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I. ORIGEN

El presente informe se emite en mérito a lo dispuesto por el Organo de Control Institucional de la
Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia, comunicado mediante oficio n°000510-2025-
CG/OC5450 de 11 de diciembre de 2025, registrado en el Sistema de Control Gubernamental —
SCG con el codigo de orden de servicio n.° 5450-2024-024, en el marco de lo previsto en la
Directiva n.® 013-2022-CG/NORM “Servicio de Control Simultaneo’, aprobada mediante
Resolucion de Contraloria n.° 218-2022-CG de 30 de mayo de 2022 y modificatoria.

Il. OBJETIVO
2.1 Objetivo General
Verificar si el proceso de operacion, inocuidad y almacenamiento del Centro de Produccion en
Panificacion y Pasteleria y del Laboratorio de Procesos Agroindustriales de la UNIA se
desarrolla conforme a la normativa aplicable.
2.2 Objetivos especificos
1. Verificar las condiciones de operacion y funcionamiento de los equipos, herramientas y
maquinaria.

2. Evaluar las condiciones de inocuidad, higiene, orden, limpieza y control de plagas.
3. Verificar las condiciones de almacenamiento, identificacion, conservacion y vigencia de

PN insumos y productos.

(V'B)

N Ill. ALCANCE
Firmladc digllamecr)ﬂevp?f i
T El servicio de control simultaneo en su modalidad de Visita de Control, se efectia a las
Fecha, 19-12:2025 13112010500 condiciones de operacion, inocuidad, almacenamiento, equipos e insumos asignados al Centro

de Produccién en Panificacion y Pasteleria y al Laboratorio de Procesos Agroindustriales de la
Universidad Nacional Intercultural De La Amazonia, semestre académico 2025 II, siendo
ejecutado por el Organo de Control Institucional del 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025,
en la carretera 0.05 San José, distrito de Yarinacocha provincia de Coronel Portillo,
departamento Ucayali.

IV. INFORMACION RESPECTO A LAS ACTIVIDADES COMPRENDIDAS EN LA VISITA DE

CONTROL.
DAVILA RENGIFO Nt FAU
20131578072 solt La visita de control se realiz6 en el Centro de Produccion e Innovacién Tecnolégica en
Motivo: Doy Visto Bueno X % % r " - . .
Fecha: 19-12.2025 13:11.31 -05:00 Panificacion y Pasteleria y en el Laboratorio de Procesos Agroindustriales de la Universidad

Nacional Intercultural de la Amazonia (UNIA), correspondientes al Semestre Académico 2025-11,
con la finalidad de verificar las condiciones en que se desarrollan las actividades académicas
vinculadas a la operacion, inocuidad y almacenamiento.
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Durante la visita se verificaron las actividades relacionadas con la manipulacién, procesamiento
y conservacion de alimentos, asi como el uso de infraestructura, equipos y utensilios empleados
en las practicas formativas realizadas por estudiantes y personal responsable. Asimismo, se
revisaron aspectos vinculados al orden, limpieza, almacenamiento, segregacion de areas,
condiciones de los equipos, disponibilidad de implementos de seguridad y existencia de
documentacion técnica basica para la operacion de los equipos.

La verificacion comprendio los ambientes de ambas unidades, incluyendo areas de proceso,
almacenamiento, lavado de equipos y areas de apoyo, comespondientes a las lineas de
panificacion y pasteleria, tecnologia de frutas y hortalizas, lacteos y derivados, cames y
derivados, analisis sensorial y vinos, segun corresponda.

Para el desarrollo de la visita de control se aplicaron técnicas de observacion directa, revision in
situ de la documentacion disponible y entrevistas al personal responsable, conforme al alcance
establecido para la visita.

En ese entender la actividad de mayor impacto del proceso en curso, objeto del servicio de
Visita de Control, es la VERIFICACION DE LA OPERACION, INOCUIDAD Y
ALMACENAMIENTO EN EL CENTRO DE PRODUCCION E INNOVACION
TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA Y EL LABORATORIO DE
PROCESOS AGROINDUSTRIALES DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
INTERCULTURAL DE LA AMAZONIA, SEMESTRE ACADEMICO 2025 Ii.

. SITUACIONES ADVERSAS

De acuerdo al INFORME TECNICO N°001-2025-PPMO, la visita de control efectuada al centro
de produccion e innovacion tecnoldgica en panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos
agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia, semestre académico
2025 1I, se han identificado seis (6), situaciones adversas que afectan o podrian afectar la
continuidad del proceso, el resultado o el logro de los objetivos, las cuales se exponen a
continuacion:

DEFICIENCIAS EN LAS CONDICIONES DE INOCUIDAD E HIGIENE EN LAS AREAS DE
PRODUCCION Y SERVICIOS HIGIENICOS DEL CENTRO DE PRODUCCION E
INNOVACION TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA.

a) Condicion:
1. Sobre la inspeccion realizada el 12 de diciembre de 2025.

Durante la visita de control, se evidencid que el Centro de Produccién e Innovacion
Tecnologica en Panificacion y Pasteleria presenta deficiencias en las condiciones higiénico-
sanitarias, observandose acumulacion de suciedad en pisos, area inferior del lavadero y
servicios higiénicos; utensilios y recipientes colocados directamente en el piso; trapos y
escobas en contacto con superficies sucias; envases de productos de limpieza ubicados
sobre el lavadero, sin adecuada segregacion; lavaderos del area de produccion sin papel
toalla u otro sistema de secado de manos, sin jabon liquido, sin tachos con bolsa interna ni
senalizacion que indique la obligatoriedad del lavado de manos; servicios higiénicos con
inodoros sucios y lavaderos sin insumos para la higiene de manos; uniones entre piso y
pared que no facilitan la limpieza; una luminaria inoperativa en el area de produccion;

Visita de Control: Verificacion de ta operacion, inocvidad y almacenamiento en el centro de preduccion e innovacion tecnologica en

panificacidn y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 Il

Periodo : 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025
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desprendimiento de pintura en el techo; y falta de disponibilidad suficiente de agua para
garantizar la limpieza de todos los ambientes de la panificadora.

