneamiento (PHS)?

Parte Il — Cuidado e higiene del personal

NO

Descripcion

Si

No

Observaciones

01

¢Cuéndo los colaboradores de la Cevicheriay
Marisqueria Concha Marina E.LR.L.
presentan enfermedades o problemas de
salud, ellos informan?

02

¢Los colaboradores de la Cevicheria vy
Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L. tienen
carnet de salud vigente?

03

¢En la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.l.LR.L. utilizan EPP, tales como
cofia, delantal, pafio para platos, casaca y
pantalon de color blanco o claro, zapatos
antideslizantes y mascarilla?

04

¢Los colaboradores de la Cevicheria vy
Marisqueria Concha Marina E.LR.L.
mantienen una rigurosa higiene personal?

05

¢Los colaboradores de la Cevicheria vy
Marisqueria Concha Marina E.1.R.L., reciben
capacitacion respecto a manipulacién de
alimentos, PHS y ETA?

06

¢Los colaboradores de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., tienen
conocimiento acerca del método PEPS?

Parte 111 — Infraestructura e instalaciones

NO

Descripcion

Si

No

Observaciones

01

(El area de produccion de la Cevicheria y
Marisqueria  Concha Marina E.LR.L,
mantiene un aislamiento adecuado del
exterior?

02

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LR.L, ¢Cuenta con un plano para la
distribucion de sus areas?

03

Las areas de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.LR.L., {Se encuentran
debidamente sefializadas?
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04

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L, ;Cuenta con SSHH de uso exclusivo
para comensales y colaboradores?

05

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L, ¢Cuenta con area de vestidores para
los colaboradores?

06

¢Las edificaciones de la Cevicheria vy
Marisqueria Concha Marina E.L.R.L., asi
como también, las paredes, pisos y techos son
de material noble?

07

¢(La ventilacién e iluminacién de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L. es la adecuada?

08

¢El area de produccion de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., cuenta
con ventilacion e iluminacion natural?

09

¢Las areas, las cuales intervienen en el
proceso del proceso productivo cuentan con
mensajes e informacidon educativa para
promover la higiene?

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

NO

Descripcion

Si

No

Observaciones

01

Respecto a los equipos de congelacion,
refrigeracion y conservacion de la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina E.LR.L,
¢Reciben mantenimiento?

02

¢Para el almacenamiento de materias primas
0 insumos se cuenta con equipos de uso
exclusivo para su refrigeracion o
conservacion?

03

(El area de cocina de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., donde
se realiza el proceso productivo esta libre de
equipos u objetos en desuso que ocasionan
contaminacion a los alimentos?

04

Respecto a las cocinas y hornos de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L, ¢/Reciben mantenimiento?

05

Respecto a las campanas de extraccion de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L, ;(Reciben mantenimiento?

06

Respecto a las licuadoras de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.LR.L,
¢Reciben mantenimiento?
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Respecto al mobiliario (mesa, sillas,
mostradores, bancos, estantes y repisas) de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L, ;/Reciben mantenimiento?

07

Nota: Adaptado de Resolucion Directoral N°138 (2019)

Encuesta a los colaboradores
Encuesta para disefiar un Manual de BPM en la
Cevicheria 'y Marisqueria Concha Marina E.l1.R.L.

La finalidad de la siguiente encuesta, es identificar y conocer la situacion
actual de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., respecto al Manual
de Buenas Practicas de Manufactura. En su desarrollo, el participante debera
responder de manera honesta, puesto que la informacién obtenida ayudara a

identificar y determinar la realidad empresarial respecto al tema de estudio.

Indicaciones:

Lea y responda atentadamente con una “X” las siguientes preguntas, las
cuales permitiran identificar y determinar la situacion actual de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., respecto al disefio de un Manual de Buenas
Préacticas de Manufactura. En sus respuestas se le pide que le haga de la manera mas
honesta y real posible debido a que sus respuestas seran fundamentales para la
investigacion.
Cargoopuesto: .........coeveviinnnnnn. Fecha: ........ A /i,

Parte | — Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

N° Descripcion Si No Observaciones

;Durante su desempefio laboral realiza las
01 | siguientes actividades: masca chicle, fuma o
come?
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¢Durante su desempefio laboral utiliza aretes,

02 . .
anillo, pulsera o reloj?

(En las instalaciones de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.LLR.L., ha
notado presencia de insectos, roedores o
animales domésticos?

03

¢Las ventanas o entradas para el local de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LR.L., estan aisladas con mallas
mosquiteras?

04

(El area de produccion de la Cevicheria y
05 | Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. se limpia
y desinfecta todos los dias?

¢La limpieza y desinfeccién de los equipos y
utensilios de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., se realiza de manera
continua?

06

(El descongelamiento de materia prima o
insumos de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.l.LR.L., se realiza con agua segura
“potable”?

07

Al momento de almacenar la materia prima e
insumos los colaboradores de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.L.LR.L., ¢Ud.
rétula y coloca fechas de vencimientos?

08

Antes de almacenar las hortalizas y verduras los
colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.l.R.L., ¢{Realizan su debido
lavado y desinfeccion?

09

¢En el proceso de atencion, el mozo de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L., muestra preocupacién en brindar
informacion de los platillos, para evitar
entregar un producto que pueda tener antigenos
para los clientes?

10

¢El almacenamiento de productos quimicos,
limpieza y desinfeccion de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.l.R.L., se realiza
de manera segura?

11

Parte 11 — Cuidado e higiene del personal

N° Descripcion

Si

No

Observaciones

¢Cuando Ud. presenta problemas o malestar en
su salud informa al encargado o gerente de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.l.R.L., de su poca disposicidn para trabajar?

01

02 | ¢Tiene Ud. su carnet de salud vigente?
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03

¢La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L., les entrega EPP para el desarrollo de
sus funciones?

04

(En la entrega de EPP, la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L., incluye
por lo menos cofia, delantal, pafio para platos,
casaca y pantalén de color blanco o claro,
zapatos antideslizantes y mascarillas?

05

(EI'EPP que entrega la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., es de uso exclusivo
para su desempefio laboral?

06

¢Cuando realiza sus actividades o funciones, de
manera frecuente se lava las manos?

07

¢La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.L.R.L., les capacita en raz6n a sus funciones y
actividades que realizan?

08

¢Conoce Ud. el significado del Programa de
Higiene y Saneamiento (PHS)?

Parte 111 — Infraestructura e instalaciones

No

Descripcion

Si

No

Observaciones

01

(El éarea de produccion de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.l.R.L. solo se
utiliza para la preparacién de alimentos?

02

¢El area de produccion de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.lLR.L. est4
debidamente sefializada?

03

¢La iluminacion y ventilacién de la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L., es la
adecuada para el desempefio de sus funciones?

04

(El aprovisionamiento de agua potable de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.ILR.L., es el adecuado para su nivel de
productividad del establecimiento?

05

¢El acopio de residuos organicos y no organicos
de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L., se encuentra separado de las areas del
proceso productivo?

06

¢La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.lLR.L., cuenta con un adecuado sistema de
desechos de aceites usados?

07

¢La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.LLR.L., cuenta con un espacio exclusivo para
cambiarse de ropa o tomarse un tiempo de
descanso?

08

¢La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L., cuenta con SSHH implementados con
dispensadores de jabon, papel higiénico, papel
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toalla y mensajes instructivos e informativos
para el lavado de manos?

¢Los ambientes de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L., donde se realiza el

09 . .
proceso productivo disponen de lava manos de
uso exclusivo para los colaboradores?
¢Las areas de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.1.R.L., donde usted realiza sus
10 | actividades y funciones se encuentran

debidamente sefializadas y con mensajes
informativos para promover la higiene?

Parte IV — Mobiliario, utensilios y equipos

No

Descripcién

Si

No

Observaciones

01

¢Los utensilios de cocina que se emplean en la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.L.R.L., son resistentes a la corrosion?

02

¢El estado de las congeladoras, refrigeradores y
conservadores de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.1.R.L. se encuentran en estado
Optimo para su funcionamiento?

03

¢Llevan registro y control de la temperatura en
los equipos de frio de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.l.R.L., para la
conservacion de materia prima e insumos?

04

¢El estado de las cocinas y hornos de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L. se encuentran en estado 6ptimo para su
funcionamiento?

05

¢(El estado de las campanas de extraccién de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.R.L. se encuentran en estado 6ptimo para su
funcionamiento?

06

¢El estado de las licuadoras de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.LLR.L. se
encuentran en estado Optimo para su
funcionamiento?

07

(El estado del menaje (ollas, platos, cubiertos,
entre otros) de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L. se encuentran en estado
Optimo para su funcionamiento?

08

¢El mobiliario del salén de atencion (mesas,
sillas, mostradores, bancos) de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.ILR.L. se
encuentran en buenas condiciones y limpio?

09

¢Los vidrios del salén de atencion de la
Cevicheria y Marisqueria Concha Marina
E.I.LR.L., se encuentras en buenas condiciones y
limpio?
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¢La estanteria y repisas que se utiliza para el
10 | almacenaje de insumos se encuentra en buen
estado?

¢Las parihuelas que se utiliza para el almacenaje

11 .
de insumos se encuentran en buen estado?

