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REGLAMENTO PARA EL CONTROL DE LOS CENTROS DE APOYO
ALIMENTARIO DE LA SOCIEDAD DE BENEFICENCIA DE CHICLAYO
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TITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

VISIGN: Ser un Centro que brinde servicios de atencion integral a las poblaciones
vuinerables de la Provincia de Chiclayo, Primando ia asistencia alimentaria, como

primera linea de accuon para reducir los indices de desnutricién de las zonas objeto
de investigacion:

MISION: Brindar atencion Integral y personalizada a la poblacion objetivo,
Mediante la Interaccion directa con Especialistas en los diferentes temas que
acarrean el devenir de los problemas dentro del nGcleo familiar.

CAPITULO
OBJETIVO Y ALCANCES DE LA NORMA

Articulo 1°. - El presente Reglamento tiene como objeto, regular y orientar la
organizacién y funcionamiento de los Centros de Apoyo Alimentario de la Sociedad
de Beneficencia de Chiclayo con la finalidad de elevar el nivel alimentario y brindar

un servicio integral a la poblacion en situacion de pobreza y extrema pobreza de la
provincia de Chiclayo '

Articulo 2°. -Los objetivos de! Presente Reglamento son:

a) Establecer los criterios y disposiciones legales aplicables a los Centros de
Apoyo Alimentarios. '

b) Establecer los procedimientos para la implementacion de Centros de Appyo
Alimentario.

¢) Establecer los lineamientos y procedimientos de la focalizacion a realizar a
los beneficiarios que reciben el apoyo alimentario.

d) Establecer los lineamientos y procedimientos de supervision a los Centros
de Apoyo Alimentarios.

Articulo 3°. - Las disposiciones del presente Reglamento son de aplicacién y
estricto cumplimiento la Sociedad de Beneficencia de Chiclayo quien es Ia
administradora de los Centros de Apoyo Alimentario y de las instituciones, juntas
_ directivas o comités que sean responsables de los Centros de Apoyo Alimentario y

estén plenamente identificadas y comprometidas, segin como esté estipulado en
el convenio institucional firmado.

Todo funcionario o persona que sea responsable directo o indirecto de un Centro
de Apoyo Alimentario, que incumpla las estipulaciones del presente Reglamento,
debera ser sometido a proceso de responsabilidad administrativa.



CAPITULO Il
BASE LEGAL

Articulo 4°, - F| siguiente Reglamento para el control de los centros de apoyo
alimentario de Ia Sociedad de beneficencia de Chiclayo se sustenta en Ig

constitucion politica que se encuentra vigente en las siguientes leyes y Decretos
Legislativos:

* Ley N° 26918, Ley de creacién def Sistemna Nacional de Pobiacién en
Riesgo. | _

* Decreto Legislativo N° 1411 Marco Normativo Regula 1a Naturaleza
Juridica, Funciones, Estructura Orgénica y otras Actividades de las
Sociedades de la Beneficencia.

° Ley N°27972, de la Ley Organica de Municipalidades. *

* Decreto Legisiativo N° 1098 — Ley de Organizacién y Funciones del
Minisferio de la Mujer y Poblaciones Vulnerables. "

*  Decreto Supremo N° 010 — 2010 — MIMDES, Funciones y competencias
correspondientes a cada uno de los niveles de Gobierno respecto de las
Sociedades de Beneficencia Publica y Junta de Participacion Socig] enel
marco del Proceso de Descentralizacion. .

* Decreto Supremo N° 003 — 2012 - MIMP, Aprueban Reglamento de’
Funciones del Ministerio de 1a Mujer y Poblaciones Vuinerables.

* Resolucién de Presidencia de Directorio N° 130 - 2017 — p - SBCH
aprueba el Plan Estratégico Institucional - PEI 2018 - 2020 S.B.CH.

* Resolucién de fa Presidencia de Directorio N° 144 - 2017- p- SBCH
aprueba el reglamento de Organizacion y Funciones de ROF - SBCH.

*  Decreto Legislativo 1411,

CAPITULO III
DEFINICIONES

Articulo 5°, -Para los efectos del presente Reglamento se entiende por:

a) Centro de Apoyo Alimentario. - denominados legalmente en el DL 1411
estos son servicios integrales que brindan apoye alimentario mas el
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complemento de lineas de intervencién social con el fin de alcanzar un

desarrolle humano integral, todo esto con la utilizacién de recursos De Ia
Sociedad de Beneficencia de Chiclayo.

b) Asistencia Alimentaria. - consiste en Ia entrega de alimentos preparados a
la poblacién de pobreza y extrema pobreza, de zonas urbanas marginales y
otras zonas con poblacién de pobreza y extrema pobreza dentro de la
provincia de Chiclayo.

¢} Cesidn en uso. - forma contractual por la cual se entregan los inmuebles a
la SBCH para el funcionamiento de los Centros de Apoyo Alimentarios para
su uso, de acuerdo a las condiciones y plazos sefialados en el respectivo
documento y convenio.

d} Beneficiario. - llamese al nifio (@) de 6 a 12 afos, Adulto Mayor (de 65 afios
a mas), Madre embarazada y madre lactante (desde los 0 meses hasta los
9 meses de nacido del bebe).

e) Auxiliar de Nutricion. - Persona que se encarga de preparar los alimentos es
la responsable de la parte de la elaboracion y coordina directamente con la
sub Gerencia de Asistencia Social.

f) Madre Cooperadora. - Llamese a la persona que realiza el apoyo en la
€elaboracion de alimentos coordina directamente con el Auxiliar de Nutricién.

g) Docente. - Lldamese a la persona a cargo del reforzamiento de los
beneficiarios. ,

h}) Infraccién. - incumplimiento por parte de la justa directiva que recibe apoyo
alimentario segun las disposiciones sefialadas en el presente Reglamento.

i} Promotor. - representante acreditado, encargado de realizar las

' supervisiones respectivas.

j) Veedoras. - representantes acreditas por las OSB, encargadas de constatar

la atencion en los Centros de Apoyo Alimentario. '

hl

TITULO K
CAPITULO UNICO

DISPOSICIONES GENERALES DE LOS PROGRAMAS DE
COMPLEMENTACION ALIMENTARIA

Articulo 6°. - Los Centros de Apoyo Alimentario, priorizando las zonas de pobreza
y extrema pobreza, brindaran apoyo Alimenticic a quienes cumplan con los
requisitos de la presente norma, por medio de la asistencia alimentaria, la
implementacion y equipamiento.

Articulo 7°. - El apoyo alimentario estara destinado preferentemente a personas
y/o familias vulnerables y en alto riesgo social y/o alimentario, especiaimente:
nifios, nifias de 6 a 12 afios, madres gestantes, madres lactantes y adultos

mayores, . . ..
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Articulo 8°.

- Los Centros de Apoyo Alimentario, cooperaran con la estrategia

institucional de la Sociedad de Beneficencia en la atencion de los grupos
vuinerables, en alto riesgo social y otros casos afines; comprometiéndose a

entregar las raciones que S€an necesarias y ademas del desarrolio de los ejes
transversales en funcién del apoyo que reciben.

TITULO IH

IMPLEMENTACION DE LOS CENTROS DE APOYO ALIMENTARIO
CAPITULO |

REQUISITOS

Articulo 9°. - Para que una zona tenga el beneficio de tener un Centro de Apoyo
Alimentario, deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a)

b)

h)

Contar con reconocimiento vigente por el Alcalde Distrital o Provincial, estar
en el en el Registro Unico de Organizaciones Sociales (RUQS), registros
publicos.

Para el caso de Instituciones, se debera contar con los documentos de
reconocimiento y fa inscripcion en registros piblicos o algdn documento
vélido que acredite la existencia de la institucion. .
Tener el documento de cesidn de uso cuando el inmueble del local no es
propio; El mismo que quedara a disponibilidad de la SBCH.

Contar con Local Comunal en la zona, de no haber un local comunal se debe
de contar con una vivienda ia misma que deberd estar a disponibilidad
durante toda la intervencién para esta accion se deberad adjuntar el
documento de sesién de uso. .

Contar con servicios basicos: Luz, Agua y Desagte. . N
El inmueble que sera destinado para local debera contar con ambientes
adecuados para la recepcion, almacenaje y preparacion de los alimentos
Tener la disponibilidad de contar con personal para apoyo de la seguridad
del local, auxiliar de nutricion y personal de apoyo de vigilancia si es que se
considera necesario, esto sera indicado al momentoe de [a parte de
promocion.

No debe existir otro Comedor que brinde apoyo alimentario a menos de 500
metros. Para ello se realizara una evaluacion previa.

Para la intervencién de los Centros de Apoyo Alimentario en cualquier zona de la

provincia es indispensable el cumplimiento de los requisitos expuestos en el
presente articulo.
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CAPITULO 1
PROCEDIMIENTO

Articulo 10°, - Cumplidos los requisitos sefialas en el Articulo 8° El Comité, Junta
0 institucién a través de la Presidencia o Lider, presentara g i1 Presidencia de la
Sociedad Beneficencia de Chiclayo o a I3 Gerencia General de Ia fnstitucién, un
pedido de intervencion en SU Zona, para ello, deberg adjuntar copia de| Certificado

de réconocimiento del Comité, Junta o institucion Y el Acta de cesion de usao de|

local o el Contrato Comodato.

respectivo, el mismo que tendra una revision previa por la contraparte dando sy
aprobacion antes de la firma dej mismo.

" .

Articulo 12°. - £l Convenio serg firmado en un acto publico donde se presentaran
ambas partes para ia firma de| mismo

que accedan al beneficio de contar con Centros de Apoyo Alimentario. Dicho
'regist-ro debera sefialar expresamente que tipo de apoyo se brinda. '



TITULO IV

ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO DE LOS CENTROS DE APOYO
ALIMENTARIO
CAPITULO |

ORGANIZACION

Articulo 13°, - Lo Centros de Apoyo alimentario, en su constitucion interna, por su
permanencia en el local esta integrado por:

a) Auxiliar de Nutricidn (Cocinera)
b) Madre Cooperadora

c) Docente.
d) Psicéloga
e) Personal de Seguridad

Articulo 14°. - La presencia del personal de Psicologia, sera de manera aleatoria
o segun el requerimiento que se considere pertinente.

Articulo 15°. - La eleccion del personal se desarrollara de dos maneras: La primera
sera por disponibilidad de la SBCH, tomando en cuenta la disponibilidad

presupuestaria. La segunda cuando sea indicada en el convenio suscrito entre ia
SBCH y la contraparte.

Articulo 16°. - Sin perjuicio de lo sefialado en el convenio suscrito, y para efectos
del presente Reglamento, es la Sociedad de Beneficencia de Chiclayo y la
Contraparte suscritora del convenio, sera responsable de la custodia y

conservacion de los bienes que se encuentren dentro del Centro de Apoyo
Alimentario.

CAPITULO H
ACCION DE LOS CENTROS DE APOYO ALIMENTARIO

Articulo 17°. - Con la finalidad de tener una politica de fransparencia cada centro
de apoyo alimentario debera contar con los siguientes documentos, los mismos
que ayudaran en caso de tener una mayor supervision:

a) Reglamento interno del Centro de Apoyo Alimentario. -

b) FFile del Beneficiario, este debe de contener: '
b.1.- Ficha de Inscripcidn del Beneficiario.
b.2.- Copia del DNI



b.3.- Resultado de Evaluacion SISFOH.

'b.4.- Ficha Social del Beneficiario.

b.5.- Evaluacion Psicoldgica (diagnostico, tratamientos
sugeridos, evaluaciones y seguimiento) _

b.6.- Ficha Nutricional (evaluacion Nutricional y cuadro de
evoiucion y seguimiento)

b.7 - Informe o Ficha de evaluacion Pedagdgica.

c) Asistencia de la participacién de los padres en los diversos talleres.
d) Padron de Beneficiarios.

e) Listado de Control de Asistencia.

f) Cuaderno de Ingresos de Alimentos y Kardex de manejo alimentos.
9) Registro de Bienes (en caso reciban implementacién y equipamiento).
h) Registro de Visitas de Monitoreo o Supervision.

)] Cuaderno de Ocurrencias de visitas.

CAPITULO il
DE LA IMPLEMENTACION Y EL EQUIPAMIENTO

Articulo 18°. - El equipamiento de los Centros de Apoyo Alimentario se podra
realizar, una vez transcurrida la Supervision Inicial |, ademas de contar con la

disponibilidad presupuestal la misma que se encontrara sustentada en la firma del
convenio.

Articulo 198°. - La implementacion y equipamiento consistirda en modulos de
cocinas (menaje, bidones, mobiliario en general, ollas, utensmos) y cocing, bancas
y mesa hasta para un total de 50 personas. .

Articulo 20°. - La implementacion y equipamiento, de los Centros de Apoyo
Alimentario debera efectuarse y debera hacerse de conocimiento a la junta, comité
a institucion solicitante para lo cual se hara entrega de un documento donde estara

el listado de todos bienes cedidos en uso que se entregan y de la cual la parie
interesada sera responsable

Articulo 21°. - La solicitud de implementacion y equipamiento puede presentarse
en el informe donde se sustente el resultado de ta Supervision Inicial [ y se estima

que el tiempo que demore esta fase de implementacion debera ser no mayor de
30 dias una vez firmado-el convenio

CAPITULO Il
SERVICIO ALIMENTARIO Y ABASTECIMIENTO DE INSUMOS Y OTROS

Articulo 22°. - La Sociedad de Beneficencia entregara Desayunos, Almuerzos y
Lonches a todos sus beneficiarios, los mismos que seran variados y seran

® g
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programados por la Nutricionista de la Institucion.

Articulo 23°. - El desayuno aportara cerca del 20% al 25% de los requerimientos
energéticos diarios que va consistir un producto bebible (leche y/o cereales
preparados u otros) mas componente solido (esta constituido por un producto de
panificacidn acompafiado de un producto lacteo o lo que se considere pertinente

como acompanamiento, el horario de entrega de desayuno es desde las 8:00 hasta
las 8:30.

Articulo 24°. - El Almuerzo que aportara alrededor del 45% al 50% de los
requerimientos energéticos diarios, esta constituido por una entrada que puede
sopa, un segundo en base de un cereal (arroz) con productos de origen animal
(pescado, carne de pollo, carne de res y ofros), un refresco y una fruta o un postre,
el horario de entrega de almuerzo es desde las 12:00 hasta las 13-30.

Articulo 25°. - El lonche que aportard 20% al 25% de los requerimientos
energeticos diarios, consiste en un producto bebible (cereales preparados,
infusiones u otros) mas componente solido (esta constituido por un producto de
panificacion, acompafiado de un producto lacteo o lo que se considere pertinente

como acompafamiento, el horario de entrega de lonche es desde las 4:00 hasta
fas 4:30.

Articulo 26°. - Los alimentos a entregar deberan tener una programacion mensuail,
que sera elaborada por la Nutricionista de la SBCH, la misma que debera presentar
la programacién a mas tardar el dia 15 de cada mes, a fin de que la Gerencia de
Asistencia y Promocion Social, la evalué y apruebe mediante su visto bueno, esta
debera ser devuelta los dias 18 de cada mes, a fin de que la nutricionista elabore
los requerimientos debidos. '

Articulo 27°. - La programacion del abastecimiento de los insumos (Alimentos y
otros) en los Centros de Apoyo Alimentario, sera realizado por la nutricionista, la
misma que tendré hasta el dia 25 de cada mes para presentar a la Gerencia de
Asistencia y Promocidn Social, ésta gerencia derivara su tramite respectivo a la
Administracion de la SBCH

Articulo 28°. - La entrega de los insumos debera ser programada por ia
nutricionista la misma que debera coordinar el area de logistica y con el
abastecedor la entrega oportuna realizando el debido seguimiento a fin de dar ia
posterior conformidad. '

Articulo 29°. - El reemplazo del menaje o la adquisicién de mas enseres que se
consideren necesarios para la cocina del centro, quedaran al criterio de la
Nutricionista quien verificara la condicidn de los mismos y dispondra su reemplazo
respectivo. '
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TITULO V :
LINEAS DE INTERVENCION DE LOS CENTROS DE APOYO ALIMENTARIO

Articulo 30°. - Los Centros de Apoyo Alimentario tiene, como gje fundamental la
asistencia alimentaria, esto se complementara con el enfoque integral basada en
4 ejes, previa evaluacién y disponibilidad presupuestal, se hace efectivo mediante:

a) La Asistencia y capacitacion Alimentaria
b) Seguimiento Pedagégico

) Prevencion de Violencia.

d) Capacitacion Laboral

CAPITULO |
DE LA ASISTENCIA Y CAPACITACION ALIMENTARIA

Articule 31°. - La Asistencia Alimentaria en los Centros de Apoyo Alimentario se
realiza mediante fa atencién diaria (lunes a viernes) de alimentos preparados. La
racién de alimentos es calculada por la nutricionista en relacion con el nimero de

beneficiarios, (racion por persona). El minimo de raciones diarias es de 40
raciones.

La racion alimentaria, estara conformada preferentemente por cereales,

menestras, proteinas de origen animal, grasas, frutas y tubérculos y/o raices, de

acuerdo a los alimentos regionales y habitos de consumo del beneficiario 'y
disponibilidad de alimentos en los almacenes respectivos.