Imagen n.° 1
v Acumulaclon de suctedad en el amamfenor del la adero

'vFuente: “Acta de verificacion n.® 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025"
{ Elaborado por: Comision de control
2

Luminaria inoperativa en el drea de produccion

g:"&ff: 5’2’.5’@;".’?’0 L Fuente: "Acta de venﬁcaum n.° 02 2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025'

20131378972 soRl Elaborado por: Comisicn de control
Mativo; Doy Visto Bueno
Fecha' 19-12-2025 13:12:0% -05:00
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Imagen n.® 3
Desprendimiento de pintura en el techo

Fuente: "Acta de verificacion n.° 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 4
_Servicios higiénicos con inodoros sucios

Fuente: “Acta de verificacion n.® 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comisidn de control

Ver imagen en la siguiente pagina
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Imagenn.® 5
Uniones entre piso y pared que no facilitan la limpieza

Fuente: “Acta de verificacion n.* 02-2025-0CI-UNI de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comiision de control

Imagen n.° 6
Lavadero de servicio higiénico sin papel toalla u otro sistema de secado de manos, sin jabén

liquido, sin tachos con bolsa intema ni sefializacion que indique la obligatoriedad del lavado de
manos

Fuente: "Acta de verificacion n.° 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de control

b) Criterio:

La situacion expuesta debe tomar en cuenta la siguiente normativa:

4

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindusiriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 If

Periodo : 04 de diciembre a 19 de diciembre de 2025
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» Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado

mediante Decreto Supremo n.° 007-1998-SA de 24 de septiembre de 1998, que
senala:

Tl

Titulo IV

De la fabricacion de alimentos y bebidas

{.)

Capitulo |

De fa estructura fisica e instalaciones de las fabricas

(...)

Articulo 33. Estructura y acabados

()

Las uniones de las paredes con el piso deberéan ser a mediacana para facilitar su lavado y
evitar la acumulacion de elementos extrafios.

Articulo 34. lluminacién

(...) La iluminacion natural puede ser complementada con iluminacion artificial en aquellos
casos en que sea necesario, evitando que genere sombras, reflejo o encandilamiento.

(...)
Capitulo Il
A ﬁ) / Del abastecimiento de agua, disposicion de aguas servidas y recoleccion de
- e s zge
3 /é> residuos sélidos
Lt pe

Articulo 40. Abastecimiento de agua

(...) deberan prever sistemas que garanticen una provision permanente y suficiente de
agua en todas sus instalaciones.

Capitulo V
De Ia higiene del personal y saneamiento de los locales
(-.)
Articulo 54. Servicios higiénicos def personal
(...) deben estar provistos de servicios higiénicos para el personal y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene {...)
Articulo 55. Facilidades para el lavado y desinfeccién de manos
£
Se colocaran avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Deberé haber un
control adecuado para garantizar el cumplimiento de este requisito”.
S Articulo 56. Limpieza y desinfeccion del local
Firmado digilaimene por Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jomada o cuantas veces sea

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU

i . conveniente, deberéan limpiarse minuciosamente los pisos {...)

Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00

» NTS N.° 088-MINSA/DIGESA-V01 “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y
Expendio de productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”, aprobada por
Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA de fecha 30 de diciembre del 2010.
Modificado por Resolucién Ministerial N° 225-2016/MINSA de fecha 5 de abril del

2016.
TN
£ contion
f\\/ B Numeral 6.2.2 Instalaciones y estructura fisica
e Las instalaciones deben ser mantenidas en buen estado de conservacion e higiene {...)
Firmago digitamonte por Numeral 6.3 Ambientes
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(...) Los ambientes deben contar con la iluminacion natural y/o artificial suficiente en

intensidad, cantidad y distribucion, que permita realizar las operaciones propias de la
actividad {(...)

Numeral 6.4.1 Abastecimiento de agua

(...) La provision de agua debe ser permanente y suficiente para fodas las actividades
operacionales (...)

Numeral 6.4.3 Servicios higiénicos y vestuarios

Los servicios higiénicos deben mantenerse en buen estado de conservacion e higiene (...
(...) Los lavatorios deberan estar provistos de dispensadores con jabén liquido o similar y
medios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores
automaticos de aire. Si se usaran toallas desechables, habréa cerca del lavatorio recipientes
con tapa accionada a pedal que facilite su eliminacion.

¢) Consecuencia:
Esta situacion podria generar riesgos de contaminacion fisica, quimica y microbiolégica de los
alimentos elaborados, afectando la inocuidad del proceso productivo, la seguridad de las
actividades académicas y el adecuado uso de los recursos pablicos destinados a la formacion
practica de los estudiantes.

2. DEFICIENCIAS EN EL ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS NO ALIMENTARIAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS EN PROCESO Y TERMINADOS DEL CENTRO DE
PRODUCCION E INNOVACION TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA.

a) Condicién:
1. Sobre la inspeccion realizada el 12 de diciembre de 2025.

Se evidenci6 el almacenamiento de un tambor con aparente combustible sin rotulacion en el
area de ingreso a la panificadora, asi como la presencia de un bidon metalico con contenido
quimico/no alimentario, sin proteccion secundaria y con signos de suciedad y corrosion,
ubicado dentro o cercano al &rea de produccion. Asimismo, se verificd que los insumos
alimentarios utilizados para la elaboracién de panetones se almacenan en condiciones
inadecuadas, observandose cajas abiertas y deterioradas, envases parcialmente abiertos,
insumos en contacto directo con la pared. Se constaté que la margarina, insumo que
requiere refrigeracion segun indicacion del fabricante, se encuentra almacenada a
temperatura ambiente; que el insumo pasa se almacena en un area con conexion directa al
. exterior; que no existe un &rea exclusiva para el almacenamiento de panetones; que se
Fimado ciglamento por encontraron panetones sin embolsar en el rea de produccién con accesos abiertos hacia el
LI exterior; y que se encontraron bidones vacios de 20 litros utilizados para almacenar agua
BRI EAREn empleada como insumo, sin evidenciarse control ni rotulacion..

/.m;\\ Ver imagen en la siguiente pagina
(V'B)
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Imagen n.°7
Tambor con aparente combustible sin rotulacién en el area de ingreso a la panificadora

Fuente: “Acta de verificacion n.* 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de conirol

Imagen n.° 8
Bidon metélico y de plastico con contenido quimico/no alimentario, sin proteccion secundariay
con signos de suciedad y cogrosién. ubicado dentro o cercano al érea de produccitn

Fuente: “Acta de verificacion n.® 02-2025-OCHUNIA de 12 de diciembre de 2025"
Elaborade por: Comisicn de condrol

.

