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RESOLUCION DE GERENCIA GENERAL N° 58-2019-CVH-GG
Lima, 2%.de nowvlembre de 2018

VISTO

El Informe N7 284-2018-CVH-GOSGEAB emitido par g Sub Gerencia de Alimentos ¥ Bebidas, el
Informe M® 171-2019-CVHIOPF amitida gor 12 Oficiha de Planflicacian y Prasupuesto, a8l informs N°
325-2019-CVHRAL amitlco por I3 Oncina do Ase2aria Legal,

CONSIDERANDO

Que, mediante Decrelo Leglstativo. N® 758, .de fecha 13 de noviembre de 1321, se define la
naturaleze jurfdica del Centro Vacacional Husmpan|, precisands que es una persona juridica de
derdcho pdblico interna del Sector Educacion, autofinanciada, “sin afecter recurios del Tesoro
Plblico, gue tiene por finalidad prestar servicios hoteleros, esparcimienta, recreacion y deports;

Que, de confermidad cop: % dispuesto en el Decreto Supremo N 036-25-E0 &l Centro Vacacional
Huampani, &s una instittcidn pabls descenlralizada del Ministerlo de Educscidn, con perscneria
juridica de derecha publico con eutonomia técnica, administrative, econamica i financiera; ouya
finalidad o5 prostar sarvicios holeleros, de asparcimients, recreacion y deporte; asf como apoyar la
ejgcucién de convencicnes, evenios culturales Yy otros servicios a finée con capacidsd para &l
desarralla de actvidadas v evenlos deportives,

e, los articulos 1 v || del Titelo Preliminar de 2 Ley N° 26842, Ley General de Salud dizponen gue
la galud &3 condicidn indispensable del desarmolio humano-y medio fundamenial para alcanzar =
bignestar individuzl v colactiva, askmilsmo, gue 2 prateccion de |a salud es da interas plblco;

Que, el arficulo 88” de la Ley N” 26842 Ley General de Salud establece gue la fabricaclon y
comercializacion de alimentos destinades al consumo humano estan sujetos a control ¥ vigilancia
higiénica o sanitéra, segdn oomesponds, en funcion &l andlisis de riesgo alimeantario para a
protecelén de salud;

2ya, el articulo | del Decreto Legislative N* 1062 'La Ley de Inocuidad de |os Alimentos”, senala
fiene por finalidad estabiacer &l régimen jurdico aplicabla para garantizar |a inocuidad de o5
alfmentos destinadog al consuma humano con el proposito de proteger 1a vida ¥ |a salud de las
plareonas, raconooiandoy asegurando los derechos e inberesas de 108 consumidores y promovienda
l& compelitividad de 02 agenies econdmicos Involucrados en ioda la cedena slimentaria, incluido
los piensos, can sujgcidn al- ardenamiento canstitucional y paridico;

Bueg, el Reglameato de la Ley N° 26842 "Sobre Yigilancia v Confral Senitario de Alimenios y
chidas’ aprobada por Decrelo Suprema N 007-98-5A, namma las condidiones, requisitos v
adimientos higiénicos =anitario -a que se debe sujetarse @ produccidn, el transporte, la

% ﬁ bidas de consumo humana, asi como fos relativos al registro sanitario, a la cerdificacion sanitaria
Iesde productos alimenticics con fines de exportacin v.a la vigtansia sanitara de alimentes v bebidas,

Que, af articuls 588 del precitedn Regismento establece gue los principios Generales de Higens
del Coday Allmentanus compranden el Programa de Buanas Practcas de Manlpulacién o Buanas
Practicas de Manufachura [BMP) v el Programa de Higiene v Saneamiento (PHS)

g, gn ez sentido k3 Morma Sanitara para restavranies v sendclos afines NTS N 142-
£ MNSARZDTEIDIGESA spmbada mediante Resolucidn Ministzrial Resalucion Ministeral N® 222-
AHABMINGA, tiene par finabdad contrbulr & proteger i3 salud de la poblacion, astableclenda
ndiuic-nes sanitarias gue deben cumplir fos restaurantes y-servicios afines. Esk norma: as de
aplicacion gbligataria a nivel nacional ¥ comprends a las perdonas nalurales vy |uridcas, plblicas y
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Educacion Huamgan

privadas gue interdignen en las diferantes fasdga de |a cadena abimantariz en lob restavranies y
sarvigios afines

Que, mediante Inforre N° 284-3018-CVH-GOSGAR b Sub Gerencia de Alimentas v Bebidas:
zefiala gque con el objeto de implementar-un sistema de gestidn de-la calidad gue establezca bases
v lineamiantes firmas gue eleven los ssténdares de calidad e imochidad del Cantrs Macacional
Huampanl, s& cred la politica de-calidad v [as normas de cumplimianio obligatena dela unidad de
Aimantozy Bebidas, gue cuenia cond procedimientos v 41 registros, 35 instruciivas y sefizlehcas

0t manual @ indicadores da contral de calidad,

Que, can Informe N 171-2018-CVHIOPP |a Oficing de Planfficecian v Presupuessto sefigls que &l
Proyacha de Sittema de Gestion da Calidad e Inocuidad se encuenira enmarcado en la Resolucitn
Mimisteral N° 522-2018/MINSA v en la Actividad Opérativa: Coniral de Higiens v Salubridad def Plan
Operatvo Instiucional 2018 que este & su vez elineado 8 las acciones y objetivos del Plan
Estraiggico Institucional 2012-2022 del Caatre Vacacknal Huamoani;

Que 2 traves de Informe N° 325-2015-CWHDAL la Oficing Asssoriz Legal manifiesta de la
avaluacion de los documentas remitidos se verfica cus se encdeniran conformes con &
nermatividad vigente, por ko que s& considera procedents ta aprobacidn del Sistema de-Gestidn de
l::ajldad & Inecuidad del Cantro Vacacional Husmpani:

Ea
*“E:

wéﬁ; ,'C-h.ls eslendo a3 I3 propuesta presentada por |z Gerencia de Ceraciones del Centro Vacacional
f‘,:;:i:** " Huampan|, 8 raves de 3 Sub Gerenta de Alimantos ¥ Bebida, results nacesaria aprobar el ' Sistema
= da Gestidn de Calidad & inocuidad del Centro ‘fa:.‘a:hnul Huampani”;

Can los vistos de la Sub Gerancia de Alimentos v Bebidas, de la Gerencie de Operaciones, de la
Oficina de Planficacion y Presupussio y de la Oficina de Asesarfa Lagal, y

=0 delas facultades conferidas a la Gerencia General por elinclso k) del emicido 25" de| Estaiuto
arra Vacacional Huampani aprobado mediante Decreta Supremo N* 36-85-ED ¥ el inciso ©)

cuio 15° del Reglamento de Qrganizacién y Funcienes del Centra Vacasional Huampanl,
bado por Resolucidn de Presidencia de Directorio N? 028-2018-CVH-PD;

SE RESUELVE:

ARTICULD 1.- APRUEBESE 2| "Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad del Centro
Vacacional Huampani™, 2l cual consia de 41 procédimisnios. v 41 ragistros, 36 Instructives y
sefiaidlicas, 01 manual a indicadores de confral de calidad; que en calidad de Anexo forma parte
integrantede la presents rezolucidn,

ARTICULO 2.- DISPONER Ia publicacitn de la presente Resolucion en el portal institucional dal
'lﬂ-i Vecacianal Husmpanl {www husmpsnigob.pe) ¥ procédass a su difusidn interna-a las

adﬁ organcas parafos fines cormsspandmntas,

ARTICULOD .- DEJESE sin afecta la Resolucidn de Gerancia General N° 011-2018-CVH-GG de
phechd 27 de marzo de 2018, gue apryaba el Manual de Buenas Practicas de Manufactura y
Programa de nglane v Saneamients para el Comedor del Centro Vacacional Huampanl.

Registrase, comuniguese y publiquese.

MIMISTERIO DE EDUCACION
CENTRO MACACIONAL HUARMPANI

L

Edon. Ana Marw Serrudo Echaiz
QERENTE GENERAL
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| Area: Aseguramiento de la
e | INFORME 018-2019 SISTEMA DE GESTION Cabdad =
: DE LA CALIDAD Elaborada por: . Preciado
| Sub-Gerente: David Damidn Diaz Fecha: 04/09/2019
[ ACTIVIDAD: SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
| LUGAR: Centro Vacacional Huampani N® PERSOMNAS:
| FECHA: 04.09.3019 TIEMPO:

I OBJETIVOS

implementar un sistema de gestion de \a calidad con la finalidad de establecer
bases v lineamientos firmes los cuales buscan elevar los estandares de calidad &
inocuidad del CENTRO VACACIONAL HUAMPANI.

I DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Se elabord distintos procedimientos, asi como la actualizacion de los manuales
pre-requisitos anteriormente llamados manual de “BPM y Plan de Higiene" los
cuales estaban basados en ia normativa anterior, por lo cusl segln el plan de
mejora continua se procedid a actualizar

ALCANCE

Estos documentos estan dirigidos a todas las personas del CVH, para que tengan
conocimiento de los procedimientos ¥ documentos aplicados dentro de las areas
de alimentacion del CvH los cuales buscan mantener ta Inocuidad v la calidad de
Los procesos.

DESARROLLO

Mediante este informe se pone en conocimianto v se solicita la aprobacion del
“Manual de Programas Pre Requisites” el cual ha sido actualizado acorde a la
normativa vigente la cual es RiM. N 8222018/ MINSA "Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicio Afines’, asi como la creacion de las politicas calidad,
normas de cumplimiento obligatorio ademas de la mision y vision de Alimentos ¥
Bebidas, procedimlentos y regisiios.

4 continuacion, se pasa a detallar los procedimientos actualizades y creados,
cabe mencionar que las letras que se encuentran con color “roje”, son las
actualizaciones realizadas al manval y procedimientos, mencionar tambien que
hay procedimientos y registros que han sido creados y/o actualizados en su
totalidad los cuales no se le ha colocado el color rojo gque se indica
anteriormente.

i ;. — ey M ] .--' "-'-!.-E.'.'-'."-:r"-—.'a":: ' o s
DT 1...r_ 1:.1 -| Documentos de imformacién de segundad para los G
vigitantes
L. DT-0-03° fi Conlrastacion termometros rabajo y equipos de frio Creadao
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INFORME 018-2019 SISTEMA DE GESTION i

| Area: Aseguramiento de'ia

DE LA CALIDAD

| Elaborade por: P. Preciado

| Sub-Gerente: David Damian Diaz | Fecha: D4/09/2019 .
D=4 L-01 | Control de matarias primas y productos terminades | Creado
PEPM-001 | Saleccion y control de proveadores | Aclualizado
PEPM-(02 | Ascepcion y control de materias primas y aimentos|  Se Manliene
FBEM.-003 Almacenamiento de materias primas no perecibies y| Actualizado
alimentos procesados Secus
s Almacanamiento refrigevacion v congelaclén da
ek materias primas y g?merrtnﬂn? ) SR MELonS
PEPM-005 Atencion en linga de servicio Creado
PEPNM-006 Mantenimlento preventivo de maquinarias v equipes Se Mantiena
, PBPM-007 Geslion de no conformidades de alimentos Creado
' PBFM-00B Capacitacion del personal Actualizado
P3FM-009 Aranciin da quejas de clientas Creado
PESPM-010 | Elaboracion da Alimentos Creadao
FaEPM011 Despacho y recepoion de malerias primas en cocing Creado
PaSPM-012 | Tratamiente da productos no conformes Creado
PEPNM-013 Descongelacidn de materdas primas. Creado
PEPM-014 | Acondicionamiento de materias primas Cresdo
P3PM-0i5 Desginfeccién de materias primas Greado
PEPM 016 Toma de temperaturas Creado
PEPN-017 Control de materlas primas alimentarias curante su Creado
almacanado y uliizaclon
PEPM-018 Procedimiento de abatimiento Creado
PEEM-019 Procedimiento de regeneracion Ureado
PBPM-020 . Limpleza y desinfeccidn de equipos Creado
PBPM-021 Limpieza y desinfeccion de las dreas de trabajo Creado
FBPM-022 Rotulacion de alimentas perecibles y no perecibles Creado
PRPM-023 Control dz agua Creado
FBPM-024 Lavado de cambros y nubbermaids Creado
FEPM-D25 Vida til de utensilios, menaje v epp Creadn
PBEPM-026 Procedimiento de acciones corecivas ¥ prevertivas Creado
PEPM-D27 Toma de muestra de resguardo Creado
PBEPM-028 Auditoria Interna Creado
PBPM-O29 Trazabilicad de procesos y oparacianes Croado
PBPM-D30 Coniral da plagas Creado
~npa~.  PBPM-031 Manaio de rasiduns Creado
ff? ™~ PBPM-032 Preparacidn de Jugos, Pofrescos y Sandwich Ereado
f=fae ' PRPM-033 Acondicionamiento  y  distibucion  de  comida Creado
g, A transportada
, PBPM-034 Verificacion de termdmetros de rabajo ¥ sensores Creadao
Gl PBPM-035 Lavado y cuidado de uniforme Creado
FPEFM-036 Respussta anta un ncidente alimentario Creado
% Pian d& Limplaza Desinfeccidn, Registro del
PSS0P-001 Maleriales y Lﬂgmaﬁ ¥ g ! Creado
¥ l; BSSOP-O02 Plan De Limpleza v Desinfeccidn Aol
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INFORME 018-2019 SISTEMA DE GESTION bk

Area: Aseguramiento de la

DE LA CALIDALD

Elaborade por B, Predado

Sub-Gerente: David Damlan Dfaz

Fecha: 04/09/2019

4.3, Begistros
CODIGO DOCUMENTOS _ESTADO
Eln_n:ﬁ;jrg-n Control de trabaies de Infragstruciura y eguipos Creada
REBPM-(01 Lista de proveedores aceptados Actuakzads
REFPM-002 Inspecciones a los proveedores Actualizado
Totalmeanta
RBPM-C03 Control de la recepcitn de productos peracibles Actualizada
REPM-004 Goniral de la recepcion de productos no perecibles Actualizado
RBPM-005 Control de la recepcion de frutas, verduras v tubérculos Actualizado
REPM-008 Registro de control de tiempos ¢ tempersiura de Actuakzado
coccion vy enfriamiento Totaimenta
REPM-007 Mzarfenimiznio prevartive de maguinarias v equipns Crezdo
Actualizado
REPM-00E Controd de lemperatura de productos an ol senvicia Totalmants
ABPM-009 Degusiacion de productos finaies Creado
™, HBPM-010 Contrastacion y verficacion de termomsatios v equipes Creado
RABPM-011 Control de capaciiacién del personal ﬁrmﬂllzadﬂ
oiglmente
5 | RBPM-012 Monitoreo de ios conroles de tiempo y iemperstura de Creado
W la descongelacion '
RBPM-013 Control de temperatura de equipo de refrigeracion Actualizado
Tolalments
) Actualizado
REPM-014 Control de temperatura de equipo de congelacion i
RBPM-015 Monitorao ds le Concentracidn de Producto Creado
RESM-U16 Registro de muastras da resguardo Creado
REBPM-017 Hegistro go producto retrado Creado
REPM-018 Cantrol da desinfeccion de frutas y hortalizas Creado
RBPM-015 Ragketra do anlrega da utensiios Creado
REPM-020 Control de tlempo v temperatura de loncheras Creads
RAT-V-02.1 Regietra v control de entrada de visilantes Creado
PSS0P-001 Plan de Limpieza y Desinteccion, Registro de Creado
RPLD-001 Checx List de BPM y S50P an Cocina Creaco
RPLD-002 Checdk list de BPM y S50P de Almacén Creado
RPLD-003 Gontrol da limpieza v desinfeccidn equipos, Sa Mantiene
maguinarias y olros
RPLD-004 ‘Registro de coniral da cloro residual Actualizada
RPLD-005 Control de higiene del personal Se Mantiene
RPLD-006 Evaluadiaon de |a presencia de plagas Creado |
RPLD-007 Check List de Servicio Greada
RPLD-D08 Check List de BFM y SSOP en Panaderla - Pasialena Creado
RPLD-000 Diario de alarmas de roturas de cristal y objatos Creado
RPLD-009 Diaric de alatmas: control de envases da vidrla Creado
RELD-009 Diario de algrmas; control de menaleria fragil Creado
\ I' Pagina3|5




Arear As jento de |

| INFORME 018-2019 SISTEMA DE GESTION | o Feetmmieniones

@ uampcni DE LA CALIDAD TR
Sub-Gerente: David Damian Diaz Fecha: 04/09/2019 i

| RAPLD-009 | Dlario de alarmas: control de vidries, plasticos duros y Creado

? DT-NC-D01 | Notificacion de no conformidad (Proveedor) Creado

DT-NC-002 Praducio no corforme (Chiente) Creado

OT-Q-03.1 Entrevista Epldemioldgica Personal Creado

DT-0-03.2 Ejercicic de localizacion y retirada de praducto Craade

DT-0-03.3 Aesumean de entrevistas epidemioldgicas Craada

DT-Q-03.4 Envio de muesiras CWVH Creado

Como s€ puede observar en su mayoria los registros han sido creados o en su defecto
actualizades con la finalidad de ejercer mejores controles y adaptarse la normatividad
actual, se elaborado io slgulente,

g

n

e creo la Politica de Calidad, las normas de Cumplimiento oblisatorio, a5t como
la Mision y Vision del area de Alimentos v Bebidas.

- %¢ crearon 41 procedimientos gue van & respaldar cado uno de las labores

ejecutadas dentro de cocina los cuales han sido creados yio actiualizades en sy
totalicad, con la finalidad de mantener un sistema de mejora continua que seran
difundidos a todos los colaboradores de Alimentos y Bebidas mediants
Capacitaciones programacdas,

5e crearon y/o actualizaron 41 Reglstres de procedimientes v labores que se
ejecutan dentro de cocina estos serdn llenados por el personal ejecutante de la
labor.

S& crearon 35 Instructivos v senaleticas, estas sefaléticas creadas serdn
distributdas dentro de los distintos ambientes del Centro Vacacional Huampani
con fa finalidad de realizar un tipe de capacitacidn pasiva a todas las PErsOnas
que s& encuentran dentro del CVH con enfasis especial a las que pertenecen =
labores de produccion y limpleza dentro de las areas que maneja Alimentos ¥
Bebidas.

. Se elaboro una cartilla de visitantes, esi como el registro de Los visitantes de las

areas de produccitn en la cocina principal del CVH, para que estos tengan
cenocimlento de las reglas establecidas las cuates tienen la finalidad de culdar 1=
seguridad afimentaria,

Por ditime, se han creado indicadoeres de Control de Calidad con La Mnalidad de
que sear medidos de forma mensual para poder ublcar el punto donde nos
encontramos y de esta forma elaborar planes de melora acorde con las metas del
arez, estos indicadores estidn acompanados de tablas y mediclones mensuales [as
cuales weran llenados de manera continua.

DOCUMENTOS NORMATIVOS:

RM 821:2018/MIN5A - Morma sanitaria para el fuscionamiento de restaurantes y
servicios afines
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Area: Aseguramiento de la
| INFORME 018-2019 SISTEMA DE GESTION | . ad*"‘-ﬁ” Allieaits J
cim I DE LA CALIDAD Elaboradia por-F. s
Sub-Garente: David Damidn Diaz Féﬁiéﬁdﬁﬂf}_ﬂm .

» Ley N" 26342 Ley General de Salud - Titulo Segundo capitulo ¥ "De los alimentos
y bebldas, productos cosmeticos v similares, insumos, instrumental ¥ eguipo de
use médico-guirirgice u odontoldgico, productos sanitaries y productos de
higiene personal v domestica” y capitulo VIl “De la Higiene v Seguridad en los
ambientes de trabajo™

= Loy de Inocuidad de les Alimentas aprobada mediante Decreto Legisiativo N°
1062 v Fe de Erratas dela Ley y su reglamento aprobado por Decrefo Supremo
N*034-2008-AG, (Ley de aplicacion a toda persena natural o juridica, scciedades
de hecho o patrimonios autdnemos, de derecho pdblice o privade, con o sin fines
de lucro, que directa o indirectamente participe en algunas de las fases de la
cadena alimentaria de consurmo humano en todo el territorio nacional).

» Reglamento de la Ley N° 26842 "Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas aprobado por Decreto Supremo MW* (07-98-3A y sus Modificatorias 0.5,
004-Z2014-54 30,03, 2074 y Decreto Supremao N GE8-2074-54 de fecha 1B/1272014.

« Codigo Internacional Recomendado de Principios Generales de higiene de los
Alimentos - Codex Alimentarius Volumen 1-1591,

= R.M. 591-2008 MINSA, “MNorma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano”.

s R.M. 461-2007-MINSA, “Guia Técnica para analisis microbiologico de superficies
en contacto con alimentes y bebidas™,

= D5 031-2010 SA, “Peglamento ce la calidad de agua para consumo humang”

VI. CONCLUSIONES
= Se viene trabajando en un plan firme para la implementacion de un sistema de.
gestion de la calidad lo cual nos va a llevar a oblener certificaciones y mantener
un ambiente seguro para (a elaboracion de los alimentos, con esto 5€ busca
fortalecer los conocimientes de los colaboradores y de esta forma estes. crézcan
dentra de su linea de trabajo. Medlante este sistema que se viene
implementande se busca mejorar los estapdares de las labores ejecutadas dentro

de Alimentos y Bebidas.
5i bian se ha obtenido una certificacion como restaurante saludable por parte de
la “Municipalidad Metropolitana de Lima" cabe mancionar qgue estos avances son
parte de los objetivos gue se han logrado en el area de aseguramiento de |a
calidad de Alimentos y Bebidas.

Pedro José PreciadeE
Superyisor de Aseguramiento de la Calidad
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MANUAL DE PROGRAMAS PRE-
REQUISITOS PARA
EL CENTRO VACACIONAL HUAMPANI

VERSION N* 05 FECHA JULIO 2019 FIRMA

Pedro Jose Preciado Bianchi
ELABORADO POR: Supenisor de Asegquramiento de la
Calidad

Aquiles David Damian Diaz
REVISADO POR: Jafe de la Sub Gerencia de
Alimentos v Bebidas

Ana Maria Serrudo Echais
Gerente General
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.  INTRODUCCION

La exigencia de los consumidores con respecto a los productos que adquieren, se
va acrecentando cada vez mas, dirigiendo su preferencia hacia ague! producto que
le ofrezea mas atributos de calidad, siendo una caracteristica esencial e implicita la
ingcuidad.

El presente Manual de Buenas Practicas de Manufactura comprende una serie de
procedimientos exigidos en cuanio a higiene y manipulacién de alimentos que
involucra @ todas las personas que intervienen en la elaboracion de alimentos, &
cual contiene una estructura basica indicando procedimientos e instructivos a ser
utiiizados.

il. OBJETIVD

Establecer los procedimientos, de cumplimiento obligatorio, gue todo &l personal
| debera conocer y emender para asequrar que todos los productos elaborados sean
Inccuos, sequros y cumplan con las expectativas de calidad gue nuestros clientes
gsoaran.

L
-]
=

——

]JlLEANCE

A presente manual va dirigido a todas [as personas que laboran dentra de la sub
gerencea de afimentos v bebidas.

Infraestructura: Correspondiente al area de recepcion de alimentos, Area de
almacenamianto de alimentos (despensas, almacenes de alimentos, camaras de
refrigeracion y congelacion), drea de preparacion de alimentos (cocina), drea de
senido de comidas (linea de serviclo), drea de consumo de alimentos {comedor),
vestuanos, servicios higianicos, area de almacenamiento de desechos v area de
almacenamiento de productos de limpleza y desinfeccion.

Equipos: Cocinas, campana, homos, procesadora de verduras. peladora de
papas, centrifuga, lavadora de verduras, equipos de bafio Maria, magquinas
lavavajillas  (ubicadas en cocina y no consideradas en versién anteriar),
purificadores de agua, equipos de refrigeracion vy congelacion, contenedores
lermicos transporfadores de alimentos, balanza, mesas, sillas, anaqueles de
almacenamiento, insectocutores y rampas de luz, entre ofros.

Utensilios: Comprende todos los insirumentos que estdn en contacto con los
alimentos.

Personal: Todas las personas que estén involucradas en las operaciones de

recepcion, almacenamiento, preparaciin, senvido de alimentas y limpieza, Incluido
proveadores. A
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V. RESPONSABILIDADES
JEFE DE LA SUB GERENCIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

» Supervisar el cumplimiento de lo establecido en el prasente Manual
de Buenas Practicas de Manufactura.

« Sancionar el incumplimiento de los procedimientos descritos en el
presente manual,

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

« Elaborar, implementar y actualizar el presante manual.
» Supervisar el cumplimiento de los procedimientos descritos en el
presents manual, @ informar al Sub Gerente de Alimentos y Bebidas.

JEFE DE COCINA

« erificar el cumplimiento de lo establecido en el presente manual.
SUB-CHEF

= Verificar el cumpiimiento de lo establecido en el presente manual.

NUTRICIONISTA

» \erificar el cumplimiento de I establecido en el preserte manual, y
reportar al Jefe de Control de Calidad.

SUPERVISOR DE CONTROL DE CALIDAD

= Verificar el cumpliimiento de lo esiablecido en el presente manual, y
reportar al Jefe de Control de Calidad,

FERSONAL DE ALMACEN CENTRAL
« Cumplir con todo lo estabiecido en el presente manual.
PERSONAL OPERATIVO DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

«  Cumplir con todo lo establecido en el presente manual.
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V. NORMAS DE REFERENCIA Y DEFINICIONES
5.1. Norma de Referencia

» Ley N 26842 Ley General de Salud — Titulo Segundao capitule V '‘De
los afimentos y bebidas, productos cosméticos v similares, insumos,
instrumental y equipe de uso meédico-guinirgico u odonloldgico,
productos sanitarios y productos de higiene personal y domeéstica” ¥
capitulo VIl “De [a Higiene y Seguridad en los ambientes de trabajo”

= Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada mediante Deereto
Legisiativo N° 1062 v Fe de Erratas de la Ley ¥ su reglamento
aprobado por Decreto Supremao N°034-2008-AG. (Ley de aplicacion
atoda parsona natural ojuridica, sociedades de hecho o patrimonios
auténomos, de derecho pdblico o privado, con o sin fines de lucro,
que dirgcta o Indirectamente participe en algunas de las fases de |a
cadena alimentaria de consumo humano en todo el territorio
nacional).

» Reglamento de Iz Ley N* 26842 "Sobrs Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Babudas aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-
SA y sus Modificatorias D.S. 004-2014-SA 30.03.2014 y Decret
Supremo N° 028-2014-SA de fecha 18/12/2014.

= Nomma Sanitaria para Restaurantes v Servicios Afines, Resslusian
Ministerial N® 822-2018/MINSA (Ministerio de Salud, 2018},

« Codigo Intemacional Recomendado de Principios Generales de
higiena de los Alimentos - Codax Alimentarius Voluman 1-1991.

= R.M.581-2008 MINSA, "Norma sanitarla que establece los criterins
microbiologicos de calidad sanittaria & inoculdad para los alimentos
y Debidas de consumo humano”.

» R.M. 461-2007-MINSA, ‘Gula Técnica para analisis microbiolgice
de superficies en contacio con alimenios v bebidas”

« D8 0312010 SA ‘Reglamento de la calidad de agua para
eonsumao humano®

9.2. Definiciones

Agua segura: Agua potable sin rissge para el consumo hurnano,
Alimento inocuo: Alimanto gue no causa dano a la salud del
consumidor,

Alimentos perecederos: Alimenios cuya naturaleza 05 hace mas
sensibles al atagque de microorganismos v otros agentes de
descomposicion

Alimentos potencialmente peligrosos: Alimentos capaces de
producsr un rapido desarrolic de micreorganismos que pueden
causar enfermedades.

Apilar: Forma de almacenamiento gue consiste en colocar
crdenadamente los sacos, bolsas, cajas u ofros materiales de
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embakaje que contlene a ks alimentos, en rumas o pilas hasta
glcanzar cierto nivel de altura.

+ Buenas practicas de manipulacién: Conjunto de practicas
adecuadas, cuys observancia asequrara la calidad sanitaria e
inocuidad de fos alimentos y bebidas.

« Calidad sanitaria: Conjunio de requisitos microbiologicos, fisico-
quimicos y organolepticos que debe reunir un alimento para ser
considerado inocuo para el consumo humano,

» Calidad: Conjunto de propledades y caracteristicas de un productao,
que satisfacen las necesidades especificas de los consumidores,

+ Contaminacion alimentaria: Presencia de todo agual elemento no
propio del allmento y gue puede ser detectable o no, al tiempo que
puede causar enfarmedades g 1as personas.

« Contaminacién cruzada: Proceso por el cual los microorgansmos
son trasladades mediante personas, equipos y materiales, de una
zona sucia a una limpia, posibiltando la contaminacién de los
glimantos,

» Descomposicion de alimentos: Alteracicn de las propiedades
fisicoquimicas, microbiologicas vy sensoriales de los alimentos
frascos gue los hacen inaptos para su consumo.

+ Desinfeccién: Es Iz reduccidn, mediante agentes quimicos
(desinfectantes) o métodos fisicos adecuados, del numero de
microgrganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias, ulensiios
y en el propio alimento hasta llegar a un nivel gue no de lugar & |a
contaminacién de! alimento qua se elabora.

« ETAS: Enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas
contaminadas, productos adulterados que afectan la salud de los
consumidores.

» Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP): Sistema que permie identificar, controlar y evaluar
peligros gue son importantes para la inocuidad de oS alimentos,

« Limpieza: Eliminacion de tierra, residucs de alimentos, polvo, grasa
u olra materia objetable,

« Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule
directamente los alimentos, equipos, utensilios o superficias gue
entren en contacto-con |08 mismos, en cualguier elapa de la cadena
alimentaria del restaurante, desde la adquisicion de a@limentos hasla
el servicio a la mesa del consumidor,

» Microorganismos patégenos: Mierorganismos capaces de
producir enfermedades.

« PEPS: “Primero que enira, primero que sale’, sistema de rotacion de
alimentos para asegurar &l uso de los alimentos segin su orden de
llegada.

« Planilla de recepcign: Documento donde se registra la fecha y 2

T hora de entrega del producto, el nambre del produeto, el proveador,

,{i'fff' ) la tamperatura del groducto, fecha de vencimiento y responsable de
(=] Mgt s 171 i6n y contral,
|II I', - iy v W ! E"E‘EEEN
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* Procedimiento: Documento escritc que describe la manemra
especifica de realizar una actividad o proceso.

* Rancidez: Alteracion del sabor y olor de |as aiimentos,
especialmente grasas y aceites, cuando han sido expuestos a
condiciones que acelsran su descomposicion: luz, oxigeno, et

* Registro Sanitario: |dentificacion de los productos alimenticios
Industrisiizades cuyo conirol es ejercido por la autaridad de salud:
Direccicn General de Salud Ambiental [DIGESA),

* Rofacion de productos: Forma de utilizacion de les productos
almacenados en funcion a su orden de llegada, empleando primers
Ios mas anfiguos y luego los que fueron adquindos méas
reclentementea.

» Zona de peligro de temperatura: Intervalo de temperaturas
comprendidas entre los 5°C y 80°C, en donde se favorece &l
cracimiento rapido de los microorganismos.

¥l. REQUISITOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
6.1. Ubicacion e instalaciones

6.1.1 Ubicacién

= El establecimienio estd ubicado a mas da 150 metros de los
lugares donde se realizan actividades que pueden coasionar
alguna fuente de contaminacion, en un lugar fibre de humos,
ruidos molestos, proliferacion de insectos, desprendimlento de
polvo y malos olores.

= Elingreso del publico al establecimiento es independiente de!
ngreso para los proveedores.

6.1.2 Exclusividad del Jocal

» Las instalaciones son de uso exclusivo para |as actividades de
preparacion y expendio de alimentos.

6.1.3 Estructuras fisicas
= Las uniones de las paredes con el piss deben ds tener media
Cana para avitar acumulacion de residuos y taciitar la limpieza,
En caso no tener media cafia, 8¢ profundiza la limpieza en as
gsquinas, para evitar acumulacion de elemernilos exirafos.
= Las paredes, lechos y pueras son de material resistante ¥ No
absorbenta, En el caso qua la puerta del drea sea de material
de madera, se recomisnda su recubrimiento con pintura
resistente al agua y se varifica la conservacion de la proteccion
del recubrimiento
Los angulos entre las paredes y los pisos son abovedados para
facilitary la limpieza hacia canaletas o sumideros
convenigntemente dispuestos a faciitar el lavado v el
escurmmignto de liguidos. En las zonas donde no se cuente
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6.1.4

6.1.5

con declives, se incrementa la frecuencia de jalado de agua
para evilar el empozamients, '

En arsas donde el piso se encuentre desgastade, sg debe

evitar el empozamiento de agua mcrementando la fimpieza
durante el proceso Yo segln k2 necesidad.

En aquelias dreas en donde no se cusnten con pueras parala
separacion de areas, se colocan corlinas tragiapadas (PVC),
como medio de Separacion.

El establecimiento cuenta con corlinas de PVC y puertas
vaen, gue evitan el ingreso de plagas alf interior v de al
manara qua no-haya contacto del manipulador con las manijas
da las puertas.

En aguellas areas en donde no e cuente con puertas para la
Separacion de areas, se colocan corlinas traslapadas (PVC),
como medio de separacion.

Las lineas de senicios (gas, electricidad, agua, etc) =e
encuentran protegidas y claramente marcadas.

Se cuenta con camaras de refrigeracion para mantener
adecuadaments |as materias primas y productos terminados.
La verificacion de las condiciones de las instalaciones, se
regliza con una frecuencla mensual y se reglstra en el formato
"Inspeccidn General CVH" (8IC),

Huminacion
Los arfefactos de lluminacion 8stan protegidos con micas para
evitar accidentes en el ¢aso de ruptura.
La jluminacion es adecuada en aguellas areas donde so
inspeeccionan, elaboran, y almacenan alimentos, asi como
también donde se lavan utensilios y equipos.
Los niveles minimos de fluminacin son;

« 540 LUX en las zonas donde se realice Un examen

detallado del producto.
s 220 LUX en |as salas de produccidn.
« 110 LUX enolras zonas;

Ventilacion

En la cocina, se minimiza el pesible ingreso de aire
contaminado, manteniendo las cortinas de PVYC correctaments
ubicadas y/o las puertas cerradas.

El sistema de ventilacion permite mantener adecuadas

temperaturas dentro del @ree de produccidn, evitando a
acumulacidn de. calor y la condensacion de agua en las
instalaciones.

El disefio de los sistemas de exlraccion o inyeccion garaniiza
gue no exista aberturas por las que puedan ingresar
contafiinantes a las areas de produccién. Los sistemas de
bifin, contaran con unfiltro de aire que asagure la maxima
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retencion de pariculas, con la finalidad de evitar el ngreso de
gire con contaminantes.

56 evitard que las cormientss de aire arrastren contaminacion
hacia el area de preparacidn y consumo de alimentos.

Se cuenta con una campana extractora sobre los aparatos de
coccion, de tamafo suficiente para eliminar eficazments los
vapores de la cocgion,

Es recomendable que la tempearatura de ambientes an donde
se pre-elaboran camicos y preparan ensaladas o jugos,
cuentzn con un sistema de enfriamisnto de ambiente que
permita mantener estas dreas a temperaturas por debajo de los
| e

En la zona de comedor, de preferencia se deberia de contar
con sistemas de ventilackon artificial, pero en caso de rEguerir
la apertura de ventanas, estas contarén con mallas
mosquliteras u ofro tipo de proteceidn contra plagas.

Distribucién de ambientes y ubicacién de equipos

Las areas de proceso se encuentran distribuidas de ial manera
que se separan las actividades sucias de las limpias (drea de
pre-elaboracion de camicos, drea de pre- elaboracion de
verduras, drea de salad bar, drea de cocina caliente, ste.)
Cuando no es posible contar con suficientes Areas para fa
separacion de actividades por ambientes, se realiza una
saparacion de tiempo en donde se distribuyen las actividades
por horaros.

Cuando en un area se realizan actividades tanto sucias como
impiag (desinfeccion, lavade de vajilla, lavado de menziel. &f
area se distribuye teniendo en cuenia la secuencia del proceso
de zona sucia a limpia.

El flujo de procesc sigue un esgusma de marcha hacia
adelante (sucic a limplo).

