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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo realizar la implementacion y adicion de
procedimientos, manuales de Higiene y Saneamiento y Buenas Practicas de almacenamiento
necesarios para almacenar de conservas de pescado en un almacén de acuerdo con el Norma
Sanitaria para Actividades Pesqueras y Acuicolas (DS 020-2022-PRODUCE), el cual
establece estandares de calidad claros para que el area destinada al almacenamiento de
conservas de pescado preserve la calidad y la inocuidad de las mismas.

Se realizd una evaluacion inicial de los documentos existentes de las practicas de los
estandares, lo cual fue muy util para identificar las mejoras y riesgos potenciales para
conservas la calidad de las conservar de pescado a la fecha.

Al mismo tiempo se establecio la necesidad de documentar un plan de muestreo aleatorio,
procedimientos y registros tales como: Procedimiento de producto no conforme,
procedimiento de trazabilidad y formato de trazabilidad, procedimiento de recoleta,
procedimiento de liberacion de producto, procedimiento de coordinacion de muestreo,
procedimiento de muestreo ¢ identificacion de producto, registros de control de plagas,
registro de control de cloro del agua. , los cuales se desarrollan en el presente trabajo estan
alineados con lo establecido en el DS 020-2022-PRODUCE para prevenir asi la

contaminacion en las conservas de pescado almacenadas.

Palabra clave: Buenas Practicas De Almacenamiento, Higiene y Saneamiento, Inocuidad,

Calidad.



ABSTRACT

The objective of this work was to implement and add procedures, hygiene and sanitation
manuals and good storage practices necessary to store canned fish in a warehouse in
accordance with the Sanitary Standard for Fishing and Aquaculture Activities (DS 020-
2022-PRODUCE), which establishes clear quality standards for the storage area to preserve
the quality and safety of canned fish.

An initial assessment of existing documents on standards practices was carried out, which
was very useful to identify potential improvements and risks to preserve the quality of

canned fish to date.

At the same time, it was established the need to document random sampling plan,
procedures, and records such as: Non-conforming product procedure, traceability procedure
and traceability format, collection procedure, product release procedure, sampling
coordination procedure, product sampling and identification procedure, pest control records,
water chlorine control record. These are developed in the present work, which are aligned
with the provisions of the DS 020-2022-PRODUCE to prevent contamination of canned fish

in storage.

Keyword: Good Storage Practices, Hygiene and Sanitation, Safety, Quality.



I. INTRODUCCION

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), es la entidad del estado que se
encarga de la supervision y fiscalizacion en las operaciones realizadas en las empresas que
brindan el servicio de almacenamiento, a partir de la habilitacion de espacios destinados para
el almacenamiento de conservas de recursos hidrobiologicos, con la finalidad de garantizar la
transparencia durante el desarrollo de sus actividades (SANIPES, 2015). Por ello, diversas
empresas dedicadas al servicio de almacenamiento de conservas buscan garantizar el
cumplimiento de los requisitos y especificaciones técnicas con respecto a la calidad e inocuidad

del producto.

La Norma Sanitaria para Actividades Pesqueras y Acuicolas DS 020-2022-PRODUCE, sirve
como herramienta para realizar la inspeccion y saber los requisitos necesarios que deben
cumplir los espacios destinados al almacenamiento de productos pesqueros, estableciendo
lineamientos a considerar. La adecuada aplicacion de esta norma asegura que el producto no
sufra cambio y/o alteracion que influya en su inocuidad. Asi mismo hace referencia que al
presentarse un mal manejo de los requerimientos sanitarios generales para el almacenamiento
de mercancias, el producto se veria afectado y no podria ser comercializado, por ello se
establece que los ambientes deben encontrarse limpios, frescos y libre de polvo u otros

contaminantes que pueden afectar la inocuidad del producto (Ministerio de Produccion, 2022)

El desarrollo del presente trabajo se basara en la aplicacion de la experiencia adquirida
desempenando la funcion de Supervisora en el area de aseguramiento de la calidad en una
empresa del rubro de almacenamiento de productos alimentarios. Tomando en cuenta los
aspectos y requisitos, el centro de almacenamiento debe contar con la infraestructura y el
manejo en la gestion de calidad necesarios para que el producto se almacene de acuerdo con la

norma.

Por consiguiente, diversas empresas dedicadas al servicio de almacenamiento de conservas
buscan garantizar el cumplimiento de los requisitos y especificaciones técnicas con respecto a

la calidad e inocuidad del producto.



Por ello, el presente trabajo de investigacion realizara la descripcion y evaluacion de flujo de
operaciones, teniendo en cuenta el cumplimiento de las normativas con el fin de evaluar las

condiciones de almacenamiento y garantizar al cliente un producto almacenado con inocuidad.

1.1. Objetivos

El objetivo general fue mejorar
el sistema de gestion de la calidad aplicado en un almacén de recursos hidrobioldgicos en

conserva.

Los objetivos especificos fueron:
e Realizar diagnoéstico de la situacion actual del almacén (Check List) y determinar el
porcentaje de cumplimiento de los requerimientos de la D.S. 020-2022-PRODUCE.
e Identificar el flujo de proceso del almacén determinando parametros de control de
calidad de acuerdo con los requerimientos de la D.S. 020-2022-PRODUCE.
e Elaborar procedimientos de acuerdo con el flujo de operaciones del almacén que
influyen en la calidad e inocuidad del almacén de conservas de pescado de acuerdo con

el D.S. 020-2022-PRODUCE.



II. REVISION DE LITERATURA

2.1. Conservas

Las conservas son productos que se almacenan a largo plazo en recipientes sellados hechos de
metal, materiales flexibles o vidrio, en el proceso de fabricacion principalmente se realiza
mediante tratamiento térmico cuyo efecto es frenar, destruir o impedir el crecimiento de
microorganismos presentes en la materia prima y bloquear su descomposicion. El calor impide
el desarrollo de gérmenes del proceso de putrefaccion, asi como microorganismos patdogenos y
toxicos logrando que el producto sea inocuo para los consumidores frente a problemas de salud.

(Murray, 2001 citado en Cruz, 2019, p.18).

2.2. Clasificacion de conservas
2.2.1. Segun el tipo de proceso:

a. conservas envasadas en crudo:
El proceso se lleva a cabo cuando el pescado es trozado y envasado en crudo, dicho
proceso comienza con el escamado, descabezado, y eviscerado, para después ser
cocido en el interior del envase, el tiempo del proceso es determinado de acuerdo con
el tamafo o peso del envase. (Navarrete, 2010).

b. conservas envasadas en cocido:
El proceso se lleva a cabo cuando el pescado es cocido, enfriado y fileteado sin piel.
Al pescado cocido se le retira la piel, visceras, cabeza, cola, y musculo oscuro antes

del envasado (Navarrete, 2010).

2.2.2. Segun el tipo de presentacion:
Segun Navarrete, 2010 la presentacion de conservas se clasifica en:
e Filete: Porcion longitudinal de la materia prima de tamafio y forma irregular,

separados del cuerpo mediante cortes de forma paralela a la espina dorsal, para

facilitar su envasado.



e Lomitos: Porcion de filetes dorsales de pescado sin piel, espinas, carne oscura
y sangre. Se realiza el envasado de forma horizontal y ordenado.

e Solido: Porcion de pescado cortado en segmentos de forma transversal y
colocados en el envase de forma paralela al fondo de este.

e Trozos: Porcion de musculo de pescado de aproximadamente 1.4 cm
manteniendo la estructura original del musculo.

e Trocitos: Porcion de musculo de pescado mas pequefias que la presentacion
en trozos, asi mismo se mantiene la forma original del musculo.

e Grated o desmenuzado: Mezcla de porciones de pescado diminutas

reducidas en forma homogénea. Deben pasar a través de un tamiz de 12.7 mm

2.3. Calidad y Gestion de Calidad

La calidad en una organizacion se basa en las actividades que se coordinan para dirigir y
controlar dicha organizacion. (INDECOPI, 2007).

La gestion de calidad es la manera de mejorar de forma constante el desempefio de una
organizacion en todos los niveles funcionales y operacionales, empleando el capital disponible

y recursos humanos. (Brocka y Brocka, 1994).

2.4. Condiciones higiénico-sanitarias para el almacenamiento de conservas de pescado

Para poder tener un ambiente apropiado para realizar el almacenamiento de conservas de

pescado se debe tomar en cuenta lo requerimientos sanitarios.

2.4.1. Requerimientos sanitarios de disefio construccion y equipamiento que debe cumplir

todo almacén de mercancia.

Para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos almacenados, el establecimiento
debe implementar un programa de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA) el cual es un
conjunto de procedimientos aplicados para el almacenamiento de productos alimentarios. El
programa de BPA debe contar con registros para su aplicacion, evaluacion y seguimiento.

(Ministerio de Salud, 2015).



El art.104 del DS 020-2022-PRODUCE, menciona los siguientes requerimientos generales
para un almacén

- Exclusividad
Las instalaciones que son destinadas a almacenar productos alimentarios deben ser exclusiva.

- Ubicacion
La ubicacién debe garantizar que no haya riesgo de contaminaciéon de los productos
almacenados (por ejemplo, zona de acopio de residuos lejos de la zona de almacenamiento).
La ubicacion debe tener acceso al suministro de agua limpia, asi también a la adecuada
eliminacion de residuos.

- Estructura
La instalacion debe garantizar la proteccion del producto almacenados de contaminacion
externa, ya que esta debe ser construida en lugares que prevengan riesgos de contaminacion
como: acceso a roedores o plagas, zona de riesgo por humedad, filtracion de agua o
inundaciones.
Los alrededores y vias de acceso del almacén deben estar pavimentadas y libres de maleza o
acumulacion de desperdicios que pueda significar la propagacion o refugio de plagas, asi
también el almacén debe facilitar la limpieza y mantenimiento de la estructura y acabados tales
como:

- Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas
El almacén debe tener pisos, paredes, ventanas y puertas construidos de material facil de
limpiar y desinfectar, deben ser construidos de material resistente lavables, durables y sin
grietas.
La union entre piso y pared debe redondeadas para facilitar la limpieza y prevenir la
acumulacion de suciedad (la union debe ser media cana). Las paredes deben ser
suficientemente lisas e impermeables.
Las puertas deben permitir el cierre hermético evitando asi el ingreso de plagas y otros

animales, asi como el ingreso o acumulacion de polvo.

- Proteccion contra plagas

El almacén debe contar con mecanismo de prevencion y proteccion ante infestacion de plagas
u otros animales como: los roedores, pajaros, insectos entre otros. Los mecanismos o equipos
deben ser colocados de manera estratégica fuera del almacén, en los alrededores para que no

tenga contacto con los productos almacenados.
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- Iluminacion
Las instalaciones del establecimiento deben contar con suficiente iluminacién natural o
artificial que permitan realizar una buena inspeccion y limpieza de las instalaciones y productos
almacenados, las luminarias deben estar protegidas para que en caso de rotura no se produzcan

peligros fisicos.

- Ventilacion
Las conservas necesitan almacenarse a temperatura ambiente. El almacén debe tener buena
ventilacion que permita mantener de producto almacenado en buenas condiciones de calidad
sanitaria e inocuidad. El sistema de ventilacion debe proporcionar aire limpio, libre de humo

vapor o malos olores y a la vez que impida el ingreso de roedores u otras plagas.



III. DESARROLLO DE TRABAJO

3.1. Ubicacion

La propuesta de mejora en la implementacion de sistema de gestion de calidad es realizada en
el almacén de conservas de la empresa dedicada a la importacion de insumos alimentarios y

almacenamiento, ubicada en la Av. Republica de Argentina 1915, Cercado de lima.

El desarrollo de la revision, modificacion de los manuales existentes y elaboracion de

procedimientos, se inicia con la verificacion de la documentacion con la data existente.

3.2. Capacidad de almacenamiento

El almacén cuenta con amplia zona de almacenamiento de aproximadamente 60.45 metros

por 19.5 metros, asi mismo puede albergar la cantidad de 956 paletas.

3.3. Materiales para utilizar
3.3.1. Documentos legales

— Resolucion Ministerial N© 461- 2007 / MINSA, Guia técnica para el analisis microbiologico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

— DS N° 020-2022-PRODUCE, Norma Sanitaria para Actividades Pesqueras y Acuicolas

— DS N° 034-2008-AG, Reglamento de la ley de inocuidad de los alimentos.

— DS N°007-98-SA, reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas.

— Resolucion Ministerial N.° 066-2015-MINSA, Norma sanitaria para el almacenamiento de

alimentos terminados destinados al consumo humano.

3.3.2. Formatos internos

e Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

- Procedimientos de Almacenamiento |



— Procedimiento de control de personal (procedimiento existente en el almacén)
— Procedimiento de control de plagas (procedimiento existente en el almacén)
— Procedimiento de control de residuos (procedimiento por implementar)

— Procedimiento de limpieza y desinfeccion (procedimiento por implementar)

— Procedimiento de control sanitario del agua (procedimiento por implementar)

e Manual de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA)

— Procedimientos de almacenamiento (procedimiento por implementar)

— Procedimiento de tratamiento de producto no conforme (procedimiento por
implementar)

— Procedimiento de trazabilidad (procedimiento por implementar)

— Procedimiento de retiro de conservas de pescado (recolecta) (procedimiento por
implementar)

— Procedimiento de liberacion y despacho de conservas (procedimiento por implementar)

— Plan de muestreo de conservas (procedimiento por implementar)

e Registros

— Registro de cloro residual (registro por implementar)

— Registro de limpieza y desinfeccion de SS. HH (registro por implementar)

— Registro de control de limpieza y BPA de las instalaciones del almacén (registro
existe en el almacén)

— Registro de control de plagas (registro por implementar)

— Registro de higiene y conducta del personal (registro existe en el almacén)

— Registro de plan de muestreo de conservas (registro por implementar)

— Registro de control de temperatura y humedad relativa ambiental (registro por

implementar)



3.4. Descripcion de la metodologia

Previo al diagnostico

Se realizo una reunién con el Area De Calidad, el Area Almacén y Gerencia con el fin de
evaluar el avance en las diferentes actividades que se realizan en la empresa.

En dicha reunion se plante6 la evaluacion del funcionamiento del almacén recientemente
destinado al almacenamiento de conservas tomando como base la revision de procedimientos

y registros que se emplean actualmente en el almacén.

- Procedimiento de inspeccion del area de almacenamiento
- Registro de area de almacenamiento

- Procedimiento de control de personal

- Registro de control de personal

- Procedimiento de control de plagas

3.4.1. Evaluacion de cumplimiento de condiciones de almacenamiento

El almacén aplica los siguientes documentos (procedimientos y registros) los cuales son
revisados para verificar que estos cumplan con los requerimientos del DS N° 020-2022-

PRODUCE.

3.4.1.1.Procedimiento actual de inspeccion del area destinada para el almacenamiento.

OBJETIVO
Asegurar que mediante la limpieza y orden se elimine el polvo y otros agentes

causantes de contaminacion y deterioro que afecte al producto.
ALCANCE
Todos los ambientes involucrados en el almacén y alrededores
RESPONSABLES
Personal de limpieza: Responsable de la ejecucion del procedimiento.

Supervisora de Calidad: Supervision de la correcta ejecucion del procedimiento.



DESCRIPCION:

Secuencia

Descripcion

Documentos
Apoyo

El presente procedimiento se aplica al programa de
limpieza de almacén en el cual se detalla las zonas
a limpiar, frecuencia, insumos y materiales a usar y
el procedimiento propiamente dicho de la limpieza.

e Limpieza de almacén.

e Limpieza Rack.

e Limpieza de envases de desperdicios.

e Limpieza de Servicios Higiénicos.

El personal encargado de la limpieza ejecuta el
programa de limpieza de acuerdo con las
frecuencias. Aseguramiento de la calidad supervisa
a la semana el cumplimiento del programa de
limpieza mediante registro de control.