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y aimacenamiento en el centro de produccién e innovacion tecnologica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de proceses agroindustiiales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 I

Periodo : 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025
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Imagenn.® 9
Insumos alimentarios utilizados para la elaboracién de panetones se almacenan en
condiciones inadecuadas

r B, 4 T ‘..
Fuente: “Acta de verificacion n.® 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025”
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 10
Insumos alimentarios utilizados para la elaboracion de panetones se almacenan en
condiciones inadecuadas

o

Fuente: “Acta de venﬁcauon n.* 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

Visita de Control: Verificacion de la operamn inocuidad ¥y almacenamiento en el centro de pmducaone innovacion femolbgim en

Periodo

panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 Il
: 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025
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Imagen n.° 11
Margarina, insumo que requiere refrigeracion segin indicacion del fabricante, se encuentra
almacenada a temperatura ambiente

Fuente: "Acta de verificacion n.° 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 12
Insumo pasa se almacena en un area con conexmn dlrectg al exterior

Firmado digitaimente por
DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 solt

i i
Fuente: “Acta de verificacion n.” 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025

Motivo: Doy Visto Buena Elaborado por: Comision de confrol
Fecha: 19-12-2025 13:12:01-05:00
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Imagen n.° 13
No exisfe un area exclusiva para el almacenamiento de pa

e

- dn N N ,
Fuente: “Acta de verificacion n.* 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 14

o e o :
Fuente: "Acta de verificacién n.® 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

b) Criterio:

» Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N.° 007-1998-SA de 24 de septiembre de 1998, que
sefiala:

.
Titulo V

4

Visita de Control: Verificacion de Ia operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en
panificacion y pasteleria y el laboratoric de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 il

Periodo : 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025
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Firmado digitalmenta por
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20131378972 soft
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Firmado digitalmente por
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Del almacenamiento y transporte de alimentos y bebidas

(...)

Capitulo |

Del almacenamiento

Articulo 70. Almacenamiento de materias primas y de productos terminados

(...) se efectuara en areas destinadas exclusivamente para este fin (...).

Articulo 71. Almacenamiento de productos perecibles

Los productos perecibles deben ser almacenados en camaras de refrigeracion o
congelacion, segun los casos {(...)

» NTS N.° 088-MINSA/DIGESA-V01 “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y
Expendio de productos de Panificacién, Galleteria y Pasteleria”, aprobada por
Resolucién Ministerial N.° 1020-2010/MINSA de fecha 30 de diciembre del 2010.
Modificado por Resolucién Ministerial N° 225-2016/MINSA de fecha 5 de abril del
2016.

Numeral 6.4.4 Almacenamiento de productos toxicos

(...) otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo a la salud, deben estar en
sus envases originales, debidamente etiquetados con las indicaciones de uso y las
medidas a seguir en el caso de intoxicaciones en espaiol. Estos productos deben
almacenarse en lugares exclusivos para tal fin, apartados de las areas donde se manipulan
y almacenan alimentos (...)

Numeral 6.5.2 Almacenamiento de materias primas e insumos

(...) Ubicarse en ambientes o equipos limpios y en buen estado de mantenimiento.

(...) Estar dispueslos en orden y debidamente separados para permitir la circulacion de
aire.

(...) No debe estar en contacto con el piso, paredes o techo.

Numeral 6.5.4 Procesamiento de cocidos

(...) Los elementos utilizados como combustibles, sean sélidos o fluidos, no deben originar
ningun tipo de contaminacion (...) La presencia de combustibles en la sala de cocidos
desde ser estrictamente cefiida a las necesidades de uso y por ningin motivo se
almacenaréenella(...)

Numeral 6.5.5 Enfriado

El area donde se realiza el enfriado del producto debe ser exclusiva para tal fin (...)

¢) Consecuencia:
Esta situacion podria generar riesgos de contaminacion quimica, fisica y microbioldgica de los
alimentos, comprometiendo la inocuidad del producto final, la seguridad de los procesos
formativos y el uso adecuado de los recursos publicos asignados al centro de produccion.

3. LIMITACIONES OPERATIVAS, DE SEGURIDAD Y CONTROL DEL PROCESO
PRODUCTIVO Y DEL PRODUCTO FINAL DEL CENTRO DE PRODUCCION E
INNOVACION TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA.

a) Condicion:
1. Sobre la inspeccién realizada el 12 de diciembre de 2025.

Se evidencio que el area cercana al ingreso de la panificadora presenta hierba crecida,
acumulacion de residuos sélidos y espacios entre el piso y la puerta que permiten el ingreso de
plagas, como hormigas. Asimismo, se verifico la existencia de tres (3) extintores vencidos y la

e

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el cenfro de produccién e innovacion tecnolégica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de fa
Amazonia, semestre académico 2025 Il

: 04 de diciembre 2l 19 de diciembre de 2025
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Firmado digitalmente por

DAVILA RENGIFO
20131378972 soft

Ninfa FAU

Motivo: Doy Vislo Bueno

Fecha: 19-12-2025

13:12:01 -05.00

Firmado digiaimente

DAVILA RENGIFO
20131378972 soft
Molivo: Doy Visto B
Fecha: 19-12-2025

por
Ninfa FAU

ueno
13:11.31 -05:00
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inoperatividad de equipos esenciales para el proceso productivo, tales como una refrigeradora,
un horno y una camara de fermentacion, segin manifestacion de la responsable, debido a
problemas de fluido eléctrico y a la espera de mantenimiento correctivo. Adicionalmente, se
evidencio que el envase primario de los panetones presenta informacion de ingredientes que
no guarda relacion con la receta encontrada en el area de produccién y no consigna fecha de
produccion ni fecha de vencimiento.

Imagen n.° 15
Ingreso de la panificadora presenta hierba crecida, aculacién de residuos sélidos

Fuente: “Acta de verificacion n.* 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025°
Elaborado por: Comision de confrol

Imagen n.° 16
Refrigeradora inoperativa

Fuente: “Acta de verificacion n.* 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de control

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccién e innovacion tecnologica en
panificacién y pasteleria y el laboratorio de procesos agreindusiniales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 I

Periodo : 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025




"LQCONTRALORI’A

CENERAL DE 1A REPURLICA DEL PERU

Pagina 14 de 27
Imagen n.° 17
Horno inoperativo

%“/é; Fuente: *Acta de veriicacién n.” 02-2025-OCIUNIA de 12 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comisién de control

Imagen n.® 18
Cémara de fermentacion inoperativa

Firmado digilalmenie por

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 solt

Motivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00

-
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Firmado digilaimente por

DAVILA RENGIFO Ninta FAU
20131378972 soft

Motivo: Doy Vislo Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05:00

Elaborado por: Comision de control

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 If

Periodo : 04 de diciembre &l 19 de diciembre de 2025
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Firmada digilalmente por

DAVILA RENGIFQ Ninfa FAU
20131378972 soft

Molivo: Doy Vislo Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:12:01-05:00

Firmado digitalmente por

DAVILA RENGIFQO Ninfa FAU
20131378972 solt

Motivo: Day Vislo Buano

Fecha. 19-12-2025 13:11:31 -05:00
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Imagen n.° 19
Envase primario de panetdn presenta informacion de ingredientes que no guarda relacién con
_lareceta encontrada en el area de produccion

po—

Fuente: “Acta de verificacion n.® 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

b) Criterio:

b

e

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo n.° 007-1998-SA de 24 de septiembre de 1998, que
senala:

o)

Titulo IV

De la fabricacién de alimentos y bebidas

(..)

Capitulo IV

De Jos aspectos operativos

Articulo 44. Flujo de procesamiento

(...} la fabricacion de alimentos y bebidas debera seguir un flujo de avance en etapas
nitidamente separadas (...)