6.2. De los servicios

6.2.1

Abastecimianto de agua

El agua empleada para la elaboracion de alimentos y hielg,
cumpie con o5 requisitos fisico-quimicos y microbioldgicos
para agua de consumo humano segun; el D.S. 0312010 S.A.
“Reglamento de la calidad del agua para consumo humano”
El hielo se elabora en la maguina para hacer hiele, con agua
procedenta dal pozo, previamente clorada v filtrada,

Los reservorios o tangues para el almacenamiento de agua, se
dgebe realizar la limpieza de los mismos cada 6 meses, de
acuerdo a o senalado en el D.S. 022-2001- SA "Reglamento
saniaric para las actividades de saneamientc ambiental en
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viviendas y. establecimientos comerclales, industiales y de
senicios”

El Ceniro Vacacional Huampani cuenta: con su propio
abastecimientc de agua, procedente de pozo, al cual cuenta
con un sistema para la cloracion.

Para el transporte de agua en camiones gisternd, se asequra
que esle sea de-uso exclusivo para el transporte de agua
potable, cumpla can |a frecuencla de limpleza y el senvicio sea
proporcionado por una empresa acraditada.

En caso de qua se detecte que el nivel se encusanira por debajc
de 0.5 ppm, se suspende el uso de agua y se emplea agua da
caja hasta que se puada recuperar las  condiciones
establecidas.

El area de cocina cuenta con dos purificadores de agua, esta
-sisterna consta de un filtro de carbon activo, un generador de
pzono vy una lampara UY. El agua purificada es utilizada en gl
proceso elaboracion de alimentos (refrescos, jugos, postres,
ofros}. Estos estan sujetos a un mantenimiento praventivo para
asegurar su corecto funclonamisento

El Establec_méntq, lleva a cabo un programa semestral de
control microbiologico y parasitologico, asi como un programa
anual de control de metales pesados, para controlar la calidad
del agua. Esta labor la realiza un laboratorio externo acrediado
por el Instituto Nacional de Calidad-INACAL.

Se controla y registra en nivel de cloro libre residual del agua
diariamente. el cual debe ser como minimo 0.5 ppm y seid
registrado en ef formato "Registro de control de cloro residual”
(RFLO-004).

6.2.2 Evacuaciin de aguas residusales

« El-sistema de evacuacion de aguas residuales ss mantiene
e buen eslado de luncionamiento y esia protegido con rejillas
y/o tapas para avitar el ingreso de roedores e insectos al
establecimiento.

= Los conductos de evacuacion de aguas residuales cuentan
con una trampa de grasa, de adacuada capacicad y avitan la
contaminacion del sistera de agua poiable.

« El piso de las areas de cocing cuenta con un sistema de
evAacuacion para las aguas residuales que facilta ks
actividades de higiene.

6.2.3 Disposicién de residuos
s Los residuos sdlides se disponen en tachos de -basura de
é}lﬁﬁtlm. los gue Se encuentran en buen esiado de

nservacion & higlene, y llevan una bolsa de plastico en sl
linterior para facilitar la evacuacién de los residuos.
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Los tachos de basura estan en cantidad suficiente para tocas
las areas que lo requieren dispuestos adecuadamente para
evitar la contaminacion de los alimentos.

Las disposiciones de acefles provenientes del drea de
produccion sa realizan en contendores especificos y rotulados.
Los tachos son tipe pedal o vaiven, En caso el tacho no ses
tipo pedal o vaiven, debera levantarse la tapa con un pagel
toalla ¥ luego se procede a lavar las manos antes de refomar a
|as tareas de manipulacion.

Cuenta con un cuarto de despardicios, alejado de la cocing. L
fracuencia de recojo de desechoe es establocida por la
empresa recolectora; pero debe ser tal gue asegurs gue no
haya acumulacion de residues y asi evitar la contaminacidn.
La impieza y desinfeccion de tachos de residuos, asi como del
area de acoplo 5e realiza diariaments.

Los fachos de basura que se encuentran en cocina y comeador,

-son retirados hacla el cuarto de desperdicios anies de

saturarse.

®\6.3. De los utensilios y equipos

6.3.1

-

Consideraciones generales

Los equipos y utensilios empleados en e establecimionto, son
de material Inccus, no fransmiten sustancias toxicas, olores, no
absorbente (madera), nl sabores a los alimentos. Son
resistentes a la corrosion y de facil higienizacion, ademds son
capaces de resistir repeltidas operaciones de limpieza y
desinfeccidn.

El disefno de equipos y utensilios permiten la adecuada
higienizacion da los mismos.

Los utensilios de cocina y comedores (cllas, bandejas,
gastronorm, lablas, trinches; vajillas, el¢) s& encuentran en
buen esiado de conservacion (sin amarres, pegados con cinta,
astillados, rajados. rotos, abolladuras).

Cuando ingresan utensilios nuevos, antes de su uso se deben
retirar las etiquetas o precintos, asegurando que estos hayan
sido removidos en su totalidad. Posterommente se realiza g
Iimpieza y desinfeccidn de los mismos de acuerdo 3! "Plan de
Limpieza y Desinfeccion, Registro de Materiales y Locales”
(PSSOP-001).

Aguelios equipos gue por cuestiones de  instalacion
permanecen fijos en un  determinado punto (ejempio:
conectados a lineas de gas), se les programa la limpisza
teniende en cuenta la desconexion para el movimienio de
astos.
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6.3.2

Siun equipo se enconfrara Inoperativo deberd estar
corraciamenta dentificado y limpio.

Los equipos deben presentar adecuadas condiciones de
consenvacion {ausencia de dxido, integridad de jebes v rejillas,
ausencia de desprendimiento de pintura, ete.),

Almacenamiento

Para el almacenamiento y proteccion de 105 eguipos vy
utensilios, una wez lmplos y desinfectadoes se toman las
siguientes precauciones:

Los vasos, copas y tazas, se colocan hacia abajo

Los equipos y utenailios, se mantienen limpics y desinfectados
después de cada uso. los utensilios se guardan en
contenedores ublcados en anaguelas a no menos de 0.20 m.
del piso.

Los equipoes gue antran en comacto con lag comidas, cuando
no sa van a utilizan inmediatamente.

No se colocan los aquipos o utensillos cerca de drenajes o
cerca de tachos de basura.

Manteleria
Los manieles sa conservan en buan estado de mantenimienta
y limpiaza,

Control de Temperatura y Monitoreo de Eguipos [
Amblentes Climatizados

Todos los ambientes refrigerados esian dotados de dispositives
para la medicion v registro de temperatura, Dichos dispositivos
se colocan en un lugar visible y s& mantignen an buenas
condickenss de consarvackon y funclonamisnto

Los instrumentos de contral tales como termometios, sensarss
de egulpos o balanzas, son conlrasiados para asegurar su
correcto funcionamiente, mediante &l  procedimienio
Nerificacién de termomeafros y sensores de camaras” (RBPM-
0G4) y se regietrara la actividad en el formato "Contrastacion de
termometros de trabajo v equipos de fric” (DT-0-01)

Los termometres y sensores deben contar con |a identificacion
de la ultima fecha de contrastacion y el factor de correccion gue

aplica para el equipo.

Mantenimiento de Equipos

El personal de mantenimiento cumple con las disposigiones
establecidas en el presente documento referentes a higene
personal, lavado de manos, habitos y veslimenta {ingreso con
veskmenta adecuaday).
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= Se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo en &l
que s ldentifican lodos los equipos empisados para I3
produccion, mantenimiento y distribueion de preparaciones.

» Los trabajos de mantenimiento preventivo v corrective que se
realicen dentro de las instalaciones de ABB, sera registrado en
2l formato “Confrol de trabajos de infraestructura y equipos’
{5/C).

6.4. Disposiciones referentes al control de provesdores

+ Cada proveedor sera evaiuado segun el procedimients “Seleccion y
control de proveedores” (PEBRPM-007).

= El area de controf de calikdad de ARB, llevara la lista aciuslizada de
los proveedores aprobados, contando con und copia cada vez cue
s@ actualice

» Cada proveedor sera inspeccionado segun el programa anual de
inspecciones planificado por el drea de control de calidad de A&R.

= Sidurante la recepcion de materias primas, material de envasado y
productos quimicos, se presantara un reclamo, el arsa de calidad
debera reporfar mediante el formate “Nolificacion de no
conformidad” (DT-NC-01),

6§.5. De la recepcién y almacenamiento de los alimentos

6.5.1 Recepcion y control de alimentos
= El personal estd capacitade a fin de gue pueda realizar con
faciidac fa evaluacion sensorial de los alimenios, que Ie
parmitan decidir k2 aceptacitn o rechazo de log alimantos
« El establecimiento cuenta con el procedimiento de Recepcitn
y Control de Materias Primas y Alimentos Pracesados (PBPM-
001} y sa controlan los insumos mediante el procedimianto.
= Se registra la informacion correspondiente a los alimentos que
ingresan, respecto de su procedencia (provesdor), cantidad,
caracteristicas organolépficas, feche de vencimiento vy
lemperatura, segun corresponda.
« Como parte del sistema de trazabilidad, se lleva un registro de
los proveedores gue nos abastecen de alimentos. de modo que
&5 posible efectuar cualquier investigacion epidemioclégica o de
rastreabilidad scbre la procedencia de los alimentos.
« El personal esta capacitado a fin de que pueda realizar con
facilidad la evaluacion sensorial de los alimentos, gue e
permitan decidir la aceptacidn o rechazo de los alimentos.

Almacenamiento de materias primas y productos quimicos
en almacén

Mantener ias materias primas a temperaturas de refrigeracion
{rango de 0°C a 4°C), o congelacion (inferior a -18°C) o a
temperatura ambiente segun corresponda de acuerdo al
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procedimienta.  “Almacenamiente por  Refrigeracién
Congelacion de Materias Primas y Alimenios Procesados
Perecibles” (FEPM-004).

« Cumplir con las normas. FIFQ (PEPS: Primera en enfrar,
primero en salin) o FEFD (PVPS! Primero. en vencer, primaro
an salir}, salvo que los productos que se racapclonan lleguen
en condiciones para uso inmediato.

« las sustancias quimicas que pusdan representar un resgo
para la salud seran etiquetadas adecuadamente con un rotulo
gue indique claramenta el nombre del mismoe, v son
almacenados en un almacen aspecifico o locker separados ds
ios alimentos.

» Los despachos de las materias primas, malerial de envasado'y
productos quimicos que se transporten a las cocinas y las
locaciones, deberan cumplir con el procedimiento de
“Despacho y Recepcién de Materiag Primas en Cocing”
(FBPM- 011).

6.5.3 Almacenamiento de alimentos y productos quimices en
area de proceso
= Ep caso se cusnte CON Una sola camara de almacenamlento
para distintos tipos de alimento el ordenamlento de los
productos =e realizard de la siguiente manera:
v Crudos en |as repisas inferiores,
v Pre-elaborados en las repisas intermedias,
v" Lislos para servir en las repisas superiores 0 en repisas
independientes, praviamente dentficadas.
« Mantener siempre separados los alimentos crudoes de los
alimentos cocidos o que no requisran coccion.
= Loz alimenios seran almacenados adecuadaments pmtﬁgidus
y rotulades. Para la rotulacion se tendra en cuenta al cuadro
de tempo de vida ofii de malerias primas y productos
terminados "Control de materias primas vy producios terminados
durante su almacenado y utilizacion” (OT-VU-01}.
¢ Larolacion de los productos de acuerdo a la vida Uil se debe
realizar considerando que: 1 dia consta de 24 horas por lo que.
Por ejemplo;
- 2 dias de vida atil:  F: 1770500 FV: 19/0550
« Aguellos productos gue requieran trasvass, deberan ger
vertidos en recipientes fmpios Ios cuales deberdn ser
identificados con su vida il respectiva. No asta permitido e
rasvase de producies sobre sobranies en recipientes,
= bUna wvez concluldo. &l tiempo de wvida ulll establecido los
prpductos serdn eliminados a excepcion de los producios
deinfectados que pueden ser reprocesados previa evaluacion
a5 caracteristicas crganclépticas.

Pagima 1440




MAMNLIAL

m

Versign: 05

G‘ﬁﬂm‘ lochi | BUENAS PRACTICAS DE
Sadiis MANIPULACION

i Fecha: Julic 2019

B.58

Cumplir -con las normas FIFQ (PEPS: Primers &n entrar.
primero en salir), saivo que los productos que se recepcionan
lleguen en condicionss para uso inmedialo.

El aimacenamiento y fransporte de los productos terminados
sera an condiciones que los alimentos estén protegidos d= fa
contaminacion fisica, quimica yio binléglsa, asi como tambicn
del daterioro,

Mo utlizar emvases de alimentos o envases empleados para
manipular alimentos, para diluir, utilizar o almacenar productos
guimicos,

En las areas de elaboracion, solamente podrén almacenarse
productos guimicos de uso diario para el cumplimiente de pian
de limpieza, los que deben estar en rocladores © envases
\roluiados, tapados, en buen estado y limpies) en lugares
asigrados gue no representen un riesgo de contaminacion para
los alimentos, los que se ubicaran debajo de los lavaderos en
una bhandeja de contencion en caso de derrame.

Del almacén de productos secos

El establecimiento cuenta con el procedimientc de
Almacenarmiento de Materias Primas no Perecibles y Alimantas
Procesados Secos (PBPM-003),

Del almacén de frio

El gstablecimiento cuenta con el procedimiento el cusl indica
que las materias primas a temperaturas de refrigeracion {rango
de 0°C a 4°C}, o congelacidn (inferior & -18°C) 0 & lemperatura
ambignte  segun coresponda  "Almacenamiento  por
Refrigeracion y Congelacion de Materias Primas v Alimentos
Procesados Perecibles (PBPM-004)"

Transporte

El transporte de alimentes, envases o articulos, se realiza en
vehiculos cerrados que los protejan de fuentes de
contaminacion externas.

Se asegura la lmpieza y desinfecoién dal vehiculo da
transporte, antes de iniciar la carga.

Mo se transportan alimentos junto a materiales o productos gue
puedan causar la contaminacién dé éstos. Cuando en el mismo
compartimiento se transportan alimentos con oros producios
no alimenticios, se acondiciona la carga de modo que existe
una separacion ofectiva entra ellos para evitar el resgo de
contaminacion cruzada,

Los wehiculos gue transporan almentos que requisen
refigeracion © congelacion, estan dotados de sistermas
apropiados  que aseguran e mantenimiento de  las
lemperaluras requendas para consarvar la cadena de frio,
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6.6. De la cocina y del comedor

6.6.1 De la cocina

= La cocina esta ubicada proxima al comeador y tiene acceso al
area de almacenamiento de materias primas.

« Los sspacios en k& cocina se distibuyen de ia siguiente
manegra;

a) Zona de porcionado de carmes. donde se realiza el
trozado y acondicionado de las cames, prdxima a la
camara de refrigeracion respectiva.

by Zona de entradas, destnada a la preparacion de las
mismas.

£) Zena defondos, destinadaa la preparacion de piatos de
fonda.

d) Zona de dietas, dastinada a la preparacion de platos de
dieta.

g} Zona de cafateria, destinada a la preparacion de jugos,
refrescos, sandwiches, postres, entre otros.

fi Zona de panaderia-pasieleria, destinada a I
preparacion de panes, posires, entre olros.

=« Gran parte del mobiliario s de acero inoxidable, da material
liso, anticorrosivo y da facll limpieza y desinfeccicn,

+ Los lavaderos son de acard Inoxidable,

« Los insumos en uso durante la preparacion son dispuestos en
Sus envases-originales o trasvasados en recipientes con iapa
de uso exclusive para alimentos, de facil higienizacion, los
cuales se encuentran debidamente rotulados e identificados
con fecha de vencimienio, fecha de trasvase yio facha de
envasado cuando corrasponda.

» Los equipos y utensilios que no se encuentran en uso, esian
limpios, sanitizados y adecuadamente protagidos.

6.6.2 Del comedor
« El local del comedor esta ubicada proximo a la cocing. La
distribucion de mesas y mobiliarie permite la adecuada
circulacion de las personas,

Vil. PROCESOS OPERACIONALES

7.1. Flujo de Procesamiento

« Para prevenir el riesgo de contaminacion cruzada de los productos, la

fabricacion de alimentos v bebidas sigue un flujo de avance en etapas

separadas. o se permite en el area limpia la crculacion de personal,

de equipo, e utensilios, ni de materiales & Instrumentos asignados o
prijas al area sucia.
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7.2. Preparacion de alimentos

7.2

Preparacion previa

Los aflimentos no se exponen a temperatuias inadecuadas par
mas de 30 minutos durants la slaboracion.

Las carnes, mariscos y visceras se lavan con agua, antes de
someterias al proceso de coccidn, con ia finalidad de reducir al
maximo la carga microbiana,

Las hortallzas segun coresponda, se lavan hoja por hoja con
agua para lograr una accion de arrastre de tierra, husvos da
parasitos, insectos y offos  contaminantes, segin el
procadimiento de lavado y desinfeccidn de hojas. El deshojado
ke realiza antes de la desinfeccion y bajo el chorro de agus
corriente, Para la desinfeccion de hortalizas y frutas se utiliza un
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T.2.3

desinfectantie a base de acido peracético, aprobado por al
Ministerio de Salud y segln las instrucciones del fabricante.
La concentracian podria variar y es definida por el fabricante, a
detallar “segin las instrucciones del fabricante”,

Los alimentos picadas y trozados para la preparacion del dia que
na se utilicen de inmediato s& conservan en refrigeracion, en un
contengdor con tapa o cublerto con film de uso alimentario hasta
suU COCCion O servido,

Si durante fa desinfeccion o elaboracion cae al piso algin
producto, considerar lo siguisnte:

v Producto. para consumo directo como: producios ya
cocylos o lStos para consumo, productos que astan fuera
del empaque (queso, mortadala, eic.), se deberan aliminar
inmediatamente.

v Producto que se puede volver 8 desinfectar o va 8 pasar
por una coceion, S8 puede volver a lavar yio desinfectar
para su postarior coceion.

Descongelacion de materias primas (PBPM-013)

Se eslablecen los linsamienios como melodos, tiempos y
temperaturas para la descongelacion de caAmicos, aves,
viscaras, productos hidrobiclogicos, embufidos, verduras,
menestras.

El formato asociado a esta aclividad es "Maonitoreo de los
controles de tiempo y temperaiura de la descongalacion”
{PBPM-013).

La materia prima o el alimenio gue ha sldo descongelado, se
utiliza a la brevedad y luego de descongelado no se vuehe a
congelar.

Desinfeccion de Materias Primas (PBPM-015)

Sedetalian los pasos para la limpieza y desinfeccion de matenas
primas, se consideran los productos guimicos a empiear para el
proceso, asi coma los iempos dependiendo de & naturalsza de
la materia prima.

El formate asociado a esta aclividad es “Control de desinfeccian
che frutas, hortalizas y productos envasados’ (REPM-018),

Acondicionamiento de materias primas (PEPM-014):
Describe las consideraciones para: la pre-elaboracion de
carnicos, manufacturades, frutas y verduras, para gue estas
puedan ser empleadas en la elaboracion de alimentos. Se indica
Ins colores de tablas a emplear por producto, asi como el tiempo
exposicion durante la habilitacion.
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Toma de temperaturas (PEPM-016):

Establece los lineamlentos para & toma de lemperalua de
equipos de caior y frio, asl como de materias primas
{descongelacion) y pregaraciones durante el proceso de coccion
Yy panmanencia en linea de senvicio.

Los formatos ‘asociados a esta actividad son: “Confrol de
temperatura de equipos de refrigeracion” (RBPM-013), “Contil
de temperatura de eguipos de congelacion’ (RBPM-014),
“Monitereo de los controles de tiempo v temperatura de la
descongelacidn” (REPM-012), "Control de temperaturas durante
el servicie™ (RBPM-008).

Preparacion de jugos, refrescos y sandwich (PBPM-32).

Se indican las consideraciones para la elaboracién de jugos v
refrescos 2 base de concentrades o fruta, asl como Ia
slaboracion de sandwich para loncheéras o eventos a base de
camicos o productos manufacturados.

Proceso de cocinado

Purante el proceso de cocinado se verfica y regisira
reguiarmente os tiempos ¥ lemperaturas de coccion alcanzadas
por ios alimenios, de la siguiente manera:

a) El grado de coccion de grandes trozes y enroliados de camas

alcanzan al centra de la pieza una temperatura por encima de
los B0°C, o gue garanfiza una coccion complels, esto se
verifica al cortar 1a pleza.
Las preparaciones gue por su naturaleza o a solicitud det
comensal, contemplan cames a medla coccidn, crudas o
marinadas, entre gtras, son preparadas para e consumo
inmediato; ademas, se asegura la procedencia de estos
insumaos, de establecimientos de faesnamiento y produccion
sanitariamente autorizados.

0) Las grasas y aceies ulilizados para freir, no =a calientan a
mas de 180°C, cuando los cambios de color, olor, urbidez,
sabor, enfre ofres, dan indicios de un recalentamisnto
Excesivo o guemado, se desachan
El control de calidad de los acaites y grasas reutilizadas en la
elaboracion de frituras se realiza a fravés da la medicion de
compuestos polares, empleando un equipo poriatl mediante
prugbas validadas. Cuando los aceites y grasas contienen
mas del 25% de compuestos polares, son desechados:

g} Los hemos cuentan con disposiivos de control de la

lemperatura, estos cuentan con una sonda que es infroducida

al medio del alimento,
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7.2.8 Conservacion de alimentos preparados

= Las comidas que se preparan parcialmente (reservas), con el fin
de terminarios en el momento de su pedido, se conservan
rotulados en refrigeracion, en comtenedores con tapa o cublertas
con film de uso alimentario. para evitar su contaminacion.

« Los alimenios preparados, 4si como  los  alimentos
petenciaimente pehgrosos que necesiten refrigeracion, no
permanacen por mas de 30 minutos a temperatura ambiente.

7.29 Recalentamiento de comidas
= El recalentamiente de las porciongs que s& han mantenida en
frio se hace lo mas rdpido posible, hasta -alcanzar una
temperatura supernior a los 74°C por al menos 30 segundos en gl
centro del alimento v se sirve de inmediato.
« |os alimentes: recalentados y gue no se consumen, se
desechan.

7.2.10 Contaminacion cruzada
« Para prevenir la contaminacion cruzada en la cocina se aplican
las siguientes medidas:
a) Las tabias se mantienen en buen estado de conservacion e
higieng y s diferencian por colores segdn el uso,

¢ Se tendra en cuenia que no =& uilice una misma tabla de picar
para productos crudos Y cocidos, para lo cual fas fablas: se
encuentran identficadas por colores:

PRODUCTO |
Vegetales sin desinfectar
= Aves
Cames rajas, cerda, visceras
Froductos hidrobiologicos
FProductos Cocidos
Productos listos para el consumao

« El almacenramiento de alimentos se realiza de tal forma que s&
previene la contaminacion, teniendo en cuenta alguno de los
sigquierntes critenos.

v Usar camaras incependientes para alimentos crudos
de  alimentos desinfectados, cocidos ¢ listos para et
Consumo.

Y Emplear nivelos de almacernamiento: Inferaor productos
crudos, intermedio productos pre-elaborados, supenor
productos lisios para el consumo.

» Limpieza y desinfeccidn de superficies de acuerdo al "Plan de
Limpieza y Desinfeccion, Registro de Materales y Locales”

PSS0OP-001), antas durante v después de la elaboracion de

nreparaciones
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7.2.11 De las fechas de vencimiento:

L

S| 7 fecha de vencimiento indica solo mes y afo, e producio
debe usarse hasta el Ultimo dia del mes anterior.

Sl la fecha de vencimiento indica dia, mes y anc, el producio
debe usarse hasta un dia anterior 4 la fecha Indicads.

S se Identificard producto vencide durante el proceso, sa
aliminara inmediatamente o en el menor tiempo pesible, para &l
caso de productos almacenados fuera de las areas de
elaboracidn colocar en o area de no conformes hasta -su
eliminacion.

7.2.12 De la manipulacidn y apertura de envases sa debe tener an

cuenta:

Contar con un ulensiio previamente sanitizado  (cuchilo,
abrelatas, Wera), el cual sera emnpleado para corfar o abrir el
envase respectivo.

«Se procede a cortar [ abrir, retirar y separar la parie dal epvase
que es consigarada un residuo. _

-Healizar el frasvase a un recipiente limpio 0 en el caso de bakies
de mayonesa, mostaza y kelchup se pueden mantener s bosas
con el contenido dentro del balde, asegurando que el piasico
cortado sea eliminado.

7.3, Servido de comidas

7.3

Servido de comidas

La vajilla, cublertos v vasos se mantienen limpios v desinfectados,
El hielo se manipula con pinzas o cucharas.

Los alimentos sin envoliura se manipulan con  guantes
desechables, pinzas, u otros utensilios apropiados.

El personal tiene un mans|o adecuado de la wajilla; vasos y
cubierios, los ptatos se manipulan per debajo o por los bordes, los
VAS0S por su base, los cubiertos por suS mangos, 1as tazas por
debajo o por las asas, se evita tocar con los dedos la superficie
que entra en contacto con los alimentos o @ boca de los
camensales,

En el servido del azicar o productos complementarios a la
comida, como mostaza, mayonaesa u otros se usa la presentacion
an formna de sachet envasados comerclaimente,

En &l caso del aji s& sirve en recipientes de uso exclusivo, en buen
estado de conservacion e higiene.

Los alimentos preparados yie regenerados ublcades en e equipa
bafio Maria de Ia linea de servicio, sg mantienan a temperaluias
iguales o superiores a 65°C, debiendo enconfrarse el equipo a una

iy temperatura superior a 70°C.
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7.3.2 Atencion en linea de servicio (PBPM-026)

7.34

Establece las pautas para el acondicionamienio dal comedor
anies del servicio, las actividades durante gl servicio, asi como las
medidas & tomar para la limpieza una vez finalizada la stancion.
Se congidera ia degustacidn de preparacianes, el monitoreo de
temperaturas de distribucion de preparaciones calientes y frias,
toma de muestras de resguardo.

Los formatos asociados & esta actividad son; "Confrol de
temperaturas duranie el servicio: Registro de temperaturas de
comidas en linea" (RBPM-00B), "Degustacidn de productss
finales” (RBPM-009) “Registro de muestras testigo: Control de
muestras de resguarde” (RBPM-016), “Check list de Servicio"
{RPLD-0OT),

Acondicionamiento y distribuciéon de comida transportada
(PBPM-D33)

Sa establecen las consideragionas para el envasado, fransporta y
destribucion de preparaciones enviadas a puntos en donde no 56
cuentan con cocinas v es necesaria 12 prestacian de servicio da
alimentacion. Se considera ef despacho de praparaciones como
rmongporciin y mulliporsion, se astablecen fas temperaturas de
envasado v de recepcidn lpara el caso de multiporcicn), las
consideraciones de ftfransporte y senvicio. en  comedar.
Adicionaiments, se proporcionan la tabla de preparaciongs
restringidas a campd bajo esta modalidad,

Los Tarrriatus asociados ‘@ esta aciividad son: “Conirol de
temperatura de las comidas transportadas: Control de tiempo v
temperatura de foncheras" (REPM-020).

Toma de muestras de referencia (RBEPM-16):

Se dan los lineamientos para asegurar que fa foma de
muestras se realice bajo condiciones higienicas apropiadas,
las condiciones para la ioma vy la cantidad a recolectar. Se
indican los métodos y tiempo de conservaciin, asi como la
iemtificacion de las muestras.

El formato asociado g esla aclividad es "Regisiro de
muestras testigor Control de muestras de resguardo”
{(RBPM-16)

Todas las preparaciones son de consume inmediato s
sobraran se desecharan terminado el serviclo, a excepcidin
de aguellas preparacionas como galatina, vinagratas, rocolo
molido, pan v postres secos, que lendran una duracion de
acuerdo al cuadro de tempo de vida Otil establecido "Control
materias primas y producios lerminados dumanie su

; ﬁ|1a¢anam v utilizacion” (DT-VU-01),
|
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7.4. Cuidados en la sala de fabricacidn
En las salas destinadas a la fabricacion del producte no se
guardan o almacenan otros productos, articulos, implementos,
materiales extranos o ajenos a los productos que se elaborEn en
dichos ambientes.

7.4.1 Control alérgenos
= Esindicado en el "Reglamento N*1169/2011 del Parlamento
Europeo” sobre la Informacion alimentaria al consumider,
gue los sigulentes alimentos o ingredientes causan
hiparsensibilidad y deben declararse para congcimianio del
consumidor:

1. Cereales gue contienen gluten (frigo, centeno,
cebada, avena, espelta, kamut y sus variedades
hibridas v productos derwvados).

2. Crustaceos y productos & base de -crustaceos

(langostinos, langoesta, cangrejos)

Huevos y productos a base de huevo.

Pascado y productos a base de pescado.

Mani y productos a base de mani.

Soja vy productos a base de soja.

Leche y sus derivados (incluida la lactosa).

Frutos de cascara {nueces, almendras, avellanas,

anacardos, pecanas, castanas, ele.).

9. Apio y productos derivados,

0. Mostaza y productos denvados.

11.Granos de sésamo {ajonjoli) y productos a Dase de
granos de sesamo.

12.Dioxido de azufre y sulfitos en concentraciones
superiores a 10 mg/Kg o 10 mg/L &n témminos de 502
iotal, para los productos listos para el consumo.

T3 . Altramuces v productos a base de allramuces.

14 Moluscos y praductos a base de moluscos.

« Las malerias primas que contengan siguno de los
ingredientes mencionados se identifican y separan duranta
su almacenamiento.

« Se realiza una adecuada higienizacion de utensifios, equipos
y equipamiento despuss de la manipulacién de ingredientas
o prepamcionss alérganas.

+ Uso de utensilios exclusives para cada preparacion, no esta
permitido el amplen del mismo utansilio para preparaciones
diferentes ya sea durante el proceso ¢ durante el senvido de
alimentos.

« En 2l mecano se publica 2 1abia con los 14 algérgencos que

deben ser declarades, y se identifican todas aguellas

preparacicnes que confengan los ingredientes mencionados
medianta el nimero asociado al alaérgano.

2 =mAn bt
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« Asegurar la desinfeccion de la termocupla y termometro de
una forma adecuada durants la toma de temperaturas de las
preparaciones de 12 [inea de sanicio.

« El persenal deberd estar capacitado sobre los alimantss e
ingredientes que causan hipersensibilidad y la forma
adecuada para prevenir la contaminacion cruzada.

7.4.2 Confrol de vidrio y material quebradizo

= Las materas primas que provengan en envases de vidrio s
cualquier otro matetial fragil (vajilla) serdn almacenadas en
la parie inferior de estantes, dentro de sus cajas originales o
dentro de jabas debidamente identificadas con la palabra
“vidria” o “fragil”.

» Las maternas primas gue cuenian con envase de vidrio,
deberan ser trasvasadas una vez sean aperturadas an el
area de produccion.

» En las areas de produccion se lleva un confrol de los
envases de vidrio que Ingresan y salen; eslo Se reallza
medianle-el formato "Dhario de alarmas: conirol de envases
de vidric™ (RBPM-021).

« Nuestra polifica permite el uso de material de vidrio para el
sarvicio en los comedores, para alguncs praducios gque se
dispongan durante el servicio y para el senvido de |os
postres, v ensaladas, mas no durante la elaboraciin de los
alimeantos.

En caso de ruptura de cuaiquier elemento gue desprenda particulas de
_;-_;";».{'nlidr|ﬂ. 58 debera;

fol A 1. Parar el proceso y comunicar a! supenvisor inmadiato.
untamente, con al supenvisor se aislara la 2o0na-y se retiran
ydos los alimentos involucrados para ser desechados,
rededor de 1 m.
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3. Se reprocesara el lavado de la vajilla Involucrads.

4. Realizar una limpieza profunda del drea antes de continuar
con el proceso.

5. Registrar el evento en el formato "Diano’'de alanmas de roturas
de cristal v objetos extrafios” [RBEM-0211.

« La vajilla es diardamente inspeccionada en las drcas da
lavado de vajila y comedor duranie su habiltacion. Ante
cualquier hallazgo de material desporitiade o roto, 1a vajilia
comprometida es separada Y eliminada, la accién es
registrada en =i formato "Diario de alarmas contrel de
menajeria fragi” (REPM-021),

« Como pare de la prevencion gue tiene por objstivo
identificar fragmentos de vidros gue pudieran haberse
desprendido durante ol lavado de vajlls, retiro de vajlla; o
durante el senvido; se tendra en cuenta las siguientes
acciones:

¥ Al retirar los racks con vasos limpios de la maguina
lavavalllias, se revisaran de dos &n dos antes da ser
colocados en las bandejas,

v Antes de servir el yogurt, se voltearan fodos los vasos
¥ & revisaran,

v Rewislon diara antes de cada servicio de toda la vaiilla
y vasos, si se identifica material quifiado o roio esle
sera separado.,

v Revigion diaria antes del plateado en pasieleria y
saiad bar.

« En las areas de almaceén, producclon v comedor. |as
luminarias deben contar con protectores para Ia prevencion
de la contaminacidn y evitar danos a los trabajadores y
comensales.

« Las lineas de senicio gque cuenten con luminarias deben
contar con protectores y los vidrios de proteccion deben de
ser de material que aseguren gue esios no puedan asfillarse,
caso contrario deben ser revestidos con micas protecioras.

« En las zonas de produccion que cuenten con ventanss o
lunas, estas deberan estar revestidas con micas protectonas.

= En caso ocurra el desprendimiento de los proteciores £on
ruptura de luminarias, los alimentos involucrados son
desechados.

« La Inspecclon de vidios y materiales quebradizos gue

formen parte de equipos (relojes, proteciores de lineas,

luminarias, ventanas, etc) o mfraestructura, se lleva de
manera guincena! mediante el formato “Diario de alarmas:;
centrol de vidrios, plasticos duros y maderas” (RBPM-D21).
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7.43 Producto caido

« Todo producto que caiga al piso |istd para el consumo v 58
contamine ¢on grasas. aceite o terra. tendrd que sar
gliminado.

» Aguellos productos como materias primas (frutas y verduras)
0 envases pueden ser reprocesados mediante la
desinfeccion, mientras que ks cAmicos crudos son
nuevamente lavados para ingresar a coccion.

7.44 Retiro del Producto

= Las preparaciones a las cuales e les haya identificado un
paligro de inocuidad durants el proceso o senicio (presencia
de wvidrio o malerales exiranos, olores o sabores no
caracteristicos) deberan ser retiradas de la linea de
distribucion o de algunas de las etapas del proceso
productivo para ser eliminadas, previa comunicacion a la
SUpRNISIaN.

« Para al caso en ol que el peligro (presencia de vidrio o
materiales extranos, clores o sabores no caraclersticos) no
haya sldo detectado duranie el proceso y se liegue a conocar
atraves de una qu'aja gel cliente. se debera:

« Anagiizar la evidencia v en case corresponda se retirara el
producto observado de las masas dando a conocer al cliente
las causas del refiro vy se sustitulra por olrg; asi mismo se
aplicara lo descrito en el item anterlor.

7.4.5 Modalidades de serviclo al consumidaor

« Contamos con las siguientes modalidades de servicio

a) A la carta: Las preparaciones que s ofracen esiagn escritas
an un listado y se preparan en el momento.

b} Menu:; Consta de una entrada, plato principal, postre y babida,
&n grandes volimenes y sé sirven en un horario de atencion
maximo de 3 horas.

g} A domicilia: Se transportan las preparaciones de consumo
dirgcto hacia los comensales del establecimiento. Se tiene en
cuenta las condiciones higiénicas del transporte de las
cormilas:

- 8e usan envases desechables de primer usoc para
contener las preparacicnes.

- Las salsas se presantan en envases comerciales.

- Se hace uso de coches térmicos, de cierre hermético

- Los alimentos se distribuyen en el contenador, de manera
gue se avite la contaminacion cruzada.
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7.5. De las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

7.51 De las bebidas no alcohdlicas

« Las bebidas gasificadas se sirven en sus envasas orlginales y
s2 examina su contenido antes de destaparia con el fin de
detectar gue no contenga materias extranas.

« Los jugos, refrescos o similares se skiven en vasos limpics y los
utensilios complementarics como adornos, sorbetes u otros, son
de primer Us0 ¥ de matenal desechable.

7.5.2 De las bebidas alcohdlicas

= El bar cuenta con un lavaderc provisto de agua fria; cuenta con
jaban liguido, papel toalla y un tacho de basura para gliminar ios
residuos,

= Las bebidas alcohdlicas son de procedencia formal, cuentan con
redqistro sanitario impreso en |a etiqueta y fecha de vencimiento
cuando corresponda

s Las mezclas, cocteles o similares se preparan con insumos de
procedencia formal y se aplica las buenas praclicas de
manipulacion.

Vill. SALUDY CAPACITACION DEL PERSONAL

8.1. Salud del personal

e
£
' i
i= .Il|' r--\.\,\..h
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La Jefatura de Recursos Humanos es responsable de que los
manipuladores de alimentos que trabajan en el establecimiento estén
bajo control medico, para controlar que el personal no presents
enfermadades infecto contagiosas. Esia evaluacion medica se realiza
anualmente, la cual debe incluir como minimo descarte de tuberculosis,
hepatilis A, parasites v odontograma.

