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1.-DATOS GENERALES:

| - ’ s

Nombre del Establecimiento : JUTRICAON Y T ECIUQLO 6L/

Ubicacién (Provincia, distrito, localidad): _ S/ (201 o5

Teléfono, fax, correo electrénico:

Tipc de Alimento (Marcar con una “X"):
Origen animal

2.- DATOS DEL ALIMENTO O PIENSO:
ORIGEN ANIMAL (MARCAR “X")

Carne de bovino Carne de pollo
Carne de pavo
Carne de avestruz

Carne de ganso

Carne de ovino
Carne de caprino
Carne de equino
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Carne de alpaca Carne de gallina Miel de abeja
Carne de llama Carne de pato Polen

Carne de conejo Carne de codorniz lalea Real
Carne de cuy Carne de paloma Ctro

Origen vegetal

Huevoes pardos de gallina
Huevos blancos de gallina
Huevos de codorniz

Leche cruda

Piensos D

ooooooano

ORIGEN VEGETAL (MARCAR “X")

FRUTOS
Aceituna (Olea europea europea)

Albaricogue {Damascoes)
Aréndancs

Licuma { Pouteria lucuma )
Mandarina (Cifrus reficulata)
Mango {Mangifera indica)
Maracuya (Passiflora edulis)
Membrille (Cydonia oblongs)
Moras

Naranja dulce {Citrus sinensis)
Naranja agria (Citrus aurantium)
Nispero (Erfobolrya japonica)

Camu camu {Myrciaria dublia)
Carambola

Cereza

Ciruela (Spodias purpurea)
Cocona (Selenum topiro)
Chirimoya (Annona cherimola)

Détiles Pacae (Inga feuillef)
Duraznero {Prunus persica) Palma aceitera {Elaeis guineensis)
Frambuesas Palta {Persea americana)

Fresa (Fragaria vesca)
Granada (Punica granatum)
Granadilla (Passifiora figularis)
Grosellas

Papaya (Carica papaya}
Pera (Pyrus communis)
PiRa (Ananas comosus)
Pomarrosa

Guanébana (Annona muricata)
Guayaba (Psidium quajaba)

Banano (Musa xparadisiaca)

Sauco
Higo (Ficus carica) Tangelo
Kiwi Tangerina
Lima

Tamarindo {Tamarindus indica)

Limén sutil (Citrus aurantifolia) Toronja ¢ Pomelo {Citrus peradisi)

Tuna {Opuntia ficus- indica)

OoDoDooDo0ooOoobDoo0aoooopooomna

Limén (Citrus fmon)

oDpoODODDODDODOEODODOOOODODO

Uva (Viis vinifera)
Otros

HORTALIZAS
Acelga (Beta vulgaris var. cicla)

Aji Panca (Capsicum chinense}
Aji mono {Capsicum frutescens)
Aji Amarillo (Capsicum baccatum)
Ajo (Alfium sativum }

Alcachofa (Cynara scolymus)
Amaranto

Apio (Apium graveolens)

Arveja (Pisum sativum)
Berenjena (Solanum melongena)
Berro { Nasturtium officinale )
Betamraga (Beta vulgaris)

Brocaoli (Brassica oleracea var. ifalica)
Caigua {Cyclanthera pedata)
Calabaza {Cucurbita pepo}
Camote {{pomoea batatas)
Cebolla {Afiium cepa)

Cebolla china (Allium fistulosum)
Ceboliino

Col (Brasica oleraces)

