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FICHA TECNICA

Referencia del Proceso: OISOE B&S-CCC-CP-2019-0004

Descripcion de los Bienes y/o Servicios:

Para el logro del objetivo propuesto en la presente contratacion, el Proponente debera suministrar Ia
cantidad y tipo de almuerzos y cenas, que detalla la presente ficha técnica, en los dias y horarios aqui
establecidos, cuidando siempre que los alimentos que entreguen sean lo mds natural posible, frescos y
con una adecuada manipulacién en cuanto a su elaboracién y presentacion. Tendra que entregar cenas y
almuerzos (ambas en el horario del almuerzo) en el domicilio de la Entidad Contratante, como se

describe en el siguiente cuadro por un periodo de doce (12) semanas:

Totales
| _ durante
| ~ |Cantidad | e mlezseso
Hora de Concepto Diasdela | de il Semanas)/o
entrega L semana |servicios| dedias |~
| ; v hasta que
por dia :
| termine las
cantidades
solicitadas
12:15 Alinucraos LL'IHESQ 215 66 14190
p.m. Viernes




—r—

r————

12:15 Sabados,

;ﬂ Almuerzos Domingos v 25 28 700
P-m. dias feriados
12:15 Lunes a :
.. Cenas A e 3 LG 2,904
12:15 Sabados,

3 Cenas Domingos vy 20 28 560
p-mv - -

dias feriados

Resultados o Productos Esperados:

Recibir un producto conforme al mend establecido en la presente ficha técnica, el cual debers ser de
calidad, entregado a tiempo vy en condiciones adecuadas.

2.10.1 Men para “Almuerzos”:

Almuerzos
Dias de la it i i r Opcion 4
Semian Opcion 1 Opcion 2 Opcion 3 (Dietético)
*Arroz Blanco
+ porcion de R
: , “Mangu de |
(hablchuelas»o platano maduro | *Pechuga a la
guandules) + 0 yautia) + lancha o
*Sancocho + porcion de came porci{ﬁn de 8 oz porgidn 8 oz. de
Lunes porcion de Arroz ([;?Llllglgnto de (Pechuga de pescado +
Blanco. ah oyres pollo o Pescado) porcion
P uisagda) . + porcion de | ensalada (verde
gorcién i ensalada (verde 0 hervida)
ensalada (verde 0 hervida)
0 rusa)
*Arroz (blancoo | A
con maiz) ,Mangu ce
orcion de carne \pleiano fiadun ..
? Alls o 0 yautia) + *Ensalada cesar
P chulgeta) . porcion de 8 0z. | *Sancocho + con pollo +
Martes oreién de de (Pechuga de | porcion de Arroz porcion de
enspalada (verde pollo o qucado) Blanco. crema de
0 Musa) + 2 + porcion de auyama.
torreja de ensalada (verde
berenjenas. 0 hervida)
iy *Locrio de pollo | *Porcion de *Mangli de *Platano
Miercoles '
+ 2 Arepitas de | (lasagnade | (platano maduro | maduro al horno




et

[

yuca + porcion
de ensalada
(hervida o de
coditos)

Pollo o pastelon
de platano
maduro) + 2
Arepitas de yuca

o yautia) +
porcion de 8 oz.
de (Pechuga de
pollo o Pescado)

+ porcion de 8
0z. (pechuga de
pollo o pescado)

+ porcion

+ porcion de + porcién de ensalada verde
ensalada ensalada (verde | con aguacate y

(hervida o de o hervida) lechuga.
coditos)

*Sancocho de

*Arroz (blanco o
con fideos) +
porcién de carne
(fajita de polio o

*Porcion de
Lasagna de
Pollo + Piatano

*Wrap de Pollo

N Habjchueta -+ pollo horneado | maduro a! horno | vy vegetales +
porcion de Arroz o cerdo + porcion de porcién de
Blanco. guisado)+4 ensalada papas fritas.
porcion de (hervida o de
ensalada (verde coditos)
0 rusa)
*Arroz con
fideos + porcidn *Porcién de *Mangll de *Platano
de carne (Lasagna de (platano maduro | maduro al horno
(pechuga a Ia Pollo o Pasteldn o yautia) + + porcion de 8
plancha o cerdo de Platano porcion de 8 oz. | oz. (pechuga de
Viernes guisado) + 2 Maduro) + 2 de (Pechuga de | pollo o pescado)
Arepitas de Yuca | Arepitas de Yuca polio o Pescado) + porcion
+ porcion de + porcion de + porcion de ensalada verde
ensalada ensalada (verde | ensalada (verde | con aguacate y
(hervida o de 0 rusa) 0 hervida) lechuga.
coditos)
it (blanco o *Mangt de *Porcion de
con maiz) 4+ y
hi e o (platano fnacfuro (Lasagna -de-'
porcl:;on e 0 yautia) + Pollo o Pastelon | *Ensalada cesar
Sabados, (p{zh‘idgelt’:)a +° s porcion de 8 oz. de Platano con pollo +
Domingos y porcion de de (Pechuga de Maduro) + 2 porcion de
dias Feriados. ensalada (verde pollo o Pgscado) Arepitas g'e Yuca crema de
0 rusa) + 2 + porcion de + porcion de auyama.
torreja de ensalada _(verde ensalada {verde
o hervida) o rusa)

berenjenas.




2.10.2 Menu para “Cenas™

CENA
Dias de la % i s Opcion 4
PR Opcion 1 Opcion 2 Opcion 3 (Dietético)
*Porcion de
puré (yuca o
latano verde o | *Sandwich de 7 5 £y
Dplétano maduro |  pulgadas con *Hot Dog con “Wrap de jamon
g (ketchup, cocido, queso,
O papa) + (Jamon, queso,
7 : mayonesa y mayonesa y
Lunes porcion de tomate y :
queso frito + lechuga) -+ e ﬂ."?d'do) lechgga X
oy e + porcion de porcion de
POrGion de pordan de apas fritas apas fritas
(salami de papas fritas. PERAS TS, pap ;
calidad 0 2
huevos fritos)
*Porcion de
i | “Homurgies
plétanb e du.ro de 8 0z. de *Pica pollo de 2 *Crema de
P ; )+ carne con piezas (Pechuga Auyama +
| 0 Papes (carne de res, y muslo) + porcion de pan
Martes porcion de i :
tieish £t queso, lechuga porcion de pita + pechuga
a S y tomate) + (papas o a la plancha de
?salami s porcion de tostones) 6 oz
fritas.
calidad 0 2 oo
huevos fritos)
*Porcion de
puré (yuca o
platano verde o | *Sandwichde 7 | ... *Pechuga a la
platano maduro | pulgadas con 'Plca pollo de 2 plancha o
g e piezas (Pechuga s
0 papa) + (jamon, queso, v muslo) + porcion 8 oz. de
Miércoles porcion de tomate y iy pescado +
queso frito + lechuga) + p(opré:;)oar; ?}e porcion
porcion de porcion de tostones) ensa!ada
(salami de papas fritas. hervida.
calidad o 2

huevos fritos)




S

*Porcion de

*Hot Dog con | *Hamburguesa
pure (yuca o (ketchup, de§ oz de | *Wrap de Pallo
s platano verde o | mayonesay Carme con V Vegetales +
platano maduro | queso fundido) | (came de res, porcion de
0 papa) + + porcion de | queso, lechuga | - papas fritas
porcion de papas fritas. |y tomate) +
*Porcion de
puré (yuca o
platano verde o Mot D “pi llode2 | .,
p!agan;; r:)aiuro (kétcggpc,on piel;:sp(%e?:huega 'Séiosr?lagﬁocef.ar
Viernes poi:ci%n de Droncsay y muslo) -+ porcl?c'm de
R e queso fundido) porcion de e e
qa e sl + porcién de (papas o gl
(psélami del papas fritas. tostones) Ryama.
calidad o 2
huevos fritos)
*Parcion de
puré (yuca o *Hamburguesa
platano verde *Sandwich de 7 = St gel
platano :r?adurg pulngadas con de 8 oz. de -Wrz?g de jamon
Sabados, O papa) + (jamon, queso, camedcon B o e
Domingos y porcion de tomate y (carne[ ehres, rxi‘nay;jonesa Y
dias Feriados. queso frito + lechuga) + q:etsc;zai;) ufa pe;:rclg: d.::
porcion de porcion de gt .
. . porcion de papas fritas.
é:‘a;l;;;: 513 papas fritas. papas fritas.

huevos fritos)

Observaciones: -

Todas las opciones de cena incluyen jugos naturales, refrescos, leche blanca o leche con chocolate. -

Todos los ingredientes utilizados para la elaboracién de los almuerzos y cenas deben ser frescos y de
calidad.

2.11 Coordinacidn, Supervisién y entrega El Proponente que resulte Adjudicatario, debera coordinar sus
actividades con el Departamento de Servicios Generales de OISOE y laborara bajo la supervision
encargado de esta area.

Esta supervision debera presentar los siguientes informes: -Informe semanal describiendo la calidad de
los almuerzos y cenas suministrados.
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Vehiculos utilizados para la distribucién de almuerzos

Suzuki APV 2016
Capacidad para transportar alimentos para 800 personas
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CANTABRIA

Camidn Shineray 2018
Capacidad para transportar alimentos para 1300 personas
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CANTABRIA

Area de Pantry
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CANTABRIA

Area de Lavado de manos dentro del 4rea de preparacion de alimentos
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Area dg_lzivado de manos fuera
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CANTABRIA

Cocina
Area de Despacho

Calle 5 No.8 Esq. B Urb, Tropical Santo Domingo 809-682-2762
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Seleccione la fecha

Oficina de Ingenieros Supervisores de Obras del
Estado B&S

PRESENTACION DE OFERTA

Senores
Indicar Nombre de la Entidad Contratante

Nosotros, los suscritos, declaramos que:

a)

b)

d)

e)

9)

Hemos examinado y no tenemos reservas a los Pliegos de Condiciones para la
Licitacion de referencia, incluyendo las siguientes enmiendas/ adendas realizadas a los

mismos:

No.