Articule 32°.- Los beneficiarios de los Centros de Apoyo Alimentario deberan ser
evaluados a los 15 dias de inicio de actividades del centro, para ello la sub gerencia
responsable debera de realizar las coordinaciones pertinentes con los centros de
salud o las empresas aliadas (previa suscripcion de convenio de apoyo) donde se
establecera el cronograma de la toma de muestras como el resultado de los
mismos, ademdas se debera de plantear un diagnostico general del centro y uno
especifico por beneficiario, planteando tratamientos a seguir a los beneficiarios.

Articulo 33°, - La Sub Gerencia responsable debera plantear y coordinar un
cronograma de talleres a realizar con los padres o familiares directos de los
beneficiarios donde se les capacitara en cémo llevar una vida de alimentacién
sana, estos talleres seran tedricos practicos y deberan ser considerados como
requisito indispensable para la continuidad en el Centro de Apoyo Alimentario.

Articulo 34°. - Los locales de los Centros de Apoyo Alimentario deben poseer

& 11
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espacios adecuados para el depdsito y preparacion de los alimentos. Estos

espacios como minimo deberan contar con ventilacion, higiene y seguridad, tal
como esta indicado en el Art 8.

CAPITULO I
DEL SEGUIMIENTO PEDAGOGICO

Articulo 35°. - El Seguimiento pedagogico consiste en el apoyo brindado por un
docente o practicante de educacion primaria de Ultimo arfio de estudios superiores,
su labor es la de orientar a los nifios con sus tareas escolares u otro problema que

tengan sobre el aprendizaje de los temas gue se desarrollan en su institucién

educativa,

Articulo 36°. - El docente, debera realizar un perfil de cada beneficiario, para ello
aplicara una evaluacion inicial, intermedia vy final, la misma gue sera adjuntada al
historial personal de cada beneficiario, este debera de contener los competencias
y capacidades personales que tiene el beneficiario, ademas debera de indicar los
problemas que presente y puedan ser tratados por la psicdloga o las practicantes
de psicologia que se encuentren a disposicion en todos los centros.

Articulo 37°. - Los logros de esta area seran verificables con el reporte de las
boletas de notas de los beneficiarios, que son entregados por sus respectivas
instituciones educativas de manera bimestral y seran indicadores para admitir
logros o desarrollar un reforzamiento adicional que tendra que realizar el docente.

CAPITULO Il
ENFOQUE DE PREVENCION CONTRA LA VIOLENCIA

Articulo 38°. - El enfoque preventivo de lucha contra la violencia, se desarroliara
en cuatro fases: .

a) Fase de Evaluacién Social.

b) Fase de Intervencién con Asistencia Psicolégica.

¢) Fase de Desarrollo de Talleres.

Articulo 38°. - La Fase de Evaluacién Social, se realizara a los 15 dias de inicio
de la intervencion a todos los beneficiarios para ese sentido se aplicara la ficha
social, a traveés de la cual se conocerd la realidad social del beneficiario, de esta
ficha se realizaran las derivaciones y se tomara los referentes o indicadores de
violencia en el hogar del beneficiario.

Articulo 40°. - La Asistencia Psicologica se realizara a 1a par de la evaluacion
social donde, se identificaran indicadores de conducta del beneficiario y sobre ellas

se aplicaran las terapias que se consideren pertinentes, involucrando a la familia
del beneficiario. ‘
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Articulo 41°. - Los Talleres se realizaran con las familias de los beneficiarios y
tendran categoria de inductivos, empezaran desde el reconocimiento de derechos
y empoderamiento de luchar contra la violencia, aprenderan a utilizar las formas

de comunicacién que maneja el Ministerio de la mujer para reportar o como actuar
en situaciones de violencia.

CAPITULO IV
ENFOQUE DE CAPACITACION LABORAL

Articulo 42°. - El enfoque de capacitacion laboral, se desarrollara con alianzas
estratégicas para la intervencion mediante la cual, se desarrollaran cursos de corto
tiempo de capacitacion para el trabajo.

Articulo 43°. - Para el desarrollo de los talleres se debera de tener en cuenta el
gasto de inversidn en el desarrolio de los mismaos, para estos se debera contar con

un presupuesto previo, y se presentara un proyecto para la compra de insumos si
fuera necesario.

Articulo 44°. - Los talleres deberan tener la participacion solo de los padres de los
beneficiarios y de los beneficiarios mayores de edad, para ello se realizara una

inscripcion previa en los dias determinados y concluido este proceso no se podran
inscribir a mas participantes.

Articulo 45°. - Terminado el proceso se realizara una exposicién de los trabajos
realizados. ’

b1

CAPITULO V

ACTIVIDADES DE RECREACION Y CONFRATERNIDAD PARA EL
DESARROLLO PERSONAL Y DE SQCIALIZACION DE LOS BENEFICIARIOS

Articulo 46°. - Toda actividad a ser realizada por los Centros de Apoyo Alimentario
que implique gastos fuera de lo presupuestado deberan tener el visto bueno de la
Oficina de Planeamiento y Presupuesto como de la Gerencia General, en los
tiempos que se consideran pertinentes para su aprobacién.

Articulo 47°, - Las actividades de recreacion y de camaraderia entre los
beneficiarios que realice la Gerencia de Asistencia y Promocién Social, debera ser
sustentada con un programa de actividades con 15 dias de anticipacion al
desarrollo de la misma, indicando el motive de la actividad, actividades a realizar,
personal a'involucrarse en la actividad, como los resultados a esperar, una vez
finalizada la actividad se debera presentar un informe sustentando las actividades
realizadas y los logros obtenidos en ella.

* 13



Articulo 48°. - Seran consideradas como actividades civicas o de recreacion las
siguientes:

a) Dia de la Mujer

b) Aniversario de la Sociedad de Beneficencia de Chiclayo.
c) Dia de la Madre

d) Dia del Padre.

e) Dia del Adulto Mayor.

) Dia del Nifio.

g) Fiestas Patrias. .

h)  Diade la primavera.

i) Navidad.
TITULO VI
OBLIGACIONES DE LOS INTEGRANTES DE LOS CENTROS DE APOYO
ALIMENTARIO
CAPITULO I

CAPACITACION DEL PERSONAL

Articulo 49°, - La Sub Gerencia responsable de los Centro de Apoyo Alimentario,
deberd coordinar la capacitacion a realizar con las Auxiliares de Nutricién y las
Madres Cooperadoras, y todo el personal que se encuentre directamente vinculado
al trato a los beneficiarios y la importancia del trabajo en equipo..

n

Articulo 50°. - Los cursos de capacitacion se dictaran de acuerdo a la
disponibilidad presupuestal, deberan adecuarse a las necesidades expresadas e
identificadas por el personal que realiza el seguimiento y la supervisién en los
Centros de Apoyo Alimentario como de los Veedores. Su asistencia es obligatoria.

CAPITULO I}
FUNCIONES DEL PERSONAL DE LOS CENTROS DE APOYO ALIMENTARIO

Articulo 51°. - Son funciones de la Auxiliar de Nutricion.
- a) Mantener una-presentacion personal, adecuada utilizando el uniforme

(guardapolvo, mandil, gorra, zapatos, cubre a boca y guantes), Couig-e

' b) Velar por la adecuada utilizacién y dosificacion de insumos segun la
| preparacion de mend programado por la nutricionista.

) Solicitar viveres velando por su conservacion, el buen uso y la
preparacion de los mismos.
d) Utilizar dosificadamente los alimentos de acuerdo a la programacion

elaborada por la nutricionista.
N
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Velar por la adecuada utilizacién y dosificaciéon de insumos segin la
preparacion de ment programado por la nutricionista.

Solicitar viveres velando POr su conservacion, el buen uso y la
preparacion de los mismos.

Utilizar dosificadamente los alimentos de acuerde a la programacion
elaborada por la nutricionista.

Verificar el pedido de viveres gue ingresan asi también como las fechas
de vencimiento.

Mantener el orden vy la limpieza en la preparacién y consumo de los
alimentos en los ambientes de la cocina y comedor.

Cumplir con las normas establecidas en el manual de buenas practicas
de manipulacion de alimentos.

Mantener un trato cordial con el personal de apoyo en cocina, asi
mismo brindar una 6ptima atencién con respeto y cordialidad a los
comensales propiciando un ambiente agradable.

Otras que asigne su jefe inmediato.

Articulo 52°. - Son funciones de la Madre Cooperadora.

a)

Apoyar a la auxiliar de nutricion en habilitar los INSUMOS necesarios en
la preparacion de los alimentos, asi como también apoyar en las
actividades de limpieza de!l centro de apoyo alimentario.

Cumplir con las indicaciones dadas por la nutricionista en coordinacién
con la auxiliar de nutricién.

Mantener una presentacién personal adecuada utilizando el uniforme
asignado por la institucion (mandil, gorro, cubre boca y guantes)
Mantener un trato cordial con todo el personal que labora en el Centro.

Articulo 53°. - Son funciones de los Docentes.

a)

b)

Programar el plan de trabajo trimestral de reforzamiento educativo y

formativo de acuerdo a los grados educativos gue cursan los

beneficiarios.

Elaborar un perfil educativo del beneficiario, indicando problemas

encontrados, propuestas de solucién y avances del beneficiario durante

la fase de intervencion, estas pueden ser quincenales.

Realizar las actividades en coordinacién con su jefe inmediato,

actividades civicas, culturales y deportivas para los beneficiarios y sus

familias a fin de dar cumplimiento a las metas propuestas.

Fomentar habitos de orden y disciplina, buenos modales, valores en los

nifos y adultos mayores.

Organizar y orientar el desarrollo de la escuela de padres, en

coordinacién con la psicéloga encargada o las internas de psicologia.

Involucrarse en las diferentes actividades y acciones de los

beneficiarios dentro y fuera del Centro (Comedor, Recreo, Uso del

Bano etc.).

Participar en comisiones y/o reuniones sobre las actividades que
15
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h)

)

programe la jefatura.

Apoyar en la atencién alimentarig que se brinda a todos los
beneficiarios.

Otras actividades que asigne su jefe inmediato.

Articulo 54°. - Son funciones de los Vigiiantes.

Salvaguardar los bienes institucionales del Centro de Apoyo
Alimentario que se le ha asignado.

Controlar el horario de ingreso vy salida del personal que labora en el
Centro de Apoyo Alimentario.

Coordinar la autorizacién de ingreso de personas particulares al centro
de apoyo alimentario.

Mantener el cuaderno de ocurrencias y la lista de asistencia al dia,
ademas hacer la entrega a su relevo.

Informar a su jefe inmediato y sub gerente encargado sobre las
incidencias que requieran atencidn oportuna.

Registrar el ingreso y egreso de bienes materiales, alimentos y otros
indicando hora de ingreso vy hora de salida y tipo de alimentos.

Revisar bolsos, mochilas y otros enseres que se requieran, de manera
diaria 0 manera aleatoria.

Velar por el uso del celular el cual debe ser exclusivo para el trabajo
institucional.

Otros que le indique su jefe inmediato.

Articulo 55°, - Son funciones de las Psicélogas.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

Evaluacién psicoldgica de los beneficiarios.

Redaccion de Informes psicoldgicos y fichas psicolégicas
Intervencion individual a los beneficiarios.

Realizacién de Talleres grupales.

Intervencién y diagndstico familiar, individual, consejeria familiar.
Consejeria individual y familiar.

Promocion y prevencion de la salud mental comunitaria.

CAPITULO It

RESPONSABIUDADES DE LOS BENEFICIARIOS DE LOS CENTROS DE

APQYO ALIMENTARIO

Articulo 56°. - Son responsabilidades de los Beneficiarios.

a)
b)
c)
d)

e)

Entrar de forma ordenada.
Dejar las mochilas y otros enseres en los ambientes indicados,
Traer y conservar el carnet de beneficiario que se le proporciona.
Comunicarse en un tono de voz adécuado, sin insultar ni faltar el
respeto a sus comparieros (as) ni a al personal que fabora en el centro,
Esperar con paciencia y compostura a gue se sirva la comida.
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g)

h)

B
k)

Respetar las instalaciones, el mobilj
mismos.

Respetar los lugares establecidos para cada compariero beneficiario,
salvo otras indicaciones de los responsables.

Trabajar habitos de higiene antes
las manos antes de comer, retirar
después de comer)

Adgquirir buenos habitos de Alimentarios.

Mantener la mesa limpia y en orden Y no dejar caer la comida.

Asistir diariamente en & horario establecido a cada Centro de Apoyo
Alimentario.

ario y hacer uso adecuado de los

y después de las comidas {lavarse
platos con sumo cuidado Y cubiertos

K.1.-Usar correctamente los utensilios de comedor.
k.2.-Utilizar las servilletas.

k.3.-Masticar con la boca cerrada.

k.4.-No hablar con la boca llena,

k.5.-Pedir las cosas por favor y dar las gracias.

k.6.-Tratar con respeto y obedecer a losflas encargados/as dei

Centro de Apoyo Alimentario.
Una vez de haber terminado de comer retirarse al patio con el debido
respeto sin hacer ruido vy esperar el comienzo de las actividades
extraescolares o programas de acompafiamiento, deberén respetarse
las normas establecidas por el personal vigilante dei Centro.

Articulo 57°. - Son responsabilidades de los Padres de los Beneficiarios.

a)

b)

1)
)

Responsabilizarse de 1a integridad fisica moral v psicolégica del
beneficiario (a) fuera del centro de apoyo alimenticio.

Preocuparse por el desarrollo académico del beneficiario, procurando
que su rendimiento escolar sea optimo y en constatacion del mismo
enviar bimestralmente una copia de la fibreta de notas del beneficiaric.
Enviar diariamente af beneficiario al centro de apoye alimentario en el
horario y dias indicados.

Asistir a los talleres y reuniones que sean programadas por la sociedad
de beneficencia de Chiclayo a través de ia gerencia de promocion y
asistencia social.

Cumplir en el hogar con la practica de valores y normas de convivencia.
Participar en la escuela de padres, talleres y/o reuniones que se
programen.

Mantener la higiene y aseo del beneficiario.

Responder por el deterioro que ocasione el beneficiario en el centro de
apoyo alimentario.

Comprometerse en el seguimiento educativo del beneficiario.

S faltas consecutivas del beneficiario sin previo aviso ameritan, el retiro
del centro de apoyo alimentario.

TITULO Vil
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requerimientos de la poblacién ob

PROCESOS DE FOCALIZACION Y SUPERVISION DE LOS CENTROS DE
APQYO ALIMENTARIO
CAPITULO 1
PROCESOS DE FOCALIZACION O SELECCION DE BENEFICIARIOS.

Articulo 58°. . Se denomina Focalizacién al procesc mediante el cual se
garantiza, que el gasto, que la SBCH asigne a través de los Centros de Apoyo
Alimentarios a [a poblacién en situacién de pobre y/o pobre extremo y vulnerable
de la Provincia de Chiclayo, se ejecute de manera proporcional a los

jetivo. Para ello se aplicaran criterios,
mecanismos y procedimientos los mismos que se detallan:

a) Los Criterios a utilizar para Ia seleccién de beneficiarios son:

a.1) Categdricos, que son las caracteristicas especificas de Ia
poblacion, relacionadas con los objetives de la intervencién social, esto
Se encuentra en el mapa de pobreza gue lo elabora INEl o CEPLAN.
a.2) Socioecondmicos, pueden ser validados por Ja condicién de
pobreza de la poblacion o del individuo, la misma que esta registrada
en el Padrén General de Hogares (PGH) y del Sistema de Focalizacién
de Hogares (SISFOH) y/o evaluacién profesional competente.

b) Los procedimientos a realizar para la seleccién de beneficiarios son:

b.1) Focalizacién Territorial:  Se toma como herramienta et Mapa de
Pobreza el mismo que puede ser determinado por el INE! u otra fuente
confiable como la CEPLAN, la misma gue se encarga de los estudios
de los indicadores de pobreza, este procadimiento debara ser utilizado
para la implementacién de los nuevos Centros de Apoyo Alimentario.

Para el caso de los Centros de Apoyo Alimentario que ya han estado
conformados con anterioridad seguiran, con la atencién stempre vy

cuando sus indicadores de pobreza y pobreza exirema sean
significativos.

b.2) Para la Focalizacién, Situacidn de Vulnerabilidad Extrema: Para
estos casos se deberd contemplar Ia aplicacion de la Ficha De
Focalizacion Domiciliaria, ademas de un informe con la toma fotografica
respectiva a fin de poder sustentar de manera asertiva el caso.

En caso de que la persona en evaluacion ‘que no cuente con los
documentos necesarios para la inscripcion, se debera considerar como
beneficiario si asi lo amerita, ademas se deberd realizar las
cocrdinaciones debidas con las instituciones o instancias pertinentes
para la regularizacion de los mismos, ademas de realizar los
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acercamientos debidos con los programas sociales del estado para una
mejor atencion y asistencia social.

CAPITULO Il
INSCRIPCION Y EVALUACION SOCIOECONOMICA DE LOS BENEFICIARIOS

Articulo 59°. - Para Ig inscripcion de los ben
siguientes requisitos:

eficiarios se debers cumplir ios

a) Llenar Ficha de Inscripcion,

b) Copia del DNI del inscrito y de cualquiera de los padres.