0
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Cal china {Ipe Fack-chc)) 0  HORTALIZAS DE FRUTO Fifonas
Col ¢z Bruselas O Medn (Cucumis Melo) O Cxs
Cotfer (Brasica oleraces var botryiris) O Pepinc dukce {Sofanum murczumi O HIERBAS
Esparragces (Asparsgus omeingis) O Sandiz {Ciruius fanatus | O Aleshses {Ocimun basdcum)
Ezpingca (Soinatis oleraces ) Im| Ozcs Agnic
Frict (Phaseolus vuigarss) O GRAMINEAS Berrajz
Carbanzo (Cicer anetnum) = Czfzde azicar O  Culanre (Corandrum satvuny)
Hzba [ Vicia 7503) Cres Esragln
Henges comazibies {Champind O  CEREALESEN GRANO Hierbabuens
Lechugs {Laciucs sative O Arroz (Oryza saiiva) Bl Hinco
Leneja (Lens cuinans) 2] AVENa [Avens $aivs) a Huacsay { Tagetes minuia)
Maca (Leofgium meyens } O Carihuz (Chenopodium palidicaule) O Laurel [Laurus nobis )|
=huz [ Tropasoum iubsrosum) O Cebeds (Hordeum viigars ) O Meiorana
MzZz duice (en fz mazercs) O Ceneno [Sacare cersak) O Mens
Nabe {8rassica napus) O Kiechs (Amaranthus cavdaius ) O Créganc | Oniganum vuigars)
Ces (Oxafe twbeross ) O Mio O Pereji { Petrosefnum crisoum )
Cluce (Ubucus twderosus ) O Cuinua {Chencoodium guinoa) E,  FRomere
Fallat (Phaseoius lunstus) Bl Sorgo O Rudz
Fapa (Sofanum iwbsrosum) m| Trige (Trdcum asssvum) O S3hds
Fapriks { Capsicum sanuum ver. annvum 0O Cres Temilc
Fegine {Cucumis sativus) a NUECES Y SEMILLAS Caes
Pimienc O Aongl O ESPECIAS
Frucz [Colocasia escuients) O Almendra (Frunus Juitg ) O Achice (Bixa oreffana }
Rsbanics (Raohanus saivus) O 3 {Coryius avellana ) 0O  Akaparras
Recoo (Caosicum pubsscens) [} Cacs LTh:obroma cacao L) O Canelz
Scys (Cycine soja} O Cs# {Cofies arabica) O Clzvo de cler
Tomaz {Lycogersicon esculeniuim) O Canclz ¢ o0lzz ( Brassica napus var. = Comine { Cuminum cyrinum)
napes )
TemsTo {Fhysa% L) | Cazzda {Bertholisna exceiss) O Jengibre [Kion} {Zingidber ofiinass)
V3inia (Phaseolus vugarns) =] Ceco [Cocos auciera) O Nusz mescsds
Yacln {Smaiianthus sonchidfus) 00  Lnazs 0O Fimens (Pioer nigrum |
ucs [Msnihot escuienta | O Msani[Arschis hyoogass) O  Vainiz
Zanzhorizs [ Daucus carota ) O Mez3z3 indis [Brassica juncea) O oz
Z3palo {Cucurbits maximal O Mugz ' |
Cres Pecans O

TIPO DE PROCESAMIENTO PRIMARIO (MARCAR “X”)

Dividido g Cortado
Partido ' Limpiado
Seleccicnadao E] Desgrasado
Rebanado O  Descascaritlado
Deshuesado O  Molido

Picado O  Refrigerado
Pelado &  Congelado
Desoilado O  Ultracongelado
Triturado O  Descongelado

Envasado
Enceradoc
Peletizado
Despulpe
Secado natural
Extraccién
Homogeneizado
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Filtrado
Otro A 27%gpuapn
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PIENSOS (MARCAR “X™)

Alimento balanceado para bovinos

Alimento balanceado para ovinos
Alimento balanceado para caprines

Alimentc balanceado para gallinas
Alimento balanceado para conejos

Alimento balanceado para cuyes
Alimento balanceadc para codomices
Alimento balanceado para pollos
Alimente balanceado para pavos

Alimento balanceado para patos
Alimento balanceado para gansos
Alimento balanceado para aveziruces