De conformidad con los Pliegos de Condiciones y segun el plan de entrega especificado
en el Programa de Suministros/ Cronograma de Ejecucion, nos comprometemos a
suministrar los siguientes bienes y servicios conexos, o ejecutar los siguientes servicios

u Obras:
SUMINISTRO DE ALMUERZO Y CENA'PARA LAS AREAS DE SERVICIOS
GENERALES, SEGURIDAD Y MENSAJERIA DE LA INSTITUCION. OISOE B&S-
CCC-CP-2019-0004.

Si nuestra oferta es aceptada, nos comprometemos a obtener una garantia de fiel
cumplimiento del Contrato, de conformidad con los Pliegos de Condiciones de Ia
Licitacion, por el importe del CUATRO POR CIENTO (4%) del monto total de la
adjudicacion, para asegurar el fiel cumplimiento del Contrato.

Para esta licitacién no somos participes en calidad de Oferentes en mas de una Oferta,
excepto en el caso de ofertas alternativas, de conformidad con los Pliegos de
Condiciones de la Licitacidn.

Nuestra firma, sus afiliadas o subsidiarias, incluyendo cualquier subcontratista o
proveedor de cualquier parte del Contrato, no han sido declarados inelegibles por el
Comprador para presentar ofertas.

Entendemos que esta Oferta, junto con su aceptacion por escrito que se encuentra
incluida en la notificacion de adjudicacién, constituiran una obligacion contractual, hasta
la preparacion y ejecucién del Contrato formal.

Entendemos que el Comprador no esta obligado a aceptar la Oferta evaluada como la
mas baja ni ninguna otra de las Ofertas que reciba.
DISTRIBUCION Y COPIAS

Original 1 = Expediente de Compras

Copia 1 —ﬁ regar Destino

recelte Canel

{UR.02.2016 | 7 g‘r‘:glrl%rsacznuss

i e Gesiel b el

Pagina 1 de 2
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Sy

Manuel Nufiez ,en calidad de Gerente General,

nombre y representacion de CANTABRIA BRAND REPRESENTATIVE, SRL.

Firma

Sello

/UR.02.2016

(Persona o personas autorizadas a firmar en nombre del Oferente)

Pagina 2 de 2

debidamente autorizado para actuar en

DISTRIBUCION Y COPIAS

Original 1 - Expediente de Compras

Copia1-A regar Destino

<

CONTRATACIONES
pligLicas

Treasgannciid ipnatdod de sgactvidons
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OISOE B&S-CCC-CP-
2019-0004

11 de abril de 2019

Pagina 1 de 1
Oficina de Ingenieros Supervisores de Obras del Estado

B&S
FORMULARIO DE INFORMACION SOBRE EL OFERENTE

CANTABRIA BRAND REPRESENTATIVE, SRL.

[El Oferente debera completar este formulario de acuerdo con las instrucciones siquientes. No se
aceptara ninguna alteracion a este formulario ni se aceptaran sustitutos.]

Fecha:

1. Nombre/ Razon Social del Oferente: CANTABRIA BRAND REPRESENTA TIVE, SRL.

2. Sise trata de una asociacién temporal o Consorcio, nombre juridico de cada miembro:
[indicar el nombre juridico de cada miembro del Consorcio]

3. RNC/ Cédula/ Pasaporte del Oferente: 130687978

4. RPE del Oferente: 12603

5. Domicilio legal del Oferente; C/ 5ta, Esq. B Urbanizacion Tropical.

6. Informacion del Representante autorizado del Oferente:
Nombre: ManuelNufiez
Direccion: C/ Hermanas Rogue no. 01
Numeros de teléfono y fax:8Q9-682-2762 Ext. 226/ 829-471-6004

Direccién de con ectronicq: Ventas@cantabriabr.com

DISTRIBUCION
Original 1 - Expediente de Compras

/UR.01.2014 @, ternte
CONTRATACIONES
CF > o

PUBtICas

Fraetanrenci 8 a0s of srezreas
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Ve EPRESIDENCIA DE 1A
REPUBLICA DOMINICANA

GABINETEDE ¢ GORDINACION M‘:ﬁ"
DE POLITICAS SOCIALES fﬁmwm._
& AN TA leIA
28 Febrero 2019 i

..... Santo Dommqo R, D
Santo Domingo, DN

“noaw,

= m_"‘_".w L

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Por medio de In presente hacemos ¢
Representative SRL, bajo ¢f re
130687978, nos brinda ¢l servi
diariamente para log colabor,

onstar que la empresa Cantabrin Brand «
gistro de proveedor del estado RPE 12603 ¥y RNC
icio de Almuerzo. Recibiamos de 50 o 60

0 almuverzos
adgores de [n mstitucion.

Sin més se despide,
/‘ .

/:‘%f‘ 37,
}}’zri{;m Orfiz Aﬁ}adur
nca: gada de ,ompm \ '

VICEPRESIDENCIA DE LA REPUBLICA DC IMINICANA |

Gabinetfe de Cogr dinacion de Politicas Sociajes (GCPS)
ael, Sector Don }ioga 0, Santo Domingo, Rep. Dom, | i Telélono: 309-334.210%8
wenw. gabinetesocial, gob.di

Av.Leepoldo Navarra N 61, difici 10 San Raf;

T e B e
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Ministerip o7 Educacion
instituio Nacional de

Atencidn Integral a iz Primera Infancia

“Afc de Fomenio a Ia Vivienda”

CERTIFICACION

Por medio de & presenie Certificamos que ¢f Suplidor CANTARRIA BRAND REPRESENTATIVE,
ejecutd para huestra  Institucién dos {2) contratos (INAIP!~UR-O4—2015

Un monto total de RD$4'5,555,692.21,-de Suministro y dj

de alimentos precesado

175 e INAIPI-UR-O4-
2016-236) nor stribucién da raciones
S para el desavuno ¥ almuerzo de 17_ Centros de Aténcién integral g I3
Primerz infancia (CAIPI), desde el dia dos (2} de novi

embre del afio 2015 hasta el primero (01)
de julio del afio 2016, "

Dada en Santo Domingo, a los veintiocho (28) dias del meg de Julio del afio dos mil diecisés
(2018).

Atentamehi,

.
/10
Py
A<
1 N\
: Sandali . L O
Alexan ra Saniglices. N QRS
Directora i, TR

Ave. Bolivar esq. Nicolds de Rayi No. 61

. Segtor Lg Esperilia. Distrito Nacional,
{809) 545.5147

inr’o@énaipi.gob.do wywinaipigob.de ¢ ¢

e
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Santo Domingo, D.N.
20 de Junio del 2017

A quien pueda interesar

Por este medio certificamos que el suplidor Cantabria Brang Representative
SRL nos suplio los servicios de Refrigerio, Almuerzo y Montaje en las fechas

22, 23.24 25 de Marzo del 2017 y estamos muy satisfechos con su eficiencia y
puntual entrega.

Dada en Sanio Domingo, a los Veinte (20) dias del mes de Junio del afo dos
mil diecisiete (2017),

Atentamente,

SN
£ 0
’;' // '..' “ l:\

Lic. Elba Ni#ria Santos Sanchez

Enc. Administrativa y Financiera
Direccion General de Ordenamiento y Desarrollo Territorial

DGODT



ADUANA g

"Afo de Ia Innovacién y ja

C@mpeﬁtivﬁdad"
-
N ‘
s 08 de energ 2019
; ; Santo Domingo, ..
( J A QUIEN PUEDA INTERESAR
|
f Por medio de |a Presente hacemos const

; ~ Sin otro particular, se despicle,

| Muy atentamente,

RNC: 401 039249
Av, Abraham Lincoln nam,1101

Edif., Miguel Cocceo, ens, Serrallés
Santo Domingo, Rep. Dom,

Tel.: 809.547.7070
Www.aduanas,gob.dg

AT
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| Instit o Ouperior de Jormacién <Dy cenle &zZo;m “Ureiin

Re clorig

; “Adio del Desarrofjo Agroforestal”

| Santo Domin go, D.N.

5 deno viembre del 2017

A QUIEN PUEDA IN TERESAR

Por este medio, e Instituto Superior de Formacién Docente a1

alome Urena (ISF ODOSUy,
: desde su Divisign de Compras ¥ Contrataciones, Fecomienda  los  servicios de
i CANTABRIA BRAND Rp

L”RCShT\"‘ATIVt SRL. RNC

icios al L.s(rLulo en suplis
almuerzos y de montaje g

— 130687978, Esta
Nnos lo siguiente: S
ra institucion, I 08 mismos se

empresa ha
brindado sus  servi

ervicios de .Refrigerios,
a nuesh

——

han recibido de manera
satisfactoria.

[ Sirvase esta “omunicacion como yng Carta de Re ecomendacion para los servicios de
\ ;
1 CANTABRIA BRAND REPRESENTAT IVE, SRL.

E A —

Sin mas por ef momento;

|

| ‘—*’.fl_ : ,*’f\}iiﬂ

}s Coor dm;fd_m% de Corrpras 5 Contrcuacmnes
Layna. samana\yn,roacﬁu cdu.do

} S09-482-3797 ext, 263

31 e Cacnabo 259, C/ Leonarda Da Vinci, Uris, Remczm:emc, Santo Domingo, Repabiica Deminicane
naji feciorioBisfodosy,ady, a0« wwwisiodo estedudo Tol: 809. “482-3797 Eqy: 80%-482-5110
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Afio del Famento a I3 Vivienda

CERTIFICACION

Por medio |a presente, hacemos constar, que hemos recibido conforme de, CANTABRIA
BRAND REPRESENTAT IVE, SRL, Servicios de Refrigerios para ochenfa (80) personas que
participaron en el “Acto de Socializacién y Puesia en Circhlacién de la Guia Técnica de
Bioseguridad en Laboratorio Clinico”, el dia 27/10/2016.