Nota. Adaptado de Resolucién Directoral N°138 (2019)
Check list
Check list etapas del proceso productivo
e Check list para la Recepcion de Materia Prima e Insumos
Tabla 55

Check list para la recepcion de materia prima e insumos

Recepcion de materia prima e insumos

N° items Si | No Observacion

El area de recepcion de materia prima e
01 | insumos se encuentra en un estado de
conservacion e higiene adecuada

El area de recepcion de materia prima e
02 | insumos estd en buenas condiciones y
protegidas

La adquisicién de materia prima e insumos
03 | se realiza en lugar seguro (plantas de
faenamiento autorizados)

Verifican la cantidad y calidad de materia

04 X -
prima e insumos

05 Verifican la fecha de caducidad de materia
prima e insumos, segun corresponda

06 Rotulany colocan el nombre del producto y
proveedor

07 Tienen un sistema de devolucidn de materia
prima e insumos en mal estado

08 Tienen una ficha de control para llevar el

registro de temperatura de los equipos

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01
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Check list para el almacenamiento de materia prima e insumos

Tabla 56

Check list para el almacenamiento de materia prima e insumos

NO

Almacenamiento de materia prima e insumos

items

Si

No

Observacion

01

El area de almacenamiento de materia
prima e insumos se encuentra en un estado
de conservacion e higiene adecuada

02

El area de almacenamiento de materia
prima e insumos se encuentran separadas
y/o clasificadas para minimizar y/o eliminar
la contaminacion cruzada

03

El area de almacenamiento de materia
prima e insumos utilizan envases
exclusivos para el almacenamiento de los
alimentos

04

El &rea de almacenamiento se verifica que
la materia prima e insumos estén rotulados
y con vencimiento

05

Se utilizan el método PEPS “primero en
salir” o PVPS “primero en vencer” para
gestionar su inventario de materia prima e
insumos

06

El area de almacenamiento de materia
prima e insumos se encuentra expuesto a
contaminantes  fisicos, quimicos y/o
biolégicos

07

Se cuenta con un cronograma para el
mantenimiento preventivo, limpieza vy
desinfeccion de los equipos de frio

Nota. Adaptado de la NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

Check list para la elaboracion previa o procesamiento de alimentos crudos

Tabla 57

Check list para la elaboracion previa o procesamiento de alimentos crudos

Elaboracién previa o procesamiento de alimentos crudos

higiene adecuada

N° items Si | No Observacién
El area para la elaboracion previa se
01 | encuentra en un estado de conservacion e
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02

Las hortalizas, verduras y/o frutas son
sometidas a un proceso de lavado y
desinfeccion

03

Para el procesamiento (recorte) de
hortalizas, verduras y/o frutas, utilizan
utensilios de uso exclusivo

04

Los desperdicios generados en la
preparacion previa son acopiados y/o
desechados en recipientes con tapa

05

El descongelamiento de materia prima e
insumos, lo realizan en un area separada
para evitar la contaminacion cruzada

06

El descongelamiento de materia prima e
insumos, se realiza con agua segura y/o
potable

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

Check list para la elaboracién intermedia procesamiento de alimentos

cocidos

Tabla 58

Check list para la elaboracion intermedia procesamiento de alimentos cocidos

Elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos cocidos

N° items Si | No Observacion
El area para la elaboracion intermedia se
01 | encuentra en un estado de conservacion e
higiene adecuada
En el procesamiento (recorte) de hortalizas,
02 | verduras y/o frutas, utilizan utensilios de
uso exclusivo
03 Antes de la reutilizacion de aceites se
elimina los residuos
04 Los aceites son desechados si presentan

cambios organolépticos

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01
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Tabla 59

Check list para la elaboracion final
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Elaboracion final

N° items Si | No Observacion
El &rea para la elaboracion final se
01 | encuentra en un estado de conservacion e
higiene adecuada
Para el procesamiento (recorte) de los
02 | alimentos utilizan utensilios de uso
exclusivo
Los equipos de frio se encuentran
03 | ordenados vy clasificados para prevenir la
contaminacion cruzada
Para la manipulacion directa de la materia
04 | prima o insumos se utiliza guantes de uso
Gnico
Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01
e Check list para el servido de alimentos
Tabla 60
Check list para el servido de alimentos
Servido de alimentos
N° items Si | No Observacion
El area de servido de alimentos se encuentra
01 | en un estado de conservacion e higiene
adecuada
02 El menaje se encuentra en buen estado de
conservacion e higiene
03 En el procesamiento de hielo se utiliza agua
segura “potable”
Los recipientes utilizados para los
04 dispensadores de insumos (especies,
condimentos, salsas), presentan
condiciones higiénicas
En el servido de alimentos, estos se quedan
05 | expuestos al ambiente por periodos
prolongados
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Los complementos que utilizan en el
06 | servido de alimentos (adornos) son de uso
nico

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

e Check list para la atencion al consumidor
Tabla 61

Check list para la atencion al consumidor

Atencion al consumidor

N° items Si | No Observacion
o1 El salén de atencion se encuentra en un

estado de conservacién e higiene adecuada
02 El mobiliario y/o manteleria se encuentra

en buen estado de conservacion e higiene

El salén de atenciébn y/o servicios
03 | higiénicos cuentan con mensajes para
promover la higiene en el lavado de manos

El salén de atencion y/o personal de
atencion cuenta y/o informa oportunamente

04 . !
con mensajes de los alimentos que
contengan hipersensibilidad
El salon de atencion y/o personal de
05 atencion cuenta y/o informa oportunamente

con mensajes del consumo de “sal” para
prevenir los riesgos de hipertension arterial

Nota. NTS N°142-MINSA/DIGESA-V.01

Check list de apoyo

e Check list para Equipos de Proteccion Personal (EPP)
Tabla 62

Check list para Equipos de Proteccion Personal (EPP)

Equipos de Proteccién Personal (EPP)

N° ftems Si No Observacion

01 | Mascarillas o Cubre bocas

02 | Delantal
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Guantes quirdrgicos para manipular

03 .
alimentos

04 Guantes para el lavado de utensilios y
materiales de cocina

05 | Gorros quirGrgicos o cofia

06 | Zapatos antideslizantes

07 Vestuario de color claro o blanco parael

desempefio laboral

Nota. Adaptado del DS N°007-98-SA

Check list para la limpieza y desinfeccion de infraestructura y equipos

Tabla 63

Check list para la limpieza y desinfeccion de infraestructura y equipos

Limpieza y desinfeccién de infraestructura y equipos
N° Items Si No Observacion
01 | Tachos de diferentes colores
02 | Uso de legia
03 | Uso de detergente
Materiales de limpieza de uso exclusivo
04 | (recogedor, escoba, trapeador, esponjas
y trapos)
Area exclusiva que se encuentre en
05 | déptimas condiciones para almacenar los
productos e insumos de limpieza
06 Limpieza de cocina, freidoras, parrillas,
paredes y pisos de manera diaria
07 Adecuado desecho de residuos de
grasas 0 aceites
Las aguas residuales se evacuan en la
08 ) ,
red de alcantarillado o desagtie
09 Registro y control de fechas de
fumigacién de las instalaciones
Mensajes instructivos y de informacién
10 | en para el uso adecuado de los insumos
y materiales de limpieza

Nota. Adaptado del DS N°007-98-SA




Check list para el lavado de manos

Tabla 64

Check list para el lavado de manos
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Check list para el lavado de manos

N° items Si No Observacion

01 Tiene a disposicion agua, jabon y toalla
limpia o papel.

02 Se retira las alhajas (reloj, anillos y
pulseras)

03 | Se moja las manos con suficiente agua
Se frota las palmas, dedos, nudillos y

04 | ufias con jabon por un periodo de 30
segundos hasta producir espuma.

05 Se enjagua las manos con abundante
agua

06 Se seca las manos con papel o toalla
limpia.

07 Cierra el grifo de agua con el papel o
toalla desechable

08 | Desecha el papel o cuelga la toalla.
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Apeéndice C: Evidencia de la guia de observacion

Figura 43

Check list para la recepcion de materia prima e insumos

Check list para la recepcion de materia prima e insumos

1° Observacion

Fecha: ....... fionensnise Liveemmans

CHECK LIST PARA LA RECEPCION
DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
Ne ITEMS SI | NO OBSERVACION
El 4rea de recepcion de materia prima e
01 | insumos se encuentra en un estado de X
conservacion e higiene adecuada
El 4rea de recepciéon de materia prima e
02 | insumos estd en buenas condiciones y X
protegidas
d NG Son \
La adquisicién de materia prima e insumos d. uen\ 7/"{ - e“(os
03 | se realiza en lugar seguro (plantas de )( tsignado 0“'” g
» & 2 o\imentos ole\! termingl
faenamiento autorizados) Pesguero -
04 Verifican la cantidad y calidad de materia .
prima e insumos *
05 Verifican la fecha de caducidad de materia . - ad‘?u's'uc"wde' ﬁ:\,‘me;l:os
prima e insumos, segun corresponda k. :l:nf?l";i’fz ;;,rcc UZ ol
06 | Rotulany colocan el nombre del producto y X Ne se votula los alimentos
proveedor
: ; 5 : Ne se cueata con un
07 Tienen un sistema de devolucién de materia litim: e develias
prima e insumos en mal estado * et B
08 Tienen una ficha de control para llevar el
registro de temperatura de los equipos Ve
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CHECK LIST PARA LA RECEPCION
DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Ne iTEMS SI | NO OBSERVACION
El 4rea de recepcién de materia prima e
01 | insumos se encuentra en un estado de | x
conservacion e higiene adecuada
El é4rea de recepcion de materia prima e
02 | insumos estd en buenas condiciones y | X
protegidas
s v o . los insywmes Y/o
La adquisicion de materia prima e insumos d ;
. Complementos scv o ?_nga;
03 | se realiza en lugar seguro (plantas de X v e |
. . ) ¥ .
faenamiento autorizados) o 6 el e
04 Verifican la cantidad y calidad de materia | X
prima e insumos
. . . Lovcdguisicidu de loy ok
Verifican la fecha de caducidad de materia . S
05 : : , d % 2S5 segua SV produccaoh y
o
prima e insumos, segun corresponda demdners codtinue, y Precuente.
06 Rotulan y colocan el nombre del producto y of No sevotuld los alimentos
proveedor
5 5 5% ; No se cuentol con Un
Tienen un sistema de devolucion de materia 4 .
07 - : X |séstewid de devolueich -
prima e insumos en mal estado
08 Tienen una ficha de control para llevar el x

registro de temperatura de los equipos




257

Check list para el almacenamiento de materia prima e insumos

Figura 44

Check list para el almacenamiento de materia prima e insumos

1° Observacién

Fecha: ....co/uvvvviiiidvininnnnnnn.