Alimento balanceado para palomas

Alimento balanceado para équidos
Ctros

Materias primas de origen vegetal
Algarrobas

Algamrebo, vainas y harinas

Alfalfa

Avena en grano, copos, harinille,
cascaras y salvado

Bellotas

Calabazas

Céscara de almendras

Céscara de semilla de algoddn
Cebada en grano, proteinas y harinilla

Centeno en granc y harinilla
Fécula de papas

Festuca
Forraje de girasol

Forraje de remolacha

Forraje de semilla de colza
Forraje ensilado
Forraje seco de alfaffa
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Forraje verde de maiz

Forraje verde de soja
Harina de alfalfa

Harina de semilla de algoddn
Harina de scja

Harina de trébol
Heno
Hojas o coronas de nabo forajeras

Hojas o coronas de remolacha
forrajera

Kudzd
Maiz, forraje seco

Maiz en grano, salvado, harinilla,
torta de presion de gérmenes y
gluten

Mandioca

Mijo en grano

Orujo de manzana desecado
Orujo de uva desecado

Paja y forraje seco de arroz
Pajay forraje seco de avena
Paja y forraje seco de centenc

Paja y forraje seco de sorgo

Paja y forraje seco de trigo
Papas
Pasto de Bermuda

Peladuras y torta de presion de
cacac
Proteina de papas

Pulpa de cifricos desecada

Pulpa de manzana himeda

Pulpa de papas {subpreducto de
feculeria)

Pulpa de remolacha azucarera
desecada

Raices vegetales para forajes
Raicillas de maita
Residuos de cerveza

0o
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Ctros vegetales, sus productos y
subproductos:

Melaza

Harina de algas {por desecacion y
Fituracién de algas y posterior lavado
para reducir su contenido de yodo)

Polvos y extractos de plantas

Extractos proteinicos vegetales
{proporcionadoes solamente a las crias)

Especias
Plantas aromaticas

Ctos
Materias primas de origen animal

Leche cruda
Leche en pelvo

Leche desnatada, leche desnatada en
polvo

Suero de leche, suero de leche en
polvo, suero de leche parcialmente
delactosado en polve, proteina de suero
en polvo {mediante fratamiente fisico}