Capitulo V

De Ia higiene del persanal y saneamiento de los locales

{=]

Articulo 57. Control de plagas y del acceso de animales

Los establecimientos deben conservarse libre de roedores e insectos (...)
(:5)

Titulo VI

Del registro sanitario de alimentos y bebidas industrializados

{ii)

Capitulo 1l

Del rotulado

[

Articulo 116. Contenido del rotulado

(--.) Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto

NTS N.° 088-MINSA/DIGESA-V01 “Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién y
Expendio de productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria”, aprobada por
Resolucion Ministerial N.° 1020-2010/MINSA de fecha 30 de diciembre del 2010.

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en

Periodo

panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindusiniales de la Universidad Nacional Intercultural de fa
Amazonia, semestre académico 2025 Il
: 04 de diciembre af 19 de diciembre de 2025
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Firmado digilalmente por

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soft

Molivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00

Firmado digilaimente por
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20131378972 soft

Motivo: Day Vislo Bueno
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Modificado por Resolucion Ministerial N° 225-2016/MINSA de fecha 5 de abril del
2016.

Numeral 6.2.1. Ubicacién y acceso

(...) El acceso inmediato al establecimiento debe tener una superficie pavimentada y estar
en buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

Numeral 6.5 Operaciones relacionadas con alimentos: Buenas précticas en el
proceso productivo, distribucién y expendio

Las operaciones relacionadas con alimentos desde la recepcion hasta el expendio deben
seguir un flujo ordenado y consecutivo {(...)

Numeral 6.7 Condiciones sanitarias de equipos y utensilios

(...) Todo equipo debe contar y tener disponible un manual de operacion, mantenimiento y
limpieza, que asegure el buen funcionamiento y condicién sanitaria de los mismos.

c¢) Consecuencia:

4,

2

Esta situacion podria afectar la continuidad y el adecuado control del proceso productivo,
generar riesgos a la seguridad de las personas, comprometer la inocuidad del producto
elaborado y afectar el uso eficiente de los recursos publicos destinados al desarrollo de
actividades académicas y productivas.

INADECUADAS CONDICIONES DE ORDEN, LIMPIEZA, ALMACENAMIENTO Y
SEGREGACION EN EL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES.

a) Condicion:
1. Sobre la inspeccion realizada el 15 de diciembre de 2025.

Durante la verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el laboratorio de
procesos agroindustriales, se evidencié la presencia de mochilas en el piso del laboratorio y
sobre casilleros; almacenamiento de diversos materiales (caja de paneton, balon de gas,
mochilas y botellas con néctar de cocona) sobre una parihuela; botellas reutilizadas con agua,
lavavajillas, escobillas y envases de lejia dentro del 4rea de procesos; utensilios de limpieza
sin rétulo ni identificacion del area de uso ubicados junto a equipos de proceso; presencia de
hongos en la superficie interior de las tapas de congeladoras de tecnologia de frutas y
hortalizas, asi como de cames y derivados; almacenamiento de productos de tecnologia de
frutas y hortalizas en la congeladora destinada a lacteos y derivados; en el laboratorio de
vinos, estantes con productos diversos, incluyendo envases de lejia proximos a vinos y
productos sin rotular; bolsas con paneton en el area de sellado de latas; asi como falta de
limpieza del piso del laboratorio de andlisis sensorial y ausencia de jabon y desinfectante en el
lavadero, pese a existir indicaciones escritas de limpieza y desinfeccion antes y después del
uso.

Ver imagen en la siguiente pagina

Visita de Control: Verificacion de la operaéién, inocuidad y aimacenamiento en el centio de producdén e innovacion tecnoldgica en
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Imagen n.® 20
Presencia de mochilas en el piso del laboratorio y sobre casilleros

r“"‘ ]

1671272025 10:34

Fuente: “Acta de verificacion n.® 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 21
Almacenamiento de diversos materiales (caja de panetén, balén de gas, mochilas y botellas
con néctar de cocona

Firmado digitalmente por

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soft

Motivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:12.01 -05:00

Fuente: “Acta ‘de verificacion n.” 03-2025-OCI-UNIA de 15
Elaborado por: Comisién de control

de diciembre de 2025

Firmado digitalmente par

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soft

Motivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:11.31 -05:00
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Visita de Control: Verificacion de la operacién, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 Il
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Imagen n.° 22
Presencia de hongos en la superficie interior de las tapas de congeladoras

¢

Fuente: “Acta de verificacion n.” 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 23

Firmado digitaimente por

DAVILA RENGIFQ Ninfa FAU
20131378972 soft

Motivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00

Fuente: "Acta de verificacion n.” 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

Ver imagen en la siguiente pagina

Firmade digitaimenle por

DAVILA RENGIFQ Ninta FAU
20131378972 soft

Molivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05:00
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Visita de Control: Verificacin de fa operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnologica en
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Imagen n.° 24
Ausencia de jabdn y desinfectante en el lavadero, pese a existir indicaciones escritas de
limpieza y desinfeccion antes y después del uso

Fuente: "Acta de verificacion n.® 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

b) Criterio:

» Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado
mediante Decrefo Supremo n.° 007-1998-SA de 24 de septiembre de 1998, que
sefiala:

-

Titulo IV

De la fabricacion de alimentos y bebidas

(..)

Capitulo Il

De la distribucién de ambientes y ubicacién de equipos

Articulo 38. Disefio higiénico del equipo y utensilios

El equipo y los utensilios deben estar disefiados de manera que permitan su facil y
completa limpieza y desinfeccion {(...)

Capitulo IV
S De los aspectos operativos
E&Eﬁgﬁ%}‘uﬁ? FAU Articulo 44. FIu'j’O de procesamiento _ ’ . .
Mokw: Doy VeoBusns (...) la fabricacién de alimentos y bebidas deberd seguir un flujo de avance en etapas

nitidamente separadas |(...)

Articulo 48. Cuidados en la sala de fabricacion

En las salas destinadas a fa fabricacion del producto no se podré tener ni guardar otros
productos, articulos, implementos o materiales extrafios o ajenos a los productos que se
elaboran en dichos ambientes.

Capitulo V
De Ia higiene del personal y saneamiento de los locales
Pl
e Articulo 56. Limpieza y desinfeccion del local
DAVILA RENGIFG N AU (...) debe disponer de un programa de limpieza y desinfeccion {...)

Motivo: Doy Visto Bueno
Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05:00

c) Consecuencia:

4

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inccuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de fa
Amazonia, semestre académico 2025 fl
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Las deficiencias identificadas podrian generar riesgos de contaminacién cruzada, afectar la
inocuidad de los productos elaborados durante las practicas académicas y comprometer la
calidad y sequridad de los procesos formativos del laboratorio.