Dada en Santo Domings, Repiblica Dominicana, 1 los Veinte ocho (28} dias del mes de
Octubre dei afio 2016.
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BAUSSER

Giol@) BeA
RNC 131446213

13 Marzo, 2019
Santo Domingo, R.D.

Sefiores
Oficina de Ingenieros Supervisores de Obras del Estado B&S

Ciudad

Por medio de la presente certificamos que Cantabria Brand Representative, Srl con RNC
130687978 nos brinda servicios de almuerzos diarios desde el afio 2016.
Quedamos a la orden ante cualquier inquietud,

Atentamente,

Calle 5, No.08, Urbanizacién Tropical Sto. Dgo. Rep. Dominicana Tel. 809-563-3000
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Registro de Proveedores del Estado
Constancia de Inscripcion

RPE 12603

Fecha de Registro: 04/05/2010 Fecha Actualizacion: 10/01/2019

Razon Social: Cantabria Brand Representative, SRL No. Documento: RNC - 130687978
Ocupacién: Clasificacion Proveedor: Bienes, Servicios

Certificacion MIPYME : S|

Registro de Beneficiario: S|

Clasificacion Empresa: Mediana empresa

Domicilio: Calle 5, 8, Urb. Tropical Estado: ACTIVO
Distrito Nacional - REPUBLICA LS
DOMINICANA HOHvO:

Persona de Contacto : Manuel Francisco Nuifez
Hernandez

| Observaciones :

|
|

Actividad Comercial Clasificacién Anterior:

| 00002 Ferreteria y pintura | 00004 Alimentos y bebidas | 00013 Deporte y recreacion | 00014 Equipo medico y laboratorio |
' 00015 Construccion y edificacion | 00016 Consultoria | 00017 Suministro de oficina | 00020 Imprenta y publicaciones | 00021
- Equipos e insumos de informatica | 00025 Muebles y equipos de oficina | 00026 Muebles y mobiliario | R

. Actividad Comercial Clasificacién segtin Resolucién 33/2016 =
CODIGO - DESCRIPCION CODIGO DESCRIPCION

11100000 Minerales, minerales metalicos y metales l 51110000 Agentes antitumorales

' 51120000 Medicamentos cardiovasculares

I
x
|

| 11110000 Tierra y piedra

14110000 Productos de papel 51130000 Medicamentos hematélogos

51140000 Medicamentos para el sistema nervioso

' 20100000 Maquinaria y equipo de mineria y explotacion

de canteras | central
20110000 Equipo de perforacion y explotaciéon de pozos 51150000 Medicamentos para el sistema nervioso
i autébnomo
20120000 Equipo para perforacién y exploracion de . 51160000 Medicamentos que afectan al sistema
petroleo y gas ! respiratorio
i 20140000 Equipo de produccién y operacion de 51170000 Medicamentos que afectan al sistema
! petroleo y gas | gastrointestinal




e —

|

21100000

|

Magquinaria y equipo para agricultura,
silvicultura y paisajismo

Maquinaria y equipo pesado de construccion

23100000

Maquinaria para el procesamiento de

materias primas

23110000
!

Maquinaria para el procesamiento de petréleo

123120000

Maquinaria y accesorios de textiles y tejidos

- 51180000

|

Hormonas y antagonistas hormonales

| 21190000

|
|

Agentes que afectan el agua y los
electrolitos ;

- 51200000

Medicamentos inmunomoduladores

51210000

Categorias de medicamentos varios

51240000

Farmacos que afectan a los oidos, los ojos, |
la nariz y la piel

23130000 Maquinaria y equipos lapidarios 55100000 Medios impresos !
| e
| , & : o pAty . i S LRI
1 23140000 Maquinaria de reparacion y accesorios para | | 56100000 Muebles de alojamiento
marroquineria |
I 23150000 Maquinaria, equipo y suministros de procesos ' 60100000 Materiales didacticos profesionales y de
industriales | desarrollo y accesorios y suministros .
= - - - - - —_— g — . . . - _i
1 23160000 Maquinas, equipo y suministros para 70170000 Desarrollo y vigilancia de recursos
fundicion | hidraulicos
{ 23170000 MaquinaFia, equipo y suministros para talleres 71160000 Servicios de gerencia de proyectos en pozos |
| de petréleo y gas
” i — - . - — - - !_ - SCRERISIRG. ot — e . - —
| 23180000 Equipo industrial para alimentos y bebidas 73150000 Servicios de apoyo a la fabricacion
! 23190000 Mezcladores y sus partes y accesorios | 73160000 Fabricacion de magquinaria y equipo de
’ | transporte
o L : § , ¥ i R i MR A L
| 23200000 Equipamiento para transferencia de masa 77100000 Gestion medioambiental
| |
| 23210000 Maquinaria de fabricacion electrénica, equipo 7T 10000 Proteccidén medioambiental ;
y accesorios | |
i 23220000 Equipo y maquinaria de procesamiento de | 77120000 Seguimiento, control y rehabilitacion de la .
pollos , contaminacion
| 23230000 Equipo y maquinaria de procesamiento de - 77130000 Servicios de seguimiento, control o |
madera y aserrado j rehabilitacién de contaminantes '
| 24100000 Maquinaria y equipo para manejo de 80100000 Servicios de asesoria de gestion

| 25120000 Maquinaria y equipo para ferrocarril y tranvias

| 26120000

materiales

|
|
|

i

Alambres, cables y arneses

80110000

i

80120000

Servicios de recursos humanos ?

Servicios legales

Pag. 2/5
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Comercializacion y distribucién

Pag. 3/5

| 27120000 Magquinaria y equipo hidraulico . 80140000 i
‘ | |
f 27130000 Maquinaria y equipo neumatico | 80150000 Politica comercial y servicios j
30110000 Hormigén, cemento y yeso | | 80160000 Servicios de administracion de empresas |
| L]
130120000 Carreteras y paisaje - 181120000 Economia |
i 30130000 Productos de construccion estructurales 81130000 Estadistica
| 30140000 Aislamiento 81140000 Tecnologias de fabricacion
; 30150000 Materiales para acabado de exteriores ; 81150000 Servicios de pedologia
i 30160000 Materiales de acabado de interiores ' 82110000 Escritura y traducciones i
| 30190000 Equipo de apoyo para Construccion y ; 82120000 Servicios de reproduccion
| Mantenimiento B f
1 39120000 Equipos, suministros y componentes 83100000 Servicios plblicos x
' eléctricos ' | g
| 40140000 Distribucién de fluidos y gas 83120000 Servicios de informacién ;
| 40150000 Bombas y compresores industriales 84110000 Servicios de contabilidad y auditorias |
| 40160000 Filtrado y purificacion industrial 86130000 Servicios educativos especializados
|
41100000 Equipo de laboratorio y cientifico 90100000 Restaurantes y catering (servicios de
| | comidas y bebidas)
41110000 Instrumentos de medida, observacién y - 91100000 Aspecto personal
| |
41120000 Suministros y accesorios de laboratorio 1 91110000 Asistencia doméstica y personal
|
‘ 42160000 Equipo de dialisis y suministros 93100000  Sistemas e instituciones politicas ’
42260000 Equipo y suministros post mortem y 93110000 Condiciones sociopoliticas
funerarios |
| 43210000 Equipo informatico y accesorios 93120000 Relaciones internacionales
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‘ 47110066

| 48100000

Equipo industrial de lavanderia y lavado en
seco

Equipo de aseo

Equipos de servicios de alimentacién para
instituciones

i
|

48110000
|

| 48120660
! CAR IR it

| 49170000

49200000

50100000

50110000

|
|
|
|

|
|

- 50130000

50150000

| 5016000
50170000
L

50190000
|

50220000

51100000
|

50120000

0 Chocolates, azicares, edulcorantes y

Maquinas expendedoras

Equipo de Juego o de Apostar

Equipos de gimnasia y boxeo

Equipo para entrenamiento fisico

93140000 Servicios comunitarios y sociales

Servicios de administracion y financiacion |
publica

| 93150000

' 93160000 Tributacion

|

93170000 Politica y regulacion comercial

S—— e —————————)

194100000 Organizaciones laborales

, 94110000 Organizaciones religiosas

— —— !