El parsonal que se encuentra en las instalaciones donde se elaboran y
distribuyan los alimentos, cuenta con carmet de sanidad vigente.

La 5ub Gergncia de Almentocs vy Bebidas supemnvisa que los
manipuladores de alimentos gue intenvienen en fas Ehores de
preparacion y servido de alimentos y bebidas no trabajen si son
sospechosos de padecer o ser porfadores de una enfermedad infecto
confagiosa, ni tener sintomas de ellas. Los manipuladores de alimentos
no trabajan con heridas abertas o infectadas, con infecciones cutaneas
o llagas, slendo eilos responsabies de informar a su jefe inmediato.
Seran excluidos de las labores de marnipulacion de almentos, todo
trabajador que sufra enfermedades infecto — contagiosas gua puedan
ser fransmiidas por los alimentos, hasta que sea sutorizado par al
madico fratante.

E! parsonal reportara diariamente algune de los sintomas, leslones o
enfermedades citadas-en los puntos anteriores, durante el control de
higiene personal. Esto seré registrado en el formailo " Control de
Higiene Paersonal” (RPLD-(0S5)
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8.2. De la capacitacion

» Tode el personal que realiza actividades relacionadas con |a
manipulacion ds los alimentos, que tenga contacto dirgeto o indirecto
con los mismeos, recibe capacitacién yo entrenamienio & un nivel
apropiado para las operacionas gue realiza,

» 5e cuenta con un programa anual de capacitaciones en temas de
sequridad alimentaria.

» |Laformacion del personal manipulader de glimentos es continua v de
caracter obiigatorio.

* Las capacitaciones se realizan bajo dos modalidades:

v Foimacion complementaria vy continug: 1a cual es
programada de acuerdo a las necesidades del zrea v es
impartida por el personal encargado de la supervigion (Jefe
de calidad, Supervisor de Calidad, Jafe de cocing, Sub-
Chef o Nuiricionista) o por el responsable de la jefatural

v' Formacion  obligatoria:  disenada para  cubric  los
conocimientos basicos en manipulacion de alimenios, se
rédliza de acuerdo a lo eslipulade en la "Malriz de
capacitacion del personal” vy es brindada por el rea de
calldad.

= Dicha capacitacion obligatoria dabe efectuarse por lo menos cada seis
(08) meses mediante un programa gue incluya los Principios
Generales de Higiene, las Buenas Practicas de Manipulacion de
Alimentios y Bebidas, entre otros.

« Los temas de capacitacion estan relacionados a:

« Contaminacion de Alimentos y Enfermedades deo Transmision
Alimentaria relacionadas a alimentos preparados.

« Principios Generales da Higiena o Buenas Practicas de Manipulacion
the Alimentos.

« Programas de Higieney Saneamiento:
= Bases del sistema HACCP aplicado a Restauranies o Samvicios Afines.

§.3. Higiene Personal
« Todo el personal manipulador debe practicar diariamenta los siguienies
habitos de higiene:

Bafo diaric antes de ingresar a trabajar,
Mantener gl cabello limpio mediante el lavado frecusnig.

5 mujeres tendran el cabello recogido v para los

A
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+ Mantener una adecuada limpieza v salud bucal.

+ Hasurarse diariamente y cada vez que sea necesario la
barpa y/'o pelo facial

v Las uhas deberan mantenerse coras, limpias y sn
esmalte.

¢ Al usar desodorante o taleos, estos no seran de olores
fusrtes que se impregnen en el alimento.

8.4. Control Higiene Personal
« Toda persona Que ingrese a trabajar al CENTRO VACACGIONAL
HUAMPAN! y entre en comtacto con las materias primas, producto
terminado, equipos y utensilios. debe practicar las medidas de
higlens
2 v El Jefe de Cocina, Sub Chef, Jefe de Calidad, Supervisor
de Calidad o Nutriclonista, realiza el control de higiene dal
personal mediante el formato " Verificacion de ia Higiene
Fersanal” (RPLD-005).

¥ La evaluacion se realizara dianamente antes del inicic de
la jomada al personal.

v La conformidad de la evaluacion se evidenciara medianis
un wisto bueno, mientras la no conformidad sera
registrada mediante un aspa.

v El personal gue no cumpla con las normas de higiene an
el momento del chequeo debera corregir la deficiencia en
tonma inmediata, esto se evidenciara con un visto bueno
al costado del aspa.

8.5. Habitos del Personal
= En las zonas donde se manipule alimentos o productos esta prohibido
todo acto que pueda resullar en contaminacion de eslos.
= El personal debe evitar praclicar actos gue no son sanitarios tales
Cormo:
v Rascarse o tocarse la cabeza, frente u olras partes del
cUerpo.
* Imtroducir los dedos en las orelas, nariz y boca,
v Exprimir espinillas y oftras praclicas inadecuadas vy
antinigienicas, COmMo escupir.
v Toser o estornudar sobre los alimentos o superficies en
contacto con allos.
¥  Meter los dedos o las manos en log productos an proceso
y terminados si estas no se encueniran limpias o©
cubliertas con guantes.
Fumar, ingerir alimentos, bebldas, golosinas {chicke,
confites, elc.), dentro de las areas de produccion.
Guardar ropa, canguros o bolsos en las areas de
produssion o comedor.
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v
« En caso

Guardar alimentos en las areas de produceion, casilleros
o lockers de vestuarios,

Transitar con camisace, mandil, cubrepelo, mascarilla por

las partes externas a las dreas de produccién v comedor,

Usar maquillaje y perfumes.

Litilizar joyas (aretes, cadenas, anilios, pulseras, coliares,

relojes) v celulares.

Ligvar en los uniformes: lapiceros, lapices, antegjos,

monedas, etc., particularmente de la cintura para arriba.

Cargar |z tuateria de los calulares dentro de las dreas de

produscion.

Usar canguros o bolsps colgados.

de requerir guarder celulares, estos deberdn ser

aimacenados en bolsas o tapers exclusivos para tal fin, debidamente
identificados.

= Elusode celulares solo esta permitido para coordinaciones laborales
entre linea de supervisidn,

= Bi gl uso de dispositivos musicales esta permitido, astos deberan
estar adecuadamente protegides con protectores (film o bolsas) y no
deberan saiir del area de produccion, porlo gue al finalizar ia jornada
se mantendran en la oficina de producsion,

8.6. Lavado de Manos
« Todo el personal debe lavarse correctamente las manos:

¥
v

Sl

W
7

X

LR R

¥
v

Antes de iniciar labores

Cada 30 minutos o cada vez que sea necesario.

Cuantas veces ingrese o retorne al area de preparacion de
alimantos

Entre cambios de actividades sucias a limpias

Antes de colocarse los guantes para manipular alimentas
listos para el consumao.

Después de terer coniacto Con equipos o superficies

suciasg,

Después de manipular alimentos crudos

Despues de ejecutar cualguier tarea de limpisza

Anfes v despuas de comer.

Después de usar a los servicios higiénicos,

Daspues de foser o.estornudar usando manos y pafiuslos.
Después de focarse la nariz, boca o gabsllo.

Cespues de manipular fa basura,

Despues de tener contacto con ropa de calle, monedas,
combustible, celulares u otra superficie que involucre
contamingr SUs Mmanos.

Los lavamanos estan provistos da:

Jabén antibacterial,
Alcohol ge
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v Papel toalla.
¥ Tacho de residuos.
+  Instructivo de lavado de manos,
s El lavado de manos se realiza segun al instructiva “Lavado de Manos”
{IBPM-002)

1. Verificar gque =8 cuenlen con los Implemenios nedesanos,
accionar &l pedal o abrir la llave del grifo.

2. Remangar las mangas por encima del codo y humedecer con
agua las manos y los antebrazos hasta la allura del codo.

3, Becolectar jabon en @ mano presionando fa boguilla del
dispensador hasta obtener la canfidad suficiente y esparciric
hasta Iog codos. Frotar ambas manos, las paimas, entre jos
daedos, munecas y brazos hasia formar espuma y  por
aproximadaments 30 segundos.

4. Enjuagar -con abundante agua, manteniendo las manos sobre
los codos (desde las manos hacia los codos) para retirar los
residucs de jabdn. Cerrar la llave del grifo con pepel toalla de
SEr Necesario.

5. Tirar hacia abajo el papel toalla o gccione la palanca usando al
codo. Séquese desde las manos hacla los brazos ulilizardo
toailas de papel de primer uso.

6. Presionar el dispensador de alcohol gel con el papel de secado
y efiminario en el tachg, sin contactar las manos con gl
recipienta.

7. Esparcir €l gel desinfectante en ambas manos y realice: un
frotado sobre toda |2 superficie de esia, esparar gue desvanezea
y continuar.

8.7. Vestuarios y servicios higiénicos

« E| establecimiento cuenia con vestanos para uso del personal,
separados para cada sexo; 8stos se encuentran ubicados fuera
del drea de manipulacion de almentos y no tienen acceso
directo a la cocina ni a los almacenes.

» Los servicios higienicos se encuentran an buen esiado de
conservacion y de higiene. El material de los urinaries, inodoros
y lavamanos son de ioza y las cantidades estan acordes a:

1a8 1 2 1 ‘1

0 a24 2 4 & i

258 48 3 B 3 2

50 & 100 5 i0 5 4
Mas dea 100 1 aparato adicional por cada 30'personas |

» Los lavatorios estan provistos de dispensadores con jabon liguido,
papel toalla y papel higienico, ademas de contar con tachos de basura
con tapa para eliminar los desechos.
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= Los servicios higiénicos se mantienen operativos, en buen estado da
conservacion 2 higiens.

8.8. Servicios higiénicos para el publico

= lLas puertas de los servicios higidnicos para comensales permanecen
cerradas, no ienen acceso directo al comedor, y tienen un adecuado
sistema de ventilagion

= Los servicios higienicos s& mantienen operativos, en buen estado de
conservacion e higiene y con buena iluminacion

o Los servicios higiénicos estan separados para cada sexo, y las
cantidades estan acordes a:

E F'md'ﬂ' : als MUILNERES
‘comonsale |Inodoros|Lavatorios| Urinarios | Inedores | Lavatarios
WMenos de 60 1 i 1 1 1
Gf.a 150 2 2 2 2 2
For cada 100
adicionales 1 1 1 1 1

= En todo momento se encuentran provistos de jabon liguido, papel
higiénico y papel tealla, ademas cuentan con tachos de basura con tapa
de material resistente al lavado continuo, con bolsa de plastico interna
para tacilitar la recoleccion de residuos.

« | o5 inodoros, lavatonos y urinanos son de material sanitario de facil
limpieza y desinfaccion.

8.9. Control de Visifantes
= Setoman precavcionss para impedir gue los visitantes contaminen los
alimentos o productos en a5 zonas donde 38 manipulan, elaboran y sa
realiza la distribucion de estos.
= Pamm esto a los visitanies se lBs hace enfrega del documento
“Decumentos de informacion de seguridad para los visitanizs" (DT-V-
01.1) y se registrardan en el formate "Registro y Control de Entrada de
Visitantes™ (RT-V- 02.1). Sa les aprovisionara de un guardapolvo, naso-
bucal y cubre pelo para ingresar a ias instalaciones de proceso y seran
acompanados por un represantants del A&B yio calidad.
Tanto los empleados del area sdministrativa, supervision vy
mantenimiento, asi como |os visikantes: (personas de otras conlratas,
parsonal del CVH que no trabaje en las areas de ASE, personal externo
de laboratorio gue toma muestras microbiclogicas, provesdores de
materias primas) deberan ajustarse a las normas de Buenas Practicas
de Higiene antes de enirar al area de procesa.

0. Uniformes

‘L= El uniforme es de color clarp y se mantiens en buen eslado de
{072 consgrvacion y limpieza (camisace, camisa, pantalon, mandil, gorra).
syt ] El bio v lavado de uniformes sara de forma diaria,
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Cuando el lavado de uniformes este a cargo del propio trabajador, se
le comunica ias consideraciones a lener para dicha actividad
mediants el documenlo “Lavade y Cukdado de Uniformes" (PEPM-
035},

Para el caszo en el gua el lavado de uniformes esie a cargo de una
lavanderia. se debe comunicar los cuidados necesarios s loner
durante ‘el proceso como: no mezelario con la ropa de otros
trabajadores con aclividades no compalibles con el servicie de
aimantacion, ya gue pusden contaminarlo con grasas u de oiro Lipo
de contaminants.

El personal se colocara el uniforme de trabajo en los vestuanos al
momento del ingreso a la jomada tabaral v al momento da culminar la
jornada realizara un cambio de vestuaric por su ropa de diario.

El uniforme de trabajo se guardara en los casilieros, adecuadaments
protegido, dentro de bolsas impias. El uniforme no 'se mezelara con
zapatos o ropa de uso diarlo.

8.11. Cubre pelo {toca)

Todo el personal gus ingrese al area de elaboracion cubiira su cabeza
con un cubre pelo, Incluyendo las orejas. Las personas gue usan al
cabelio largo deberan sujetario de tal modo que el mismo no se salga
del cubre peio.

B.12. Nazo bucal

Todo el personal gue entre en contacto con producto, material de
empague o supericies en contacto con al alimento debe cubrirse la
boca y ia nariz con una mascarilla.

8.13. Guantes

Deben manipularse con guantes previo lavado de manos, los
alimentos istos para el consumo (coecldo v desinfectado), muestras
de referencia, utensilios limpios o superficies que tengan contacto
directo con las preparaciones,

Los guanles para manipulacion de preparagiones son de grado
abmentaric y estaran en buenas condicienes, limpios y dasinfectados,
para lo cual se aplicara gel alcohol.

El uso de guantes no eximira de la obligacion de lavarse las manos
cuidadosaments,

Fara la manipulacion de utensilios filosos y punzocortants, sa usa los
guantes de maila de acero. Debajo y encima del guante de malia se
colocara un guante de vinile o nitrilo.

A4, Zapatos

Solo se permite el uso de zapatos cerrados, que cumpla con los
requisitos de sequridad exigidos, de preferencia botines o botas. Los
mismos 3 mantlenen Hmpios y en buenas condiciones de uso:
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* Las botas de jebe asignadas para las actividades de Impieza seréan
de color blanca.

« Al ingresar a las areas de procasos se debe reallzar la limpieza y
desinfeccion de calzado,

8.15. Equipos de Proteccion Personal (EFPP)

» Los EPPs se mantienen limpios v en buenas condiciones, Esios
permanecen en lugares especificos de las areas. dentro de
contenadores adecuadaments protegidos e identificades.

« Los guantes de malla de acero deben ser inspectionados antes de
cada uso, con & finalldad de identificar al desprendimienio de alguna
argella. Se mantiensn sumergidos en solucion desinfactante

* Los guanies de neopreno O rayon (superficies calientes) vy nitriio

f {limpiezz) debean tener una frecuencia de limpleza.

» Los delantales plasticos deberan lavarse diariamente al finalizar el
turno v mantenerse an buen estado, por ningdn motivo debaran
lavarse en el suelo y una. vez limplos debegran colgarse an un lugar
aspecifico miantras no se esién ccupando.

IX. MEDIDAS DE SANEAMIENTO

El establecimianto cuenta con un Programa de Higiens v Saneamienio, el
cual se encuentra dividido en tres secciones: programa de limpigza vy
desinfeccion, programa de:manejo de residuos y programa de control de

plagas.

9.1. Consideraciones genarales
» Lavar y desinfectar los utensilios, menaje, equipos, equipamisnto &
instalaciones, con la frecuencia necesaria para proleger a los
alimentos elaborados de contaminacion, segin &l "Plan de Limpieza y
Desinfaccion; Registro de Materigles v Locales” (PSSOP-001)
« Laverificagion do las actividades de limpieza v desinfecsion se realiza
a través de los formatos "Check list de BPM y SS50P de Almacén"
{S/C). "Check List de Servicio" (S/C), “Check List de BPM y SSOP en
Cocing” {8/C) ¥y "Check List de BFM y S50P en Fanaderia -
Pastaleria” (5/C).
Las Areas se mantienen slempre ordenadas antes, durante y daspues
de las actividades de produccion.
La impieza gue se realiza duranie la produccion (limpieza de mesas,
lavado de lablas, ete.}, se hace laniendo en cuenta la proteccion de
imentos (protegidos y/o aimacenados).
¥gnos de limpieza se mantlenen permanentemente NMerscs 2n

Pdgina 34]40



MANLIAL

Wﬂmmpﬂtﬁ ‘ BUENAS PRACTICAS DE | Versien:

'| MAN[F‘I.__]LAC]{)N Fecha: Julla 2019

L

Las soluciones desinfectantes empleadas para mantener en
Inmersion utensilios, panos, guantes de malla, escobiifas de ufias, asi
como las empleadas para €l proceso de desinfeccion de menaje, se
spcuentran siempre limpias vy sin restos de alimentos. Las
concentraciones de |as soluciones pueden ser de 200 ppm Oe
hipoclomte de sodic (cioro) o 200 ppm a 300 ppm de amonio
cuatemarto. Estas son cambiadas frecuentemente y la actividad &s
registrada en el formato “Monitoree de la Concentracion de Producio
Desinfectante” {(RBPM-15).

La frecuencia de cambio da las soluciones se reallzard por tumoe de
frabajo 0 cada vez gue Sea necesario.

La verificacion de la concentracion de |as soluciones desinfaclantas
es de forma diaria, se realiza mediante el uso de cintas indicadoras
de ¢loro 0 amonio cuaternario,

Para realizar la impieza una véz finalizada la produceion o servicia,
se piotegen los alimentos, vajilla v equipos Impios, medianie & uso
de mantelas,

Del Manaje

El lavado de menaje 52 puede realizar por medic de equipos o de
farma manual, de acuerdo a |0 indicado en &l "Plan de Limpieza y
Desinfeccion, Registro de Materiales y Locales” (SS0F-001)

Cuande sl proceso de lavade y desinfeccion es por medio de equipo,
sedabe asegurar gus |a tamparatura del agua de la zona de enjuague
sea como minimo de B2°C,

Se debe asegurar el correcto funcionamiento del eguipo lavavaijillas,
mediante la verificacicn de ia lemperatura de la zena de enjuague con
cintas indicadoras (termoetiguetas) o termometro.

Parg lavado manual, s& realizan los procesos separados de lavado,
enjuague y desinfeccién. En easo de no conlar con una lercara poza
para desinfeccion, se debe acondicionar un contenador con solucidn
desinfectante (amonic cuaternarno a 300 ppm o cloro a 200 ppm) para
realizar ld inmersion del menaje o vajilla por un tiempo de 1 minuto.
La recuperacion de menaje se programa de tal forma gue asegure que
no haya acumulacion de hollin, impregnacion de grasa guemada, o
manchas,

El almacenamientd de menaje limpic y desinfectiado se realiza
colocandolos boca abajo, & excepoidn de |os platos gue pueden
deslizarse y casr.

La proteccion de la valilla se realiza mediante el emplec de maniales
o colocandala en estanterla cerrada.

El secado de bandejas. cubiertos y vajilla en caso de ser necasarno,
s realiza con papel toalla de primer uso o con secadores limpios y an
buen estado de consenvacion.

Los manieles destinados a la proteccidn de vajilla y eguipamienic, asi

como 05 secadores, deben encontrarse en adecuado eastado de
irmpieza v cuentan con una frecuencla de lavado.
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= La vajila sera transportada en todoe momenta cublerta con mantales,
Antes de colccaria en el area s verificara a limpieza de fa superficle
{mesa, [Inea, meson) v que se haya culminado con &l barrido del piso.

9.3. De los utensilios
= Posterlor 2 la santizacion de los ulensilios {tablas, cucharones,
cuchilles, etc.) estos se almacenan bajo cualquiera da las sigulentes
formas:
¥ Inmersicén en saluckin desinfectante a una concentracién
de 200 ppm de hipociorito de sodio o de 200ppm &
300ppm de amonio custernario, realizando un enjuague
antes de su uso.
+" En contenedores adecuadamente protegidos.

9.4. De |los productos quimicos

= Se cuenta con un espacio o area destinada al almacenamientn de
productos quimicos.

= Los rocladores o contenadores en donde se mantengan producios
quimicos, se encuentran rotulados para la identificacion del producio,

= MNose emplean recipientes gue hayan contenido alimentos (baides de
mayonesa, aceite, eic.) para almacsnar o diluir productos quimicos.

« Los productos quimicos son dosificados de manera automatica o
manyual (emplec de jarras medidoras ¢ probetas),

» Cuando los productos quimicos son dosificados de manera
automatica, el proveedor de productos guimicos realiza uns
inspeceién periddica de oS egulpos para asegurar su correcto
funcionamiento.

8.5. Dela fumigacion y desinfeccion de instalaciones
= Es necesano cubrir los alimentos, vajillas, utensilios; mesas y equipos
cen material impermeables durants las actividades de fumigacion de
fal manera que se evite la contaminacion.
= Posterior ala fumigacion, 32 debe proceder a lavar todos los aguipos,
matariales y aquipamiento antes de su Uso.

0.8. De los utensilios de limpiegza
= Se mantienen fimpios y cuentan con un lugar asignado para su
almacenamiento de tal forma que no puedan ser ung fuente de
contaminacion de las preparacicnes.
s Estén identificados mediante codigo de colomas para cada area o
rotulados, a fin de prevenir su uso en ofras dreas diferentes & las
asignadas.
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¥. DISPOSICICNES REFERENTES AL CONTROL DE PLAGAS

Las dreas de almacen, produccion y comedores se encueniran libres de
roedoras e insecios.

« Laedificacion (almasén, producelon y comedor) y sus alrededores sa
mantienan en condicionas adecuadas para prevenic el ingrese de
plagas y eliminar posibles lugares de reproduccian.

« Loz agujeros, desagues y olros lugares deben estar cerrados
nermetcamente,

Contar con malias protectoras en las ventanas.
Contar con cortings de traslape (PVCE) en los accasos de ingraso a las
instalaciones. La altura del piso a la cortina no debe ser mayer a 1 cm.

« Mo aimacenar n el interior 0 alrededoras de la instalacion equipos
inoperativos o materiales en desuso.

« Cumplir con la limpieza de instalaciones de acuerdo al "Plan de
Limpleza y Desinfeccion: Registro de Materiales y Locales™ (PSS0P-
001},

= Recorfar con frecuencid la grama que crezca dlrededor de la
adificacion, realizar un manienimiento de jardines y remover la maleza
0 mMusgo,

= Contar con drenajes adecuados en los alrededores de la instalacion,
a fin de prevenir el empozamiento de agua.

= Eliminar con frecuencia log residuos a fin de avitar su acumulacicn

« El lugar de acopio de residuos esta adecuadamente protegido y los
confensdores se mantienen tapados.

Se realizan fumigaciones periodicas (de acusrdo a programacion), las cuales
son elecutadas por ung empresa acreditada por la DISA gue cuenta con
personal calificado para dicha actividad:

Los productos quimicos empleados para la fumigaclon son autorizados,

cuentan con especificaciones y hoja de datos de seguridad del producto
(MSD5). Estos son aplicades en las dosis recomendadas,
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Xl. DOCUMENTOS A CONSULTAR

CODIGO DOCUMENT
_ Reglamenio sobre viglancia ¥ control sanitario de alimentos vl
3in codigo bebidas (0.5, N° 007-98-SA),
_ Mormas para el establecimiento v funcionamiento de servicios
Sin codigo de alimentacién cofectiva (R.S. 0019-81-54}
) - MNomma Sanitaria para Restaurantas v Serviclos Afines (R.M
Sin codigo 822-2018 MINSA) '
MNorma sanitaria que Ieslahlem. los criterios mi:mhi.-:-.!dgim_sh
Sin cédigo ﬂg calidad sanitana e inocuidad para los glimentos v bebidas
' s Guia Téenica para analisis microbickbgico de supericies en
| Sin pedigoe stntacto con aimentas v bebidas (R.M. 461-2007-MINSA)
= = Reglamento de la calldad del agua para consumae humang
Sim codigo (0.5.081-2010 5.A))
Reglamento saniiaro para las actvidades de sanesamianta
; - ambiantall en viviendas vy esstablecimientos comecciales,
Sin cidigo industriales y de servicios (0.5, 022-2001 -54]
. Codigo internacional de praclicas recomendado — Prncipios
Sin codigo generales de higiene de los afmeantos {CAC/RCP 1-1963).
B ) Norma Técnica Peruana 214.003-87 v RS N 1121-93-
Sin codiga SLNASS,
Haglamenta N°1169/2011 dal Paraments Eurcpeo sobre |a
Sin cédigo infarmacion alimentaria al consumidor.
DT-V-01.1 Deocumentos de informacion de seguridad para los visitanios
DT-Q-03 Contrastacion lermometros trabajo v equlpas de frio
DT-VL-01 Control da materfas primas y producios teminados
FBPM-001 Selecoion y conlrol de provesdorss
, PBPM-0D2 Hecepcion y cantrol de materias primas vy alimentos procesados
Almacenamientc de materias primas no pereciblas v alimerntos
PEPM-003 Sopmsantilunlt " F P ¥
Almacenamientc. por refrigeracion y congelacion de materias
FEPM-004 primas v .'adlrnremt-u:;suﬁtl -
FBPM-DD5 Atencidn enlinga de serviclo
FBEM-D06 Mantenimiento preventiva de maguinarias y eguipos
PEBPM-007 Gestién de no conformidades de alimentos
PBP M-8 Capacitacion det personal
FEPM-009 Alencion de guejas de clientes
FEBPM-810 Elaboracign de Allmantos
PBPM-011 | Despacho v recepcion de materias primas en cocing
FBPM-0:2 Tratamiento de producios noconformes |
PEBPM-013 Descongelacian de malerias primas. i
PBPM-O14 Acondicionamisnio de matarias pimas
PEPM-015 Crasinfeccion de materias primas
FEEM-018 Tomade lemperaturas
Control de materias primaa alimentarias durante sualmacenado
FEEN-ES v yilizagion i
FBFNM-018 Procadimmentic de abamicnio
PBFM-019 Procedimienio de regeneracion
Limpiez4 y|desinfeccldn de equipos
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PBPM-021 Limpieza y desinfeccion da lag dreas de trabajo
FRPM-022 Rotulacidn de alimentos perecibles y no perecibles
PEPM-023 Control dé agua
PBPM-024 Lavado de cambros y rubbemmaids
FEPM-025 Vida util de utensilios, menae v epp
FBPM-026 Procedimiento de accionas cofrechivas v proveniivas
FPBPM-027 Toma de muesira de resguardo
PEPM-028 Auditoria Intermna
PEEM-O20 Trazabllidad de procesos y operaciones
PEPM-030 Control de plagas
PEPM-031 Mangjo de residucs
PEFM-032 Preparacion de Jugos, Refrescos y Sandwich
FEPM-033 Acondicionamiento y distiibucion de comida ransponada
FEFPM-034 Verificachdn de termmdmetros de tabajo y-sensores
FBPM-035 Lavado y culdado de uniforme
PBEPM-036 Hespuesta ante un incidente alimentasio
P350P-001 Plan de Limpieza y Desinfeccion, Registro de Materiales y
irpl Desinfeccion
HESOP.I02 Plan De Limpieza y Des
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REGISTROS

CODIGOD DOCUMENT

Sin codigo Conlrol ds trabajos de infrassiructura y agquipos

REPM-0O1 Lista de proveedores aceptados

RBPM-002 Inspeccionas a los proveedores

RBPM-003 Contrel de la recepeion de productos perecibles

ABFM-004 Cantrol de I8 recepoidn de prodluctos no perecibles 1

HEPM-005 Caontrel de la recepcidn de irutas, verduras y lubérculos
Registro de- contrel de tiem tem U n

FiELF'M-G!}E : eﬁ cichibidh pos -y peratura de. coscio |

HBFM-007 Mantenimiento preventivo de maguinarias ¥ eguipos

AEPM-008 Control de temperatura de productos en el servicio

REFM-009 Degustacién de productos finales

REPM-010 Contrastacion y verificacion de termdmetres v equipas

RBFM-01 1 Control de capacitacidn del personal

REPM-012 Moniloreo de ios confroles. de igmpo ¥ 1emperatura de la

descongsiacion

REFM-013 Control da temperatura de equipo da refrigeracion
HEFM-014 Cantrol de temperatura de equipo de congalacion
REFM-015 Monitoreo de la Concentracion de Producio Desinfectanta
RBPM-016 Registro de muestras de resguarda

REPM-017 Registro de producte retirado

RBPM-018 Contro! de desinfeccion da frutas ¢ hortalizas

EBPM-019 Hagisiro da enfrega de ulensilios

FEPM-020 Contral de tismpo v temperatura de lonchieras

sin cadlgo Lavado y Cusdado de Uniformes

AT-V-02.1 Ragislro y conlrol de enirada de visitanies
PEE0OP-001 Plande Limpiera y Desinfeccion, Registro da Materialas y
HPLD-001 Chack List da BEM v 530F en Cocina

RPLD-002 Cheack list de BPM v S50P de Almacén

RFLD-003 Contral da limpieza y desinfecidn equipos, magquinarias v otros
RFLD-004 Registro de control de cloro residual

HPLD-005 Controd de higiena del personsl

APLC=008 Evaluaciin da 3 pressncia de planas

RPLD-0OT Chack List da Servicia

RPLD-008 Chack List de BPM v 8S0F en Fanaderia - Fastaleria
RPLD-009 Diario de-alarmasde roturas de cristal v chiotos exirenos
RPLD-002 Diario de alarmas. conirdl de envases de vidno
APLD-009 Diarle de atarmas: contrg da menajaria fragil

RPLD-D03 Dhario de alarmas: confral da vidrlos, plasticos duros y
DT-NC-001 Nolificacion de no conformidad {Proveedar)

DT-NC-G0o2 Braducio no conforme (Clienta)

DT--03.1 Entrevista Epidemialbgiea Parsonal

DT-0-03.2 Ejercicio de lpcalizacion v retirada da producto
PT-0-03.3 Resumen de enfrevistas epidemicldgicas

DT-0-03.4 Envio de rpuesiras CVH
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PRIMA PROCESADA | T. <MIN

|| | .
DEFINICION "PRODUCTOS.
sl D LA CASA = 1 dia g
Adl AMARILLO Y ROCOTO SALTEADD Scdias | @ - =
(&0 LIMO PICADO 3 dias T — | |— S S
AUIOLI DE BETERRAGA 5 dias e
ALIOL DE ROCOTO 3 dias
ARAOZ PARA CHALIFA 2 dias e — T ot e R
|EASE DE ADEREZO DE SOPA CRIOLLA adas 020 s
[BASE DF HION Y CEBOLLA 1 dia T
[BASE DE MARINADG DE CHICHARRON 1 dia TR [ A
[BASE DE PASTA DE AJi AMARILLD 49 dias el
[BASE DE TACU TACU 3 dias ™ R
[BETERRAGA COCIDA 2 dias L [ I T
[BOLIYUCAS ddias 15 dias
ICAMODTE GLACEADD 6 dias s = e
[CEBOLLA JULIANA 5 dias ST
[CHANGHITC AL CILINDRO O PALO 3 dias -
[CHIMCHURRI 4 dlas e ———_r
[CHOCLD COCIDOD 3 dias PEEL R
[CREMA DE VERDURAS 2 dias 5 dias T
[CROUTONES 7 dias ST o ———
[CULANTRO PICADO S |
_moz_n_ﬁ DE AVE 1 dia e
FREJOL NEGRO 2 dias S
[GUACAMOLE 1 dia s
[HABAS COCIDA 2 dias = £,
HUEVD DURG TR [ (ST L
CHE DE TIGRE T (T
CHLUGA DESINFECTADA T T e
LIMOMETA Tda | 3 ——. | @ ==
MANTEGQUILLA DE AJ0°Y BOMERD 5 dias =
Materta Pnma Frocesada: &5 aquala marena prima gue na JMASA TEMPURA ! AE
SLANC LN O YANDS procesos en cocing: Gocekin, *__,l___.__,..ﬁuzmm_____ DE LECHE 2 digs - e
Desirfeccidn; Congsiackin, eic. Ejempos; Al panca, mirasol, [PALTA PELADA 1 cia S [ |
carme conida, matenas primas desinfecliadas, etc, (FAN CIABATTA PRECODIDD 2 dias —- a3l digs
[PAPA COCIDA EN CUBOS 2 dias 2 A
Productos Terminados: Son aguetios praductes istos para [FPASTA DE AJl AMARILLD (GOGCIDO) S das S 7 dias
Ingerir, by encantramas 6 1 linea ,_E____m__.__.m. ¥ Ew. que |PESTA DE AJ0 CONFITADD = dias = —
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TIEMPQ DE VIDA UTIL - COCIAA Prvsate: € CALORA]  hpribaca: 440
Mernicn: 8 | Zanazont
MDA I PRIMA
.L o T = .
! A UTIL IONES DE

A

rh B - i o 19
Camas ipalia, ras, e, cerde’ para descangalazion 02 ghiss
Pre-alshorapidn e camiboe 02 cligs
Feszadas, manscos y -'Im::arae: icaene melida. higado, caragdn. 61 dia

Mataria Frieg Habilftada:  Sonacualas malenas
priviae que han salvda dlgen 1o de procesn anes |Pré-slbonacion ds Horobiodgioos v izceres Para ol sarvicis)
o2 Ingieasr & cpcina: : :
Se aondiciongn de stuerdo e las nanesklddan de r:ﬂg:hh: {.D?II'IU' brocol, &ie) y pulmn-e. fralest - pard 06 dias
las FRCEIAS IDEaes, ozadds, codadas, REFRGERALION
BEpSRSE de olae Gon fema. Melgin, His| !d-.'lumslri_l;:éﬂﬂﬁlﬂfea. feplez. elcy % embulidor pars 1 dis friegipees
o ﬂ::ﬂ;;‘;::;%ﬁ;;ﬂf Cames mennadas [DoRE, 165, aves, oot 02 dia
iEn de du proceso de dgmr;;,m&nm [en Bnvesa Prazcados, MArECoR ¢ wiscafas nisrnnades I:ﬁ.l'l'ﬂ mokiE, |'||[I-&ﬂ|:l Para &l ceriicia
iG] gorazting fulidn, i}
Charp p wama e hueen 03 digs
Vegetales picados, IoTedos; &5 (NEluye papa v camois Bn 02 dias
nmesskin de agua)
Vegstales @ moier 8] &0 inmedEion, 8kl 02 diss
. anm PROCESADS
(!
y R o — IIF. g "'r' . e L i
Jm&a L 1 - '::', 3 al " K EEFA - »
Fruflas i vegeigias confefadas pagava; pifia, wica, umon, ae; 10 dias CONGEL RN
; - {manes a-10°0)
(G T ﬁr'E-dltlmg_-lﬁ \pzzal b dias
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Materia Prima Frocesgis £+ anusila mataris nirasgL-aing, 8ji penca). Selsas (alpesio, rajE, f beda, 2 )
Fima que ha ﬂ.rlra-:m: ure & VA piocesta o | [ergias e vepslales anteros cesilamados v palados 02 dia
cocina: E-::;-:In}-_'l_ Desinfaceibr Conpeladen, sie. [GEo7 cooda Tooll, paves, (68 Anada, 10,0 o2 dia REFREZERATHIN
Eenpios. Ajl panca; mirssl caims cocida, KR [T 070 & &0
matanas primas desinfeciadas, =, LU [farania); concanirpge NERREME [Fmdn, frilaa, S, |F‘im el senicio
Enourtidos neurakes” 02 dias:
Badane. wiagralss, trermas de roogle. hugncaling, anc; 02 dias
Miasss drudas foon husvo wWo leohe) 05 digs
WaEAL STUdaR RN husio Wi lechah 10 dias
Waza oe pan o Invad s i dias
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VIDA UTIL DF MATERIA PRIMA TRAEVASADA
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T o U 03 s
Materla Prima Aporturrd | Tragyassde: 500 [Embolidos (amdn, jaenonads, motadil, i) 02 digs
aqunins malssian prinis gue ge FeeRasa 08 S0 oo Sy e o, LIRT 0z diss i
RS OfGRET 8 O ek condimanierog, e S it REFRMERACION
bolas. tapere, BANG0NAS, o, S= consideran 03 dias W
A e L T Rl Enistacos, ancurlidiss, SOnBendaE 3 dias
ombalxjo pe 1lm abrannatio. -
; Corcentiiada d2 frutss indueiiallzados 03 diag
s b indlusiro adds. inayonses, mosiazs, kEachup 10 dias
ferjpes: Saless pami indisyislmadas: Ale moido, pasiade lomaba, besas 03 diss
- Inorlafds, masiscos, p22i0, & panca, mrssol, pemadorn, ahe
1, Malerias Primaz que necsaitan redigeracidn: Son -
almacsnadas on un aegs da fempeesiung de 0°C & JACETUNEE 3 ding
+1°C Wiverns socos jarroz, qelalines, colEned. polid de Horesr, ARl
] L A hirings, anboar, hdeos, avands soya, MSGE, ilh, MERSSiEs, Ho).
2. Rlataress P a6 san simagenadar o
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| Codig : FEFM-001 |
SISTEMA DE GESTION OE SEGURIDAD ALIMENTARIA L
Varaltn ¢ Wog
PROCEDIMIENTO DE SELECCION ¥ CONTROL DE Fecha: Julio 2019
PROVEEDORES Pégina: s

1. OBJETIVO

Establecer un procedimiento para efectuar la selaccifin y el sontrol de provesdores de
materia prima.