5. DEFICIENCIAS EN LA INFRAESTRUCTURA Y EN EL ESTADO DE CONSERVACION DE
LOS EQUIPOS DEL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES.

a) Condicion:
1. Sobre la inspeccion realizada el 15 de diciembre de 2025.

Durante la visita de control se evidencié desprendimiento de pintura en la union del piso con la
pared; presencia de residuos en recogedores dentro del laboratorio; superficies oxidadas en
las balanzas ubicadas en el primer y segundo piso; presencia de una manguera dentro del
equipo lavadora de frutas y motor del equipo sin proteccion; congeladora de tecnologia de
frutas y hortalizas inoperativa; cortadora de embutidos inoperativa desde hace
aproximadamente tres semanas; manchas de humedad en el cielo raso del laboratorio de
vinos; goteo de liquido proveniente del aire acondicionado ubicado en el segundo piso; y
presencia de agua en el piso contiguo a una congeladora.

Imagen n.° 25
Desprendimiento de pintura en la union del piso con la pared

Firmado digitalmente por
DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 solt

Motivo: Doy Viste Bueno

ey K Lo R Fuente: “Acta de verificacion n.” 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

Ver imagen en la siguiente pagina

conttiLons

Firmado cigitaimente por

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 solt

Motivo: Doy Visto Bueno

Fecha 19-12-2025 13:11:31 -05.00

e

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccién e innovacion tecnologica en
panificacion y pasteleria y el laboratoria de procesos agroindusiniales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonja, semestre académico 2025 il

Periodo : 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025
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Imagen n.° 26
Manchas de humedad en el cielo raso del laboratorio de vinos

i

Fuente: “Acta de verificacion n.° 03-2025-OCI-UNIA 1 de diciembre de 2025
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 27
Superficie oxidada en la balanz

»

il L e = &)

Fuente: “Acta de verificacion n.* 03-2025-OCIUNIA de 15 de diciembre de 2025°
Elaborado por: Comision de control

b) Criterio:

v

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo n.° 007-1998-SA de 24 de septiembre de 1998, que
sefala:

e

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccién e innovacion tecnolagica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Naciona! Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 if

Periodo : 04 de diciembre al 19 de diciembre de 2025



WAL L

Pégina 22 de 27

o

Titulo IV

De la fabricacion de alimentos y bebidas

Capitulo |

De la estructura fisica e instalaciones de las fabricas

Articulo 33. Estructura y acabados

(...) Las uniones de las paredes con el piso deberan ser a mediacafia para facilitar su
lavado (...)

(...) Los techos deberéan proyectarse, construirse y acabarse de manera que sean faciles
de limpiar, impidan la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion de
agua y la formacion de mohos.

Capitulo Il

De Ia higiene del personal y saneamiento de los locales

(-.)

Articulo 37. Material de equipo y utensilios

(...) no sean absorbentes; que sean resistentes a la corrosion y sean capaces de soportar

/ repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion (...)
[ et
/ /zﬁbgz::w c) Consecuencia:

Las deficiencias en la infraestructura y en el estado de conservacion de los equipos podrian
generar riesgos sanitarios y de seguridad, afectar el desarrollo adecuado de las practicas
académicas y ocasionar el deterioro progresivo de los equipos del laboratorio.

6. INSUFICIENTE CONTROL OPERATIVO, DOCUMENTACION TECNICA Y MEDIDAS DE
SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES.

a) Condicién:

1. Sobre la inspeccion realizada el 15 de diciembre de 2025.

Durante la visita de control se evidencié que estudiantes ingresan al laboratorio utilizando
zapatillas, pese a existir indicacién escrita que exige el uso de botas; no se cuenta con el
manual de use de la mamita; no se dispone de manual de desinfeccion de equipos ni de

;,f.;f:,;}\ protocolo de manejo de residucs; no se cuenta con plan de calibracion ni mantenimiento
{\,{ B preventivo de los equipos; las balanzas del primer y segundo piso presentan desviaciones al
ot ser verificadas con pesa patron de 200 g; el botiquin se encuentra sin insumos; y si bien
Firmadio dgialmenie por existen extintores PQS vigentes, no se evidencié un sistema integral de control de seguridad
DAVILA RENGIFO Ninfa FAU i
Wolo. Doy yist Bueno operativa.
Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00
Ver imagen en la siguiente pagina
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\V B)

Firmaco digitalmente por

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soit

Molivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05.00
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Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnologica en
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Imagen n.° 28
Balanzas presenta desviacion al ser verificada con pesa patrén de 200 g

Fuente: “Acta de verificacion n.” 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025”
Elaborado por: Comision de control

Imagen n.° 29
Marmita no cuenta con manual uo =

Firmado digilaimente por
DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soft

Molivo: Doy Vislo Buena

Fecha; 19-12-2025 13:12:01 -05:00

Fuente: “Acta de verificacion n." 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025"
Elaborado por: Comision de control

(s
oo

=2 b) Criterio:
VB

» Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado

BAVIA RENGIEG bt FAU mediante Decrefo Supremo n.° 007-1998-SA de 24 de septiembre de 1998, que
Motvo: Doy Vst Bueno sefiala:

Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05:00
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Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnolégica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de fa
Amazonia, semestre académico 2025 Il
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T
Titulo IV
De Ia fabricacion de alimentos y bebidas
sl
Capitulo Il
Del abastecimienfo de agua, disposicion de aguas servidas y recoleccion de
residuos sélidos.
Articulo 43. Recoleccién y disposicién de residuos sélidos
(...) La disposicion de los residuos solidos de haré conforme a lo dispuesto en las normas
sobre aseo urbano que dicta el Ministerio de Salud

» Codex Alimentarius, Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969),
que sefala:

Tos)

Numeral 11.1 Mantenimiento y limpieza

Numeral 11.1.1 Consideraciones generales.

(...) facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion {(...)

/ )/ Numeral 11.3 Manejo de residuos

" S e Numeral 11.3.1 Consideraciones generales

V% /OL) Se deberian tomar las disposiciones adecuadas para la eliminacion y el almacenamiento
/ = de residuos {...)

Numeral 19.11 Validacién del plan HACCP y procedimientos de verificacion

Numeral 19.11.2 Procedimientos de verificacion

(...) calibrar o verificar la precision de los instrumentos utilizados para el monitoreo/
seguimiento o la verificacion {...)

» Ley N. ° 27444 Ley del Procedimiento Administrativo General:

L)

Articulo IV

Principios del procedimiento administrativo

(...)

Numeral 1.10 Principio de eficacia

Los sujetos del procedimiento administrativo deben hacer prevalecer el cumplimiento de la
finalidad del acto procedimental (...)

Numeral 1.11 Principio de verdad material

Finnado digiaimentc por (.-) la autoridad administrativa competente deberé verificar plenamente los hechos que
DAVILA RENGIFO Ninfa FAU 5 - .
T .. sirven de motivo a sus decisiones {...)

Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00

¢) Consecuencia:

La ausencia de controles operativos, documentacion técnica y medidas de seguridad podria
incrementar el riesgo de accidentes, generar errores en las mediciones de los equipos,
propiciar un manejo inadecuado de residuos y debilitar el control interno del laboratorio.

/oo i
{ VB } VI. DOCUMENTACION VINCULADA A LAS ACTIVIDADES COMPRENDIDAS EN LA VISITA DE
N CONTROL.

DAVILA RENGIF Neots FAU ) ) . " ) v

AL . La informacién y documentacion que la Comision de Control ha revisado y analizado durante el

Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05:00

desarrolio de la Visita de Control a la verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento
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Visita de Control: Verificacion de la operacion, inccuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnologica en
panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de fa Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semestre académico 2025 I

Periodo : D4 de diciembre al 19 de diciembre de 2025
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en el centro de produccidn e innovacion tecnologica en panificacion y pasteleria y el laboratorio
de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia, semestre
academico 2025 I, se encuentra detallado en el Apéndice n.° 1.

Vil. INFORMACION DEL REPORTE DE AVANCE DE SITUACIONES ADVERSAS

Durante la ejecucion de la presente Visita de Control, la comisién de Control no ha emitido
reporte de avance de situacion adversa.

VIIl. CONCLUSION

Durante la ejecucion de fa Visita de Control a la verificacion de la operacion, inocuidad y
almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnoldgica en panificacion y pasteleria
y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, se ha identificado seis (6) situaciones adversas que afecta o podrian afectar la
continuidad del proceso, el resultado o el logro de los objetivos, las cuales han sido detalladas
en el presente informe.

IX. RECOMENDACION

1. Hacer de conocimiento al Rector de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia el
presente informe de Visita de Control, el cual contiene seis (6) situaciones adversas
identificada como resultado de la Visita de Control a la verificacion de la operacion, inocuidad
y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnologica en panificacion y
pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustriales de la Universidad Nacional
Intercultural de la Amazonia, semestre académico 2025 II, con la finalidad que se adopten
las acciones preventivas y correctivas que correspondan, en el marco de sus competencias y
obligaciones en la gestion institucional, con el objeto de asegurar la continuidad del proceso,
el resultado o el logro de los objetivos.

2. Hacer de conocimiento al Rector de la Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia que
debe comunicar al Organo de Control Institucional, en el plazo de cinco (5) dias habiles, las
acciones preventivas o correctivas adoptadas o por adoptar respecto a la situacion adversa
contenida en el presente informe de Visita de Control, adjuntando la documentacion de

,f.m.‘_'iil;f sustento respectiva.
' \! B
N Yarinacocha, 19 diciembre de 2025.
Firnado digitaimente por
DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soft
Malivo: Doy Vislo Bueno Fimiado digitalmente por DAVILA
Fecha: 18-12-2025 13:12:01 -05:00 \ RENGIF O Ninfa FAU 20131378972 soft
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Ninfa Davila Rengifo
Jefe de OCI
Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia
Contraloria General de la Repiblica

Visita de Control: Verificacion de la operacion, inocuidad y almacenamiento en el centro de produccion e innovacion tecnologica en

Periodo

panificacion y pasteleria y el laboratorio de procesos agroindustiiales de fa Universidad Nacional Intercultural de la
Amazonia, semesire académico 2025 Ii
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APENDICE n.° 1

DOCUMENTACION VINCULADA A LA “VERIFICACION DE LA OPERACION, INOCUIDAD Y
ALMACENAMIENTO EN EL CENTRO DE PRODUCCION E INNOVACION TECNOLOGICA
EN PANIFICACION Y PASTELERIA Y EL LABORATORIO DE PROCESOS
AGROINDUSTRIALES DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA
AMAZONIA, SEMESTRE ACADEMICO 2024 Ii”.

1. DEFICIENCIAS EN LAS CONDICIONES DE INOCUIDAD E HIGIENE EN LAS AREA_S DE
PRODUCC[ON Y SERVICIOS HIGIENICOS DEL CENTRO DE PRODUCCION E
INNOVACION TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA.

N° Dacumento

1 | Acta de verificacion N® 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025

2. DEFICIENCIAS EN EL ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS NO ALIMENTARIAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS EN PROCESO Y TERMINADOS DEL CENTRO DE
PRODUCCION E INNOVACION TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA.

/)ac fg/_/ N Documento

7/ 1 | Acta de verificacion N° 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025

3. LIMITACIONES OPERATIVAS, DE SEGURIDAD Y CONTROL DEL PROCESO
PRODUCTIVO Y DEL PRODUCTO FINAL DEL CENTRO DE PRODUCCION E INNOVACION
ot TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA.
G0N,

N° Documento

1 Acta de verificacion N° 02-2025-OCI-UNIA de 12 de diciembre de 2025

4. INADECUADAS CONDICIONES DE ORDEN, LIMPIEZA, ALMACENAMIENTO Y
SEGREGACION EN EL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES.

N° Documento
TN 1 Acta de verificacion N° 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025
i}v’ B)
e dg;m;:w 5. DEFICIENCIAS EN LA INFRAESTRUCTURA Y EN EL ESTADO DE CONSERVACION DE
LN IO Bt FAY LOS EQUIPOS DEL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES
Motivo; Doy Visto Bueno
Fecha: 19-12-2025 13:12:01 -05:00
N° Documento

1 Acta de verificacion N° 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025

6. INSUFICIENTE CONTROL OPERATIVO, DOCUMENTACION TECNICA Y MEDIDAS DE
SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES

N° Documento

1 | Acta de verificacion N° 03-2025-OCI-UNIA de 15 de diciembre de 2025

Firmado digilaimente por

DAVILA RENGIFO Ninfa FAU
20131378972 soft

Motivo: Doy Visto Bueno

Fecha: 19-12-2025 13:11:31 -05.00
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ACTA DE RECOPILACION DE INFORMACION N.° 002-2025-OCI-UNIA

Siendo las 09:20 horas del dia 12 de diciembre de 2025, ubicados en los ambientes de la Universidad Nacional
Intercultural de la Amazonia, en adelante UNIA, el personal del Organo de Control Institucional de Iz UNIA v la

representante de la UNIA, cuyo datalle se describe a continuacion:

Por ia UNIA:

E Nombres y Apellidos DNIN.° CARGQ

| Ursula Vanessa Monteiro 42138904 | Responsable de la panaderia
| Temmerman |

Por parte del Organo de Control Institucional de la UNIA;

f Mombres y Apellidos DNIN.° CARGO

i Paolo Patric Maldonado Cchoa 72792264 Especialista

En tal sentido, se procede a recopilar informacion conforme se detalla a continuacién:

Nos procedimos a |a panificadora de UNIA, centro de produccion e innovacién tecnolégica en panificacion y
pasteleria, para realizar la VERIFICACION DE LA OPERACION, INOCUIDAD Y ALMACENAMIENTO en dicho
centro.