94130000 Organizaciones, asociaciones y movimientos
civicos

Frutas, verduras y frutos secos

Productos de carne y aves de corral

Pescados y mariscos

Productos lacteos y huevos |

Aceites y grasas comestibles

productos de confiteria

Condimentos y conservantes

Alimentos preparados y conservados

Bebidas /

Productos de Cereales y Legumbres

Medicamentos antiinfecciosos

Pag. 4/5
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Administracion de Documentos

NOTAS:

f kel
Republica Dominicana L f m ] ! y v J
MINISTERIO DE HACIENDA g :
DIRECCION GENERAL DE IMPUESTOS INTERNOS
RNC: 4-01-50625-4
"ANO DE LA INNOVACION Y LA COMPETITIVIDAD"
CERTIFICACION
No. de Certificacion: C0219951130914
La Direccién General de Impuestos Internos CERTIFICA que el o la contribuyente
CANTABRIA BRAND REPRESENTATIVE S R L, RNC No. 130687978, con su
domicilio y asiento fiscal en SANTO DOMINGO DE GUZMAN , Administracion Local
LOCAL LA FERIA, estd al dia en la declaracién y/o pago de los impuestos
correspondientes a las obligaciones fiscales siguientes:
Nombre del Impuesto
RETENCIONES Y RETRIB. EN RENTA o ANTICIPO IMPUESTO A LAS RENTAS
ACTIVOS IMPONIBLES e IMPUESTO A LA RENTA SOCIEDADES
ITBIS e OTRAS RETENCIONES Y RETRIB COM
Dada en la OFICINA VIRTUAL, a los veintidos (22) dias del mes de marzo del
ano dos mil diecinueve (2019). '
La presente certificacién tiene una vigencia de treinta (30) dias a partir de la fecha y se emite a solicitud del o de la
contribuyente o su representante.
Esta certificacion no constituye un juicio de valor sobre Ia veracidad de las declaraciones presentadas por el o la
contribuyente, ni excluye cualquier proceso de verificacién posterior.
Este documento no requiere firma ni sello.
I
il 1] .
o ARt
R
C1DZ-LABW-JC01-5532-7391-8579
Verifique la legitimidad de la presente certificaciéon en http://www.dgii.gov.do/verifica o llamando a los teléfonos 809-689-3444 y 1-
809-200-6060 (desde el interior sin cargos).
MM

https://www.dgii.gov.do/OFV/Documentos/adeocumentos.aspx?modo--TRZO MQugbOWIE48TtT6 HsA==&numdoc=rZQJ/OvgTXMiTIWaS2iMsw==&...



| ( Ano de la Innovacién y la Competitividad

\ CERTIFICACION No. 1283932

A QUIEN PUEDA INTERESAR

| For medio de la presente hacemos constar que en los registros de la Tesoreria de la Seguridad Social, la empresa

CANTABRIA BRAND REPRESENTATIVE S R L con RNC/Cédula 1-30-68797-8, a la fecha no presenta balance con
atrasos en los pagos de los aportes a la Seguridad Social.

ta presente certificaciéon no significa necesariamente que CANTABRIA BRAND REPRESENTATIVES R L haya realizado
us pagos en los plazos que establece la Ley 87-01, ni constituye un juicio de valor sobre la veracidad de las declaraciones
hechas por este empleador a la Tesoreria de Ia Seguridad Social, ni le exime de cualquier verificacién posterior,

l

)
)

Esta certificacién tiene una vigencia de 30 dias, a partir de la fecha y se expide totalmente gratis sin costo alquno a
solicitud de la parte interesada.

Dado en la ciudad de Santo Domingo, Republica Dominicana, a los 22 dias del mes de Marzo del afio 2019.

X Wk W e

g

R
LI Sy

nm e

Para verificar [a autenticidad de esta certificacion dirijase a la siguiente direccion:
http:Ilwww.tssz.gov.do/syslVerificarCertiﬁcacion.aspx

o e IR

e Pin: 1207

h
’ ,um.—.m.\.-.,m-”— m—— R B o 300 v o e e — " B P ———

/ NO HAY NADA ESCRITO DEBAJO DE ESTA LINEA



Ave. 27 de Febrero No. 228. La Esperilla, Torre Friusa, D.N. Cadigo Postal 10106
Tel:809.682.2688 Email: servicioa!c!iente@camarasantodomingo.do Website: wwiv.camarasantodomingo.do RNC: 401023687

——

‘- CAMARA registro
¥ - Shsemxomee mercanti

*****************************************#*******#************************#**#*****************m

\ 7y ..
 [ESTE CERTIFICADO FUE GENERADO ELECTRONICAMENTE Y CUENTA CON UN CODIGO DE VERIFICACION QUE LE qf/ﬁ'ﬁ
PERMITE SER VALIDADO INGRESANDO A WW/W.CAMARASANTODOMINGO. DO V

****s#*********************************************************#******************#************#

i‘
l ****************************************************************************************x*******

EL REGISTRO MERCANTIL DE LA CAMARA DE COMERCIO Y PRODUCCION DE SANTO DOMINGO DE CONFORMIDAD CON
(LA LEY NO. 3-02 DEL 18 DE ENERO DEL 2002, EXPIDE EL SIGUIENTE:

|

| DENOMINACION SOCIAL: CANTABRIA BRAND REPRESENTATIVE, S.R.L.

CERTIFICADO DE REGISTRO MERCANTIL SOCIEDAD RESPONSABILIDAD LIMITADA
REGISTRO MERCANTIL NO. 714985D

************************************************************#***********************************

: SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD LIMITADA RNC: 1-30-68797-8
( FECHA DE EMISION: 07/04/2010 FECHA DE VENCIMIENTO: 07/04/2020

**********************************#***********************************************#*************

SIGLAS: NO REPORTADOQ
| NACIONALIDAD: REPUBLICA DOMINICANA

. CAPITAL SOCIAL: 100,000.00
l i MONEDA: RDS

. FECHA ASAMBLEA CO NSTITUTIVA/ACTO:23/03/2010

l )
g FECHA ULTIMA ASAMBLEA: 07/07/2016

DURACION DE LA SOCIEDAD: INDEFINIDA
{ DOMICILIO DE LA EMPRESA:
CALLE: MUSTAFA KEMAL ATATUCK NO. 2

| SECTOR: ENS. NACO
MUNICIPIO: SANTO DOMINGO

! 4 DATOS DE CONTACTO DE LA EMPRESA:

\
]

l NO. VALIDACION: 6348FF12-FO0B-4C84-838D-C3831FBB40ODE RM NO. 71498SD PAG. 1 de 4
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Ave. 27 de Febrero No. 228, La Esperilla, Torre Friusa, D.N. Codigo Postal 10106
Tel:809.682.2688 Email: servicioalcliente@camarasantodomingo.do Website: www.camarasantedomingo.do RNC: 401023687

;
FELEFONO (1): (809) 682-2762

TELEFONO (2): NO REPORTADO

) ;CORREO ELECTRONICO: info@cantabriabr.com

FAX: NO REPORTADO
AGINA WEB: NO REPORTADO

ACTIVIDAD DE LA SOCIEDAD: SERVICIO, CONSTRUCCION, COMERCIO

- OBJETO SOCIAL: COMERCIALIZACION DE EQUIPOS MEDICOS Y DE EJERCICIOS, PRODUCTOS FARMACEUTICOS, @/';
| ‘IMPRESOS, MATERIALES ELECTRICOS, ALIMENTOS, COMPUTADORAS, CONSTRUCCION, MOBILIARIO, MATERIAL [ 10

GASTABLE Y EDUCATIVO, PROTOCOLO.

. (PRINCIPALES PRODUCTOS Y SERVICIOS: EQUIPOS MEDICOS Y DE EJERCICIOS, PRODUCTOS FARMACEUTICOS /

IMPRESQOS, MATERIALES ELECTRICOS / CONSTRUCCION, COMPUTADORAS/ MOBILIARIO/ PROTOCOLO, MATERIAL
GASTABLE/ EDUCATIVO

{SiSTEMA ARMONIZADO (SA): NO REPORTADO

K e ke 3k sk ko o ok o ok s vk o o3 ok ol Ok R ok ok ok ok ok ok R sk ok ok ok sk s e of ok R 8 s ok SRR o KOk o o8 K Sk o 3R Sk sk 0K sk sk sk ok s ok RN sk ok o ok o o ok ok 53 sk ok ake b s ke sk oK 0 3 ok SR e e e ke N e ok o
)

( SOCIOS:
'NOMBRE 'DIRECCION RM/CEDULA  NACIONALIDAD ESTADO
| R i ~ /IPASAPORTE ' ~CIVIL
‘ 'EURIBIADES FRANCISCO MUNICIPIO FANTINO, 087-0002310-7 REPUBLICA Soltero(a)
'JIMENEZABREU ~ PROVINCIASANCHEZRAMIREZ ~ DOMINICANA _ ,
MILAGROS ALTAGRACIA C/ RAFAEL A. SANCHEZ NO. 22, 001-0246367-6 REPUBLICA Soltero(a)
HERNANDEZ ENS. PIANTINI SANTO DOMINICANA

_ e qDOMINGO - G i
CANTIDAD SOCICS: En el presente certificado figuran 2 de 2 socios.

( CANTIDAD CUQTAS SOCIALES: 1,000

5 o e 3 OROK KK 3K R 3 o8 0K 3k oK S0k o ok Ok R R R KK s o ok o8 3K oK K OK 33K 0K 3008 oKk oK s e o KR ok 3k ok R KOk ok sk ke ke 5% ok ok ok 3k ok 0K o ok o ok ok K ok RO o 40 3K R SKOK e ok 0K % K ke

ORGANO DE GESTION:
NOMBRE CARGO DIRECCION  RM/CEDULA NACIONALIDAD ESTADO
. /PASAPORTE | aviL
MANUEL RAMON Gerente C/ HERMANAS ROQUE 001-1153353- REPUBLICA  Casado(a)
NUNEZ HERNANDEZ MARTINEZ NO. 1, EL MILLON 5 DOMINICANA

'SANTO DOMINGO

' | DURACION ORGANO DE GESTION: 5 ANO(S)

e sk ok ok ok o % ok 3 oK R 3 ok e ok o 38k o ok ok ok o 3K o ok SRk o R R of o ok o8 o S K ol o ok 3 ke o oK ok ok ok o 3B ok oK o 38K ok 9 9k o o ok 3k of ok ke ok ol o 8 s ok e o ok ok ke ok ok 38 ok SKOK T ok KO OR K o ROk

( ADMINISTRADORES/PERSONAS AUTORIZADAS A FIRMAR:
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INTRODUCCION

En este manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se describen los
procedimientos que se realizan dentro de CANTABRIA con el objetivo de
mantener condiciones adecuadas para la obtencién de alimentos seguros.