2. ALCANCE

Aplicable a los provesdores da materia prima e insumos utilizades {también se recepcionan
insumos) en |a elaboracidn de comidas del Centra Vacecional Huampan,

3. RESPONSABLES

» El Jefe de Logistica debe evaluar y selaccionar & los provesdores, tanio para su
MEnienimientc como para su Incorporacian como proveadores aceptados.
[ Controdar a los proveadores del establecimienio,

* ElJefe de Control de Caiidad debe brindar asesoria técnica en fa adquisicitn de
alimentos del Centra Vacacional Huampani,
Mantener actualizado y conservar los documantos relacionados con  este

procedimiento.
d. FRECUEMCIA

Con proveedores ya seleccionados la evaluacion se realizard como minimo anualments o
cuandg s= considere necesano. (se amplia la frecuancia de svaluacion para un TSy
condrol de gstos).

v. 5.DESCRIPCION
5.1. Evaluacien y seleccidn de proveedores

+ Para compras directas. la adquisicion de producios v 1a contratacidn de
sarvicios s2 haran exclusivamente = provaedores autorizados. dabido a
gue fa seleccion de proveedores se redlizz en bass a la Ley de
Contrataciones del Estade

« Los proveedores adjudicades por procesos de contratacién pdblica, serdn
considerades aceptados Se dispondrd de un listado de los proveedoras
{REPM-001: Lista de Proveedores Aceplados),

| Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado por:
| Asequramients geia Caligad | 5ub Gerancia ASE | Gerancla | 4
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WarEEIn Wopa
PROCEDIMIENTQ DE SELECCION Y CONTROLDE | Fesha Mays 2018
PROVEEDORES PABIna: e

* Seran gestionados mediante una base de datos. Esta base de datos se
actualizara cads vez que hayz una variacion en & mismo, Indicando ia
fecha de alta de los nuevos proveedores y las bajas de los proveedorss ya
aceptados.

5.2. Proveedores anteriores a la aprobacion del procedimiento

Todos los proveedorss habituales, anteriores a la fecha de aprobacion del
procedimiento, gue no hayan presentado probiemas relaclonados con la calidad de
los productos o servicios suministrados durante el Gltimo afo, seran consideradcs
aceptacos, )

5.4. Verificacion

La Jefgtura da Control de Calidad podra realizar inspeccionas inopinadas a
cualaquier provesedor, Para ello empleara ol ragistro RBPM-002 Inspecciones alos
Proveedores. E| puntaje gue obienga el proveedor serd mlormade a |a Jefaluira de
ogistica. (para conocimiente y comunicacion formal al proveedor)

Las exigancias deé producto; servicio o Non Food s establecan en funcion da:

Produoctos alimenticios Serviclos Otros productos (Non
Fooed)
- H 1

E! producis '@ edaborar  las caraotoristicas del senicio E;;?::;lﬂr'ﬂ‘“'ﬂs et

gl gndisis da riesons del producto . |85 necasidadas del canird v NECesanes oparalvas ds!

a alabarar | clients et

Las espacficacianes: dal cients 7 ﬁ&ﬁiﬁ:ﬁ;&fﬂwmm crsl 1 ;E;ﬂww!'mmmﬁ'

La incidencia dal producio. en I8 . Losreguisitos Legales de .l mciencia del Mo Foop

presencion de rigsgos (HAZCP} | Ctegislacion del Pais ef &l prodicia alabarano
. Los requizitos Legales oe . Los requisitos Legaies de
| lesisiaclon del Pais i lagislaciin del Pais

Las axigencias para l6s productos alimentzrios se recogen eq los requerimientos
genéricos y especificaciones técnicas de los productos.

Las exigencias para log dstintos Sarvicios o Non Food se recogen e acuerdo a las
Especiticaciones del Senvicio especifico y son determinades por las fichas tecnicas
y/o requerimienios de-acuerds a la necessdsd,

5.2, Proveedores anteriores a la aprobacidn del procedimiento

Todos s provesdores habituales,  anterores 3 la fecha de aprobacion del
procedimienta, gue ne hayan presentado problemas relacionados con i calidad de

Elaborado por: i Revisado por: Aprobado por:
Asaguramianto dela Calidad | Sub Gerencla ASB Gerenca
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o producins o serviciog suministradas durants el dltimo afio, seran corsiderados
aceplados,

5.4, Verificacion

La Jefatura de Control de Calided peodrd realizar inspecciones inapinadas a
cialguier proveedor. Para-ello empleard ¢l registro RBPM-002 Inspacmunea a los
Proveesdores. El puntajs qus obtenga al proveedor serd irformado a la Jefatura de
lagistica, (para conocimmente y comunicacidin formal al provasdor)

5.5 Comunicacion de nuestros requerimientos a los proveedoras

En process de negociacion, of area de logistca, o la persona delegada por éste fin,
ramite al proveedor los requerimientos genéricos v especificaclonss ticnicas

[ de productos como parte del procese de Homologacion, firmanado ef souerdo de
estos requerimientos como parie de las condicionas del contrato.

Elanalisisde a5 condiconas econdmicas v financisras lo determing Unicamente al
A area de lpgishica, dando conformidad ef dres usuans.

5.5 Evaluacion del producto, non food o servicio previo & is compra.

. Llagmsdo a un acusrdo con el posible proveedor se solicitard las muestas de fos
rcn:lu-:tns alimenticios. No Food v de Servicias para su evaluacion en caso do ser

APeMPlars 8l caso de alimentos el drea de logistica coordinara con 2l departamento da
alimenios y bebidas para realizar las pruebas que corsideren necesarias do la
muestra para ia aprobacion de acuerdo a la Ficha de evaluacion de producto.

Un greducte nuevo a incorporar o da réemplaze serd aprobado cuando se avalud |3
. conformidad del mismo, mediante la ficha de evaluacion de producto, para proceder
, \ arealizar la compra

En cago Ue las muestrag:sean de Non Fogd ¢ de Servicio, sera evaluado por el Sub-
erente del ama solleltants o persongs que deleguan

5.7 Evaluacion previa de proveedores

o La evaluaciin previa de los provesdores de productos alimentarios, liens como fin

x l2 comprobacidn de la capacidad vy el cumplimiznio de los requetimientos en
SN \seguridac alimentana. con ls finaidad de prevenir cualquier incidente alimentaniy,
| {asl como de asegurar la raguiaridac-del pradusto y del servicio,

. *n_--/v"'ll Lra vez aprobado el Producto por &f drea de logistica y so tignan dafinidas |as
condicionas econcmicas y financieras conforme a las paliticas de contratacion del
estads, se establecera comunicacitn gon el Araa de Calidad o armprass externa de

I Elabarado por: I Revisado por: Aprobado por: |
Aseguramienic de e Calided | Sub Gerencia A5 Gerencia |
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homelogacion para Iniciar ¢ proceso v solictar los raquisiios Wdnicos que deben
cumplir los provesdores v al producto 2 comprar.

Para el cgsa de Mon Food y Servicios, s1 8 usuaria estima convaniante 58 raglizans
ura visita tecnics coardinada con al provesdor o eolicitud

Bl ares de compras se pondra: en contacto con 8l proveedor pard acordar 2
avaluation pravia o visita de sus instalaciones, una vag acordado vy definido con &l
proveedor fafs) techals), horanos y responsables:

El regullade de la avditona =e remite al Sub Gerents de ASEB, estos resultados'son
smitidos por el area de calidad al provesdar acompanado ds un plan de mejora de
los proveedores

El proveedor responde al Plan de Mesore mediante un compromiso: de
ivantamienio de las nio conformidades observadas, en ias fechas acordadas. LA
verificazion dal cumplimienty oor parte del proveedor as responsablilidzd del drea
de logislica ¥ @l area de calidad de AEB, coma parte de |8 evaluacion y seguimento,

Para &l caso que los proveadornas que pueden acreditar dicha capacdad mediante
al cumplimiento los reguenmienios en seqguridad Almentana podran ser
-} incorporados inmediataments con una evaluacion previa i presanta

v Razon Social v RBuc (Ficha Fuc)

¥" Habitacion de Planta Vigente menor a B meses ds emision, .

v Certificade HACCP vigente o validacion HACCPE por entidad del Estado
(SENASA -SANIPES: DIGESA) o privada. menos 26 meses de emision:

«  HBeqisro sanitaric Vigente (No 88 Incorpora cuando este proximo 3
vencer & 6 mesas)

v Flujode proceso ¢ producio a8 comprar.

v Fichas tecnicas Achualizadas y atorde & la necesidad.

v Anshisis Microbloldgicos a fislen quimicos de acussdd a la naturaleza del
praduclo B comprar.

+  Pagra el caso de Quimicos MSDS vy prusbas de enfrentamiento
Microbiano

v Para el casp o de Mon Food (material an comiacto con2imentosh
cerfificados da inocuidad

Si 2l proveedar emite o8 dogumenios y gstos son validados por el area de
Calidad podran ser incorporados a |a lista de proveedores aprobados
prévia sustentacion documentaria y aprebacion

Ercaszo de carecer de fos reguésiios anisnores, so audiiara a! provesdor,
para verlficar gue cumple los aspectca relacionados con |8 seguridad
alimentaria y la gesiion de la calidad

Elaboarado por: Reavisado por: Aprobado por;
Asaguramiento e la Caidad Sib Gerencia ALB Serencia
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6.7.1. Conformidad Sanitaria de los productos aprobados

Los proveedores deben dar constancia @& sU cumplimiento de la
reglamentacion técnico-sanitara gue les sfesta mediants la prazéntacian de
homalogacionss, Certificaciones, \alidacionas; Acreditaciones,
Autorizaciones, actas de inspecciones o informes da auditorias recientas
analisis microbiclégices wo fislco-quimicos resientes de los producios
senvicios a acradiades por la entidad Autonzada del secior Privado o dal
Estedo, a pedide o2l &res usuana cada vez gue sea necosaric o cuando se
renuevan.

El provesgor debe cumplr con los requerimientos gendricos y
especificaciones becnicas de productos, y emlis ios documsntos
solicitados. en cada-entrega de produgie come confermidad del.cuerdo de
Bstus requerimientos y parte da jas condicicnes del contrato.

L_Lns- proveedores deben dar constancia de que su persongl tiene fa formacion
nigienico-sanitana o la screditacion recesana parg asegurar la conformidad
sanitana de 5us productos y sendicios.

6.7.2. Acraeditaclones u homologaciones de sequridad alimentaria

Las requerimientos de la Sub-Gerencia de A&B para productos. Non Food
¥ serviclos san los que se recogen en los siguisntes estandarss:

v Normativa Sigignico Sanitaria de Parii

¥ Mormativa yrealamentacion sn Seguridad y salud seupachenal,

+" Ley ganeral de Medio Amblents v de residuce solides

< MNorma 1S0-22.000 Sistervas da Gestidn derla Seguridad Alimentaria

¥ MNorma OSHAS 1B00C 2150 45501

v British Retail Consorium (BRC) Giobal Standard -Food

v International Food Standard (de la HDE alemana y FDE francesa)

¥ Marma IS0 5.001: 2000 siempre que el certificada inchrya ol procesn
de fabncazion.

¥ Narmas AN3I

¥ MNormas Tecnicas Peruanas (NTF)

¥ Estandar de CVH para provesdores de alimentos,

¥ Estandar para provesdores de senvicios.

¥ Diractivas estetales,

5.7.3. Prusbas de conformidad quimica

Log provesdorss deben dar constancia de su conocimisnta v del
aumplimiento de tado o relative 8 |a. compasicion quimica y. propisdades
fisiea-quimicas, que la reglamentacion alimentaria ostablece para los
productos surmeinistrados, madiants la presentacidn da resultados de 'E_nnéllisia
recientos y hichas tecricas de sus productes acreditades, a demanda del draa
de calidad de ASB y dsl arsa de logistica.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: hl
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Farz el caso de productos quimicos debaran contar con las M3D5 v fichas
tEcnicas, 331 mismo 108 proveedores de No Food y de material relacionado
gon la Seguridad v Sald Dcupacional deben dar conslancia de su
conocimiento y cumplimiento de fodo 10 *eialive & Ia nofmativa en Seguridad,
Salud y medio Ambiente,

5.7.4. Programa de Analisis de materias primas.

El area de calidad de ARB programa los analisis en fundon de las
carscteristicas de log procluctos v de los procesos a los que van dastinados
un catendario de analisi= para el monitorao ds |as materias primas criticas
que comprande:

« Emtes analisiz para of caso de |as matenas primas da los productss
a8 redlzaran de forma ataatoria paa warificar el cumplimianto de& lés
estndares, én caso de ser necesano.

Ancalmenie gl araa de Calidad realiza una evaluaciin da los resultados da
Ios andlisls reallzados con el fin de-evaluar: desviaciores e implantar 3s
acciones preventivas ¥ cormecloras pertinentes.

En caso de incumplimienio microbioldgico con presencias de Bactarias
patogenas el producto sera retirado de 1a ista de proveadores agrobados vy
tendra gua pasar nievamente el proceso de Seleccion y evaluacion.

5.7.5. Auditorias

Fara el caso de las auditorias de Homologason da productos ¢ provesdores
sa reslizara de scuerdo al punto 5.7

En gl caza de saguir las negociaciones con un proveador de pm:jun:h:ns
Alimenticios, Mon Food y Sarvicios que no esta aprobado segun el punto
5.7. &l area de logketica) drsa de ARB, se procederd arealizan une niava
vigita de forma obligataria para hacer un andlisis de los riasgos del products
y del servicio.

Tras la visila. &n el Documenta S/C en el apartado “*Plan de Acclones
Correctiva” se indicaran todas aguelas recomendaciones restrictivas gue
ze consideren oportunas sobre @l proveador, sobre gl preducio, Nen Food o
el servicio, asl como las verficacionas o controles complementanas que
deban rezlizarse para mantanar |a compra.

Pard esta caso se continuara con & punto 4, la pag. 1 de s sudioris de
Provsadoras y se remile nusvamente al provesdor acompafiado. de un
nuevo pian de mejora de los proveedores BIC. Indicando los controlos
obfigatorios a cumplir; El proveador responde al Plan de Mejora medianie un

Etaborado por: Revisado por: Aprobade por:
Assguramisnio de @ Caidad Sub Gerencia ARH Garancia
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compromise de la implementacion de estos controles, en [as fachas
acordadas,

La verificacion del cumplimiento por parte dal provesdor ss fesponeabilidag
del Jets de Calidad y Jefe de Logistion como parte de la evaluacisn ¥
seguimients, ante cualquier  incumplimients. & 08 acuerdea,
recomendacionas o controles complementarios, el provesdor sera ratirado
dela lista de provesdareés sprobados.

El archivo oe las auditorias de provesdores cormpete a la Sub-Gerendia de
ARB, ol cual so mantendré organizadao.

Las evaluaciones, Auditorias y/o Homolopaciones podran ser derivadas para
sl.caso del GVH a una empresa especializada privada ¢come un servicio a fin
para Homologackin: evaluande |a gestion del proveador, que podria abarcar
una-o diferenies aspectos, tales como: Sitbacion financiera y obligaciones
legaies, Capacidad Operativa, equipsmientc y sislemas; Gesiion de ka
cabdad; Gastion de personal; Compras, reception y almaceros; Sequridad,
salud y Madio ambiente, Respensabilidad Social, Gestidn Comesrcial, segun
corraspondaal requenmiento de la empresa,

5.8. Evaluacidn de los proveedores aprobados {referenciados)

Fara asegurarse el cumplimienio de los acuerdos y compromisss firmados poar los
proveedores, durante la vigencia del contrato, gl CVH he establecido un plan da
conirgl de productos, Non Sood v del servicin,

5.8.1. Controles en la recepeion

€l responsable de la recepcidn 3 el drea de calidad de ASB o una persona
designads, realizan en cada recepcion de materia prima al cumplimieno de os
tontroles Establecidos sagun sl documento PBPM-010.

La conformided del productn se pueds sfeciuar medianta €eillo e el decuments
con tafirma de la persena que récepciong.

. Todas las desviaciones de 105 acuérdos establecidos que sean detestadss en
i3 recepiion o daspues de ella en &l contrato o cenfros de: produccion para
productos alimenticios, Mo Feod y Servicios, =e comunican mediants ung Mo
conformidad al proveedor de acuerde al reporte Mo Conformidad, Netificacion
te No-conformidades al proveedor”, el cual debs ir scompanade del Hesumen
de Reclamo de no conformidades da Producios, hon Food v Servicios.

Mingun reclamo sera sceptado sl no s emitide en &l reporte Mo conformidad
acampafizdo del Resumen de Reclamo de no confarmidades de Productoz, non
Food v Sarvicids.

' Elaborado por: Revisado por | Aprobado por:
| Asegurarmento de la Calidad Sub Gerencia ARB | caranla
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Los reclamos de las no conformidades deberan ser dirigidos &l drea de logistica
y Catidad par su evaluacion y tratamianto.

6.8.2. Tratamiento del Reclamo de Productos, Non Food y Servicios

Unavez recepcionada o Beciamo por el jeie de looistica o personal del area de
logistica, el reporie de No-conformidades v el Resumen de Reclamo da no
conformidades de Productos, non Food y Senvicios, sera evaluado para
detarminar siel reciamo: procede.

En caso de proceder el Reclamo d2 Mo-conformidades sera emitida sl
provesdor, para solichtar una respuesta debide a [a No conformidad.

Una vaz aceptada la Mo conformidad por &l proveedor, y esie procada con |2
ermision de la respuesta vy las aceicnes a sequir, para su avaluacion y ciame de
I3 Mo conformidad.

Trimestralmante e area de calidad realizara una revision de las ro-
conformidades detectades en la recepcon de las materias primas, Mo Food y
Servicios con & fin de evaluar &l desempena da los proveadores y lomar a5
accienas pertinentes., los cuales son presentades para el andligis por la
Garancia General Garencias, Sub-Gerencias y Jefaturas.

5.8.3 Seguimientc Posierior a la aprobacién [Auditorias en las
instataciones del provesdor)

Tras la Aprobscidn, v durants &l pariodo de relacones comarciales aon un
proveador, 13 Jefede Logistica v/o la el area usuans o os responsablas da Non
Food y Servicio pusdan realizar fas audiorias complemantarias que considaran
necesarias para verficar el cumplimiento de los compromisos o para resolver
os problemas do praducto ¥ servicio gus hayan podido surgir.

La frecusncia de a8 auditorias la determing &l drea usuania segun &l nivel de
riesgo del proveedor (sin rresge "17, resgo bajo "2", nesgo medio "3 o nesgo
alto 47

El Sub-Gerente de A&B junto con ef area de calidad, de acuerdo a los resuliados
de los confrolés, andlisis Microbiclogicos realizados, resultados de Auditora y
la Motificacion de Mo-conformicades en |la recepcitn  [no-conformidacdes
detectadas), puede deisrminar las frecuencias de segumients de scuerdo al
riesgo.

Para |a programacion de |la auditoria s& seguird los pasos del punto 5.7

Tnmastiralmante o responsable del area vy el responsable da Calidad realizan Lna revigion
de lag no-conformidades detectadas en ta racepeion da las materias-pnmas. No Foad y
Servicigs con al fln de evaluar ol desempeno de los proveedorss y tomar las acciones

Etaberado por: Revisado por: Aprobada por:
Assguramiente de la Calidad Sub Gorencia ALB Gerancis
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perlinentes, 1D ¢uales son presgntados para e andlisis de 1a Direccion General y la: Sub-
Genandia de ARB.

Si Las exigencias pars los Productss & Servicios a donfratar an al case de qus estas no
szan cumplidas o afenten a la Conformidad del producte, las condiciones ser&n
establecidas por el drea usuans

6. REGISTROS

BBPM-001: Lista de Proveedores Aceptadus.
REPM-002: Auditorias & los Proveedores.

Fe

Elaborado por: | Revisado por: Aprobado por:
| Aseguramiento de e Calidad | Sub Gerarcia ARE Gerancia
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1. OBJETIVO

Describir las E!cti'.fidades gue aseguren &l cumglimiento da los requisitos especificados
para la recepeicn y control de materias primas y alimentos pracesados que serviran para
|2 preparacion de comidas en el comedor deal Cantra Vacacional Huampan/.

2. ALCANCE

Se aplica a las materias primas en general y a otros alimentos procésados empleadas en
la preparacion y servido de comidas del comedor,

3. RESPONSABLES

» El Jefe de Control de Calidad y el Jefe ce Aimacén (por ser de competencia
directa), son réesponsables de aplicar este procedimiento.

= ElSupervisor de Control de Calidad, Mutricionista y el Asistente de Almacén serdn
los responsables de la recepcitn v control de |la materia prima v los alimentos
procesados que imgresan al establecimignto.

4. FRECUENCIA

El cantrol en la recepcitn e realizard cada vez que lleguen las materias primas y olras
alimantos procesados al almacén contral.

ATERIALES

Orden de compra. (cambio a deneminacion actuall,

Balanza calibrada,

Termometro operativo y calibrado.

Aleohol de 707 y algodan para desinfectar &l termdmetro.

Lapicers.

Formatos da recepcidn de alimentos,

Especticaciones de calidad de las materias primas v elimentes procesades gue sa
van a adquinr (Cuadra 1}.

= Espscificaciones de temperatura de las malenas primas y alimentos procesados
gue-se van a adquirir (Cuadre 2).

6. DESCRIPCION

% % B.1. Recepcion y control de materias primas y alimentos procesados

o [o= productos perecibles (no -aplica futas v wverdurds) deban ser

1&..3::'_;_-;—; oy entregados en camiones con termoking en buen funcicnemiento 0 en
et CAMmionas en caas isotermicas, limpias; o cual sera regisirado.
| Elaborado por: Revisado por: | Aprobado por!
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Los wvehiculos internaments (piso, cortinas y techo) deben encontrarse
limpios, libre de plagas, libras de sustancias quinicas y olores fusanses.
La estiba y el orden deben ser adecuados. Mo colocar e producto en
cortacto directo con el piso, del mismo modo durante la descarga el
proveedor debera solicitar parihuelas o tanmaEs al aimacén o contar con
coches para el transporie.

Durante |a esiiba los producios pesados deben ir debajo y los livianos yio
fragites arriba.

No 5 podran emplear vehiculps donde se traslads o se haya rasltadade
productos guimicos noclvos, desperdicios, animales y cuaiquier produclo
gue ponga an peligro fa inocuidad del alimento que sa traslade.

Realizar la inspeccion da los vehiculos antes de Iniclar la descarga.

El personal que entregue la mercaderia debe preseniar el uniferme impio
con logo que identifique & la empresa a 1a cual pertenece (pantalon largo,
polo o camisa, zapatos de sequridad, casco y guantes para manipular &
producta segin sea el caso), ademas debera contar con gorro descartable
para evitar |a caids de caballos sobrs al praoducts v masearilla nasgbucal
de ser nacesario.

RAealizar una inspeccion visual de la materia prima y oros alimentos
perecibles que se reciben verificando sus caracteristicas organciépticas,
lemperatura, fecha de vencimiento y registro sanitaric segun comesponds.
Fara la recepcion da frutas, ubérculos v hortalizas se realizars un nivael
de musstras simpie, con un nlvel general deinspeceién |y nivel de calidad
aceplable (NCA) de 10, segun el sigulente cuadro:

Nivel de
Tamafiode | 'Pepeccionnommal | . iacien o
lote (unidades a Rt
muesirear; ry A
2a8 2 1 2
gais 2 TN
16a 25 3 1 p
PGa 50 5 1 2
L tas 3 = 2
91 a150 & & 2
151 a 280 i3 3 4
281 2 500 20 = &
| 50121200 32 7 2]
1201 a 3200 50 10 11
Etaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Asspuramiantt da & Calldad Sub Gerencia A&B Gerancia




| : Cadigo PEF-D02
ELY TR VLALIDAL g SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

m‘“ VErEdn - WooE

PROCEDIMIENTC DE SELECCION ¥ CONTROL DE Facha: Marzo 2018

FROVEEDORES Pagina: Biga g

« Clando se requlera, se deberd tamar la temperatura de la materla prima
y alimentos procesados que se reciben, viendo gue ia misma sea la que
s& Indica en lgs especificaciones establecidaz en el Cuadro 01
Especificaciones de temperatura de las materas primas y alimentos
procesados que se van a adguirie. Antes y después de cada tema de
temperatura se desnfectara al tarmdmetro con aleshol.

+ Solaments se recibirdn las materias primas y alimentos procesados que
cumplan con las especificaciones que so estableciersn para cadsa
aliments o grupos de alimenios que se compran. Si existieran materias
primas Inadecuadas, éstas deberdan devolverse tomando nota & la
mercaderia es rechazada y la razon del rechazo. Fegistrar estas
observaciones en los registros REPM-003: Control de la Recepcitn de
Productos Perecibles, RBPM-004: Control de la Recepcién de
Productos No Peracibles y en el ragicrc REPM-005: Cantrol de |a
Recepcion de Frutas, Verduras y Tuberculos.

* No dejar las materias primas ni los alimenios procesadeos a la intemperie
una vez recibidos e inspeccionados, ks productos due necesiten
manienerse en refrigeracion no deberan permanecer mas de 20 minutos
& lemperatura ambiente, guardar en los equipos de refrigeracion o
congelacion segun corresponda

7. REGISTRO

REPM-003: Control de ka Recepcitn da Praductos Peréciblas
REBPFM-004: Contrel de la Recepcian de Praductos Mo Perecibles
REFM-005: Controf de la Recepcion de Frutas, Verduras v Tubérculos

Elaborado por: Revisado por: | Aprobado por: |
| Aseguramiento de la Calidad Sub Gersncia ARB [ Garencia |
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ANEXOS

Cuadro 01: Especificaciones de calidad de las materias primas y alimantos
procesados que se van a adguirir

CARACTERISTICAS i
ALIMENTO  ACEPTABLES ﬂARﬂGTEHiS'I:!Gﬁ DERECHAZO
Supérficie Driliante y aigo Humeda Suparficie pegajosa. se alimind al Brminog
Colar rojo SUbkeO | “humeda™ por no ser ung oaraciaristica de
Flrmie ai tacto rechazs, Y
Olgr caracteristico Color opaco oscurog verdosn
i : Blando al tacto
Qlor ofensivo
I RES
i

Superficie brillants y alge himeada Masa muscularr con granulos
Calor rosado subido Manquecinos

Superficie himada y pagajosa
Firme at tacts Color opaco oscure con viste verdoso

Dilor camctaristico Blando al tacto
; Dior ofensiva

CERDO

: Elabarado por: Ravigada por: Apfnbadn-_pdr:
Azaguramismio de |la Calidad | Sub Gerancia ALB GErencis




o

Codigo PBEPM-002 |
ey | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA L
w E Warsian ! WoOe
J-M PROCEDIMIENTO DE SELECCION Y CONTROL DE | Fecha: Marze 2018
PROVEEDORES Pagina; Sde 8
Superficie briliants :' Superiicis pegajosa B

POLLO

‘Came firme al tacto

' Piel bien adherida al muisculo
[ Carne rosada, hameda

Olor caracteristico

| Carne Blanda al tachg

| Pigl que ss desprende facilments

| Coloracion reja oscura, verdosa o con
i coagulos de sangre

| Clor ofenano

PESCADQ

Ojos prominentes y brillantes
Agallas rojas y himedas
Escamas firmemente adheridas

Came firme 2l tacta

Olor caracteristico {2 algas marinas)

rdo b oacoe g CamkoddentiBcanio’

| Qjos hundldes opacos

Agallas palidas, vardosas o grises
Escamas qué s&  desprenden
féciiments

Carne blanda que se desprende del
ESpHNAazo

Dior desagracable

Elaborado por:
| Aseguramiento de ia Calicadl:,

Revisado por:
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| Moluscos (aimejas, conchas de ==
abanico): lag valvas deben estar Moluscos: (akmejas, conchas. de

MARISECOS

cefradags y producir un sonido
macizo cuando se golpea.

Cefalépodos {pulpo. calamar, pota):
deben tener piel seave v humeada, ojos
brilantes, carna firme v elasiica.

Caracoles: deben estar vivos, llemar
completamente la emoltura Y presentar
moviidad a la excitacion,

Crustacens (camaronas, langostinos y
cangrajos): deben tener carne firma y
olastica; el cangrejo debe presentsr
rigidez en laz patas; el camaron dabe ser
de color verde azulado y su cola deba
replagarse bajo el Wrax,

abanice): valvas abiedas, mal olor y
contenido seco,

Cefalbpodos [pulpo, calamar, pota) olor
repulsiv, colorEciones OScuras {miizas.'
pardas), ojos opacos v hundidos.

Caracoles’ olol desagradable, ausencia de
respuesta a cualquier fpo de accidn, o
Crustaces (camarones y cangrejos): '
coloracion cscura, faita de nigidez an

lags patas.

Ervasas integros v impios
woior de la leche bianeo cremoso

Envasss con abolladuras
Ervases hinchados

| Consistencia ligeramente sspesa Envasss oxidados
L EVAPORADA Olor y sabor caracleristicos
LECHEEN |P® color blanco cremeso Présencia de grumos o ofros

POLVO Envases sin roturas, con etiqueta y con | contaminantes
fecha de expiracion vigente Erwases rotos. |7
Color blanco cremoso Manchas on la superficle (hongos)

QUESO Dior y sabor caracteristicos Si tiene materias exirafias como pajas y

FRESCO tiatras

Sabor dulce, sin particulas exiranas,

Enveltura que especifigue el uso de
leche pasteurizada para su fabricacidn.

Sabor rancio, con parficulas axtrafas. §
Envaltura no especifica el uso de leche
pastourizada para su fabricacion.

No deben estar hongueados.

GRANOS: Deben astar anteros v impios Mo debean estar picados por insecios.
Menastras, mani, Con residucs de tierra, grana o pledritas.
cereales Qlares rares o manchas 'de ‘sceite o
-, rKercsans.
ARROZ Can supetficie lustrosa Conolora humadau:l

HARINAS: Trigo,
i maiz. habas,

Olor caracteristico al cersal sobre la
Dase dal cual sa ha elaborado.

Con olor rancio o & humedad.

Frosencia de troZos  solidificados o

Deben de encontrarsse en polvo en su |apelmazados v con evidencia de insectos
totalidad | faorgos, polifla). 1
1.\
horado por Ravizado por; Aprobado por: i1
Agu;;;urﬁ'nlan'rﬂ ‘de ta Cabded Sub Garancia ALE Garenca
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Corteza de color caramelo claro
Consistencia gusbradiza

~ [Con cuerpos extranos.

Can hangos en la superficia:

| PAN Miga blanda, eldstica de ipo esponjose [Cuandn al partir el pan haya alguna .
) Olor caracteristico sustancia liquida.
Draben _presentarsﬂ enteras, integros, | Con algr 2 humedad:
. SeC0s, SN prasencia de inseclos. Envasecs rolos.
| FIDEODS Las bolsss deben de estar intactas. Con presencia de manchas, gorgojos o
. cuerpos extranos.
Cascara limpia en forma natural (sin|Céscara rajada, rota o de aspecto anonmal,
lavar), Bin rajaduras ni clores extrafos. [Clara muy  fluida, con pérdida  de!
| Clara firme, transparents, homogeénea; y | consistencia al ser extendida en un plao.
HUEVOS yema firme y entera, sin pgmentos  Presencia de pigmentos de sangre.
extrafios.
Adacuads estado de madurez Atacadas por insaclos o larvas.
| HORTALIZAS | Las verduras de hojas no deben haber [Cubiertas de barro u oiras materias|
| frarecido, extranas en la suparficie.
| Con pleaduras de insectos, aves y roadares.
Color, olor y textura caracteristicos del | Con pardsitas, hongos, residucs de polvo v
™ esiado de maduraz. batra o cualjuisr sustancia extrafia. '
£ FRUTAS Limpias y =in  cuerpos  exirafos | Estar dafada por golpes.
L. adheridnos a la suparficie. Indicios de fermentacién, |
L EREUL‘EE. Cubiorins de barro o tiarra,

ICES Y

Caon coloracién hamogénesa,

Con presencia de golpes y manchas.

Mo deben adquirirse picados.

Elaborado por:

Revisade pot:
~Eub Gerencla AbB

| Aprobade por:
| Gerencia

Aseguramients de la Calidad
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Cuadro 02: Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos
procesados que se van a adguirir

PRODUCTO RANGO ACEPTABLE
Pescadp frasco B°C a 3°C
Carne de ras o cerdo °Caac
Follo Y 0°C & 4°C

0*C a 4°C o segin
indicaciin del fabrcants
(o describe en 8l envase .

y on la ficha 15cnica) /

Lactans (leches fiuidas, en poivo,
yogurt, postras, dulce de leehs,
manteca, crema, ricota, quescs)

Hugvos frescos Tomparatura Ambients
Seqln indicacitn del

Fariniceos (cereales, armoz, fideos fabricante (o describe en
secos, pastas frescas, panes) &l gnvase y en 12 ficha

; | 1&cnica)
Frutas, verduras, nortalizas frescas | ;
lenUMmBras ¥ Segun producto
Produclos congelados -18°C-a menos
Helados -14°C a menos

Mota: Los productos refrigerados no podran llegar congelados,

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Asegursmienio dela Cakdad | Sub Garencia ALE Sarancla
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1. OBIETIVOD

Garantizar |2 adecuada conservacion v rotacldn de las materias primas e insumos con la
finalidad de prevenir su vencimients, detericro y posible contaminacion.

2. APLICACION

El presente procedimiento estd dirigido a todo el personal que labora en al drea de Cocina en
las diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPAN| presta sus servicios de allmentacisn,

3. REFEREMNCIAS

Politica Medigamblental v Seguridad y Salud — CVH,

Politica de Calidad e Inoculdad de los Alimentos — ARE CVH.

Marmas de-oblipgada cumplimiento — A&R CWH

Disafio ¢ implantacion de los Programas Pre-reguisitos — ABB CWH

0.5 U07-38 5A Reglamento sobre Vigilancia y Control sanitario de ARmentos y Bebidas.

* k5 00D13-81 Normas para el establecimisnto y funclonamiento de Servicigs de
1y Alimentacién Colectiva

= KM 823-2018 MINSA Norma Sanitaris para Restaurantes v Servicios afines.

s CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 [2003) Principios Generales de Migiana de los Alimentos,

* D5 031-2010-54, Reglamento de La Calidad del Agua para Consuma Hurmane.

DEFMICIONES

* Almacenamiento: proceso mediante el cual se almacena la materia prima,
= Materia Prima: &5 €| principal materia’ utilizado para la elaboracion de un producto

5. PREREQUISITOS

«  Induccidn fcharda de 5 min.

*  Evaluacitn de Tareas

* Inspecclonar los materiales, herrambentas /o equipos, verficando que se encuentren en
buen estado y con |3 cinta de inspeccion que corresponda al trimestre; se debe utilizar
medios de trasltado adecuados de las herramientas v equipos para evitar [as caidas de las
miisEnas.

* Inspeccionar ef eguipo de proteccion personal (EPP), verlficando que & encuentre &n buen
estado; se debe reemplazar do jnmediato el EFP que se encuentre en condicion sub

standar.
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6. PROCEDINIENTO
GUE HACER: | COMD HACER:; =
1, Charla de cinco 1.1 Farticipatién activa de charla disria entemas especificos.
rrimutos,
2. Chack List del EPP 2.1 Antes derealizar la tarea se realizara la verificacidn del EPP esgecifica
v los materiales; bos cusles deberan estaren buen estado.

| 3. Inspecclonarel drea 3L inspeccionar 2l Area de trabajo, antes de empezar 13 iabor, Reportar
de trabajo deinmediate al 3upervidor del drea [ Supervisor HAE. cualauier
. vondicion sb-estandar presente en Bl drea de trabajo. e danificar
[ un riesgo. potendzl o observado. no se deberd empezar fa laber,
hiasta gue £ste 523 contralado o eliminacds,

Elecucidn de I3 tarea 4.1_Toda la tares debe realizarse cd rplisndo con loindicado encel Manual
de “mManual de los Programas Pra-raquisitos” (MBPM-01).