Registro  control

de

limpieza y BPA de las

instalaciones en
almacén. MHS-R-003

el
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Tabla 1: Registro de inspeccion del area de almacenamiento

REGISTRO INSPECCION DEL AREA DESTINADA AL ALMACENAMIENTO Edicion 1

Fecha de
FECHA: emision 09.07.2022
. . MHS-R-003

Frecuencia: 01 veces a la semana Codigo
INSTALACIONES CRITERIOS DE EVALUACION OBSERVACION ACCIONES lificacién

CORRECTIVAS cafiticacio
ESTADO LIMPIO | SUCIO A D
ALMACEN
OPTIMO | DETERIORADO

Areas externas:

Estado y limpieza de fachada externa

Estado y limpieza de puertas

Estado y limpieza de patio carga y descarga

Estado y Limpieza del perimetro Externo

Areas internas:

Estado y Limpieza de Rack

Estado y Limpieza de pisos

Estado y Limpieza de paredes

Estado y Limpieza de techos

Estado y Limpieza de puertas

Estado y Limpieza en los recipientes de acopio
residuos solidos

Servicios higiénicos | Estado y Limpieza de
operarios Duchas

11




Estado y Limpieza de
Inodoros

Estado y Limpieza de
Lavaderos

Presencia de papel
higiénico.

Presencia de jabon
desinfectante

Servicios higiénicos
administrativos

Estado y Limpieza de
Inodoros

Estado y limpieza de
lavaderos

Presencia de papel
higiénico.

Presencia de jabon
desinfectante

Ausencia de plagas

Realizado por:

v: Aceptado

X: Rechazado

V°B° Jefe de Aseguramiento de la calidad

12
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3.4.1.2.Procedimiento de control del personal

Se realizara la verificacion del cumplimiento de las buenas practicas de higiene.

Se establecid un registro en el cual se verifica el cumplimiento en el almacén actualmente.

OBJETIVO

Asegurar que quienes tienen contacto directo e indirecto con los insumos durante el
almacenamiento y despacho mantengan un alto grado de higiene y conducta, lo cual
no sea causa de Contaminacioén al producto.

ALCANCE

Personal de almacén y limpieza

RESPONSABLE:

Aseguramiento de la Calidad.

FRECUENCIA:

veces a la semana

DESCRIPCION
Documentos de
Secuencia Descripcion
Apoyo
Recursos Humanos se encarga de que todo el personal
ue tenga contacto directo o indirecto con los insumos, o
1 q £ Carnet Sanitario
presente un Carné Sanitario como evidencia del buen
estado de salud, el cual sera renovado anualmente.
5 Recursos Humanos Cuenta con un reporte de control de
enfermedades y accidente del personal.
Como medida de higiene se ha establecido Normas de | Instructivo de
3 Higiene y conducta de Personal, las  cuales estan | lavado de manos
colocadas en los ambientes de los almacenes. MHS-I-001
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Como medida de higiene de manos, en los servicios
Higiénicos se cuenta con instructivos de  lavado de

manos.

Como medida de Buenas Practicas de almacenamiento
se ha establecido Normas, las cuales estan publicadas en

las areas de almacén.

Seguridad proporciona medios adecuados para poder
cumplir con las normas establecidas, 2 Juegos de
uniformes para su cambio 2 veces a la semana polo y

pantalén color plomo, zapatos negros de seguridad.
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Tabla 2: Registro de control de higiene y conducta del personal

REGISTRO DE CONTROL DEL PERSONAL

| Edicion: 09.07.2022

Coédigo: MHS-R-002

Versién: 01
FECHA: Frecuencia: 01 veces a la Semana Personal que efectia la inspeccion:
HIGIENE Y CONDUCTA DEL PERSONAL CLASIFICACION

N NOMBRE DEL OCUPACION OBSERVACION ACCION

PERSONAL ~ : - . CORRECTIVA
° Utias Manos Uniforme Accesorios | Comportamient

L Joyas | Rasurado . A D
cortas | limpias seguridad 0
Estado Limpio | Completo
A: APROBADO D: DESAPROBADO TOTAL
V°B° JEFE DE ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD V°B°JEFE DE ALMACEN
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3.4.1.3.Procedimiento de control de plagas

OBJETIVO:

Mantener un sistema continuo de control de plagas, fumigacion y desratizacion que
aseguren un control eficaz en evitar presencias de plagas que puedan dafar o

contaminar la integridad de las conservas.

ALCANCE:

Almacén y alrededores.

RESPONSABLE:
Aseguramiento de calidad
FRECUENCIA:

De acuerdo al programa establecido.

DESCRIPCION:
Secuencia | Descripcion Documentos
Apoyo
1 El almacén cuenta con un programa de control de

plagas, ejecutado por empresas de servicios en el

cual se indica la frecuencia del almacén.

2 Gestiona un mes antes cotizaciones Yy
procedimientos de ejecucion de trabajos de
fumigacién y desratizacion las empresas que

postulen al servicio.

3 Una vez seleccionado el proveedor, debera cumplir

con lo siguiente:

- Deberd realizar un monitoreo de cebaderos y
trampas.
- Debera realizar el servicio de fumigacion cada 6

mescs

16



- El proveedor debera colocar recomendaciones de
prevencion antes de la fumigacion /
desratizacion y después las cuales deberan ser

informadas a cada é4rea de trabajo.

4 Durante el monitoreo de control de plagas efectuado
por terceros, siempre es necesario que se esté
verificando por Aseguramiento de la Calidad y que
se cumplan las recomendaciones expuestas por el

proveedor.

Certificado de servicio brindado

@ runioros0

Managernant
Systam
150 9001 2015
1S0 14001 2075
5 1S0 45001 2078
RUC N° 20507865951 wonn oo
Calle Gamma N° 208 - Urb. Parque Internacional Callao, Callao, Lima 10 9000019622

Tel: (01) 7199160 - Cel: 989297269

CERTIFICADO Ne° 167943

Por el presente certificamos que se han realizado los siguientes servicios de Saneamiento Ambiental:

E Desinfeccion D Limpieza y desinfeccion de reservorios de agua
[_z] Desinsectacion I:] Limpieza de pozo séptico

D Desratizacion D Limpieza de trampas de grasa

Cliente: ‘

Ubicado en:  AV.REPUBLICA DE ARGENTINA N°1915 - CENTRO DE LIMA

Giro: IMPORTACION , ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE INSUMOS PARA LA INDUSTRIA

Area tratada: TODOS LOS AMBIENTES DE ALMACEN, AREAS COMUNES, DUCTOS DE DESAGUE,
COMEDOR , OFICINAS, PARIHUELAS.

Fecha de servicio: 1410712022 Fecha de proximo tratamiento: AN
= Zohdes
AIRECToé@Wi?ﬁ';:;d RUDAS i 3 HESPONSABLE
A INGENERD DUSTRIA 1 '
G e LILIANA BENAVIDES R,

| PUNTOROJ0 SOLUTIONES WTEGRALES $A¢

Mimisterts be dgrirubiers 3 Bhegs

@ - desatod” §..E..l._‘.‘u..l‘s..,.. n PECS | NPMA ventas@puntorojo.com.pe
— HSDCIAGON PURANA OF [MPRELAS B Natnal Pest Management Auoxuton 5 3 :
FRRUS || Somemniertmmo s O M 4 ok www.puntorojofumigacion.com.pe
e I

#™% ESTE DOCUMENTO ES RECICLABLE

Figura 1: Certificado De Servicio De Control De Plagas
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3.4.2. Descripcion del flujo de operaciones actual realizadas en el almacén de

conservas

En la Figura 2 se muestra el flujo de operaciones actual que se realizan en el almacén de

conservas

RECEPCION ‘

l«l INSPECCION

IDENTIFICACION

< COORDINACION PARA MUESTREO
h 4
< MUESTREQ
ALMACENAMIENTO
LIBERACION > INSPECCION DE LIMPIEZA
« VEHICULOS

v

DESPACHO AL CLIENTE
(ENTIDAD QUE
SOLICITA EL
ALMACENAMIENTQO)

Figura 2: Flujo de operaciones actual realizadas en el almacén de conservas

e Recepcion

Los contenedores que contienen el producto (conservas de atiin) se dirigen a las instalaciones
del almacén, se realiza la apertura del contenedor y con ayuda de estibadores se realiza el

paletizado del producto en 7 filas (cada fila con 11 cajas).

e Inspeccion

Se realizan inspecciones visuales de los contenedores al inicio de la descarga del contenedor,

mientras se realiza la descarga, asi como al final de la descarga de este.

18



Teniendo en cuenta la revision del contenedor vacio para constatar si este presenta alguna

abertura y posteriormente ser notificada al cliente como un siniestro.

e Identificacion

Se realizo la identificacion del producto recepcionado comparando el PL con el producto
fisico, si presenta correctamente la fecha de produccion, fecha de vencimiento, lote, y
presentacion de la conserva (filete, trozos, solido, lomito de atun).

e Coordinacion para el muestreo

Una vez terminada la inspeccion de conservas se dara el visto bueno (V°B) para seguir con
la programacion de muestreo, esta comunicacion se realiza a través del correo electronico
que el personal de aseguramiento de la calidad envia a la entidad de apoyo (laboratorio) de
SANIPES.

— Una vez realizada la coordinacion se procede a la espera de la fecha del muestreo

e Almacenamiento

Terminada la inspeccion realizada por el personal de almacén, asi como el de aseguramiento
de la calidad se procede a ubicar las paletas en las ubicaciones respectivas en el rack.

e Muestreo

Llegada la fecha de programacion de muestreo el personal de la entidad de apoyo de Sanipes
se apersona al almacén y solicita los siguientes documentos:

e PL

e C(ertificado de internamiento

e Habilitacion del almacén

— Una vez terminada la revision de documentos se procede al ingreso a la zona de
almacenamiento y se llega a cabo el muestreo segiin la NTP 700.002:2012, Lineamientos
y procedimientos de muestreo del pescado y productos pesqueros para inspeccion.

Terminado el muestreo proporcionan un informe de muestreo al almacén y otro a SANIPES

para el tramite del certificado sanitario.

e Liberacion

SANIPES evalta los resultados de los ensayos fisico -organoléptico e histamina emitidos

por el laboratorio acreditado y de ser el caso procede con la emision del certificado sanitario
19



enviando este al laboratorio acreditado, luego este enviard dicha documentacion al area de
aseguramiento de la calidad del almacén de conservas.

El 4rea de aseguramiento de calidad se encargara de cotejar las cantidades por lote de
conservas (comparacion del certificado sanitario, con el PL), una vez terminado dicho

proceso se solicitara la liberacion en sistema de almacén para su despacho.

e Inspeccion de limpieza de vehiculo

Una vez realizada la liberacion en el sistema, se comunica al cliente sobre la liberacion con
ello este solicita los productos a despachar.

El cliente envia unidades para poder cargar el producto de nuestros almacenes, para lo cual
la unidad antes de ser ingresada al almacén es revisada visualmente, si la unidad est4 limpia

y en buenas condiciones se autoriza y procede a cargar el producto paletizado.

e Despacho al cliente

Finalmente se carga el producto paletizado revisado previamente que no tenga ningin

contaminante.
Terminada la revision de procedimientos y flujo de operaciones actual, con ayuda de las
normas mencionadas en la seccion 3.3.1, se procedio a realizar un check list con la cual

cual se determina la deficiencia en el almacenamiento de conservas de pescado.

Tabla 3: Formato de Check List - Evaluacion de condiciones de las instalaciones

AREA: CODIGO CHECK-
ASEGURAMIENTO CHECK LIST DE LIST-001
DE LA CALIDAD CUMPLIMIENTO VERSION 01
DIRECCION:
REQUISITOS BPM PUNTAJE OBSERVACIONES
CERTIFICACIONES

1  El almacén cuenta con certificaciones

de area destinada a almacenamiento
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(ISO 9000, BPM, HACCP u otros)
INSTALACIONES
ESTABLECIMIENTO
2 En los alrededores del establecimiento

no se presentan zonas u actividades que

puedan contaminar el interior de este.

(D.S N°020-2022-PRODUCE; D.S N°

007-98-SA)

3 Se han tomado medidas para proteger el
producto de la  contaminacion
proveniente de:

e Almacenamiento de productos
e Manejo de residuos y
desperdicios y su disposicion
(D.S N°020-2022-PRODUCE)
4 Los edificios accesorios y otras

instalaciones fisicas se mantienen en
buenas condiciones sanitarias.
(D.S N° 007-98-SA)
ESTRUCTURA INTERNA
5 Los pisos, paredes, techos de los
almacenes se mantienen en buenas
condiciones sanitarias (facilidad de
limpieza y/o desinfeccion)
(D.S N°020-2022-PRODUCE)
SISTEMA DE DESAGUE
6 El sistema de desagiie se encuentra en
buen estado de conservacion.
(RM N° 066-2015-MINSA)
SERVICIOS DE HIGIENE Y ASEO PERSONAL (RM N° 066-2015-MINSA)
7  Losservicios de higiene se mantienen en

buen estado de conservacion.

8 Los vestuarios se mantienen en buen
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estado de conservacion y limpios

9 Los servicios de higiene y vestuarios
cuentan con suficientes implementos
(jabon, papel toalla, contenedores de
basura tapadas, alcohol en gel)

10 Existen letreros claros que instruye
sobre la higiene de manos

CALIDAD DE AIRE Y VENTILACION (D.S N° 020-2022-PRODUCE)

11 Existe adecuada ventilacién

12 Elsistema de ventilacion se mantiene en
buen estado

ILUMINACION (D.S N° 007-98-SA)

13 La iluminacion natural o artificial
permite la realizacion de operaciones de
manera higiénica.

14 Las fuentes de iluminacion se
encuentran protegidas contra posibles
exposiciones sin proteccion.

ALMACENAMIENTO (D.S N° 020-2022-PRODUCE)

15 Se observa la aplicacion de practicas de
almacenamiento adecuadas:

e Identificacion de productos

e Espacio suficiente entre los
productos con la pared y la
altura con respecto a los techos

16 Se protege los productos de
contaminantes

17 Se mantiene los almacenes en adecuadas
condiciones de orden y limpieza

18 Se mantiene los almacenes en adecuadas
condiciones de orden y limpieza

19 Se protege los productos de

contaminantes
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CONTROL DE LAS OPERACIONES

REQUISITOS RELATIVOS A LOS PROVEEDORES (D.S N° 020-2022-

PRODUCE)

20 Las fichas técnicas de los productos se
encuentran actualizadas

21 Se evalia el desempeno de los
proveedores

22 Los productos estdn sujetas a una
rotacion efectiva (FIFO)

CONTAMINACION QUIMICA (R.M N° 066-2015-MINSA)

23 Se maneja y almacena adecuadamente
los  productos  quimicos  como
sanitizante, insumos de limpieza.

CONTROL DE PROCESOS

24 Se identifica  correctamente  los
productos en proceso (trazabilidad y
estado de inspeccion)
(D.S N°020-2022-PRODUCE; D.S N°
034-2008-AG)

PERSONAL

ESTADO DE SALUD (R.M N° 066-2015-MINSA)

25 Existe un control preventivo del estado
de salud del personal que labora en la
instalacion (examenes ETA’S)

HIGIENE Y COMPORTAMIENTO (R.M N° 066-2015-MINSA)

26 Los operarios cuentan con uniforme
completo

27 Tanto supervisores como operarios
aplican adecuadamente las normas de
higiene y comportamiento personal

28 Se registra  adecuadamente las
actividades de supervision de las normas

de higiene y comportamiento personal
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VISITANTES

29

SANEAMIENTO (R.M N° 066-2015-MINSA; D.S N° 020-2022-PRODUCE)

Se aplican medidas para el ingreso de
visitantes de forma tal que no afecten la

calidad sanitaria de los productos

OPERACIONES DE LIMPIEZA

30
31

32

33

CONTROL DE PLAGAS (D.S N° 020-2022-PRODUCE)