C) Copia de recibo de Luz y Agua de la vivienda, en caso de no contar con
este servicio se solicitara un certificado firmado por el Tenientes.
Gobernador de la zona donde acredite la direccion exacta de ia

vivienda.

d) Declaracién Jurada de Ia veracidad de los datos que se colocan en |a
ficha de inscripcion.

e) Firma de la autorizacién de la realizacion de la visita domiciliaria las

veces que sea requerido.

Articulo 60°. - La evaluacion de la documentacion presentada, se procederd a
realizar la busqueda en el SISFOH y/o evaluacién, donde se determinara la

condicion de pobreza o pobreza extrema, de no cumplir con este requisito, NO
PUEDE SER BENEFICIARIO.

Articulo 61°. - Se realizard de manera aleatoria Visitas Domiciliarias de
Focalizacién, las mismas donde se aplicard las fichas socicecondmicas,
carroborando la condicion del SISFOH, de haber alguna variacion se debera
sustentar mediante un informe detallado, que acredite el cambio de condicion
social, con las tomas fotograficas correspondientes, si el beneficiario esta
utilizando el servicio pasara a ser RETIRADO.

Articulo 62°. - A fin de evitar la sub cobertura €8 necesario Aplicar la ficha da
focalizacién domiciliaria, la misma que debera ser aplicada en su totalidad a los

beneficiarios en un lapso no mayor de 3 meses después de haber entrado en
funcionamiento.

CAPITULO i
SUPERVISION Y SEGUIMIENTO

Articulo 63°. - La Gerencia de Asistencia y Promocion Social, realizara
supervisiones a los Centros de Apoyo Alimentario cuando 1o estime conveniente o
cuando el presente Reglamento asf lo estipule.
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De otro lado, Sociedad de Beneficencia de Chiclayo podran suscribir Convenios
con Entidades privadas para efectos de Iz supervision, siempre que se cuente

con la aprobacion de la Gerencig de Asistencia y Promocién Social y la Gerencia
General.

Articulo 64°. - |3 Supervision se realizara antes del inicio
durante la intervencién, y una vez finalizado el
una evaluacién de los beneficiarios midiendo
la Gerencia General.

de la intervencion,
periodo de 12 meses se realizara
sus logros y cambios, informando a

Articulo 65°. - La Supervisiones a realizar son las siguientes:

a) Supervisién Inicial |1 Procedimiento en el que se verificard la
infraestructura de los ambientes al momento de desarrollar Ia

intervencién, y verificar si estos son aptos para continuar con ia otra

fase del proceso, que es Ia implementacion de los ambientes por parte
de la SBCH, segin las observaciones encontradas se determinara un
periodo de tiempo no mayor a 30 dias, donde la SBCH como el comité

¢ junta directiva segin como corresponda, levantaran las
observaciones que se encuentren.

b) Supervision Inicial H: En  este procedimiento se verificara el
cumplimiento de la SBCH en Ia implementacién con los enseres o
muebles que segln el proceso han sido requeridos, para esta fase de

determinara si se realiz el cumplimiento de las observaciones gue se
dejaron en la supervision Inicial .

C) Supervision Regular y de Seguimiento: Determinado asi, porque-es el

registro de las actividades que se llevan a cabo en el programa. Es un
proceso de recogida rutinaria de informacion sobre todos los aspecios
del proyecto.
Su aplicacién se da dentro de la fase de desarrolio del programa en si,
su forma de aplicacion se realiza con un documento estandarizado
(ficha) y se sustentara con un informe que sera remitido a la Gerencia
General de la SBCH, ésta es aplicada de manera inopinada como
opinada.

d) Supervisidn Final: Este es el proceso donde se medird el logro de los
objetivos y se evaluard las condiciones tanto del desarrollo del
programa como la de ios Beneficiarios, para este proceso se utilizara
una ficha esténdar y ademas se verificardan los indicadores de
evaluacion como Nutricional, Pedagdgico, Sociales y el manejo de los
casos de violencia que se presentaron durante el proceso.

Los resultados de este proceso determinaran la continuidad de los
beneficiarios que no hayan logradc cambiar sus indicadores
nutricionales o hayan presentado problemas de indole social o que sea
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necesario su continuidad en o C.AA (previo informe social).

Articulo 66°, - [ Supervisién en cualquiera de sus fases o tipos permitird

verificar el cumplimiento de las disposiciones recogidas por el presente
Reglamento, norma modificatoria o complementaria.

Articulo 67°.
suscrito antre |
asistira de ma

- Asimismo, como una forma de transparencia en el convenio
aSBCHyla contraparte se podra asignar a un representante gue

nera inopinada a la distribucion de alimentos en calidad de Veedor,
Las funciones del Veedor son: verificar e control en la atencién de los

beneficiarios, se debera dejar constancia en el Cuaderno de ocurrencias donde se
podra colocar cualquier observacidén encontrada como Veedora, la misma que

sera tomada en cuenta por la sub gerencia responsable a fin de realizar |as
medidas correctivas.

TITULO Vil

DE LAS SANCIONES
CAPITULO |

CENTROS DE APOYO ALIMENTARIO

Articulo 68°. - Cuando 3 traves de las supervisiones se detecten las infracciones
P

contenidas  en el siguiente articulo y dependiendo de la persistencia de Ia
infraccién, se aplicaran las siguientes sanciones:

a) Suspension temporal de la atencion alimentaria.
D) Cancelacion del Centro de Apoyo Alimentario.

Articulo 69°. -Son causas para la aplicacion de sanciones:

a) La existencia de irregularidades en la administracién del Centro de
Apoyo Alimentario, manejo y/o funcionamiento del Comedor.
b) No se debera tener influencia politica de ningdn tipo.

c) Si el Centro de Apoyo Alimentario se em plea con otros fines.

d) Si los alimentos fuesen usados por algin personal o algun integrante
de la junta directiva, comité o institucion, con otros fines, que incumplan
los objetivos del Centro de Apoyo Alimentario.

e} En caso de apropiacién ilicita de los alimentos o bienes otorgados en
los Centros de Apoyo Alimentario.

f En caso el Centro de Apoyo Alimentario no se encuentre funcionando.
g) Si los bienes cedidos fuesen usados por personas ajenas al Centro de
Apoyo Alimentario.
h) El negarse a la realizacion de una Supervisién ¢ Seguimiento.
21




La falta en ol cumplimiento de las funciones segin el cargo o
actividades que se realiza dentro de Centro de Apoyo Alimentario.
La falta 0 no presentacion del Cuaderno de Almacén o Kardex.

k) No brindar un trato adecuado a los Beneficiarios del Centro de Apocyo
Alimentario.
[} Entregar y/o vender los alimentos en crudo o cocidos
m) En los casos de apropiacion ilicita de los insumos entregados.
n) Incumplir alguna de ias estipulaciones del Reglamento.
Articulo 70°.

-Ei Procedimiento para la aplicacién de sanciones sera segun et

régimen laboral del trabajador D.Leg. 276 D. Leg. 728 segin corresponda.

a)

b)

d)

Detectada cualquiera de las infracciones contenidas en el Articulo
anterior, se procederd a levantar el Acta de supervisidn respectiva,
sefialando en dicho documento las medidas de caracter correctivo
correspondiente y el plazo para sy cumplimiento, el mismo que sera
proporcional a la infraccion detectada Y No podra ser mayor a 30 dias.

Finalizado el periodo sefalado y mediante nueva supervisién se
constatara la realizacién de las medidas correctivas. De persistir las
infracciones, se suspenders temporalmente la asistencia alimentaria y
las ofras actividades de intervencion, hecho que se hara de
conocimiento a las familias de los beneficiarios.

El procedimiento de la sancién sera remitir el informe respective a la
Gerencia Asistencia y Promocién Social y esta hara lo mismos hacia la

Gerencia General vy otras areas competentes a fin de fomar las
medidas correctivas segln sea el caso.

La suspensién temporal tiene una duracién de dos meses y debera ser

comunicada al Comité, Junta Directiva o Institucién mediante la emision
de un documento.

Transcurrido el plazo de la suspension temporal, se procedera a
programar una nueva supervision con la participacion del Comité, Junta
o Institucion competente, de persistir las infracciones se procedera a
levantar el Acta respectiva, copia de la cual debera ser remitida para su
conocimiento a la Gerencia General de la Sociedad de Beneficencia de
Chiclayo para el tramite correspondiente.

Transcurridos 15 dias habiles como minimo desde el levantamiento del
Acta de Supervision y la comunicacion a la Gerencia General
correspondiente y para efectos del cierre, la Presidencia en
coordinacion con la QGerencia General. emitira la Resolucion
correspondiente para ef cierre del Centro de Apoyo Alimentario.
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Articulo 71°. - En el caso de las infracciones sefaladas en los incisos m) del

Articulo  68°, considerando que se deberd seguir con el procedimiento
correspondiente

Articulo 72°. - Cuando se aplique la sancién de cierra definitivo, el Comité de
Gestion, Junta Directiva o Institucion con Ia que a SBCH firmé convenio
institucional, debera devolver inmediatamente, a I Gerencia de Asistencia Y

Promocién Social y a la Gerencia General de ia SBCH, de ser el caso, todos los
bienes cedidos en uso en su favor.,

Articulo 73°. - La Sociedad de Beneficencia de Chiclayo, se reservan el derecho

de iniciar las acciones de legales correspondientes contra las personas que
realizaran acciones contrarias al presente Regiamento, de ser el caso.

TITULO IX
DISPOSICIONES FINALES

PRIMERA. - La Sociedad de Beneficencia Publica de Chiclayo, deberan respetar

la autonomia de cada Junta Directiva, Comité de Gestion, Institucion con |a gue
se firme el convenio.

SEGUNDA. - El presente Reglamento ser4 de obligatorioc cumplimienio de

cualquier Instancia que tenga injerencia en el funcionamiento de los Centros de
Apoyo Alimentario bajo cualquier modalidad.

TERCERA. - E! presente Reglamento para el caso de Ia Sociedad de
Beneficencia de Chiclayo, sera aplicado a los Centros de Apoyo Alimentario que

ésta administra, independientements del cambio estructural, organizacional o
tegal del mismo.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

PRIMERA. - El presente Reglamento se distribuira a cada Centro de Apoyo
Alimentario para su conocimiento, cumplimiento y publicacion.

SEGUNDA. - Los Centros Alimentario tendran un ciclo de intervencién de

pericdos de 1 afio, los mismos que serdn contados desde el inicic de las
actividades.

TERCERA. - Este documento puede ser actualizado, segln los requerimientos Vi
las necesidades que se presenten, su modificacion esta sujeta a la aprobacién de
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Tarjeta de Control de Beneficiarios

CENTRO DE APOYO ALIMENTARIO :

__ﬁ_....H,__.-_._.__,..._._....“_-__.,.,,___-a_..._...._...___\.ﬁ_._.__,..m_,..._..fﬁ.-__..u,ﬁ.._‘

NOMBRE DEL NINC -

HEGISTRO ALISTEMOLL FALTAS PERNISE Tiapas
PHARLA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES - B -

V°B® DE PERSONAL A CARGO :
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Tarjeta de Control de Beneficiarios

CENTRO DE APOYO ALIMENTARIO -

NGMBRE DEL NINO :

REGISTRO SSIGYEMCI FALTAS PERAMISGE RN
Dianis,

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

| VIERNES

V°B° DE PERSONAL A CARGO :

Vils




PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO PARA LOS CENTROS DE APOYQ ALIMENTARIO

Mediante el Plan de Monitorea y Seguimiento se busca alcanzar los ohjetivos definidos
en los Centros de Apoyo Alimentario, lo que permitird, si se requiere, ajustarlos a las nuevas

condiciones que se vayan presentando durante el desarrolio de los mismos en las diferentes
actividades que se tienen planificadas para estos.

Objetivo: Contribuir a mejorar calidad de vida de manera integral de las poblaciones vulnerables
de la Provincia de Chiclayo, ponderando en 4 enfoques sustanciales, enfoque alimentarig
nutricional, enfoque educativo, enfoque de prevencion de violencia v el enfoque de desarrolio

de oportunidades vy capacidades econdmicas de |a poblacién vulnerable considerados pobre y
pobre extremo.

Objetivos Especificos:

Identificar mediante la utilizacion del mapa de pobreza a los grupos mas vulnerables de la
provincia Chiclayo y de estimar las necesidades y posibilidades de una intervencion.

Brindar desayunos y aimuerzos elaborados diariamente en el Centro de Apoyo Alimentario
a fin de contribuir a mejorar el estado nutricional de nuestra poblacion objetivo.,

Elaborar una finea de base nutricional de nuestros beneficiarios, estableciendo alianzas
estratégicas con el MINSA, utilizando indicadores como Riesgo Nutricional, Desnutricién,
Sobrepeso y Ohesidad.

Plantear plan nutricional estandar y especifico solo si es requerido segin los indicadores
obtenidos en |a linea de base.

Brindar orientacion nutricional y/o consejeria de la poblacion objetivo incentivando
hdbitos y consumos de alimentos adecuados a sus necesidades,

Prevenir y corregir el déficit nutricional en las nifios/as y Adultos mayores.

Prevenir la violencia contra las mujeres, nifios y adultos mayores mediante el
reconocimiento de lostipos de violencia.

Fomentar acciones de proteccién para las personas vulneradas violentamente en sus
derechos, generando procedimientos sobre qué hacer cuando se presenten estos casos.

implementar los talleres productivos con nuestros beneficiarios teniendo como grupo
objetivo nuestros nifios {as) y adultos mayores.

/3



Impacto a evaluar

*  Seleccidén de Beneficiarigg en situacidn vulnerable.

Alimentarig

Indicadores nutricionales de Jog beneficiarios {nifios {as), adultos mayores} realizandg una

linea base y plan nutricional.

Educacién Nutricional en las familias de nuestros beneficiarios.
Evolucion y cambios en igs aspectos pedagdgicos.

*  Educacidn en Prevencion de violencia,

ldentificacién e implementacion de lineas para Capacitacion labora}

Etapa de desarrollp
Inicio y ejecucion def programa

Instrumentos,

tienen previstas en |gs objetivos especificos los mismos Jue se encuentran indicadas en
el presente documento

Mediante el monitoreg se comprobard el avance de los indicadores de pProductos y
actividades que fueron fuente de seguirnienta en sus periodos establecidos Y en las metas,
es decir brindar informacion del progreso de acuerdo 3 los objetivos planteados.

i

El monitoreo ayudara en informar sabre el desempefio de un indicador a fo largo de un

periodo determinado Y precisar sj Ias recomendaciones han sido implementadas por las sub
gerencias y/o los Operadores de Ips servicios

En ese sentido, existen dos modalidades de monitoreo:

El monitoreo de gabinete: que se realiza con los actores presentes en los diferentes
Centros de Apoyo Alimentario, 3 efectos de Programar las acciones y observar |as
posibles explicaciones del tomporiamiento de log indicadores v las razones por las

.esta informacidn,

El monitorec de tampo: Orientado para de verificar en situ en Jas diversas situaciones,
actividades o el cumplimiento de [os objetivos propuestos € caso sea posible cop
losbeneficiarios. E monitoreo de campo no es fo mismo que Ia supervision, ya que esta




ultima se orienta a

la verificacion de Ia prestacion de los servicios acordes con |
normativas. '

as

Este tipo de visitas son una excelente o
de los Centros de Apoyo Alimentaric
objetivos del mismo.

portunidad de retroalimentar a los prestadores
sobre la calidad de la implementacion de los

Actividades:

* Elaboracidn de Linea de Base Nutricional.

Elaboracion de Plan de capacitacién Nutricional con los PPFF.
*  Evaluacién Psicolégica de los beneficiarios.

Realizacién de Charlas preventivas de Violencia involucrando

a aliados estratégicos
en el tema

ldentificacién de habilidades y competencias personales para el trabajo (linea de
base para el desarrollo de talleres taborales).

Brindar un reforzamiento psicopedagdgico a nifios v adultos mayores.

Indicadores
(%) Muestreos realizados: Tamizaje, control de Anemia y otros.
(%} Cumplimiento de Elaboracién de Plan de Capacitacién a Trabajadores y Beneficiario.
(%) Cumplimiento de Evaluacién Psicoldgica de los beneficiarios.

(%) Cumplimiento de Evaluacion de capacidades y competencias para el trabajo de nuestros
beneficiarios.

(%) Logros psicopedagdgicos obtenidos por nuestros beneficiarios.

Linea de tiempo

Todas [as actividades tendrdn una linea de tiempo de ejecucion trimestral, con avances

porcentuales los mismos que serdn monitoreados por le Gerencia de Promocidn y Asistencia
Social

Cronogramu

ta frecuencia de monitoreo serd semanal y quincenal por el logro y avance de los
objetivos, ademas se debera presentar un cronograma de actividades y ta proyeccion de
logros de metas propuestas en cada una de estas, para tal efecto las dreas responsables
presentaran una programacion quincenal donde se deberd incluir todos los
procedimientos, acciones y coordinacionesa realizar la misma que deberda ser
monitoreada a la Gerencia de Promocién y Asistencia Social de Ia SBCH.