El mismo consta de 10 Procedimientos

1. Procedimiento de elaboracién y empaque

2. Procedimiento de manejo y almacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados

3. Procedimiento de limpieza y desinfeccién

5

Procedimiento de manejo de plagas

o

Procedimiento de mantenimiento de equipos, utensilios y
estructuras

Procedimiento de capacitacion y entrenamiento

Procedimiento de manejo de desperdicios y desechos

Procedimiento de manejo de aguas

Ol N o

Procedimiento de transporte

10. Procedimiento de manejo de reclamaciones

Estamos comprometidos con la implementacion de las BPM aqui descritas, que
en conjunto con el plan HACCP, conforman nuestro Sistema de Calidad. El
mismo es auditado recurrentemente por la firma britanica CRISTAL
INTERNATIONAL STANDARDS.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son todos los procedimientos
necesarios que se aplican en la elaboracion de alimentos con el fin de
garantizar que estos sean seguros. Se emplean en toda la cadena productiva
de los mismos, incluyendo materias primas, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion. |

El Sistema HACCP (sigla en inglés que se traduce como Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) es un método que permite detectar peligros
especificos (biologicos, quimicos o fisicos) a lo largo de toda la cadena
productiva de un alimento y establecer medidas para su control con el fin de
prevenir su contaminacion.

CRISTAL INTERNATIONAL STANDARDS es una firma britanica filial del
grupo Check Safety First. Responsable de implementar y auditar sistemas de
administracién de riesgos para hoteles y restaurantes alrededor del mundo.
Cientos de puntos de control son auditados por parte de un auditor profesional,
quien emite un resultado, el cual se discute con la administracién y se
implementan las medidas correctivas necesarias. Solo cuando se alcanza un
nivel de gestion de riesgos sistematicamente alto, se logra la certificacion.
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PROCEDIMIENTO DE ELABORACION
| EMPAQUE -

Objetivos

Establecer procedimientos de control durante la elaboracion y empaque de los
alimentos para que estos sean seguros y aptos para el consumo humano.

Alcance

Todos los alimentos.

Sectores afectados

Elaboracion y Empaque.

Responsabilidad

Operarios de elaboracién y envasado

Desarrollo

Los operarios cumplen con el procedimiento de Limpieza y Desinfeccion,
de existir alguna desviacién, se corrige antes de comenzar con las tareas o
durante las mismas. |

Todos los visitantes o personas ajenas a producciéon cumplen con el
procedimiento de Limpieza y Desinfeccidon durante la elaboracién y
empaque.

Se cumple con la frecuencia de limpieza y desinfeccién, manejo integrado
de plagas y mantenimiento de acuerdo al procedimiento respectivo.

Los desperdicios y desechos generados durante estos procesos se
manejan de acuerdo al procedimiento de manejo de desperdicios y
desechos cuando corresponda.

Todas las materias primas e insumos utilizados durante la elaboracién y
envasado son aptos para su uso.

Al iniciar las tareas cada operario a cargo se asegura que las
infraestructuras, utensilios y equipos estan en buen estado, limpios y
desinfectados (si corresponde) y libres de cualquier plaga de acuerdo a los
procedimientos de mantenimiento, procedimiento de limpieza y
desinfeccion. Si encuentra alguna anormalidad toma las medidas
correctivas necesarias.



Los operarios son responsables de mantener el drea limpia durante la
produccidon y empaque.

Durante la elaboraciéon y empaque se llevan controles de temperatura de
los alimentos.

Elaboracion

Antes de comenzar con la tarea se verifica tener a mano, de acuerdo a la
Orden de Produccién (OP), las materias primas necesarias y se tienen a la
mano los formularios de registro y deméas elementos necesarios para el
proceso (termometro, utensilios, etc.)

Toda materia prima es colocada en recipientes limpios.
Toda materia prima que cae al suelo es desechada.

En ningiin  momento recipientes o partes de equipos de elaboracion esta
en contacto directo con el suelo.

Los alimentos crudos tienen que utilizar superficies, utensilios y equipos
diferentes a los alimentos cocidos.

Deben usarse tablas de corte codificados con colores diferentes para el
procesamiento de los diferentes productos:

o ROJO - Carne cruda
o  AMARILLO - Carne/Pescado Cocinados
o AZUL - Pescado crudo
o BLANCO - Pany Productos Lacteos
o VERDE - Vegetales crudos para ensalada
o MARRON - Vegetales crudos para cocinar
Se dispone de lavaderos exclusivos para lavar alimentos.

Los vegetales deben sumergirse por 20 minutors en una solucién de yodo
de 1.5 CC por galén de agua.

Todo alimento cocinado debe alcanzar una temperatura interna de 72°C
durante un minimo de 2 minutos.

Todo alimento recalentado, debe alcanzar una temperatura interna de 80°C
durante un minimo de 2 minutos. Los alimentos deben recalentarse una
sola vez.
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Los alimentos que requieran enfriamiento, deberan alcanzar una
temperatura de 10°C en menos de 90 minutos y su manipulaciéon debera
realizarse a un maximo de 18°C en el 4rea de Cocina Fria.

Los controles llevados a cabo durante la elaboracién se registran en los
formularios creados para tales fines.

Luego de finalizada la elaboracién, los productos son enviados al area de
conservacion de temperatura. ~

Semestralmente se realizan analisis microbiolégicos a los alimentos.

Empaque

Antes de comenzar con la tarea se verifica de disponer en cantidades
suficientes de envases y etiquetas de acuerdo a los pedidos de los
clientes. Asi también los formularios de registro y demas elementos
necesarios para el proceso (termémetro, utensilios, etc.)

Los alimentos nunca deben exponerse a temperatura ambiente por mas de
30 minutos

Se monitorea la temperatura de los alimentos durante el proceso de
empaque y se registra en el Registro de Temperatura Alimentos para
Empaque

Los envases son revisados cuidadosamente antes de su uso con el fin de
tener la seguridad que se encuentran en buen estado, limpios y en
condiciones de uso.

Cada alimento envasado que contenga productos alergénicos, debe estar
identificado como tal. »

Una vez envasado los productos son colocados en los contenedores de
conservacion correspondiente .

Documentacién y Registros

Registro de Temperatura Alimentos Cocinados

Registro de Temperatura Alimentos para Empaque

Instructivo sobre Uso del Termémetro para Medir la Temperatura Interna de
los Alimentos



PROCEDIMIENTO DE MANEJO Y ALMACENAJE
DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y

PRODUCTOS TERMINADOS

Objetivos

Establecer los mecanismos de manejo y almacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados para la obtencion de alimentos seguros.

Alcance
Materias primas, insumos y productos terminados

Sectores afectados
Almacenamiento, recepcién y Despacho

Responsabilidad
Encargado de Almacén y Despacho

Desarrollo

e La empresa cuenta con un listado de materias primas e insumos con sus
proveedores, y otro de productos terminados.

e Solamente pueden ser utilizados proveedores debidamente autorizados y
acreditados por las autoridades competentes. Deben cumplir con lo
dispuesto en el Decreto sobre Registro General Sanitario de Alimentos.

o Aliniciar las tareas, el encargado de almacén se asegura que los espacios,
utensilios y equipos asociados al manejo y almacenamiento de materia
prima y productos terminados estan en buen estado, limpios vy
desinfectados (si corresponde) y libres de cualquier plaga de acuerdo a los
procedimientos de mantenimiento, procedimiento de limpieza y
desinfeccion. Si encuentra alguna anormalidad toma las medidas
correctivas necesarias.

e Todos los desechos y desperdicios generados son tratados de acuerdo al
procedimiento de manejo de desperdicios y desechos.

e Se cumple con la frecuencia de Ilmpleza y desinfecciéon asignada en el
procedlmlento respectivo.



Recepcién y control de Materia Primas e Insumos

Antes de comenzar con la tarea se verifica tener a mano: las érdenes de
compra, la Lista de Chequeo para Recepcion de Materia Prima,
termdémetros, balanzas u otros elementos de medicidn, lapiceros, etc.

Al momento de la recepcion de la materia prima, se evalua que la misma
cumpla con todos los requisitos establecidos en la Lista de Chequeo para
Recepcion de Materia Prima.

Rechace cualquier alimento dafiado, manchado, deteriorado, o con sefias
de tener cuerpos extrafos presentes.

Los alimentos refrigerados no deberan estar a temperaturas por encima de
8°C.

Los alimentos congelados no deberan estar a temperaturas por encima de
-12°C.

Todo alimento debe mostrar un cédigo claro de identificacién por fecha.

Todos los alimentos deben ser almacenados dentro de los primeros 15
minutos de la recepcion de los mismos

Se registra la evaluacion en la Lista de Chequeo para Recepcién de
Materia Prima.

Almacenamiento Materia Prima e Insumos.

Se evita introducir contaminaciones a traveés de polvo, agua o grasa que
estén adheridas a empaques de los productos que entran a los depésitos.

Las cajas de cartén corrugado se eliminan.

Las puertas se mantienen cerradas para evitar la entrada de cualquier
plaga.

No esta permitido dejar productos directamente sobre el piso, se deja 45
cm de perimetro entre los productos y las paredes y 20 cm entre un tramo y
otro, para facilitar la limpieza y evitar la presencia de roedores u otras

plagas.

Se almacena cada producto de acuerdo al lugar asignado en el deposito y
el orden de almacenamiento sera de acuerdo las cantidades existentes y a

su fecha de vencimiento.

Se identifican de manera clara y legible, por nombre y fecha de
vencimiento.

Se ubican los productos garantizando la rotaciéon: Cuando el producto
recién llegado se suma a una existencia anterior se reubica garantizando



la accesibilidad a los productos mas préximos a vencerse para cumplir con
el principio: primero — en vencerse, primero — en salir.

Las materias primas se almacenan de manera que no ocasionen
contaminacion cruzada con los productos elaborados.

Los productos de limpieza, desinfeccion, mantenimiento y control de plagas
se almacenan en el area de bafios, de manera que no ocasionen
contaminacion cruzada con las materias primas, insumos y/ o productos
terminados

Se registran todas las salidas de productos en la Orden de Produccion (OP)

Se mantienen los productos organizados de forma tal gue su conteo puede
ser realizado de forma rapida y efectiva.