4.1, Alimentos Perecibles

4.2.1. Antes del ingreso 3 I c3mera derefrigeracidn v congelacidn o
debe hacer una inspeccion dei area v retlrar |05 abstdculas dol 3rsa si
los hubiera; ademds usar ¢l EPP adeceade [casaca para cdmars de
rafrigeracldn v busa tdrmics para cdmara de congelagidn),

433 Una wez racepclopadas laz materas primas, estas serin
ordenadas de acwerda -
®=  Reguerimiento de temperstiura {congelacion o refrigaratisn]
*  Frutas y werduras:
e acuerdo ala fecha de llepeds, 1 find= comenzar utilizando
aquellas que fueran recepcionadas primero (PEFS; primero én
erntrar - primer o en safirh:
De dcuerdo el estade de maduorer, =n caso gl prodico
recepLionade presents un estado de madure: mayor al gue e
manti=res =n almacensmisrto,

®  Produdios manufacturados: de acwerdo a2 tempearaturs - de

| recepclén el ordenamesnio sera:

- ‘Wigencid ge |a fecha dé venaimiento del empaguee, segun FEFD
(primero en ventes, pnmerg en s2lirl [
Recorte de vida 0til, segun prioridad de salldz, Estas materias
primas serdn identficadas con la nweva fecha deé véncmiento
Y de ser posible separadas dentro de carmara parz un megor
coningl
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4.2.3, Les productos refrigerados se zlmacenan en [abas limpias o
mantentendo el envase secundario. original (cajas, plastices, etc}
slempre ¥ cuando estas: comserven su integridad ¥ se mantengan
hmpias. El envase secundariy ferd retrade antes del ingresa a
pFod Leidn.,

#.24. Los productes congelados deben almacenarse #n sus cajas o

EfMpagues griginales.

*  Mantener ruomas independientes: por Hpo de cdrnicos [dves,
pescados, tarnes rojash )

*  Los productos Estos gars el consumo {embutidos, hetados) v
vegetales pre-cotldod, “som almacenados  en  edmaras
irdependientss. En case de no ser factible por fakz de espacis, 5=
SSEEUrS sU separacion de los produchos crudaos,

4. 2.5 Cuande el emvase secundar iy no presents integridad, s regulere
regiizar.un trasvace de materigs primas a jabas, Las jabas e ratulardn
de acuerdo & lo sefalads en el inciso 452

L2065 la estiba de los produstos ef el interior da das camaras de
refrlgeracidn o congelacion debe permitir la circiulacién del aire frio y
ne interferir elintercambio de termpératura antro ol airg ¥ 2| producto,

427, Los productos cé deben calocar en estantes, pllas o rumas que
guarden distancias minimas de 10 cm del nivel Inferior respects al piss,
15cm con réspecto 3 las paredes ¢ o exceder los 180 cm de altura de
apilamiento. En el caso de que dedrra una ormergencia por sobra stock
o awer’s e un equipo; v noose .puedan respetar las-odlstanclas
reglarmentarias, s aspomedaran (o produdtod ardenadamente, e
rianitoréard la tamperatura de los productos v de la cdmara con una
Mayar fracuancia,

4,28, Env el-acondiclonamients de ias rumas o estantes se debe dejar
espacios libres que permitan lainspeccidn de la carga.

425 Produtes perecihles como frutes y wernduras deban ser
inspaccionadas cada 3 diss o con Una mmayor recuenciaen cass de ser
necesalio (estado de madurer sranzado). Las matediss - primas. no:
conformes deben ser elimlnadas § registradas en el formaio
“Tratzmiento de producios na conformes” [PEPW-012).

4.2 10, Controdar yTegistrar lzs temperatras de los equipas de frio 3
| | weces por diz, al inicie v al fina! de la jornada de acuérdo sl
procedimigntd “Tama de femperaturas” [PBEREM-016).
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4.3, Alimentos No Pareciblas

4.3.1, El almacesamients delos productes puede dasse conservando ¢f
ervase secundarko (cajas, bodss piisticas, ete], Ess cuales deben
conservar su integridad v limpieza, El envase secundarnio seré retirads
| antes-del ingreso & produccion,

4312 Almacenar B materia prima en las' estanterias segln =
siguientes condiciones:

o Almacensr lamateria arima con sus envases integros (s oxda,
sin ebotladurss, et

*  L2s materas primas gue cuenten oon envase e Wdtio, secdn
coocadas dertro e |abas, almacenadas enla parte inferlor de los

| estantes & identificadas con un rotuloque diga VIDRIC.
Almatenar sagun tipo v caracteristicas del products,
Respiatar el sistema FIFO | FEFC.

*  Eliminar productos vencldos yfo alterados oy regstrar en el
formato “Tratamlento de produchos o mrﬂumul“ﬂ!’ﬂl’h‘l-ﬂf!i_

4:3.3 Lot pradudte: livianas sé deben ealacar en la parte suparior dal
estante v los productes pesados en la parie baja,

d 34, Los alimertes v bebidas, asi como lag materias primas deberin
depositarse en parihuelas. plasticas o de madera (can protsccdn de
geomembranas o cartén en |3 batel b ectanted cove ne! inferior
potarama fo menosde 20 cm dal pizo y i gxcedan los 180 cm de altura

4.3.5. En & caso de rumas en almacén de secos, bebldas v enlatados
para permikic la dirculaeldn del aire v un mejor control de plagas, o
capaca ibre antre £35t05 v o pared serd de Slom,

4.3.6. Cuande no ey posible cumglic con las distandas reglamentarias
con rexpesto a la pared oy pise debide a W falts de rapeckiad de
almacenamiento, se Hene &0 cuenta;

a Lo mantiéns an rmargen de distanda minimo que-aysda-a 9
correcta cifculacion de alrs, evita gl anlcamiento de plagas y
facilita |a Imspecdian

® 58 ouenta oono el stock de seguridad necesans, & fin de [o
mantefar sabre-stacks de productos.

o “5e realizan movimlentos de s unidades, rumas v parfoelis
durante las recepciones para. el adecusdo ordenamiento de los
productos.
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4.4, Otros Tipos de Productos,
4.4.1. Almacenarsegan tpo y casacteristicas del producta,

4.4.2. Los productos Indanos sa ﬂeh-en coletar en la parte superior del
estante v los producios pesades en |3 parke baja.

d.4.3. En caso de detectarse produclas no confarmes (productos gee
w0 cumplen con: (08 reguisiios o estandares establecidos), éste debera
identificar, etirar v desechar. Registrandolo en el formato
“Tratamiento de productos no conformes”™ (PBPN-012).

4.5 Rotulacion

4.5 1. Frutaty Werduras:
= Egrotula por: paribuelas./ jsbas f rumas o filas de productos,
®  Epealosa la feche de ingrese del producto.

452, Mangfacturades perecibles:

= Las cajas.con los productas congelados deben apilarse de (3l
manera que la FV gaefigura en la caja s¢ encoenive vislble para al
adecusdn ordenamiento.

= En caso se requiera realizar un rasvase de producto debido al
deteriore del envase secendarlo, se rotlars ef produecto con el
nomigre, las £ ¢ lote gue indica [2 caja. -

=  Los productos refrigerados pueden rotularse por parihuelasy jzlas
Frumas o fiies de productos, indicando. 1a fecha de vencim iento
del producto. Owa’ alternativa = rotular mediante &l emplen de
un llstada general que debe colocarse en fa camara de manera

wisibla para = control de producios.
NOMBRE |
DEL FECHA DE FECHA DE FECHA DE
PRODUCTO VEMNCIMIENTO | VENCIMIENTD | VENCINMIENTO
SN N 15/D0F 200
VOYRYYYY | O2/07/20uK
ELTITTIT 220 HIXR

4.5.3. Manufackyrados Ne Perecibles:
#  Elcontrol en rotulacidn puede llevarse & cabo mediante o usode
Kardex para cada producio.
& Do metodo es rotular mediante = ampled da un listado general
gue deba colocarse en el drea e marera visible parz elcontral de
produchos,
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454, Les materizs primas gue son despachadss a coding y se
sRcyentran an transido, no reguleren de rotulacion debide a que estas
seran empleadas en los prdximos cfas posteriones al despacho 3 cocina.

4.5.5, Los alimentos en polvor (Rarngs, chufio), as camo el arroz y
BadCar, gue-permanecen enlas dreas de produccidn v son trasvasados
a8 sansones idenfificados para cada producto, no requleren qud se les
coloque la fecha: de wentimiento, debids a la 3lta rotacion de los
mismos. Paraello, se debe conslderar &l eémplear todo ol contenido del
racipiente antes de trasvesar un produsts Al

4.5:6; Las matertas primas-como comdimentos gue requieren de
trazvase en el aréa de produccidn, deben ser rotulzdas de acuerde
cuadro: de tiempo de- vida Ofil “Control de materias primas
P alimentarias durante su almacenado y utifzackén® |PEPM-017 ).

ﬁi.r"m‘\ 2.5, En fade se evidencie situadones gue pudisran ester relacionadas con
! la presencia 'de plagas como envases rolos, dermamadas, rasguiiados v/o
heces de raedores s& deberd eliminar &l producto afectade, reghstraris'en
el formato de “Tratamignto de productos no conformes” {PEPM-012) ¢
avisar 2l area que corresponda, para Ia Intervencidn de la empresa
encargada def Control de Plagas.

%0, Para prevenir el ngresa de cualguier tigs de plagas se tomardn [

sligulentes accaones:

* Mantenercerrada las puertas cemadas /o usar cortinas de traslape.

= Contar con mallas mosquiteras en fas ventznas del Area ce
almacenas en ¢ds0 est3s no puedan mgnilénerse cerradas por
inadecuads ventilacion,

=  Mantener el orden v 3 limpleza de estantedias, paribhuelas, jabas v J
areas.

®  Acepurar gue ks dreas no cuerten con oelficlos o grietas por donde
ingrasan o puadan anidar [25 ojagas,

4.5, Lalimpieza del drea v de a5 cdmarzs se realizard segdn “Plan de
limpieza y desinfeccion, registro de materlales locales” [PSSOP001)

4.9, Durante el almacenamiento @ puertas del almacdn deben
permanecor carradas 30l0 se mantendran las pusertas ablertds en caso
sea necesaria (recepoicn, despacho, st}

4,10, En loz almacenes constantertente so debe rovizar ¢ verificar 1a
mercaderia. Ladnipeccidn diaria.se debe registrar en e formato “Chedk |
List de BPM. y S50P de Almacdn” [RPLD-002], v serd reslizads por =l
responzable de Almacén,

5.  Owden y Limpiaza 5.1 Una wer tarminada la tarea so dejard el drea de trabajo [mpia y
| ordenads parael sigeiente turna.
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7. RESTRICCIONES

»  Sdlo personal auterizado v capacitado realizard Ia tarea,

& Mo te permitira realizar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, narcaticos a
medicamentos que pueda afectar 13 habilidad de las persanas que intervengan en [z tarea.

* Mo se permitira realizar trabajos 3 las personas que se sienta fatipadas v cansadas, ¥ SErgn
evaluados previamernte par personal médico.

» [sta estrictamente prohibido hacer otras tareas gue no indique este procedimiento de
acuerdo al Reglamanta interno de Seguridad v $alud Deupacional de CUH.

= Esta prohibido el retiro de los EPP’s durants el desarrolio de la fabor, &5 de wso ohligatorio
y serd supervisade por el personal de seguridad.

*= Mo deberén ingresar persenas ajenas al drea de slaboracion de alimentos, a excepclon de
persongl que tengan la funddn de supervisar v controlar los procesas productivos y de

{ SEervicio,

‘i.i 8, RESULTADOS ESPERADOS
v

Lumplimianto de los estdndares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud
ocupaclanal,

3. REGISTROS
| Tiempa |
bdeniificacicn irsd A Eecopilacian Afcesn Aeehivg: | Almeceramiento | Minmoos | Disposckin
| Retencidn
[tk dishda By Seapendan e S bode e persoral | Qficing de Taigad
500 ge Almacén Farfecha Calidad e almszan F€eg a3 1 aiig drchhen
e {ckaria) )
Repimro de Froductas Sipevisroe | Atooa ol parseed] | [ Dfione oe Caldad
Ruatimdoc “Par becha iy ity ek almgcin y Flsico ARL 1afg B
|diariaf preduceion
Reglstro de Camtred da Supervlsor gz & tda gl parsoal Crficire o= Caldsd
Tamperatarn e Equipo | Por facha per Caticlzd coplmacény Fisico 88 Tafic | A
de-Radrigeracisn turno) preducaidn
Aegtre oo Eantral | Supervisotde | Atodc ol gormanal Cficina de Calsd
Tamperatura de Equine | For fecha jpor Cafidad de almackn Flsico A&h Tama Afching
deCongaacitn Tty produccidn |
10. ANEXOS

Mo aplica
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11, DOCUMENTOS DE CONSULTA
CODIGO DOCUMENTOS: ]
(=T R il Wianual Frogramas Pre-Requisites 2009
PS50P-001 Pian de Umpieza y Desinféccidn, Registro de Materiaes y Locales
PEPM-OLF Tratamiento de Producies no Conformes
EEF'MJEIIE- Toma de tempay a3
Cootrol de hfaterias Primas v Prodectos Terminades diuranta: su
FEFM-017 Almacenada v Utifizackén

12. CONTROL DE CAMEBIOS

t'i CUADRO DE CONTROL DE CAMEIDS
\ Revisidn Cambiog reallgadad
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1. OBJETIVO

Describir las actividades para el corecta almacenamients por refrigeracion
congelacion de matarias primas v alimantos procesados perecibles (fnitas, hortalizas,
carnes, producios lacteos, etc.) gue sa utilizaran para 1a preparacion de alimentos dal
Cenfro Vacaclonal Huampani.

2. ALCANCE

S¢ aplica a las frutas, hortalizas, carnes, productos tacteos v demas alimentos que
reduieran da rafrigeracion o congelacion para su conservacian, los mismos gue sen
emplaados en la preparacian de comidas del Centro Vacacional Huampani,

3. RESPONSABLES

* Las personas responzables de hacer cumplir este procadimiento son ef Jafe da
Control de Cakdad y el Jefe de Cocina,

= El parsonal de cocina serd el responsable del almagenamisnto y de la correcta
rotacion de los productos conservados por refrigeracion. Asimismo, la nutricionsta
s& encargard de la verificacion y registro de la temperatura de los sguipos de
refrigeracion y congelacidn.

= ElJele de Cocing se encargara del cantrol diario de existencias.

4. FRECUENCIA

"=, El @imacenamiento por refrigeracion o congelacién de matarias primas v alimiantos
" Broeesados perecibles se realiza inmediataments despuds de ser recepeionados en &l
§ = almacén.

:#.-"? registro de temperatura de las camaras, refrigeradoras y congeladoras se realize

I“.-:"." -“rdigriamente, dos {las normas sanitarias no especifican la frecuencia del control de
TR tamperatura y ésta frecuencia permitiria el cumpiimisnta de otras funclones a realizar)
veces al dia.

5. MATERIALES

Heclplentes de poca profundidad y con tapa.

Sticker de color de polipropilena.

Termdmetro operativo y calibrado.

Alcohol da 70° v algoddn para desinfectar el tarmémstro.
Laploara.

Formatos de recepeion de alimentos.

|_ Elaborado por: Revisada por: | Aprobado por:
| Aseguramiento de la Calkjad Sub Gerencia A&R Gerancia
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6. DESCRIPCION

« Verificar que la temperatura de la camara y refrigeradora se manienga a 5°C o
mends, con excepoion de los equipos donds se almacenan frutas vio verduras,
cuya temperalura podra mantenerse hasta 10°C. Los equipes de congelacidn se
mantandran a una femperatura de -18'C a menos. Anotar estas (ecturas en el
registro respectivo, dos veces al dia.

» Almacenar por separado los alimentos de ofigen animal v vegetal para avitar la
conteminacion cruzada vy la transfarancia de olores indesaables,

» Caolocar los alimentos crudos en I3 parte baja y los ya preparados, o gue no
necediten coccidn, én la parte superlor para avitar que los crudos (por ejemplo; el
jugo delas carnes rojas crudas que posee una gran cantidad de microarganismos)
s2 escurran y contaminan los alimentss cocidos o semislaborados,

= Prestar sspacal atencion a la temperatura da los alimentos pofencialmente
pelgrosos teles como: came, pallo, pescedo, huevn,; eches v productos-[Actaos.

= Mo guardar alimentos calientes en 1a refrigeradora ni =obrecargar su capacidad.
MO cototar grandes pieZas de alimentos en su interior y acomodar los alimentos
separados Unos de olros sin peganos a las paredes de |a refrigeradora para ast
garantizar una buena circulacion del aire frio que permita alcanzar la lemperatura
de seguridad en el centre de cada pieza,

= Mo dejar Ips aimentos en latas abiertas dentro de |a refrigersadora, pues con la
humedad se oxidan y cantaming 18 comida. Al abrir una lata, se deba vaciar su
contenido en un reciplants limple y con tapa.

= Ordenar y de ser necesanio, identificar los alimentos de acuardo con |a fecha de
mgraso y fecha de vencimisnto a fin de comenzar ulilizando agueilos que fueran
adquiridos primero {rotacién PEPS). De asla manera se avita gus los producios

o mas anfiguos se encuentren refundidos en 1a refiigeradora v se deterioren.

i

i .. \7\REGISTRO

':_,-f" REFPM-013 Control de temperatura de equipo de refrigeracion
REFPM-014 Control de temparatura de equipo de congelscion

Elaborado por: Revisado por: Ame;In_- T
Aspauramients de ks Calided Sub Garencia AR CGerencia
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1. OBJETIVD

Azeguirar [a manipelacidn ¥ conservaciin en lines ce carvicin de log alimantos preparddos & fin de
pravenir iz contaminacian y praliferascion de-microorganismaos, 850 comae proporcionar [os lingamientos
para brindar una adecoada atencidn a los cormensales:

2. APLICACION

El presente. procedimiento estd diriglpo a tode el personal que labora en-el area de Coclna enlas
diferantes dreas gel CENTRO VACACIDONAL HUAMPANI prestd sus servicios de allmentagan

3. REFERENCIAS

s Politlca Madioamblental y Seguridad y Salud = COwH

» Politica'de Calidad & Inoruidad Alimentaria —A&B - CvH,

»  Noreas de obligado cumplimiznto — ARB OWH.

s [Oisena e implantacidn de o Programezs fresaguisitos - ALE CWH.

s D5007-935A Reglamgnto sabre vigilanchs'y control zamitario de alimentos y bebidas

s A5 0019-81 Normes gara el establecimients y fundonamiento de Servicios de Allmentedidn
Colectiva

R BIZ-201R MIMNSA MNormaSanitana pars Restauarantes ¥ Afines,
CAC/ROP 1-1960, Rav, 4 {2003) Prindplos Generales de Higiens de los Alimentos.

DEFINICIONES:

Carro mopars < Es um carmo oe limpleza estrujador con capacidad de almacenamiento de agua con
cuatro ruedas giratorizs y una prénsa,

Rociader = Envase plastico rotulados que seutilizan como difusor o puiverizador de liqu das.

EFP : Equips de Proteccidn Parsonal.

5. PRE REGUISITOS

®  |lnduccidn/ charla de 5 min,
Evaluacion de Tareas
f’-"ﬁ_:' ® inspecdonar los materiales; herramientss vo equipos, werificando gue se crouentnen en Guen
s ! estado y conla dnta de nspeccidn que corresponda al trimestre; se debe atilizer medios de traslado
(T Rl s I'I:.i adeciuadas de 1as harraimlentas v eguipos para evitar la caida de [as mismas.

L[ AEAR il * Inspecdonar el equipo ¢e proteccidn persoral [EPP), wenfitands que s& encuentre en buen estado;
' - - ¥ P 3
: At se debe reemplazar de innved iato el EPP que se encuentre en condicion sub estandar.

Pl

Elaborado por. : Ravisado por: Aprobado por
Bub Gerencia ALB EBancia |
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6. PROCEDIMIENTO:

Que hacer |

Como hacer:

5

Charla de cince minutas, 1:1;

Chech List de migisne del
Personal 21

Chech List de EPP
31,

Inspecclonar el dfes de
trabaje v Egulpos 47

Ejecucidn de |a tares

5.1, Candiciones pravias:

F".a|—.,|i.'_||]-.al:||fﬂ'| Fctiva delag charias diarias de temas aspesificny.

El Jefe de Serviclo, deberd werificar que todos o collsboretionss
invalucradas en el proceso T prasenten signos deanfermedades, meridas |
infectadss, adenis de adecuada limpieza -,.-pq*emt.é-:hﬁ’n PEFEnmAL.

Entes darealizar la tares ie reakiars b verificacion del ERR ecpacifico ¢ los
materlales: s cualesdebardn aster en buen eszado

Inpecchaar el drea de trat:-ain:l. Ftes. Of Empelar |ﬂ. latow. Repidtar-de
Immediato 8l Supanvisor del dres S Superdsor HSE, cualquier condicion sub-
astandar presenteen el drea de trabajo. De significer um rigsgn potencal
ko ohserdado, no se deberd empéras e isbor, fasta gue este sed
controlede a eliminada.

Toda iz sctividad debe realizarse cumplisnda con (gindilacs enoal hdanusl
“Blanual Pra-Requisitos 20157, |

La atenglon del Comedor 5= reslizd = los hovarios predeierminadas,
acordedod con el Clente para los sendcios de desayuno, almesrzo yomna

I minutos ent=s de iniciar cade servicioy los Supemnvisores yfo lefss
efpctian dna verificecon de las condicianes del comedor. Er caso Fubiess
dicconformidad debs ser corregics. inmediacaments, registrando iz
inspeccHin-en el formats “Check List de Servicia" {5/0).

S varificars antes da empezar el servicin qQue S ELENLE COT MEnZe.
cubiertes, bandejas, vasos, 1s2as en Centidaoes sufickentes 3 2 hlienas
candicipnas para empezar of fervicis, odeligus Todma pee |24 mocas
cusnbEn o |8 alies o con 'as oroduckss que se ofrezcam por saricio

Los Cocinerns, Sumermsores o befes fleben controlas gue 5e mantengald
limplezs del comador antes v durante o desarrgllo dal séracis g debe
werificar la repasicldn oporiuna de los prodactos,

Mo se emplearan preparaciones de un dia anterior o o2 un - serdcio pars
obrg; Sahe aguelias pregareciones quie pod su comipasicon ¥ meétodos de
CONSErVACIan N SEan prEgaraiones resggsal, comd) gelating pan,
pastras Lecos fque no contengan cobertkrss o rellenos, winagretss (3 base
de manufacturadas) o rocoto moddo, tenient o en.cans iderackn queeslas
preparationes gehen estar adeciadaments canserdades de atuerdo asus
caratTeristizasy no deben haber talkdo 3 linea de servido

Elaborado por:

Asequramkentd de |3 Talidad

Revisada por: Aprobado por: '
Sub Gerencia AGE Gerencla |
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La actunlizacihy wdiseiucidn Oe Coplas imoresas mo-Sstd eontroiaas

®  Fars bps productos guee requisren ser desinfectadas camn frutas de mesa,
arrases [yogurt, guesos, manjae hlanco! embutidos) antes de sy
habilitacktn en linga, deberd aplicare &l peatedimento "Desinfecdan de
Materias” Prineas" ¢ serd tegistrado en el formato “Control de-
Desmfection de Frutas, Hortalizas v Froductos Envasados",

®  Ei pardignads de yogurl, embutidos, lactecs, eico deberd realizarse an
lugares gdecusdamente higienizados v sin cruce de activicates que
puedan generar ung: contaminacion Rada el slimente Lod productos
deban ser porcionados por tandas 2 fin de evitar |3 exposcion pormas de
30 minubos die los slimentos que reguieren consenvaciin,

w0 Lpg prodoctos decdn protegidos v oratulados descperdo 8 cusdeao de
tiempo de vida 0tll "Control de materias primas y productos terminados.

duranie su dlmacanads ¥ wtifizicon”.

#  Eetomardn adiens musttras de resguards de todas les preparaciones po
sarviCin, segun el precedimients “Toma de Muesira de Resguardo”.

5.2 Distribucidn en Linea:

532.1, El cgntred de temperatura del bafic mana se debe realzar ankes de
' colecar l@: preparaciones, (Bl control de temperstur de laz
greparaciones anlinea caliente y friz se realizerd antes del infcic de
sendcio hasts 15 minutos despuds de inlclads, sepdn procedimients
"Tnma da temperaturas” ¥ se registrara gn formato "Contrad de
temperaturas ducante el sendeia: Contral de Temperbtures oe
Bregaraclonas en Linaz", [

521 5a debe controdr al tlemps de sapodidn. v evild mantener ja
prepareclanes B tempearatura amblente (2onz de peliaro de 578 3 257
an I3 linga-dedistribu cign,

= Antes del habilitado de of gastronorms en las lingas de servicia, s& deberd
retivar gl fiim protecior por completo,

e Las temperatoras de las preparaciones calfentes deben de mantenerse
comoTrAnimo & 65°C v el balio marls coma minimoa 75" €

e Lazternperaturas de las pregaraciones s, asi como de falinea fris, deben
mantenarse enkie 00 ad M

* Foraaguel las preparaclones frias y callantes gue ro-oeenben con Un sstema
de mantencion de temperaturalen lined, & evaldard que el termpo o8
exposicion a temperaturs ambiente fi 568 mavor 3 3 horas. Durants =)
serdicio se Tendrd & OoENTE QU soin astarsn en exposicidn aguelias
pleparaciones goe estén en lines, mientras que |25 reposiciones e
mantendrdn ef cajas Botdrmices; codhes mentenedares oo camaras de
refrigaracidn.

f Elaborado por- Revisado por: .ﬁprubad-::_lﬁﬁn
| Agequramiento de ia Cafidad Sub Gerencig ASB Gerencig
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| I & Para o caso da preparaciones o hage decremas qua contengan [actecs v
preparacanes A hasa de petcado crudo, mo S 5pics al pontral de thempio
de awoogicidn e lines de 3 horas Solo para estay prégacreciongs e
considers un tiempo de-30 winutos enpuesins an brea, debisdio ser
consenvadas permanentamente encalrigaracidn, Enel caso que st na sEa
factibda, se debe rectrnglr la preparacicn de astos pridashos

» Cisnde jeabservan desyiaciones enlas fempesaluras delas preparsciones
o enuipos de mantenimiento se deban tomar as Sguisntes actinnes:

Pregarec ones cafienies:

Enviar fa preparacido o coclna para celentar|a.

Contralar € tlempo de exposicon de las pregaraciones 8 tamaansturs

smbients maximno de 2 hores,

Egiapo manienimiento calignte{baf marigl:

= Bgragar agui calienle haste alcanzar (3 temparaturs requernida

Pralongarel tiempo de caléntamlento.

«  Bwizar B rnantenimiento lasfalles del squipn.
Equipo manterdmients caliente {haldingl:

- Regular |3 temperatura del equipo

- Comunicer & mantenimbintg o fallas del equipo para sy rendadsn

" Teasledar los preparacione: a obhd Equlp&_mantanud-:-r [

- Conseregr las puertss cermagaes v wedficar la tempersturs de B3
preparaciones pars fu envio & calentamlento,

Praparacignes frizss:
= Daraingalpe de frio hastd-alcanzer Iz temperators requerida
Ceatrolar el tlempn-de exposicidn de s preparacionss.a temperatirs
ambiente mdxim de 3 hors:
Egulps de manterimbsnte en frip:
= Agregar hieky ala lineafria hasta que elcance B termperatura requarida
- Prolengar el ttempa de enfriamiento de la Fnea fria
= Avisaraz mantedimiento tes fallas-del eguipn

5.2:3 Loy postres-deben serhabllitados enlz linea de servicip 30 mindoscome
maximo antes dielinscho'del senvicio.

| - E24.5e deben spastecsr fas linmas de distbocidn caliente y felb con |z
preparstiones de atuerda 3l meend, £stas deben ser trastadadas |
L2oadas,

Terer cuidado al ratirar (05 gastrongrms dg los mantensdorez para
evitar quemprss o golpearse. Tolocar las preparacionss e bas lineps de
mervigio tapadas.

5.3 Degustacidn:

£3.1 Ladegustacide se realigard come mdadno 30 omn entes ded [midlo dal
sarvica, para lo cual se irwikard 3 panedstas ajences al @ e

| Elabhomade por: Revisado por: Apmobado por:
| Asecuramiento de ia Caildad Sulb Gerencia AEE THeqencia
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La actuslizacidn v aistiumidyt ae cogias impresas no £568 cantrolads

sroduccicn [cliante, perencia de Contrato, administragan, trahsjadares |
de'ptras Sreasy pera (8 evaluacion de las preparsciones

5,32 El personal ge linea habilitara el mengje para cada pregaracion v en
coordingcldn con el-Supenidor o Comedor vio Chef realizaran el
ferviseoge kas preparaciones.

-5.3.3 Bl paned de degustadores evaluard sensorlalmente las preparagionss e
sabinr, Dk, consistencia ¥ presentacidn, calificéndalas. can une
puntuscidngue va fesde L [muy malo)a 5 [excelente],

534 La mvaluacion se registrars en & formata de "Degustaddn de Praductos
Finales”

235, De doarse ol caso de alguna phseryacitn. e |as: prepareciones, 8
infarmara inmedistamente pars gue =l Subh-Chef yo l=fe de Coclna
feafizardn o scdion correctiva inmediata Die ser una-Mo Conformidad
mayar qug afests lcalidag gastrondrnice e inoouidod, seeliminard toda
la preparacidn yreemplazar gorung meeva. :

5.4 Muestras de Resguards

541 5e realivard s2gon & procedimisnts "Toma de Muestras do Resguardo”
¥ sereglstiars en el formato "Registra de Mugstras Testigo: Control da
fuestras de Resguarda”.

5.5 Habllitacien de Mengje y Bandejas, |

5.5.1. L bandejas y ol menaje no doban estar deterioradss (superficie rayads; |
guifiadds a rotas),

S8 Llensdo de AZua en Terma:
= Sellenaagua temperada en un balde o contenadar,
- Seretirala tapa, se procede a echar el agua yse tapa nuevaments
| =  Sedspuelve =l contenedor 2su ubicasion respective,

5.7 Uenade de Refresco:
- Destaparls refresquera
- €on una |arra sacar refrasen del contenador. tenfendo culdadg de no
irtroducir las manos-fusa de guantes) & |3 preparacidn )
- PRealizar el Trasvace de refresca’del cantenedora bz refresguera
= Taoar larefresquera yoraticar o conteredor ded drea de tarmador.

Revisado por: Bprobads por: |
:Suo Gerantia ASH CErEnGiz i
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5.8 Atencitn en linsa:
5 84, Para g apertura del sandcio el perionsd debecg:

- Realizar el procedirdento. de lavado de Marok 4 cads carmbse o2
artividad o 5 trviese que realizar una fshor por un tiempo pralongacs se
reslliare ceda 30 minutos,

= % deherdn usar utensliios pars |es distintas: preparsciones (Uno. por
proparaciin} lod gue-seran levados v desinfectados antes de usarlos da
zcuerdo al "Plan de Limpieza v Desinfeccidn, Regiitre de Metarkales y
Locales" (PSS08-00L).

- Bl riengje’ serd répuests cubierto hacis I3 Iines de seface. Bl oeraonsl
deberd colecarie Quantes o8 |doex para reallzar esia actividad, |

- FEl servicip debe see rApido; oofDEL; Cow o BTIGEEE Y COM upa DUena
frEsEniacit 0E ‘o Matos;: manterdends un abastecimiento normal de
las llneas durdnte todo gl servigio, |

- En cado Gue sg pn:udr.lzn:a una nuptura de. cusdguier slemento goe- |
desprenda particulas de vidrio o loda h:q:-l.tamlnamin fealea| sk debera
parar &l proCEsO ¥ GomLnicar al sLpervisor II'II'I"WI:II:G quien aisdara |3
20M3, seratirardn todos lof alifmentoe wslucradog pars er decarhados
v sevoherd aefectiar ol Bvado de Ia vajilla invalicrada, Finalmeste &
realzard una limpiecs dol breg antes de continusr el proceso; debisndo
cer raglstradoen gl formato "Registro de productos rétieados Contral de
haterias Primas y Productos Nae Conformsas”,

5.8.2: Al térmbng de Cads Serviken, oB proceder: 5 ouoeir 13 linea y wajilia Lin
manteles [impiog, tapar |os grifos de |25 t2nmas, retirar el mensje suoia y
ervizrio 2 |a zona da lavedo, eliming o camida sobracte, y e sfecmsard |
limpieza sepdn el “Plzn de Limpleza y Desinfeccidn, Begistro de Materiales y
Locales” (PESOP-001), raparandn el ambiente parg &l Slgaisnte safndo.

5.8 Azen del Comedor:

Sedele de reglizar segin el “Plan de Uimpleza y Desnfeccion, Registro de
Materiates v Locales™.

= antes derealzar el barrido del comedor, cubriv las sltucas, seucarearos ¥
seryilletercs de las mesas leego iowantar los sillhs, e Inidar §a kabor
manteniende a3 pusstas cerrades, ¥ usanda mascarila,

= Al moments de reslizas ol mopesdo; cogndinar s restricrion de Ingreso
dal pemanal ajeno al drea de trabajo: Colocas jod Ietrerns de plios
majadns en lugares wisibles, dependienda s zona  donde e ed8s
gt 1= oTu R

- Mo introducle Bas mranos en lugares RO YESEBLES dentro da lps eguiipos
para realizar 1 limpets ‘de los mismds, & fincds eultsr cores-o
| atrepamienios.

Elaborade por: Revisado por Aprobado por:
Azaguramianio de 3 Calldad Sul Gerenclia ALE Garancis
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Lo aciupizaciin v detrbucion de coples wmpresas o gstd coacrolade

6. OrdenyLimpieza

B.1. Ura wez terminada |8 t2des 4o colodardn los matarialas, Feramyientas v
eguipos en o lugar corraspondicnte,

RESTRICCIOMES

s 54la personal autorizado v capacitado reslizars la targa.
= Mosepermiird reallzar trabajos baje los efectos de alcohal ydrogas rarcdticos o medicamentos gue
pueda afectar b habilldad de |as personas gue intervengan eén la tarea.
* MNosepermitird realizar trabajos a las personas gue se sienta fagigadas v cansadas, yserdn evaluados
previaments por personal madioo.

Reglamenta Intema de Seguridad y Szlud Ocupacional del CVH,
o Esta prohibedo el retiro de los EPP's durante el desarrollo de |z Izbor, es de use obligatorio v serd
supervisado por e persoral de seguridad.
= Nodeberan ingresar pﬁrsnnai Ajenas al area de elaboracidn de limentas, a exczpadn de persenal
aue tenga 13 funcidn de supervisar v controlar las procesos productivos y de senecio.

. RESULTADDS ESPERADMS

Esta estrictamtente prohibido hacer otras taréas que no indique este procedimiento de acuerdo al

Cumpliriento de-los estdndares enmateria de calided, medio smbiants, seguridsd vy salud omupadional

REGISTROS.
I | Tempe
idertificacion brideacian | Beoopiscion s 15 Arrhivo Almacenami=tco | Binima de [ Dispostckdn
RETANCidn
Por facha . Personal Ciizing da Calidad 1
Chmck Lint cis Servicig | SLE\::I-IT::; s de Fimice ch Alimemins 1afn AIChikg I
sarAoing Comaar Eahifas
. |
HEE.I‘SIMII'E-WHW o Poy fecha 2 ol deCshias
Pesiilfarode de Frutas, Vit S Parsaral oA
Rartlzs y Frotutos | B mgalldad e Flaira Bty 1% Atthke
Ensasados Lo er
Aeghind de Canrol de Sl deCalkad
Terngbratiras da Porfeche. | o ke de | -Persomal | o Al L
Peaparaiane: & Lines por Caldad 2 | Flico [iehictan i Akb
gl servkz kol Lo
X Efira o= Calkan
Hmt!‘n ter Canivgl de Por Mh? SUpE R e Prerscal -y die Alirantas ¢ =
Mumstras de lesgueno {por Caldpd o Fisum Aehihs R ) Ashav
- servicka] | comsdor |
: | | :
Registas de Dfking o Caldad
CRpugIaciin de Far Techa L SuparwECy e Parsom| s e A&l i “x
Brpdusteis Final iper Cabidud G Fisicn Bebinlis L e Fasting
sl WR) &5 | 11 s comader :
Elaborado por: Revisado por: i Aprobado por: ]
Lurgmienio de & Cafdad Sub Gerengia AEE | Zerencia [
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10. ANEKDS

finexo 1 Sustentas de lmmiies decontrol

Lot

11. DDCUMENTOS DE CONSULTA

CoDIGo

DOCUMENTOS
WIERR-0L Manua Prograrnas Pre-Requisitos 2002
ASSOP-D01 Plan dé Limplezz v Desinfeccion, Registre de Materales y Lotales.
PRPA-OLE Desinfaccion de Materas Primas
| PEPM-DME Tama d& Temperatura
Cartral de materas primas v produchss terminado: durante su
PEFM-01T et y ubBzheiAn .
PREM-02T Toma de muestras de resguardo

. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRDO OE COMTROL DE CABMBIODS

Bipwizsion

Cambing realizados

Elaborado por: Ravisado por: AprobDada por:
Aseguramiantd de fa Cafidad Sub Gerencla ASD Gerancia
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1. CBIETINGD

Establecer e programa de mantenimiento preventive de las maguinarias v eguipos guee interviensn
en la preparacian da los zlimentos.