CHECK LIST PARA EL ALMACENAMIENTO
DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
Ne iTEMS SI NO OBSERVACION
El drea de almacenamiento de materia
01 | prima e insumos se encuentra en un estado _
de conservacion e higiene adecuada X
El édrea de almacenamiento de materia Se cueqta con equipes de friv
02 prima e insumos se encuentran separadas | Vdale ovgnizdr y clasiFicdr
~ | y/oclasificadas para minimizar y/o eliminar lemalevid primg e insvmes -
la contaminacion cruzada
El area de almacenamiento de materia El almdcendmiento noes
03 prima e insumos utilizan envases : el adecvade puaslo Jp e
exclusivos para el almacenamiento de los R | chiliza boisas' de plastico
alimentos
= . . Vo i v e
El drea de almacenamiento se verifica que X o5 alimentos no se
04 | la materia prima e insumos estén rotulados encventran eotolodos
y con vencimiento
Se utilizan el método PEPS “primero en ko adguisicie? de materie
05 salir” o PVPS “primero en vencer” para X Primg serec\tza de mdnere
gestionar su inventario de materia prima e Precveate, no sé cueatd con
insumos excedente en stoex -
El area de almacenamiento de materia
06 prima e insumos se encuentra expuesto a )
contaminantes  fisicos, quimicos y/o A
biolégicos
Se cuenta con un cronograma para el Elmadtenimiento sc realizg
.. : s X | de maneva fvecommte pero ng
07 | mantenimiento preventivo, limpieza vy 4 .
f ., . . se cutatd Com Un Cronogrdmd,
desinfeccion de los equipos de frio
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Fecha: ....../vvvvviiiadvevvinnnnnnn.

CHECK LIST PARA EL ALMACENAMIENTO
DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Ne ITEMS SI NO OBSERVACION
El 4rea de almacenamiento de materia
01 | prima e insumos se encuentra en un estado .
de conservacion e higiene adecuada X
El area de almacenamiento de materia
02 prima e insumos se encuentran separadas \
y/o clasificadas para minimizar y/o eliminar
la contaminacién cruzada
; ’ i [ al dmi i
El 4rea de almacenamiento de materia Ela "‘dc\“'" mieto nees ¢
03 | Prima e insumos utilizan envases y adecuedo, pwesto gue se
exclusivos para el almacenamiento de los stilizd bolsas de pl'usfn‘t'c
alimentos
. : ; os alimentps no se
El 4rea de almacenamiento se verifica que Los 1 - os+ ad
04 | la materia prima e insumos estén rotulados R | enventrdn rotviddos
y con vencimiento
Se utilizan el método PEPS “primero en la odguisiciol de mdteria
05 salir™ o PVPS “primero en vencer” para X Prime se vec\i2za de manevd
gestionar su inventario de materia prima e Preweq{‘e) no se cveata coy
insumos excedente en sfocx.
El area de almacenamiento de materia
06 prima e insumos se encuentra expuesto a _
contaminantes  fisicos, quimicos y/o X
bioldgicos
Se cuenta con un cronograma para el el ma”ge”‘m‘;e"f" sevealize
=t . & . . . 3 17}
07 | mantenimiento preventivo, limpieza y X [Frecventemente pere nose

desinfeccion de los equipos de frio

cventd comua crovogvoimel




crudos

Figura 45
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Check list para la elaboracion previa o procesamiento de alimentos

Check list para la elaboracion previa o procesamiento de alimentos crudos

1° Observacion

CHECK LIST PARA LA ELABORACION PREVIA
O PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CRUDOS

Ne iTEMS SI | NO OBSERVACION

El 4rea para la elaboracién previa se
01 | encuentra en un estado de conservacion e %

higiene adecuada

Las hortalizas, verduras y/o frutas son
02 | sometidas a un proceso de lavado y X

desinfeccion

viclizan les rvu‘svno:%E
. iastrumentos de cos

X Para ' el procesamiento (recorte)_ . de ¥ A prd reali 2ar
03 hOﬂ.aI.l.ZZiS, verduras y{o frutas, utilizan vdrias actividodes, pero

utensilios de uso exclusivo ests sen ldvados antes de

intcloy (a nveva actividad .

Los desperdicios generados en la Los vecipientes sende
04 | preparacion previa son acopiados y/o | X togd mdnuel -

desechados en recipientes con tapa

El descongelamiento de materia prima e
05 | insumos, lo realizan en un &rea separada

para evitar la contaminacion cruzada X

El descongelamiento de materia prima e
06 | insumos, se realiza con agua segura y/o A

potable




2° Observacion
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CHECK LIST PARA LA ELABORACION PREVIA
O PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CRUDOS

Ne ITEMS SI | NO OBSERVACION
El area para la elaboracion previa se
01 | encuentra en un estado de conservacién e 4
higiene adecuada
Las hortalizas, verduras y/o frutas son
02 | sometidas a un proceso de lavado y X
desinfeccion
ptilizdn [os mis mos cuch'llo
Para el procesamiento (recorte) de pire vee\izdr varas %:‘K"‘d""lei
03 | hortalizas, verduras y/o frutas, utilizan X ero estos son lavedes
utensilios de uso exclusivo antes de lalcldr ld nuevg
ectividad -
Los desperdicios generados en la Los vecipientes son de
04 | preparacién previa son acopiados y/o | x {‘a\vu manual -
desechados en recipientes con tapa
El descongelamiento de materia prima e
05 | insumos, lo realizan en un éarea separada X
para evitar la contaminacion cruzada
El descongelamiento de materia prima e
06 | insumos, se realiza con agua segura y/o X

potable
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Check list para la elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos

cocidos

Figura 46

Check list para la elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos cocidos

1° Observacion

CHECK LIST PARA LA ELABORACION INTERMEDIA
O PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS
Ne ITEMS SI | NO OBSERVACION
. g ¢ o 0 c\b)
El drea para la elaboracion intermedia se M'&'_y;&\ \‘d,u 4 7 de
01 | encuentra en un estado de conservacion e )(' desinfeccich v‘&?‘da
higiene adecuada
Utilizan los mismes cochillos
: : o/ vealizgr verids
En el procesamiento (re.cgrte) de h01'1.ahzas, a‘-}:uidddes, pero s Bis e
02 | verduras y/o frutas, utilizan utensilios de % e daSita
uso exclusivo lavedos antes de tniciay
{d nueve M‘*Eu.‘&ud~
. | Antes de la reutilizacion de aceites se
03 .o 2 .
elimina los residuos A
. : Ne se cventa ceviun sistemd
04 Los gceltes son‘de'sechados si presentan adecuedo de desecno de
cambios organolépticas A it
acedle
2° Observacion | 30T | T L — { — /R
CHECK LIST PARA LA ELABORACION INTERMEDIA
O PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS
Ne iITEMS SI | NO OBSERVACION
El area para la elaboracién intermedia se Materal ('”’“bl? v de
01 | encuentra en un estado de conservacion e desinfeccich vopida
higiene adecuada X
Vtilizoin los mismes cveh’iles
En el procesamiento (recorte) de hortalizas, poird vealizdv verids -
02 | verduras y/o frutas, utilizan utensilios de ¥ |echividades, Pe:& .er:cf.' g
uso exclusivo lavedos antes deintciar
la nveve. ectividad
~ | Antes de la reutilizacién de aceites se
03 .. .
elimina los residuos X
. : No se cventel ¢on vn
04 Los aceites son’de'sechados si_presentan | y sictemd adecvado de desccho
cambios organolépticos d e
e aceite.




Check list para la elaboracién final

Figura 47

Check list para la elaboracion final

1° Observacion

262

CHECK LIST PARA LA ELABORACION FINAL

Ne iTEMS SI | NO OBSERVACION
El 4rea para la elaboracion final se Material lw&w}’ Y de
01 | encuentra en un estado de conservacion e | X desiafeccich ropida
higiene adecuada
Veilizdn los mismes Cuchilla
Para el procesamiento (recorte) de los i 'f;::d’ ‘""‘wsks -
02 | alimentos utilizan utensilios de uso M actividades o t
Cxclusi\'o ldVU\AOS dnfa Ae inicigr
nueve. ectividad -
Los equipos dfe frio se encuentran Ne se encuentrdn
03 ordenad'os y clasificados para prevenir la X cotvlddos
contaminacion cruzada
Para la manipulacion directa de la materia
04 | prima o insumos se utiliza guantes de uso X
unico
2° Observacion EFéehas soesusy Liwzscasonn lesssnnas

CHECK LIST PARA LA ELABORACION FINAL

unico

Ne ITEMS SI | NO OBSERVACION
El 4rea para la elaboracion final se Material l‘“"%" ‘j Y de
01 | encuentra en un estado de conservacién e | X desinfeccich vepida
higiene adecuada
vtilizan los mismes cuchiile
Para el procesamiento (recorte) de los dra realizar varas
02 | alimentos utilizan utensilios de uso ¥ actividades ; pero estos son
exclusivo lavedos adtes de intciar lef
nueve. o;c'“\/l‘d.od
Los equipos de frio se encuentran 4 _} I
03 | ordenados y clasificados para prevenir la X Wo se encuentrdn volulades
contaminacion cruzada
Para la manipulacién directa de la materia
04 | prima o insumos se utiliza guantes de uso X