Caseina en pofve

Lactosa en poivo

Cuajada y leche cortada {agria)
Huevoes y ovoproductos

Ctros

Materias primas de origen mineral

Sal marina sin refinar

Sal gema bruta de mina

Sulfato de sodio

Carbenato de scdio

Bicarbonato de sodio Clorure de sodio

Cloruro de potasio

Conchas de animales acuéticos,
Carbonato de calcio

Lactato de caicio
Glucenato célcico

Fosfato bicalcico deflucrado

Fosfato monocalcico def luorado
Fosfato monosédico
Fosfato calcico y magnésico
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Forraje seco de algoddn O  Semilas de algodén g  Fosfato célcico y sadico O
Forraje seco de cafia de azlcar o Semillas de Girasol ) Oxido de magnesio {magnesio anhidro) O
Forrzje seco de maiz Sorgo en grano Sulfato de magnesio
§ = g g O g |
Forraje seco de mijo O  Teria de presion de germen de o Cloruro de magnesio O
amoz
Forrgje seco de scja o Torta de presion de nueces 0 Carbonato de magnesio O
Forraje seo de garbanzo Torta de presion de avellanas Fosfato de magnesio
g O O (|
Forraje verde de gramineas Trébol Sulfatc de sodio
J O O O
Forraje verde de frigo {planta entera) Trigo en grano, hariniila, salvado, g  Otes
pienso de gluten, gluten y gérmenes
Forraje verde de affalfa o  Tertadescya O
Farraje verde de cafia de aziicar O  Otos
OESERVACIONES:/; £ AL ¢ Vs VTA 2 = g2 pL Az )
/) =D 7 / — /
020 2 Cr < /1 [ 4 ¥ 5 J U (¢ < /
Ly LECEION O . g J)/"“),’ 2es 72
NOQTA: EN LOS CAMPOS DONDE INDICA OTRO, ESPECIFICAR EL PRODUCTO.
3.- HALLAZGOS DE LA INSPECCION:
CONDICIONES GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO ]
INTERROGANTES St [NO OBSERVACICN INTERRCGANTES Sl NO OBSERVACION |
1.- B establecimienb es exclusivo
para el procesamienio de aimenios 6.- Se realze fratamiento al agua
agropecuanios primerios destinades ) poiable antes de que ingrese al /
al consumo humano; o exclusvo |/ proceso preductivo en ef v
para el procesamienio de los establecimiento.
piensos.
2.- El establecimiento esta fibre de _—
coREYionas" Lom obns ambie[ntes pe ) 7.- jElabastecimiento de agua es /
oy : V4 eladecuada (sistema de /
ocakes incompatbes a la | " SRAZER S
ot e almanio distribucion y aimacenamiento)?.
3- Existe un aree de exclusién
donde se acopia los residuos ) c
(sofdos o liquidos cusndo / 8 55? reaiza controles V
comespenda)  alejados de  los m{gmb.:bg\ms de fos procesos
ambientes y/o salas de proceso y Giticos?
almacenes.
4 - El establecimiento esta fbre de R ,iaifj g
insectos, roedores o evidencias que ICCESO cUenisn con conienecores
pudera indicar la presencia de |} e la disposicion de residuos >
plagas en ios almacenes, ambientes sdlidos en c;:ia 2na cfy' | =
/o salas de proceso. enwenﬁmn en buenas condiciones
y de Empieza y mantenimiento.
5.- Las aras o ambientes se
encuentran adecuadzmente 10.- ¢ Cuenta con un comedor pera
sefiaizados con careles | . / el personal, ubicado lejos de los A7
resistentes, con aviscs referidos a | ~ almacenes, ambientes y/ salas de L4
buenas préctices de produccion, proceso?
manufactura y a sequridad. g
DISPOSICION DE LAS INSTALACIONES DEL ESTABLECIMIENTO
1- ¢la distibucion de  los 3- ila  ubicacion del
ambientes permite la adopcion ds establecimiento, esta fbre de
de buenas practicas y medidas de ; pelgros, olores fuertes, humo v
orevencion de contaminacion? ) / poNo, etc.? \4
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2.- L as estructuras (pisos, paredes
y techo) son solides, de material
duradero, ficiles de  [mpiar y
desinfectar?

4.- ¢ El establecimiento cuenta con
un sistema de desinfeccion que
evita la contaminacion del aimento
0 pienso que se produce?

4

ESTRUCTUR/

A E INSTALACIONES

1.- ¢El estabkcimiento se encuentra

protegido contra? :
2} Inundacicnes.

drenajes, efc.)

(Pendientes,

5.- El disefio y construcsion del
establecimiento permiiz reducir el

b) Infestaciones por clagss,
(hermeticidad, otrcs)

potencial de contaminacion.

¢} Acumulecion de desechos
liquidos, sdfdos. gaseosos.

Sl

§.- ¢ Se dispone de medios
adecuados de ventlacion

d) Riesgos ekctricos e incendios

T

mecanica que permitan controlar la
temperatura, la generzcion de
malos okores yfo riesgo de
contaminacion cruzada?

2.- ;Para proteger el afmento, el
establecimiento dispene de un dres
adecuzda y exclusive para
almecenamiento de aimentos?

v

7.- ¢Los ambienies o salas estan
provisias de equipos para  la
proteccién confra plagas?

3.- ¢Se cuenia con almacenes
exclusives para !as materias primas
e insumos que intervienen en el
proceso productive?

8- ¢la iluminacidn natural o
arificial, permite la realizacion ce
opereciones de manera higiénica y
Empia en areas de
manipulacién de afmentos?