34

MEDIDAS PARA IMPEDIR EL ACCESO DE PLAGAS (R.M N° 066-2015-

Cuenta con programa de limpieza

El programa de limpieza se encuentra
actualizado

Cuando se limpia o trata sanitariamente
durante el almacenamiento, se protege
el producto contra la contaminacion

Se realiza inspecciones para verificar las
condiciones de limpieza y se toman
acciones correctivas ante

incumplimiento

Se aplica el programa de control de

plagas

MINSA; D.S N° 020-2022-PRODUCE)

35

36

37

VIGILANCIA Y DETECCION (R.M N° 066-2015-MINSA; D.S N° 020-2022-

Los edificios se mantienen en buenas
condiciones para impedir el acceso de
plagas

Los desagilies se mantienen cerrados
herméticamente

No existen condiciones para el
anidamiento e infestacion de plagas

(roedores e insectos)

PRODUCE)

38

Las instalaciones y zonas circundantes

se inspeccionan periddicamente para
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detectar posibles infestaciones
TRATAMIENTO DE RESIDUOS Y DESPERDICIOS (R.M N° 066-2015-MINSA;
D.S N° 020-2022-PRODUCE)
39 Se elimina de residuos
40 Se evita la acumulacion de desechos en
las 4areas de almacenamiento de los
productos
TRANSPORTE (R.M N° 066-2015-MINSA; D.S N° 020-2022-PRODUCE)
41 Los medios de transporte se mantienen
en estado apropiado de limpieza y
mantenimiento
42 Los medios de transporte se

inspeccionan antes de su carga

PUNTAJE

PUNT AJE CALIFICACION % DE
MUY BUENA | 95100 °

COMPLE o % | | CUMPLIMIENTO
BUENA 85- 94%

CUMPLE 0.5 pto
REGULAR 70— 84%

PARCIALMENTE
NECESITA <70% NIVEL

NO CUMPLE 0 pto MEJORAR ALCANZADO

Con ayuda de las normas mencionadas en la seccion 3.3.1, con ello se procedi6 a realizar un
check list con la cual se determina la deficiencia en el almacenamiento de conservas de
pescado. Asimismo, segln la aplicacion del check — list en las instalaciones y la evaluacion
de cumplimiento de las condiciones del almacén, si este cumple con los requerimientos del
DS N° 020-2022-PRODUCE se evaluara los resultados con un porcentaje de aceptacion y

el nivel que se alcanza.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Diagnostico de la situacion actual del almacén de conservas

Con ayuda del diagrama de la espina de pescado de Ishikawa (fig.3) se identifico las

deficiencias en el proceso de almacenamiento de conservas de pescado

Instalaciones Calidad Almacenamiento

o Inadecuada distribucion
Falta_ de . Procedl.;:nmntos de las conservas de
terminaciones de incompletos pescado

mediacafia piso
Falta de 1dentificacion de
paletas y lotes de
conservas de pescado

pared

Falta de registros

Deficiente
almacenamiento de
conservas de

pescado
Falta de .
Falta de o Poca frecuencia de
capacitacion de . )
controles v inspecciones para
., temas de i L
documentacion i verificar la limpieza del
almacenamiento .
almacén
Control de A
. Personal Saneamiento
operaciones

Figura 3: Diagrama de la espina de pescado de Ishikawa

En dicha reunion se establecieron mejoras inmediatas como el corregir la terminacion piso
pared, ya que al no contar con mediacaiia este dificultaria la limpieza en las instalaciones.
Asi mismo se procedié a realizar las capacitaciones pertinentes con el fin de tener mejor
informado en temas de almacenamiento de conservas a los colaboradores y todos los
aspectos que intervienen en el proceso.

Asi también se establecié que dichos documentos estén de acuerdo con los documentos
legales mencionados en la seccion 3.3.1 con el objetivo de detectar alguna desviacioén o
problema que pueda afectar la calidad e inocuidad del producto almacenado.

Con ayuda del check- list (Tabla 3) se procedi6 a realizar el diagnostico que ayude a
identificar especificamente que aspectos del manejo del almacén de conservas de pescado

presentan deficiencia.
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Se procedi6 a realizar el recorrido, asi como la inspeccioén visual de las instalaciones,
también la revision de procedimientos y registros que se aplica actualmente, si estas cubrian
todos los aspectos necesarios con ello establecer las mejoras en los procedimientos y

registros.

Se realizo la evaluacion de las condiciones del almacén con ayuda del check -list (ANEXO
1), dado como resultado un 92 % el cual indica que hay deficiencia en la parte documentaria
empleada en el almacén de conserva de pescado, por ello se realizé la implementacion de

procedimientos y registros.

CALIFICACION % DE
PUNTAJE MUY BUENA | 95-100% CUMPLIMIENTO | 92
CUMPLE I pto BUENA R5-04%
CUMPLE 0.5 pto REGULAR 70 — 84% NIVEL
PARCIALMENTE NECESITA <70% ALCANZADO | BUENA
NO CUMPLE 0 pto MEJORAR
OBSERVACIONES

e Se realizan actividades de eliminacion de residuos, inspeccion al personal, asi como
inspeccion el area de almacenamiento, pero estos no se encuentran documentados.

e El almacén solo cuenta con procedimiento de control del personal, inspeccion del
area de almacenamiento y control de plagas.

e Respecto al registro de inspeccion de area de almacenamiento faltan especificar
areas.

e Se cuenta con registros muy basicos

e Se requiere completar los procedimientos necesarios para una buena gestion de
calidad en las instalaciones.

e Se establecié mejorar las frecuencias de inspeccion

¢ No se realiza evaluacion microbiologica de superficies vivas ni inertes.

4.2. Elaboracion e implementacion de procedimientos
4.2.1. Modificacion de procedimientos y registros

De acuerdo con el resultado del check — List en vigencia, se propone las modificaciones de
los procedimientos y registros.

Asi también se realizé un formato de evaluacion de los registros
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e Propuesta de mejora en procedimiento y registro de inspeccion del area destinada al

almacenamiento.

MANUAL DE HIGIENE

PESQUEROS.

Y

SANEAMIENTO PARA PRODUCTOS | CODIGO: MHS-P-003

PROCEDIMIENTO

REVISION: 02

Inspeccion del area destinada para el almacenamiento

Elaborado por:

Supervisor de calidad

Revisado por:
Jefe de Aseguramiento de la

Calidad.

Aprobado por:

Gerente General

OBJETIVO

Asegurar que, mediante limpieza, la inspeccion y verificacion, se logre el cumplimiento

las condiciones necesarias para el almacenamiento de conservas, evitando asi

contaminacion por acumulacion de polvo y otros agentes causantes y, deterioro que

afecten a las conservas de pescado y a las instalaciones destinadas al almacenamiento.

ALCANCE

Todos los ambientes involucrados al almacenamiento y alrededores

DEFINICIONES

Limpieza: Es la eliminacion fisica de materias organicas y de la

contaminacion de los objetos.

Residuos: Son todos aquellos residuos generados de los procesos de

produccion tales como restos de derrames, bolsas de polietileno, papel Kraft

y carton.

Insumos de limpieza: compuestos quimicos que se caracterizan basicamente

por su pH llamado también potencial hidrogeno. Los productos mas acidos

son usados como detergente y los més alcalinos como desengrasantes.
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DOCUMENTOS DE REFERENCIA

e El Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

DECRETO SUPREMO N° 007-98-SA.

e (Codigo Internacional recomendado de practicas “Principios Generales de Higiene de
los Alimentos”. CAC/RCP 1-1969, REV. 4 (2003).
e D.S 020-2022-PRODUCE: Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y

Acuicolas

e Resolucidon ministerial

NO

461-2007/MINSA: Guia técnica para andlisis

microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

RESPONSABLES:

Personal de limpieza: Responsable de la ejecucion del procedimiento.

Supervisora de Calidad: Supervision de la correcta ejecucion del

procedimiento.

Jefe de Almacén: supervisor de la correcta ejecucion del procedimiento.

DESCRIPCION:
Secuencia Descripcién Documentos
Apoyo
El presente procedimiento se aplica al programa de
limpieza de almacén en el cual se detalla las zonas ) ) .,
Registro inspeccion  del

a limpiar, frecuencia, insumos y materiales a usar y

El personal de limpieza cuenta con un ambiente
apropiado donde guarda todos
quimicos usados para la limpieza de oficinas y
SSHH.

los insumos

1 el procedimiento propiamente dicho de la limpieza. | rea destinada al
° Limpieza de almacén. almacenamiento. MHS-R-
e Limpieza Rack. 003
e Limpieza de envases de desperdicios.
e Limpieza de Servicios Higiénicos.
El personal encargado de la limpieza ejecuta el ' . .
programa de limpieza de manera diaria. Registro 1ns1?ecc10n del
' . . area destinada al
Aseguramiento de la ce}llqad SUpervisa tres Veces a | 1o anamianto MHS-R-
la semana el cumplimiento del programa de | 43
limpieza mediante registro de control.
2

Se cuenta con Matriz de Productos quimicos usado
para la limpieza y desinfeccion

MHS-MTZ-001
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Antes del ingreso de los vehiculos a cargar o
descargar, montacargas y transpaletas a las
instalaciones de almacén debe asperjarse las llantas
con solucién desinfectante

Antes del ingreso al almacén se asperja la suela del
calzado con solucion desinfectante de Hipoclorito
de Sodio

Instructivo de desinfeccion
de llantas MHS-I-001;
instructivo de desinfeccion
de transpaletas MHS-1-003

Instructivo de limpieza y
desinfeccion de calzado
MHS-I-002

Instructivo de limpieza y
desinfeccion de
montacarga MHS-I-004

se realiza una evaluacion de
cumplimiento del procedimiento, para tener un

Mensualmente

mayor control en la inocuidad de la instalacion el
comit¢ de buenas practicas de almacenamiento
verifica el  cumplimiento del  presente
procedimiento la frecuencia se evidencia en el plan
de verificacion de higiene y limpieza.

Formato de cumplimiento
F-ACAL-01
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Tabla 4: Registro de control de limpieza y BPA de las instalaciones en el almacén

REGISTRO CONTROL DE LIMPIEZA Y BUENAS PRACTICAS EN LAS INSTALACIONES EN ALMACEN Edicion 1
Fecha de emision XX. XX XX
FECHA: Codigo MHS-R-00
Frecuencia: 03 veces a la semana
INSTALACIONES CRITERIOS DE EVALUACION Calificacion

ALMACEN

ESTADO

OPTIMO

DETERIORADO

LIMPIO SucCio

OBSERVACION

ACCIONES CORRECTIVAS

Areas externas :

Estado y limpieza de fachada externa

Estado y limpieza de puertas

Estado y limpieza de patio carga y descarga

Estado y Limpieza del Perimetro Externo

Areas internas :

Estado y Limpieza de Rack

Estado y Limpieza de pisos nave

Estado y Limpieza de paredes nave

Estado y Limpieza de techos nave

Estado y Limpieza de puertas nave

Estado y Limpieza en los recipientes de acopio residuos solidos nave

Estado y Limpieza de Duchas

Estado y Limpieza de Inodoros

Servicios Higienicos operarios  |Estado y Limpieza de Lavaderos

Presencia de papel higienico.

Presencia de jabon desinfectante

Estado y Limpieza de Inodoros

Estado y limpieza de lavaderos

Servicios Higienicos
Presencia de papel higienico.

Presencia de jabon desinfectante

Caracteristicas de Cumplimiento

EVALUACION

CUMPLE NO CUMPLE

Colocacion de bolsas negraas en recipientes de residuos

Luminarias protegidas

Ubicacion y estado de parihuelas

Ausencia de residuos

Ausencia de producto vencido

Ausencia de producto expuesto ( roto , abierto , etc )

Buen apilado

Cumplimiento FIFO

Cumplimiento de BPA Rotulado

Ventilacion.

Ausencia de plagas

Realizado por :
Cargo
V: Aceptado  X: Rechazado

V°B° Jefe de Aseguramiento de la calidad

TABLA DE CALIFICACION DEL PERSONAL
Calificacion Porcentaje
Muy bueno <90%-100%

Bueno 80%6-90%
Regular 60%-80%
Malo >50%
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Tabla 5: Formato de cumplimiento

FORMATO Codigo : F-ACAL-01
Version: 01
DE CUMPLIMIENTO
AREA: CALIDAD DATOS
Descripcion Formula Meta Frecuelngla Responsable de Medicion Registros d? LIRS
de Medicion Indicador

almacenes

Cumplimiento de limpieza de

Caliicacién Obtenida/Calicacion tofaf"100 Supervisor de Aseguramiento de | Registro de limpieza y Buenas
(Aspectos inspecionados - Aspectos observados/Aspectos >95% | Mensual P i 8 plezay

inspeccionado*100) calidad Practicas de Almacenamiento
TABLA DE DATOS
Almacen 1-A

CONCEPTO Ene-23 Feb-23 Mar-23 Abr-23 May-23 Jun-23 Jul-23 Ago-23 Set-23 Oct-23 Nov-23 Dic-23
Aspectos observados 0 1 1 ) ) ) 18 1 1 6
Aspectos totales
inspeccionados 80 80 80 80 80 80 300 300 300 300

—
Z‘:ﬂ";‘:!:'emo % 10000% | 9875% | 9875% | 97.50% | 97.50% | O750% | O400% | 9467% | 9467% 98.00%
Meta (%) 95% 95% 95% 95% 95% 95% 95% 95% 95% 95%

GRAFICO DE RESULTADOS

Porcentaje de cumplimiento de los margenes establecidos
Limpieza y Buenas Practicas de almacenamiento

100.00% o BT BT 97.50%  97.50%  97.50% 98.00%

0500% a00% 9467%  9467%

90.00%

85.00%

80.00%

75.00%

g 2 & & & 5 2 & & 3§ : 3

. Cumplimiento % Almacen ——Meta (%)
ANALISIS

area de almacenamiento.

Se observa cumplimiento en los indicadores segun la meta propuesta para los meses de Enero a Julio ya que los items eran generales asi tambien la verificacion tenia poca fecuencia el cual no indica que la
no se esta realizando una buena limpieza ya que en los meses posteriores se realza una mayor frecuencia y se adicionaron mas items una vez realizada la verificacion en esta nueva frecuencia se puede
observar que no se cumplia con la meta los meses de Julio posteriormente en octubre se evidenciaron que el incumplimiento se redujo hasta cumplir con la meta y haciendo asi una efectiva limpieza del

PROPUESTA DE ACCIONES DE MEJORA

Se necesita capacitaciones constantes de Buenas Practicas de Almacenamiento.

Fecha de presentacion:
Elaborado por Cinthia Espinoza Rafael
Cargo Supervisora. de A iento de la Calidad
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Propuesta de mejora en procedimiento y registro de verificacion de control de higiene y

conducta de personal.

MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PARA PRODUCTOS PESQUEROS.

CODIGO: MHS-P-002

PROCEDIMIENTO

REVISION: 02

Control de higiene y conducta del personal

Elaborado por:

Supervisor de calidad.

Revisado por: Aprobado por:
Jefe de Calidad. Gerente General

OBJETIVO

Asegurar que quienes tienen contacto directo e indirecto con los productos durante
el almacenamiento, despacho y se mantengan un alto grado de higiene y conducta,
evitando asi alglin tipo de contaminacion con respecto a las conservas de pescado.

ALCANCE

Personal de almacén y limpieza

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

El Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S.

007-98 SA.

Codigo Internacional recomendado de practicas “Principios Generales de Higiene

de los Alimentos”. CAC/RCP 1-1969, REV. 4 (2003).

D.S 020-2022-PRODUCE: Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y

Acuicolas

Resolucion ministerial N© 461-2007/MINSA: Guia técnica para analisis

microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

DEFINICIONES

Higiene: Conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos para el
control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud.
La higiene personal es el concepto basico del aseo, de la limpieza y del cuidado
del cuerpo humano.
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Carné Sanitario: Certifica el estado de salud del portador, determinando la aptitud
de salud e higiene de las personas que manipulan alimentos y/o expenden productos
en servicios publicos y privados, descartando enfermedades infectocontagiosas

prevalentes.