Check list para el servido de alimentos
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Check list para el servido de alimentos

1° Observacion

263

CHECK LIST PARA EL SERVIDO DE ALIMENTOS

NO

ITEMS

SI

NO

OBSERVACION

01

El é4rea de servido de alimentos se
encuentra en un estado de conservacion e
higiene adecuada

X

02

El menaje se encuentra en buen estado de
conservacion e higiene

En el procesamiento de hielo se utiliza agua
segura “potable”

Nc se ?Yucesd }\ie\o

04

Los recipientes utilizados para los
dispensadores de insumos (especies,
condimentos, salsas). presentan
condiciones higiénicas

05

En el servido de alimentos, estos se quedan
expuestos al ambiente por periodos
prolongados

06

Los complementos que utilizan en el
servido de alimentos (adornos) son de uso
Gnico




2° Observacion

264

Fechas «oseui Losssasasss Eosswessnws

CHECK LIST PARA EL SERVIDO DE ALIMENTOS

Ne iTEMS SI | NO OBSERVACION
El 4rea de servido de alimentos se encuentra
01 | en un estado de conservacion e higiene X
adecuada
02 El menaje se encuentra en buen estado de
conservacion e higiene X
03 Enel pf‘ocesamlfnto de hielo se utiliza agua X Nc se procesa hge\ o
segura “potable™
Los recipientes utilizados para los
04 dispensadores de insumos (especies, g
condimentos, salsas), presentan | A
condiciones higiénicas
. . for lo Scner.d. svcede en logg
. En el servido lcle ahrgfemos, estos se qL!e(;an y fines de Semdnd debidoo
5 | expuestos al ambiente por periodos o moyor demandd
prolongados
i Lds conchds de abonico son
Los complementos que utilizan en el vhlizddag ev vdrias veces
06 | servido de alimentos (adornos) son de uso )( Joevs con vna previo

unico

desinfeccion y limpieza .




Check list para la atencién al consumidor

Figura 49

Check list para la atencion al consumidor

265

1° Observacion Fecha: ....... [ —— losswssaveass
CHECK LIST PARA LA ATENCION AL CONSUMIDOR
Ne iTEMS SI | NO OBSERVACION
01 El salén de atencion se encuentra en un ;
estado de conservacion e higiene adecuada X
el @ , \ vided o
El mobiliario y/o manteleria se encuentra Algunos vid - de algunds
02 en buen estado de conservacion e higiene X mé&as se eneventron en
g ma\ eshado (lacrades )
El saléon de atencién y/o servicios
03 | higiénicos cuentan con mensajes para X 50\0 los S5 HH
promover la higiene cn cl lavado dc manos
El saléon de atencion y/o personal de
04 atencion cuenta y/o informa oportunamente
con mensajes de los alimentos que X
contengan hipersensibilidad
El salon de atencion y/o personal de
05 atencion cuenta y/o informa oportunamente K
con mensajes del consumo de “sal” para
prevenir los riesgos de hipertension arterial
2° Observacion Fecha: ....... y RR— fesvssansnasane

CHECK LIST PARA LA ATENCION AL CONSUMIDOR

NO

ITEMS

SI

NO

OBSERVACION

01

El salon de atencién se encuentra en un
estado de conservacion e higiene adecuada

X

El mobiliario y/o manteleria se encuentra
en buen estado de conservacion e higiene

A[gUVIOS Ux‘dn’cs de a\gunas
mesds e encveatrdn en
mal estado (lalevddes )

El salon de atencion y/o servicios
higiénicos cuentan con mensajes para
promover la higiene en el lavado de manos

50\0 \os 55 hut

04

El' salén de atenciéon y/o personal de
atencion cuenta y/o informa oportunamente
con mensajes de los alimentos que
contengan hipersensibilidad

05

El salén de atenciéon y/o personal de
atencion cuenta y/o informa oportunamente
con mensajes del consumo de “sal” para
prevenir los riesgos de hipertension arterial
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e Check list para el lavado de manos
Figura 50

Check list para el lavado de manos

1° Observacion Fecha: ....c.co.d vevennid covnonnes
CHECK LIST PARA EL LAVADO DE MANOS
ITEMS SI | NO OBSERVACION
Cveﬂ',d Cen l(c?fe\
Tiene a disposicion agua, jabon y “Foall
toalla limpia o papel. X e

Las Yu lseras o‘e

%o reti . . ] .

pfll ;:trl;:)las alhajas (reloj, anillos y F hile vie sov
vetivetdas

6(1 U{-'(:ZOM

Se moja las manos con suficiente agua 7( b as’ldﬁ‘, ¢ egva

Se frota las palmas, dedos, nudillos y Desconocen (o

ufias con jabén por un periodo de 30 X teen'cq de (dvado
segundos hasta producir espuma. de manos

Se enjagua las manos con abundante

agua X
vhlizan payel
Se seca las manos con papel o toalla
limpia. 7( ‘tem“ il
Cievrdn el gvifo
Cierra el grifo de agua con el papel o Con Svs mdnes
toalla desechable )(

Desecha el papel o cuelga la toalla. X
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2° Observacién Fecha: ..o/ vooiid oo,
CHECK LIST PARA EL LAVADO DE MANOS .
B ITEMS SI [ NO OBSERVACION
Usan parel

Tiene a disposicion agua, jabon y

toalla limpia o papel. P4 toalla -

Lels ")uls Cren S
Se retira las alhajas (reloj, anillos y x o!e he (o neo seon

e Cetivadds
() l,/ d?’t‘(;de‘
Se moja las manos con suficiente agua 4 o= 1ol n" e gv o

» Muve stran m afs
Se frota las palmas, dedos, nudillos y
uiias con jabon por un periodo de 30 X
segundos hasta producir espuma. lavarse les man o

yree <quc\.o’n Por

Se enjagua las manos con abundante %

agua

U{.'[I?d« pepe )
Se seca las manos con papel o toalla .
limpia. X t m‘l@

Civrdn el g Po

Cierra el grifo de agua con el papel o

mdnnos
toalla desechable K | con 8¢3

Desecha el papel o cuelga la toalla. 7(




e Check list para Equipos de Proteccion Personal (EPP)
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Check list para Equipos de Proteccidn Personal (EPP)

1° Observacion

Fecha: ........./ ......./.........

CHECK LIST PARA EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

ITEMS

SI

NO

OBSERVACION

Mascarillas o Cubre bocas

Usa 5o|dm.en?[(’ c(
P@fscﬂﬂl de frc«.‘d(’,
Ciow

Delantal

£l perscnal e
Pecduccibn wliliza .
r}'c:‘dﬂ"‘o.\ bldaco v el

pevsonal e atencion
ved delsatal gscuvo

Guantes quirtrgicos para manipular
alimentos

éf‘?eYSOhm\ de pyo
Aucednr 81 ciliza v
e\ gevsonal e ater
cio? no vii\ize

Guantes para el lavado de utensilios

Gorros quirtrgicos o cofia

& (/evswda‘ <«

produccion si vtiliza
bd personcd de atencion
ne ¢ "'t (t-lo <

Zapatos antideslizantes

Ssfe £p0 da calzy
de es solgmeante

ok lizade por
persenal de Q'orj-/i)
Cioh .

Vestuario de color claro o blanco
para el desempefio laboral

Soldmenfe e\ gersond

of o ’
Jes moZe) u"“-tdn ves
Evaric de zoler

OletloéoCC(O'" df: 'IAZc)n 4

268
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2° Observacion 7051 — SN, S——
CHECK LIST PARA EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
ITEMS SI | NO OBSERVACION

Usee soldmeate of
X ?("'90"'4‘[ cle Cocing

Mascarillas o Cubre bocas

El ()Qfﬁwﬂq‘ a‘.e Pre
Aduceich utiliza Helair

U blaaco evsonal
Delantal e s £
Ao .-_("‘e'l oy vwic If?ct ‘

Mmaadi| oscoreo

E/Per.scwul e _prodvc
L6l o ytiliza ¥ el
yers onal ole chenciol
no vtiliza .

Guantes quirGrgicos para manipular | \
alimentos

Guantes para el lavado de utensilios | X

&/ f*er.sob.z\ de pro
i d\Jit\‘c'n i \."'H‘;z,( 7,
Gorros quirtrgicos o cofia e el ref.SOnu\ de

atencieh noe vidlize

Sefe tipo de calza

de es otilFea Jo .

Zapatos antideslizantes K Fer el per=e ne (.

de P roduvec {'0'\7,L0>

Mo2e0s o T lizeln .i»a.ra{f’
ePO r‘i‘l ves

Soldrerte & perscint
de froo'u cevos ot hza}
Vestuario de color claro o blanco s il 7
1 desempefio laboral X /o.{ Preang S oe
parae p et form—c ee  Jd foresn

tes coloces
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e Check list para la limpieza y desinfeccion de infraestructura, equipos y
menaje
Figura 52

Check list para la limpieza y desinfeccion de infraestructura, equipos y menaje

1° Observacion Feeht: . ...l cii snd nen vmncers

CHECK LIST PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
INFRAESTRUCTURA, EQUIPOS Y MENAIJE

ITEMS SI | NO OBSERVACION

N:. v eﬂfd n Con

Tachos de diferentes colores )( contenedores de -
cplovres

Uso de legia 4

Uso de detergente X

Materiales de limpieza de uso Los patteriales de

exclusivo (recogedor, escoba, X liwpie2e no estaw

trapeador, esponjas y trapos)

rofula dos

Area exclusiva que se encuentre en
optimas condiciones para almacenar
los productos e insumos de limpieza

S e cuverlo conuvaa
4 4
oveo ; pe.-u fo e,s,‘fp

< /
.I(r.aliiuAﬂ

Limpieza de cocina, freidoras,
parrillas, paredes y pisos de manera
diaria

Para 14 limpieza y
desinfeccicy urilizdn
ledid , detevgente Y
pJyg hevrvide

Adecuado desecho de residuos de
grasas o aceites

Los (Q,fAvcs de aceife

son colocades enuaa-

bolse. pléstica y won

A'v-jdﬁ o\ confenedor
e PausSurc. .