Productos Refrigerados o Congelados:

Se evita el introducir contaminaciones a través de polvo, agua o grasa que
estén adheridas a empaques de los insumos que entran a los depdsitos.

Las cajas de cartén corrugado se eliminan.

Las puertas se mantienen cerradas para evitar la entrada de cualquier
plaga.

Se verifica en cada turno la temperatura de los equipos de refrigeracion.
Las cuales deben cumplir con las especificaciones siguientes:

o Nevera de embutidos y cuarto frio por debajo de 5° C
o Congelador por debajo de -18° C

Todo alimento que requiera ser descongelado, se coloca a una temperatura
maxima de 10 °C, nunca por encima de alimentos almacenados y se rotula
con la fecha y hora de inicio del proceso de descongelacion.

Asegurar que todos los alimentos que se van a descongelar estén dentro
de un envase apto para alimentos, con facilidad para el drenaje del liquido
de descongelacion y herméticamente cerrado.

La temperatura interna para alimentos, al completar el ciclo de
descongelamiento debera estar por encima de -1°C.

Ningln alimento debera utilizarse mas de 48 horas después de
completarse el ciclo de descongelamiento. Todo alimento descongelado
debera especificarlo claramente en su etiqueta.

Se registran las temperaturas en el Registro de Temperatura de Equipos. Si
se encuentra alguna anomalia, se toman las medidas correctivas de ligar



e Todos los envases sin tapa deben estar cubiertos con papel film para evitar
cualquier contaminacion posterior.

Despacho

¢ Al momento de la carga se verifica contra Orden de Produccién (OP) que:
o Lo que se esta por cargar es lo que se pidio.
o Que los envases estén en 6ptimo estado.

o Que contengan las etiquetas de los alergénicos correspondientes,
si los hubiese.

e Si no existe ninguna anomalia, se efectia la carga, de los contrario se
toman las medidas correctivas de lugar y se cotejan los productos salientes
en la Orden de Produccién (OP)

Documentacién y Registros

e Lista de Chequeo para Recepcion de Material Prima
e Registro de Temperatura de Equipos

e Orden de Produccién (OP)

e Tabla de Vida de los Alimentos



PROCEDIMIENTO DE HIGIENE, LIMPIEZA Y
| DESINFECCION

Objetivos

Establecer las acciones necesarias de limpieza y desinfeccion para garantizar
que el personal, los equipos, utensilios y las estructuras se encuentren limpios
y desinfectados antes, durante y después de los procesos con el fin de obtener
alimentos seguros.

Alcances

El personal, los equipos, utensilios y las estructuras que intervienen en los
procesos.

Sectores afectados

Personal, Elaboracién, Empaque, Depoésitos, Bafios y Vestuarios y toda otra
area que forme parte del area operativa.

Responsabilidad
Todo el personal.

Desarrollo

e Los procesos de limpieza y desinfeccién llevadas a cabo dentro de Ia
empresa son:

o Proceso Pre-Operacional: Son los pasos y operaciones propias
que anteceden a las operaciones del proceso de produccion.

o Proceso Operacional: Son los pasos y operaciones propias que
se realizan en el proceso de produccion.

o Proceso Post-Operacional: Son los pasos y operaciones que se
realizan después de finalizadas las operaciones de produccion

e Los equipos, utensilios y estructuras cumplen ademas con el
procedimiento de mantenimiento descrito en este manual.

e Se realiza un plan de LIMPIEZA Y DESINFECCION en donde se describen
las areas, las estructuras, equipos, utensilios, el tratamiento (limpieza (L) o
limpieza y desinfeccién (L+D)), los productos a aplicar, la frecuencia y el

responsable



e Todos los productos utilizados para la limpieza y desinfeccién son
almacenados de acuerdo al procedimiento de manejo y almacenamiento y
son aptos para su uso en la industria alimenticia.

e En la eleccion de los quimicos a utilizar se consideran los cuatro factores
que intervienen en todo proceso de limpieza (Accion Mecanica |,
Temperatura, Accién Quimica, Tiempo) y conforme al tipo de suciedad a
remover presente en las superficies, utensilios o equipos.

Disposiciones Generales
Personal

e No se permite el ingreso de personal en estado de ebriedad o en cualquier
estado que obstaculice su normal desempefio.

e Se debe notificar al supervisor el uso de farmacos que puedan causar
somnolencia o trastornos motores. :

e Se realiza un examen médico al personal antes de ser contratados y luego
cada seis meses.

e Ninguna persona que esté afectada por una enfermedad contagiosa (tos,
diarreas, vomitos) o que presenten inflamaciones o infecciones de la piel,
heridas infectadas o alguna otra anormalidad que pueda causar un
problema de contaminacién, es admitida para trabajar en los sectores
donde exista riesgo de contaminacion de productos.

o Cualquier enfermedad es dada a conocer al Supervisor antes de comenzar
a trabajar.

e las personas que sufran cualquiera de los padecimientos sefialados
anteriormente son retiradas del proceso o reubicadas en puestos donde no
esten en contacto con los productos, material de empaque o superficies en
contacto con los alimentos.

e Se mantienen las ufias cortas y limpias

e Se lavan y desinfectan las manos asiduamente durante el proceso. El uso
de guantes no exime del lavado de manos y estos deben mantenerse
limpios y en buenas condiciones de uso.

e Los manipuladores de alimentos deben lavarse las manos con regularidad:
o Al entrar al area de alimentos
o Despues de tocar el pelo, la nariz, la boca o después de fumar

o Después de usar el bafio



o Después de manipular los alimentos crudos incluyendo huevos
o Después de manejar la basura
o Después de estornudar o toser
o Despues de manejar productos quimicos
o Después de comer o beber
Al comienzo de las actividades se cambian la ropa de calle por uniformes.

Los uniformes se usan siempre limpios y con buena presentacién, se
mantienen en buen estado y abrochados durante las operaciones, se usan
Unicamente dentro de las instalaciones. Se lavan luego de cada jornada.

No se permite guardar alimentos en los casilleros para no atraer roedores
ni insectos.

Todo el personal debe contar con entrenamiento referente a la
Manipulacion Segura de los Alimentos y en Buenas Practicas de
Manufactura.

Ingreso al area de produccion

Todo el personal que ingrese al area de proceso cubre su cabeza con una
redecilla o gorro.

El uso de cubrebocas es obligatorio durante el proceso de empaque
En las areas de trabajo el personal NO esta autorizado a:

o Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo

o Tocarse la frente

o Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca

o Arreglarse el cabello

o Escupir

o Fumar

o Consumir gomas de mascar

o Consumir alimentos

e Si por alguna razén la persona incurre en algunos de los actos sefialados

anteriormente, se lava inmediatamente las manos.



e El personal antes de toser o estornudar se aleja de inmediato del producto
que esta manipulando, cubre la boca con el codo, para prevenir la
contaminacién bacteriana.

e Esta prohibido introducir los dedos o las manos en los productos si éstas
no se encuentran limpias o cubiertas con guantes, con el fin de no
contaminar los productos.

e Para prevenir la posibilidad de que ciertos articulos caigan en el producto,
no se permite llevar en los uniformes: lapiceras, lapices, monedas, efc.

¢ No se permite introducir alimentos o bebidas. Deben permanecer en el area
de comedor.

e No se permite utilizar celulares ni joyas: aros, cadenas, anillos, pulseras,
collares, relojes, etc.

e Las areas de trabajo se mantienen limpias todo el tiempo, no se coloca
ropa sucia, materias primas, envases, utensilios o herramientas en las
superficies de trabajo donde puedan contaminar los productos alimenticios.

e Todos los empleados de areas administrativas, mantenimiento y los
visitantes internos o externos (incluido los contratistas) no pueden ingresar,
transitar o permanecer con ropa de calle ni con efectos personales a las
zonas de manipulacion de alimentos. Deben utilizar batas vy gorros
desechables y dejar todos los efectos personales fuera del area de
produccién.

Limpieza y Desinfeccién
Materiales
Agua, detergentes y desinfectantes

e El agua es segura, tanto fria como caliente (en las limpiezas manuales Ia
temperatura de la solucién no es superior 48-50 °C por aspectos de
seguridad del aplicador)

e lLos detergentes y desinfectantes son utilizados de acuerdo a las
concentraciones de uso dispuestas por el fabricane

Equipos y Utensilios de limpieza y desinfeccién

e No se usan los implementos tales como escobas, escurridores, cepillos,
espatulas, baldes, esponjas, fibras, trapos y otros, utilizados para limpiar
pisos, desaglies y paredes sobre superficies que estén en contacto con el
alimento.

e Los implementos de limpieza que se utilizan en bafios no se utilizan en
areas de produccién.



Esta prohibido el uso de esponjas de acero o cualquier otra fibra metalica
(lana de acero)

Las mangueras utilizadas en labores de limpieza no son utilizadas para
abastecer agua al proceso de produccion.

Las mangueras cuando no estdn en uso permanecen enrolladas y
colgadas de manera que no toquen el piso. |

Luego de su uso los utensilios y equipos de limpieza se limpian y
desinfectan de acuerdo al instructivo correspondiente y se mantienen en su
lugar correspondiente cuando no se estan utilizando.

Precauciones de seguridad

Antes de iniciar las tareas de L+D se confirma que la produccion esta
completamente parada.

Se cubren adecuadamente tableros, motores e instrumentos si los hubiere
con bolsas de polietileno para proteger al operario de eventuales dafios
fisicos y para evitar la entrada de agua en motores, engranajes y otros
sitios riesgosos.

Se manipula el detergente y el desinfectante con precaucién, usando
delantal de plastico y guantes, evitando en todo momento el contacto
directo de los productos con piel, mucosas y ojos.

Se adiciona el detergente o desinfectante al agua y nunca al revés.