Responsables
General: Gerencia de Promocidn y Asistencia Social

Responsables de Ejecucién
= Sub Gerencia de Asistencia Social

= Sub Gerencia de Promocian y Desarrollo Humano.

12 ¢
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o] FICHA DE MONITORE(Q/ SEGUIMIENTO

HENEFCENTLS
bl

Cadigodel local

Nombre y/o Denominacion del CAA

Fecha | Hora ' ] |
[Nombre de la Actividad |
[Objetivo =] . ]

. VERIFICACION DE DOCUMENTOS Y ACTIVIDADES |
VERIFICACION DOMICILIARIAS [EAzADRS POR REALIZAR TOTAL
FICHAS SOCIALES A PORREALZAR TOoTAL
SEGUIMIENTO NUTRICIONAL REALIZADAS POR REALIZAR TOTAL
TALLERES (SEGUN CRONOG RAMA) REALIZADAS POR REALIZAR TOTAL
Lo T U INCIDENGIAS
<. . TOTALDE - MUJERES
S o MNINGS PADRES DE FAMILIA ADULTOS MAYORES CON DISCAPACIDAD
- ASISTENTES Embarazadas Lactantes
Hombres
Mujeres
" Representante de CAA Moriitor de SBCH
Nombres y Apeliidos Nombres y Apeliidos
Numero de DNI Némero de DNI
Firma Firma
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. RECOMENDACIONES ~

MONITOR Y/OSUPERVISOR de SBCH

Nombres y Apellidos

Numero de DNI

Firma
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Yoexiranjaros, ia toma de conciencis de sis

lerechos por parte de los consumida Es Ghii

ligs 5 las empresas dedicadas a la elaboracion de
AMENoS 3 enfrentar escenarios cada diz mds comn petitvos. Al mismo tempo los Jobiemos g
ravas de sus servicios reguladores piantean

auevas normativas orientadas a disminuir los

noios alimentos, con el proposito de disminuir la
racdencia de aparicion de enfermedia

i

por alimantos (ETA) v en consecusnoia
aarantizar iz salud del consumidor.

L4 aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad reduce significativamente ei riesgo

ce intoxicaciones a la poblacién consumidera. o mismo que las pérdidas del produsto, al
crofegeric contra contaminaciones contiibuyende a formarle una Imagen de calidag vy,
adicionalmente, a evitar al empresario sancicnes legales por parte de la autoridad sanitana

manual describiremos de manera precisa los lineamientos del Pro

=0 =ste grama de Higiene y
Dasinfeccidn. seflalando las zonas de procesamiento, los ma

ina
e

teriales y squipos de! proceso,
ervicios higiénicos, jas facilidades v todas las zonas del

nigiene dal personal, el control

establecimienio asi como de la

de plagas todo elle para asvitar iz contaminacion cruzada y
sarantizar |z cafidad del producto final.
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o

CBIETIVO

£l objetivo del presente Programa de Migiens v Saneamianto es ef de establecer v asegurar

a8 condiciones higienicas de los alamento

& &8 @

e

¢ que intervienen en = procese de produccidn de
Comidas Preparadas y afines medianta lineamients de Buenas Practicas de Manufactura ¥

& dafinicién de procedimientos de higiene que permitan minimizar la contaminacion de los
B productos causa por mrcrcorganismos paldgenos. inssctos, roedores, sroductos auimicos u
& o108 objetos.
&
& . ALCANCE
% £l Manual de Fstandares de Higiene y Sanitizacion, que por reglas sanitarias de
ig caidad es aplicado s todo el establscimiente en general, asi como de sus
T instalaciones, equipos, materiales, insumos v a todo af perscnal gue elabora en cada
; area de Sociedad de Beneficencia de Chiclayo, dedicada a la elaboracion de Comidas
:x Preparadas; brindando asi informacian Clara & lo que higiene v desinfeccion se refiere.
3
& ., NORWAS DE REFERENCIA
v Reglament bre 2 vigilancia v coniro sanitario en alimentos v babidas, aprobado por
D.S 007 ~ 98- SA

\{,

Norma saniiaria para el Funsionarmiento de Restaurantes y Sarvicios Afines. R NO
: 822 — 2018/MINSA
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B LINEAMIENTOS GENERALES

“

2.1 Definicidn del PHS

£l PHS san descripciones da tareas especificas relacionadas con limpieza v desinfeccion
gus deben llevarse a cabe pera cumplir un propésito en forma exitosa. Se desarrollan
Co ¥ analisis cuidadoso de

Sanitizacion ¥ se& plantean de tal for

mediante un enfoque sistemati un trabajo especifico de
Mz que los peligros que afectan a los glimantos se
minimizan o eliminan Pafa cumplir  con  un  estdndar ce calidad deseado
consistentemeants.

A centinuacidn, se Eaumerar - una serie de lineamientos generales que dehen sar

considerados al establecer los procedimiantos de limpieza y desinfeccian:

- En icdo proceso de limpieza se deban recoger y desachar los raesiduos de producto,
poivo o cualguier otra suciedad adherida 2 las superficies que van a ser limpiadas.
gl jabdn no debe aplicarse directamentie sobre las superficies a limpiar, sino que éste

debe disolverse previamente en agua potable en las concentraciones indicadas v

siguiendo el procedimisnto respectivo que se encusnira detailado en la seccion de
Fraparacién de soluciones.
23

uperficie a limpiar debe humedecsrse con suficienta agua poiable, provenients de

“Nna manguera con suficiente presion. de modo due el agua la cubra totalmente. En

aso de no poder uiilizar una manguera, of agus

debe estar contenida en recipientes
completamente impios,

- Enjabonar las superficies a fimpiar esparciends g solucien de defergente con una

@sponja o cepillo.

T ofe

wiha vez que toda la superficie esté en contacto con el jabdn dilvido, se procede a

estregar las superficies gliminande comnietamenie fodos los residuos Jque puedan

estar presentes en sllas. Muchas VeCces estos residuns no son rMuy visibles por esta

fazti la operacion debe ser hecha minvciosamenie de modo que toda el arez que estd

siendo tratada quede cornpletamente limpia. La

detergente por un periodo de dos a cinc

superficie se deja en contacto con

O minutos. este tiempo puede pi olongarse

tependiende del tipo de superficie & limpiar y del tipo de | jabon que se esté utilizando.

£l enjuague final se hace con suficients agua potzbie, provenients de una manguers

3
0

lclente presian, de miode due &1 agua arrastre wialmenta o iEhen,

T ©
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hjEs o islas en el Rroceso de enjuague, ya qu
‘.!-Fé{v - -

©as0 ¢z usarse algun articulo

Después de este enjuag £ 82 Jebe hacer una revisidn visual para verificar

on detergente hasta gue ia cupemch quede completamernte g limpia.

La desinfeccion se hace cuando I sugerficie esta completamente impia

Y

ara la misma se utiliza una disolucion de

- L& conceniracién del agente desinfectante variz se

(@3

esinfectando, Para el casao de! cloro, se pr
que se encuentra detaliado en {a seccién de Preparacién de soluciones.

- L2 solucidn de cloro se esparce sohr

G e

aspersores), de modo que la misma guedes completamante

i& mano para esparcir la solucién dei agente desinfectante.
- Fu

F

ede emplearse también uns bomba d
en sl

Campo, pero nueva y destinada dnicamente para utilizaria con
desinfectante) de modo que la solucié

forrma de unsz iluvia fina, obteniéndose una

- La capa de solucion desinfectante se deja

10 minutos, en ef caso del cioro no €S necesario enjuagar.

DEFIMNICIONES

Celidad: Lz resultante total de las caracteristicas del prod

I ucto vy servicio en cuanio

mercadotecnia, ingenieria, fabricacion y mantenimiente por medis de |

serviclo en Uso satisfars ias expeciativas del cliente.

Calidad

Sug dene raunir un alimento para ser considerads inocuo para el consume humano.

Loontamt

nESIGn. La introduccion o presencia de un cor

media ambiznie alimentario, agentas guimicoas, fisicos o b iologicos

.

Clorc: se 183 como desinfectanta del aqua voan solucionss para o

s
o=
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Encaso de ne cesitarse se debe hacer de nusvo un lavade

clore o algln otro agenie desinfectanie.
gun el tipc de superficie Gue se esté

prepara siguiendo ef procedimiento r respectivo

e 3 superficie utilizando un recipiente (tinas,

e cubterta No se debe utilizar
& aspersion (como las utilizadas para fertiiizar

4n desmfectame se rocia sobre la superficie en
distribucion homogénea de ia solucidn

& sodre iz superficie por un tiempo minime de

as cuales ef prod

Zavnitaria; Requisitos microbioldgicos fisicos, quimicos, organoléptico ¥ sensoriales

Haminante an los aimentos 2 en o

Lentaminacidn cruzada: transferencia e microorganismos desde un aliments a otro &
<2 una superficie ajena 2 ambos, come por siempio, utensilios o manos de QErsonas.

Rafa agsinfectar susarficias

AL
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midia vansdad da microorganismos . Se dehe ¢

siedan causar cor rosion en ios meizlas.

i

0

zinfeccidn: Reduccion del namerg de microorganismos presenies en el medio ambiente,

oor medio de agentes quimicos Y {0 métodos flsicos a un nivel QU e comprometa ia
rocuidad o a aptitud del alimenta,

Plagas: los animales capaces de sontaminar directamerte o indirsctamente |os afimenios,
Getergenis: son sustancias duimicas o mezcias de ellas, gue se adicionan a agua con el
objeto de eliminar la suciedad.

Higlene de los alimentos: Todas las condiciores Yy medidas necesarias para asegurar la

mecuidad v la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

inacuidad de los alimentos: La garantia de que los alfimenios ne causaran dafic al

consumidor cuando se preparen y / o consuman de acuerdo con ef uso a gue se destinan.

mpieza: Remocion de residuos s6lidos de alimentos, como suciedad, o

L

asa u ciras materias

Limpio: exento de suciedad visible.

Frocesos Uperacionaies de Sanitizacion: Son todos aquellos procedimientos relacicnados

con ia Higiene y Sanitizacién que son ilevados = cabo durante los trabajos productivos.

Procesos Pre-Operacionales de Sanitizacidn: Son todos aquellos  procedimientos o

zciividades gue se realizan antes de iniciar los Drecesos productivos,

zias de Procesamiento: Son las areas donde se realizan ios proceses productivos.

ssnsamiento: Proviene del latin “sanitas’ oue significa SALUD. Es la greacion %

nantenimiento de un ambiente saludable.

Soiucidn: combinacidn de un sdlido o de un eroducto concentrade con agua, para obtensr
Uz distribucidn homogénea de cada uno de los componentes

SUCIC0AD DU BENEFICENCIE DE CHICLAYD
ERTIFIDM

Dunin fial del erigingl gus trago

/23
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Aomité de Saneamiento

b cumplimiento del presente program

a2 esponzabilidad del comitg ¢

4

Cuyos infegrantes son los siguientes:

*  Jefs de comitd de saneamienio: Es al

Poerente, respansable da provaer los recursos
necesanos para la implantacién de programa, mantaner vigente &l pregrama y reatizar

fa auto inspaccidn de Ia planta.

Responsable de saneamiento: Es el jefe def establecimiento (j&fe de aseguramiento
de iz calidad), es el responsabie de organizar y asegurar que todo el personal practique

las condiciones estipuiadas, responsable del seguimienio {monitoreo e inspeccion) del

programa. Toma decisiones sobre acciones correctivas en coordinacién con & gerente

general. Responsable de |5 documentacion y registros del programa.

Asistente de saneamiento: Encargado dz lienar los formatos del presente programa,

25103 se repartan al jefe del establecimienio.

ORGANIGRAMA DEL COMITE De SANEAMIENTO

L JEFE DEL COMITE |

V

L
&

F JEFE DE T
| SANEAMIENTO |
; H

S

ASISTENTE DE
SANEAMIENTO

TGTIEDAD DL BENEFICENCIA DE SHICLAYD
T e E R T R e e

A timl dal ofnigiaal que tengy

EETE MANUAL &8 PROFIED
PROMHIBIOS S0 =

NEFICENTIA DE CAICLA Y
"TAL O PARCIAL

PHS-BBCHOMT |

oY
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LIMPIEZA v pE
AREAS DE PRODUCCION

Esiablecer jog PrGCedimienios da firmy

Qs

daciuado Nival

de higiena an os o
orod

diictos alimenticipg &laborados en Ig
ALCANCE

Lo sefalado en el presente Programa d
desinfeccién de esiructurss fisicas o
EGUIpoS,

producto; agj como de alrededores de I

o -

RESPONSABLE
*  E!supervisor de Sanidad
sanitizaci

procedimienio

< El Gerente eg f&sponsable de

feaiizar una inspeccion fingl al concluir

ronformidad g estado de estas actividag

* &f operaric de iimpieza es fesponsab)

procedimiente y solicitar lo
= Los jefes Y Supervisores
FsSgurar que gf Lersonal
Jrdcticas de h

%*F%C%QZEMMEEMTOS

‘esairollar ios Pracecimientos da limpieza 1%
adacuads rnvel dge figiene en jcg brocesos v

2irmeniicios elaborados

E5TE MaruAL £ PROSHE A5

PROMIRIN A Bit REPRODGCC

£ OB HIGIENE [y
BANEAMIENTO

Lieza vy sanis

Utensilios v Superficies gue sn

S8 responsahis g
4n de planta ¥ verificar sl cym

hacer cumplir

las labores de lMpiezz y
es.

£ de cumplir o dispuesto sn el
S materiales e impla
invelucrados en el pro
2 8U cargo a3t
igiene v sansamiento que disp

DE SOCiEDAS OE SENESICENC
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{ VERSION . PRIMER A
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i CAGOSTO 2010

[FAGINA - g/40
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|

OM DE EQUIPOS v UTENSILIOS En

ZAIAN '®BQueridos para asegurar un

Focesos y Prevenic i Cortaminacisn de los
Sociedad ge Beneficencig de Chiclayo

e Higiene y Saneamiento, abarca [a limpieza 1%

instalaciones, Servicios, Cisternas de agua,

ran en contaciop directg o

indirectn con el
Sociadad de Beneficen

cla de Chiclayo

e desarroliar e implements

I 8t programa de
plimiento da

i dispuesto en el presente

0 dispuesto en el prasente documento,

desinfaceion y dar

presente
mentos requeridos

Cesamiento son 'ésponsabies de

& Cumpliendo Permanentementa con las

One &f presente precedimiento.

Sanitizacisn fequeridos para asegurar n

pravenir I Contamiriacion de 103 producros

Ee.

o BF
F

CIADE Sy gy ok
N TOTAL O Pametas




B 4. ZONA DE MATERIA PRI
T LIMPIEZA Y DESINFECCIAN &

140 Ollaz de HAcero E.noxédabie

&

) etirar el alimento adherido Y Matera extrafs d2 1z oliz de BCSI0 inoxXdakl
*

4
=N

. haciendo uso de Un pafo seso

]

* Limpiat las ollas cor UN panc conteniends Hna solucion de detergente.

e

B

Enjuagar utilizando panos, retirancg 03 residucs de delergente.

]

Cesinfectar con cloro a 50 opm haciendo uso de puiverizadores.

&

Fosteriorments enjuagar hien Y secar antes de volverlo a usar.

%

Verificar 1a limpieza Y estado ds consan vacion da los mismos,

@

i =& defects dafios en las olias CLarpos exirados comunicar al supervisor de

oroduccion para tomar lag acciones Correctivas

—y
ia

Balanza

&

Quitar |2 suciedad adherida uilizando panos.

+ Ei lavado se realizara con Esponjas cue contengan solucion detergente, frotando

Con cuidads is superficie de la balanza.

» Erjuagar utilizande esponjas himedas.
* Lz desinfeccion sera seguida del enjuagado y se realizara con cioro g 5C ppm
utifizando pulverizador

o

« Ugjar secar o arnbienia

“aribivelas

"
-

» Medignte una escobilla de mano C aspirador, retirar todza iz suciedad, polvo, tierry
Que pusda estar adherids g ta parihusla.
s L2VEr con upg 2sponja conteniendo detergente. frotar con cuidado, de forma

descendente

2 ! a

L2 desinfeccidn sera seguida del enjuzgado v se realizara con cloro 3 50 2pom
Witizando pulverizador.

& Dejar secar al ambsiente.

s vy 1 \’O
}ClFDAD DL I*“NFT WENLIA OE " HICLA
i

H ! N g S
mo, cads “ambeo de time., v cada vexr aue 52 raquiers CERTIFS

Logque tengu

— L ariging!
op:a fisl deiang

Ty O
Sota vista.
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SCENCIA GE 051 o 0t

-
Lleang
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B mEMoVer 103 restes ga materia

prima, hojas, tierra ¥ cualquier oiro tipo

sos, paredes, puertas Y ventanas del dres de materia prima, haciendo

escobilon de techos. escobas, recogedor, 020os v frapeadores (pisos).

Desinfaceion
> Fars la desinfeccidn de pisos preparar en un balde de 10 fitros upa solucion de agua

con ciaro a 200 ppm, iuego con el uso de un trapeador aplicar Ia solucién vy refregar.

Verificar la conformidad de l2 limpieza.