2. ALCANCE

El presente. procedimmerts abarca a todos las maguinarlas v squipos que intervienén enla
preparacian de los alimentos,

3. RESPONSABLES

= El Gerante General praves los recursos necesarios para al cumplimiento del presente
procedimiento:.

«  E|jefe de Mantenimisnto y Servicios Generales elsbora el Plan de Mantenimignto de Equipos
{pﬂr. ser de su compelentia) v rezlza el reguerimiento de sprurtioe dé - mantenimianto
preventivo de las maquinarias y equipos,

#  El Jefa de Control de-Calidad verifica el cumplimignts del procedimiznto.

( :ﬁ EL_DESEHIPEIM

El mantenimiento préevenihvo de maquinanias v equipos se realizard de acverdo al Plan de
Mantenimiento de Equlpo:, elaborado por la Jefatura de Mantenimientd Y Servicios
Generales, (Ld Sub Gerencia de AEB no puede establecer 13 frecuenca del'manienimiento
de equipes, por ser competencia de la Unidad de Mantenimienta)

El Jefe de Control de Calidad registra en el RBPM-007: Mantenimignto Preventivo de
= A Magquinarias y Fquipes {para tener un control del estado de sus equipos)

3- REGISTROS

REPM-DLY: Mantenimiznto Preventive de Maguinariasy EQuipos.

Certificace de Mantenimiegnta - Preventive de. Maquinaslas v Equipos, generados por los

praveedoras,

T
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La ackalizackin ¢ distrbleidn da SApiag (g rasas. o asra et g G

L OBJETINVG

Establecer sistomas oflicacos pars 18 disposicion de‘résiduns dentro y fuera delas instalaclones‘en
todos los procesos productives enlas distintas etdpas de produceidn.

J2. APLICACION

Es de aplicacidn a todos los productos detectados como ne conformes en cealouer fase de los
procesos desde la elaboracion del productor higste sy expedicton, a5l como a 1o hallazgos de no
confermidad para el correcto fundonamiento del sistema establecido por EL CENTRO VACACIORAL

HUAMPARNI,

3. REFERENCIAS

Palitics Medicambiental v Seguridad v Salud — OWVH.

% Pelitlca de Calidad € Inooudad de los Allmentos - A%BCWYH

Mormas de obligado cumpli miento - ARBB CvH,

Digsefio e implantacion de los Programas Pre-reguisitos — A&ke CvH,

D5 DO7-98 5A Reglamento sobre Vigilancia y Contral sanitario de Alimentos y Bebidas

RS, DOL9-B1 Normias para el establecimiento yTundoramiento de Semicios-de Allmentagidn
Calectiva

R 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y Senvicios afines.

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003} Principios Generales de Higiens de los Alimeentos,

4 8 o= w

4. DEFINICIONES

= Accidn correctiva; Accion tomada para alimingr [a causs de une noiconformidad detectada
wotrasituaden no deseable
Carreccidn: Accion tormads para eliminar una no conformidad detectads
Materia prima no conforme: Tedo insumo empleado en ta fabricaclon de allmentos gueno
cumplen con las especificaciones a requisitos establacidos.
No Conformidad: Incumplimiento de un requisite.
Producta no conferme: Aguel producta gue mo cdirnple con kos requisitos o especificacionss
establecidos.

5. PRE REQUISITOS

\ Imdueeida S ehada de 5 min.
i = Evaluacian de Tareas
/ = |ngpeccionar los materiales, herramientas y/'o aguipes, werificande gue se-encuentren en

buen estado y con:le cinta de inspeccian gue correspanda-al teimestre: se debe Jtilizar
medics de traslado adeouados de las herramienias y equigos pare evitar la caids de las
MIsmEs. )

Inspeccionar el equipoe de proteccidn personal [EPP|, verificandn que $& encuantre an buer
ecrado; se delbe re-emp'lazar de inmediato el EPP gue s encuentre en condigdn sUb esandar.

Elaborado por: Ravisado por: Aprobado por: |
| AdeguramieniodelaCakdad |  SubGerencla A%E |  Gerengia
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La acuaizanidn v distrhueion fe foplas rrorasas nd astd controleds

6. FROCEDIMIEMTO

QUE HACER:

| COMO HACER:

i {. Charlz de cinco minlitos

1. CheckLiit dal EPP

3. Inspeccionar el drea de rabajo

4, Elecucidn da latefes

1.1 Parficipacids actlva dalas chiarlas diarias da tamay especificas.

21 Antes de redlizér J2 tarea se rafizasd ta verificacidn d=l EFR
espaciilen, v los materiales y eouipos; log cuales deberan estaren
buran BsEago.

1 Inspeccionar ‘8l drea de trabajo, sntes e errpesar | labar
Repartar de inmediato ol Supervisor del &ea | Superisor HSE,
coalguier condiidn: sub-estandar preseénte en sl ares de (ranaps
Be signfficer un riesgo potencial o observado, no se debserg
ermpezar b [sbor, hasta gue este sea controdado o elirinada.

41 identificacldn de Iss no conformidados
Comprende o ineurmplirrients o la susenclz de ura ovamas da las
caraetaristicas degalidad J inocuidad o de elemenios del SiErems
di Inocuidad v Cakdad respecto a los requisitos espacificados. Las |
no confarmidadas podran ser detectddas:

w A Trawesode las inspecciones y revisiognes deliSisteme dé
incoubdad ¥ Calidad:
- Detecitn  de - materlass primas p preduectos a4
conformes.
- Desviation defimites decontes para ks 000 PC
- ncumplimienta de splicacién de' procedimiznins
= Insurnplimients derequititas egales o requishoc ae
iliznte.
= Pormediode nfarmas de guditoris
= Porla revisiter de ifdicadores-del sistema de gestiom, muando
nose alcanzan |os ohietvos o fretad geavitias.
s A traves de Ins sugerencias; v reclamationgs, de los dientss
intermos o axtarnos

4.2 Maneja de materta prima o prodects no conforme
L35 na conformidades pueden presentarse por;

= Falta de Certificadon de Celidad cuande apliguee

Matarias prirnas o producios goe S8 eRousntien venckios

Materias primas o producios gue leglen conmaminadss,

Materigs primas 0 prodictos gque Ag cemplan las

cof ackeristices organcd épticas de sabor, olor ¥ oobon

= Mlatesiaz-prirnes o producios goe al caer tengan contecto con
gl pisa ¥ ng se pusdsn feprocesir [desinfectas ! codcida)
nuavarnante,

421 Dececcian

¢ Becepridin: Todo prodloto que no cumpls con las |
espedficaciones  establecidas  en "Ficha  resumien

e —n g —

Elaborado por:
| Asequramiento de 3 Galidad

Revisado por: Aprobado por:
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La actusteac’dn y oistibucde de coplas dmpresas no asrd Lonirolada

controtes en la recapahin® (DT-R-01/A) v “Ficha resumen |
cantrobes en |a resepcidn: Control do Productas” [BT-R-

01/ f8). Gurantd 13 recepcitn serdidentficado comocid
COMFOREME, y s debe generar el reporta “Notificacidn

de No Conformidades al Proveedor® [DT-NC-D1) y
consalidar &l resurmen en © formato "Redamos e
intidencias de  productos, transporte, nor food y

servlcios™ {5/Ch,

=  Almacepamients; S8 ds mediante

aervicios” [SC)

redponsable de codng,

4.5 |dentificssidn

area.

dewolver

evaluzdos par o drea de calidad,

la  mspeccldn
constente delos productos Smacenadag, se registra la no
conformidad detectads emnpieando € formisto "Registro
de pd'ﬂﬂutlﬂd rt_t'u'adu"' :H:BPM-IH?]- Er caso.se
defermine que fa ne conformidad astid ssociada 3 |z
mataria prima, 58 procede 2 reallzar el repone ds
“Motificacidén g8 Mo Conformidades ai Provesdos” [GT- |
NC-01) y consalidar & resumen en el formato “Redamos

& Inchlendias de productos, transporie, non focd y

=  Frogduccidn v sepvicles Cetecckar dusante la Inspegddn
duranie os procesos y degustacion de las preperaciones
3= registra |z no conformided detecisds empleando el
{ormato *Registro de productos retirades” ([REPM-017 )
Cuanda. el productos presentd una g conformidad
detectoda dursnte |a degustodon v que. ezta referida &
temas gastronomleps, sélnsq registrard lnobsanacian gn
&l larriatn "Degustaridn de productod finales” [RBER-
0049) v se.realizard Iz corrercion inmedats 3 carga del

= Recepcidn ¥ slmacenamisnto: BN caso-dé que na guedan
ser gevueitos enmedistanenta, en coordinacidn con &
responsaile dealmarin v calidad, sesepera &l praducto |

nip conforme yse fdentifica conel «Gtulo de 5TOR
- Lo prodeetos secos 52 irmaganardn en @ Ares de
Products Mo Conforme definido por el responsable de

- Para e casg de refrigeredos v congelados se-debera
rotular ‘dentre de la cdmara fodes |os productos &

*  Prodyccign vsensp: En cogrdinedon conel responsabke
decocinsy cedided, los prod uctos serdn ratirados de lag
lingas de- sarvicio & -danad  de
adiclonaimente, se debe identdficar los pintos 3 las pue
Iy prive Letos: han sido enviados fcomedores satefitales o
cafagimest para su inmosilizacisn, ¥ recuperscian. Estas |
seran dentificados con un romelp de STOP hasta gue sean I

|

slaborarion

Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado por:
guramiento de @ Calldag | Sub Gerencia A&E | Gersnca
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L3 ectualfzasdn y Aistaiblcion de cogles dmpreses fo g5ka contrsiaca

[ 4.2.3 Evaluacidn y Hieracian

* - El resporisable de calided Serd responaable d= evaluar y
liberar los productios afectado: por la neconformided, ia
decision da liberado: dependerd solo 5i aplica cualguiera
fde las siguientos condiciones:

- Bl se evidencia que'la no confoarided ne implka un
rieego de Ingoukdad.
i se curnple can 4l segusiia pdrs 3 conformidsd
[eiemplo- regudarzacicn de certificadas decaldad)
£i s& dednpitraras gue fos eferios combingdas de
rredid as de eantrol aseguran gue el prodacto curnple
con ks niveles aceptables paa catalogar &l produeka
COrmo INaCuo.
Sise demostrara evidencia (aparie de fos quero fmbama
ha establedido como control), de que &5 medidas
tosmizdia: han sdo eficaces.
Sise venficara mediante muestren, andiis u atros ousl
el producto cumgle con los niveles aceotables pers los
peligros refacionados con kB inocuidid,

a  Cugnda i85 no conformidedes sa preseaten durante &l
proceso y servicio; & seq par hallszga inperp oung guels
del chente, seidentificaran las covkes y coniecueriial que
este tepdrd sobre los conswmidores, B responishls de
calidad debers de alabarar Ln interme’ ep donEs e
detzlieri |3 evaluscldn, resulaoos ¥ condusionas
relacionades con af produecio noconforme; para o cdal
empleard = formato “Froducto no conforme” I:H.H'-'M-
009, teniendo en cusnta los alcances presertacos en el
procedimients  “Actones correctivas y  preventivas®
{DTO-HACCP-03], I

424 Tratamiznts.y dlsposicldn Tinal

u 5 despuss de la evsluacitn ¢l dres de calidad concluye
que &l prodecio no 85 apto parasu Bbaradidn, s foaaran
l== siguientes dacisiznes:

- Reprocesada, solooen e casode gue S8 sepure e =
tratzmianto dimene o redurca-a nivelas scaptahles ins
peligros reladonadss con fa lnoosldad, Fsto sard
ragistrade e log forrmatos cotramandien e al grocacn
spdicado.

Eiminacicn ded producta.

s
&  [Cpando se determing gue b3 materls orima o producto
dabe sereliminade 1o debe tener artuenta:

Elaborado por: Revisado por: Aprobadao por:
Asaguramients de k2 Calidad Sul Gerencia AED | Zerencia )
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- Becspiide valmatenamignto: S¢ debeempleareHformato
“Acta de aliminacion de materls geima” [50C) cusnda s
gekaeliminz la materia orima‘an campa per disposicidn
e Lirna o cuand 1 no cantar midad se haya dadopor u
madecuzic mangjo gentro de las distntas aress de
Alimentos ¥ Bebidss {elemplo: vencimiento de produectos
por inedecsada rotacidng.

« " Flacte debeindicar el motiva de Feliminacidn (ma
contormidad],  la cantidad v evigdenciar
destruccion del producto medisnts fotbs,

< El ‘pracess de elimisadion. debs  realizarse en
presencia de un supervisor de calldad oy lg
conformided de la disposicidn se debe dar
mediante 13 firma del Administrador © Gerente de

| “Contrato, Calldad y Responsable de Almpcén

- Proceso oy servicio: ba elirninacidn del producto se dabe
repatear en el fermratd "Regitre de productes retlrados”
[REPNM-01T}
4.3 Mancjo de no conformidedes detectadas por el ciente

= El hallszgo de wn producte: nd conferma. par-pacte de un
comensal serd clsificads coma una queja o reclamo y
debera cansiderar:

| - Proceder de Bouerdo 3l procedimiento *Resplests ante
un incldente alimantarin” (REPM-0IE]

- El respoisable decalldad deberd g2 elaborsr un informe
o donde -se- detalien |a evaleacidn, reseltados
conclusiones rélacipniadas con el producto no confarme;
para ko cual empleai ol formate "Producta no conforme”
|DT-NC-002fA), tenlendo en  cuenta los alcances
nresentacios en 2l procedimients "Acciones correctivas y
preventivas” [DT-NC-002/B)..

- Bl informe es presentade al cliente por intermedio del
responsable del cortrata, cuando -Hﬂr.‘rlﬂ- ameante,

- he procederd 3 registra da queia en o formatn “Base dé
dates de guejas dal CVHY (DT-MC-002 |

4.4 psneg de no conferasidedes referentas al flstema de gestion

[ | Cuando ve  deteden  no  conformidades  relativas o
desviacmnes o Bcumplimlentos del sistemo de geston, =e
procedera  de acusnda gl procedimiesto CACIiones
| carmectivas y prevestivas' [ABPM-037)

5. OrdenyLimplea 51 Wna ver terminada la tarea se dejard el-drea de trabaje limpia §
orderada paro £l :l'guil:nti! EL

Elaborade por: Revisado por: | Aprabade par:
Aseguramianto de la Calldad Suly Gerencia A&B Garencia
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7. RESTRICCIONES

s Sélopersonal autorizado vcapacitado reslizars ta tarea

w  Hose permitiva reslizas trabajos bajo los efectos de alcohol y dragas narciticos o medicamentos
que pueda afectar la habilidad delas persenas gueintervengan en i tarea,

W Mo se permiticd realizar trabajos 2 las personas que se sents fatgadas v cansadas, ¥ scran
evaluados previaments por persona | médice.

& Esk&estrictamiente prohibido hzcer otras 1areas gue no indique este procedimiento Ge acuerdo
al Reglamento Intermo de Segurldad y Salud Ocupacional del CVH.

+ Estaprohibido el retire de-los EPF's duranie-el desarrollo de lafabor, es de uso obligatono y sera
supervisaco por el personal de seguridad.

£, RESULTADODS ESPERADOS

Cumplirmients dé los astdndares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad y salud odipadional,

9. AEGISTROS
Tiempo 2
karkhcaricn Irckaeacicn Ficcaplacion BECESD Brchivd | AlMACENEMTD Minimo de Diisposidiin
‘Eetenclan :
B el e Artodasl Oficine de Cafiged
Mk feadidn cde Mo Supepassi e el r de Alimerticsy 7 i
Confarmmsan ey 4f S Bresenad de Caldad nvolucredo el Babidas A BN
uriedenic) : ; 11 |
o | .
Rl i}
Rmctervedoe imedenticsde. | Fortecho {En St de Bt el Gd::ﬁ;ﬁ:
producton; irampere, ran | presenciacde il il Faits Headss lafo A
fiook iy amraitlod uNERnd inpaiuerachy |
Oficna de Calidad
REAIRE -8 Prod uCms no ) A el
porfomme P-:’:Er;:;a HJ'E::::; i persaml 5 ] defl'::;:t:l? | arfes Bt
(i
) imeniicradn
Bagrivtrs da prodactos Forfocha [En | Supervisoe de | A bodos ks Heicn ﬂl:T;iﬂT
rohracos prsenciz de Caldad rabapdares o 1afia Arzhiea
un Byl L
Dk b produess Borfecks | Supiedterda | Arodesios | o D::'E:_;:li"f
fimea | |diares Cabdad Erasafadares : 1afn ki
| Eabaga =
Asada diminacian de ';'::M'”I;: Sugereior de | A SOGIeE | ':'::':::_:::::"
mafe ] e
Aps primas e Calidad trabajetoes o pkads: 1afs Erhive I
B tadoel Dficina d= Cafidad i
Eas= de datoy o quejss e Par facha Siparekdr de F_I:;:ﬂl Foteragl n;m;l:
SuH {diannk Calaiad ricliiely Bibiclas 1af A
AMEXDS
Mo aplica
Elabcrado por Revisado por: Aprobade por
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11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
: CODIGO DOCUMENTOS |
| BT-R-01 4 Ficha resurren tantreles en la recepcion

OT-R-01,/H Ficha resumen contreles én |a recepcion: Cantrol de Produchos.

RBPM-035 Aespuesta ante un inddents aliment ario

REPM=037 ACCHNES carrectivas ¥ preventivas
12. CONTROL DE CAMBIOS
i CUADRD DE CONTROL DE CAMEBIOS a

Revisién Cambled realizados
Elaborado por: | Ravisado por: Aprobado por

Asgguramiento de la Caidad | Fub Geremca A&D i Berencla |
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1. OBJETIVO

Mejarar el conacimdents; Tundanes, desempeioy responsebilidad de kos colzboadorss de las
areds involecradas en el servicio de alimentacion, con la finalidad de gue nuestroserviclo s deé
e manerainpcua ¥y €518 por Encima de las expactativas de noestros cliertes fomentando una
cultura de calidad que impacte posithamenta.

2. ALCANCE

El presents procedimiento se aplicaa todo el personal gue participe directa e indirectamenteen
el proceso productivo.

3. RESPONSABILIDADES

= ElJefe de la Subgerencla de Alimentos y Bebidas, es responsable de proveer los medias
necesarios pars o cumplimiento de este procedimizsnto.

s El Jefe de Control de Calidad vy Jefes de Cocims, 85 responsable deaplicar; supervisar v
verificar el cumplimiento de este procedimiento.

4. PROCEDIMIENTO

4.1, Induccidn del personal nueve

4.1, El personal nueyo deberd recihic capacitacidn de Indoccidn-sabre-tonceptasy
recomendaclones Dasicos en segurldad Admentarla (" Induccidn de personal
nEeve Aseguramienio de - Calidad”) antes de ingresar a trabafar, 135 cuales:
aptivard en el desarrolio de sus tareasdizrias.

o 412 Postefiormiente e personal- nuevo: serd evehuadd en base & I3 imductign
lpartida de acuerdn gl dogumente ce "Evaluacidn de induccidn parseial
nuevn™ debigndo aprobar con una nota minima de 14

4.1.4. Encasodequa repruebe seprogramard para Unza nuayva induccion incluvéndose
la evalugcidn de & mibsme

4.1.4. De darse el casn de gue el personal nuevo no legds= a aprobar én 3
oportunidades se informard-al drea de Recursos Humanos para gue =valie el
paripds de prueba al persopal nuevo,

4.1.5. ‘Reglistrar 3 aslstencia a la inddccign én el contml de tapacitacion del parsonal
{RBPM-011] v archivar
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1.2, Requerimiento y Elaboracldn dal Programa de Capacitacion

4.2.1. Una wez 3l mes se detectardn y priorzarsn las pecesidades de capaciacion de
rada-drez del senvicko de alimentacidn, |3 cual e identiflcaran 2 trawes: de
irsgeCHOnes i site, preguntas werbales, resultados e INEPECCIINES Y0
pudlEorias, evaluadones Yo Sugersncias

4.2.2. decadauna de las&rensashmism,

4,23, El4reade calidad elaborard &l "Programa de Capacitacion Interna de Calidaa”
a partir de las necesidades datectadas (mensual).

a4.2.4. Deberdn considerarse dentro de! Programa de capacitacion los temas Estrdos
en el Anexc 1:del presente documento, kos cuaies deberan ser impartidos
durante al afn; al Area de calidad estard a cargo del dictado delos mismos.

425, Secstablecerdn los siguientes cursos:

= Cufsod Bxlernosjecutados por empresas externas,

o Cutsos Qperacional sjecutada por colaboradores del CVH cuyad tematica
esta-enticada & temas operativos (procedimientos, instructivos, Plan de
limspiera v desinfeccidn, Estandar de Calidad yfo BPM.

& Cursts Especificos o moduios, ejecutada por el area de Calidad.

4.2.6. Parz cada curso interng que s= desarrolle se debera contar con

» lista de gsistencie, mediante of “Regitro de Asistencia a Eventos: de
Capacitaclon”, 1a cuales serdn archivadas/administradds por sl drea qle
Organisn el curse,

4,2.7. Ademads, Ios cursos internos gue se desarrallen tamblén podrén contar con
= Materigleseducatvos {para el 2lumno)

8,28, Todos low furses externos se realizardn Bajo coovdinacidn de las areas
solicitanies.

£.29, Evidencids de capacitaciones podredn ter certificados, informes, constandias,
listas de asistencis entra otros gue die musstren |a-ejecucion de los ismos.

4.3.10. Flires de Cafidad enviard medsuaimente al “Programa de Capacitacisn interna
de Cafidad? al Sub Gerente de A58,
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4.3, Coordinacidn del Programade Capacitaddn

§:31. Bl -grupo obpetivo, fechas tentstivas, v lugar cerdn defermingdos por &8
"Programa de Capacitacion interna de Calidad” _

432, Losjefes deberan comunicar a 138 dreas invalucradas en la capaditacion con 8
. debida anticipacidn para qua asistan segin la programacion,

4.4, Ejecucldn del Plande Capacitacion

4.4.1. CadaJefe de'drea, es responsable da la asistencla y puntualidad é& su personal
a las capacitaciones-dablondo reuniral personal imalucrade.

2:4.F Bl personal expostiior edpondra ef tema & 1as colaboradones, & caso:de: er
posible ta apoyard en matedal escrito y/o sudiovisual relacionado 2 Tems @

trazar,

4.4.3.  Regiserar fa asistencia & 13 capacitacidn de todo el porsonal ssisterte en el
Registro de asistencia a eventos de capacitaclon y archivar

4.5, Fvaluacion v Seguimianto def Pian da Capacitacion

4,51, Reallaar una evaluacién mensus| pa.ra werifiear siel personal comprendis los
torceptos impartidos al términd del clcle decapacitaciones,

452, Er el caig de que algin colaborador no aprobard B evsluscion, e deberd
entifizar el fema 2 reforzar para programar nuevamente B rapacibacion v se
evaluard posteriormente siguendo el.mismo esquema de aprotrdion,

5 RESTRICCIOMES

s Solo personal sutorizadn v capacitado realizard |3 tares.

a Mo s permitira realizar wabajos bajo kos efectes de alcchol, drogas: narcoticoz. o
medicamantos gue pueda-afectar [a hebilidad de las personas que intervengan 2n la tarea.

& Mpse perrrllilré redlizar trabajos o |38 persongs guese siemta [:itigadas ¢ cansadas, y serdn
evaluados previamente por personal medico,

s Eita estriciamente prohibido: hacer otvas tareas gie no-indigoe 28te procedimiento dg
azuerds 2l Reglamento interno de Segundac y Salud Ocupacional de Gvh

« Estd prohibido el retirg de tos EPP's durante el desarrallo de la labhor, 8% da bso obligataris
y sefd supervisedo por el personol de seguridad.

¥ Mo deheran mgresar personas ajenas at area de elaboraciin dealimentas, 2 excepoion do
persenal gie tengan la funtitn de supendisar y controlar los procesos productivos v de
SETVICID, . .
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6. RESULTADDS ESFERADODS

Cumplimignta de losestandares en mateda de calidad, medio amblents, seguridad y salued
ccupadanal y aprendizaje del personal hasdndose an processs de mejosa continug

1. REGISTROS

TEm
idbnifimrin Inc=edtitn | AdtepEaciin AEresn Afthivy | AMnacecamients | Menimode | Cospadizin
i Al
\ FAntrnl oF camantas i g tEche 5||i|!":'i.'-'r“rd“ oG ul-:*-l.s.-:mildn Eivin Cificne da Calicad 1afig S ‘]I
dial g:reanal i) Calwmad almagin A3 :
ANEXOS
‘Hoaplica
DOCUMENTOS DE CONSULTA
I ¢AaDIGo DOCUVIENTOS
MBPN-01 #anual Programas Fre-Requisites
& Sppuimitnto ¢ la mateiz de formadan
3= Frograma oe Capacilacion y Separte Mensual
5 i | Evaluacion de inducedn personal nusvn
CONTROL DE CAMBIOS ’

CUADRG DE CONTROL DE CAMBICS
Rawisidn Cambios realizados
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1. OBIETWO

Estabiecer la metodologia para atender las quejas de nuastraschantas a fin de asegurar la confianza

en las productos que sizboramos.

2, ALCANCE

Este procedimiento se apl'ica d la atencion de |as guejas-de Clientes suscitados eh el CENTRO

VACACIONAL HUAMPANI.

3. RESFOMSABLES

El jefede drea Sub Gerente de ASS, e5 el responsable de hacer cumplir &l siguiente pracedimisnig,
5 supervisores de Calidad son fos responsables de la aplicacian del presente procedimiento.

colaboradoras (mozos, adicionistas, sywdantes de cotina v cocineras) son los responsables

ctos de Iz aplicacidn del presente procedimisnio.

4, FRECUEMNCIA

Cadaver que 38 presente un ingidente en cualquiera de lasambiantes dal CWH.

5. CONDICIOMES BASICAS

5.1 Todo el personal perteneciente 3l drea de Allmentos v Bebidas dal OVH tlene la obligacin
de recibir cualguier gueja del cliente v cenelizarlas sl drea; de calidad si-se refiere a la
inpcuidad o calidad del producta.

5.2 Una queja def cliente concluye cuandoaeste sele hainformado v 58 s qugja procede oonp
procede, v5iprocede se le realizard bz reposicion de una canticad similar de producio.

6.1 Cuandd |z gueja es referids = factores gque sean deinoculdad, sanidad o calidad del
reducto, |a gueja es atendida por @i Supervisor de Aseguramiento de |a.Calidad y/o jefe de

' k; Elaborade por: Revisado por: Aprobado por;
amignto de ks Calided Sub Gerengia ALE Gergncia

—rbmp ot L
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6.2 Lainspeccion y musstreo de los prodictos motivo de gucjs, se realizard segan lo siguients;

a  Ohseryar extesormente el products y temando como referencia gue éste debe ser
canfonme a sus especificaciones para el requisito motivo de queja, decidir que ia quega
proceds si existen evidencias suficientes gue el producte no es conforme (solo para
aquellos requisitos que se evalian fisico sensorialmente).

b. Si porobservacicn de la parte exterior del producte no se puede tomar una dacision o
5i 5& necesitan reafizar priebas en laboratorio, siemipre v cusndo el grupe afectadone
sea menor de Soconsumidores.

Asi misrmo tomar decisignes sepdn el nivel de queja:

NIVELES. CARACTERISTICAS [ EAURCACION
[MOC UIBAn Hongod CRITICD
MATERIAS EXTRARAS krcumplimeantc de bas BEM i LRI
INcumpimienic de a5 88H RAODERADD
PRODLCTOS QUIMICOS Besinfectantes, detergentesy oruos WMODERADD
PROCESDS Sensnriaies WA DR ALK
| sERWICIOS Demorany ntigas de pedidos Incomaletes | MODERADS |
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
7.1 RECEPCION DE LA QUEIA DEL CLIENTE

721,  Hecir f&ogosds el cllente e infarshar de imenes
inrisdiELE. 3 jefe e CoCing ¢ sumeriear de calidad

Calaboradorde A%E (oo, haltre,
Jefe de cocina, Adicionistas)

122, teciber e gueja del clienta y registrarka an &l fegiing

Caiajas de Clientas

5up£|:|.ils'ar de Asegurmianto de s Cuadema de
Caligsd, Malirs, Jofe de AfE Seurrencias

723 Enviar el regisiro de Qe de Clientes 3f Jafe de drea de
Aligrentos § Bebldas Isiaste no es el tue recibe b gquefa)

Superelsor de Assguramiento ge

Calsdad

Elaborada por
Aseoyramienio de la Calkdad

Ravizsado por
Sub Gerencia A&H

Aprobado ﬁﬁr:
SErengia:
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7.2 ATENCION DE LA QUEJA DEL CLIENTE
DESCRIFPCION RESPONSABLE REGISTRO
724 Astibir el I'HE:IIITDI I':Iﬂ.l':lji.l di Clientes: Eunmunr_de A&Eg.ul'ﬂlfliEl'll.ﬂ'
~ de 1 caliad
Tl Coordinar can el chente-antes de los30 minutos o recoja Supervisor de Aseguimmienio
de- I3 muesta motive de reclamo; cama parte dal dela Caldad
proteccla
T3 W ose tomaron muesirano analizar v oevaluarlas parg o Superyisor de Asapuramienio
carzrtenstica.no conforme, da [ calidad
724, Emdar -3l $8 gonsldera onecesarky B um laboratero subgerente da A%E
acreditado muastras gas andlisks complermentzrios
Emitle un infarme:del ofigen e la-guejs, Si procede (g _
desducian y recomendacionas sobre a5 3ociones 3 tomar | Supendsor de Assguramienic da
soora 2 iraamientd del producto. k= Calidad
Eruisr capias del registro Ouejas de Ohientes con el | Supervidar de Adegiramisata de 1l
dictarnen al Sub gerenie de ARE v ol puesto queredibid v b Calidad
origind el registro Qued]as de Clientes
7.3 SOLUCION DE LA QUEIA DEL CLIENTE
BESCRIPEION RESPOMSABLE H.EE-!.'I'R-D
31 S5 queja proecede; informar al clerte vooordingr con el Fasponsakle de ATL
p ; E Protocoks de
! involucrado;. el retlre dél producto afectado y B2 | Supervisor oe AseguTamiento St e e i
respeciive reposicidn con un orodeta sirmilar: de la Calidad :
N el BT
TA2 Silagieeje na procede infarmar al eliente y las razones | Seerisor oe Asepuramiento
de enta decisidn g laalidad
Elaborado por: ~ Revisado por: Aprebado por.
__Aseguramienta de |3 Calidad Sub Gerencia ASE Geransia
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7.4 ACCIONES EN PLANTA DE PRODUCCION
' DESCRPOON RESPONSABLE - REGISTRO.

|74k aplicar gl procedimiento de Retiro de Proguctas 4l Mertado
si'la gueja procedey sise obtienan avidenciassuficientes gue
_ &llote as ng confofme & requisites de inoruidad

Supervior de Acpgurarmiarts
de ka:Calidad

Tt Site aueE es.puntual por unedesviacidn, se coording can 2%
areas Involucradas para evitar que vueha 3 suceder, 51 oes
RECESAr. 5B progtaman  Capatfabiones: cortay & ke
colaboradores en ineq.

Supanvieo de Assguramisnto
de 1z Calidad

El conseiidada de ks qusjas serd presentada &n i reunidn | Supervsor de Aspgurarmients | Consobdada de
miansuai del Comité de Seguridad Alimentaria. gl Calidad Queizs de Chentes Y
EGISTROS
. '! : ﬂ mﬁé..':E?'L.:-ﬁﬂ.- 1 - . el .ﬁlﬁ- .IEI -.-_-_ i T i. i ] Lo
Oueias de Clintes S“upmisurn'ghsegummian‘cé e s Calidad |
§ Frotocolo de Atencidn de quejas y/o Supernsor de As=puramentoooe ks Calided

TRchaemisd i

§
Etaborado porn: Rovizado por: Aprobade por:
Aseguremiento dela Calidad | Sub Gamsncia ARB Gerencia
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Ly actualizacion | distrbucdn da copies dmarases ne astd condrotac
1, OBJETIVD

Establecer los lingamientos durante |& prepesacion de alimentos, con Iz finalidad de
gerantizar |z inocubdad v calidad en las preparaciones finales.

2. APLICACION

El presente procedimientn estd dirigide a todo el personal que labons en el drea de
Cocing en-lasdiferentes areas del CEMTRO VACACIONAL HUAMPAN | presta sus senviclas de
allrsentacion.

3. REFERENCIAS

# - Politicy Medicamblental ySeguridad ¥ Salud — OVH,

* Politica de Calidad & Inopuidad de los Alimentos — ASEB CVH,

+  Normas oe obligado cumplimisnto — A&BCVH,

Cisedio & Implantacion de los Manuales — A&B CWH.

[.5. DO7-98 5A Replamento scbre Vigllanda y Control sanitario de Alimentos v Bebidas,
F.5. 0019-81 Mormas para €] estzblecimiento v funcionamiento de- Semvicios: de
Allmentacion Colectiva

B B22-2008 MINSA Morma Saniteéra pare Restaurantes y Servidos Afines,

CAC/RCP 1—1?:55, Rev. @ (2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

0.5 031-2010-54, Reglamentodela Celldad ded Agua para Consurno Humano.

y
o ; . .
! \}‘ « Materla Prima: 5 el grincipa! material uglizado paraelaboracidn de un productas:
i + Preparacidn de aiimentos: Conjuitto de practicas que tlenen come ohietive |a
preparacidn y coccldn de alirmentoscon el fin de ser consumides por el ser Fumanag:

5, PRERECQUISITOS

* |Induccion fCharla de 5 min

# PFvaluacion de Tareas

» Inspeccionar los materlales, herramientas. w'o equipos, werificando gue se
encuentren en buen estado v con la dnta de inspecdidn que corfresponda al trimestre;
st duba utilizar medios de traslado adecuados de |35 her-amientas YU p0E para evitar
la caida de los mismos.

= |nipeccionar el eguipo de proteccién personal {EPP), verificando que sc encuentre én

buen estada; _
# e debe reemplazar de inmediate gl EPP gue se encugnire en condiclon sub estandar

| Elaborade par: Ravisado por: [ Apml:ﬁdn_pm':
Asequramisnty o8 le Calidsd Sub Gerenca A58 | Gerencia
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6, PROCEDIMIENTO:

QUE HACER:

COMO HACER:

1, Cherle decinco minutes.

2. Check Listde EFP

3, Inspecclenarel drea de
trabajo

4. Ejppcucdn de s tarea

1,1 Participacdniactiva de las charlas diariss de femesespecificos

2.1 Antes de reslizar '3 tarea se venlward e verficacion del EPP
ecparifico v los materiales; fos cuales deberdn estar 2n buen
astada.

3.1 irspeccionar el dres de trabajo; Bnfes de empezar & labar |
Beporiar de incmedieio 2l lefe del drea [/ Supervisor Calidad,
cuslnuler condickdn sub-estandar presmnte en el dres de trabag:
Da significar wn rieigo potenclsl lo obsardaadn, noose’ debers
eqpezes (& |abor, hasta oue esta sea tontrolado o-&liminado: |

4.1 Eeneralay

41.1 Tadas 135 fareas realizadas an @ preperscton de almentos
geben seguir los limeamientos indicadas e &l manual
"BManual Programas Fre-Hegulsifos” [MEFM-OLL

41.% Antes de nicier = actividades - se depe realizar B
verificaciin de |Bs condsclones de hgicne Ade” lns
instadaciones mediarie o "Check list de BPM ¥ POES de
Cocina® (RPLD-001}.

413 413 Elprocesn seinigiacon i Recepeida ge Matarla Pramig
er, Coclna desde Almacén’ da acuerdo &l procedimientn
"Bespacho y Recopcidn de Maleriad Primas en Cocing”
{PE8PRA-011).