4- ;las inslalaciones de los
ambientes de procesamienio ¥

8.- ;Las fuentes de luminacicn se

almacenamiento poseen un espacio | |/ encuentran protegidas contra V
suficiente para las operaciones de posibles roturas?
senilizacion?
EQUIPOS

1.- ¢Las superficies del mobiliario en §.- ;Los vehiculos no contaminan
contacto direcio con bs aimentos sonf , el glimento o envases (con clores, /
de material que permitz su impieza y| residuos de insecticidas, aimentos
desinfeccicn? infestados, efc.)?
2.- ¢Las superfices del mobiliario 6.- sLos medios de fraslado de
en contaclo direco con fos producio se manfienen en estado /
alimenios son de material inerte, no o/ inegral  ¢e Impieza  y | |

v funcionamiento?

abscrbentes, atdxicos, sin obores ni
sabcres?

3.- Los vehiculos para el traslado de
productes dentro de los ambientes
ylo salas de proceso scn de
material que faciita su limpieza y
desinfeccicn.

4

7- ilos equipos de medicidn
tienen calbracion vigente y el
registo de  verdficacion  y
mantenimiento se encuentra al
dia?

4.- jlos eguipos y/o instrumentos
de confrol son suficientss y precisos

FL CvcHwLo ET

ZwaDECYA RO

8.- 4 Existe instrumentos que

ademéds de ester disefiades y W . ., And permiten B vigilancia de los /
construidos con  malerisles que Vol g5 008 Jpnpe < A7 baametros de temperatura yo
pueden [impiarse y manlenerse humedad?
faciimente?
SERVICICS HIGIENICCS Y VESTUARICS

n T 3.- Los servicios higiénicos tenen
é;::;:r:;;;g?exzoms adecuado zbastecimiento de agua

i J ¥ y estdn equipados con jabon
ambientes en general) se / ki, v Sistcia | Sanifoarits. /
encuentran en buen estado de v Lelse Ll s ' ]
Impieza y mantenimienio secador de manos ylo papel

) i higiénico.
2.- ¢Los senvicios higiénicos denen 4. Existen avisos que indiquen
conexion drecta con fas salas de ‘levarse las menos después de | /
proceso? v hecer uso de los servicios |
higiénicos”.
DEL PERSONAL
1. La capacitacion 2l personal scbre
'gﬁggxonadc con tr;asde EFC_M y g 7. 4 Existe adecuada proteccion de
» SE encuenira dedamen seguridad (ejm. protectores w
documentado yfo registrado? LY auditivos, fajas, ec.) utifizada en 4
las areas designadas?

2.- ;Se cuenta con un programa de 8. ;Elequipo y las medidas de
capacitacion a odo el personalel / sequridad son ienides en cuenta
cual se cumple e incluye? ,/ en los procedimientos de /

a) Buenas Practicas de saneamiento del establecimiento, v
Manufactura especiaimente cuanco se utilizen

b) HACC?P Y, quimicos pelgrosos (gj., traje de

lluvia, gafas protectoras, guantes
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de goma, botas de goma, efc.)

c) Centrol de Procesos

8. ¢Se observa el uso de jeyasu
ofro tipo de accescrios,

d) Sistema de gestion de czlidad

i S

susceptibles de incomporarse
accidentaimente g los alimentos?.

3.- ;Se cuenta con registros de
capecitacion dirigide a la gerencia,
jefatura y supervisores de
produccion sobre principios ¥
practcas de higiene de los
alimentos?

10. Sdlo se permite el uso de
elementos personales y producios
alimenticios para consumo, en
arees designadas.

4.- ¢ Se cuenta con registros de
supervisian del desempefio después

11. Los elementos necesarios a
ufilizer en la produccién u otros

de lacapacitacién? 1/ personakes (calculedora, celuler,
v reloj, efc) son resguardados enun v

sito destinado que no presenia
riesco pera el producto.