Las aguas residuales se evacuan en la
red de alcantarillado o desagiie

Registro y control de fechas de
fumigacion de las instalaciones

soldwnente se cente.

con cardti Ficades de
Fun-fg eeetov) ;,“a v‘aa.clo
/;o; Una €7 pPreso- Fva.-(__

Hadera .

Mensajes instructivos y de
informacion en para el uso adecuado
de los insumos y materiales de
limpieza
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2° Observacion Fecha: ........../....... e on .

CHECK LIST PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
_INFRAESTRUCTURA, EQUIPOS Y MENAJE
ITEMS SI | NO OBSERVACION

Ve cventon con
X |¢ce nten edores cj €
colov es -

Tachos de diferentes colores

Uso de legia 'Y

Uso de detergente X

los materiales Jde

Materiales de limpieza de uso . 4.
limpiezee no es’an

exclusivo (recogedor, escoba, X
trapeador, esponjas y trapos) votulaclos -

C(-&e cwe ~ta con
vned dvea ) Peve rie
extd seralizode

Area exclusiva que se encuentre en
Optimas condiciones para almacenar %
los productos e insumos de limpieza

lw [Tmmp
s 3 5 . Yo e -uvpr.euz./
Limpieza de cocina, freidoras P : A
P : desinfeccioh utlizan.

gim?'llas, paredes y pisos de manera X leiio, defargerte y
- QesiaFece 0% Ceroailea
Jes vesidues <le aceile

Adecuado desecho de residuos de X ",:fs:":""z‘f‘?; ;’l e

grasas o aceites arrojades @\ cowlenecier
cle besure

Las aguas residuales se evacuan en la

red de alcantarillado o desagiie X
Soldmert® se cueﬁfu con
Registro y control de fechas de cecti ficads ?‘lq, fues atly
X | [ootpads por s7a ompres

fumigacion de las instalaciones
& F«m.ﬁqjo'm\ .

Mensajes instructivos y de
informacion en para el uso adecuado P
de los insumos y materiales de
limpieza
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Apéndice D: Evidencia de la aplicacion de la entrevista al gerente general
- Evidencia de la aplicacion de la entrevista al gerente general
Figura 53

Evidencia de la aplicacion de la entrevista gerente general
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Apéndice E: Entrevista al gerente general
- Entrevista al gerente general
Figura 54

Entrevista al gerente general

ENTREVISTA AL GERENTE PARA DISENAR UN MANUAL DE BPM
EN LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA E.LR.L.

Indicaciones:
Lea y responda atentadamente con una “X” las siguientes preguntas, las cuales permitiran

identificar y determinar la situacion actual de la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR L.,
respecto al disefio de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura. En sus respuestas se le pide
que le haga de la manera mas honesta y real posible debido a que sus respuestas seran fundamentales
para la investigacion.

DATOS DE LA EMPRESA
Razon social : Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.ILR.L
Ntmero de RUC : 20491626420
Representante legal : Videl Tejada Rios
Direccion: : Av. Rebaza Neira N°465
Distrito: Cajamarca Provincia: Cajamarca Region: Cajamarca
Numero de licencia : L.O.OC24. 20 ... .
Responsable : Videl Tejada Rios
Teléfono: 977616625 Correo electronico:  conchamarinacax@hotmail.com
Actividad comercial : Elaboracion y comercializacion de platillos a base de mariscos y pescados
Dias de actividad comercial : .. SC.DUAS.. 0. CADA . MES .o
Numero de trabajadores .. Y............ Hombres l‘-{ Mujeres ... /O.........
Fecha: ......./.......[ ...

PARTE I - PELIGROS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS

N° DESCRIPCION SI | NO | OBSERVACIONES
¢La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E1R.L., . MY‘MM‘FFCA 40N DY .
01 | cuenta con un sistema que permite prevenir las plagas x Fo lgdeitd 29
de insectos, roedores u otras? REAlizA GADA S MFSES
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La limpieza y desinfeccion de la infraestructura e

A VO 25 L4 fTA Q20 (N

del método PEPS?

02 asta_lacnones de la Cevicheria y Marisqueria Concha e t’?ﬁ“ ey g-z 4 %44?“2»
arina E.L.R.L, ,Cuenta con un cronograma?
(La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L., wmle PRCBeboneg

03 | cuenta con registro y control de proveedores para la 7< o Flawelies
recepcion de materia prima e insumos?

(La materia prima e insumos de la Cevicheria y Lo 29 R¢ALYTL A

04 | Marisqueria Concha Marina E.LR.L., se encuentran %p;uncém freas<ig
debidamente rotulados y con fecha de vencimiento?

(La fumigaciéon o aplicacion de insecticidas a las < COTTATA LLHK
instalaciones o infraestructura de la Cevicheria y ; \ )

05 | Marisqueria Concha Marina EIRL., lo resliza un 7( fupress fRivatn
personal técnico?

(En el acopio de residuos organicos y no organicos de Q e¢ nwF.‘& (o

06 la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina ELR.L., (<g eiduo3 RC
estos se disponen de manera segura en los 7< 20 o D¢ euiongg
contenedores?

(La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L., 2 8¢ Quen)TA e

07 | cuenta con un area de uso exclusnyo para glmz.\cenar y ¢l AR Lo LA
guardar los productos quimicos, limpieza y 7( CREMIITAPH NI
desinfeccion? SttALSADA -
(La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L.,

08 :;ie{nst;a? con un Programa de Higiene y Saneamiento 7( _&Zf:;,%ob

PARTE II - CUIDADO E HIGIENE DEL PERSONAL

N° DESCRIPCION SI | NO OBSERVACIONES
(Cuando los colaboradores de la Cevicheria y

01 | Marisqueria Concha Marina EILRL. presentan 7L
enfermedades o problemas de salud, ellos informan?

02 (Los colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria Colo UewsThe asx)
Concha Marina E.LR.L. tienen carnet de salud vigente? 7< R T ¢l Fersmidl eslhby.
¢En la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina Qg (8% €LINKCA -

03 E.LR.L. utilizan EPP, tales como cofia, delantal, pafio 32 & A(\i&nﬁwd(
para platos, casaca y pantalon de color blanco o claro, 7( e oz i.ig‘@uc
zapatos antideslizantes y mascarilla? : m euc‘ Bl
(Los colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria

04 | Concha Marina E.I.R L. mantienen una rigurosa higiene
personal? ?k
(Los colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria (& }p"‘ba" e ow

05 | Concha Marina E.LR.L., reciben capacitacion respecto 7& Lo Qe Fraan Ty
a manipulacién de alimentos, PHS y ETA? “Decumus S IROA -

(Los colaboradores de la Cevicheria y Marisqueria

06 | Concha Marina EILR.L., tienen conocimiento acerca

PARTE III - INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES

No

DESCRIPCION

SI

NO

OBSERVACIONES

01

¢(El area de produccion de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.LR.l, mantiene un aislamiento
adecuado del exterior?
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La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.IR.L,
(Cuenta con un plano para la distribucion de sus areas?

03

Las areas de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina EIRL., ;Se encuentran debidamente
sefializadas?

>w0

Quen Ta co
d> ceirflicpeowes
Pim: MT CoR(PS Dl

04

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.IR.L,
(Cuenta con SSHH de uso exclusivo para comensales y
colaboradores?

05

La Cevicheria y Marisqueria Concha Marina EIR.L,
(Cuenta con area de vestidores para los colaboradores?

2 pec SHUO el
Pergcral Ds Srebuceta)

06

(Las edificaciones de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.L.R.L., asi como también, las paredes,
pisos y techos son de material noble?

07

(La ventilacion e iluminaciéon de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.I.R.L. es la adecuada?

08

(El area de produccion de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.IR.L., cuenta con ventilaciéon e
iluminacién natural?

K IRDE K [K

TIVIPAMD €€, Sdres

W’ ¢l pive( D ﬁ;.u“g_%
(A poen :.v.&s MRy

09

(Las areas, las cuales intervienen en el proceso del
proceso productivo cuentan con mensajes e informacién
educativa para promover la higiene?

v

i (0D 8H 7

PARTE IV -

MOBILIARIO, UTENSILIOS Y EQUIPOS

NO

DESCRIPCION

SI

NO

OBSERVACIONES

01

Respecto a los equipos de congelacion, refrigeracion y
conservacion de la Cevicheria y Marisqueria Concha
Marina E.I.R.L, ;Reciben mantenimiento?

Ondk 3 uzc<s .

02

(Para el almacenamiento de materias primas 0 insumos
se cuenta con equipos de uso exclusivo para su
refrigeracion o conservacion?

03

(El 4rea de cocina de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.IR.L., donde se realiza el proceso
productivo esta libre de equipos u objetos en desuso que
ocasionan contaminacion a los alimentos?

(0% €Cuipeg
R PZIUSO Gow

‘Dé(;{uﬂmbos .

04

Respecto a las cocinas y hornos de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina EILRL, (Reciben
mantenimiento?

CADA B3 Uugg2eg

05

Respecto a las campanas de extraccion de la Cevicheria
y Marisqueria Concha Marina ELR.L, ;Reciben
mantenimiento?

(AR 3 Msseg|.