Nunca se mezclan productos acidos con productos alcalinos (provocan una
reaccion violenta)

Nunca se mezclan productos clorados con productos acidos (provocan
desprendimiento de gas cloro)

Frecuencia

La frecuencia para cada area esta determinada en el plan de L+D

La limpieza y desinfeccién se realiza luego de finalizadas la tareas de
produccién o cuando el supervisor lo considere necesario.

Cuando las tareas de produccion se interrumpen por mas de una semana
antes de comenzar con el proceso se limpia y desinfecta nuevamente las
areas, equipamiento y utensilios correspondientes.



Preparacion de las soluciones de limpieza y desinfeccién

La preparacion de las soluciones de limpieza y desinfeccion se realizan de
acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Los envases para preparar las soluciones de desinfectantes estan limpios
para prevenir cualquier contaminacion.

Se siguen las precauciones de seguridad antes descritas.

Procedimiento General de Limpieza

Se preparan los utensilios necesarios para la limpieza: escobas, cepillos,
panos, escurridores, etc.

Se prepara la solucién de detergente a utilizar de acuerdo a lo especificado.

Se retiran primero de los equipos, luego de los pisos, todos los residuos
grandes, como restos de alimentos, desperdicio de papel incluyendo
material de envasado, carton, plastico, etc. y-se colocan en los cestos de

desechos.

Se desconectan equipos, se desarman si es necesario equipos y utensilios,
y las partes se colocan en un recipiente, para luego ser lavadas y
desinfectadas individualmente.

Se humedece con suficiente agua el lugar o superficie a limpiar.

Se esparce la solucién de detergente sobre la superficie a limpiar y se deja
actuar conforme a las instrucciones del fabricante.

Se enjuaga con suficiente agua asegurandose de que todo el detergente se
elimine.

Luego del enjuague se observa detenidamente que el lugar o superficie que
se limpié para verificar que haya sido eliminada toda la suciedad. En caso
de necesitarse se repite la operacién hasta que quede completamente

limpio.

Procedimiento General de Desinfeccién

Se verifica que la superficie esta limpia, si no es asi se limpia nuevamente
como lo descrito en el procedimiento anterior de Limpieza.

Se prepara la solucién de desinfectante, se aplica y se deja actuar de
acuerdo a lo indicado por el fabricante

Se deja escurrir o se enjuaga segun lo conveniente.

Se deja secar al aire o con una toalla de papel.



Secuencia de lavado y desinfeccion

En cada area se sigue esta secuencia, cuando corresponda: Techos,
paredes, aberturas, cortinas, equipos, mesas, maquinarias, utensilios,
pisos, desagiles.

Control de las operaciones de L+ D

El control lo realiza el supervisor o la persona que él designe una vez se
haya ejecutado el Plan de L+D y se registra en la Lista de Chequeo de
Limpieza y Desinfeccion por area inspeccionada. Si durante esa revisién se
encuentra alguna desviacioén, no se procedera al inicio de las tareas hasta
que el area, el personal o los equipos no cumplan con lo establecido.

Durante las operaciones, cada operario es responsable de mantener su
area limpia. De encontrar el supervisor alguna desviacién durante las
mismas, solicitara que corrijan dicha desviacion

Disposiciones Particulares

Estructuras, Equipos, Utensilios, Almacén, Equipos de Refrigeracion,
Baiios, Vestidor, Comedor, Transporte, Cisterna, Oficina, Depésito de

Residuos y Alrededores

La frecuencia de limpieza y desinfeccién para cada uno esta determinada
en el plan de LIMPIEZA Y DESINFECCION (Plan de L+D) y se realiza bajo
el instructivo correspondiente.

No se admite contacto directo con el piso ni salpicaduras provenientes del
piso o de equipo sucio a equipo limpio.

Los terrenos localizados alrededor de la planta se mantienen en un estado
optimo de limpieza, que proteja contra la contaminacion del alimento.

Los patios y alrededores de la Planta no presentan desperdicios, basura,
maleza, drenajes insuficientes o inadecuados y chatarra, ya que estas
condiciones ocasionarian contaminacién y/o proliferacion de plagas.

Se previenen las condiciones que favorezcan el desarrollo de insectos
dentro y fuera de las operaciones de acuerdo al procedimiento de manejo
integrado de plagas.

La limpieza de los terrenos aledafios a la planta y de las areas de.
descanso, se efectla diariamente.



Documentacion y Registros

Plan DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
Instructivo LAVADO DE MANOS

[nstructivo L+D EQUIPOS Y UTENSILIOS
DESINFECCION (L+D)

Instructivo L+D PISOS

Instructivo L+D PAREDES
Instructivo LIMPIEZA DE TECHOS
Instructivo LIMPIEZA DRENAJES
Instructivo L+D EQUIPOS
Instructivo L+D UTENSILIOS
Instructivo L+D MESADAS
Instructivo L+D ALMACEN
!nstructivo L+D CAMARAS
Instructivo L+D TRANSPORTE
Instructivo L+D BANOS Y VESTUARIOS

DE

Instructivo L+D COMEDOR O AREAS DE DESCANSO

Instructivo L+D TANQUES DE AGUA
Instructivo L+D LOCAL DE VENTA

Lista de Chequeo de Limpieza y Desinfeccion.

LIMPIEZA Y



PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE PLAGAS

Objetivos

Establecer acciones para prevenir la presencia o eliminar roedores, insectos u
otras plagas en el establecimiento y que estas se conviertan en un problema en
la seguridad de los alimentos.

Alcance

Plagas y animales domésticos.

Sectores afectados

Todos.

Responsabilidad

Todo el personal de operaciones

Desarrollo

Se realiza un control quimico y fisico de plagas en todas las areas de Ia
empresa.

Diariamente, 3 veces por dia, personal de la empresa aplica mosquicida al
depésito de desechos sélidos y al entorno para prevenir la proliferacién de
moscas.

Cada 3 semanas, una empresa especializada en el control y manejo de
plagas fumiga toda la instalacion para prevenir la proliferacién de insectos
voladores y cucarachas.

El entorno dispone de estaciones de cebo fijadas al piso para el control de
roedores, con reposicion mensual del cebo a cargo de una empresa
especializada en el control y manejo de plagas.

Se cuenta con cortinas de aire en la puerta de acceso, trampas de luz UV y
tela mosquitera en el drea de produccién, con la finalidad de prevenir el
acceso de insectos voladores.

En el caso de encontrarse alguna situacion fuera de lugar (falta de cebo,
presencia de un roedor muerto o vivo, presencia de excremento, material
mordido, presencia de alguna plaga, ldmpara rota, cebadero roto, mallas
rotas, etc.), se realiza la accion correctiva (detener la actividad de la sala,
descartar materiales contaminados, limpiar y desinfectar nuevamente,
cerrar posibles vias de entrada, etc.), y se registra en el Registro de
Situaciones Fuera de Lugar.
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e Cuando se realiza una aplicacién o reposicién, ya sea preventiva o
correctiva, se anota en el Registro de Aplicacion / Reposicién para el
Control de Plagas

Medidas Preventivas

e La empresa con el fin de prevenir la penetracion, propagacioén y la
proliferacion de plagas toma de las siguientes Medidas Preventivas (no
quimicas):

0

o

Se cumple con el procedimiento de Limpieza y Desinfeccién.

Se cumple con el procedimiento de Manejo de Residuos y
Desechos

Los equipos y maquinaria fuera de uso o de uso esporadico, se
mantienen cubiertas.

Se elimina el habitat y las zonas de desarrollo o anidamiento de
plagas en las areas internas y externas a la de elaboracion.

Se respetan los métodos de almacenamiento recomendados.

Todas las aberturas (puertas, ventanas, etc.) permanecen
cerradas para impedir la entrada de insectos o roedores u otra
plaga a las instalaciones.

Todos los desagiies poseen rejillas y estan provistas de mallas
metalicas para impedir el acceso de cucarachas y roedores.

Documentacion y Registros

® Registro de Situaciones Fuera de Lugar

e Registro de Aplicacion / Reposicién para el Control de Plagas



~ PROCEDIMIENTO PARA EL MANTENIMIENTO
~ DE EQUIPOS y PLANTA FISICA

Objetivos

Garantizar el mantenimiento de los equipos y la planta fisica para su correcta
utilizacion.

Evitar que los equipos y las estructuras, puedan ser causa de contaminacion.
Evitar la interrupcion o alteracion del proceso produbtivo.

Alcance

Todos los equipos y estructuras que intervienen en los procesos.

Sectores Afectados

Toda la planta fisica

Responsabilidades

Supervisor.

Desarrollo
e Los tipos de mantenimiento que se llevan a cabo son:

o Mantenimiento correctivo: se realiza cuando se produce un
desperfecto en el funcionamiento de los equipos o dafios en la
estructura,

o Mantenimiento preventivo: se realiza de forma periddica,
reemplazando piezas, utensilios o comprobando parametros para
evitar desperfectos durante el funcionamiento o deterioro de la
estructura.

e Se elabora un PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO donde se listan
todos los equipos y estructuras, area de uso, actividad a realizar, frecuencia
de mantenimiento preventivo y responsable.

e Todos los equipos y estructuras ademas de cumplir con las tareas de
mantenimiento preventivo, cumplen con el procedimiento de limpieza y
desinfeccion para proteger los alimentos de cualquier contaminacion.

e Todas las acciones de mantenimiento se registran en el Registro de
Trabajos de Mantenimiento.



o De existir algun desperfecto o mal estado en los equipo o estructuras se
notifica al supervisor para que se corrija y se registre en el Registro de
Trabajos de Mantenimiento.

e Cada vez que el personal de mantenimiento visite para el arreglo de algtin
equipo, esta se documenta en el Registro de Trabajos de Mantenimiento.

e lLas tareas de mantenimiento son realizadas fuera del horario de
produccion.