5.- El personal en contacto drecto 12. jLas personas con heridas scn

con os afmentos y labores de refiradzs de las &reasde

limpieza cuenta con una canstancia / produccicn?

medica que garantiza que esta ibre | V

de enfermedaces infecto

contagiosas.

§.- B personal encargado del B A i D

N siiiicey . ; PL w7470
control ¢z celidad de os alimentos , ST I
&s un pofesional, con o Uy ceonde

conocimientos del sistema de
analisis de peligresy de puntes
criticos de control.

. D 4A.
y g Y

Y ~
JNVUY

HIGIENE PERSONAL Y SA|

NEAMIENTO DE LOS AMBIENTES

1.- ¢Alingresa a los ambientss y/o
saizs de proceso se confola y
supervisa en los operzrios: aseo
personal, indumentaria y presencia
de heridas, lesiones, sorfjas,
rekojes, pulseras, ufiss largas, enfre
otros?

13.- ¢ Se dispone de materisles
acecuados y exclusives por areas
para la limpteza y desinfeccion?

2- Al ingreso a bs ambientes y/o
salas de proceso. / Se dispone para
uso de personas de agua, jabon y/a
sustancia  sanifizante, grifo no
manual, secado  aubmatico,
convenientemente ubicado?

14.- jLos defergentes y
desinfectantes empleados son
inccucs y eficaces parz el uso
destinada?

3.4Se encantrd personal mascando
chicles, comiendo, bebisndo, o
fumando?

15.- ¢Los pmductes quimicos de

impieza y desinfeccion se
manipulan y almacenan
adecuzdamente envasados,

rotulades y zonificados en las
&reas comunes con alimentos?

4. ¢Se chserva el uso de ssmaite
de ufias

16.- ¢ La manipulacion de
productos quimicos, fisicos y
biologicos representa una
amenaza parz ka inocuidad y
aptitud de ‘os alimentos?

17.- ¢los productcs quimicos,
fisicos y  biciégcos son
manipufades por perscnal
capacitade y se documenta las
medidas de seguridad?

5.- ¢ El personal se encuentra con la
comespondiente vestimenta, y ésta
se encuentra en condiciones
adecuadas de uso y fimpieza. Se
ufifizan cubrecalzados, barbijos,
guantes descartables, cofias, ssgun
comesponda en los lugares donde
se los requiere?.

18.- iSe cuenta can
precedimientos pera la fimpleza y
desinfeccion de s eguipcs e
instalacicnes?

8.- ¢ Existe registros de instruccion y
supervision de! lavado de manos del
personal encargado del
procesamienta?

18.- ; Se vigila la eficacia de los
sistemas de saneamiento
mediante la verificacién periddica
que permitan revisar y sciualizar
dichos sistemas y reporter fecha
del periodo de registros?

7.- ;e encuentra identficades los
recipientes para desechos,
subproducios y sustancias no
comestibles o peligrosas y son de
material adecuado?

20.- ;Se toman precauciones para
el ingreso del personal extrafio
(visitantes) de forma tal que no
atente conta la inocuided del

alimento (pediluvio) v desinfectado
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de manos con indumentaria

adecuada?

8- ;Se evita la scumulacion de
desechos yb desperdicios en las
grees de  manipulacidn, ¥
almacenamiento de aimentos?

21.- 4 Se cuenta con un
procedimiento de conirol de plagas
aprobado y detallado, indicando
préciicas actuakes?

.- ¢Existen instalaciones
adecuadas y debidemente ubicadas
para |2 limpieza de insumos,
utensilios y equipos?

22. Se ufiliza productos quimicos
aprobades  por la  zutoridad
Senitaria Competente.

10.- ¢ Se cuenta cen los servicios de
higiene bien ubicedos para el
personai?