06

Respecto a las licuadoras de la Cevicheria y Marisqueria
Concha Marina E.I.R.L, ;Reciben mantenimiento?

CADA 3 MEdg:

07

Respecto al mobiliario (mesa, sillas, mostradores,
bancos, estantes y repisas) de la Cevicheria y
Marisqueria Concha Marina E.IRL, ;Reciben
mantenimiento?

SEms e R g X

CADA b Meses

Nota: Adaptado de Resolucion Directoral N°138 (2019)
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Apéndice F: Evidencia de la aplicacion de las encuestas
- Evidencia de la aplicacion de las encuestas

Figura 55

Evidencia de la aplicacion de las encuestas




Apéndice G: Cronograma
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- Cronograma para la implementacion del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.I.LR.L

Tabla 65

Cronograma para la implementacion del Manual de BPM en la Cevicheria y Marisqueria Concha Marina E.l.R.L.

o - Primer mes Segundo mes Tercer mes
N Actividades Responsable 1° 20 30 4° 1° 20 30 40 1° 20 30 4°
Indagacion de mercado para la
01 | adquisicion de equipos, mobiliario, Investigador X X
utensilios, entre otros
Eleccion de las mejores propuestos Investigador
02 . . N X X
adquisicion de equipos y mobiliario Gerente general
03 | Primera capacitacion Experto invitado X
Reunion con el personal para Investigador
04 | socializacion funciones y G tg | X
responsabilidades erente genera
Asignacion de puestos, funciones y
05 responsabilidades Gerente general X X
Sefalizacion de las areas e Trabajadores de
06 | . X X
instalaciones la empresa
07 1° Implementacion y uso de la Comité de X X X
documentacion del manual de BPM inocuidad
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1° Socializacion de las dificultades y

Trabajadores de

08 | deficiencias producidas por la la empresa
implementacion de la documentacion Investigador

09 1° Mejoras en la documentacion del Gerente general
manual de BPM Investigador

10 2° Implementacion y uso de la Comité de
documentacion del manual de BPM inocuidad

11 2° Mejoras en la documentacion del Comité de
manual de BPM inocuidad

12 | Segunda capacitacion Experto invitado

13 | Solicitar la certificacion BPM Gerente general

Investigador




Apéndice H: Proformas para el presupuesto
- Proformas para el presupuesto
= Equipos y mobiliario de material de acero inoxidable
Figura 56

Equipos y mobiliario de material de acero inoxidable

PRESUPUESTO N° 001-00002317 - CESAR LUIS GILBERTO PORTAL PEREZ

BRINDAMOS

PROFESIONALES

*Fotos referenciales

MOBILIARIO INOXIDABLE

[ CLENTE

Fecha 24/11/2024 12:00 AM

Atencién

Dni - RUC DNI72486897

Nombre de lo empresa  CesAR LUIS GILBERTO PORTAL PEREZ

Direccion

Celuiar 937 646 619

Comeo

Asesor de venta ALEXIA YANETH HUAMANI Celular 970 745 862
Corrco clectronico YAURI

CONDICIONES DE PAGO Y ENTREGA

Transporte Entrega en Lima Cercado o Alrededores.

Condicion de venta CONTADO

{Formade pago 50% adelanto - 50% dia de entrega

Tiempo de enfrego 29 dias habiles

Volidez de lo oferta 5 dias

N° de Cuenta Grupo Sagama Divislé inoxidables S.A.C. RUC: 20606784148
BCP 191-7781753-0-63 CCl: 00219100778175306355

BBVA 0011-0484-3401000270-49 CCL: 0011-484-000100027045-34
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# | Descripcidn Cantidad | Precio Unit. | Precio Total
1 | COCIMNA ISLA & HORNILLAS CON PLANCHA 1 6,781.00 6, 781004
2 |ESCURRIDOR DE PLATOS EMPOTRABLE 1 850.00 B50.00)
3 [ANAQUEL REJILLAS PARA OLLAS 1 2,300.00 2,300.00
4 |ALMACEM CON 2 PUERTAS CORREDIZAS 100X40X50 1 2,281.00 2,281.004
5 | MESA CENTRAL DE TRABAND 2 NIVELES1A0XE0XES 1 1,481.00 1,481.004
6 |LAVADERO DE 2 POZA C/ESCURRIDOR DE PLATOS ¥ VASOS 1 3,681.00 3,681.004
7 |BALANZA 40 KG 1 139.00 139.00/
& | FREEZER INDUSTRIAL 1 8,499.00 8,499.004
9 | CONGELADORA HORIZONTAL 1 2,799.00 2,799.00/
10 [ COMNGELADORA COM TAPA DE VIDRIO 1 1,099.00 1,099,004
*precios incluye IGV  |TOTAL 5f 29,910.00
= Impresion de sefializaciones
Figura 57
Impresion de sefializaciones
L ]
® NOVATEC SOLUTIONS S.RL
NOVATEC
e Prolongacion. Av Héroes del Cenepa Mz B - 15
SENORES: CESAR PORTAL PEREZ | CAJAMARCA 30/11/2024
ASUNTO: DISENO E IMPRESION DE SERALETICA DE SEGURIDAD E INFORMACION
De nuestra mayor consideracion, aprovechamos 1a oportunidad para hacerle llegar nuestro cordial saludo y acion detall, nuestra propuesta final de los
equipos y /o servicios solicitados.
IMAGEN CODIGO DESCRIPCION PRECIO UND CANTIDAD TOTAL
Seflaletica para & {multuiple disefia segln NTP 399.010.1) Medidas 20 x 30
SERALETICA g s csedopisty it Se - 5/.3.50 2 s/.42.00
'S:FQA;:AI? Seflaletica informatha para local comercial medidas 30om x 40 cm ingreso en vied 5,
ro A ™ autoadesivolinchuye diseno segin NTP 399.010.1) 350 Az V- 9600
Observaciones:
Los precios estan expresados en soles e incluyen LG.V.
Garantia por acciones realizadas en el servicio 3 meses.
La forma de pago es contado a pedido.
Tiempo de entrega equipos 03 dias habiles.
Validez 5 dias o hasta agotar stock.
Cuenta corriente soles intérbank: 702-3003660950 / f
CC1 003-702-003003660950-88 A 7
A NOMBRE DE NOVATEC SOLUTIONS SRL /)L 8N
RUC 20570657705 S
SR e
Manuel Enrique Vasquez Ramirez
Asesor de Ventas
celular: 920122185
Correo: contactol® novatecsoludones.com
Paginas WEB, Desarrollo de aplicaciones a medida, Camaras de Video Vigilancia - Mantenimiento - Reparacon - Ventas - Instalacian y Configuracion de Equipos Informaticos




= Envasar al vacio

Figura 58

Envasar al vacio
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®
2 MNOWVATEC SOLUTIONS S.R.L
NOVATEC _ i
SoLLmon Prolongacion. Av Héroes del Cenepa Mz B - 15
SENORES: CESAR PORTAL PEREZ | CAJAMARCA 30/11/2024
ASUNTOC EQUIFDS PARS ROTULADO ¥ ENVASE AL VACID

equipos y /o servicios solicitados.

De nuestra mayor consideracion, aprovechamaos |a oportunidad para hacerle llegar nuestre cordial saludo y acontinuacion detallames nuestra propuasta final de los

MAGEN

COoDIGO

DESCRIPCION

PRECIO UND

CANTIDAD

TOTAL

QLEI0W

Laimpresora de ctiquetas uftr ripids QL-S10W de Brother aysda 2 profesionales
stzreatos o emprender una amglia gama de proyectns de etiquetadn. Cree etiguetas
ll=matives con texto Resro y rojo USANCa b Cnte DE-2231 0 nuestras rentables etiquetas de
PP para paquetes, sobres, carpetas de archivos, insignias de identificacion, estampias y

mis_ Wikra rapida, imprime: hasta 110 etiquetas estAndares por mimuts con texto negro a

300 dpi. La interrac ineamiorics integrads ofrece fac conestiicad para imprimir
précticamente desde cusiquisr lugar o tamSian par compartir s imprasors en une ned
Ademas, es faci de integrar y administrar en cuslguier ned con las hermmisntas ce pestion

e redi gz Brother. Frepare imprima atiquetaz desde su dispesitiva minil cumncs estd

conectado 8 una red inatSminrics via AirPrint y iPrintSLacel de Brother.

5. 790.00

750

La miquing envasadora al vack DZ-280F &5 & URImMO mocss 2n b lines de emasacoras al
wacic . Sus principsles vantajas son una excelents relscion calideg-oresic y funcianaiizsa,
dimensianes compactns, faciidad de mantenimients y operacon. £1 sistema de selndo
confiable asegura un sefiado de aita clidad

5/. B90.00

830

AENTGIU 300

AENTSIU 300 bolsas selladoras ol vecia de almentas de B x 12 pulgads, bolsas grisesas sin
BPA compatinles con todas s maguinas de vacka, parn guardar alimentos

5. 250.00

250

D¥-1202

CINTA BROTHER DE-1202 300 7. P/ QL-300/810W /52 0NWE,' 1100,/ 10€0,/500

5. 135.00

135

Obsarvaciones:

RUC 20570657705
Hovatec Solutions SRL

Los precios estan expresados en soles e incluyen LGV,
Garantia por falla de fabrica 12 meses.

La forma de pago es contado a pedido.

Tiempao de entrega equipos 10 dias habiles.

validez 5 dias o hasta agotar stock.