Documentacioén y Registros
o Plan de Mantenimiento Preventivo

e Registro de Trabajos de Mantenimiento



PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION Y
 ENTRENAMIENTO

Objetivos

Capacitar en la implementacién de los Procedimientos establecidos por la
empresa para lograr obtener alimentos seguros.

Capacitar a los operarios en la implementacién de los principios de las Buenas
Practicas de Manufactura

Establecer una formacién continua, con una frecuencia que permita el
entrenamiento y reentrenamiento constante y que refleje el compromiso de la
empresa.

Alcance

Todg el personal.

Sectores afectados

Todos.

Responsabilidad

Gerente General y Supervisor y Analista de Calidad y Procesos.

Desarrollo

* Toda persona que ingresa a trabajar en la empresa, exceptuando personal
administrativo, recibe una capacitacion en Manejo Seguro de Alimentos. A
menos que tenga constancia, mediante certificado de una institucion
reconocida, de haber recibido dicha capacitacién.

e Los supervisores reciben una capacitacion en el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura y el resto del personal en los procedimientos
especificos asociados a la funcién que ha de desempeiiar.

e El personal es reentrenado cuando se evidencie que no cumple con lo
establecido en los procedimientos o se realicen modificaciones en los
mismos o cuando no apruebe la capacitacion que se le impartio.

e Elproceso de capacitacion se realiza de manera continua.



i ——

o Cada vez que se realiza una capacitacion de entrenamiento o
reentrenamiento ya sea colectiva o individual se deja constancia en el
Registro General de Capacitacion

Documentacion y Registros
e Contenidos de Cursos de Capacitacion

e Registro de General de Capacitacion
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PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE

DESPERDICIOS Y DESECHOS

Objetivos

Establecer las acciones necesarias de manejo de desperdicios y desechos
para garantizar que no se generen focos de contaminacién provocados por los
mismos, lo que afectaria la obtencién de alimentos seguros.

Alcance

Desperdicios y desechos (materias primas, envases vacios, envases rotos,
producto de descarte y todo aquello que queda como remanente del proceso y
que no puede ser reutilizado).

Sectores afectados
Todos
Responsabilidad
Supervisores y operarios

Desarrollo
e Los desechos y desperdicios se clasifican en categorias:

o Solidos: papel, vidrio, plastico, alimento, materia prima,
remanente de proceso.

o Liquidos: aguas de limpieza y desinfeccién, agua de sanitarios,
etc.

e L[a empresa dispone de un DEPOSITO DE DESECHOS. Este lugar esta
aislado y cumple con los procedimientos de limpieza y desinfeccién asi
como con el procedimiento de manejo de plagas.

e Se toman medidas para evitar que los desechos tanto liquidos como
solidos entren en contacto con alimentos, y que se crucen durante las
etapas de elaboracién. Si por algtin motivo las superficies en contacto con
alimentos tienen contacto con ellos, se procede a limpiarlas y desinfectarlas
segun el procedimiento de limpieza y desinfeccién.

e Los residuos sdlidos se colocan en cestos cerrados manos libres con
bolsas de residuos.



Los cestos se vacian diariamente al final de turno o cuando completen su
capacidad, se limpian y desinfectan. Se cambia la bolsa de acuerdo al
instructivo de limpieza y desinfeccion para cestos de residuos.

Las bolsas llenas de llevan al DEPOSITO DE DESECHOS.

Las areas de desechos se mantienen limpias y sin olores de acuerdo al
procedimiento de limpieza y desinfeccion.

Los residuos liquidos son vertidos de acuerdo con las reglamentaciones
vigentes en lo que respecta a vertidos de liquidos residuales.



e

PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE AGUA

Objetivos

Establecer las acciones necesarias de manejo de aguas y efluentes para
garantizar que no se generen focos de contaminacidn provocados por los
mismos, que afectaria la obtencion de alimentos seguros,

Alcance

Aguas y efluentes
Sectores afectados
Todos
Responsabilidad
Supervisores y operarios
Desarrollo

e Todas las acciones de limpieza y desinfeccién se realizan con agua segura.

¢ Mensualmente se realizan analisis microbiolégicos para asegurar la calidad
del agua.

e Se cuenta con un dosificador automatico de cloro para el agua almacenada
en la cisterna y se monitorea diariamente el cloro activo residual. Dichos
resultados se registran en el Registro de Nivel de Cloro y PH en el Agua.

e lLa limpieza y desinfeccion de tanques y caiierias se realiza de acuerdo al
procedimiento de limpieza y desinfeccion.

Documentos y Registros

o Registro de Nivel de Cloro y PH en el Agua
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PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE

Objetivos

Establecer los mecanismos necesarios para garantizar el transporte seguro de
los alimentos o sus materias primas o insumos.

Alcénces

Materias primas, insumos y producto terminado

Sectores afectados

Almacenamiento: recepcion y despacho /
Responsabilidad

Encargado de Compras y Almacén

Desarrollo

® Los productos a transportar pueden ser:
o Refrigerado / Congelado
o No refrigerados

e Se verifica que todos los transportes que ingresan con materias primas o
insumos o salen con alimentos elaborados, ya sean propios o externos,
cumplan con los requisitos de mantenimiento y limpieza.

* Alos fines de conservar la cadena de frio o calor, segun corresponda, los
alimentos calientes se transportan en carros aislados especializados para
el transporte de comida. Los frios en recipientes con hielo.

e Los productos nunca se colocan sobre el suelo directamente durante el
transcurso de la carga o descarga de los vehiculos.

e Los productos se colocan dentro de Ia caja del vehiculo de manera que
esteén protegidos contra golpes y movimientos bruscos.

* Se verifica que los productos preparados para el despacho coinciden con la
Orden de Produccién y con el Conduce.

Documentos y Registros

e Orden de Produccién y Conduce
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PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE

RECLAMACIONES

Objetivos

Establecer un procedimiento para resolver en forma definitiva y de una manera
aceptable cualquier reclamo o devolucion presentados por consumidores,
vendedores minoristas o mayoristas, y garantizar el retiro del mercado de
alimentos no seguros de manera que no afecten la salud de los consumidores.

Alcance

Todos los productos comercializados.

Sectores afectados

Todos.

Responsabilidad

Direccion Comercial, Servicio al Cliente y Supervisor.

Desarrollo
e Laempresa lleva diariamente un Registro de Servicios Entregados.

e Un personal de Servicio al Cliente llama al representante del cliente para
verificar la calidad del servicio y registra la retroalimentacion recibida en el
Registro de Servicios Entregados.

o Cualquier persona en la empresa que reciba un reclamo del cliente, debe
notificarlo al Analista de Calidad y Procesos, quien sera responsable de
coordinar la solucién de la situacién, registrar el evento en el Registro de
Reclamaciones y notificar al Supervisor del area que provocé incidente.

e El Supervisor del area responsable realiza las investigaciones de lugar, a
los fines de identificar las causas que pudieron haber provocado el
Incidente e implementar las medidas que eviten la recurrencia del mismo.

Manejo de posible intoxicacion

 En caso de reporte de una posible intoxicacién alimentaria se debera
informar al cliente que se usan los servicios de una compania
independiente especializada en la higiene alimentaria y que ellos seran
informados sobre la queja y daran curso a una investigacion, por lo que se



necesita obtener la siguiente informacion que sera entregada a Cristal,
quien contintia con la investigacion del asunto:

O

(0]

O

Nombre del Cliente

Numero de Teléfono

Fecha y hora de la comida

¢ Cuantas personas consumieron?

¢, Que consumié el o los afectados?

¢ Que consumieron los demas miembros del grupo

g,ASe ha enfermado alguien mas?

¢ Cuando comenzé el cliente a sentirse enfermo?
¢,Cuales fueron los sintomas?

¢ Que mas ha ingerido el cliente en las tltimas 48 horas?

¢, Ha visitado a un médico?

e Después de completar la informacién el Analista de Calidad y Procesos

debe y completar inmediatamente el " Formulario para Informar sobre un

- Incidente" y enviar copia del mismo. a la Oficina Nacional de Cristal y tomar
las siguientes medidas:

O

Tratar de rastrear la fuente del producto o comida que se
sospecha ha sido implicado.

Retirar inmediatamente cualquier producto sospechoso de la
venta, si alin esta disponible.

Recibir asesoramiento de la Oficina de Cristal.

Preparar los detalles (donde es aplicable) relacionados con el
suplidor (Ej. cédigos de lote, fechas de vencimiento, etc.).

Preparar un ruta detallada del almacenamiento, preparacion,
control de temperatura, método de coccién, presentacion vy
enfriamiento o recalentamiento si se aplica.

Preparar una lista del personal que particip6 en la preparacion,
presentacion y/o servicio de los alimentos.

No realizar ningun procedimiento de limpieza profunda hasta que
se hayan tomado las muestras y se hayan llevado a cabo una
investigacion completa por parte del Auditor de Cristal,



————

Documentos y Registros
* Registro de Servicios Entregados
e Registro de Reclamaciones

e Formulario para avisar sobre un Incidente”



REGISTROS

Se cuenta con registros que permiten llevar un control y monitoreo de los
distintos procesos que inciden en la elaboracién de los alimentos.

Estos registros estan siempre disponibles y proveen evidencia de practicas
que contribuyen a lograr la obtencion de alimentos seguros.

Estos registros contienen informacién de manera permanente, estan
fechados y firmados por la persona responsable

Cada procedimiento de este manual indica los registros requeridos en las
seccion DOCUMENTOS Y REGISTROS.

Cuando se realiza un cambio de formato a algun registro, se elimina
completamente la version sustituida para evitar su uso.

Si el registro se efectlia por métodos electronicos, solamente el personal
autorizado tendra acceso y podra modificar los datos contenidos en la
computadora. Los archivos se colocan en la nube, para evitar pérdida de
informacién. :