Buenas practicas de almacenamiento: Constituyen un conjunto de normas
minimas obligatorias de almacenamiento que deben cumplir los almacenamientos
de importacion, distribucion, dispensacion y expendio de productos, respecto a las
instalaciones, equipamientos y procedimientos operativos, destinados a garantizar

el mantenimiento de las caracteristicas y propiedades de los productos.

RESPONSABLE:

Aseguramiento de la Calidad.

FRECUENCIA:

3 veces a la semana

DESCRIPCION

Documentos de

Secuencia Descripcion
Apoyo

Recursos Humanos se encarga de que todo el personal
1 que tenga contacto directo o indirecto con los insumos, | Carnet Sanitario
presente un Carné Sanitario como evidencia del buen
estado de salud, el cual sera renovado anualmente.

Los almacenes cuentan con un botiquin de primeros
2 auxilios en caso de algln accidente de indole menor en

la empresa.

Recursos Humanos cuenta con un reporte de control de
enfermedades y accidente del personal.

Como medida de higiene se ha establecido Normas de
Higiene y conducta de Personal, las  cuales estan | Instructivo  de

colocadas en los ambientes de los almacenes. lavado de manos

4 . . . MHS-I-005
Como medida de higiene de manos, en los servicios

Higiénicos se cuenta con instructivos de lavado de
manos.

Como medida de Buenas Practicas de almacenamiento
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se ha establecido Normas, las cuales estan publicadas en
las areas de almacén.

Seguridad proporciona medios adecuados para poder
cumplir con las normas establecidas, 3 Juegos de
uniformes para su cambio 3 veces a la semana polo y
pantalén color plomo, zapatos negros de seguridad y
gorra. Servicios higiénicos exclusivos en cantidad
suficiente para el personal, el cual cuenta con jabon
desinfectante, papel toalla y casilleros para cada
personal.

Ha establecido el cambio de uniforme 3 veces a la
semana, lunes miércoles y viernes, dias en que
inspecciona.

3 veces a la semana verifica mediante inspecciones el
cumplimiento de las normas de Higiene del personal y
diariamente durante el desarrollo del trabajo las Normas
de conductas del personal, en caso de incumplimiento, se
comunica al jefe de almacén y distribucion, quienes
toman las acciones correctivas del caso. El personal tiene
a cargo la limpieza de los uniformes.

REGISTRO DE
CONTROL DE
HIGIENE Y
CONDUCTA DEL
PERSONAL
MHS-R-002

Las visitas adicionales deben cumplir con las normas,
estos deberan presentar diariamente durante el ingreso,
los implementos de proteccion y seguridad.

Mensualmente se realiza una evaluacion de
cumplimiento del procedimiento, asi también se realiza
analisis microbioldgicos de superficies inertes y vivas de
manera semestral, para tener un mayor control en la
inocuidad de la instalacion verificando el cumplimiento
del presente procedimiento la frecuencia se evidencia en

el plan de verificacion de higiene y limpieza.

FORMATO DE
EVALUACION
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Tabla 6: Propuesta de registro de control de higiene y conducta del personal

Edicion: Xx.xx.xx
REGISTRO DE CONTROL DE HIGIENE Y CONDUCTA DEL PERSONAL Cédigo: MHS-R-002
FECHA: Frecuencia: 03 veces a la Semana Personal que efectlia la inspeccion: Version: 01
HIGIENE Y CONDUCTA DEL PERSONAL CLASIFICACION
e | VOBRE | UPACION _ OBSERVACI ACCION
PERSONAL Ufias | Manos Sin Cabello Uniforme AEEESRTID ON CORRECHIVA
S - Joyas | Rasurado S Comportamiento A D
cortas | limpias | heridas | corto ek
Limpio Completo 9
A: APROBADO  D: DESAPROBADO TOTAL
TABLA DE CALIFICACION
DEL PERSONAL
Calificacion Porcentaje
Muy Bueno <90 - 100%
Bueno 75-90%
Regular 50-75%
Malo >50%
V°B° Jefe de Aseguramiento de la calidad V°BeJefe de Almacén
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Tabla 7: Formato de evaluacion de cumplimiento

FORMATO

Cadigo: F-ACAL-01

Version: 01
Fecha : XX.XX.XX
DE CUMPLIMIENTO Aprobaco por: Jefa de
calidad
AREA: CALIDAD DATOS
Frecuencia Responsable de Registros de
Descripcion Meta de ponsan Obtencion de
L Medicion .
Medicion evaluacion
cantidad que cumple BPM
/personal total Supervisor de Control de
Porcentaje de cumplimiento de BPM inspeccionado*100 >90.00% Mensual | Aseguramiento |, . .
: higiene y personal
(personal que cumple BPM de calidad
/Total inspeccionado) *100
TABLA DE DATOS
CONCEPTO Ene-23 | Feb-23 | Mar-23| Abr-23 | May-23 | Jun-23 | Jul-23 | Ago-23 | Set-23 | Oct-23 | Nov-23 | Dic-23
Personal cumple con
BPM 11 12 11 12 11 12 32 34 33 33
Total, de personal 12| 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 3600 | 3600 | 3600 | 36.00
inspeccionado
Cumplimiento % | 91.67% | 100.00% | 91.67% | 100.00% | 91.67% |100.00% | 88.89% 94.44% 91.67% | 91.67%
Meta (%) 90.00% | 90.00% | 90.00% | 90.00% | 90.00% | 90.00% | 90.00% 90.00% 90.00% | 90.00%
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GRAFICO DE RESULTADOS

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LOS
MARGENES ESTABLECIDOS
CUMPLIMIENTO DE BPM
s Cumplimiento de BPM Meta
100,00%
95,00%
90,00% :
85,00%
80,00%
75,00%
70,00%
65,00%
K K. R . R QR . . -
& & @ ¥ P ¥ ¥ £ £ & ¢ &
ANALISIS

Se evidencia en el grafico que la evaluacién de cumplimiento para los meses de Enero a Junio se cumple con la meta, asi mismo la frecuencia de verificacion, asi como los
ftems son ineficientes ya que a partir del mes de Julio se aumenta mas items, asi como se aumenta la frecuencia de verificacidn, se evidencia que no se supera la meta,
demostrando que los meses anteriores la verificacion era ineficiente.

PROPUESTA DE ACCIONES DE MEJORA

Realizar capacitaciones al personal temas de higiene y conducta del personal, asi también realizar cada 6 meses analisis de superficie inertes y superficies vivas.

Fecha de presentacion:
Elaborado por Cinthia Espinoza Rafael
Cargo Supervisora de As_eguramiento de la
Calidad
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Tabla 8: Plan de verificacion de higiene y limpieza

Montacarga Coliformes < 25ufc /cm? Esponja Cada 6 meses Calidad Informe de ensayo

Salmonella
Ausencia/superficie
muestreada en cm?

Traspaleta Coliformes < 25 ufc /cm? Cada 6 meses Calidad Informe de ensayo

Salmonella Ausencia/ superficie
muestreada en cm?

Operario de Coliformes Totales < 100 ufc/manos Enjuague Cada 6 meses Calidad Informe de ensayo
almacenes Staphylococcus aureus < 100 ufc/manos
Salmonella Ausencia
Fuente: Resolucion Ministerial N© 461- 2007 / MINSA
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Se realiza la propuesta de mejora del procedimiento, del registro asi también se proponer un
plan de higiene y limpieza  de analisis de superficie, cumpliendo asi con el art. 104.7 del
DS 020- 2022- PRODUCE, el cual menciona que el personal que ejecuta la manipulacion,
despacho y otras actividades complementarias que involucren manipulacion del producto se
debe implementar y cumplir los controles de higiene incluidos los de salud del personal ,
superficies , almacenamiento adecuado.

Aplicando la Resolucion Ministerial N° 461- 2007 / MINSA Se presenta la tabla 9 teniendo
en cuenta los rangos de aceptacion de los andlisis de superficies a realizar para garantizar

que las conservas de pescado se encuentren en un area inocua.
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e Propuesta de mejora en procedimiento y registro de control de plagas

MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO CODIGO: MHS-P-
PARA PRODUCTOS PESQUEROS. 004
PROCEDIMIENTO REVISION: 02
CONTROL DE PLAGAS
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

supervisor de aseguramiento
Jefe de Aseguramiento de la|Gerente General

Calidad.

de la calidad

OBJETIVO:
Mantener un sistema efectivo de control de plagas que comprende fumigacion y
desratizacion que aseguren un control eficaz evitando presencia de plagas, que

puedan dafiar o contaminar la integridad de las conservas de pescado.

ALCANCE:

Almacén y alrededores.

DEFINICIONES

Peligro: Agente biologico, quimico o fisico en los alimentos o bebidas o en la
condicion de éstos, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plagas: Cualquier clase de animal, insecto o microorganismo indeseables
incluyendo roedores, aves, moscas y larvas.

Instalacién: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus

inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccion.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA
El Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

DECRETO SUPREMO N° 007-98-SA.
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Codigo Internacional recomendado de practicas “Principios Generales de
Higiene de los Alimentos”. CAC/RCP 1-1969, REV. 4 (2003).
D.S 020-2022-PRODUCE: Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y

Acuicolas
RESPONSABLE:

Aseguramiento de calidad y Empresa terciaria encargada del servicio.

FRECUENCIA:

De acuerdo con el programa establecido.

DESCRIPCION:
Secuencia Descripcion Documentos
Apoyo

1 El almacén cuenta con un programa de control de MHS-P-004
plagas, ejecutado por empresas de servicios en el
cual se indica la frecuencia del servicio.

2 Un mes antes del servicio el area de calidad
gestiona cotizaciones y procedimientos de
ejecucion de trabajos de fumigacion y
desratizacion.

3 Una vez seleccionado el proveedor, debera Registros control de

cumplir con lo siguiente: roedores

- Deber4d realizar un monitoreo de cebaderos y MHS-R-007

trampas pegas 1 veces por semana.

- Debera realizar el servicio de fumigacion cada
2 meses

- El proveedor debera remitir su procedimiento
de trabajo. Registro de control

- El proveedor debera colocar recomendaciones | de fumigacion MHS-
de prevencion antes de la fumigacion / R-006

desratizacion y después las cuales deberan ser

informadas a cada area de trabajo.
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Durante el monitoreo de control de plagas
efectuado por terceros, siempre es necesario que se
esté verificando la aplicacion por Aseguramiento
de la Calidad y que se cumplan las

recomendaciones expuestas por el proveedor.

Aseguramiento de la calidad tramita a la empresa
de servicio, el informe final de la fumigacion y
desratizacion y los certificados, los cuales se
mantendran archivados.

Se cuanta con plano de ubicacion de Trampas
pegas dentro de los almacenes y plano de
ubicacion de cebaderos de la zona externa de los

almacenes.

Plano de ubicacion de
trampas pegas 'y

cebaderos.

Aseguramiento de la Calidad coordina con la
empresa de servicio para el cambio de trampas
pegas y cambio de alimento en los cebaderos de

acuerdo a la frecuencia establecida en el programa.
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Tabla 9: Registro de control de roedores

REGISTRO DE CONTROL DE ROEDORES Edicién 001
FECHA DE CAMBIOS DE SEBOS: ....cviiiiiiiiiiiiiiiiinniiiinnnennns
Frecuencia: Semanal Cadigo MHS-R-007
Fecha Cebadero Ubicacion  Consumo No Observacion Accion \/°B° Supervisor
Consumo Correctiva
CT.1 Jardin,
CT.2 alrededores y
CT.3 techo.
CT4
CT5
CT.6
V°Be° Jefe Aseguramiento de Calidad V°B° Jefe almacén
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Tabla 10: Registro de control de fumigacion

REGISTRO DE CONTROL DE Edicion 1
FUMIGACION
FECHA ULTIMA DE FUMIGACION: ...ciiiiiiiiiiiinniiiinnsicscnssconnnss
Frecuencia: Semanal Cadigo MHS-R-006
Fecha AMBIENTES VERIFICACION Observacion Accion VV°B° Supervisor
: ; ; Correctiva
Presencia Ausencia Tipo
Insecto
Almacén nave
Patio cargay
descarga
Comedor
Oficinas
SSHH
Jardines
Frontera
VB Jefe Aseguramiento de Calidad V°B® Jefe Almacen
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Se realiza la propuesta de la adicion de registros de control de roedores asi como el registro

de fumigacion, teniendo asi un mayor control respecto a una posible presencia de plagas en

las instalaciones asi también se propone la verificacion a cargo del personal de Area de

Calidad con una frecuencia de 1 veces a la semana fuera de los servicios que estan a cargo

de la empresa a cargo del servicio de control de plagas, cumpliendo asi con el art.104.7 del

DS 020-2022-PRODUCE .

4.2.2. Implementacion de procedimientos y registros

Al momento de realizar la recopilacion de documentos se evidencio que solo cuenta con 3

procedimientos, por ello se propone la implementacion de procedimientos faltantes con el

fin de realizar una verificacion efectiva al area de almacenamiento de conservas de pescado

garantizando asi un ambiente inocuo.

Propuesta de mejora e implementacion en procedimiento de control de residuos

MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
PARA PRODUCTOS PESQUEROS

CODIGO: MHS-P-007

PROCEDIMIENTO REVISION: 1
CONTROL DE RESIDUOS
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Supervisor de aseguramiento |Jefe de Aseguramiento de la|Gerente de General
de la calidad Calidad.
OBJETIVO

Asegurar un control y manejo de residuos evitando la atraccion de plagas, la

contaminacion de los ambientes y/o contaminacion con los productos que se

almacena.
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ALCANCE
Comprende residuos generados en areas que involucra a la linea de almacenamiento

como: plasticos, cartones y papeles.

DEFINICIONES

Residuos sélidos: Son todas las sustancias en estado solido o semis6lido generados
en las diferentes areas de las instalaciones.

Zona de acopio: Zona definida donde se depositan los residuos generados para luego
ser dispuestos.

Residuos de instalaciones en general: Son todos aquellos residuos generados en las
instalaciones de zonas aledafias a las plantas y almacén, tales como metales,
plésticos, residuos generales, papel y cartdon, residuos organicos, vidrio y
residuos peligrosos.

Residuos liquidos: Son todos aquellos residuos liquidos provenientes de las
operaciones de limpieza, procesos e instalaciones de la empresa.

Residuos peligrosos: Son todos aquellos residuos que pueden generar un impacto en

el medio ambiente tales como las pilas, fluorescentes, toner y cartuchos de tintas.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

D.S. 57-2004-PCM reglamento de la ley general de residuos so6lidos.
RESPONSABILIDAD

El jefe de Almacén y seguridad es el responsable gestionar el cumplimiento del
presente procedimiento.

Aseguramiento de la calidad es responsable de la verificacion del cumplimiento.

DESCRIPCION DEL PROCESO

Disposicion a zona de acopio.

Todos los residuos de las instalaciones del Almacén son dispuestos a diario a
la zona de acopio de tal manera que estos no se acumulen y generen una fuente

de atraccion de plagas. Estos son disgregados en recipientes plasticos de color
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REGISTROS

de acuerdo con su naturaleza (residuos generales, plasticos, vidrio, papel y

carton) por personal de limpieza del almacén.

Disposicion a zona de acopio.

Todos los recipientes estan cubiertos en la parte interior con una bolsa plastica
la cual es retirada a diario por personal de la empresa tercera contratada.
Una vez retirados los residuos se realiza una limpieza diaria de los recipientes
plasticos (parte exterior) y una vez a la semana (parte interior), esta limpieza

es realizada por el personal de limpieza

Retiro y disposicion final.

El retiro y disposicion final de los residuos generales es realizado por el
personal de limpieza hacia la zona de recojo municipal. Esta actividad se
realiza de manera diaria.

El retiro y disposicion final de los residuos reciclables es realizado por una
empresa tercera.

Residuos liquidos

No Aplica.

Residuos Peligrosos

No aplica

Almacenamiento
Pilas, téner y cartuchos de tinta son almacenadas por cada usuario y

posteriormente entregados a Seguridad para su retiro y disposicion final.