&

# En £aso de paredes, puerias Y ventanas limpiar solo con panos y/o escobillas, aplicar

solucien de cloro a 200 ppm, usando pulverizadores, dejar que actle 3 - 5 minutos v

dejar secar.

‘Frecuencia: SULIERaD N BENEFICENLY, 1 EHID Ay
o CE e Tiooo;
Diario, cada cambio da turne, ¥ cada ver que se requiera Sl i el org T guy
o AT R Bl
o S . FEDarTanr;o '
2. ZONA DE PROCESO
o o N _ 3
ZOLIMPIEZA Y DESINFECCION bE MATERIALES v EQUIPGS ﬁ%«% ?,f&ﬂ"
4 o
21 UTENSILIOS: Jarras, Paletas, Cucharas, tendedores, ain, Q‘%\ %
impieza:

» Lavar con detergente industrial dejar que actle 5 minutos v restregar las

superficies hasta remover la materia organica adherida, iuego enjuagar con
abundante agua para eliminar 103 residuos de detergente.

» Incidir en [z limpieza de bandejas utilizando escobilias,

Desinfeccion:

*« Introducir los utensilios an soiucion cicrada a 50 ohm Dejando en remojo por 5 -
10 min para que actije 2! cloro.

« Enjuagar con abundants aguay dejar secar espontdneamante.

2.2 Pzarthuslas,

=HL o BuTEr oda i3 suciadad, po

>
<
2

ESTE MaNLE] By

%

LR

de suciedad de
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©Lavar zon una BEDOM]

{2 contenier

rotar con cuidado, de forma
descendent

&

= La desinfeccidn sera seguida ge Sniuagado v se realizars &30 sloro & 50 pprm

Utilizando pulverizador,

+ Dejar secar a ambiente.

[
£

Ting de Envasado

= Lavar con detergente industrial, dejar que asctie 5 minutos y restregar las

superficies hasta remover la materia organica adharidas, luego enjuagar con

abundante agua para eliminar los residuos de detergente.

s incidir en la limpieza de |5 tina de Bnvasado utilizando escobilias.

= Jtilizands tinas de conteniende clors a 50 PPM haciendo usos da pulverizadores.

= Uejar secar al ambisnte.

Frecuencia:

[XMzrio, cada cambio de turns, v cada var que se requiers

2.5 EQUIPOS
3. Balanza
» Restregar las superficies de s balanza con un pafo himedo provisto de
detergente, remover la materia organica adherida, luego enjuagar con agua
para eiiminar los residuos de detergente.

» Sera con pulverizadoras contenienc 1o una dilucién de cloro z 20 pom

+ Secar al ambiente.
2. Cocina

+ Al termino del PrOCeso y una vez que la cocing este fria, retirar toda ja materia
orgarica (restos de comida) que nudiers quedar adheridza, utilizando
2snatula,

una

= Usando un pafio con Getergente reimover la materia organica

= Luego enjuagar con agua para eliminar los residyos de detergente.
= 1.2 desinfeccidn sers con pulverizadoras conten) endo una solucidén ds cicro de
200pom.

s Becar al amblante.

Frecusnsia:

SSTEMANUAL £5 PROFIEDAG O£ 3
PROHIBIDA 81 250
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Digrio, cada Cambio de turmo ¥ cada vez que ze feduierz {ver tabla N#q vian de
Mantenimients v calibracion de EGUIDos),

ML DE PREPARADG DE ALImENTOS
A LIMPIEZA Y DESINFECCION De MATERIALES v

] ¢ EQUIRGS
T UTENSILIOS: Jarras, Bandejas, Cue charonss, Tinas, Cucharas, eic.
i} J

Lirmpiera:
= lavar con detergenie industrial dejar que actle 5 minutos con una escobilla
restregar jas Superficies hasta remover la materia organica adherida, tuego
eliminar los residyos de detergente.

¢ Incidir en ig limpieza de bandejas Utilizando £sCobiilas.

2njuagar con abundanta agua pars

Desinfeccién:

= infroducir los utensilios en solucién ciorada 5 50 ppm. Dejando en remojo por 5 -

10 min., para Gue actlie i clorg.

* Enjuagar con abundante agua y dejar sacar espontansamente,

Frecuencias
Diario, cada cambic de turno, v cada vez que se requiera
3.2 MESAS DE CORTADO, PELADOQ, SERVIDC
+ Remover ios residucs de slimento o8, ¢

0%, ¢ poive usando escobillas de manp o
aspiradores.

» Lifmpiar con un pafo sumergido en una sol

ucien de detergente, hasts remover |a
Mmateria organica de Ig suparficia,

*  Eniuagar con abundanie agua.

reginfectar con cioro a 50 PPM Usanas pulverizadores

&
(]
o
V)
~3
o
O

‘elar secar al ambiente

§eRizaAd CENGHA DE CHICLAYO
:“JLFE{]I\TJ ?Qkf‘i“t&\lgr}u\&_l\:ﬂ o
; m_';m QU terge
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HROCEDIMIENTO PARA  La LIMPIET 5

ALMACENANMIENTO

L OBIETIVD

= Mantener v preservar iz limpieza y dasinfecaion

venlanas, puertas de ios almacenes, avitando ia

de todos [ns techaos, Laredes, pisos.

contaminacion y mantener lz calidad
sanitaria de log alimentos.

«  Manizner g puen estado de conservacidn de ios s almacenes.

DESARROL!

e

Desairoliar ios procedimientos de limpieza y sanitizacion requeridos logrando una mejor

iG3 galmacenes asegurando de esta maners i@ calidad de nuestros productos.

hgiene an

4. ALWMACEN DE FRUTAS v HORTALIZAS:
Pisos Techos, Fuerias, Paredes ¥ Yentanass,
Limpieza:

» Cubrir cop plasticos fimpios & iImpermeables los Materiales qus se encuentren an

tada almacén FPara evitar que esias se vear afectacas con iz caida de suciadad

pelve v otras impurezas

7 omETover los restos de materia extrana, hojas, tierrs Y cualguier otro tipe de suciedad

& pises, Daredes, puertas Y ventanas def gres haciendo uso de 2s5cobillén de techos,

2

escobas, recogedor, panos (puertas Y ventanas) v trapeadores {pisos).

G

esimfectidn
» Fara la desipfeccidn de pisos preparar 2n un balde de 1C tirros una solucion de aguz

con clore a 200 ppm, iUego con af use de un trapesdor anlicar iz salucion y refregar.

278

s Weriicar ja conformidad de iz liropieza

v N caso de aredes, pusrias S ventanas imgiar solo cor paios yio escobilias, aplicar

solucion de ciore a 200 PR, usando pulverizadores, dejer que actle 5 minutos v

2187 s&car.

SULITEAg

: HENGRIC e m LAY
Frecuencia; £l

R g [

."v’gl w70 oatis Gt 3' Qut lenyo

“hario. zada cambio de turne ¥ Cala ver gue se raguiers

7,_ o
'4=an4, @

s

Ragistro:
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PROGGRAM A

Formaty SBCH-HS-OG

B ALMACEN pE PRODUCTOS sec
Fisos, Techos, Puertas, Paredes ¥ Wernts

Limpisza:

= Cubrir con plasticos |

impiocs = iMmpermeghles 0z Mmaterialag HUE se encuentren en

Cada zalmacén para evitay que e81as =& vear afectadas con ia

caids de suciedad
polve v otras impurezas.
s Remover jog restos de Mmaterig EXtraria, A nias, ti

A~

ISiFa Y cualquier otrg iipo de Suciedad
Qg pisos, Paredes, puertas Y ventanag ded Area

haciendo usp de escobillon de techos,
&scobas, fecogedor, pafine (puertas yventanas) y tr

apeadores {pisos).
Desinfaccian

* Paraig desinfeccion de pisos preparar 20 un halda de 10 litros una SOIUCION de agus
¢oni cloro a 200 PEM, luego con el USO de un trapeador aplicar la solucién Y refregar.

» Verificar ia conforrnidad de g limpieza.

En caso de Paredes, puertzs ¥ ventanas impiar solo £0n panos y/o escobillas aplicar
SOluzion de cloro g 200 ppm

» Usando pulwrizado;ee dejar gue actie 5 minutos ¥
dejar secar,

Frecuencia:

Diario, caga cambis de WMo, v cada vez Gie se requisra

OE CHITLAYD
FPoT T N
Ragistre:

SUFlrﬂPU DL HENLIUENLLE

EF‘"‘-‘ ;r‘;L_.U

ging! Que NGy

mormato S BCH-HS-08

" Cupm figh dei afi
"‘\ .
a i@ visla.

T e b(,f_U’O Chee /Lo
ALMACEN DE MATERIALES DE LIMPIEZ 4 s ML

FEDATARLO %
" 5. 2 Y

‘achos, Puertas, Paredes ¥ Ventanas.,

» Cubrir con piasticcs limpios & impermeablas o3 materiales “UE Se encuentren ep

cada almacén, Para svitar aue estas se vegp sfactadas con la caidz de suciedsd

polvo v otras impurezas.

* Kemovar lps restos de materia axirafa foizs, terrs ¥ cualguier otro tino de
suctedad de pisos, Paredss, suerias Yy venianas del drea Naciendo uss de E3C0DIHGN
s fechos &sceobas, FrEOgEdOr, pafing {ouemas v vanian 'as) v trapeacoras {pisos)

ESTE ManyarL g5 PROF’,’ED:‘N DE SOCIFLIAN NE e,

LUENCIA SE CHICLAY0
PROMBIDA S REFRE T EARCI

5

E

1.8/
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HOGRAMA DE Hicizye ;VEPssom PRIMERA |
. t— —— o F

Y OSANE ARIEN T *FEC“‘ !

3z ia desinfeccion da RISOS preparar en un oaide de 19 fifros una selucion de ague

=on cloro & 200 ppm, luego con &l ugo de un trapeador 2plicar 12 Solucidn v refregar,

« Verificar ig tonformidad gs 2 Empieza

Tl

En caso de paredes, pueras vy yEntanas fimplar sole con pafos y/o escobillas,

aplicar solucion de clore a 200 PRM, usando puiverizadores dejar que actge 5

.

Minutos y dejar secar.

Fracuencia:

Diario, cada cambio de o, v cada vez due se reqguiera

£ Formato SBCH-MS-06

O LIMPIEZA v DESINFECCION A LOS MATERIALES pE LIMPIEZ A

= Hacer una clasificacisn de ios materiales segin el material Jue esten compuestos.

*Lon materiaies de lim mpieza: trapeadores, escobas, ‘ecogedores, y baldes saran
; clasificados por vise, es decir cada pisc contara con sus respectivos materiales da
:mp:eza.
= lna vez clasificados se pracaders g lavar adicionando detergente v refregar hasta
gliminar iz suciedad impregnada.
=rjuagar con abundante agua hasta eliminar los residuocs de detergente,

+ Desinfectar con sojucian de cloro a 200ppm,

B

osjar secar al ambiente.

= Leg materiales deberin ser colocados en almacenss limpios, hasts SU posterior uso,

de ia siguiente manera:

L

Los cepillos, limpiaderes de tuna, escohas, trapeadores, espatulas, recogedores,
baldes, escobiliones de techo v hisnopos no deben manienerse directamente sobra af

piso, éstos v oirgs articulos que se utilicen 2 lsbores da fimpieza deben tenerse

=

v
’_’3
b fJ

sendidos en ef aire o sobre - una superficie limpiz cuando ne esten en uso.
* Las rmangueras deberin enroliarse v guardarse colgadas parz qie no esstén en

contacto con &l pisg

&
-
m
[VH)
4]

S8PONjas v pafios seran guardados en recipiantes con tapa.

Y0
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Diara, cada cambia de turric, v

Registro:

Forrato SBCH-H3-08

EDMIENTO DE LIMPIEZA ¥ DE%‘ ir

CCIOM DE ALREDEDORES Y VIAS D
ACCTESO U OTROS

SBJIETIVO

* Mantener v preservar la impieza y desinfeccidn de fodos los alrededores, vias de

acceso, cisternas de agua, e instalaciones eléctricas evitando la contaminacion
* Mantener &l buen estado de conservacion de las instalaciones aléctricas

Ho DESARROLLD

Ussarrollar j0s procedimientos de limpleza v sanitizacién requerides logrande una mejor
sigiene en los airededores y vias de acceso patios, escalera, veradas, cisternas de agua,

instalaciones eléctricas.

A ALREDEDORES v viAS DE ACCERC,
1. Veredas, patios ¥ escaleras

Remover el polvo y / o tierra mediante barride con escobas,

caso 1o requiere lavar con agua v detergerie la superficie de veredas, patios y

gscaleras restregando para eliminar iz suciedad, iLuego enjuagar y dejar secar

« Ceroal uso de un balde desinfectar con cloro a 200 cpm.
2. Fisus, Puertas, Faredes, Ventanas v Techos.
¢ Parg

ara la desinfeccidn de Pisos preparar an un balde de 10 litros Lna solucion de agua
con clore a 200 ppm, luego cor el uso de un trapeador aplicar a solucid

cny refregar.
= Merificar iz conformidad de ia mpisza.

» £n caso de paredes, puertas y ventanas impiar solo con pafios y/o escobillas, aplicar

sciution de cloro a 200 PRM, usande pulverizadores, dejar que actue 5 minuios v daejar

CEWUIL qE CH!C\.”P

5OCIEDAT UL BFNEf 1 O
= H
AR LR ";p{‘“f[l— srigiial Que lengy
“hanz, cada cambio de Wnic, v o3da ver Gus se reduisra

EEVE pang £ £33 FROPIE
EROMIBIDA

DE BENEFICENCIA BE CHIGLA . %% . ?;
NTOTAL O PORCIAL ifﬂ,{ ;3%
=
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: iavar con detergente 250 ar. /154 de
2aua cie__éar Bor 5 minutos ¥ resiregar ¢ O escobilias fuertemante las

;;arede&:, anguins, pisos, tapa v accesnrios

T MECEr sircular agua y eriuagar hasia gliminar totaimenta la suciadad {(hasta observar
Jue el agua de SnjuaguUs este limpia v transpareﬂte_}.
Desinfeceidn:

* Para la Desinfeccion de cisternas aplicar solucidn clorada 2 200 ppm. Con mochila o
medianie rociado manual por todas igs paredes, angulos, piso Y tapa v dejar Jue
acive 2l cioro.

+ Fargig desinfaccion ge iz tuberias, hacer circular solucion desinfectante por 15 — 20

ninutos.
¢ Enfuagar ias cisternas haciendo Sircular agus hasta aliminar os residuos de
ezinfeciante.

« Repetir af Pasc 3 por 2 veces Y defar ventilar antes de proceder af flenado de I

(L=

(_|«:>!s‘::.‘ ma.

é‘»’-’remmncia:

Dizric, cada cambio de turng ¥y tada vez que se rafuiera

_aggcwr- -

Formato SR F-HS-02

R

UMINARIAS v CANALES DE CABLES &

m

LECTRICIDAD

El personal encargade desactivarg la conexion (interruster o laves) de las luminarias y

Oz Have genaral ca area 2 limoig

Arites de proceder a I impieza se procederd s cubriv jos e Uipos de process con i

THECN con suciecad ¥ de

-
.

PR aniginsl gue tengn



tens
o

e ...“.,...M...w___..._.-_u...

: =
| L CODIGO :PMS.SEOU ane _;
7 b I TR ]
‘v’E"‘S ON - PRIMERA i
i | E—— T
! 3 r-!:L;HA ;-.(_;O:vff 2042

i e pa— ‘
; . AR A oo u,;l_(\‘ |
B N T o | PASH \w-« Folag

= Fafirarios broteciores de plastiag de g

«  Lwplar con pafos himedos {de or elerencia Mezcia de alcohol

agua) con
mavimientos Suaves hasiz elim; ner iz suciedad

= |

"ragladar jos protectores nacis s COnE gde lgugdn ¥oOIgWegar con ung solucian

setsrgente hasta eliminar Iz sy iedad i Mpregnady

¢ EInjuagar con un pafc humbom sliminardo los ¢ £sidiios de detergente.

&

e desinfectars 1 isando pulverizador COM Una soiucian de cloro a 2C0ppm

= Linavez limpios, desinfectados Y 88C08, se proceders & COlocar iz pantalia Brotectors g
cada luminaria

Responsabie:
Jefe ca Mantenimianto

Frecuencia:

Trimestral en caso de luminaria Y Canaies de electricidad, Y mensual tablercs electricos.

PROCEDIMIENTO PARA LA LIMPIEZS v DESINFECCION DE INSTALACICGNES
SAMITARIAS

LOBIETIVO
FManiener ¥ preservar |z limpieza ¥ desinfaccidn de todos los techos, Dareces, pises.
VENIENAS. puertas de los servicios higiénicos, evitando g contaminacion v Mantener |z

calidad sanitariz de los alimentos.