154 414 Parg el descongelameenio de matenizs prmas como
wigceras, pescados. pulpas; etc), ssiprocede de acuenda =l
procedimients  "Descongelacion de  Materizs Primas”
(PEPM-13).

415 4,1.5 las materEs primess: GUE requesran desinfecoon
serdn decinfectadas segin el procedimlento "Desnfecciin
de Materias Primas” [PEPM-15).

4145 Faralaelaboracion deproductos Camicos, Trutss, vesduras
¥ muberculos se procedesd - segin el procedimiento
“Acondiconamigato de Materias Primas” [PEF-14].

41,7 Unawvez efectuvades los.pases anisriores 52 procedera con
la preparacida de Slirmention 18gus carrespiea
¢  Preparaciones cacicas talisates,
= Freparaclones cacigas frias:
= Preparaciones frlas.

[ Elaborada por:
Aseguramisnio de & Cabdad

Revisado por. Aprobedo por:
Hub Gerencia A%B | Gerencia
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Lo actuaiizacidn v distrlcion @e Coas iMoresas o exbd controlad's

& F'r'e-pﬂr'ﬁti-:‘a-n::. m:partir de produckos
manufrcturado:

= Prepsraciones 0 pansoerla y pastelera sin
rafrigeraddn

418 Pdra todos =stas casos las preparaciones b& reslizarsn
segin el Ment Cictive agrobadao por la nutricionista

413 Durinte la preparstion de |os Cinte tipes de alimentos ce
oebe taner en Cusiita;

= Laproteccion de los alimentos.

e Moraser iz limpieza de sgoipos o soparficas
certa dal lugar donde se estén preparando o
rrvanipulando al mantis

®  El tiempode axpasicidn del products a 2anade
pelgra nacdebe ser mayor 2 3-min

®  Spdete acondicionar o-elaborar los alimentos por
garies, a fin de noeespanerkos por masde 30 [
minutas stemperaturas de peligno.

41,10 Tode producto ‘en proceso, pre-elaborado, asl como has
alirentas une vez desinfectadosque noven dserutilzado:
en 8l mormento, deben ser almescenrados camgletarmente
protagidesy ratudados de scuerds al cuadro de "Control de
materizs primas y prodiectos terminados derarta “su
almacesads y utilizcidn™ (PEPM-04T) en las cimaras de
rafrgeracian.

4.1.11 Mocse dabe eodocar alimentos catentes a entear dentro de
réfrigeradoras o congeladores, pues esko coasiona que s
temparatura del ecuips se eleva. sfectando al rasto de
produckas,

41,12 Tode producto liste para el consume que.s€ caiga & swebs
e |33 labares de elsborackin, serd retijado dal éres come |
products no conforme para s .E|I-l'l1il'l-_B=E-ll.':i'l. S0k aguelios
productos que CONGERMR SU enyEse camo proteccddn
[botellar plasticas, tetrz: pack v bolsas plasticas] seran
rueevamenia lavadod y desinfectadas,

4.1.13 Para ol sass de-maledias primds que caigan &l Lusla, pero.
Oue taransomatdas s orocesos de desnfaccidn y coccldn
[camicos, warduras v frufas), serdn npevamente | avadas,
para postessorTiente ser desinfacadas /o cocinadas,

4114 La mayoris de preparaciones son  elaboredas pare - al
sard i, sin embarge, hay propacacionss gue pusden durar |
mds tHermpo debida = s carackadatias, come por ajgmpla
& pan, kekes slnralleno, gelating, vinagretas, et El tiempa
e vida Uil pars 13 rotulacian de las matariss primas en
proceso y productn final, se redlirary de aruesde al adm

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
| Aseguramients de la Calidad Sub Gerencia AR | Gergngia
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(A ActiMiracdn v ofstrbuniond o8 Eles ATpreseE o estd cantrddara

de "Control de matedas primas y productos terminados
durante su ainacensdo v utizackn™ (FEPM-(1T)

4145 F Chef wfo Jefe de Cocina, deben garastizar gue kb
preparacidn - finat cumpla con Ay caraciEristics
organolépticas  mediante ung  degustacidn, esl comg
tambien debe verdficar gl cumplmisnto de gramajes.y

i presentacldn delas preparaciores finales,

4.2, Preparacion de alimeatos

4:2.1, Preparaciones socidas calientes.

4.211 {opna

& Lag temperaturas de coccign de las pregaracianes
deben slésiis coma minimolos 80°C, 3 edtepoon da:

- Preparecipnss salieadss que depen llegar {omo
minima ‘@ 657C, Fara este o de preparacanas se
smegurs e desinfeccidn de 1gs roatedias primas,

- Caricas preparadas en parrilla destinados a geenios,
deben ‘akcanzar como  minlmo: oy 650 =n s
auperfice [sefledo), verificardo el carmbic de color e
Laaup=rficie.

= Compaonsntes gue pagan por un  rstarmendo
termicy individual v ragieeran ger n&ele;la:ﬁ;ﬂ; parsl=
ohbtencicn da la pupa;a:'-d-n firal galemplo; arod
chaurfa, srroz con mariscss, otns|, sleben alcanzar
£orma minkmp las 745

= El moatoren de termperdtes de |35 preperetionss
sometidlas & coocion o set resliza det stusrdn &l
procedimients “Toma de temperaturas” {RBPM-D1E) v 52
debe registrar en & formate "Conirol de temgos v
tempersturas de coitn v enfriamionts” (REPA-00T),

e El proceso de wverlficacidn de cocchans da camioos se
complements Coa und Nt pEctidn n.n:sual. & oo £E
avalde 1z coloracian delcarmdca.

v i lefe de coting, donjuntamente con U persanal de
trabaio cuindo hace udo-del horma deberan aplicar &
insTrdCiied de trabajo * Uso de horne eléatrice & g,

= Lod npcedtes deben dar  pezlusiod  ConstanTertene
mediante. Iz veriflcackn del color, olor; sator v sdlidos

| suspendidos. S5e debe de biltrer el steite deipues de cada
fritwra w randwarse chango alguna de fns evaldaciones no
sea conforme,

& Ng eetd permitide mesdar scela Ussdo con aCeic
riuevh o de distinka mianca

s iz diimipacidn  del aceits o= cocica deberd ssr
registrada en 2l formato de *Monitoren de generacion

di aceite doméstice residual {S/C).

% Los residuos de aceite generados despigs de s friturase

Acopiarin en un contenedar eatificado, pars Uspn e

Elaborado por: Revisado por: | Aprobado port
| -Aseguramisnio de 13 Calidad Sub Gerancia ALE ERrenca |
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La FCLnaieaodn v oystnbuchd de copias imaresas ng esbd comtrrada

dispuestos en el Sraa da acopinde rasiduns. La disposicidn
fimal d& fas acsites; astars a carga de lg empress de
recoleccidr de deses o,

Lo debe verificar quelns productos cofidas quee regquiaren
sarfraccionades “parg. sy habilitecidn, tengan’ un torte
sdecuade de tamano uniforme, de acuerdo al gramaja
establecido en b3 programaciondiara,

Para al caso detrozado de foda Too de came cocida, s&
debera uilizar f3 tabla de plcar Marrdn/blance sara
EI.riI.l_i.r' |68 riskpod  de contaminacion cruzada, sEgLn
I estpua el manual "Manuwal de los programas pre-
regulsitas” [(MBEM-OL),

Se deba werificar que todas las: praparaciones finales
inmediatamente terminadas s samEEN @ wWna
ronsenaon mantenisnde vra cadena de calor, mayor
3 B5°C hastz su distribucion /o habiftacdn en linea.
Los procuctos cocipados no daben mantenecse en
caliente {15 85°C) pov paricdos superiaras a & horas | 150
22002-2, 2013}, “sin-embargs; o recomendable son 1
horas i guerermoes mantensr [a caidad ceganalepric s [&n
ecpecial parz Bl caso de friniras de eubércules o postres
fritos} Cuzndo: e deben  @mecenar s productos
COCinakos pof pariodos superiones & & hords, S8 debe
aplicar un enfrismiento rapido |abratimiento)

El proceso de snfrismiento rapido pudde haterseuinn ver
envasados los  productos :n:h;inudm =M BRYESES
indlvdduatas o en 5u defecto an bandejas gastromarm:
Cuanda e utifizan bandejas gastronoim, astas g debien
tener masde 15 cm de profundidad

El -enfriamianto raplde debe asegurar qise - los alimentos
alcanzan la temparatiea de S°C en unoperiodo inferar 3 6
hepras desta sl fin de lacocdion.

4.2.1.2 Panzderiay Fasteleria;

la preparacidn de comidas crudas debe mantenarss
sepdrada de la preparacion o Emacenamisnto de
productos cocinadas.

tavar y desinfectar bos utensilics g panadenis v cuchilos.
ada vezr gue carbiie oe npera-:iﬁn. PEME EYilE
contaminacitn cruzada, Mantanerios lirmupiag,
desirfectados, protegidas vrotulados,

Sanitizar las mesas de trabalo, antes, durante v despues
deger usados, de scuerdd g bos tipos de procescs, tales
como: tamizado, pesado, fermentacion, amasado, costidn
et

Durante la producoon, se debe de tomar la tempersurs
del products wElizande el procedimigénta “Toma. de
temperaturas” (RBPM-016) v ¢ debe: reglsirar an e
formats “Cantrol de tiermpos v temaeraturss de cocoign
¥ enfriamient™ (REPM-007 |,

Elaborado por:
| Aseguramienic delafGalidad |
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4.1.3, Preparaciones Cocidas Friss,

w - Lod prodiuctas oocldos que sean pariede ciREL BRe0aracon s,
deberan gasar por un peoceso de coccldn para lusso ser
safnatides 3 un proceso de enfriamiesto Bejo 125 sigwientes
modalifadas:

= Charra e agus potable foiE |7 ceal puede cantensgs
hielo}, considerands tome priméra opoida el uso de
agua purficeds: Lasepunda opoiin es agus de grifo
shenpre que dsta cuomple con los citering de cakdad de
agua; casooontrasio seempleard ague decajs.
Emipleande bafo mersla [neartido,
Ciarida golge de fra én un satded o congeladors
[de uso para produchos onsldaracad cormo lmpios| .

- Para reglizar eloenfoamiento B recomaenda el
porcionade de las preparatones, obn 13 finedad de
g 5 redoccin O tempefatisa sed mastho s
rapida,

» Elognfmamiento e realize con la fnalidad o8 ohoensr. ung
[Emperatura come misdmo de 370 & =l producto’en un fapss
no mpyer &b hores (Food Codel deade el fhn de la coccicn.
Posteriagrmente e alrracenaran grnle cimarz de refrigeradian

«. Parn preporeciones cockdis eiag les oo ines da lcuadooy
hatida debe hacgrse con lo: ingredieqies o {previamanta
refrigerados)

& Fl dia de corsumo da la prnp:r.:c'ﬂm de reahza: e pe-
alabpracitn |pelado, pleado, cortacn, lkedadeo; eted be deba
culdar de no exponer bos productes g rrds de 30 min. para
awitar iz pardiafa de Fris.

§.2.3, Preparaciones Frias.

e Losproductos urillzados corma frutasy verduras gesinfectadas
deberan colocarseun dia aated de fa preparecian prograrsadsa
de acuerdo-al Menl; en |3 carmats de refrigaracitn del area
qie CofPEsponda:

# En el cazo 42 yepgetslas o frutas sisceptihies de deverioro
fptacano, pere, el &l pericie de desinfecclon debe esiar
dentro = |as 4 horss sntes de s despecha, para avitar al
pardeamicnio de la coscarn.

v Undicontss de la plopramacids pueds dejarse soandlcienada:
y rotulada- [pelado, trozado) Ie materia prima empleada pare .
jupts o refiesons, asi comd o gue sa emabes para enealadas,

& Fidiade consumn de [3 preparacifin se realizalz elakoracion
[pitach, licundo, =tcp

* Sedebe cuidar de o axponer lod peedustod por rgs de
30 miln & tempearsbura ambisnte, pars avitar I3 péndida de
frio.

o L3 preparadin e todio tipo de falias cremas v adenerag |
debers sergiaria. Fara gl caso delpvnagrata yrocote modicn
el tlemps de vida Otil sers de 48 haras, mientras gue para el .

Elaborado por: Revigado par: Aprobades por: |
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con a8l menor tiempi de anticipacion pasible.

comederas satel tales an recipientes con higls

hasta al siguiente serviclo.
® Lg  préparacdn  de  [lgos vy rafrescos

refrescos y sandwich™ (REPM-031].

oCa 5"t

programacian del diz

teniendo en consideracidn et Iipo de producto,

astablecde en el Contrang,

hasta su habilRacior er inea.

remas,

enfHamento™ [FEPM-00T L

= Werificar todas las preparsciones finales da aceende 3 13
Flfi:lgl"i:m:'i'rlfll'l diaria, inmediatameante I1eMinatas s& deban
COMSErvar { mantener & ure temperstura.de reftigeracion de

&34, Freparaciones a partir de Productos Manufactiredos,

o 5 dehe varficar que-la materia prima e insumas. s
enciuentren aptos, lavados v desinfactados, de aruerdn 3 la

= Werifica que la gperturs de los empagues 503 3 adecuada,

s 5g debe wverficar gue los progecios  hebilivados, -gue
rediaerEn fer fracciongdns pars se sandds, tengan un corte
afecuado de tameno uniferme, de acuerdo i gramale

= varificor qQue todos s producios o acondicionados, | s5e

SGrmEtan 8 und condervation manteniendn una cadens de
| fric; entre 0% a 5°C, y aguelios que lo reguisran serdn
consesvados 8 temperaturs amblente entre 1B8°C e 25°C

4.2.5. Preparacionasde paata-déﬁa‘p pasteleria sin refrigeracién

«  fe debe wvariicar gque ¢ proceso dé codgion (ogre el
cocimiente del producta, sl misno garantice |3 destruccian
térmica de maroorganismes; la-temperatura debera Ser igual 5
o maydr 3 BI°C, de ecusrdo Bl pracedicnients:“Tama de |
temgeratieras’ (FBPM-03E) 52 debe reglstrar en gl formato
“Comtrol de tiempos ¢ temperatures de  coocidn. i

rasto de splsas serd 3dke par dervicio y deben ser preparadas |
# Lot salbes v aderercd deberdan ser tranggartados 3 las

* kos disperdadores de linsa de servicio debien mantenzrse
sobre una linea fria @ &n su defecto colocar hielo: antes de
Crasvasar las salsas 3 los contenadoras, 2 deberd colocar le
cantidad necesarla de productos para @l servicio @l restg
deberd permanecer refrigerado en la cdmara de-0°C & 5°C

reallzara
conforme al procedimiento “Preparaciin  de  jugas,

=  Dentro de esta categona se encuertran produstos como e
pan, kekes sin relleno, galletas, masacocidas parapie y turrén,
orejitas v productos similares que no contengan relenos o

® Ef Maesiro de coclna, conjuniamente con su personal de
trabzjo cuendo hace use del borno deberan aplicar o |
Irgtractien de trabajo *Use de hormo elécirice a gas”

| Elaborada p&\' | Revisado por: | Aprobado por:
Asaguraimiento de 4 Calidad | Sub Gerencia A48 | Gerencia
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[ 7 # Postedsor a  la  eleboracidn, edtos  productos o
efmacensdos adecadamente protegido: v rotulsdos 3
temperaiures amblenteentre 18 "Ca 3% "0 haits s
habllizacion en IMes. Esios produckos son rotulados en
basze al barmate “Thempe de vida (8 {DT-VUG1)

g, Drden y Linvpieza 5.1 De Sepursdad:

v Para encender una cocing A gas vio harno a3 gea . debermos
asegurarnas gue s horniflas o8 escpentren apagadas: En
caso detactar una fugs dé gos, realizer @ corte de cuministre
cerrarder lag valvilas del cquipn v fa prineipal lilcedaen la
parte extesrra de cacing callents;

& Para ol pncdndide de= la coclag o horneoa gas e ubiizacs
s armente ancendador

# Cuando se rezlican praparaciones calianiel [Sopa SO NG
ll=nar Faz alizs por entira de |35 fres cuartas partes

s Para llepar alirventos callentes enotablas v trasladariss
Fissta [0S contenpdores isatdrmcas §2 WEMEn guantes de
protescidn para superfices calientes
Lna vz terminada (8 tarea’se dejard €l dres de trabals |

| 2i7. RESTRICCIONES
5 -. |

e MR » Galo personal autorlzado y capactado realizara [a tarea.

» Mo e permitied realizar trebajos bajo los efectos de aloohol, drogas, narcoticos o

o meditamentos que puadz afectar |2 habilidad de |as personas gue intenvengan en Iz
oA tarea

)’)\ # MNosepermiticd realizartrebajosa las personas gue e sienta fatigadas v cansadas, y serdn

ewaluadas previamente per persanal medico.

% Estd estrictarmente prohibido hacer otras tareas que no indique este procedimients de
acaerdo al Reglamento Interna de Segoridad y Salud Dcupacdoral de CVH.

= Extd prohibido el retiro: de los EPPS durante el desarrollo de la labor. es de usp
obligatoria y serd cupervisada por el personal de seguridad.

» Nodeberan ingresar personas ajenas al drea de slaboracion de alimentos, & excapion
depersonal gue tengan iz fundidn de superdisar y controlar los procesos productiins y de
SErViGic;

*  Laemprass gndargada devealizar el manienimiento de ios equipos deberd taordinar
previzmente la fecha yhora deingreso alas Instalaciones

B. RESULTADGS ESPERADDS

Cumplimiento dejos estandares enmateria de calidad, medio ambiente; seguridad y saiud
aeuaclanal.
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11, DOCUMENTOS DE CONSULTA

COnIGD

DOCUMENTOS

MBEM-01

bl=nual de ks Prograrmas Fre-fequisios

FRPM-041

Cripachd v Recepchin de Matarias Primas en Cocina

PRPM-013

Descangelacion de materias primas

i« PRPM-g14

Acondiclonamientn e materias primas

\ PRPM-015

Gesirfeccion de materas primas

FEFN-016

Tama de temperaturss

PSSOF-00]

Plan de Limpieza y Desinfeccion, negistro de Matariaies v Losales

FEPM-O17

Control de materias primas v productos terminadas curanke su
almaiensto y wiilizaman

EF-wd-01

Contral ge materias primasy productas Lerrminadas

12. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRD DE CONTROL DE CAMBIDE e
Revisign Camblos realizados
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ANEXO N°01; SUSTENTOS DE LIMITES DE CONTROL

DESINFECCION: Empleo de Hi

lorito de Sodio

FLENTE INFORMACION
FRUTAS ¥ VERDLIRAS: 200ppem X 5 min
e ks e e La. bibliografia indica que inctremeatos de B concentracien a 200

chloring - containing disinfectants in
food production and food
processing: FACand WHDY 2048,
Imclsn 1.5 Fresh Friltsand
Vepetables

Incizo 1.6 1.3: Treatmeént Conditigns

ppm o de bempos per encima de 2 min, no  impactan
significativame nte en la reduction de carga microbiana,

El Centro Wacadonal Huampani establece como limite 200ppm = 5
riey con k3 finalidag de-asegurar |3 dezinfeccion de productas, el
tEmpo de exposicion ne afedta Ia calidad de organoléptica de las
materias primas y el residual de quimico o8 controla mediante 1
aplicacion de enjuague.

EMWVASES: 200ppm x Imin

La biblogradfia indica que para la desinfeccion de sugerflcies en
contacto directo con alimentos s puede e plear concentragiones
de 200ppm por un tiempo-de 1 minete, sinrequernt enjuague.

DESINFECCION: Empleo de Acido Peracetico

FIJENTE

INFORMACION

DESINFECTANTES UTILZADOS EN LA
INDESTRIA ALIMENTARIA:

Cefacterizticas, modo de actuacon y
aspecios que inciden en sueficaca

Fuente: Betelgeun: Especialistas en
higiene y seguridad alimentaria,
cosméetica y farmacéutica:

FRUTAS ¥ VERDURAS: 100ppm x 5 min

Es activo lrente a bacterias; hongos; levaduras, endosporas y virus.
A confentraciones Inferjores a 100 |:||:|ri'| inhibe v mata a bacterias
Gram posithvas, Gramnegativas, micobactenas, hongos v levaduras
eri b minutos o menos. Algunos wirds son inactvados por 1230
pam en 5 minotos y debide 3 su COmMpasition 3 contenradones de
1 ppn no requlere enjuagus.

ENWASES: 100ppm x imin
Debldo @ su alto poder contra las microorganismos que para fa

desinfectian de superfides en contacte directo con alimentos €

puede emplear concentrationes de 100ppm por un tiempo de 1
minuto, sif reguerir enjusgue
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FLIENTE

g B e e L)
METHREN CEa il FEne

SLIPERFICIES: 3005pm

Es un efectivo de gran poder germicida sobseé una ampliy variedad
de microorganismos, incluso an aguss duras ¥ con carga organica.
Tiene actividad fungicida, viral v germicids contra |os sighisntes
microorganismos: & 250 ppnt de materia activa  contra
staphwlocotois zdreus; Salmonella: chaleraetiis; Escherichia coll,
satmaonella Tyahi,

DESINFECTANTES UTILIZADOS EN LA
INDUSTRIZ ALIMENTARIA:

Fuente: Csime e o, ! ol : Ee=
Se utlliza como satirizante pars equipos de proceso, superhicies y

utenzilics en contactn con alimentos, no regulere  enjsagos
| pesterier en lat concentraciones recomendadas. Mo -presamia

efectos de irritacion en fa piel ¥ o detedara nialters ningln tipo
de matarial

1
El Codigo de-aAlimentos (2013), sul-parte 3301 Coccion, establece:

establecimientay funcinnamiento
dit seryicios de alimentacicn
‘colectivo. Intiso N8: Principlos

penerales para lapreparacion, } z ;
conservacion v distritucidn, i TEIF?MIIIF TEmpe.
("l (g}
Carnes 683 22
BG4 14
4 o
awes, pestados /| carnes [ aves 74 15
rellenas, preparaciones gue
contengan rallencs de carne |
pescade / aves
B3 -

El' Centro Vocacionn! Huampan! ho decidido ramar como
terpperaturg  fisvite en e process de ocooclkin S0°C, no
conmsidentnoos el porgmetro de tempe debido o gue o esta
temperature ef Hempo es (nstontdnes segon fo referencio
bibtiogrdfica, focliftaondo de estg feanero el manilares o2 este

punta. por auestro personol,
% Elaborado por: Rovisado por, Aprobade por:
RO | Asguramiento de la Cehidad. Zub Gerencia A&E __Gerencg |
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Lo actvaizaciin v distribocidn de oopdas Imprases o6 aibd conbroiac

Bara ef coso deeventos énlog gue se sinng corme a o pormills, en
donge porreguerinmyentos grsirandimices se raguiere urntdrming
itermredio de coccion del odrico paca mactener 10s jugds
propios del gifmento. Lo femperature del miimenta debe ser
Cann i, de 85°C poSe asegurg Wi cambio de coldr en i
superficie externa,

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION: Temperatura de 0°Ca 5°C

FUENTE

INFORMACION

R.5-0019-81-5A Nornas para £l
establecimiento v fundonamients
dezemvicios de alimentackin
colective. Inciso N*3:

Almagenam ienta y conseracidn
B, 363-2005-5A Norma sanitaris
para ¢l fundonamicnte de
restaurantes yasowiciod afines. Ark
19; el dmaceén en irlo [ AT, 25:
Consendacion de alirmentos
sreparados,

Las materias primas v productos listos para el consumo se
almacenaran a temperaturas no meyaresa 3°C,

ALMACENAMIENTO EN CONGELACION: Temperatura menor o igual 2 -18°C

FUENTE

INFORBAACION

A5 OD19-31-5A Mormas para gl
gstablecimianto y funclonamiento
deservidos de alimentacién
colacthvo Inciso N8
Almacenamisnto y onNservacion
P 363-2005-534 Norma sanilaria
para el funionamiento de
restavrantes y servicios afines. Art
19: el almacen en fria / Anexg 3,

Enccaso de conservar plimentos conpelados; el esablecimlanto
debe contar con eguipos de congelacidn para que los alimentos
tengan una tarrperature de -18%C al centro de cads pleza.

Parasl caso de recepociondematerias primas ye
constdera mantener- 13, fecha de vencimiento del

efvase cuando Bremperatura el producto en comc makimno
de-18°C, debide 3i RS, QO01%-81: "Las ¢ames congeladas 56 |
almacenardn en congeladores (temperatura promedic: -28°C)™:: |
R.hd. 363-2005-5A: "Alimentos congelados {-16°C 2 -18"CH™ |

ENFRIAMIENTO: Temperatura de 5°C eén & horas como mdxime. |

FUENTE

IHFORMACION i

Codign de Alimentos FDA 2053,
Inciso-3-5031.14: Enfriamiento

Los alimentos ¢oidos potencaimente peligrosos itempo ¥

temperatura @or Bosegiridad de o alimentos) e defen enfriar: |
en un plano’totel 08 & horas, desde los 57°C [1357°F) hasts o S'E:
{41°F) & menos _ i

| Elaborade por: .T
Aseguramienio de fa Cakdad y [,

Aprobado por:
Gerantia .

Revisado por: |
Sub Gergncia AGE I
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA R TS
Fecha Julia: TR
ELABORACION DE ALIMENTOS
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L3 achialzacton v disthwckin fe copias imprasad A0 8508 conirplady

DESCONGELACION: Carnes, aves, v

FUENTE

Codipo de Allmentos FOA 2083
Inclso 3-501 23 Descongelado

(8] refriperados para mantener lxtemperaturs del ALMENTO 2 5°C
(41°F] o menod; o

(Bl sumergidos completamentes en agui corrients:

1) auna temperatura del agua de 21°C [FE°F) o menos;

|31 por un geriodo gue no permita qué Ihs parfLes congedacas de los
alimentos listos pary sy Consumo aumenten amas de 5°C,

{4) por un periodd Que NO permita Que 1as partes cangeladas de log
alimentos credos de orlgen animal que requieren cotcion éshén o
mas-de S"C{4L°F por mds de 4 horas.

El Centre Vacacional Hugmpani establece una temperatusa maExima
de O°C para los productos higrobiotégicos, con la finafidad del
prevenirlaformacidn de hiskaming en o pasdados. Para'el resto de

productos establece una temperatuca superficial del producta de |

FUENTE:

A.5. 0019-831-54 Normas para ¢l
estabfecimientoy funcionenento
de servicios de-alimentacion
oolectivn. Inckea N*9.8: Distribucion

La temperatura minima pard-congervar [os alirmentos calienies sera
de BO“C
El Centre Macacional Huampani bz decidido por bn tema e

seguridad teper comd pardmetre pEta la distribucan en |I'r|eai

caliente una temperatura de 65°C coma minimo, con |2 finabidad de
tener 5°C oomo margen de segaridad.

Codige de alimentos FOM H013,
imciso 3-501.15; Eltiempa cama
controt de by salud publhica

| Lo alimenios deben bernor W temperatura inkclal de 57C (41°Flo

| pontrd de lemperaturs para 2l menteniments encallente”

Si 5o i3 el controd del thempo y tempéa',atura cormoun contrnol de
la'salud publica hasta un maxirmo.de 4 koras

menpsd cuando sa guiten del control de tempertura de
rmanterimignto en frig, oa 57 C {135 o mas cubndo e gl ten dal

El Centro Vacacional Huampand estabiecs wn tempd corm makime

di 3 horas de exposicion cuando el producto en linga & encuent:
fuers delos limites estabklecdos.

Por €514 razon y sumado 2 [a alta rotacion de [as preparaciones gque
fe  encuentran  adecusdamente almacenadas amtes be ser
colocadas a linea, va no se realiza un NUEvD moTitoren de ias
préparaciones durante @ sendio.

B0 2 2002 -2 Programas pre-
requistos de seguridzd alimentariz,
Parted: Catering. Inciso 5.9: Servicin

Todas las alfernativas se ajustardn de modo guels comigdase

mantlens 3 la temparatura requerida en esta parte de la narma 150
S T5 22002, e décir, por endima-de 637C durante un maximo de Bh.

" Elaborade por:
Ageguramienio de la Calkdad

Bevisado por:
Sub Gerencia A%B
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La Actualzack p SEERuTil de Copsas impresas ng estd conirolads

DISTRIBLICION DE PREPARACIONES FRIAS: Temperatura entra 0°Ca 5°C

FUENTE

IMFORMACION

R.> O012-81-5A Mommas para gl
sdlabladimiento y funcanamlento
de servidod de afmentacion
colectivo, Inciso N8,
Almacenamientoy Censeryacion
R.M. 363-2005-5A Narma sanitaria
para el fundionamiente de
restaurantes y servicios afines, Art
15: Del almacen en irio / Art. 25:
Conservacion de slimentos
preparados.

Las mat:‘_:rla.i primas y productas listos para el consymo se
&l MACENAran & temperaturas no mayores a 5°C

Codigo e Alimentas FODA 2013,
Inciso 3-501.15%: El tlempo comio
eontrol de kaszlud pdhlica

“§i %8 psael control del Hempo y temperatara como un controd de fa

salug publica hasta un maxima de 4 horas,
"Los afimantas deben tener una temperatura inlcial de 5°C (31°F) o
menas  cuands  ¢e  Auiten del control de temperatura de
manbenimiantg gn fric, o s 57°C{135%F) o'mds cuando se guiten del
control de temperatura para el mantenmientoen callente®,

El Ceftro WYecadonal Hugmpani establece un Bempo - came mdzims
de 3 horas de edposicidn cuando el producto en linea s& encuentra
fuera de log lirsites sstablecidos,

For esia razon v sumado a laalta rotacion de 1as preparadiones que
se encuentran adecuadamente almacenadas antes de ser Colacadss
almez, va no serealize un nuevo Mmonlore de las prepafaciones
durante £ servicia

' Elaborado por,
Aseguigmiento ge 5 Calidad

Aprobado por:
Gerancia |

Revisada par:
Sub Gerencia A8




T T Codige | :
Chr ey | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALINENTARIA L edpa il
cni Waraldn v
DESPACHO ¥ RECEPCIUN DE MATERIAS PRIMAS EN | Fechx i
COTINA Faging: 1ded

Lo schualcacion pa\SEObucidn & cOps. MErasss ne estd combrmeos

1. OBRIETIVO

Garantizar la calidad y conservacion oe las materias primas que Ingresan 8 cocina, mediants el
establecimlentode lineamientos para gl despacho y recepdon en cocina.

Z. APLICACION

El presente procecimiento estd dirighde a todo ef personal que labora en ef drea de Almacet v Coting de
l¢g diferentes contratos en donde Centro Vacadoral Huampan! presta sus serviclos,

3. REFERENCLAS

»  Folitica Meédioambiental y Seguridad v Salud - CVH,
+ PoliticadeCalidad € Inocuidad de los Alimentps = 888 CVH.
= Normas de abligade cemplimignto — ARB CWH.

".'; * Disefio e implantacion de los Programes Pre-reguisitos —ASE CVH,
r“\ * [.5.007-98 54 Reglamento sobre vigancia y control sanitalio de alimentos y bebidas.
| R Y o RS 001%-31 Mormas para el establecimiento-y funcicnamignte de Serviciod de Alimentacion
Calectiva
*  R.BA. B2Z2-2013 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y sfines.
?-.,.;1 & CACYRCP 1-1959, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los alimentos.
T,

4, DEFINICIONES

A ) #  Despacho: Proceso medlante el cual se praoves |2 materia prime a guien losalicite.
= Materia Primat £ el principal materlal utll zedo para |2 elaborgcion de un producto;

5. PRE REQLUSITOS

& Induccion fcharla de 5 min.

»  Evaluacion de Tareas

¢, |nspeccionar los materiabes, herramigntas v/ equipos; verificande gue se encueniren en buen
estadoy con la dinta deinspeccion que correspanda al trimestre; s debe uthizar medics de traslado
adecuados de las herramientas v equipos pars evitar [as caldas de fas mismas.

o |nspeccionss &l egulpo de proteccidn personal {EPPY, verificands que se encuentre en buen estads,
sg debe rgmﬁlagar deinmediato ol EPP que se encuentre en condicion sub estandar,

EEII:&H:ID- oo | Revisado por: | _.Ap_n:'ll:ladu |:_1-ur
| Aseguraliento dela Calidad | SubGerencizASE | Gerencia




Cidigo PRPMIDES
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMEMTARLA 5 :
Yersios oo
DESPACHD Y RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS EN Fecha: Febrerd 2015
COCINA Pagira: 2ps4d
La moboaiizacsn y distribosidn da copias igresss o esté condralada
&, PROCEDIMIENTD
IELI.IE HACER: | coman HACER:
1. Charla de cineo minutos, | 11 Particinacibn activa de charla disria sn tesri espediioes.
2. thack List dal EPD 21 Antes de realisar 2 teres se reafizard laverificacidn del EPF espedficn

v los materakas; 'os cuales detsefdn aitar &n buen estada

22 B lefe dé Almacen debe verificar gue todos ks colaboracores
invelucrades an el proceso popreserten Signds deenfermadades;
beridas infectadas, adamids de adecuada limpiess v pessentacidn

perscenal,

3, Inspecchonar el dres  de | 3. Inspeccionarel freade trabajo, antes deampesar 5 Labar, Repartar

irebajo de nmedisto al Supervisor de afea J Sugerviste HSE cualquser
condicidn subi-edndar presents en gl drea de trabap. De significar
un rissgo potencial ko observadn, noose deberd emgpezar iz iabor,
hasta que st sed controleda o elintina o,

4. Ejeoucionp de i3 tarea 4.1, Le tared debe realizarse cumplienso con o indicade en- el manusl
“Kanual de los programas pre-reguisites” [ MEPM-001] .

4.7, Lirmpieza de las jobas segun “Plain de Limpists y Desinfeccion;
Registro de Materiales y Localas™ (PESOP-O0L).

&3 Antes de ingreso A camara de refrigerscldn v congelacion 2 debe
hacer.unalnspeccife del dreay retirer pbstaculos, ademas usar & EFP
adecuadn [Casaca pars camara de rafrgeracidn v Blzo tErmice gara
samars de cangelacian).

4.4, Preparar ol padido de acwsrds 8 o sol it ado por 25 areas de trabala
(Cocing ¥ Comedor), respetanda el sistesma FIFD  FEFQ

&5 Weriflcary controler 125 congiciones de los productos por despachar;
* Verificar las fechas de vendmiento y aue g tismpe de vida util el
products este de aouerda al tlennpo estsblecido para despachos
desge el almacan. Las Fechas de vendimiento no daberdn estar |
borraaas. |
o \erificar gue ks empanees y envases, de acuerdo @ fa presantacian
de cada productd se entlentien: hermeticos, i pérdida de vacio,
sin golpes, rasguios o maltratados,
= Log prodectos frescos no deben presenta polpes; mapuiaduras,
mixkurer avanzada o ces hidratacidn.

46, Los-productos deben ser colecados: sobre parhueles, o |abas |
ernpieades como base pora =vitar el contacto del prodecto conoel
i,

4.7. Los procwctos refrigeradas y cofpelshe fo deteir) EIREr Supipasing
temparatiea amblente por mas de M minutos, por lo gue deba sar |

Elaborado por: Rovisado por. Aprobado por:
Aseguramicniode la Calided |  Sub Gerencla AGB Ganencia




: SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA o | P21
i "'| ] WerEkin | w01

DESPACHO ¥ RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS EN | Fecha Febrern 2018
COCIMNA Fégina daed

La achadracidn v debribosidn de copies imoreses Ao eshd Contrpaca

I prirmers gue s dc!p-azl-'u-:. establecldndoce higearios Bara ety
e,

4.8 Registrar- |8 salida de los. productos al finallzar o ceardo o
productos solizitados havan sido despachados o retivados par quien
los selicite,

43 El Chef, Jefe de Cocing wo Supervisoras, daran la confommidad de
antrapgs de los allmertos solicitados. a elmecdn, contrastandalos
con lB Solicitid de pedide ¢ evalgando que los prodoctos
desparhados cumplan con los cnterios astablecidor en gl ounts 4.6.

4100 El Chel, Jefe de Cocing yfo Supervisores, sssguran’ que los
productos gue requigren reffigeracion pare Su alimadenamientn o
descongelacidn, serdn Inmediaiamente almacensdos en los
BQUIPCE- T RS pECLIVOS UnAVEz 500 relepciondos,

4,11, Encaso o8 oetecta productos no conformes durante s recegidn |
B Loginia; )

= Sila e cinlormidad requiers ser evaluesa, se informard el ares de
Caldad para su evaluzcion v dafina la accidn corractiva a Lomar.

= 5 s no corformidad ofecta de uns formza U ofra & lo calidad
sulinaria se comunicard al chef para la avaluacién v defira la accidn
cormeciiva 3 tamar.