23. Todos bs pesticidas se
encueniren  almacenados  en
lugares cermados,
convenientemente separadcs y a
temperatura y ventilecién
adecuadas.

a) femenino: Inodcro, lavatorio y
ducha

24. Existen registros ce recepcion
y uso de los pesticidas, la
concentracion, cantided usada,
forma de aplicacién y cantidades
schranies.

b) masculino; Inodoro, lavatorio,
urinano y ducha

25. Toda el perscnal involucrado
en fa utilizacion de los pesticidas,
estd adecuadamente capacitacdo
pera la tarea. Se mantenen los
registros y cerfificados de dicha
capacitacion.

11.- ¢ Las instalaciones cuentan con
vestuarios en nlmero y disefio
adecuado para el personal?

28. La frecuencia de inspeccion es
adecuadze a fin de faciltar la
defsccicn  puntual de  les
prebiemas de plagas, pofenciakes
o reales, y la planificacién de
acciones cormrectivas
comespondientes y su respectiva
documentzcion.

12.- ¢ Existen 'efreros claros que
instruyen sobre la desinfeccion de
manos en las salgs de proceso,
servicios higiénicas y otros?

27 - ¢Las instaleciones y equipos
estan en estado apropiado que
faciita su saneamiento y
prevencidn de contaminacion
cuzada?

z=

CCUIDAD

1.- ¢Se cuenta con parametros de
control microbioidgica, quimicos o
fisicos basados en principics
cientificos sofdos kb gque se
encuentran  documentados  en
planes y procedimienios de
vigilancia que indique métodes y
limites?

17. Los resultados cel control de
kos praductos terminados se
encuentran dentro de los limites de
aceptacicn o rechazo de acuerdo @
ios plenes de inspeccion y ensayo
correspandientes. Se dispone del
producto que na cumple con los
requisitos especificadas, por
personal autprizado, y se feman
las acciones comespendentss,
quedando regisires de las mismas.

2.- Se han definido mecanismos
para evitar la contaminacion
microbioidgica delalimento a ravés
de la manipulacion de superficies de
contacto o aire, como:

a) Acceso restringido & 4reas de
Produccion yio procesamiento

18. Se realza la inspeccion ce
equipos asaciados al control de
proceso y de los PCC, previa a la
puesta en marcha de bs mismos,
y se encuentra registrada.

b) Limpieza y desinfeccion de
superficies luego de use.

19, Los registros de produccion se
encuentran revisados y firmados
por personal responsable.

3- ¢los utensilos y eguipos
portatiles ya Impios y desinfectacos
se almacenan en lugares que
previenen una contaminecion de los
mismos?

20. Se encuentra establecida e
implementada 'a metcdologiz para

_recuperar los productos que
postericrmente g la literacicn, se
delecta que no se encuentra en
condiciones de ser
comerciaizados

4.- ;Se cuenia con sistemes que
permitan reducir el resgo de
contaminacidn  por  sustancias
extrafias en el producio asi como su
deteccion oportuna?