Mariener aj buen astads de Lonservaciaon de los Servicics hi i€nicos vestuarios
3 y

i
451
1.—
.‘_ﬁ

REROLLO

Nas

- -'\3-'4.

oz y oaplicar ios procedimiantos del programa ge higiene v saneamiento a los

58]

3evIZios hi igiénicos, asi como los vestuarios de! personai. asegurando de =ste manerz ia

2l

Y

desinfeccian de fas msta!ocmﬂeb sanitarias,

ALYESTUARIOS ¥ SERVICIOS HIGIENIC Q5

Hi L.’,“F&Z::

*L8VaAT Lon agua Y detergente jos lavadergs, urinarios, duchas e inodoros. restregando

tanto interna y exfemamente, Yy eniuagar bisr hasis eliminar {os resicuios pres

@
3
el
U]
%]

Fizaiizar la limpieza de pisas, parsdes, farhas
saniflar & procedimiants o de mpiszs HAME PEIBGES ¥ DIS0S 20 ol drea de procesn.

¢ Darrer con asconills TiE5 108 paneles v CUBlquier sUNIB0ad da oy vosti-

STE MaAniAz ES RO

ENTL D8 S LAY
BROMISIG

LG EARTIAS

4

EERT R
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w2z limpieza de casillergs S2r3 realizads nor cads operaric

M = elirar 1o protectores de luminarias para su fimpieze
ki

" * Lavar las papeleras ds cadz Bafio con escobilia de vastago largo v datergente.

iy = limpiar los dispensadores cuidando slempra gue estén Drovisios de labén, o papel
o Jesinfeccion:

g = Desinfectar pisos, inodoros, urinarios, oapeleras, duchas y lavaderos, con soiucidn
L , . . . i .

Y clorada a 200 ppm. Dejando por tiempo indefinide.

3

T

«  Realizar  inspeccion del estado des arden ¥ limpieza da servicios, vestidores. [
nspector verificard adamas que esten orovisios los dispensadores de jabén; pape!
tozlla y papel higiénico
Frecuencia
Diaria, cada cambio de turno,
Registro

Formato: SBCH-HS-07

FROCEDIMIENTC DE LIMPIEZL v DESINFECCION PARA LA ELIMINACION DE
CESECHOS

L GEIETIVG
. i=stablecer &l procedimiento para la correcta ciasificacion, segregacion, maneje v
; sliminacion de residuos sélidos an N el establecimiento para pravenir riesgos ameientales y

proteccdn da la sajud.

Rred

aF

L

L0 sefziade en e presente procedimisnto cubre e maneic de wdos los residuns

provenientes de las actividades de sroduccidn y administrativas del establecimiento.

G RESPONSARILIDAD

=5 "@sponsabilidad del supervisor de higisne v Saneamiente velar por el cumplirmi

anto
b de o dispuesio en g presente documenta
» 23 responsabilidad del Jefe da Confro! de levar =l cantroi

oparacional del presenie procedim mienic

2
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RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EM PLANTA
| e e 1
f o A —~
| CLASIFICACION RESIDHUG
! i 1
| |
R U L
« Residucs wqamco gsnerados r:frh &l
Cocing cortade pelado de las frutas y hortalizas vy
de las carnes.
. * Residuos de barridy y limpieza de pisos,
servicios _
L papeles  (secads  de manes,  aseo
higiénicos
persenal)
. ~|* Residuos genﬁrado*t por la limpiera de
Alrededores del _ _
L escaleras, patios y veredas (papeies
establecimiento .
bolsas, restos de trigo, stc )
Loe — - ]

LIMIENTO PARA EL CONTROL DE HIGIENE ¥ SALUD 0FL pE RSONAL.

¢ Asegurar Iz higiene del perscnal parg evitar la contaminacion crizada vy garantizar ig

calidad del alimento

= Asequrar iz limpieza del personal tanto denwo como fuera de iz planiz

HASFCSICIONES GENERALES

presentar sy cartificads madico

=t deparamentc de recursos humanos debe

Lo sefalado en el presents Programa de Higiene v Saneamiente, abarca la limpieza v

sifeccion del personal manipulador de alimentos, asi como tamoian al personal gus

28tz ndireciaments relacionaco con of o

af alimenio de! egiabla cimiento,
$OnE CWIDLATD
g PR
CHITLS

& -
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. RESPONSABLE

ad oy s saneamianto es s r fZspensable de haeaer SUMpi o
dinpuesio an gl presente documente, fegilzar ung nspeccian del nersonal al iniciar sys
iEhores voal conciuir der confarmidad da! estade de estog,
= Z] persona! es fesponsanle de cumpiir ig ¢ Ispuesio en af presente procedimients y

solicitar 1z indumentarig a8 requerida p

a»

a'a sus lsbores.
s lon jefes y supervisores invoiucrados ®n 2l procesamisnto son fesponsables de

dsegurar  que el versonal & sy Carge este cumplisndo permaneniemente con las
oracticas de higiene Y saneamiento que o spone el oresente procedimiento.

V. PROCEDIMIENTO

+  Jesarrollar 10s procedimientos ¥ hacerios cumplir to dispuesto en el programa de higiene

y saneamiento de la Sociedad de Beneficencia de Chiclayo

a; HIGIENE DEL PERSONAL

* &l parsonal debe lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabzje, cada

veZ que vuelva a ia'lineg de Lrocese especialments si viene del bario v en cualquisr

momento que estan suciaz o contaminadas

Fersenal debe mantener ias uias cortas, limpias y libres de esmalt £5 C cosmaéticos,

Mo se permite fumar, comer, beber, escupiv ¢ masear chicles o cualquier otra coss

deniro de las areas de trabajo.

= EBvitar rascarse |5 cabera arreglarse a cabello, ocarse ine bigotes u otras partes de|

o

CUETDO.
zvitzr introducir los dedos an ias orejas, nzriz y hoca.

Fronibido exprimir espinillas v otras practicas Inadecuadas v antihigiénicas como

BRCUDI, fumsr, ste s POr una razon iz persona incurre en alguno de estos

acios
an@riormente sefalados debe lavarse i mediztzmente las mancs.

«  Ei personal antes de toser ¢ estornucsr debe retirarse de inmediaic dal croducio gue

252 manipulando, cubrirse 1z b Loca. después lavarse Ia

P

Manos ¢on abon o sclucian

73]

desinfsctants vara prevenir la contaminacion microhisng

Mo ose permite piumas, ispicercs, termén netros,  anteojos,

=

mionedas, celuizres.
suiatzdares o otros .')bf-l

s del uniforme {(Je s

¥y
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i s2 permite =l uso de adorrnos, broches oeinetas. pasadores, pinzas, aretes, snillos,
puiseras, relojes, cofiares, ¢ cualquier oio Objelc que pueda contaminar el products

wrante les joernadas de rabajo, incluse suanda s& usen debajo de alguna preteccion)

> Ne se permite guardar alimentos en los

ArMancs o locker {casilieros) de ios smpleados.

* w08 refrigerios v almuerzes SO0 pueden sar tomades en ias salas o lugares

astablecidos por g emprese. -No se permite que Ins empleados tomen sus altmenios

en iugares diferentes ¢ sentados en o Biso 0 en lugares contaminados.

¢ Las areas de trabajo deben mantenerse impias todo ai dempo, no se debe colocar

repa sucia, materias primas, envases, uiensilios o herramientas en lzs superficies de

trabajo donde puedan contaminar los prodictos afimenticios.

by INDUMENTARIA DE TRABAJO

v Los uniformes o mandiles deben estar fimpios 2! cual es monitareado diariamente y

registrado en el formatos respectivos a Higiene v Saneamisnic.

» Cuando 0s empieados van al bafio, deben quitarse fos mandiles antes de ingresar al

% servicio v asi evitar contaminaria y trasladar ese riesgo a 1a vonz de procesoe.

= N0 s2 permite gue los empieados lleguen a ia planta o salgan de ella con el uniforme

v puesio.

5

) > Todo el personal que ingresa a ias 4reas de procesc deben cubdrirse su cabeza con
ura redeciliz. £f cabelio deberd de usarse de preferencia corto, ias personas gue usan
a

el cabello iargo deberan sujetarlo de tal mode qus 2l misio no salga de ia redecilla,
g | q

esiz deberd des cubrir las orejas.

«  Tedo el personal gue entre en contactn con iog productos, material de empague o

superficies en contacto con las alimentos deben cubrirse la boca y & nariz con un

protecter bucal con el fin de avitar ig cantaminacion.

+  3ien el puesto de trabajo se usan guantes estos dzben estar en buanas condiciones,

HTD0s g integros, estos deberan ser de material impermeable, ef usc de jos guantes

no eximiré ai frabajador de Iz obligacion de lavarse las manos cuidsedosaments.

+  MNo amplear mandiies rotos que se sncuentren reparados con drapas pues pueden

hegar & caer al producio.

> Log operarios deberan de uiilizar ia noumsrtars de trabajo 2st

R e )

al del ariginal Gue 1eMIg

NI S TN RN

s anny 20
44 pbL.7
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Cuadro NO 01 ind

DOUmeniuia da ¢ eba&f«stabiecada
LI IC L EEieileCids

—— e e } N
| AREA ! INDUMENTARIA 1

— e o ede e
; | —

J ‘= Cofia, pantalon- -polo, zapatilias
Recepcion da materias orimas '
; slanzas, mandil. IJ

. |
e —_——— b ———— {
i 7 Cofiz, ta lapaboca, pantgion- -polo, botas |
; Cocina central , f
| I (zapatitlas blancas), mangi |
— — ] —— ]
] . :

Cofiz, pantalén-poio, za atiilas ’
| Almacen de materias primas o insumos ‘ pants P g i
! ‘J blancas, mandil. ‘
L“_%_k,m_m_x_ﬁ_,__ﬁ__ﬁq _

T —— —

¢ PERSONAL DE LiIMPIEZ A

= E! sersongi que realiza Iz limpieza depe ser difer

ente al persona! due manipuiz jos
glimentos,

+  Debera sumplir con vestir uniforme de limpiezz durante las horas de frabajo: gorra

panialon-polo, zapatillas, guantes da limpieza

* Deberd realizar la impieza dei establecimients siguiendo lcs pracedimientos de

limpiaza,

t} COMTROL DE ENFERMEDADES

= LOS operarios deberan comunicar a su jefe de inmediato cualguier enfermedad o
SONGICion de salyd Gue pudiers ser causy de contaminacién del pragucto.
= Ninguna persona Que sufra de heridas, lagas o iesiones debers seguir manipulando

productos ni superficies en centacto con ios alimentos mientras la heriga no haya sido

comoletaments protegide medisnie vendajss lmperm\,ables, ademas en caso gue fasg

lesicnes szan en las manos deberan usarse guantes

T

VESITANTES
= Visiizntes sz copsidera s todas las personas internas o externas Gue por cualquier

3z40 deben ingresar a un arez an ia que habituaimenie no frabajan

-0s visllanies deben f“U'T”H I estrictamente (odas las hor naz an o refersnte - Figiene

FRON&E v uniformas

!
Li‘

I THRDL Y
SUTIENAL Bt BENZFICEWCI DE CHIGLAYD

EEYE Mangal BR HROMEDAD DE 200IEDAD
PROMIGIA 317 RECRONUCCIC

.‘L
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51, 38 abstendran de

ety
[

SOUCACION Y ENTRENAMIENTS

v Tado perscnal nuevo que ingrase a lzborar an cualguiers de las areas de ia clanta

deberd recibir una induccién breve de higiene personal higiene de procesos, para

que de uha manera clara Y sencilla aprendan v comprendan jos procedimientos

sefalados en los manuales del Pragraraa de Higiene Y Saneamiento.

¢ Ademas de |z induccidn inicial, ios  manipuladores V. oosupervisores reciben

entrenamiento y/o capacitacion cont| uada
anital,

de acuerdo al pregrama de capacitacion

SUPERVISION

[he}

3

°mo pare de ia implementacién Y sjecucién de Buenas Practicas de Manufactura

barz ef personal se a estahlecido el monitoras con una lista chequec en cads wrno, la

cuzl es llevada a cabo por el personal asignado.

RECUENCIA

i Al ingresar a las areas de nrocaso y almacenes. Diaria y permanente.

EMCIA DE CHICLAYD
| SR et B
Patigingl sue lenge

Formaro: SBCH-HS-04

PROCEDIMIENTO PARA EL CONTR WOL DE PLAGAS

A

T AN

Establecer los procedimientos requeridos pare  la erradicac cién, control v prevencién de

; Flegas fz concesionaria LA SCCIEDAD DE BENEFICENGIA DE CHICLAYG

R I RS B

S AR
s -0 sadaedo en el pr nte procadimiente Te 2 conirol de roedores, inseotos voladores vy

FEVes en concesionaria la Sociedad de Beneficencia de Chicizys
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= Lontar con profesionales especializadeos

§

~

-

rocedirmienio

'r»P MPRI‘

L AGOSTO 20 s

: EGf:‘uL'
W S&‘ﬁ‘:“qrﬂ ST 20 rmamep [AENEo P mra narro o r\- mantar o
bj ’ e ZEPONSEDIe al u[.dl’ b= l"ﬂ AL ai 21

O3

pgrarta de control de plagas ¥overificar =i cumplimients ge lo dispuesto en el presents

L]
'(‘_s

zamients contratada & anc argado de sjecutar el

DESARROLLO.

ara el des

xlarna que contempla los siguientes ftems:

sarrollo e impiementacion del brogramza de control de piagas se cuenta con asesoria

Usc v manejo de Plaguicidas aprobados

Zstar registrada 2n la Direccion General de Salu

~ontar con la ficencia municipal de funcionam

=i

=

cera o o

sistemas v métedos de control de plagas.

d Ambiental

ente otorgado por la municipalidad.

san2amientc ambiental.
Gerante conjuntamente con of e de

0

aneamiento son los respenisables de seieccionar a
Bmipresa especializada en contral de plagas (desins eciacion, desratizacion y desinfeccion),
al tomara en cuenta los siguientas requisitos:

El jefe de saneamiento se contactara con 5

la empresa seleccionada y g€ realizara &
comrzio respeciive.

Lna vez contratada la SMpresa se procederd 2 esiablecer up orogran

ama anual o semesirg
fumigacion y desratizacion, B Gerents

comunicara por escrito s todos |os involucrados
en el tempo peartinente.
bl Gerente suspendara las actividades antes de iniciarsa el control de plagas, con €] fin de

verificar: la limpieza de cadz una de las dreas del proceso oroductivo; limpieza de io

2quipes; la proteccion de lss matgrias primas, de los empaque y de los productos

s

ter FI’“({O

procederd a realizar un inveniario de i 2quipes v productos a usar por ia

1D
(9]

ﬂ.migadora: verificaré la prepzrecidn de  ias soluciones  insecticidas ¥

mstos datos serén registrados.

L3 BMOrasa contratada iniciarg = fumigacian ap

oz amsentes exiernes de la piania cor Iz SUnerison del

b CHITL R

:_h_“\'l-‘:] 7
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senhinvara con los ambiente internos donce @ Umigasicn se empieza de arriba hacis
ebajo v de adentro hacia fuers.

!
T

rar tas observaciones respectivas,

S Asiiemo el Serenle debers compiolbar a efs 2t G control de piagas. durante la

193]

mspeccionas diarias due realiza v anciara las Shservaciones en &l mismo ¢ egistra,

7 Los szmanas después de realizada la fumigacion a emMpress fumigadcra controlara los

sebes en las diferentes 4reas fu migadas,

5 Segun 135 requerimientos suscriios an el Manual de Buenas Practicas de Manufactura de |z

SOCIEDAD DE BENEFICENCIA DE CRICLAYD

¢:§

Pt
E

~ormate: SBCH-HS-03

FROCEMMMIENTCO PARA LA VERIFICACIONM DEL PLAN DE HIGIENE ¥ SANEAMIENTO

+ mstavtecer los linezmientos a seguir para verificsr le eficaciz del Plan de Higiens v

Sanszmiento de ia SOCIEDAD DE BENEFICENCIA DE CHICLAYD

§ORLCANGE

Lo ssdaladc en &l presents procedimienta cubre todos ios cortroles de verificacion

microbiclégicos v Fisice — Quimicos  de desinfeccion de aguas. aquipos, superficies v
manipuladores,

i RESPONSARBIHIDADES,

& wi suparvisor de Higiene v Saneamiento es fesponsable de velar por &f cumplimiento de 1o

dispuesto en el presente procedimiento

V. DEFIMICIONES

W
o

- &M:;zx.: notable: Es el agua que ha pasado por un proceso de potabilizacién en una planta

quimiceos v microbicivgicos establecidos

Lol e Norma Sanitaria vigenta

Y

i

<isle Microbicldgicos: Dererminscidn 42 microorganismes indicadores aermenes
Ex LUE GHILAYY

: . tenao

3 EETE MANUAL 2§ PROSIECAD

PROHIBIC A 51t

1§ Gl OB »



e ails .ﬁ A..HI, -
ST LRI Rsing

Juirmcos (Organicos e Inorganicos en

‘eglamento sobre Vigitanciz ¥oContro

Sanitario de Alimantos y Bebidas., Decreto
Suprema N° 007-98-34. 25 de e Septiembre ag 1998

«  Programa de higiene v saneamisnic
vil VERIFICACION

s Realizar la verificacion de 1z eficacia de los procedimientoz de limpieza vy desinfeccion

mediante el control microbicidgico de fas superficies gues entran en contacto con gl
oroducts.