Se observo que la zona cercana al ingreso de la panificadera esta con hierba crecida, la entrada tiene residuos sélidos
(bolsas, cajas y materiales diversos) y existe espacio entre el piso y la puerta que permite el ingreso de hormigas.

Se evidenci6 el almacenamiento de un tambor con aparente combustible, sin rotulacion, ubicado en el &rza de ingreso a
la panificadara, previo a la zona de produccion, conjuntamente con materiales en desuse, utensilios, residucs y equipos
sléctricos, en condicicnes de desorden y falta de limpieza.

Se evidencio la prasencia de un bidon metalico con contenido quimice/no alimentario, almacenado dentro del rea de
prceceso © zona cercana a equipos de produccién, sin segregacién, sin proteccidn secundaria y con signos de suciedad y
corrosion, lo que reprasenta riesgo de contaminacion quimica v fisica de los alimentos.

Se evidenci6 que el lavadero de la zona de produccion presenta deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias,
ooservandose acumulacion de suciedad en pisos y area inferior del lavadero, utensilios y recipientes colecados
directamente en el piso, trapos y escobas en contacto con superficies sucias, asi como envases de productos de limpieza
ubicados sobre la superficie del lavadero, sin una adecuada segragacion.

Se observo que, el lavadero exclusivo del area de produccion no tiene pape! toalla u otro sistema de secado de manos,
ni tacho con bolsa interna, ni procedimiento que indique que el lavado de manos s obligatorio. Asimismo, se-obsenvd

que [as uniones del piso de la zona de produccion v la pared no facilitan la limpieza, se verificd que una luminaria del area

Organo de Control Institucional da la Universidad Nacional Intsrcuitural de Amazonia
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de produccion se encuentra inoperativa (nc prende), no hay agua suficiente que garantice Ia limpieza de todos los
ambientes de la panificadora.
Se encontrd servicios higiénicos con inadoros sucios con tache sin bolsa intarna, con lavadero sin papel que permita &l

secado de manas ni jabdn liquido ni desinfectante ni tacho ni procedimiente que indique que e lavado de manos es
obligatorio.

Se observd techo con desprendimiento de pintura en el area de produccion.

Se encontraron 3 extintoras vencidos, una rafrigeradora marca ingenious inoperativa (la responsable manifestd que por
tema de fluido eléctrico no esta en funcionamiento), un hormo inoperativo (la responsable manifesto que estan ala aspera
del mantenimiento correctivo correspondiente para continuar con la groduccion de panetones) y una camara de
fermentacion inoperativa (la responsable manifestd que la farmentacién lo hacen en la misma area de preduccion y
también en la camara de fermentacion).

Se evidencio que el almacenamiento de insumos utilizados para la elaboracién de los panetones prasenta deficiencias
en el orden, limpieza y organizacion, observandose cajas de carton abiertas y deterioradas, envases parciaimente
abiertos, materiales en contacto directo con ei piso, asi como mezcla de insumos alimentarios con envases vacios y
materiales de empaque, sin una adecuada segregacion.

Se encontré insumos parciaimente utilizados (envase abierto) en condiciones inadecuadas de almacenamiento, se
observd que se almacena insumo margarina que requiere refrigeracién (segun indicacion del fabricante) a temperatura
ambiente, no se encontré al insumo huevo en ninguna de las areas de la panificadcra (responsable manifiesto que el
huevo fue llevade a refrigeracion debido al pare de produccién ocasionado por el hormo inoperativo). El insumo pasa es
almacenado separado de los otros insumos y en un area que tiene conexién directa con la zona exterior de la panificadora
(zona aparentemente de despacho de los panetones).

Los insumos verificados que seran utilizados en la elaboracién de los panetones no se encuentran vencidos.

No se observo area exclusiva de aimacenamiento de los panetones. Se sncontrd panetones sin emboisar en el 4rea de
produccion que no tenia cerrados todos los accesos a la zona exterior de la panificadora.

Se encontrd bidones vacios de capacidad 20 litros de agua (responsable manifesté que el agua de los bidones ss usada
como insumo en la elaborzcion de los panetones).

El envase primario {bolsa) que contiene a los panetones tiene informacion de ingredientes que no guardaria relacion con
la receta que se encontrd en el drea de produccion (fa receta no lleva castafas ni pecanas, pero la informacion de

ingredientes en |a bolsa indica que sf), no tiene informacion de la fecha de produccion ni fecha de vencimiento.

Organo de Cantrol Institucional d2 la Universidad Nacional Intercultural de Amazonia
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Siendo las 13:00 horas del 12 de diciemore de 2025, no habiendo otro aspecto a ser considerado entre la comision dsl
Organo de Control Institucional de la UNIA y la representante de la UNIA, se da cor terminada [a presente, la misma que
luego de ser leida, fue suscrita por los asistentes, dejandoss constancia de la inexistencia de algun vicio de la voluntad o
intimidacion que pudiera cuesticnar la validez de Ia informacién contenida en el presente documento, la cual formara parte

de los papeles de trabajo correspondientes, firmando en sefal de conformidad, Ias siguientes personas:

| Por la entidad Por el Organo de Control Institucional UNIA

Organo de Control Institucional de la Universidad Nacional Intercultural de Amazonia
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ACTA DE RECOPILACION DE INFORMACION N.° 003-2025-0CI-UNIA

Siendo las 10:20 horas del dia 15 de diciembre de 2025, ubicados en los ambientes de la Universidad Nacional
Intercultural de la Amazonia, en adelante UNIA, el personal del Organo de Control Institucional de la UNIA y el
representante de la UNIA, cuyo detalle se describe a continuacion:

Por la UNIA:

Nombres y Apellidos ! DNIN.° CARGO
\ Charliss Velayarce Inga ‘ 70198461 Asistente de faboratorio

Nombres y Apellidos DNIN.? CARGO j
Paolo Patric Maldonado Ochoa 72792264 Especialista l

En tal sentido, se procede a recopilar informacion conforme se detalla a continuacion:

Nos procedimos al laboratorio de procesos agroindustriales, para realizar la VERIFICACION DE LA OPERACION,
INOCUIDAD Y ALMACENAMIENTO en dicho laboratorio.

i
! . i . . " " 5 .
A Se observé mechilas en el piso del laboratorio y encima de los casilleros del primer piso.

