REQUISITOS DE HIGIENE Y
COMPORTAMIENTO EN CAFE DE ELETA

Aprobado por: Rafael Madriz Valencia Firma: ] , Director de Agronegocios, Junio 9, 2025

REQUISITOS DE HIGIENE Y ASEO PERSONAL

El personal que labora dentro de las instalaciones, tanto en el beneficio, torrefactora y cafeteria, debera cumplir con la higiene personal
estandar, el uso de la indumentaria adecuada segiin su area de trabajo.

Ducharse diariamente antes de comenzar la jornada de trabajo.

Todo el personal que labora dentro de las instalaciones de Café de Eleta debe contar con el carné blanco y verde del MINSA.
Se debe utilizar ropa limpia y adecuada que no deje al descubierto partes del cuerpo.

Es obligatorio el uso de redecilla que cubra completamente el cabello, y cubre barba, en caso de requerirse.

Debe mantener las ufias cortas y limpias.

Prohibido ingresar con accesorios como: audifonos, pulseras, collares, anillos reloj, aretes, piercing.

Prohibido usar maquillaje, perfumes, unas o pestafias postizas ni esmalte dentro de las instalaciones.

Informar sobre cualquiera enfermedad infectocontagiosa.

Debera lavarse las manos antes de ingresar al area de procesamiento. La duracion del correcto lavado de manos oscila entre 40 y 60
segundos, empleando abundante agua y jabon desinfectante.

El uniforme cambia por area de trabajo; en el caso del beneficio el personal debera portar redecilla por debajo del casco de proteccion y
el uniforme brindado por la empresa. Ademas se debera utilizar zapatos con punta de hierro como medida de proteccion contra
accidentes, el uniforme debe estar impio y en buen estado.

En la torrefactora se debera usar delantal limpio sobre la ropa como una medida fisica para evitar la contaminacion. Los zapatos seran
de uso exclusivo dentro del area de trabajo, los cuales deberan permanecer limpios y se dejaran guardados en el lugar establecido para

ello, cuando se termine la jornada.

Los visitantes o contratistas deben cumplir con los requisitos establecidos y utilizar la indumentaria facilitada.

REQUISITOS DE COMPORTAMIENTO

Las manos deben lavarse todas las veces que sea necesario, pero es imprescindible hacerlo: después de ir a los servicios higiénicos, antes de comenzar el
trabajo, posterior a tocar objetos sucios o que han estado en contacto con el piso.

Las heridas leves y no infectadas deberan estar cubiertas con un material sanitario y guantes plasticos desechables.

Durante las actividades de procesamiento el personal manipulador no podra: fumar, masticar chicle, comer en el lugar de trabajo, estornudar o toser sobre los
alimentos ni realizar otra actividad que pueda ser causa de contaminacion de los alimentos.

No se podran llevar puestos objetos personales como llaves, celulares, lapices y boligrafos.
Se utilizaran redecillas las cuales se colocaran debajo de las orejas de modo tal que no sobresalga el cabello. Se recomienda lavarse el cabello con regularidad.

Evitar rascarse la cabeza, introducir los dedos en las orejas, nariz, boca y en caso involuntario de realizar alguna de estas acciones, se debe lavar las manos
antes de entrar nuevamente en contacto con el café.

Mantener los casilleros personales y area de trabajo limpio.

Debera retirarse la redecilla y delantales al momento de ir al bafio.

Seguir los procedimientos establecidos.

Todas las personas que actiien en calidad de visitantes y contratistas deberan cumplir con las medidas de proteccidn e higiene, como lo son: no ser portadores

de enfermedades infectocontagiosas, utilizar la vestimenta adecuada que la empresa le proporcione y deberan seguir las orientaciones indicadas como el
lavado de manos, uso de redecilla, uso de cubre zapatos y demas medidas.

FECHA DE ELABORACION: 9 DE JUNIO DE 2025




VERSION 02

POLITICA DE INOCUIDAD Y CALIDAD

Aprobado por: Rafael Madriz Valencia firma: , Director de Agronegocios. Junio 9,2025.

El cumplimiento de la politica de mmocuidad y calidad es de obligatorio seguimiento, en todas las
instalaciones de Cafe de Eleta.

Café de FEleta S. A, es una empresa que cultiva y procesa café, garantizando la calidad e inocuidad desde la
recepcidn del café cereza, proceso en el beneficio y torrefactora, hasta el despacho, comprometiéndose a mantener
una alta calidad y consistencia en toda la produccion, para asi suplir al mercado nacional e internacional de un café
bajo altos estandares de calidad e inocuidad, que satisfaga y superen las expectativas de los clientes.

Nos esforzamos en la mejora continua propiciando un entorno que permita la mejora del sistema de inocuidad y
calidad alimentaria, el cumplimento de programas y requisitos que garantizan la inocuidad durante la produccion,
para asi contribuir y ser lideres en la industria del café de especialidad. Ademas del cumplimiento de toda la
legislacion vigente en inocuidad de los alimentos en el pais destino y en los mercados de exportacion, los requisitos
legales establecidos por certificaciones, casas certificadoras y el cumplimiento con las expectativas y politicas
acordadas, asi como la alineacion de nuestra operacidn con los valores corporativos de los socios y clientes.

Mantenemos el compromiso con la evaluacion y mejora de nuestro plan de cultura de calidad e inocuidad para
garantizar su eficacia, para ello se brindaran asesorias y capacitaciones al personal operativo, directores, gerentes y
supervisores de forma que se permitan mantener la competencia y compromiso relacionado con la inocuidad de los
alimentos.

La alta direccion se compromete a mantener la comunicacion interna mediante reuniones recurrentes y seran los
responsables de la comunicacion externa con clientes, proveedores y entes reguladores.

Toda persona que labor¢ en las instalaciones debera cumplir con los requisitos para garantizar el cumplimiento del
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria y nos comprometemos a brindar reconocimiento a las conductas
positivas y el liderazgo en inocuidad.

La empresa mantiene el compromiso con la defensa alimentaria y la prevencion del fraude alimentario, para ello
comunica: que todas las personas tienen la responsabilidad de informar los problemas con respecto al SGIA a las
personas identificadas.

OBJETIVOS DE INOCUIDAD Y CALIDAD

Obtener y cumplir certificaciones referentes a calidad.

Implementar la mejora continua mediante formacion del equipo, ampliacion de las instalaciones, e
implementacion de nuevas tecnologias.

Garantizar la produccion de café en un entorno que garantice completamente su inocuidad.

Disminuir las quejas o reclamos de clientes por inconsistencias en los productos.

Formar y capacitar al personal manipulador con altos criterios y valores sobre inocuidad y calidad.
Revisar anualmente los documentos y programas referentes a. BPM, POES, HACCP y Programas de
prerrequisitos, para mantener y garantizar su aplicacion y actuauzacion.

FECHA DE ELABORACION: 9 DE JUNIO DE 2025

FECHA DE ULTIMA ACTUALIZACION: 23 DE MARZO DE 2026.
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