% A control microbioldgico de Ambientes

s ¢  Msiodo de muestreo del aire; exposicidn 2l ambiente de placas con agar para
} determinacién de Microcrganismos aerobics meséfilos viables determinacién  de
Mohos vy Levaduras

4

. = Control microbiciéaiso de Superficies

+ Elifz un drea (10, 25 ¢ 50 cm®) de ur equipe o fajs |

A

Toma una hisopo estéril y frota por ia superficie fratando de barrer &f srea demarcada,

ege introduciro en un medio de iransponte. agitar bisn vy realiza las siembras para

terminacion de: Microorganismos serobios mesdfilos viables wfc/ocm?), Coliformes
3 ictzies y fecales (NMPicm? ), y Recuento da Mohos y Levaduras (ufc/em?)
o Merficar  los procedimientos  de nigiens de personal, mediante &l control

microbioidgico de manos (control de lavado de manos):

L Control de Manipuladores
2 Zija 2- 3 empieados de cada una de las areas de trabaio.
= Tomaz una bolsa estéril por cada empleadc. Adgicions 100

ada holse y hacer gue cada empleado lave suz manos .
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micretiologicos v ou imicos

et Ly R

sLETHEN Y Dontro

viabwes (uto/mi,

4

Cadmio, Plore

3
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o
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i0, Zinc, Selenio, Boro

PLAN PARA EL MANTENIMIENTC ¥ CALIBRACISHN & PO

Liscer log fineamientos a seguir para

v oopimizacidn de los

i

]
producios logrando productos inocuos

_:.1
[
‘E
{..
q
i
o
T
(]
P
s}

as expecialivas de los clientes

0 el presents procedimiento cubre todns los coniroles de verificacidn para
BGUHIDOS,

RESPONSABILIDADES,

+ El Gerente de la Empresa se sncarga ce propore
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INTRODUCCION

En Pert, las enfermedades iransmitidas

por alimentes afectar principalmente a ins
cres mas deprimidos de {a poblacion. Se ha comprobado gue mas del 90% de ias

mas 52 orginan por el consumo de comidas er comedores, ascueias venta
zallgjera & inclusc en el propio hogar: La causa mas frecuente de los brotes de tales
s’érmedades_.es- la deficiente manipulacion de los alimentos, debids 3 |

spiicacién de procedimientos higiénicos a la hora de prepararios.

g mala

Aungue existen diferencias en los procedimientos, las buenas practicas sanitarias en

ei mangjc de los alimentos se pueden aplicar en todos los casos. Esias constituyen
una imporiante herramienta que involucra a todas las personas que iniervienen en el

croceso cdlinario, quienes deben cumplir con ciertas condiciones, tanio personaies

como de habitos, aunadoe a la practica de medidas de higiene en ios establecimientos
donde s& venden alimentos preparados.

I
£l 2

ropésito de esie manual es aportdr informacion y orientacion a quienes intervienen

-
rt

{1

el proceso de elaberacion de alimenios en todos los niveles operatives. Se
puntualizen los principios de organizacion vy responsabilidades gue deben cumplirse en
tocdas jas etapas, para que dicho personal pueda identificar defectos y errores vy
corregirics. Ademas, se incluye un conjunte de recomendaciones.

3 importante que el preparador de alimentos conozca el concepto de

salud, vy
comprenda gue no s6lo es un estado de bienestar fisico, mentat y social

., 8iNo gue
rivolucra un estado de equilibrio entre @l ser humano y el medio ambiente
higiene v la sanidad de Ins servicios

. donde ia
de alimentacién desempefian un papel
ascendante en la realizacion de iaz actividades diarias.

Las puenas practicas dz manipuiacion (BPM) representan los procadimientes minimos

exigides en el mercado nacional g internacional en cuanto a higiene y manipuiacion de

alimentos. Engloban, ademas, aspectos de disefio ds instalaciones, equipos, control

de speraciones & higiene del personal. En Perl. los requisitos sanitarios minimos ous

deben cumplir los estabdacimientos de ela

v expendic de alimenios v bebidas,
se hallan contamplados en el Gecreto Supre:

e GRICLAYD
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» OBJETIVOS
- Asegural da calidad sanitariz & inocuidad de los alimentos ¥ bebidas
consumo  humane en las  diferenies

e
L
.

slapas de (3 cadens slimentaria:

adquisicion, transponte, recepcion, almacenamiento, preparasion y servido.

- Eslablecer los reguisitos sanitarics onerativos y las buenas pricticas de

manufacitra que deben cumplir los responsables v manipuladores de

aiimentos que laboran para Sociedad de Beneficencia de Chiclayo.

= ALCANCE

i presente reglamento se anlica al astablecimients ¥ parsonal de ia Socled
de Beneficencia de Chiclayo.

= BABE LEGAL

reglamento sobre la Vigilancia v Conitrol Sanitario en Alimentos y Bebidas,
aprobado por DS 007 — 68- SA.

I
i

16rma Sanitaria para el Funcionamierto de Restaurantes ¥ Servicio
R NT B22-2018/MINSA

s Afines.

FICENT]

o

.’}‘
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Agua potable: Agua sin I HESYC narg =l cangur, "6 humane.
Alimentc o fbebida; Cualquisr sustanciz o mezcla de sustancias destinadas

consuUMo humano, incluyendo iag bebidas aicon
Alimento de aito riesgo;

=Y

slicas.

Todo  afiments. Gue nor sy

composicién forma da
preparacion y forma de LONSUMG plede contener m.icmurqamsm paLogenos dafinos
para la saiud de los Consumideres. &) causs & refienz, s ipncon de pollo, ensalad

de

1))

frutas, eic.

Allmento Inocuo: Alimento aue no sausa dafio g

a-ia salud del consumidor.
Higiene: (odas las- medidas Necesarias para asegurar |o inocuidad v salubridad el
alimento =n todas las fases, desde i recepcion, producaisn o Mmanufactura, hasts sy
consumo final,

Limipiezz: sliminacién de tierra, residuos ds alimentos, polvo, grasa u otra materia
objetable.

Dssinfeccion: eliminacion o reduccion def numero de MICroorganismos a un nivel cuz

0 propicie la contaminacion nociva del alimento, mediante ! uso de agentes quimicos
T métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, sip mencscabe de iz calidad del

alimento.

Buenas practicas de manipuiacidn: conjunta de practicas adecuadas aplicadas

durante el proceso Para garantizar la inocuidad de los alimentos.

alidad; conjiunio de propiedades ¥ caracieristicas de yn preductc, que satisfacen las
bl

necesidades especificas de los consumidores,

Lalidad sanitarig: conjunto de oropiedades v Saracteristicas de un producto gue
sumple con las especificacionas que establecer jas normas sanitarias, v que, por I«
3o, no proveca dafios 2 1a salud.

Lonmaminanidn alimentaria: presencia de todn aqlel elemeanto no nropic det aliments
yoOus ousde ser detectabie o no, al tiempo qus nueds Calsar anfermsdades 3 las

,,
[#3
=3
=
=
]
C
)

u

Q)
=
I
3
o
4

2 50N razladados -
2diante parsonag, EqUiDOs v materiales- e

Vha 2oN3 sucie g upas mpiz

Sesinilitands la contz: minacion de s alimente

ransmitidas po,s ios ATE s O eguas canizminadas, producios

advilsrados que afecian 2 saiud de es moma s
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Manigulador de alimentos: toda parsong o

equipos, utensilios o superficies due entren en contacto con los mismos,

Ce estas personas se BSpera, por tanta, sumiplan con los reguarimisntos de higiene

para los alimentos.
Microorganismos patégenocs: MiCreorganismos

Frocedimiento! documento escrito ou

Capaces de prodicir enfermedades.

e describe la maners

especifica de realizar ung
actividad ¢ proceso.

NEFICENCIA BE _CHSE&AVO

R R

\o pER. 7

g manipule directamente los slimenios

/1,(/;
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CAPITULO Il DE LA CONCESIONARI 4

= UBICACION E INSTALACIONE

—

S

UBICACION
Cl establecimiento esta losalizado lzjos de plagas. fuimos, polve, malos olores,

inundaciones v de cualquier otra fuenie de contaminacian,

Ellocal es de uso exciusivo ¥ ¢on acceso independienta.

Lz distribucién de los ambientes {cocina, almacén, comedor Yy Servicios higiénicos)

evita la contaminacion de los alimentos. Dentro de cada ambiente dei aestablecimients

no debe haber objetos ajeros al Mismao.

ESTRUCTURAS FiSICAS

Las edificaciones de la concesionaria son de construccién solidad y ios materizles que

se empleen deben ser resistentes a 'a corrosion, lisos, faciles de limpiar v desinfectar.

Ast mismo se cumplira las siguientes condiciones:
Loz piscs deben ser lisos e impermeabies s iz huredad ¥ SuU acabado deberd tener
diticnes v hendiduras que no permitan la scumulacién de suciedad, polvo ¢ tierra.

Ademas, deben contar con sumideros y rejillas. para facilitar su higienizacion.

.8 paredes deberan ser lisas y con acabads de superficie continua e impermeable

COmo Minkmo hasta 1.7 m; de color clare y facites de iimpiar y dasinfectar

205 techos deben ser lisos, sin grietas, de ccior claro e impermeables para impedir 1z -

CONCENSACon ¥ evitar asi ef desarroils de bacterias v hongos.

Las ventaras deberan tener vidrios 201 blien estado v estar provistas de mallas conira

5, roadores v aves.

. S m e b ey A R Rt O I |
A SUETE s deberdn ser lisas, facies de lin

s (e floe e ﬁ ?ﬁ%&
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ffuminacion ias fuentes de iluminscian O

SIEREtoY > el espacio de trabajo. Ls
iluminacién en las areas mencicnaczs no J

L.as luminarias se encuentran aisladss con protectores qus evitan la confaminacion de

acion suficiente para evitar el calor acumulado

eXCESIVO, {2 condensacidn de! vapoer, el polvo y, para efiminar ol aire contaminado. Se

evita que ias corrientes de aire arrastren contaminacién hacia e area de preparacion y

CaNsUMmo de alimentos.

= SERVICICS

Abastecimiento y calidad de agus
£i establecimients debe contar Son agus potabie suficiente en cantidad ¥ prasion,

proveniente de la red publica: Y ¢on un sistema de distribucion Jue garantice la calidad

higienica para cubrir las demandas tanto de los servicios sanitar 108, de las zhores de

impieza v desinfeccion, como de iz elaboracion de jos alimentos.

/acuacicon de las aguas residuaies

Dzbe contar con sistema de drenaje y conduscidn de aguas turbias en buen estado,

gquipado con rejillas, rampas y respiraderos.

Disposicidn de residucs sélidos

w08 residuos deben disponerse en recipientes da plastico, en buen estado de

Senservacion e higiene, con tapa oscilante o simila Ju2 evite el contacte con las

MEN0S y deben fener bolsa de plasiico en su interior para acil evacuacion de ios

e debe contar con un colector pincipal de tamanc suficiente, colocado en un

ambiante dastinado axclusivaments para este uso.

€s

=singrios vy Sarvicies higiénicos bef personst

LIgDs poseer sarvicing nigdignicos pars comensalss Y opara 2l aersonal
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Debe habar un vestidor con casilieros o perche

 EGUIFOS Y UTENSILIOS

R

s equipos y utensilios que se emplean en ! establecimiento deben ser de materiai

levable, liso, no poroso yfacil de limpiar y desinfeciar. No deben alterar &f olor v sabor

del alimento que contengan; se recomienda que  sean de acero inoxidable,
omunmente usads en la fabricacion de ollas, otros enseres y mesas de trabajo.
teriales porosos no son aconsejables, va que puesden constitulr un-foce de
cortaminacion (todo tipo de maderas)

La cocing debe posesr una campana para la extraccion de v

et

LOS TS

a aoporas y oiores, ia cual

debe estar en buen.estado de conservacion v funcionamiento.

a8 20uUipos deben ser ubicados de manera ascesible para su limpieza.

odas las panes de los equipos deben ser faciimente desarmabies par

[eh]
t

Tado ef persenal que labore en la cocina debera ser responsable de lz limpieza de tos

VoL

Zaianes yadensilios utilizados.

Lavado y Desinfeccinn

favado v desinfeccidn de ia vajilla, cubiertos se debe tomar las siguientes

—

Retirar primero {os residuos 4= cocing.

- Ulbizar agua potable comiente caliente ¢

2 v detergents.

Enjuaganns con agua potable oon

Despues deloanjuagus ae

b el

2 desinfactar oon

somearcial aprobado oor s
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Simzcenamiento

Para el amacenamiento v proteccisn de ios equipes v utensilios, una vez limpios v
dasinfectados deben tomars

q{iléﬁﬂic‘“ Drecauciones:

ta vajilia, cublertos v vasos deben guerdarse en un lugar cerrado, prufﬂ-caidu de

polvo e insectos.
Guardar tos equipos v utensilios impios y desinfectados =n un fugar aseado
s€00, a no menos de 20 om del piso.

GCubtir los equipos que tienen contacte con las comidas cuando no se van

a
utiizar inmediatamente

No colocar los equipos ¢ utensilios cerca de drenajes de aguas residuales o
carca de recipientes de residuos.

© REPEFCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

; Recepcidn y control de alimentos
@ £l responsable de la recepcion de las materias primas, ingredienies vy productas
5 procesados debe tener capacitacion en higiena de los alimerntos.
% establacimiento debe registrar la informacion correspondiente & los alimentos que
% ingresan  respecto 2 la procedencia, descripcidn, composicién, caracteristicas
¥ sensoriales, periodo de  almacenamiento ¥ condiciones de almacenamiento v
¥ oonsarvacian,
é Almacén de producios secoes |

_ g Log almacenes deben manterersa limpios, sacos, ventilados v protegides contra =l
i nareso de roedores. animales v personas ajaras al servicio,
] Lo8 productos aulmicos tales como detergentss, desinfectaries, pinturas, entre otros
= deben guardarse en un ambiente separado, seguro y alejadn de fos alimentos.
: 02l almacenamiento se tendrd en cuenia i vida Ut del oroducto. se rotuiaran los
b ampadues con fa fecha de ingreso v salids e oroducte de! slmacén con 2l fin de
h controlar 2] principn Pl k=
; laminédn ins nrrmeras en sa
i
¢
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La dislnbucion de jog alimentos en at af

atmacan debe ohservar o sigUiente:

Los alimentos no deben tener contacto con el piso, se colocaran en tarimas,

anagueies o parhuelas, mantenidos en hu

&nas condicicnes, limpios v a una

distancia minima 20 cm de Piso se dejars una distann ia de 45 cm. entre hiler

rEs
¥ 45 cm de la pared.

Los alimentos contenidos en 82C0s, bolsas ¢ cajas se apilaran d
da v a una distancia de 80 cm. del techo, antes de abrirse astos
anv:

vases debe verificarse que estén externamente limpios.

= manara
enirecruza

- Loz alimentos secos se almacenaran en sus envases originales, |

03 @nvases
originales deben estar integros v carados

Almacén de frio

Los equipos de frio deber ser dotado
vigible.

FE R EE e HE R YWY

s de lermometros, colocados en un fugar

=i el almacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:

s alimentos de origen animal y vegelal se almacenaran por separado para

ar ap
1

evitar la contaminacién cruzada Y ta transferencia de olores indeseables,
£ 108 equipos de refrigeracion y congelacion deben permitir 1a circulacion de aire
# o en forma uniforme.
Enocaso de ias camaras, los alimentos se colocaran en anagueles o tarimas de
¥ material higienizadls v resistente
%
Simacenamiento de frutas ¥ hortatizas
5

J@s v hortalizas deberan ser retiradas de su envase ariginal (cajas, jabas

% waitones, et} y ser lavadas antes de! almacenamiento.

et el caso de las fruias ¥ verduras, para evitar que se deterioren deben almacenarse o
&

temparaturas de antre 7°C y 12°C; las verduras de hojas deben guardarse en
madia

ta parte
dia e inferior de la refrigeradora.

BOCHAD oF BENE Fi"""'l GE wu.,mrs

R

s
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Algunos alimenios comao MERa, yuce, camote o2holla, urumms Diatano, Marzana, pifa
v sardia o requisren ce I conservados gor o tanio, s deben almacenar en

amaenies fre 23C0s,

[77]

BCOS ¥ ventiladas.

oy g P P - LA S
CeN oCaiss G& sarlon. bolsas

[N
¢H]

Diastico, costales, eic. ya QUE 2195 anva:

£

[P T ol .
ta humedad v io

Ly

o

aimentos s& pueden deteriorar

T Hempo MAaximo de refrigeracion sera determinaco Por el grado de madurez de 12

veruras, el cual se inspeceionara diarizmente.

S& registraran v ordenaran los alimentos de acusrdo con lg fecha de llegada, a fin de
comenzar ulilizande aguellos que fusron adquiridos piimero (rotacion de productos).
Cor esto se evita gue los producics méas antiguos sz encuentren refundidos en e}

refrigerador v se deterioren.
s y

Aszpectos importantes sobre ef aimacenamisnic en frie

g

iZs importante no sobreca argar 13 camara, &l refrigerader o fa navers, porgque elio

reduce la circulacién dal frin 0, ademas, entorpace ia limpieza del drea
’J

(U8

.
t;
W
5_).-3
4H]
T3
=
[®]
G4

Crudos se deben colocar en la parte Paja. v los ya oreparados o gue no

necesiten coccion, en la parte SUPENar, para prevenlr que los alimentos crudes se

Ty contaminen los alimentos cooidos.

o se deben guardar grandes cantidades de b miento, pues esto eleva iz temperatura

L R

set vefrigerador v pone an riesgo ef resto de o alimentos.