Cuents corriente soles interbank 702-3003660950
€Ol 003-702-003003660950-88

TOTAL

5/. 2,065.00

Manuel Enrique Vasquez Ramirez

Asesor de Ventas

celular: 0920122185
Correa: g 2

Paginaz WEB, Desarrcllo de aplcaciones a medida, Camaras de Video Vigilancia - Mantenimiento - Reparacion - Wentas - Instalacian y Corfiguracién de Equipos Informaticos
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= Pago de tasa por la certificacion
Figura 59

Pago de tasa por la certificacion

CAJAMARCA

==== PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE (PGH)| ,

m pwasew  CERTIFICACION SANITARIA

MANUAL DE
PROGRAMA DE
HIGIENE Y
SANEAMIENTO

®

REQUISITOS

Elaboracion de los manuales de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y el Programa
de Higiene y Saneamiento (PHS), firmado por
un profesional debidamente colegiado vy
habilitado.

Tramite en la Municipalidad Provincial de
Cajamarca, presentar un F.U.T, adjuntar copias
de los manuales (version digital y/o impresa),
adjuntar vaucher de pago S/129. 00

Evaluacién Sanitaria y revision de Manuales
Obtencion del certificado o desestimacion por
incumplimiento

El certificado tiene vigencia de 1 afo.
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Apéndice I: Alfa de Cronbach

Para corroborar la confiabilidad de la encuesta, se realiz6 con el coeficiente
de Alfa de Cronbach. Para ello, se presenta la siguiente tabla con la informacion
resumen.

Segun Dacto, T., & Vinicio, J. (s.f) indican que la clasificacion de los
niveles de fiabilidad son los siguientes:

- Niveles de fiabilidad

Tabla 66

Niveles de fiabilidad

indice Nivel de fiabilidad Valor de Alfa de Cronbach

1 Excelente 0,9-1

2 Muy bueno 0,7-0,9
3 Bueno 05-0,7
4 Regular 0,3-0,5
5 Deficiente 0-0,3

- items admitidos
Tabla 67

Items admitidos

Descripcion Numero De items Porcentaje (%)
Admitidos 40 100%
No admitidos 0 0%

Total 40 100%




- Calculo de confiabilidad
Tabla 68

Céalculo de confiabilidad

Calculo de confiabilidad

Alfa (o) 0,914791
Numero items 40
Varianza de cada item  8,163265

Varianza total 75,53061

- Calculo de nivel de Confiabilidad

Tabla 69

Calculo de nivel de Confiabilidad

Calculo de nivel de confiabilidad
Alfa (a) 0,914791

284

Segun los resultados del célculo del alfa de Cronbach, se pudo obtener un

91%, teniendo segun los autores Dacto, T., & Vinicio, J. (s.f), el nivel de

confiabilidad es excelente. De acuerdo a los 40 items divididos en 4 partes

(dimensiones), significa que el instrumento es apto; asi mismo, la encuesta fue

validada por expertos en la materia donde se ratifica la confiabilidad y su validez.



Apéndice K: Juicio de experto

Validacion 01: Check lisst

Figura 60

Validacion de check list por el Mtr. Jair Miguel Pérez Aguilar

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA EIRL,
CAJAMARCA-PERU, 2023~

. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

. Experto: Jair Miguel Pérez Aguilar.

. Grado Académico: Mister en Innovacion de Procesos.

. Institucion: Docente en la Universidad Tecnologica del Peri.
. Tipo de instrumento: Check list.

. Estimado (a) experto(a):

Adjunto instrumentos de recoleccidon de datos (check lits), matriz de operacionalizacion de
variables y matriz de consistencia metodologica, con la finalidad de que determine si el instrumento
de medicion permutira evaluar el mvel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.

VALORACION
4 3 2 1

Ne EVIDENCIAS

h

Fl instrumento de recoleccién de datos (check list)
01 | estd elaborado con aspectos teoricos al tema de
investigacion

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion.

El instromento de recoleccién de datos (check list)
presenta vy puarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacién.
El instramento de recoleccion de datos (check list)
04 | facilita la obtencién. analisis e interpretacion de la
informacion.

05 | El instrumento de recoleccion de datos (check list)
presenta lenguaje apropiado.

06 | Elinstrumento de recoleccion de datos (check list) es
adecuado para la aplicacion en la muestra de estudio.
07 | El instrumento de recoleccién de datos (check list)
presenta v esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instramento de recoleccién de datos (check list)
presenta secuencia logica.

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
esta elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

x

08

Opinién: Favorable () No favorable ( )

285
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8. Observaciones

Cajamarca, 11 de enero de 2024

Jalr Migual Pérez Aguilar
PMPR | SFPC | SSWE™ |SSYB™ | CSDM-F™
C.LP N* 252608
RUC N 48149

Firma del experto
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Figura 61

Validacidn del check list por el Ing. en Industrias Alimentarias William Minchan

Quispe

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISOUERIA CONCHA MARINA E.IR L.
CAJAMARCA-PERU, 2023”

. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

w N

. Experto: Ing. William Minchan Quispe

-

. Grado Académico: Magister

N

. Institucion: Docente en la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la UNC

6. Tipo de instrumento: Check list.

7. Estimado (a) experto(a):
Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (check lits), matriz de operacionalizacion de
variables y matriz de consistencia metodologica, con la finalidad de que determine si el instrumento
de medicion permitira evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero
correspondiente.

. VALORACION

3 2 1

N° EVIDENCIAS

El instrumento de recoleccion de datos (check list)
Ol | esta elaborado con aspectos tedricos al tema de
jiovestigacidn..o -
El instrumento de recoleccion de datos (check list)
presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion. |
El instrumento de recoleccion de datos (check list)

03 presenta y guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacion.
El instrumento de recoleccion de datos (check list)
04 | facilita la obtencion, analisis e interpretacion de la
informacion. e
05 | El instrumento de recoleccion de datos (check list)
presenta lenguaje apropiado.

El instrumento de recoleccion de datos (check list) es
adecuado para la aplicacion en la muestra de estudio.
07 | El instrumento de recoleccion de datos (check list)
presenta y esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instrumento de recoleccion de datos (check list)
presenta secuencia logica.

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
esta elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

02

08

HIRK KN < K| XK [ K |-

Opinién: Favorable (N No favorable ( )
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8. Observaciones

9. Recomendaciones

Cajamarca, AL g ©%9 42024

Firma del experto
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Figura 62

Validacion del check list por el Mg. Erick Eduardo Aguilar Alvarez

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO
DE INVESTIGACION POR EXPERTOS
1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERfA CONCHA MARINA E.IR.L,
CAJAMARCA-PERU, 2023

2. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

3. Experto: Erick Eduardo Aguilar Alvarez.

4. Grado Académico: Magister en Administracion Estratégica de Empresas.
5. Institucién: Consultor empresarial

6. Tipo de instrumento: Check list.

7. Estimado (a) experto(a):
Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (check lits), matriz de operacionalizacién de
variables y matriz de consistencia metodoldgica, con la finalidad de que determine si el instrumento
de medicién permitird evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.

VALORACION
5 4 3 2 1

N? EVIDENCIAS

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
estd elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion.

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
presenta y guarda relacién con los objetivos
propuestos en la investigacidn.

El instrumento de recolecciéon de datos (check list)
facilita la obtencion, anélisis e interpretacién de la
informacion.

05 | El instrumento de recoleccion de datos (check list)
presenta lenguaje apropiado.

06 | Elinstrumento de recoleccion de datos (check list) es
adecuado para la aplicacion en la muestra de estudio.
07 | El instrumento de recoleccién de datos (check list)
presenta y esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instrumento de recoleccién de datos (check list)
presenta secuencia légica.

El instrumento de recoleccién de datos (check list)
estd elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

01

02

04

< bx < IxIx < |< |x< |X

08

Opinién: Favorable () No favorable ( )
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8. Observaciones

Firma del experto



Validacion 02 — Entrevista

Figura 63

Validacion de la entrevista por el Mtr. Jair Miguel Pérez Aguilar

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA EIRL,
CAJAMARCA-PERU, 2023~

. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

. Experto: Jair Miguel Pérez Aguilar.

. Grado Académico: Mister en Innovacidén de Procesos.

. Institucién: Docente en la Universidad Tecnolégica del Pem.
. Tipo de instrumento: Entrevista.

. Estimado (a) experto(a):

Adpunto instrumentos de recoleccion de datos (entrevista), matriz de operacionalizacion de
variables v matriz de consistencia metodologica, con la finalidad de que determine si el instrumento
de medicién permutira evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.

VALORACION
5 4 3 2 1

N® EVIDENCIAS

Fl instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
estd elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacién

El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
02 presenta relacion v coherencia con el problema de
investigacion.

El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
03 presenfa ¥ guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacion.

El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
04 | facilita 12 obtencién, andlisis e interpretacion de la
informacién.

05 | El instrumento de recoleccion de datos (entrevista) N
presenta lenguaje apropiado. f

06 | Elinstrumento de recoleccién de datos (entrevista) es
adecuado para la aplicacion en la muestra de estudio.
o7 | El instrumento de recoleccion de datos (entrevista)
presenta v esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instrumento de recoleccion de datos (entrevista)
presenta secuencia logica.

Fl instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
08 | esta elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

01

Opinidn: Favorable () No favorable ( )
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8. Observaciones

Cajamarca, 11 de enero de 2024

Jair Miguel Pérez Aguilar
M | Ing. | Lie. Adm. |
PMP3 | SFPC| SSWB™ |SSYB™ | CSDM-F™
C.LP. N* 252608
RUC. N* 48149

Firma del experto



Figura 64

Validacion de la entrevista por el Ing. en Industrias Alimentarias William

Minchan Quispe

1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA EIR.L.

5]

w

4.

n

6.

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

CAJAMARCA-PERU, 2023”
Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

Experto: Ing. William Minchan Quispe

Grado Académico: Magister

Institucién: Docente en la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la UNC

Tipo de instrumento: Entrevista.