AN
Y ; ; ; i ; .
o< }r Se observo a estudiantes con zapatillas cuando hay indicacion escrita que el ingrase es con botas.
\}\\ Se encontro diversos materiales (caja de paneton, balon de gas, mochila, botellas con néctar de cocona) encima de una
1%

| / ™. parihuela de color negro.

| Se observo unién del piso y la pared con desprendimiento de pintura y un recogedor con residuos (papeles y tolsas).
Se observé utensilios de limpieza (escoba y recogedor) sin rétulo que especifique el area de uso.

Se evidencio extintores PQS vigentes hasta marzo del 2026.

Se observo manguera dentro del equipo lavadora de frutas. Ademas, el motor del equipo lavadora de frutas no se encontrd
protegido. )

Se evidencio que Ja superficie de la balanza de pie ubicada en el primer piso se encuentra oxidada.

Se encontrd botellas de cerveza “corona’ con contenido de agua, lavavajillas, escobillas y envase de lejia dentro del area
de procesos.

Se obsenvo escoba sin rotulo v color verde junto al equico despulpadora.

Se observo presencia de hongos en la superficie interior de la tapa de la congeladora de tecnologia de frutas y hortalizas.
Ademas, se observo que el piso esta sucio y con prasencia de agua junto a la congeladora.

No se encontrd el manual de uso de la marmita.

Se encontrd congeladora incperativa de tecnclogia de frutas y nortalizas.

Se encentrd botiquin sin insumos.

Organo de Controi Institucional de la Universidad Nacional Intercuitural de Amazenia
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Se observd que, la congeladora de lacteos y derivados contiene productos de tecnologia de frutas y hortalizas.

Se observo presencia de hongos en la superficie interior de |a tapa de la congeladora de tecnologia de carnes y derivados.
En el laboratorio de vinos se observo un estante que almacena diversos productos (snvase de lejia cerca a vinos y
productos sin rotular).

Se observé manchas en el cielo raso del laboratorio de vinos (aparentemente humedad).

Se observo bolsas que contenian panetdn en el drea de sellado de latas, ademas, la pared del fondo donde esta ubicada
la selladora de latas se encontrd con manchas (aparentemente producto de la propia operacion de sellado).

Se evidenci6 que la superficie de la balanza ubicada en el segundo pisa se encuentra oxidada.

Se svidencio goteo de liquido proveniente del aire acondicionado ubicade en el segunde piso.

Se verifico con pesa patron de 200g que la balanza *gramera’ utilizada en el segundo piso marca 199.59g.

Se encontré cortadora de embutidos inogerativo (el asistente de laboratorio manifestd que lleva 3 semanas inoperativo).

No se encontrd manual de desinfeccion de los equipos (el asistente de laboratoric manifesté que no se cuenta con manual
de desinfeccion de los equipos)

No se encontré protocolo de manejo de residuos (el asistente de laboratario manifestd que no se cuenta con protocolo de
mangjo de residuos).

No se encontr6 plan de calibracion ni mantenimiento preventive de los equipos (el asistente de laboratorio manifestd que
no existe plan de calibracion ni mantenimiento preventivo de los equipos).

Se verifico con pesa patron de 200g que la balanza "gramera” utilizada en el primer piso marca 199.9g.

Se evidencié falta de limpieza en el piso del laboratorio de analisis sensorial, ademas, no se encontrd jabén ni
desinfectante en el lavadero pese a que hay indicacion escrita que se debe limpiar y desinfectar los equipos antes vy
después de su uso.

Siendo las 13:00 horas del 15 de diciembre de 2025, no habiendo otro aspecto a ser considerade entre la comision del
Organo de Control Institucional de la UNIA y la representante de la UNIA, se da por terminada la presente, la misma que
luego de ser leida, fue suscrita por los asistentes, dejandose constancia de la inexistencia de algin vicio de la voluntad o
intimidacion que pudiera cuestionar la validez de la informacion contenida en el presente documento, la cual formara parte
de los papeles de trabajo correspondientes, firmando en sefal de conformidad, ias siguientes personas:

Por la entidad Por el Organo de Control Institucional UNIA
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C O N T R A L O R l A CONERAL DF LA REFUALICA ORL MG

GENERAL DF LA REPUSLICA DEL PERU

Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres
Ano de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana

Calleria, 19 de Diciembre de 2025 e

-

OFICIO N° 000521-2025-CG/OC5450] RSO
d RECT
Seiior: ' R *«,.i:hﬂ\{‘r)
Juan Lopez Ruiz iR e
Rector 18 U0 2025
Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia | QN
Carretera San José Km 0.5 REG. Wi —R e
Ucayali/Coronel Portillo/Calleria L
7~'r.fu' \, _RORA: _L 4 by (B8 ?)LL_
T

Asunto : Notificacion de Informe de Visita de Control N° 022-2025-0CI/5450-SVC.

Referencia = ) Articulo 8 de la Ley n.° 27785, Ley Orgénica del Sistema Nacional de

Control y de la Contraloria General de la Republica y sus modificatorias

b) Directiva n.® 013-2022-CG/NORM “Servicio de Control Simultaneo”,
aprobada mediante Resolucién de Contraloria N.° 218-2022-CG, de 30
de mayo de 2022

Me dirijo a usted en el marco de las normativas de las referencias, que regula
el Servicio de Control Simultaneo y establece la comunicacién al Titular de la entidad o
responsable de la dependencia, y de ser el caso a las instancias competentes, respecto de la
existencia de situaciones adversas que afectan o podrian afectar la continuidad del proceso,
el resultado o el logre de los objetivos del proceso en curso, a fin que se adopten
oportunamente las acciones preventivas y correctivas que correspondan.

Sobre el particular, de la revisiéon de la informacién y documentacion a la
“VERIFICACION DE LA OPERACION, INOCUIDAD Y ALMACENAMIENTO EN EL CENTRO
DE PRODUCCION E INNOVACION TECNOLOGICA EN PANIFICACION Y PASTELERIA Y
EL LABORATORIO DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL INTERCULTURAL DE LA AMAZONIA, SEMESTRE ACADEMICO 2025 II",
comunicamos que se han identificado seis (6) situaciones adversas que ameritan acciones
inmediatas, las cuales se encuentran contenidas en el Informe de Visita de Control N° 022-
2025- OCI/5450-SVC, que se adjunta al presente documento.

En tal sentido, solicitamos comunicar al Organo de Control Institucional de la
Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia, en el plazo maximo de cinco (5) dias
habiles desde la comunicacién del presente Informe, las acciones preventivas o correctivas
adoptadas y por adoptar respecto a las situaciones adversas identificadas en el citado
Informe, adjuntando la documentacién de sustento respectivo.

Es propicia la oportunidad para expresarle las seguridades de mi
consideracion

Atentamente,

Documento firmado digitalmente
Ninfa Davila Rengifo
Jefe del Organo de Control Institucional de la
Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia
Contraloria General de la Republica

(NDR)
Nro. Emisidn: 00627 (5450 - 2025) Elab:(U19225 - 2683)
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