Cuora todos Ios productos depositados en la camara fria.

Las piezas grandes de res en refrigeracion no deber sxcsder de las 72 horas
misritras gue ofre tipe de carme, aves ¥ menudencias no geban axcader las 48 horas

£9
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» COCIHAY COMEDOSR
DHE LA COCINA

La cocina debe estar ubicada p proxima al comedor ¥ debe tener facit acceso al area de

almacenzmiento da las mater ias oririas,
Bl area de la cocina debe ser suficiente Parz &l ndimers de raciones de alimenics a
Freparar segun la carga del establecimiento

Bl disefio debe permitir Gue fodas las operaciones se realicen en condiciones
nigienicas, sin generar riesgos de contaminacisn Cruzada y con ia fiuidez necesaria

rara el proceso de elaboracion, desde s Preparacion previa hasta af servido.

L0s @spacios 8n la cocina se distribuiran sucesivamente de la siguiente manera:

- Una zona de preparacién previa, préxima al area de almacén de materias

primas, donde se limpiarén, pelaran v lavaran las materiaz primas  que

reguieren las practicas.
iJna zona de praparacién intermedia d@st.nqea g 13 preparacién prefiminar
tomao corte, picado y coccidn.

Una zona de preparacion fina daonde se concluirg ia preparacion, ssrvido v

armado de los platos ¢ porciones para ai COnsumo.

-1

l_J.

¢ el mobiliario debe ser de material ligo, anticerrosive, de faci limpieza v

T
dasinfeccion
-~

L.2¢ lavaderos deben ser de acero noxidable u otrd material resistente v liso, debe

[$2

estar en buen estado de conservacién e higiere, contara ademés con e

carrespondienta suministro de agua potable circulante v red de desagle,

DEL COMEDCR

Zl local del come or estara UbFCdﬂD nrc Ximo & la cocina, la distribucldn de mesas vy
maotikario debe ser mncgonai rm:m—riri a adecuads circulacion de l% comensales
vmnbiiano debe ser de materis resistente, de facl lirpieza v mantenerse an buan

231500 de consaervacion e higiene

F Wzntie OF CHICIAYD ﬁ%
ER S S VA S f}%\ 1
Pl orginal qus iengo g
T Ca% .

Wl M

£ 3
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5as etapas necesarias duranl

@
i3

S implics diver
se

0 las cualzs

11

aplicaran las buenas practica

“
2
O

Y
=
’l
=
3
o
[
3
o
21_)
i
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=
w
B
@]
=
O
(el

emos auxiliarmos de! siguiente graficae:

2 pHGLAYD
nepcEmls 0T [HULS

N R
48, angina!

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

|

‘ ALMAGCENAMIENTO

a
Sl

2=

=

=

, | ELABORACION |
t | |
TOS CALIENTES L | Platos Frios
| TOS FRIC
|
| ! 3 1
| LAVADO. PELADO i LAVADC, PELADG
| DESINFECTADO | DESINFECTADO
- r l
f CORTADD j FILETEADO
| ; | JCORTADO
{ i !
T - ! - '

|

| COCTION

MEZCLADO
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Se raducr 2l maximo g

Fet by
i '-.,:EEG

pesterior 2l lavade se efecivara con
desinfectantes comerciales de uso alimenario, aprobados por ta Digesa, se sequirén

las instrucciones del fabricante, luege se enjuagaran con agua potable corrante.

lios corme cuchillos v izblas, entre otros que se utilizaran parza corts, trozado,

fisteado ete. de alimentos crudos deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse an

o
L.
B
o)
D
[F]
2
o
R
e}
Q.
]
O
Q
=
[
@
=
o8}
2,
O~
oo |
o}
=T
Q
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3
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Los alimenios picados v trozados para la preparacion del dia Jue no se utificen de

%2}

wimediain, deben conservarse en refrigeracion v protegidos hastsz

{7}
o

COCCitn o

[ERPAGD

i~
i

Lescongelacidn

Nunca debe descongelarse temperatura ambiznte ni an agua tibia.

)

g

angun  motivo  dabe congeiarse nuevamenie  un producte cue ha side
dgescongelado.

Marca debe cocinarse un trozo de carne congeiada, puede parecer exteriormente

cocide v estar crudo en e ceniro,

Process de coceisn

nperaturas v tiempo de coccitn an sus diferentes modalidades (asads, frilo o

nervida) daben ser suficientes para cocer por comaietn los alimentos ¥ oassgurar ia

sinacidr ds todes los Stllaiseloleer Il BIIICEY

se tandrd especial cuidado con |
wha teminaral

ST

e flog e

13 36D
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Lo la grasa v aceitzs 4Se0 nara frair deben renovarss
SUANGD S8 observa evidents cambio de coiar. zabor U ooiar

el sceite que haya G

dia anterior.

Aleniras 32 estan coonando, oz gl

Q2.
D

deben estar debidamenie tapados,

TENGTE GUe Se evite puzda caer algin material ex trafic

recisments de la ojla o fuartes

principales, se deberdn emplear utensilios (cucharas, tan iedorss, sucharcnes, ete), ios

cusles no se volveran a jntroduci en la oila iuzgo de ser Uflh/_au(}u si praviamente no

$2 iavan, va gue esto produciria contaminacion.

(%)

-3 praparacidn de todo ting de saisas y aderezos daberd ser diaria, an un lapsa de
] P

fizrnpa 1o mas cercano ala hora de servicio ¢ tespacho

B Lonservacién de los alimentos preparados
'5(

maborade el alimepto, es importame llevar 2 caba sl enfriamiento ic mas répidn

posible, 2 fin de prevenir gy contaminacion.

206e profundos os alimantos preparados

Sgliar cong

stantemente ¢on una cusharz desinfectads.

w2 cecomienda almacenar an refncﬂ'amon 108 alimeniss va ore 22rEI0E, PO No Mas da

TRI GIAS, $IBMPre ¥ cuando no se chserye z fecacion aigur

solos plaiss cocinados no han sldo sometides 2 un enfriamiento rapidc, deben

sliminzrse después de 24 horas da - SONSBrvacion,

D

48
L

observar riguresa higiens wersonal, en

ortas y fimpias), Eludir los maing hahiong de hi greng.
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En &l sardddo s2 emplearan utensilios exciusivos de esia actividad, previo isvado y

N Caso de gue éstos ss caicar al suelo

rasta que hayan side lavados v des infectados,
o ose denen ncorporar 2 las precaracionas nuavas slimentos preparados del dia

For ningln motivo se serviran los alimentos directamente con las MEN0S.

CAPITULC IV, DE LA SALUD, HIGIENE v CARACITACION DEL PERSONAL

A
o
<

o,

del Personal

gerentz de la concesionaria es respensable  del control medico de  los

manipuladeres de alimentos que irabajan en dichos establecimientos.
No debe permitirse que aguellos que padecen enfermedades infectc contagicsas,
diarreas, heridas, infectadas o abiertas infecciones cutaneas ¢ liagas, continlien con 13

nanipulaciin de los alimentos, hasta que se verifigue el buen estado de salud.

Aigiens v Habitos del Persona!

=3 omenipuladeres de alimentos dshen

o3
ot

antener una esmerada higiene personal,

i

especialmente ef lavado de manos

WEE ,ﬂxJ Of BENEFIC

sonal masculino debe iucir caballo v oatillas cortos, barba rasurada,

=i personal femenine debe Hlevar ef cabalis b ien suletado durante las horas de

o = v

noras,

jan]
=k

)

No sz dehen Hevar las ufas pintadas durants las horas de trabajo.

No . znillos, eto,

s et

T S s by T H S TR, T v st o e oy amoe
LA EZENY 20 T i RPN SR Dersonat ¥ TEluanos
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ca del inodorc v v

g

ulzx. f‘“:‘; h lelc] lDS df‘;“';'aﬁr")

esto el uniforme de traba 210 fuara dal establecimianto.

Mzntener v Y censervar los unifarmes an adecuaqas condiciones,

~No portar lapiceros u otros ohigtos an los bolsifio superiores del uniforme.

Colocar os desperdicios, material 4 ©na. bofsas desechables, papzsles.

ata. unicamente en los dencsifos de

GaEsura, No dejarlos an cualquier iugar.
- Nodefar ropas u ofras pertenencia ¢ personales en ia cocina, almacén, salan s
deniro de mueblas no destinagos fare gste prepdsio

- Mo se deben guardar alimenios en ios casilleros o areas d destinadas para
guardar {a ropa.

Malos hdhitos

Luedan iotalmente prohibidas las siguientas

r

accionas durante al proceso e

sreparacion de los alimentos:

- Rascarse la cabsza ¢ otras partes del cuerpa.

introducir los dados en fas orejas, nariz y boca.

A

1

reglarse el cabaiio, jalarse jos bigotes.
Tocarss ios granos y exprimir espiniilas

- Escupin, comer, fumar, mascar ¢ heber er e ares de cocina.
= Toser v estornudar dire sctameante sobre los alimantos

.Apoyarse SOLIE paredes, equipos ¥ orodiuctos.

o

- Laborar bhajo el efecte de aigun estimulants

iocarse o secarse 2! sudar de g frenis o

@8 0 Con log brazos; secarss las manos o

secadores o2 4so exclysivo para ias vajilias v -

Jtensiling,
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‘edeciilz, paficleta vy gorro

tva pariicuia capilar gue puads

Diaoen cudrir toda la gitera y al misme tiempc asegurar una buena ventilacion dei

- lgualmente, sirver, para protegar ef cabello def vapor, la grasa vy los

L3S DET30Nas gque usan el cabelia iargo deberan sujetarle de tal modo gqua no salgs de

redecilla o gorra,

Mandil

ando por g rabajo que ss realiza a unifer WMe pueda ensuciarse répidaments, se

=

aconseja utilizar sobre éste manciles de tefa o pldstcos para mayor woteccion, os

cuzles delen colocarse en yn sitic zspecifice imlentras no sa estén usando,

= largo comects del mandil es hasta . debajo de iz redits,

feh {0

Be” preferibiemente imparmesabi 8%,y cefrados, para garantizer un

na mejor

PEOTRLOIon en caso de gquemaduras v caldas de objeios {cu uchilioz}.

Hziben terer susla antidestizante, sar confortabiss v rezistaries,

L2 orefersnicia deben se- de colar claro v estar en buen esiado.

J

futdas de manipulacion, szl

PRI

. lr‘.‘;.l,ri;fw' R ,&ﬁ%};

5 3
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= MaEnpulacion h giénica de los slimenios
& higlene personal,

~2t se evitard 1z contaminacién alimentariz y se aresarvard la buena imagen de la

concesionraria,

CAPITULD V. MEDIDAS DE SANEAMIENTC
Wi Limpieza v Desinfeccién del Establecimisnre

Los esiabiscimientos deben contar con un Frogramz de Higiene v Saneamientc en &l

clai 2 ncluyan 0s procedimientos de limpieza v desinfeccién para salisfacer las

necesidadss del tipe de restaurante o servicio de comidas gue se ofrece, utilizando

‘oductos auterizados por ia Digesa

U o

Practicas de Limpieza ¥ Desinfeccidn

&

2 Las superficias de ss dreas de trabajo. ios squipcs v viens

i

ihos, deben limpiarse y
. tomando las precausiones adecuadas para Gue 103

Tiesin

sclarse 2 diario detergentes

¥ desinfectantes ytilizados no conia mmeﬁ tog alimentos.

wlt

A%

bi Duranie tas actividades en ia Cocina s0i0 se pueden recager ali imentos, liguidos del

m33 U otros desperdicios accidentales con un

Pl
W

P

i
1
H
}

rape humeds, nunca con escoba,
noroue se

i Fortde s puede levantar contaminacion dal piso hacia los afimentos.

5 S inmadistamente despuds de terminar lz jornada de trabaic o cuanmtas vaces

Se3

5 necesanio, 10s pizos debe N limoiarse minuciosamants ¥ desinfaciarse, incluidos los
ueszgues, las esiruaturas atixiliares

€8 de ia zona de manipuiacion de

S ¥ s8nvicing Pmmm deban maniensrzs fmpioe en fods momente.

compartimentos para el simacensmients Ae los

b .

# wilizades pars 2 linpieza, tales comao 8800bas,

k

o 18
[y

%

.

¥

; L .
| ?
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b propiziario o administrader de fz concesiorariz dehard iomar madidas para aue
'>das fes personas gus Wabajan en éste dasie el cocinero hasta el mazo gue sirve en
zl salon, raciban instruccionas cortingss aohr
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P riadas v Animales

e rosdores e insacios Fara impedir

P

~Z0Nes de inspeceion de las redes de

Fampas =0 su conexidn con [z ored da

“a apicasion de rodenticidas, inse cticidas y

sonsl capacitado, usande sol amente producios autorizadoes por et Ministeric de

salud v de uso en salud publica, teniendo cuidedo de no contaminar 03 aimentos o

superficies donde se | manipulan.
Lueda expresamente prohibids Ia bresencia de cualouier animal en cuaiguier area del
sstablecimianto.

Aimacenemienio de Py laguicidas v Desinfacran

Py

eg
Los plaguinidas, desinfectantes U otras sustancias tdxices e puedan ren

presentar un
18330 para la salud, debern estar eticuetados adecuadamente con un rétulo en el Jua

=& informe sy tc-xicidad, mooe de emples v medidas 8 S2guic en 2l case dge

o

=
&
[4K]

Q
ﬂ')
0

. £8t08 productos deben almacenarse €N lugares separades o armarios

o lave, especialmente destinzdos parz este efecio y sélo seran

sribuidos y manipulados $ por el persanal capacitado.
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82 GU2jas o reclamas recibidos del clierie,

documenterios v resoiverlos sare satisiacer les avpectativas.

Alcance,

£l oresente procedimientos abarca |a

paris de los clientes,

e

eenonzanles,

= Jefe de Aseguramianto de iz Caiidad: investiga v resuelve 'a queja.

)
®
-
D
o]
e
¢
o3
[43]
e
)
o
ot
jab}
—
(e
¥
B
(&)
Q
)
o}
iy

shor-Toler! ¥ 3@ encarga de verificar gue la quejs.

Frocaedimianto.

3

a. Toda queja o reclamo del consumidor, sers dirigids

G

ai Gerente, quien la

recepcionara indicands !a fecha y el motivo de tai, sara RIego encargarse

de que le den solucion de inmediato

= Bl Jefe de Aseguramisnto de la Calidad flena un FORMATO da dqueja v ss

0 entrega &l Jefe de Aseguramisnto de ia Calidad, quien irvestigara las

“zusas de la queja v sila misma es legitima.

¢ 5l ose toma alguna accian debido = Iz quaia, estd se registrars an o
farmdlario de guejas. £l informe susientado por el Jefe de Aseguramiento
de la Calidad se eleva 3l Serente de Flanta v finalmenie este s= encargara
de absolver lz queja.

1 Todos ios formidarics de n

SuglEs son archivados 2n 1 oficing de Gerencia.

istros

£
)

Formate - CONTROL DE QUEIAS DE CLIENTE!

=
PR

[#3]

FY




CORNTROL DE PRODUCTOS NO CONPFDmS

b !
B2

S0owatamienio de procductos N

El vesente procedimientos aplica = todos tos oroductes MNo Conformes.

Lalidad: nvestiga v resuelve ia queia.

Cerente de Planta: FESSpCiona v se encarga de verificar que la queja
hiays sido resuelta.
i Frocedimiento.

£ a. L GERENTE DE evsn

)

luard 1a positle No Conformidad del producto Cara

calificario como tal.
o Bl lote o iz cantidad de productos No Conformes seran debidamente

identificados, indicando gl nombre, cantidad de oroducios v motivos de 1z

S0 contformidad,
" > e acuerdo con los cascs o motivos de la no conformidad ze dacidirg &
5 gestine del producio.

A

G cihecho se consigna en e ragistro de Producios No Conforme.

Registros.
5 Formato - RESUMEN E NO CONFORMIDADES,

L

1A DE CRICLAYE

A o
50
owd
i

Sl
\©
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EDIMIENTO DE LIBERACION Iy JEi PR

.);J istivos,

Dar lineaimisnte sara iib YEYACICT ¥ sesuimianto e it

'_/

s proddctos ferminados Y

fv

disponer entrega y/o devoiusian o produccién ar cazo de no conformidad.

:

= presente procedimiento aberes tods a Mansjo de fharacisn del producto.

(1Y

Hesponsablas
Gerente : ordena si literacién en hase 3 resuliados de laboraterio.

= Jefe de Aseguramiants de la Calidad, encargade de verificar rasulfados
con ias especificaciones del producio final.

Procedimiento
= Todo producto final debera se muestreado por un lzboratorio, E! cual se
realizara cada 06 meses.

= Cumpiido el plazo de analisis se recogers e resultado vy s2 comparara

con ias especificaciones, Si el producto cumple con los requisitos

estavlecidos se ordenara su liberacidn. S al r

esultado fuara dudoso se
veiificard con el andlisis de ia contra muestrs, si ests vez as faverabia
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