Registro de control de limpieza y BPA de las instalaciones en el almacén MSH-R-

003
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Propuesta de mejora e implementacion en procedimiento y registro de control sanitario del
agua.
e FEl empleo de agua en el almacén de conservas de pescado al no tener un area de

proceso solo es empleado para realizar la limpieza de SS.HH., limpieza del area de

almacenamiento y el agua utilizada proviene de la red publica.

MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO | c&DIGO: MHS-P-001
PARA PRODUCTOS PESQUEROS

PROCEDIMIENTO REVISION: 1

CONTROL SANITARIO DEL AGUA

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Supervisor de aseguramiento |Jefe de Aseguramiento de la|Gerente de General

de la calidad Calidad.

OBJETIVO

Asegurar el control de la calidad sanitaria del agua usada para limpieza del almacén de

conservas de pescado, SSHH e higiene del personal.

ALCANCE

El presente procedimiento se aplica al agua potable usada en la limpieza del almacén

DEFINICIONES

Agua de Consumo Humano: Agua apta para consumo humano y para todo uso

doméstico habitual, incluida la higiene personal.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Reglamento de la calidad del agua para consumo humano D.S 031-2010-SA.
49




RESPONSABILIDAD

El analista de Calidad es el responsable de verificar el cumplimiento del presente
procedimiento.
El Inspector de Calidad es la responsable de verificar la calidad sanitaria del agua y

del nivel de cloro libre residual en el grifo de los SSHH.

DESCRIPCION:

Secuencia | Descripcion Documentos Apoyo

El agua usada en el Almacén proviene de la red
publica, asi también cuenta con un tanque de 110 Its.
Su distribucion se realiza mediante red de tuberias

internas, a los servicios higiénicos y comedor.

Aseguramiento de la calidad es el 4rea encargada de
la verificacion del cloro en el agua de acuerdo con la | Registro de control
frecuencia establecida en el registro de control | de cloro residual

(verificacion Diaria). MHS-R-001

Mensualmente el comité de buenas practicas de
almacenamiento verifica el cumplimiento del

presente procedimiento.
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REGISTRO DE CONTROL DE CLORO RESIDUAL  Cadigo: MHS-R-001

Revision: 1

FECHA PUNTO DE HORA RESULTADOS OBSERVACIONES ACCIONES SUPERVISOR
MUESTREO Cloro residual CORRECTIVAS

(ppm)

Especificacion: 0.5-5 ppm Frecuencia: Diaria
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V°B Jefe de Control de Calidad V°B Jefe de Almacén

Tabla 11:Registro de control de cloro residual
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Propuesta de mejora e implementacion en procedimiento y registro de tratamiento de

conservas no conformes

El almacén cuenta con un area de producto no conforme el cual estd identificado, asi también
cada producto se identifica con un etiqueta de color naranja y protegido con stretch film con
el fin de no generar olores u otra contaminacion a los demas productos, por lo general los
las conservas no conformes se detecta al momento de la descarga de contenedor ,cumpliendo
asi con el art.104.6 el cual menciona que el almacenamiento de productos hidrobioldgicos
vencidos y/o no conformes por aspectos relacionados a su inocuidad debe contar con areas

delimitadas evitando asi contaminacion cruzada por transferencia de olores y sabores.

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO PARA
PRODUCTOS PESQUEROS.

CODIGO: BPA-P-005

PROCEDIMIENTO REVISION: 01

Tratamiento de producto No Conformes

OBJETIVO

Establecer los lineamientos para realizar el tratamiento adecuado de conservas no conforme,
por medio de inspeccion, identificacion, verificacion y seguimiento hasta su devolucion al

cliente.

RESPONSABILIDAD

Jefe de Aseguramiento de la Calidad y jefe de almacén.

ALCANCE

Aplica a las conservas de pescados con defectos.

REFERENCIAS
D.S 020-2022-PRODUCE: Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y

Acuicolas
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DEFINICIONES

Producto No Conforme: Conservas que presenta una desviacion de una caracteristica de

calidad, especificacion técnica o requisito.

PROCEDIMIENTO.

a. Las No Conformidades verificadas mediante Inspeccion al momento de la
recepcion, muestreo realizado por el area de Aseguramiento de la Calidad son
comunicadas al Jefe de Almacén mediante informes de siniestros para su
identificacion y colocacion en el 4rea asignada dentro del almacén, la cual esta
debidamente identificada. Asi mismo este pasa al Registro de recepcion BPA -

RE-024 de aseguramiento de la calidad.

b. El jefe de Almacén se encarga de comunicar al drea de inventarios para su
ingreso al SAP(sistema utilizado para el ingreso de informacion al sistema) asi
como al registro de almacén y llevar el debido control de estas conservas de

pescado.

c. Las conservas designadas como no conformes son identificadas con etiqueta

de color naranja de “Producto Observado™.

d. Estas son ubicadas en el area de productos no conformes dentro del almacén.

e. Asitambién el jefe de almacén se encarga de comunicar al cliente la existencia,

cantidad y caracteristicas de las conservas NC.

f. Las conservas no conformes son entregadas al cliente para que designe su

destino final.

AUTOINSPECCION.
Cada mes el comité de Buenas Practicas de Almacenamiento efectiia

autoinspeccion para verificar el cumplimiento del procedimiento.
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Tabla 12:Registro de recepcion de producto

Codigo BPM-RE-024
REGISTRO DE INGRESO DE PRODUCTO HGERAD | Verson :
BLOQUEADO
Pagina 1/1.
VERIFICACION DE ROTULADO MUESTREO DE VERIFICACION (ARAGER!STICM DEL
VEHICULO V°B® JEFE DE
. . . PROVEEDOR/CLIE » INTEGRIDAD DEL CANTIDAD BLOQUEADO/ V°B° JEFE DE
N N°ALMACEN FECHA NOMBRE DE PRODUCTO PESQUERO N°OC MARCA NTE N°CONTENEDOR EMPAQUE (cAhS) OBSERVACION ACCION CORRECTIVA LIBERADO LIBERADO ALMACEN Giﬂgﬁsi
ESTADO DE ESTADO DE AREA AREA
Lote FP FV
'CONSERVAS ETIQUETA EXTERNA INTERNA
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Propuesta de mejora en procedimiento y registro de trazabilidad

Se propone un procedimiento de trazabilidad teniendo en cuenta desde la recepcion hasta la
entrega del producto, asi también para asegurar que el procedimiento es efectivo se realizara

un ejercicio de trazabilidad (simulacion).

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE|
CODIGO: BPA-P-002
ALMACENAMIENTO PARA
PRODUCTOS PESQUEROS.
PROCEDIMIENTO REVISION: 01
TRAZABILIDAD

OBJETIVO
Identificar el lote de conservas de pescado durante la recepcion y posterior entrega
al cliente (despacho), con el fin de registrar el comportamiento de cada lote

recepcionado.

RESPONSABILIDAD

Jefe de aseguramiento de calidad
a) Aprobacion de los formatos que se van a usar para los controles de los procesos
y los procedimientos a seguir.
Supervisor de aseguramiento de la calidad
a) Recopilar y verificar toda la informacion

Del Area de Sistema

a) Administrar las herramientas tecnologicas que bridan la informacion del

1nsumo.

Del area de Inventarios

a) Encargado de brindar la informacion solicitada para la trazabilidad
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ALCANCE

Este procedimiento aplica a todos los insumos que comercializa.

REFERENCIAS

D.S 020-2022-PRODUCE: Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y

Acuicolas

DEFINICIONES

- Trazabilidad: capacidad para seguir la historia, la aplicaciéon o la

localizacion de todo aquello que esta bajo consideracion

- Lote: Conjunto de unidades de un producto producido bajo las mismas

condiciones y en el mismo periodo de tiempo, se asigna el nimero de lote.

- Verificacion
confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetiva de que se han

cumplido los requisitos especificados

DESCRIPCION

Trazabilidad del Proceso En General

a. Se inicia con el lote que proporcionado por el cliente de alguna queja o
problema de inocuidad comunicado por su distribuidor.

b. Se efectua la trazabilidad del lote.

c. Se revisa todos los registros involucrados en el proceso de recepcion (registro
de recepcion BPA-RE-024). Y se redacta el informe con ayuda del formato de
trazabilidad F-CAL-001

d. Se concluye la trazabilidad informando al cliente.

AUTOINSPECCION.

Cada mes el comit¢ de Buenas Practicas de Almacenamiento efectia
autoinspeccion para verificar el cumplimiento del procedimiento.
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Tabla 13: Formato de trazabilidad

FORMATO DE TRAZABILIDAD

CODIGO: F-CAL-001
REVISION: 01
APROBADO

POR:

Fecha de trazabilidad:
Producto:

Cliente:

Lote:

Hora Inicio:

Hora de Fin:

Tiempo de trazabilidad:

ITEMS

Descripcion del
documento

F.1

F.V

F. SALIDA

Vehiculo

Codigo de
formato

Responsable

Observacion

Accion
correctiva

01

Registro de recepcion

de productos

02 Informacién de Salida - - - -
SAP

03 Informacién de ingreso - -
al SAP

04 Control de Salida de - - - -
producto y limpieza de
vehiculo

* Se deberan adjuntar los documentos requeridos

V°B coordinador de Aseguramiento de la calidad
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e Propuesta de mejora en procedimiento y registro de retiro de conservas de

pescado(recoleta)

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO PARA PRODUCTOS
PESQUEROS.

CODIGO: BPA-P-003

PROCEDIMIENTO REVISION: 01

Retiro de conservas de pescado (Recolecta)

OBJETIVO

Recepcionar los lotes de producto no conforme en nuestras instalaciones que tengan alguna

inconformidad reportada por el cliente.

RESPONSABILIDAD

Cliente/Aseguramiento de la Calidad/almacén

ALCANCE
Recepcion en las instalaciones del almacén para ser ubicadas en la zona de
productos no conformes, siempre y cuando el cliente confirme que se ha

presentado problemas relacionados con la inocuidad de las conservas de pescado

que comercializa.

REFERENCIAS

Norma ISO 9001:2015
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DEFINICIONES

Trazabilidad: Actividad que consiste en hacer un seguimiento para identificar un lote

de producto determinado.

Producto: Se incluyen las materias primas, asi como los productos en proceso,

producto terminado, productos de devolucion, productos para reproceso.

Lote: Conjunto de unidades de un producto producido bajo las mismas
condiciones y en el mismo periodo de tiempo, se asigna el nimero de lote de

acuerdo.

Retiro de Productos: Son las actividades llevadas a cabo para retirar del mercado
nacional o internacional los productos que incumplen especificaciones de calidad,

inocuidad o sanidad.

DESCRIPCION

a- Cliente comunica sobre la inmovilizacion de lotes por contaminacién o

prevencion de riesgos sanitarios hacia el consumidor para evitar despachos.

b- El cliente solicita efectuar trazabilidad del lote observado, se realiza el
procedimiento de trazabilidad los resultados se comunican al cliente. BPA-P-

002.

c- Cliente comunica la recepcion de lotes no productos no conformes producto
de la recolecta para su almacenamiento en el area de productos no conformes

hasta que el cliente comunique su destino.

AUTOINSPECCION

Cada mes el comit¢é de Buenas Practicas de Almacenamiento efectia
autoinspeccion para verificar el cumplimiento del procedimiento y se realiza dos
ejercicios de trazabilidad (simulacién) para verificar la efectividad del

procedimiento.
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e Propuesta de mejora en procedimiento y registro de coordinacion de muestreo

de conservas

Manual 'de buenas  practicas de Codigo: BPA-P--004
almacenamiento para productos pesqueros.

Procedimiento Revision: 01

Coordinacién de muestreo de conservas

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Supervisor de aseguramiento Jefe de aseguramiento de la|Gerente de General
de la calidad. calidad.

OBJETIVO.
Coordinar el muestreo para el andlisis de las conservas recepcionadas con el

laboratorio acreditado, posteriormente realizar la liberacion y despacho.

RESPONSABILIDAD

Aseguramiento de la calidad.

ALCANCE

El presente procedimiento aplica para coordinacion de muestreo con el laboratorio

acreditado luego de la recepcion de las conservas de pescado.
REFERENCIAS

D.S 020-2022-PRODUCE: Norma Sanitaria para las actividades

Pesqueras y Acuicolas
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DEFINICIONES

- Inspeccion
Evaluacion de la conformidad por medio de observacion y dictamen,
acompafiada cuando sea apropiado por medicion, ensayo/prueba o comparacion
con patrones.

- Recepcion
Acci6n de recibir.

- Producto
Resultado de un proceso.

- Lote: Cantidad determinada de un producto de caracteristicas similares que ha
sido elaborado bajo condiciones de produccion uniformes.

DESCRIPCION

a.  Almacén comunica a Aseguramiento de la Calidad la finalizacion de la
recepcion de las conservas a las instalaciones.

b.  Aseguramiento de la calidad comunica si hubo alguna incidencia en la
recepcion de las conservas con informes, asimismo los productos NC son
comunicados al jefe de Almacén para su traslado al area de productos No
conformes.

c.  Lacoordinacion se efectia teniendo en cuenta lo siguiente:

- Le ingreso de los lotes y contenedores al sistema SAP tanto en el almacén,
como en el sistema SAP del cliente.

d.  Aseguramiento de la calidad realiza la coordinacién mediante un mensaje al
laboratorio acreditado, describiendo el OC, direccion del establecimiento, asi
como documento de almacén, donde encontramos la cantidad de conservas
por cada lote.

e. Por ultimo, finalizado el muestreo se realiza la contabilidad de muestras a
salir de las instalaciones, de acuerdo con la boleta emitida por el cliente
(TG).
AUTOINSPECCION

Cada mes el comité de Buenas Practicas de Almacenamiento efectiia

autoinspeccion para verificar el cumplimiento del procedimiento.
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Tabla 14:Registro de control de gestion de muestras de producto

CONTROL DE GESTION DE MUESTRAS

Leyenda:

1. Colocar una OC en cada fila
2. Colocar en la descripcién de la OC, la cantidad de contenedores y el material.

3. Colocar en observaciones, si en la OC hubo siniestro

. Cantidad / | Cantidad / Fecha
o/c Descripcién de OC Cz:]t:;a:l_l cajas cajas Estado Ingreso A:)";:z::' :e
Observadas | Disponible Contenedor =

de entrega  Fecha de de termino

e TG muestreo e muestreo

Observaciones
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e Propuesta de mejora en procedimiento y registro de liberacion y despacho de

conservas
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS| ,
DE ALMACENAMIENTO PARA | CODIGO: BPA-P-006
PRODUCTOS PESQUEROS.
PROCEDIMIENTO REVISION: 1
Liberacion y despacho de conservas
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Supervisor de aseguramiento
de la calidad.

Jefe de Aseguramiento de la
Calidad.

Gerente de General

OBJETIVO

Liberar los lotes de conservas de pescado para luego proceder al despacho de

estas.

RESPONSABILIDAD

Aseguramiento de la calidad.

ALCANCE

El presente procedimiento aplica para liberacion de lotes de conservas de pescado

de los almacenes, posteriormente realizar su despacho.

REFERENCIAS

DEFINICIONES

- Recepcion

Accidn de recibir.
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- Producto
Resultado de un proceso.
- Lote: Cantidad determinada de un producto de caracteristicas similares que ha
sido elaborado bajo condiciones de produccion uniformes.
- Verificacion
confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetiva de que se han

cumplido los requisitos especificados

DESCRIPCION
El laboratorio acreditado envia a Aseguramiento de la Calidad el certificado
sanitario emitido por el organismo nacional de sanidad pesquera
(SANIPES), para su verificacién, comparando lo recepcionado fisicamente
en las instalaciones del almacén, con el PL asi también con el certificado
sanitario. el programa de ingreso de conservas a las instalaciones del

almacén para su inspeccion.