21. Los puntos de centrol del
proceso, es decir, Iz adicién de
ingredientes, mezclas,
temperaturas, tempos, e!c. son
controlades adecuadamente,
evaluades y registrados.
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9.- ¢ Existen sistemas que aseguren
un control eficaz de temperatura, 22. Las actividades del proceso
tiempo y/o peso para el logrode un | 1/ estan debidamente registracos /
alimento inocuo? para faciltar su ‘razzbilidad.
6.- 4Se han definido limiles criicos : ;
e : ) 23. Las instrucciores yio
?Pec Sn;peraﬁ.:ra, flempa yio peso v procedimientos se encuentran Vv
" cisponibles para el operador
24, Las condiciones de
7.- ;Los dispostives de registro de tiempoAemperatura aseguran el
{emperatura, tempo v/ peso = adecuado tratamiento térmico, de
inspeccionan a intervalos regulares || acuerdo & bo estabkcidoenel \V/
para comprobar su exacfifud? v procese para asegurar la
inccuidad del producio ferminada
25. El operador cuenta con las
8.-. Existen procedimientos, procedimientos para la
especificacicnes y métodes de manipulacion, eimacenzje y uso de
ensayos fisicoquimicos, -
microbiokgicos y senscriakes oS 2. Bl producto gener{ado como
decumentados, usados para el v :rsgr?;esz, sedeer;cuzn ra i
contral de materias primas, insumos iceniieaco aoecudeamenis y v
y productos terminados. E%Z;;izg‘"ﬁ feciliter su
27. Se realizan controles del
3. ¢En el centrel de fos punios e e T
critcos (PCC) se han aplicado las :;cnz:g;eg;ggg;%lg; - \/
rr}edldas preventvas conforme al b encuentran documentadas ylo v
disefio Plan HACCP impiementaco? regsiradas,
g £
28. El agua que se utizaen los N20L Ny
procesos de elaboracién y porel esr i
. N ersonal, es segura. Cuando es L 2 oV
1048 S!s‘.ema de "‘9”3f‘°'a yla ﬁecesaric el aggua esciorada para = /
frecuencia de su aplicacidn se S e Ll ) 50 O P v/
p S asequrar la provision de egua / <
realiza conforme s disefio del Plan . sequray se controla la !
imps ; % ! 5 OnC
HA?CP lmp:emer:ta:n Y= ' concentracion de cloro residual. é ’
TeguireT i Dichas acciones estan —On &V
debidamente documentadas y i ’
regstradas.
5 . ; 28. Se realizan controkes
i vgqﬁqa Qe cympb 0 microioldgicos al agua con fa
la agﬁcacxon nmediata de las frecuencia adecuada y en dversos
medidas comectivas previstas en el p untos dé b finea de
Plan HACCP implementado cuando / zbammemo B Vre — v
elsistema de vigilancia de'sctaen | i c:o;xtmleé 'éz cagé e
un PCC valores fuera ce los limites de;v’os St AR
crificos establiecidos? coma‘c R S
30.Elestabecimiento cuenta con
i o un sistema eficaz y en
1,2 Existen p roce_d]m|entos‘ funcicnamiento de evacuacion de
documentados e implementades de efluentes y aguas resicuales, Se "
REEEN CION Y RECHAZO paralos |/ gsequra la no exisiencia de Vv
7] ‘a
g;csv‘:::; Sr?gcorgdos S conexiones cruzadas entre el agua
. segura y aguas residuzles yfo no
seguras
13.Se realiza un confrelen la B
recepcion de los insumes y materias L (
primes, para verificar que los 31. Los aditivos empleados en el
mismos cumplan con las . agua para generacion de vapor
especificaciones comespandientes. | |/ son adecuados para cada usc. Se
Se dejan registro de dichas encuentran aprobados.
verificaciones.
14. Los materiaks de empaque son
controlados para verificar la
conformidad de los mismos con las < g
I " 32. Los aditivos empleados en el
espemﬁ@cmnes < acuer_cbl ak agua helada son adecuadas para \/
establecide en los procedimientos. SSAa NS, Se enclentian Y
Se registran los controies de Atrcba do.s -
recepcicn, protocolos de anélisis yio P .
compromiso escrito del proveedor
;s;ne::dotzd:sspﬁigze;zi; il 33.El sire comprimido usado en las Yy
i / : = 4 Vi
trazabilidad de bs mismos, en ‘odas \/ :ﬁiggg?;: ap;:::nag ;’ ads V
ias alepen dESd.e s psurme st 1 filirado para remcvt;r la suciedad
el producto terminado, baséndose a;:eite e Sils ’
en los registros existentes. yag
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16. Los andisis de productos
terminados retenidas por alguna
causa especifica del proceso, se 3 5
llevan a cabo y se evallan de V
acuerdo a Ia inspeccion y/o enseyo
y/o [as especificaciones para los
preductos.
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