7. Estimado (a) experto(a):

Adjunto instrumentos de recoleccién de datos (entrevista), matriz de operacionalizacion de
variables y matriz de consistencia metodoldgica, con la finalidad de que determine si el instrumento

de medicion permitira evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.
VALORACION
Ne EVIDENCIAS
5 | 4 ] 3 | 2

El mstrumento de recoleccion de datos (entrevista)

Ol | esta elaborado con aspectos tedricos al tema de X
investigacion
El instrumento de recoleccion de datos (entrevista)

02 presenta relacion y coherencia con el problema de X
investigacion. )
E1 mstrumento de recoleccion de datos (entrevista)

03 presenta y guarda relacion con los objetivos ><
propuestos en la investigacion. ?
El instrumento de recoleccion de datos (entrevista)

04 | facilita la obtencion, analisis e interpretacion de la ><
informacion. :

05 | Bi mstumenio de recoieccion de dawos {enitevisia) ><
presenta lenguaje apropiado. )

06 | Elinstrumento de recoleccion de datos (entrevista) es x
adecuado para la aplicacion en la de estudio.

07 | El instrumento de recoleccién de datos (entrevista) ><
P y esta expresado en hechos perceptibles.

08 | Ei instrumento de recoieccion de datos {enirevisia) X
presenta secuencia logica.
El instrumento de recoleccién de datos (entrevista) \

08 | esta elaborado con aspectos tedricos al tema de X
investigacion

Opinién: Favorable (x) No favorable ( )
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8. Observaciones
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9. Recomendaciones

Cajamarca, 1.1 de . €Y<X0 . de2024

Firma del experto
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Figura 65

Validacion de la entrevista por el Mg. Erick Eduardo Aguilar Alvarez.

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO
DE INVESTIGACION POR EXPERTOS
1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHER{A Y MARISQUERIA CONCHA MARINA E.LR.L,

CAJAMARCA-PERU, 2023”
2. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

3. Experto: Erick Eduardo Aguilar Alvarez.

4. Grado Académico: Magister en Administracion Estratégica de Empresas.
5. Institucion: Consultor empresarial

6. Tipo de instrumento: Entrevista.

7. Estimado (a) experto(a):
Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (entrevista), matriz de operacionalizacién de
variables y matriz de consistencia metodoldgica, con la finalidad de que determine si el instrumento
de medicion permitird evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.

VALORACION
3 2 1

N° EVIDENCIAS

El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)

01 | esta elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion
El instrumento de recoleccion de datos (entrevista)

02 presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion.

i El instrumento de recoleccion de datos (entrevista)

presenta y guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacion.

El instrumento de recoleccidn de datos (entrevista)
04 | facilita Ia obtencion, anélisis e interpretacion de la
informacidn.

05 | El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
presenta lenguaje apropiado.

06 | Elinstrumento de recoleccion de datos (entrevista) es
adecuado para la aplicacién en la muestra de estudio.
07 | El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
presenta y esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
presenta secuencia logica.

El instrumento de recoleccién de datos (entrevista)
08 | esta elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

KPR PDR] O 2] || R | =

Opini6n: Favorable ( ) No favorable ( )



8. Observaciones

Firma del experto
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Validacion 03 — Encuesta

Figura 66

Validacion de la encuesta por el Mtr. Jair Miguel Pérez Aguilar

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA EIRL,
CAJAMARCA-PERU, 2023

. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

. Experto: Jar Miguel Pérez Aguilar.

. Grado Académico: Mister en Innovacién de Procesos.

. Institucién: Docente en la Universidad Tecnologica del Pera.
. Tipo de instrumento: Encuesta.

. Estimado (a) experto(a):

Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (encuesta), matriz de operacionalizacion de vanables
v matniz de consistencia metodolégica, con la finalidad de que determine s1 el mstrumento de
medicion permitira evaluar el mivel de cumplimento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.
VALORACION
N° EVIDENCIAS = 7 3 < ]
El mstrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta \(
01 | elaborado con aspectos teoricos al tema de 7N
investigacion
El mstrumento de recoleccion de datos (encuesta) \
02 presenta relacion y coherencia con el problema de \’(
investigacion.
El instrumento de recoleccién de datos (encuesta) \
03 | presenta vy guarda relacién con los objetivos __/<
propuestos en la investigacion.
El instrumento de recoleccién de datos (encuesta) 5\
04 | facilita 1a obtencién, anilisis e interpretacion de la '\/
informacidn.
o5 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) s
presenta lenguaje apropiado. a2
o6 | El instrumento de recoleccién de datos (encuesta) es e
adecuado para la aplicacién en la muestra de estudio.
o7 | El instrumento de recoleccién de datos (encuesta) e
presenta v esta expresado en hechos perceptibles. ]
og | El instrumento de recoleccién de datos (encuesta) N\
presenta secuencia logica. )
El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta N
08 | elaborado con aspectos teoricos al tema de
investigacion

Opinién: Favorable () No faverable ( )

297



298

8. Observaciones

Cajamarca_ 11 de enero de 2024

Jalr Miguel Pérez Agullar
My | tng. | Lie. Adm. |
PMPR | SFPC| S5WB™ |SSYE™ | CSOM-F™
C.LP N* 252608
RUC. N* 48149
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Figura 67

Validacién de la encuesta por el Ing. en Industrias Alimentarias William Minchan
Quispe

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA E.IRL,
CAJAMARCA-PERU, 2023”

2. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

3. Experto: Ing. William Minchan Quispe.

4. Grado Académico: Magister.

5. Institucion: Docente de la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la UNC.
6. Tipo de instrumento: Encuesta.

7. Estimado (a) experto(a):
Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (encuesta), matriz de operacionalizacién de variables
y matriz de consistencia metodologica, con la finalidad de que determine si el instrumento de
medicion permitira evaluar el nivel de cumplimiento de las dimensiones descritas en la matriz de
operacionalizacion de las variables. Marque con un aspa (X) en el casillero correspondiente.

VALORACION

3 2 1

N° EVIDENCIAS

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta
Ol | elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
02 presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion.

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
03 presenta y guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacion.

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
04 | facilita la obtencion, analisis e interpretacion de la
informacion.

05 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta lenguaje apropiado.

06 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) es
adecuado para la aplicacion en la muestra de estudio.
07 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta y esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta secuencia logica.

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta
08 | elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

< XXX XK X XK =

Opinién: Favorable 06 No favorable ( )



8. Observaciones
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9. Recomendaciones

LeNEO  de2024

Firma del experto
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Figura 68

Validacion de la encuesta por el Mg. Erick Eduardo Aguilar Alvarez

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO
DE INVESTIGACION POR EXPERTOS
1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA E.LR.L,
CAJAMARCA-PERU, 2023”

2. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

3. Experto: Erick Eduardo Aguilar Alvarez.

4. Grado Académico: Magister en Administracion Estratégica de Empresas.
5. Institucion: Consultor empresarial

6. Tipo de instrumento: Encuesta.

7. Estimado (a) experto(a):
Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (encuesta), matriz de operacionalizacién de variables
y matriz de consistencia metodoldgica, con la finalidad de que determine si el instrumento de
medicién permitird evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.

VALORACION
5 4 3 2 1

Ne EVIDENCIAS

El instrumento de recoleccién de datos (encuesta) esta
01 | elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

El instrumento de recoleccién de datos (encuesta)
presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion.

El instrumento de recoleccién de datos (encuesta)
03 presenta y guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacion.

El instrumento de recoleccién de datos (encuesta)
04 | facilita la obtencién, andlisis e interpretacion de la
informacion.

05 | El instrumento de recoleccién de datos (encuesta)
presenta lenguaje apropiado.

06 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) es
adecuado para la aplicacién en la muestra de estudio.
07 | El instrumento de recoleccién de datos (encuesta)
presenta y esta expresado en hechos perceptibles.

08 | El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta secuencia légica.

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta
08 | elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

02

WX IX PR RS |12 (X IR

Opinién: Favorable ( ) No favorable ( )
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Figura 69

Validacidn de la encuesta por el Dr. Mario Oswaldo Paredes Sanchez

1. Titulo de la Tesis: “DISENO DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LA CEVICHERIA Y MARISQUERIA CONCHA MARINA EIRL,

FORMATO DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DE INVESTIGACION POR EXPERTOS

CAJAMARCA-PERU, 2023”
2. Nombre del tesista: César Luis Gilberto Portal Pérez.

3. Experto: Mario Oswaldo Paredes Sanchez

4. Grado Académico: Doctor en Administracién

5. Institucién: Docente de la Escuela Profesional de Administraciéon de la UNC.

6. Tipo de instrumento: Encuesta.

7. Estimado (a) experto(a):

Adjunto instrumentos de recoleccion de datos (encuesta), matriz de operacionalizacion de variables
y matriz de consistencia metodologica, con la finalidad de que determine si el instrumento de

medicion permitira evaluar el nivel de cumplimiento. Marque con un aspa (X) en el casillero

correspondiente.

Ne

EVIDENCIAS

VALORACION

3

2

0l

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta
elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

02

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta relacion y coherencia con el problema de
investigacion.

03

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta y guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacion.

04

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
facilita la obtencion, analisis e interpretaciéon de la
informacién.

05

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta lenguaje apropiado.

06

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) es
adecuado para la aplicacion en la muestra de estudio.

07

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta y esta expresado en hechos perceptibles.

08

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta)
presenta secuencia logica.

08

El instrumento de recoleccion de datos (encuesta) esta
elaborado con aspectos tedricos al tema de
investigacion

XD AP X[ XX |-

Opinién: Favorable (X) No favorable ( )
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8. Observaciones
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9. Recomendaciones
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