La verificacion de datos se efectia teniendo en cuenta lo siguiente:

Teniendo en cuenta el PL, documento emitido por almacén de la cantidad

fisica recepcionado, y el certificado sanitario emitido por SANIPES.

Los productos NC son visualizados en el documento de almacén realizando

el descuento requerido en cada OC.

Aseguramiento de la calidad informa de la concordancia de datos al jefe de

almacén para proceder a realizar la liberacion de lotes.

Por ultimo, jefe de almacén se comunica con cliente para finalizacion de la

liberacion de lotes y programa fecha de despacho.

AUTOINSPECCION

Cada mes el comité de Buenas Practicas de Almacenamiento efectia

autoinspeccion para verificar el cumplimiento del procedimiento.
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e Propuesta de mejora en procedimiento y registro de plan de muestreo

(inspeccion del producto antes de su almacenamiento)

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS
DE ALMACENAMIENTO PARA
PRODUCTOS PESQUEROS.

CODIGO: BPA-P-007

PLAN REVISION: 01

Muestreo aleatorio

Revisado por: Aprobado por:
Elaborado por:

Cinthia Espinoza .
Jefe de Aseguramiento de la|Gerente de General

Calidad.

Supervisor de aseguramiento

de la calidad.

OBJETIVO

Realizar muestreo aleatorio segin la NTP-700.002:2012 para productos
hidrobiologicos en conserva, durante la recepcion las condiciones adecuadas de

ingreso de las conservas de pescado al almacén.
RESPONSABILIDAD
Aseguramiento de la calidad.

ALCANCE

El presente plan aplica para la Inspeccion durante la recepcion de los contenedores

y las conservas de pescado.
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REFERENCIAS

NTP — 700.002:2012 para productos hidrobioldgicos en conservas

DEFINICIONES

Muestra Aleatoria
Es una muestra en la cual todos los elementos del lote tienen igual e
independiente probabilidad de ser incluidos en la muestra.

Inspeccion

Evaluacion de la conformidad por medio de observacion y dictamen,
acompafiada cuando sea apropiado por medicion, ensayo/prueba o comparacion
con patrones.

Tamaifio De Muestra (n)
El niimero de las unidades que abarca la muestra total tomada de un lote o de la
produccion.

Recepcion
Accion de recibir.

Producto
Resultado de un proceso.

Envase: Cualquier tipo de recipiente, empaque, envoltura, o enzunchado; usado
en el embalaje o la comercializacion del pescado.

Lote: Es una remesa de pescado o parte de ella, de la misma especie, procesada
de la misma manera por el mismo productor, empacada en el mismo tamafo de
envase y el mismo etiquetado.

Cantidad determinada de un producto de caracteristicas similares que ha sido

elaborado bajo condiciones de produccion uniformes.

Inspeccion Visual: Inspeccion realizada para verificar que no existan dafios
externos en el producto, la seleccion de una muestra para la inspeccion debe dar
lugar a un informe de inspeccion y debe ser entregada una copia al propietario o
representante del lote sometido a inspeccion.
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DESCRIPCION

e El almacén comunica a Aseguramiento de la Calidad el programa de ingreso de
conservas a las instalaciones del almacén de conservas de pescado para su recepcion
y muestreo

e Se realiza la recopilacion de informaciéon PL (Packing List), Certificado de
internamiento de la OC (orden de compra)

e Se ubica el lugar donde se encuentra el lote en el almacén, las cajas son apiladas
sobre pallets de madera.

e Seidentifica el lote y se realiza la contabilizacion de cajas por lote

e Revisar las condiciones del empaque, si se evidencio cajas con derrame de producto
o latas golpeadas o manchas.

e Se verifica el lote, fecha de produccién, fecha de vencimiento, registro sanitario en
la etiqueta de las latas.

e Se realiza el contraste de informacion del empaque con la de PL de la OC.

La inspeccion se efecta teniendo en cuenta lo siguiente:

e Inspeccion visual del estado e higiene del vehiculo.

e C(Cada pallet es identificado con un rotulo donde van el lote, fecha de ingreso al
almacén si como fecha de produccion y fecha de vencimiento.

e Las muestras seleccionadas son verificadas en rotulado, integridad del envase,
abolladuras, hinchamiento y fugas en el envase.

e Los productos NC son comunicados al jefe de almacén para su traslado al 4rea de
productos No conformes, e identificados con un rotulo color naranja de producto

observado, dando asi inicio al procedimiento de productos no conformes.

¢ Elinspector de calidad registra los resultados del muestreo en el formato de informe
de muestreo conservas.

e Por ultimo, aseguramiento de la calidad coordina el muestreo con el laboratorio

acreditado. BPA-P-004
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AUTOINSPECCION

Cada mes el comité de Buenas Practicas de Almacenamiento efectua la evaluacion

para verificar el cumplimiento del procedimiento.

Informe de toma de muestras de conservas de pescado

INFORME DE MUESTREO

CONSERVAS
N® OC: N Informe: Fecha:
Cliente: Hora de inicio/ termino:
Productor: Habilitacidn:
Producto:
Empague: [ caja de carton [ otros:

Contenido: |:| 48 latas |:| 24 latas |:| 12 latas |:| _ latas Abre facil: |:|
Envase: D Tuna |:| ovall D vidrio |:| otros:
capacidadf_]1 libra [] % libra[(1%libra [] otros: Tipo de proceso: crude[ |cocido[ |

Marca: Caracteristicas: presenta etiqueta[_| envase litografiado ]
envase presenta FV, FR, RS |:|

Observacidn:

Morma de muestreo: NTP 700.002

Inspeccién Visual: unidades Dconforme Dm conforme  Obs:
Fecha Total de latas Total de Cantidad de
Codigo Produccidn Vencimiento por lote cajas por lote | paletas por

lote

Observacion:

Figura 4: Informe de inspeccion de contenedor y muestreo de conservas de pescado
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Tabla 15: Check List - evaluacion de condiciones de las instalaciones después de

la implementacion

AREA: CODIGO CHECK-
ASEGURAMIENTO CHECK LIST DE LIST-001
DE LA CALIDAD CUMPLIMIENTO VERSION 01

DIRECCION: Av. Republica de Argentina N°1915 — Centro de Lima

REQUISITOS BPM PUNTAJE OBSERVACIONES
CERTIFICACIONES
1  El almacén cuenta con certificaciones de 1 1 Cuenta con BPA y PHS
area destinada a almacenamiento (ISO 9000, implementado.
BPM, HACCP u otros)
INSTALACIONES
ESTABLECIMIENTO
2 En los alrededores del establecimiento no se 1 1

presentan zonas u actividades que puedan
contaminar el interior de este.

3 Se han tomado medidas para proteger el 1 1
producto de la contaminacidn proveniente de:

¢ Almacenamiento de productos
e Manejo de residuos y desperdicios y
su disposicion
4 Los edificios accesorios y otras instalaciones 1 1

fisicas se mantienen en buenas condiciones

sanitarias.
ESTRUCTURA INTERNA
5 Los pisos, paredes, techos de los almacenes se 1 1

mantienen en buenas condiciones sanitarias
(facilidad de limpieza y/o desinfeccion)

SISTEMA DE DESAGUE
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6 El sistema de desagiie se encuentra en buen 1
estado de conservacion.

SERVICIOS DE HIGIENE Y ASEO PERSONAL

7  Losservicios de higiene se mantienen en buen 1
estado de conservacion.

8 Los vestuarios se mantienen en buen estado 1
de conservacion y limpios

9 Los servicios de higiene y vestuarios cuentan 1
con suficientes implementos (jabon, papel
toalla, contenedores de basura tapadas,
alcohol en gel)

10 Existen letreros claros que instruye sobre la 1
higiene de manos

CALIDAD DE AIRE Y VENTILACION

11 Existe adecuada ventilacion 1

12 Elsistema de ventilacion se mantiene en buen 1
estado

ILUMINACION

13 La iluminacién natural o artificial permite la 1
realizacion de operaciones de manera
higiénica.

14 Las fuentes de iluminacion se encuentran 1
protegidas contra posibles exposiciones sin
proteccion.

ALMACENAMIENTO

15 Se observa la aplicacion de practicas de 1
almacenamiento adecuadas:

e Identificacion de productos

e Espacio suficiente entre los productos
con la pared y la altura con respecto a
los techos

16 Se protege los productos de contaminantes 1
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17 Se mantiene los almacenes en adecuadas
condiciones de orden y limpieza

18 Se mantiene los almacenes en adecuadas
condiciones de orden y limpieza

19 Se protege los productos de contaminantes

CONTROL DE LAS OPERACIONES

REQUISITOS RELATIVOS A LOS PROVEEDORES

20 Las fichas técnicas de los productos se
encuentran actualizadas

21 Se evalua el desempefio de los proveedores

22 Los productos estan sujetas a una rotacion
efectiva (FIFO)

CONTAMINACION QUIMICA

23 Se maneja y almacena adecuadamente los
productos quimicos como sanitizante,
insumos de limpieza.

CONTROL DE PROCESOS

24 Se identifica correctamente los productos en
proceso (trazabilidad y estado de inspeccion)

PERSONAL

ESTADO DE SALUD

25 Existe un control preventivo del estado de
salud del personal que labora en la instalacion
(exdmenes ETA’S)

HIGIENE Y COMPORTAMIENTO

26 Los operarios cuentan con uniforme completo

27 Tanto supervisores como operarios aplican
adecuadamente las normas de higiene y
comportamiento personal

28 Se registra adecuadamente las actividades de
supervision de las normas de higiene y
comportamiento personal

VISITANTES
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29 Se aplican medidas para el ingreso de
visitantes de forma tal que no afecten la
calidad sanitaria de los productos

SANEAMIENTO

OPERACIONES DE LIMPIEZA

30 Cuenta con programa de limpieza

31 El programa de limpieza se encuentra
actualizado

32 Cuando se limpia o trata sanitariamente
durante el almacenamiento, se protege el
producto contra la contaminacion

33 Se realiza inspecciones para verificar las
condiciones de limpieza y se toman acciones
correctivas ante incumplimiento

CONTROL DE PLAGAS

34 Se aplica el programa de control de plagas

1

MEDIDAS PARA IMPEDIR EL ACCESO DE PLAGAS

35 Los edificios se mantienen en buenas
condiciones para impedir el acceso de plagas

36 Los desagiies se mantienen cerrados
herméticamente

37 No existen condiciones para el anidamiento e
infestacion de plagas (roedores e insectos)

VIGILANCIA Y DETECCION

38 Las instalaciones y zonas circundantes se
inspeccionan periédicamente para detectar

posibles infestaciones

1

TRATAMIENTO DE RESIDUOS Y DESPERDICIOS

39 Se elimina de residuos
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1

La frecuencia se
menciona en el
procedimiento de

control de plagas

Se realiza la eliminacion

de residuos, se encuentra



40 Se evita la acumulacion de desechos en las 1

areas de almacenamiento de los productos

TRANSPORTE

41 Los medios de transporte se mantienen en 1

42

estado  apropiado

mantenimiento

de  limpieza

y

Los medios de transporte se inspeccionan 1

antes de su carga

PUNTAIJE

documentado

(procedimiento)

1 Los vehiculos son
revisados antes de la
carga, se encuentra
documentado

42

PUNTAIJE

CUMPLE

I pto

% DE
CUMPLIMIENTO | 100

CUMPLE

PARCIALMENTE

0.5 pto

NO CUMPLE 0 pto

42
CALIFICACION
MUY BUENA 95 -100 %
BUENA 85-94%
REGULAR 70 — 84%
NECESITA <70%
MEJORAR

NIVEL
ALCANZADO | MUY
BUENA

OBSERVACIONES

Se realizan actividades de eliminacion de residuos, inspeccion al personal, asi como
inspeccion el area de almacenamiento, se encuentra documentado.

El almacén cuenta con procedimiento de control del personal, inspeccion del area
de almacenamiento y control de plagas.
Respecto al registro de inspeccion de area de almacenamiento faltan especificar

areas.

PERSONAL QUE REALIZA LA AUDITORIA
NOMBRE
CINTHIA ESPINOZA RAFAEL

CARGO
SUPERVISORA DE CALIDAD
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4.3. Identificacion de flujo de procesos del almacén

Asimismo, se propone realizar mejoras en el flujo de operaciones con el fin de cumplir

con el DS N° 020-2022-PRODUCE, Norma Sanitaria para Actividades Pesqueras y

Acuicolas y mantener el producto de manera inocua.

En la Figura 5 se muestra la propuesta de mejora del flujo de operaciones realizadas en el

almacén de conservas

- RECEPCION
||
b
IDENTIFICACION
VERIFICACION DEL | | @
-
CUMPLIMIENTO '{
DE LAS BPA '
ALMACENAMIENTO

&L -

DESPACHO AL
. CLIENTE

-

VERIFICACION DE PHS

MUESTRED ALEATORIC

COORDINACION DE MUESTRED

— MUESTRED

INSFECCION DE VEHICULD DE
DESPACHO

Figura 5: Propuesta de mejora del flujo de operaciones realizadas en el almacén

de conservas

e Verificacion de BPA

Se realiza la inspeccion y verificacion del cumplimiento de las buenas practicas de

almacenamiento con ayuda de los registros modificados y los implementados segun los

procedimientos.
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e Recepcion: Documentacion y producto (conservas)

El desarrollo de flujo de proceso se iniciara con ¢l envido de documentos (PL fig.5 y
Certificado de internamiento fig.6) por parte del cliente por medio de correo electronico, en
el cual se especifica la fecha el arribo de contenedores con direccion del almacén de
conservas, esta documentacion debe incluir:

— Lista de empaque (Packing List, (PL))

-. UNICORD PUBLIC COMPANY LIMITED

Head Ofice : 39/3 Moo K, Setthuki] 1 Road, Tha Sai, Mueang Samut Sakhon, Samut Sakhon 74000 Thailand
‘ % . Tel 1 66(0) 34 42843742 Fax : 66 (0) 34 422961 www.seavaluegroup.com

TAX ID # 0107536000757
ORIGINAL

PACKING LIST
DATED: OCTOBER 04 2022 — 5
RE INVOICE NO uc-744022
CONSIGNEE ALICORPSAA.

AV. ARGENTINA NRO.4793 URB. PARQUE
INDUSTRIAL PROV, CONST. DEL CALLAO
PROV CONST. DEL CALLAO - CARMEN DE LA
LEGUA REYNOSO CALLAO PERU

TAX ID (RUC) 20100055237

MARKS & NOS  QUANTITY DESCRIFTION OF GOODS CODE
TXAOFCLS o~
PO. NO.220136 —
OCHA130004784 .~ 7=
CANNEDTUNA ~ CONTAINER NO. TCLU 4437390
PRIMOR 16,740 SKIPJACK TUNA CHUNK IN VEGETABLE U78X2COYN —
CARTONS OIL 140G/100G (TROZOS DE ATUN EN ACEITE  ANRHO .~ 2000 CARTONS ——
VEGETAL - MARCA “PRIMOR") EOE FECHA DE FABRICACION : 23/08/2022 _
; FV:23/082026 _-
#7 ~ ASRHO .~ 790 CARTONS __
FECHA DE FABRICACION - 23/08/2022
FV:23/0872026
}m CARTONS _
CONTAINER NO. TLLU 1634599 —
U78X2COYN _-
ASRHO - 1210 CARTONS

FECHA DE FABRICACION : 23/08/2022 _
FV:23/082026

ANRHP -~ 1,580 CARTONS )
FECHA DE FABRICACION : ZW/
F.V : 24/082026
2250 CARTONS

- -
CONTAINER NO. NYKU 8311116
U78X2COYN .~
ANRHP ~ 420 CARTONS
FECHA DE FABRICACION : 24/08/2022 =
FV: 240082026

ASRIE ~  ~ 2,000 CARTONS
FECHA DE FABRICACION - 08/09/2022
F.V:08/09/2026 il
ASR® .~ 370 CARTONS -
FECHA DE FABRICACION : 09/09/2022 ~
F.V : 09/09/2026

-~ __2.790_CARTONS

”~

CONTAINER NO. NYKU 8515146

U78X2C0YN -

ASRI9 _ 1,630 CARTONS _-
FECHA DE FABRICACION : 09/09/2022

F.V : 09/09/2026

AJRIA -~ ¥z 1,160 CARTONS _
FECHA DE FABRICACION : 10/09/2022
F.V:10/09/2026 3

& 2,790 CARTONS _

Figura 6: Packing — List de producto (conservas de atiin)
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nisteno
a Produccion

EMPRESA

Solctants
RUG.
Dereccion

PRODUCTOS

Producto deciarado

Espece

Tratamianto

Tipo de empagque
Canticad deciarada
Pesgo nelo deciarado
Peso brute declarado
Productor
Exportador

Pueno de embarque

Mecho de transporte
Pueno desting

CERTIFICADO

— Certificado de internamiento

SANIPES

kth"‘rmr Naxciometl e Ry
\ Senidud Fogurs )

28923-2022

CERTIFICADO DE INTERNAMIENTO

¢ ALICORP SAA
¢ 20100055237

AV.ARGENTINA NRO. 4793 URB. PARQUE INDUSTRIAL PROV. CONST. DEL CALLAO - PROV. CONST.
DEL CALLAD - CARMEN DE LA LEGUA REYNOSO

: 1) TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

2) FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

:  Katsuwonus pedarmis

¢ CONSERVA

: CAJAS X 28 LATAS

: 19,530 CAJAS

1 131,241.60 KG

o 173,817.00KG

¢ UNICORD PUBLIC CO., LTD (2027)

UNICORD PUBLIC COMPANY LIMITED
393 MOO 8, SETTHAKIJ ROAD THASAIL MUANG, SAMUTSAKHON 74000 THAILAND
LAEM CHABANG, THAILAND

: ONE BLUE JAY V.027TE
: CALLAO, PERU

CERTIFICADO EMITIDO A SOLICITUD DE LOS IMPORTADORES EN BASE A BAL No. WEB221096073, FACTURA
COMERCIAL NP: UC-T440/22, VALIDO SOLO PARA TRAMITE DOCUMENTARIO.

EL PRODUCTO NO DEBE SER COMERCIALIZADO SIN EL CERTIFICADO SANITARIQ EMITIDO POR EL
ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA (SANIPES).

CONTENEDORES: TCLUSAI 7330 / TLLU 1634899 / NYKIEI1 1116/ NYKUBS1 5146 « GESUSS204448  UETUM02 1132 ) NYKUSS985T
PRECNTOS THAWGIS ¥ THAGGETES | THAWORTS1 | THAWCETES | THAWOE2E) | THAWOE2SS | THAWOERT

MARCAS: PRIMDR

En: SANISIDRO'a , NOVIEMBRE 29, 2022

(Lugar) (Facha)
Fimado digitaimente por:
o CARRION ROBLES ingrid
3‘ Grete! FAL 20005420060 saft

rrma | Wotive: Soy el ator del

DIOITAL | documento
Fecha: 20/112022 10:14:37-0500

Figura 7: Certificado de internamiento del producto (conservas de atiin)
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Una vez confirmada la fecha de arribo de contenedores, el personal de almacén solicita
mediante correo electronico la cantidad de paletas de madera para la recepcion de conservas.
Confirmado ¢l envid de dichas paletas a las instalaciones del almacén estas son
recepcionadas e inspeccionadas para su ingreso, inspeccionadas por personal de calidad de
las instalaciones, asi mismo si se encontrase alguna no conformidad esta es reportada

directamente mediante correo electronico con el informe correspondiente.

Finalizada la primera operacion se espera la fecha de llegada de todos los contenedores

listados en la Orden de Compra (OC), segun el tiempo estimado por el cliente.

e Verificacion de PHS al personal

Se realiza la verificacion del cumplimiento de las buenas practicas de higiene con ayuda de

los registros modificados y los implementados segun los procedimientos.

e Muestreo aleatorio e identificacion

Se realiza un muestreo aleatorio teniendo en cuenta lo siguiente:

1. Inspeccion de Contenedores, cuando llega el contenedor a las instalaciones del
almacén, dicho contenedor y su contenido es inspeccionado contrastando la
informacion del PL de la OC.

Comparacion del PL vs el producto en fisico recepcionado

fecha de produccion del producto

fecha de vencimiento del producto

Presentacion de producto (filete, trozos, grated, lomito, solido).

Cantidad de cajas por contenedor

Producto o contenedor siniestrado (si hay presencia de cajas no conforme)

Las cajas son contabilizadas y estibadas en pallets (cada paleta debe tener 77 cajas)

A A A R e i

Identificacion de paletas

Las paletas son rotuladas con la siguiente informacion (Figura 8)
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e Lote

e Fecha de produccion

e Fecha de vencimiento
e Numero de contenedor

e Fecha de ingreso de contenedor

Codigo de barras de presentacion de producto, en la Figura 8 se muestra la etiqueta con la

que se rotula las paletas de conservas una vez descargado del contenedor.

3927PW =

# CONTENEDOR:CMAU1601187
F.INGRESO:11.10.2022

FP:25.07.2022
FV:25.07.2026

TOTAL

Figura 8: Etiqueta que se coloca en las paletas

El identificar las paletas con el rotulo ayuda a un efectivo almacenamiento en orden, asi
como al realizar el Picking, sin generar confusiéon o demoras al momento de realizar el
muestreo, asi como el despacho de conservas. Asi como se solicita en el articulo 104.4 del
DS 020-2022-PRODUCE el cual menciona que los productos hidrobiologicos y piensos y
productos de uso en acuicultura envasados, deben estar debidamente identificados, rotulados

y etiquetados.

En la tabla 16 se muestra el ingreso al sistema del almacén la informacion de las conservas

como fecha de ingreso, fecha de produccion, fecha de vencimiento, cantidad.
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Tabla 16:Registro de conservas al sistema manejado por el area de almacén.

REGISTRO DE INGRESO DE CONSERVAS

Nro. Contenedor o/c Codigo Descripcion Lote Cantidad / Cajas PL s Cansldad{ Caias Fecha de Produccion Feéa‘ 0 Estado GLELEE) Almacen de Descarga Nuevo Estado [etaiie e pog N PALETAS ENTERAS PALETA SALDO
Observadas Disponibles Vencimiento Contenedor paleta
3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 2916AW 507 0 507 10/06/2021 10/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 6 45
3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 2916BW 245 0 245 11/06/2021 11/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 3 14
GESU-3904808
3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 2916CW 951 0 951 12/06/2021 12/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 1 27
3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 2916EW 297 0 297 14/06/2021 14/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 3 66
3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 2916FW 1,238 0 1,238 15/06/2021 15/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 16 6
MRKU-6865047 3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3316EW 376 0 376 14/06/2021 14/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 4 68
3201020 FILETE ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3316FW 386 0 386 15/06/2021 15/06/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 5 1
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 33190W 951 0 951 24/09/2021 24/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 1 27
MRKU-8162188 0C 4130002528
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319PW 1,049 0 1,049 25/09/2021 25/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 13 48
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319MW 129 0 129 22/09/2021 22/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 1 52
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319W 227 0 227 18/09/2021 18/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 2 73
MRKU-8924787
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319KW 448 0 448 20/09/2021 20/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 5 63
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319.W 1,19% 0 1,19% 21/09/2021 21/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 15 41
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 33190W 168 0 168 24/09/2021 24/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 2 14
MSKU-4387510 3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319MW 910 0 910 22/09/2021 22/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 1n 63
3201019 TROZOS ATUN PRIMOR 170GR 48LTA LAS2 3319NW 922 0 922 23/09/2021 23/09/2025 Blogueado 06/05/2022 Argentina 1915 Blogueado 77 1 75
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e Coordinacion de muestreo y ensayo de muestras

Una vez terminado el muestreo e identificacion de conservas realizado por el personal de
Aseguramiento de la calidad del almacén, se solicita a las entidades de apoyo de SANIPES
el servicio de inspeccion y muestreo del lote y aun laboratorio de ensayo para el servicio de
ensayo de muestras. Tanto el organismo de inspeccion como el laboratorio de ensayo son
entidades de apoyo para SANIPES.

Junto con la solicitud se presenta el cuadro respectivo de ingreso de conservas de pescado y
el certificado de internamiento de la Orden de Compra. El organismo de inspeccion

designado coordina con el almacén sobre la fecha del muestreo.

e Muestreo aleatorio de conservas

El dia de la inspeccion y muestreo el personal del organismo de inspeccion realiza la
inspeccion del almacén y/o de los lotes y toma muestras de los lotes que serdn enviadas al
laboratorio de ensayo designado. Al concluir las inspecciones y la toma de muestras, el

inspector emite un informe de inspeccion y/o muestreo.

e Liberacion

El informe de inspeccion y muestreo sera presentado a SANIPES el cual lo evaluard junto
con los resultados de los andlisis fisico -organoléptico e histamina realizados por el
laboratorio de ensayo.

SANIPES emite el certificado sanitario del lote, el area de aseguramiento de calidad se
encargard de cotejar las cantidades por lote de conservas (comparacion del certificado
sanitario, con el PL). una vez terminado dicho proceso se solicitara la liberacion en sistema

de almacén para su despacho.

e Despacho al cliente

Finalmente, previo al despacho del producto, se realizara la inspeccion del vehiculo que
llevara la carga hacia el cliente. Terminada la inspeccioén vehicular se procede a autorizar

que la unidad pueda cargar el producto.
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1.

V. CONCLUSIONES

Se realizo el diagndstico de la situacion del almacén encontrandose actividades sin
ser documentadas por lo que se procedié implemento nuevos procedimientos y
registros. Una vez implementado, se determind que el porcentaje de cumplimiento

de los requerimientos de la D.S. 020-2022-PRODUCE paso de 92 % a 100 %.

Se identifico el flujo de proceso al almacén, para lo cual se implement6 la
verificacion de BPA y PHS previo a la actividad de almacenamiento. Asi mismo, se
propuso implementar un plan de verificacion de higiene y limpieza en superficies de
equipos y personal, en adicion a los parametros de control de calidad establecidos en

el D.S. 020-2022-PRODUCE.

Los documentos implementados para el control de la calidad e inocuidad del almacén
de conservas de pescado de acuerdo con el D.S. 020-2022-PRODUCE fueron:
Procedimiento de producto no conforme, procedimiento de trazabilidad y formado
de trazabilidad, procedimiento de recoleta, procedimiento de liberacion de producto,
procedimiento de coordinacion de muestreo, procedimiento de muestreo e
identificacion de producto, registros de control de plagas, registro de control de cloro

del agua.
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VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda la aplicacion de la propuesta de implementacion y modificacion de
procedimientos y registros realizados en el presente trabajo con el fin de asegurar un
sistema de calidad e inocuidad para el espacio destinado al almacenamiento de
conservas de pescado.

Se recomienda realizar la evaluacion y seguimiento a los colaboradores encargado
de las operaciones relacionadas al almacenamiento de conservas, teniendo en cuenta
la frecuencia propuesta.

Se recomienda promover programas de temas de almacenamiento, asi como temas
relacionados a las operaciones realizadas en el almacén, tanto en las inducciones y
capacitaciones del entrenamiento al equipo que permitan que el flujo de operaciones
se cumpla sin ninglin inconveniente.

Se recomienda realizar el andlisis de superficies vivas e inertes del area de
almacenamiento con el fin de garantizar que las conservas de pescado se encuentran
en un ambiente inocuos.

Establecer reuniones periddicas con gerencia para que se conozca los resultados del
empleo de los nuevos procedimientos y registros estableciendo asi planes de accioén

inmediatas.
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VIII. ANEXOS

ANEXO 1: Formato de Check List - evaluacion de condiciones de las instalaciones

AREA:
ASEGURAMIENTO CHECK LIST DE
DE LA CALIDAD CUMPLIMIENTO

DIRECCION: Av. Republica de Argentina N°1915 — Centro de Lima

FECHA: 24.07.2023

REQUISITOS BPM
CERTIFICACIONES
1 La instalacion cuenta con
certificaciones de area de
almacenamiento como: ISO 9000,

BPM, HACCP u otros.

INSTALACIONES

ESTABLECIMIENTO

2 Enlos alrededores del establecimiento no
se presentan zonas u actividades que
puedan contaminar el interior de este.

3 Se han tomado medidas para proteger el
producto de la  contaminacion
proveniente de:

e Almacenamiento de productos
e Manejo de residuos y
desperdicios y su disposicion

4 Los edificios accesorios y otras
instalaciones fisicas se mantienen en
buenas condiciones sanitarias.

ESTRUCTURA INTERNA

5 Los pisos, paredes, techos de los
almacenes se mantienen en buenas
condiciones sanitarias (facilidad de
limpieza y/o desinfeccion)

SISTEMA DE DESAGUE

6 El sistema de desagiie se encuentra en
buen estado de conservacion.

PUNTAJE
1 0.5
1 1
1 0.5
1 1
1 1
1 1

SERVICIOS DE HIGIENE Y ASEO PERSONAL

7  Los servicios de higiene se mantienen en

1 1
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Solo cuenta con procedimiento
de control de personal y con
procedimiento de inspeccion de
zona de almacenamiento y
control de plagas

se realizan las actividades
correspondientes para proteger
el producto, pero no estd
documentado.



buen estado de conservacion.

8 Los vestuarios se mantienen en buen 1 1
estado de conservacion y limpios
9 Los servicios de higiene y vestuarios 1 1

cuentan con suficientes implementos
(jabon, papel toalla, contenedores de
basura tapadas, alcohol en gel)
10 Existen letreros claros que instruye sobre 1 1
la higiene de manos
CALIDAD DE AIRE Y VENTILACION

11 Existe adecuada ventilacion 1 1

12 El sistema de ventilaciéon se mantiene en 1 1
buen estado

ILUMINACION

13 La iluminacion natural o artificial 1 1

permite la realizacion de operaciones de
manera higiénica.
14 Las fuentes de iluminacion se encuentran 1 1
protegidas contra posibles exposiciones
sin proteccion.
ALMACENAMIENTO
15 Se observa la aplicacion de précticas de 1 0.5
almacenamiento adecuadas:
e Identificacion de productos
e Espacio suficiente entre los
productos con la pared y la altura
con respecto a los techos

16 Se protege los productos de 1 1

contaminantes

17 Se mantiene los almacenes en adecuadas 1 1
condiciones de orden y limpieza

18 Se mantiene los almacenes en adecuadas 1 1

condiciones de orden y limpieza

19 Se protege los productos de 1 1
contaminantes

CONTROL DE LAS OPERACIONES

REQUISITOS RELATIVOS A LOS PROVEEDORES

20 Las fichas técnicas de los productos se 1 1
encuentran actualizadas

21 Se evalia el desempeiio de los 1 1
proveedores

22 Los productos estan sujetas a una 1 1
rotacion efectiva (FIFO)

CONTAMINACION QUIMICA
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23 Se maneja y almacena adecuadamente 1 1 Cuenta con wun 4area de
los productos quimicos como sanitizante, almacenamiento de insumos de
insumos de limpieza. limpieza

CONTROL DE PROCESOS

24 Seidentifica correctamente los productos 1 0.5  Serealiza los procesos, pero no
en proceso (trazabilidad y estado de se encuentra documentado
inspeccion)

PERSONAL

ESTADO DE SALUD

25 Existe un control preventivo del estado 1 1
de salud del personal que labora en la
instalacion (exdmenes ETA’S)

HIGIENE Y COMPORTAMIENTO

26 Los operarios cuentan con uniforme 1 1
completo
27 Tanto supervisores como operarios 1 1

aplican adecuadamente las normas de
higiene y comportamiento personal

28 Se  registra  adecuadamente las 1 1 Cuenta con registro de control
actividades de supervision de las normas del personal
de higiene y comportamiento personal

VISITANTES

29 Se aplican medidas para el ingreso de 1 1

visitantes de forma tal que no afecten la
calidad sanitaria de los productos

SANEAMIENTO

OPERACIONES DE LIMPIEZA

30 Cuenta con programa de limpieza 1 1

31 El programa de limpieza se encuentra 1 1
actualizado

32 Cuando se limpia o trata sanitariamente 1 1

durante el almacenamiento, se protege el
producto contra la contaminacion

33 Se realiza inspecciones para verificar las 1 1
condiciones de limpieza y se toman
acciones correctivas ante
incumplimiento
CONTROL DE PLAGAS
34 Se aplica el programa de control de 1 1 La frecuencia se menciona en el
plagas procedimiento de control de
plagas
MEDIDAS PARA IMPEDIR EL ACCESO DE PLAGAS
35 Los edificios se mantienen en buenas 1 1
condiciones para impedir el acceso de
plagas
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36 Los desaglies se mantienen cerrados
herméticamente

37 No existen condiciones para el
anidamiento e infestacion de plagas
(roedores e insectos)

VIGILANCIA Y DETECCION

38 Lasinstalaciones y zonas circundantes se
inspeccionan  periddicamente  para
detectar posibles infestaciones

TRATAMIENTO DE RESIDUOS Y DESPERDICIOS

39 Se elimina de residuos

40 Se evita la acumulacion de desechos en
las 4areas de almacenamiento de los
productos

TRANSPORTE

41 Los medios de transporte se mantienen
en estado apropiado de limpieza y
mantenimiento

42 Los medios de transporte se inspeccionan
antes de su carga

PUNTAIJE

1

42

0.5

0.5

39

Se realiza la eliminacion de
residuos, no se encuentra
documentado (procedimiento)

Los wvehiculos son revisados
antes de la carga, mas no se
encuentra documentado

Cuadro de evaluacion desarrollada a partir del D.S 020-PRODUCE-2022

PUNTAJE CALIFICACION
CUMPLE 1 pto MUY BUENA 95— 100 %
CUMPLE PARCIALMENTE | 0.5 pto BUENA 85- 94%
NO CUMPLE 0 pto REGULAR 70 — 84%
NECESITA MEJORAR <70%
\ % DE CUMPLIMIENTO 92 ] \ NIVEL ALCANZADO | BUENA
OBSERVACIONES
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ANEXO 2: MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO

CODIGO BPA-001

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE VERSION 01

ALMACENAMIENTO

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE CONSERVAS DE
PESCADO

OBJETIVO

El presente manual tiene como objetivo establecer criterios de las Buenas Practicas de
almacenamiento para conservas de pescado, los cuales seran almacenados bajo las exigencias del
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera.

ALCANCE

El presente manual tiene como alcance la Recepcion, Almacenamiento y Despacho de conservas

de pescados a solicitud de nuestro cliente para quien se efectuara el despacho.

REFERENCIA

D.S. N.° 020-2022-PRODUCE. Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y Acuicola.
D.S. 007-98-SA: Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
DEFINICIONES
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Buenas practicas de Almacenamiento (BPA): En el presente manual las Buenas Practicas de
Almacenamiento comprenden practicas destinadas a prevenir y controlar los peligros para la
inocuidad del producto, considerando el impacto de esas practicas sobre el medio ambiente y la
salud de los trabajadores.

Saneamiento: Conjunto de actividades destinadas a promover el control de plagas, manejo de
residuos so6lidos y liquidos, que garanticen condiciones sanitarias adecuadas para la produccion de
alimentos.

Contaminacion cruzada: Contaminacion de materia prima, producto intermedio, o producto
terminado, con otro material ajeno a su composicion.

Lote: Una cantidad definida de materia prima, material de envasado, o producto procesado en un
solo proceso o en una serie de procesos, de tal manera que puede esperarse que sea homogéneo.
Numero de lote: Una combinacion bien definida de numeros y/o letras que identifique
especificamente un lote en las etiquetas, registros de lotes, certificados de analisis, etc.

Proceso critico: Proceso que puede causar variacion en la calidad del producto.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de
los alimentos.

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

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no
envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto
con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los
alimentos.

Plagas: Cualquier clase de animal, insecto o microorganismo indeseables incluyendo roedores,
aves, moscas y larvas.

Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones, que se
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encuentren bajo el control de una misma direccion.

Superficie de contacto con el alimento: Son todas aquellas zonas donde el alimento puede salpicar
o superficies que entran en contacto con el alimento durante el proceso. Incluye utensilios y las
superficies de contacto con equipos.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad

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

ORGANIGRAMA

Gerente General

| |

Jefe De Jefe De
Aseguramiento de Mantenimiento Jefe De Almacen
Calidad

Supervidor De
Aseguramiento De
Calidad

RESPONSABILIDADES

Gerencia General
Evaltia y aprueba la gestion efectuada por el area de calidad a cargo del PHS y BPA en aspecto de

inversion como mejora continua en las instalaciones. Asi como responsable de verificar el

cumplimento de las funciones mediante la revision de informes emitidos por el area de calidad.
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Jefe De Aseguramiento De Calidad

Responsable de coordinar las diversas actividades que se desarrollen para la
implementacion y mantenimiento del sistema.

Responsable de coordinar con Gerencia General y administracion las mejoras continuas
que deban desarrollarse en el sistema de BPA.

Responsable de Velar la ejecucion de los procedimientos que conforman el manual de las
BPA.

Responsable de convocar a reuniones al comité de BPA para el monitoreo de mejoras
continuas, asi como de observaciones que se presenten en el sistema de BPA.
Responsable de coordinar y verificar el cumplimiento de las mejoras continuas y
observaciones que se desarrollan en sistema de BPA.

Responsable de coordinar con el comité de auditorias, las auditorias internas de acuerdo

con el programa.

Jefe De Mantenimiento

Responsable de la elaboracion y ejecucion del programa de mantenimiento general del

almacén.

Jefe De almacén

Responsable del cumplimiento de las Normas de Buenas Practicas de Almacenamiento
(BPA)

Responsable de la integridad de los productos mientras permanezcan en el almacén.
Responsable del orden y limpieza del almacén evitando el deterioro de los productos o su
contaminacion.

Responsable de que los productos lleguen a los clientes en condiciones adecuadas de
higiene e integridad.

Responsable del manejo del sistema PEPS de los productos en el almacén.

Responsable de que el personal cumpla las normas de Higiene y Conducta del personal.
Responsable de que el personal a su cargo renueve los uniformes de acuerdo con programa
existente.

Responsable de que el producto se distribuya bajo condiciones adecuadas de higiene.
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- Responsable de la aplicacion por el personal de los instructivos de limpieza de vehiculos.
- Responsable de retornar las devoluciones en condiciones adecuadas de higiene e integridad

y comunicar para su verificacion a Aseguramiento de Calidad.

Supervisor de aseguramiento de la calidad

- Responsable de inspeccionar la ejecucion de los procedimientos que involucran las BPA

- Responsable de ejecutar el programa de capacitacion en coordinacion con el jefe de
almacén.

- Responsable de informar la verificacion de los insumos durante la recepcion

- Responsable de mantener informada al coordinador de BPA de acuerdo con los resultados
que se obtengan de las inspecciones ejecutadas de acuerdo a los procedimientos.

- Responsable de coordinar la inspeccion de los lotes llegados al almacén con la empresa a
cargo del muestreo.

- Responsable de la verificacion de la ejecucion y verificacion en el tiempo de las plagas en

los ambientes del almacén.

DESARROLLO DE LA ESTRUCTURA FISICA E INSTALACIONES

Ubicacion

El almacén de productos pesqueros “Conservas” se encuentra ubicada lejos de contaminantes
cumpliendo de esta manera con el Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Ubicacion de almacén:

1.- Av. Argentina 1915 Cercado de Lima.

Exclusividad del local

En el almacén ha destinado areas para el almacenamiento de productos pesqueros “conservas”.
Vias de acceso

Las vias de acceso al almacén se encuentran pavimentadas y se mantienen libres de acumulaciones
de materiales, equipos mal dispuestos, basura, etc., o cualquier otro elemento que favorezca la
posibilidad de aparicion de contaminaciones o plagas.

Asimismo, la via de acceso para vehiculos cuenta con rampas diseiadas para salvar el desnivel
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entre el almacén y el vehiculo dando como resultado la reduccion del tiempo en las operaciones
de carga y descarga.

Estructura y acabados.

El almacén ha sido disefiado y construido tomando en consideracion lo siguiente:

- Instalaciones solidas de material noble y los productos pesqueros se almacenan en racks de
metal exclusivos para la nave

- Los pisos han sido construidos para facilitar la circulacion de equipos méviles, asi como
del personal en sus tareas que involucran el proceso propio del almacén, asi como limpieza
y mantenimiento.

- Los techos construidos con policarbonato y Aluzinc, la presencia de silicio en la aleacion
genera que aumente la resistencia al calor y se mantenga en un ambiente fresco,
permitiendo asi una mejor condicion de almacenamiento para las conservas.

Iluminacion.

Se cuenta con iluminacion natural y artificial suficiente que permite realizar las tareas de forma
adecuada dentro de las instalaciones del almacén. Todas las luminarias se encuentran protegidas
para evitar cualquier riesgo de proyeccion de esquirlas a los productos en caso de rompimiento.
La luz artificial supera las exigencias normativas de 200 Lux.

Ventilacion.

El almacén cuenta con ventilacion natural, con ambiente fresco libre de polvo u otros

contaminantes evitando asi cualquier riesgo de contaminacion cruzada

DISTRIBUCION DE AMBIENTES Y UBICACION DE EQUIPOS
Distribucion de ambientes.
El almacenamiento de productos pesqueros “Conserva de pescado”, cuenta con las instalaciones

para el desarrollo de las actividades del personal como servicios higiénicos, vestuarios y comedor.

Equipos y medios de transporte.
- Los medios de transporte son los montacargas, transpaleta eléctrico, stokas manual y
apiladores.
- Los equipos: Termohigrémetros y luxdmetros cuentan con un programa de mantenimiento
a cargo del jefe de mantenimiento e instructivo de limpieza y calibracion, efectuada por

95



terceros bajo responsable jefe de aseguramiento de la calidad.

ALMACENAMIENTO Y DESPACHO.

Todos los productos pesqueros “Conservas” son inspeccionados y deben ser manejados de la forma
que sea necesaria para asegurarse que estén integros y limpios antes de ser despachados.

El almacenamiento de las conservas se realiza en parihuelas cuyo nivel inferior estard a no menos
de 20 cm de piso y 60cm del techo, la distancia minima con las paredes laterales y entre rumas de

filas es 50cm para facilitar la limpieza de los almacenes y lograr una buena circulacion de aire.

- Procedimiento de liberacion y despacho de conservas de pescado. (BPA-P-006)
- Procedimiento de coordinacion de muestreo de conservas (BPA- P-004)

- Plan de muestreo aleatorio (BPA-P-007)

Se propone un registro de control de temperatura y humedad relativa

TRAZABILIDAD. (BPA-P-002)

Es posible efectuar la trazabilidad de las conservas a través del sistema SAP el cual permite
identificar el lote, fecha de produccion, vencimiento y fecha de despacho, iniciandose este
procedimiento de la guia de remision del cliente en el cual se coloca el lote y la fecha de produccion

y vencimiento de los productos que se despacha.

Toda esta informacion del SAP esta respaldada por registros de control durante la recepcion,

despacho y BPA de Aseguramiento de la Calidad
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RECEPCION -— VERIFICACION DE PHS
’
@ - MUESTREQ ALEATORID
IDENTIFICACION
VERIFICACION DEL @ COORDINACION DE MUESTRED
CUMPLIMIENTO <
DE LAS BPA ALMACENAMIENTO . | MUESTRED
@ INSFECCION DE VEHICULO DE
-
DESPACHO
DESPACHO AL
'.\ CLIENTE

Diagrama de Flujo de Almacenamiento y despacho de productos Pesqueros “Conservas”.
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ANEXO 3: MANUAL DE PHS
MANUAL DE HIGIENE Y SANEAMIENTO PARA EL ALMACEN DE CONSERVAS DE
PESCADO

MANUAL DE HIGIENE Y Version 01
SANEAMIENTO

OBJETIVO

El manual de higiene y saneamiento del almacén tiene como objetivo principal cumplir con los

programas prerrequisitos y asi asegurar el almacenamiento y despacho de productos.

En este manual se han compilado las actividades de higiene y saneamiento que se deben realizar

para reducir y evitar los peligros presentes durante el almacenamiento.

Este manual sigue los lineamientos de:

D.S. N° 020-2022-PRODUCE. Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y Acuicolas
D.S. N° 034-2008-AG. Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos
D.SN°012-2013 — Reglamento de la ley N° 30063. Art. 16 y art. 26 Pub (27/12/2013).

I INSTALACIONES

El almacén ubicado en cercado de Lima, el area destinada a almacenamiento no tiene conexion
directa con viviendas en los que se realicen actividades distintas a las que efecttia al almacén. Las
vias de acceso al almacén y areas de desplazamiento se encuentran pavimentada apta para el

transito al que estan destinadas.

Estructuras internas y mobiliario.
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Las superficies de las paredes y de los suelos son lisas de material duradero y que permiten una

limpieza adecuada.

Los techos son faciles de limpiar, impiden la acumulacion de suciedad, brindando asi un ambiente

apropiado para el buen almacenamiento de conservas de pescado.

IL. EQUIPOS

Los montacargas, transpaletas y stockas usados durante la recepcion, almacenamiento y despacho

de las conservas de pescado.

III. SERVICIOS

Abastecimiento de agua

Se dispone de un abastecimiento suficiente de agua potable proveniente de la red publica.

Desagiie y eliminacion de desechos

Se cuenta con un sistema de desagiie el cual no tiene ningiin cruce con el sistema de agua potable

de la red publica.

Los recipientes para los desechos y los residuos no comestibles o peligrosos estan identificados de

manera especifica y son de material impermeable, los residuos son carton y plastico.
Servicios de higiene y aseos para el personal
Se cuenta con servicios higiénicos adecuados para el personal, se dispone de nimero de inodoros,

lavatorios, duchas y urinarios de acuerdo con el nimero de trabajadores (aforo de personas). Los

SSHH se encuentran debidamente sefialados, limpios y en correcto estado de conservacion.
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IV. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA.

El Almacén cuenta con procedimiento de inspeccion del area destinada para el almacenamiento
MHS-P-003, detallado en el programa la frecuencia, descripcion de la limpieza. Verificado con el

Registro de inspeccion de area destinada al almacenamiento MHS-R-003.

V. SISTEMAS CONTRA LAS PLAGAS.

Respecto al sistema en contra de las plagas el servicio es realizado por una empresa terciaria y

verificado por el area de calidad.

Se cuenta con el Procedimiento Control de plagas MHS-P-004, asi como ¢l se verifica con los
formatos:

Registro de control de roedores MHS-R-007

Registro de Control de Fumigacion MHS-R-006

VI. ESTADO DE SALUD
La empresa cuenta con el Procedimiento de Control de higiene y conducta del personal MHS-P-
002 el cual abarca el control de las enfermedades transmitidas por alimentos, las normas de

higiene, normas de conducta y control y Registro de control de Higiene y conducta del personal

MHS-R-002.
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ANEXO 4: REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA

VERIFICACION DE TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA

CODIGO: BPA-R-009

EDICION: 01

FRECUENCIA: DIARIO

FECHA

HORA

CODIGO DE TERMOHIGROMETRO

THG-CON-001

THG-CON-002

Observacion

Accion correctiva

V°B°SUPERVISOR

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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ANEXO 5: INSTRUCTIVO DE LAVADO DE MANOS
INSTRUCTIVO DE LAVADO DE MANOS
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Mojar las manos, antebrazos y codos

1
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Aplicar jabon y frotar 20 segundos entre los dedos, alrededor de las ufias,

debajo de ufias y en los antebrazos.

:
@

e - ~_
4=

o

&

7

Enjuagar con abundante agua

Secar bien con papel toalla

.

Aplicar gel desinfectante sobre las manos y antebrazos.
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