« En caso se daterminasd coro accldn correctlva B develocidn g
slrracd, &418 afeciuard & repadicin dal praducts y regiskrard s
eliminacian de |a devolucidn enel formato "Registro de Froductos
Retirsdos: Control de  Materias Frimas v Productos” No
Conformes” (REPM-017),

5. Orden y Uimpieza 5.1, Unz werterminada s (ares 52 dejara el area de rabaje limpia y
ordanada pasa el siguiente furna.

Sl Bedconeclar cUupluier equipd o aparana ebtoiricn ai lo bubizra
durante (o labor de despacha.

7. RESTRICCIONES

* 5dlo persana! autorizado y capacitado reallzara 1a 1area,

*  Mose permitira realizar trabajos bajo los efectos de slcohal v drogas narcoticos o medicamentos:
que pueds afectar la habilidad de i35 personasgue intervengan enlajarea:

o No se permwtira reglizar trebajos 2 las personas gue se sienta fatigadas ¢ cansadas, v Serdn
evaluados previamente por parsonal médico.

* Esta estrictamente prohibide hacerotras tareas qua ng indigue este procedimisnto de acuerda al
Reglamento Interng de Segurdad y Salud Osupacional de OvH..

»  Estd probibido el retiro de los EPP s durante el desarroflo de la labor; o5 de uso obligatorio v sera
supervisado por g personal de seguridad

= No deberdr ingresar personas ajenas al drea 3 excepoion da personal que terga la funcion e
sr,ape'n-is.a'vmﬁtrnlar fos procesos productivas y 46 serics,

' Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: l
| Zerencia |




e TV L Codga. | PEPM-RT |
TRy | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA i

ﬂm i Weraidn - oo
i DESFACHOY RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS EN | Feshs, Felbrarn 2039
O A Paoina: 4 dad

{3 actraisEcon v distrBosita. ge copizs imorasas mo aatd conlrolada
& RESULTABOS ESPERADOS

Camplimlento de los estandares an materia de calidad, medin amblente, seguridad y salud seupacional,

9, REGISTROS
| | Thempo
| [ e Indéscie b | Racopllzcicn Arcen Afchki Armeccramicnts | Minmade | Tlposisds
| Retericén
Repsirg e groduttos Sperdsords | Atodo el
rtifados Far fecha Calidag pesonaide Fisio g di Calidal Lafc archin
almadny AEB
groduoden |
10, ANENOS
Mo aplica
e
)
11 DOCUMENTOS DE CONSULTA
[ CODIGO DOCUMENTOS
i PABER-GF Disene e implantacidn de los Frogramas Presequisitos
|_ PESOR-0GL Plan de Limphezs y Desinfectldn, Registrodablatariabes y Locaies:
12. CONTROL DE CAMBIOS
= CUADRC DE CONTROL OF CAMBIOS
Revkskiin Cambios reallzados
| Elabarado por: Revisado por: | Aprobado por

Assguramients de |z Calidag Sub Gerencia AGE | Gerencia



T T TTT——— I t:“-.'»mgu PEPM-O12
| L i i SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARLA
Verslén W
Fecha! Sulsy 149
TRATAMIENTO DE PRODUCTOS NO CONFORMES == =
guna: 1 4

Ad actuaiizacisn |\ distribucion de coghas mpresas e datd contralsas

1. OBRIETR

Establecer ¢l procedimienio para |z ellminacidn de rraterias primas v prepareciones Mo Conformes,
detectzdas durante el procese vy fa degustacion enlas instelaciones de la Almacén, Cocinay Comedor
establecidas en el Cantro Vacacional Huampani,

2. APLICACION

El presente procedimiento estd dirigido al personal gue lzbora encel drea de Almatén, Cocing ¥
Comedor del CWH, establecidas por el drez de Alimentos & Bebidas del Centra Vacacional Huampanl.

3. REFERENCIAS

Poiitice Medioamblentaly Segurldad y Salud — CWH,
Politics de Calidad & inoculdad de los Alimentos— ARE OVH,
Narmias de chligado cumplimisnto — AZE TWH,
M anual de BPM v 550F — ARE CWVH
=[5, 00798 5A Reglamento sobre vigilancis ¥ control sanitario de slimentos « bebidas
5# = R.MB22-2018 MINSA Norma Sanitaris para Restaurantes v Servicios Afines
il = CACSRCP 1-1965, Rey. 4 (2003} Principios Generales de Higiene de los Afimentos
i 0.5. 031-110- 54, Regizmenta de la calidad de sgua para consumo Humana.

iz Prima: £5 el principal material utilizado pera elaboracon de un producto.
Producto Mo Conforme; Resultade de un procesa que nd cumple con los requisitos especificados,
Conformbdad: Cumplimiento de un requisito.
K. Mo Conformidad: Incumplimiento de un regquisita.
E Accion Correctiva: &ccidn tomada para eliminar |3 causa deuna No Conformidad detectada,

5. PRE REQUIZITOS

e |rduiceidn fCharda de Gmin;

= Eualuacion deTareas

» lrspeccionar los matenales, herramientes y'o equlpos, verlficando que sc_encuentren on bucrn
estado y con la cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de trasiado
adecuzdos delas herramientas v equipos para evitar ia caida de 105 rismos,

Inspecdonar el egulpo de proteccidn personal [EPP, venrficando gue se encuentreen buenasiago;
se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encusntre en condicida sub estandar.

| Elabprado por: Revisado por: | Aprobado por:
| Aseguramideto de lz Calidad Sub Gerencia ARE | Gerengla
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W ALIMENTARIA e i
SISTEMA DE GESTHON DE SEGURIDAD T e
Faghie Jul 2014
TRATAMIENTC DE PRODUCTOS NO CONFORMES
Pagina: 2 a4

Laampaksacisn’ p distrbuelin de copias mprécas a0 s5td controdaa

6.  PROCEDIMIENT:

|\ 0ue hacer

Corw hacer:

trahajo

1. Charla de cince minuios.

2. Check List de EPP

3., Imtpecchonar el area

4, Ejecuclon de Tarea;

de

1.1 Parficipacdn activa de las charlas diarias dm tarmas mapaific .

2.1 Anites: de realizar % tarea se realizare s verificacion del PP
sspuciicay lasrrateriales: los cuales debardn estar en bugn eitado.

1.1 Inspeccionas el #reads trakiajo, antes de empearar |3 lator, Repartae
e nrmediato 3l Supereisar del drea | Superviesor HEE cusbooies
condicion subkessAndar presente en'el drea de trabajo. De signifizar
un rigsgn: potendal lo oheanada, no-se debers empezarla lsbar,
hasta que este sea controfado o eliminada.

41 Lz peneration de Produdtos Mo Conformes e puede dar en |as
Siguienses eTapas

4.2 Recepoign de Matesia Prima:

< L4 prOBCHDs O Materias primas que neumsian un Fegulsite de
Calidad sa identificaran cormo Mo Confornmes; para)
 Falts de Certlficados de Calidad, e coldgard gn s taias
del produscho un [etrero de N0 CONFORME) hastaal arvip
e los cerificados,

4.3 Preeigboracidn v Coochn:

Calidad se dentificaran como o Conformes; para
< Proditios que s enciianinen Yenclios
4 Broductos Que legwean contaminases
% Frodudos gos al caes 1engan ConlaTo con & pise y ne.se
puedan desinfecar nuevaments,
ooProducioa - gque  no cumples  las cateltenstices
argarmsepticas de sabor, aloe v oodor.

4.4 Pepustacion v Atencion en Linea:

<+ Las. preparacionas gue incumplan o on reguisita . de Cefifad,
durante i3 degustaciin o atancldén en lines e sdentfificaran coms
ko conformes; para:

PFroductas que se encuentnen YENCEnL

Producted queTlagesn contaminsdos.

Productas que caigan v Eengan contacts con &l pisn..

Productas que no cumplan s carsciesistices

prganclepticas de sabor v olor o sean detectados an |2

Degustacian,

b B

4.5 E| Chef, Sub-ChgfJofe de Cocing, y Area de Calidad ‘son lot
responsables deverificar gue las diferentes prapariclones cumplan
co o5 requisitos de conformidad de cada preparscidn de s=eerda
al mentr establecida,

< Lo productos o materias prirmad gue Encumplan un requistoods |

Elaborado por: Revisado por: Aprobada por: {
Aspguramisnto de la Calidad |  Sub Gerenca ASE Garencia i
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TRATAMIENTO DE PRODUCTOS NO CONFORMES
Pagina;: Jde4

L actuslizgcadn v Sistaibucidn de copias mgresas soestd contraiaas

4.6 Ce enconfrarse upd Mg Conformidad en algunas de les |
preperatiores- £l Chef, Sub-Chaf Jofe de Gacing, o Ares de Calidad
werificaran la saparecion inmedista de lo preparacian ohservada,
eoardinanda con los cohboradores de Coding para o eliminacicn
sompleta dal praducts.

4.7 Eri gl momento de fa eliminacide deberd tenese en cuenta que a
elamimecidn se realizerd =n todas las etapes, asi |3 praparacan e
encuentrg én plend slaboracion, cecoan o'en la alla cormo producto
terminado. debesdn de hacerie en su totalidad, dedechando enlos
tachos pare procbelod . Organoogs, &n el casd qus sean prodicios
stlidas v en el 50 de que sean Wquidos deberd ser colado v
eliminzdo en & desagla.

4.8 Oetirrldg éste evento I persona que détecto la ng gonformidad
deberd de llenar el Reglstro Praductos No Coafonmes, dejando
come evidencia Io sucedide i las medidas gue se tomaron.

= WUnaz vez terminads I3 taread se dejard g drea de trabeo lmplay
ardansda.

5, Drden \l'LH'I'Ipl-Ela 5.1 WUnz 'lﬂ_‘.'Efl_'l'til'lElE.'E |3 Tarey sa ﬁeiarﬂ gl arag fe '[I"-HDEIE lirfimie W
orderada para el dguients urno

RESTRICCIONES

¢  S&lopersonal autorizado w capacitado rezlizara [z tarea.

& No se permitira realizar trabajos balo los efectos de alcohol, drogas, narcaticos o medicameantos
guepueda afectar Iz habllidad de 1as personas que intensengsin enla tarea,

*  NooSe permitira realizar trabajos @ las personzs que-se semta Taligedas y-cansadas; y seran
evaluados previgmente por persongl medicg.

»  Estaestrictamente prohibido hacer otras taress que naindigue este procedimiento deacaerda al
Reglamento Interno de Seguridad yialud Ocupacional del CWH.

= Estd prohibida el retice de los EPP's durante ¢l desarrolio dela labor, g5 de uie obligatorio vy serd
superuisadﬁ. '

¥ Mo deberan ngresar persones ajenas al dres de elaboracida de alimentos, & excepcidn de personal
gue tengan s funcion de supervisar v controlar los procesos productivos y de séciicio.

¢ Ectd prohibido el uso de Productos Mo Conformes,

RESULTADOS ESPERADDS

Cumplimiento de los estandares en materla de calidad, medio ambients, seguridad y salud
cfupacional.

[ Elabarada por: Revisedo per: Aprobado por:
| Aseguramiento de la Caldad Sub Gerenda AZ3 Gerericla




—rr—

i AR : Chdign - PEPMO1Z
! ST HLINLe | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
MMI Wersibn .0
Lo Fecha Julig:2819
TRATAMIENTO DE FRODUCTOS NO CONFORMES :
P'._!rglnu: el B
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ProducbesMe | cuando’ | Producios N Calidad e de BB
Conforves | - apigust | Corbrmes | : L
10, AMNEXDS5:
_Ando 1: Mangjo de Residucs
Angxn 2 Préparacibn de Alimentos -
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Revisifin | Cambios realizades
s
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DESCONGELAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS :
FPagina: 1det

Laactualsactin p oisinibickn @8 copias gresss no esté controing
1,  OBIETIVD
Evitar pérdidas delas caracteristicas propias del producto por el process de descengelamients, asl como

gravanir la profiferacidn de midrooeganismes vio deterioro de los mismos, mediante el establecimisnio
de inearientos para el proceso de descongelacldn de materias primas.

2.. APLICACION
El presente procediniento esta dirigids 3 todo el personal que |akbors en el drea de pre-elaboracion de

carnes ooes responsable del descongelamiento de materas primas en el CENTRO VACACIONAL
HUAMPANE presta sus servicios

3. REFERENCIAS

Falitica Medicamblental v Segurided y Salwd — CWVH.

Politica de Calidad e Inoculdad Allmentarla = AZB CVH.

Mommas de oblizado cumplimlento - A&E CvH:

DHsefio e implentacidn de los Programaeas Ple-fequisites — S&&BOVH.

0.5 D07-%98 54 Reglamento sobre vigllanoa yoontrod saniterig de alimenios v bebidas:

RS OOL9-B1 MOrmas para 2 establecimiento v fTuRcdonamiento: de Servidos de Allmentacion
Calectiva

FoM, 8222018 MINSA Morme Sanitaria para Restaurantes v afines,

CAC/ROP 1-196%, Rev. 4 (2003} Principios Generales de Higiene de losAlimentas;,

DEFIMICIONES

~!|: Deseongelamients: Procesn por 2l cual [ temperatura de un alimento aumenta, con & finalidad de
recobrar I3 textura origingl para facéditar el procesode coccion o para que seaaceptable para el consumo
lembudicdag),

5. PRE REQUISITOS

Induccéef chasla de 5 min

* Puaiuatidn oe Tareas

= Inspectlonar los wateriales, hesramientas vio equipos, verflcando gue seentuentren en buen
estadoy con la<inta de Inspecdon que corresponda 2l trimestre; sé.debe utilizar medios.de traslado
Flecuados de las herramientas Yy Bguipos-para-evitarla calda delas mismmas:

3 = Inspeccionar el equipe de proteccitn personal (EPP), verificando que s entuentre en buen estado;

s _r' ze debe reemplazar de inmediato el EFP que sé gnécuegntre en condicidn sub estandar,

Elaboratic por: Ravisado por: = Aprobado por:
Aseguramisntode la Calidad Sub Garencia A58 | Gerancia {
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C Fecha: g
DESCONGELAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS = R
Fagira; 2def

La actialzasidn p SabiBucidn o Copls AMpresas Ao st cantridada

6.

PROCEDINIENTD
QUE HACER: COMO HACER: =
1 Charla de cinco minutos. 1 Participacion actea de Gig chigrlas diaries de temias especifco::

¥, Chack List-del EPP

3. Inspeccionzr el drea de trabaja

4, Ejecucian de Iz tarea

21

31

41

4.2

45

Antes de readzar |z farea ce realizerd 13 werificacien dal EPR
eipes fita, v los materislssy aquipos: los ciales debierdn actar en
buen asiado.

Irspecclonar el dfes de trabajo. antes de smperar la lsbor
Regorter ce inmediato al Superisor del dfea S Supervisor H5E,
cualguier condickin sub-estandar presente en el drea de trabajo.
Be sigrificar. .un: clesgo pokencial o absersado, ro se deberd
ermpazer 1z fabor, hasta que este sea sontrolago palimnado:

Para el desarralbe de |5 sctividad se deberd tener 8n cuzntael
curmpimiento de |23 lineamientos establecdos en el Manual
“Manuzl de fas Programas Pre-requisitos” [MEPM-I01]

Mimaodn despachera |BS (BlEmEs Prifmds - gue s emcusntran
aimacenafas 8 temperaturas Menores a Igiales 8 -18°C, tomeande
dates coma sarvich de-desting, 3 fecha de sencimiento, lofe y
hors @ despacho. La sctivigad serd registrada en el formans
"monkiterae de los controfes del tiempo v temperatura de
descongelacion” (ABPM-012).

boe productos ‘congeledos deben ser siopdidionades en |z
rdrmaras de refdperacidn o ral maners de presedic uns
transferencia de microarganismos wo cortaminacian crarada par
ziérgznos entre producios dablde & escurrimlentas, para ella:

* Encamarasveriicsles; colocarlzs materlas primas dentrode
reciplentes o usando bandejas de contencian, teniens en
cugnta  colgcar  en (&1 piwvel  inferor  produdios
hldoodbeidgicos. nivel Imermedie Carmes rojas, cerdo y
vizteras, nivel superiar sves ¥ embtides (assgurar |z
corrects separacion de hos ermbutid o). '

=  En famaras grandes codocar e materias poimas en
estarterias o apiladas, separands por sectores fas aves,
Cames rojas, Cendo, vscerasy producios hicrobepligicos. £n
caso gue |2 cantided de preductos hidrobiséogicos - sea
minima ¥ no-sea posible su sepancion por sectores eslog
deberin ser colocados en el nivel Inferor del edtante,
aseglisando que el prodwcto almacenzdoen el nivel suparior
g B5CLrra sobre las hidrn‘hiﬁlﬁgi:nti L mrBuTicos S87an
coiibeaine dente de contenedoresan i3 parte superior da la
astantaria, asegurando no tener sobre elos ningQn
productoonido,

Elaborado por:
iznio de la Calidad

Sub Gerencia AGE | Garancia

Revisado por: Aprobade por:
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“Jeralon Wom
Facha Julio 20705
DESCONGELAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS =
Pagial YdeB

La gclustracion y distriicihd te Coias (MIVESas No st conhroleads

T A4, Llos praductos gue son colocadgs an camera de FEF-f?E-Er.ul:injn
para su descongelacidn daben cer rotulados indicande la facha
de inicit iy fatha de termino de dascongalaclén;

[ EI-E!.:EII,EHH_-I:H-I‘I de {arnes Rojas, Cerdo, Aves y Viscerss (ea
presentaciones grandes).

£.51. Fstas rateres primad 40n despachadas Hasta con 3 dizs de
| anficipacion para- su elecuado ﬂes:mg_ela-mien.tn ¥ Sa6
colocadas e f@ cdmars de  refrigeracin para s

452 Laremparatura supsrficlal debe ser cormd mandmd de 5°C ¢ secd
registrada en el formate. "Monitores de fos:contrales del
tlempn v temperatura de dedcangelacion” (REPR-012).

I.E.I:'_iesmﬁelac'ldn de Embutidos, Carme Molida v Viscerss (en
presemtacionas menares).

4,64, Los malerias primas son despschades oon 1 e de anticipacion
¥ son cabocadas en loocémara de refrigerscion | pam ad
descongelamiento gradust a una tempersiurs antre.0"C & 550

462, Latemperaturs superfitisidebe ser e raxlnD de 50 viars

ragistrada en o forrmata “Moniteres de o controles del
Hempa y temperatiurs de descongelacian® [(REPM-D1Z]

QELE L

4% 1, Losmatarias primas son gespachadas con:d dis oe anticipEcion
descongelamients gradyal-a vna temperaturaentre §°0 a2 5°C

472 13 temperatiics sdperfidal deba sér como masione de S wserd
regiatrada en 8l farmato "Moniteres de s controies del

thempo v temparatura de descongelacion” [RBPA-012).

4.8, Descongelacién de Verdurss

£.8.1. Las werduras son despachadas con 1 dia de-enticipecidn y san
odocadas. =n s cémarze de refr'gera-:iﬁ-n prara  Eu
descongelamignto gredual s une temperatura entre 37Ca 5°C
Este fioo de productas pusten ser empleados tambign sin
Egrar unacomplers descongelacidn sigmpre y cuando pasen
[H3F LN pracess pesterior de-cocian

destongelamiento graduzl 3 una temparatura entre 00 3 50

4.7. Descongelacion  de Productes  Hidrobioldgices  [pescades,

y son colocades en laccamara de refrigeracitn para su |

Elaborado por:
eequramiento de la Calidad

Revisado por: aprobado por:
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Fecha Juka 2%

DESCONGELAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
Paging: 4 def

La actuaiiracién 'y giFtribuckin de copias fifpresss mo ests conéraldds

| 1.9, Bescongalackin de Menestras Pre- Cocidas

L1 Las menestras <on despacharas con 1 dla de-anticipacia 'y san
colotadas- an 1z camars de  refrigerscibnn pars Ao
desrprpelamisnto gradual @ una temparatura entre 000 3.5°F

492 En caso no ose haya dogrado B omotel detcongelacion del
rOUULT,) se debe retivar = envase primarios y rasvasar a
gastroaonms peda continuar cor el proceso de descongelacion
an R,

4140, El métoda-aliemative de descangeiacian bajo'choro da agua es
aplicabde haja sz ciguisntas candlcionas:

& Ermiomintos en og que no se cuenta con las facilidadesa
capacidad de equipn de ﬂfrigqra{.iq'm, Drevia COre inagiden
car &l cilante.

#  Por mativos de. reguerimientos especizles: [evantos ng
planificados, carnobo demenil ete.], 2n oS que & tempa oa |
decpacho no favorece 15 desgongelacidn v sblo podra
realizarse.  previa autodfzacion  de la Gerestiz o
Administracidn de Cantrato.

l} 4.11. Para la d:sr.l:ngl:l.m:iﬂn bajo chomo deagua, se tendra en cusntad
o I35 siguientes consideracionss;

»  Limpigia ¥ desinfeccion de la pora de acuerda al “Flan de
Limpleza y Desinfeccidn, Registro de Materlzles v Locales”
{PS50P-001}.

Latermperabure 'dal agws na 3 raysr @ 21°C,
El producto dehe estad suméergido en agua corrisnis
[clrculacioroconstanta dal agual, i

* El pepducto debe mantener su &nvase orlgingl camo |
proteccion o-ser colorado dentra o8 bolsas para evitar el
contacto devecio con el agua. )

»  Fitlempo maxima de exposician del producto 3l agua et de
A haoras.

&L teiperalura fingl del producte m debd axcedser B
Indicada-2n los Incksos 4,5, 4.6y 4.7, .

211, iatemmperaiura final o2 descongelameento debs ser cortrodada
por gl resoorsable del drea de pre-elaboracion u obro parsongl
asignado por-ef Chef Yo Maestrs de Coting, oa acsando 3l
procedimienio “Toma de temperaturas” (PEREMV-D16).

“h 4,13, Las acciones a realizar cugnde of producte na hie descongetada o
s superan bos llmites establecidas son;

= Cuanda el prodosto ho hava descomgelseds se dabe prolongar &l
tiempodas descongel acicn

® Encato la temperatura de lopalimentos supers lod pacsrmeTros
establecidas, oo debera informar alsupenisar de calidad para Ja
avaluaride del prodocto en donde e considera que lod
parametros crganolépticos son caracteristioos {abory calart, |

™ rado por; | Revisado por: [ Aprobado por: J
| Aseguramignto de lg Caiidad Sub Garencia A8 | Gerencia
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La aclugkzacen . distribuclon de coplas impresss ne Gid comtvainos

| B caso de encontrarse ro conformie, sodeba coordinar can @l I
clignte o carmbio de mend para so usa &n cualqolers de bos
sardcing daldra

= 5 posterioe a laevabiacidn el products noopresents conforemidad,
el producte serd eliminada. '

5. Owden y Limpleza 5.1 Una vez terminada Ia tarea se dejard e drea da 1rabajo limplay
ordenada pare el siguiente urno.

7. RESTRICCIONES:

» Sdbo personal autarizado v capacitade realizard la tarea,

= Mose permiticd realizar trabajos bajo los efectds de aloshol y driogas narddticos o medicamentos que
pueda-afectarla habilidad de las personas que intervengan en Iz tarea,

» Nosepermitira reafizar trabajos 3 las personas que se sienta fatigadas ¥ cansadas, y seran exalusdas
previamente por personal médicn,

»  Estd estrictamente prohibido hacer otras tareas que ro indique este procedmiento de dceerds al
Reglamentoinferno de Seg]ﬂridéu:l y-Salud ﬂn:upat'mnal de-CWH.

s Esta prohibide el retive de lad EPP s durante el desareodlo de la labor, e de uso obligatoris v secd
supervisads por ¢l persanal de seguridad.

B. REZULTADOS ESPERADOS

REGESTROS
D TRIrEG 1
[ iseiticackin iredasacior, | Recopracian | Areess rchho | Amacenzmiento ”';':“' Cpmican |

i | Aerengdn
"-.‘_ i I

Negistre de MWiopiores | Portecha | Superdzords | & codoslos Figicn Oificina dm firthras

o= o amntnales da [ffaris b Calidad rasalacbaras | Caldad g= 1afa
Heapoy EEmpErahund 2 Darka Alimentas ¢
da dascorgEnladin | Rahidze
L 10, AMEXOS
LT Noaplica
L X 11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
R oty
s e 2
) COMHGD DOCLUMENTOS
| BABPM-0] BAarual de 3 Pragramas Pré-redubnes
I FaPM-013 Fonitores de los controles dal tampo v temperaturs de gescongelacion
POIPM-T10 | Torma de temperituray
PESCP-001 | Mlar de Limpieza y Desinfeccion, Registrade Matariales y Locates
. = .
Exborado por: | Revisado por: Aprobade por:
| Ageing e de la Calidad Suby Gerancia ALE | Gerencia
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12, CONTROL DE CAMBIOS

CUADRO CE CONTROL DE CAMBIDS

Revlsidn

Cambios reolizados

[}
[ Elzlpgrado pon:
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ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS o U e
Pagina: |  1des

La actwakizapide p distnbucon de copas Impresas ag astd - coniEds

1. OBIETIVO

Asapurar la cocrecta manipulacian de fas materias primas en las etapas previas (pre-slaboradala b
elaboracion de alimantos en los smbientas de produccién; 3 fin de evitar 13 contaminacion de los
alimantos.

. APLICACION

El presente procedimients estd dirigido a todo el personal que laborz en el drea de Cocing en las
diferertes dress del CENTRO VACACIOMNAL HUAMPANI presta sis serviclos de allmentacidn.

3. REFERENCIAS

Politice Medicambiental y Seguridad ¢ Saled - CVH,

Politice de Calidad e Inocuidad de kos Alimentos - ABBCVH,

MNermas de obligado cumplimignto— A&B CWH.

Hsern e Impdantacidn de los Programas Pre-requisitos = AR OWVH

[5 07-98 SA Reglarento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos v bebldas

RS 001981 Marmas para 8l establecemiento ¢ fuscienamicnte de Servicios de Mimeantascidn
Colectiva

R B22-2018 MINSA Normia Sanitaria para ¢l funcisnamiento de Restaurantes v afines

CACARCR 1-1565, Rev. 442003 Prinopios Gengrales de Higiene delos Alimentos

DEFINICIONES

Acondicionar: Proceso que consiste-en pelar, trozar o picar, Tazonar o maninar 3 materias primas,
cor g finalldad de gue #stas cuenten con las condiciones ¢e presentacion reguerdas de acverde al
ment para su eleborachon

*  Productos: listos para al consume: Aquelios alimentos gue no reguieren pasar par Un procaso
posterior para ser consumidos {pueso, Jamonada, jaman, gic.] oque han pasado porun proceso de
decinfeccion o cotdan,

5, PRE REQUISITOS

* Induccion /charla de Smin.

* Evaluacidnde Tareas

& [nspeccionar los materiales, herramientas.y/o equipos, verificando gue: se encuentren en buen
gatadny con |a-cina de Inspeccidn que carresponda al trimestre; se debe utilizar medios de tras(ado
adecuados de las herramientasy equipos pard evitar I3 ca¥da delas mismas.

= Inspeccionar el equipo de proteccion personal {EPP), verificande que se encuentre en buen estada;
se debe reemplazar de inmediate el EPF qies & encuentre £n condicién sub estandar.

T—.m | Revisado por: Aprobado por:
| Aseguramignto de la Gallu:lad SubGerenciaAdE | Gerencis
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Pagina: Zde s

Léactuaiizacion y distribucidn de. comins iMiesss no-esbd conlrolads

b, PRAGCEDIMIENTO

QUE HACER:

A HACER!

1, Charlade cines mintos.

2, Check list del EPP

3. Imspeccionar ef &reade
trabajo

4, Ejecucion de la tarea

1.1 Participacién active de lae chiaslss disrizs de temas especificos.

.1 Antes de realiracla tares se realizara fa venficacion del EPP especificn ylos
materizies: fos cuales deberdr esteren buen estadn.

31 Inspecdonar el drea de trabajo, antes de empezar 13 labor. Aeportar de
inmedizto:al Superdisor del drea [/ Superdsss HSE, cualcuier condickdn sub-
estAndar presente on el area de frabajo, e significar un riesge potencid lo
observadn, no se deberd empesar le labor, hasts gua este sea controladn
o eliminade, |

4.1 La tarea debe realzarse. cumpliendo cor lo indicado en & Blanuzl de
“igefio & iImplantacitn de led Programas Pre-requisitas”.

4.2 Los Cortes s efectoan de acuerdo al mend y emplasse (os dolgres de
1abias respectivos pera @da alimento,

FRODLCTO
Vagerakes sin desinfectar
Awey

ORI [OE TABLA

Camnes rojas, cenda, vidoeres

Froductas hidrobioldgicos
Fioductas coaidds
Productos listos pare el consumo

Al

Mdrran

4.3 Fara of corte o trozado de ‘materias primad 12 hace uso de cuchifios de
acverdo-al instructive “Use adecuado de cuchlilos" gusntes enticorte de
atwerdd Bl Instnactive “Use de guantes anticorts™, ¥ se oolecs un pads
debglo dala tabla de picar para geitar s deslizamiento duranse 2l picado,

4.4 lag materiac primmas deben sar acondicionadas par tandas (hatch), de al
PARECE que B tiempo de exposicidn de estas gl medie amblentie o sea
rrayar a 30 mintas,

4.5 Log prodactos ya pre-elaborados son codocados: an gastronerms limEics
debidamente enflados v rotulsdos de atuerdoal cusdro de tiempo devida
util “Control de maberias prmas y productos terminsdos durante su
almacenads y utiizacidn®” (DT-VU-061), v i macenados dentro de cémaas
de refrigerackin: cayas termperaturas oscilan engre fos 070 a 5°C; hasta el
rGFTIE 0008 S0 us0.

4.6 Pra-glaboracidn de Careloos, Aves; Hidrobeologicos

46.1 Una wer descongeladas las materias primas de acuerdo al
procedirments “Descongelacion de Materias Primas” [PEPR-013),
se procede al retire del amipague feadzando un pequeho corte al
smveae y verificando que dste se desprenda completamente dal
producto, Para.el cadp o8 135 §veS QUe vIenen con un precinto

borgdo por: |
anr% de la Calidad |

Aprobado por; |
Berencia |
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Paging. IdeE

Laactuslzacidn v distrilbucilt de ormas impresesno estd contoiada

462

453

464

4.7 Pre-elaboracion de Frutas

4.7.1

473

473

474

4.8 Pre-glaboracion de Verduras v Tubérculos

481

4.8.2

484

18,5

migkalca, gl corme d'EI,EmrHe se deba realizar syjetandoral pracintg
frare Aegurarsu camplets retire.

L2 reduccldn de tamahe se realiza de acuerdo 2 los gramajes |
establecidos v ala minuta del dia:

La nutricianista v jefes de cocina; sonclos responsebles de asegurar
el cumplimienta o gramajes medignte & control diaro da los
TTRIEITHOS

Postertar a |a reduccidn de tamafio [trozado, filetezde /o cortado)
s2 pracaderd sl condiclonamlents, mediante sazonada, selan,
rordimantacs, esraldadn, ampanitass. &t

5e racepoionan 185 Trulas de aousrdn af prodedimlentn "Despacho
¥ Recapcion de Materias Primas en Cockna” (FEPM-0L1}

bas frutas son o desinfectadas e acuerdo &l procedimeentc
‘Desinfeccidn de Materias Primas” ﬂF‘EPM—E:IS].

Decgiads dela desipfeccidn de materias privmes, £5T85 508 eradas
2 fap dreap 49 proceso mespectivas. pars sy habllitacldn (uges,
entradas, codng, pasteieriah

Ffecruer & pedado y corte gepdn @l tips de producta y prepseeidn
de acverdn al “Meni Ciclico”, empleado’dl calor de tabta blanca,

se recepionan las werduras de acverdo al procedimiedto
“Diespacho v Recepolén d& Materias Primes en Coclna® [PEPM-
011].

Las werduras son desinfactadas de acuerdo al procedimlento
"Desinfeccidn de Materias Primas™ (FBPM-015}

DEspues de |3 desinfacclén de verduras, estas son enwviadss 4 las
Brgas de proceso. respectivas. pars.su habilitacion (salad bar,
entradas; pre-elaboracion dea varduras), '

Efectiar & pelada o corie-sagun @ 1ipo de procecto v pregaracidn
de acuerdo al "Menid Cdico”, smpleada el oolor de tabls
rorrespondients,

Aguedles productos gue parasy pelads requisran el emples o una
peladora mecdnca, e use dela miste e debe repizar descierds
gl Insrructvn "Uso adecuado de la peladora®.

Elaborado por:
| Asegurdmients de la Calided

Revisado por: Aprobado por;
Subh Gerengia ARE Cerencia |
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La aghlalizacin v distrlbucin de coplas imperedss o sotd confroleda

5. Qwden y limpieza

L84 Amuelins productos qua para 5 come requisran o empleo de una

a7

cortadors mecdnita (rebot coupe), el uso de la milsma 5o debe
rezlizar de acuerdo alinstructive "Uso sdecusds de procesadora
de vegetabes"”,

Para & caso de tubdrculod (papa, comote, yucal, posterior al pelade
ge debe reglizér un nueve lsvado antes de ser colocades en
recipigntes con agua que los cobran por complete pars evitar su
oxidacidn enzimatica {pardearients| El almacenamiento puade
iera terrgeraturg ambiente o en’refrigeracion, manteniéndose en
inmersion comg maximns poe wn dia, con camblos de agpg cada 17
haras

419 presslzboracion de Productos Manufactwrades

&30

49,2

493

2584

S& recegcionan los produchos marulachurados de acperdo a
pracedimienio "Despache v Recepcion de Materizs Primas en
Coting {FBPM-I]II]-.

Lot envases sen desinfectados de acuerdo ol procedimiento
"Beginfeisitn de Materiag Primas” (PEEW.015),

Después de la dasinfecclon o lavadn de maeterias o mas, #5185 200
eriviadas & la8 dress de proceso respectival para su habdlibsiar
[#alact bar, Entraclas, pre-elaboracion, cocinal

Ffectuar el corte segin el tioo de producto ¥ preparacion de
acuerdoal "Mend Cilleg”, empleado el colar de 1abld respectiva

4.10 te disposicion de residugs-sdlides producicos se resfivard conforme al

“Manein de Reslduos” (PEPM-030L

5.1 Ungver terrminada (s tored se déjars of drea de trabajo limpia v ordenada
paraal slgulenta turng,

7. RESTRMCCIOMNES

supervisado por e personal de Sepuridad,
Mo deberdn [ngresar personas §jenas al drea de efaboracian de alimentos, a excepoian de personal
que tenga la funcidn de supervisar y controlarlos procesos productivos v desarvicio,

Sdlo personal autorizado y capacitado realizara |2 tarea.

Mo se permitird realizar trabajos bajo los efectos de aleohed v dropas narcdticos o medicarmentos
gue puedaafectar la habilidad de s personas gus intervengan en o tarea

Mo e permitird reakizar trabajos a las personas gue se stenta fatigadss v cansadas, y serdn
evaluades previamente por personal medico

Ezta estrictamante prohibido hacer ofras tareas queno mdigue este procedinmento de acuerda al
Reglamento Interno de Seguridad ¢ Salud Doupacional de OVH,

Estd prohibido el retiro de los EPF's durante e dezarraollo de & labor, es de uso obiipatorio ¥ Serd

Elaborade por;,
auramientc og s Cakdad

Revizado por: Aprobado pos:
Sub Gefencia ALE Gerenciy
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ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS it s Sais
Fagira. Sded

La actualizacicn y disbribosidn e capiFs impreses o estd comiralada

*  Lzempresa encargadd de realizarel mantenimiento delos equlpos deberd eaardinar previzmenie
la fecha y hinra de ingreso a las instalaciones

£ RESULTADDS ESPERADOS

Cumglimlenta de lod estandarcs en materia de calldad, medio. ambiente, seguridad v salud
oocupackonal

8. REGISTROS

Mo aplica
10. ANEXOS
Mo aglica
III 11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
COCIGO DOCUMENTOS
MEEM-01 Manual de Programas Pre-Requisitos
PEPN-01] | Despachao y recépcidn defnaterias primas en coing |
FEPM-013 | [rescongelaciin de Materlas Primas
FaFM-0L5 Desinfeccidn de Materias Frimas - =
BEPMGLY Cortral de ma::.e_na:'_.. prirmas v aroductos tesminados dusanie su
almacenado ¥ whilizacien
PISOF-00L Plan de Limpieza y Desinfeccion, Registro de Materizles v Locales
5 Uz adesuads de cuchiflog
P AL Usa da puantes anticorme
L Uso adacusde de processdors da vegetales
L Wso adacuado de 15 paladora

LI, CONTROL DE CAMBIDS

! - CUADRD DE CONTROL DE CAMBIDS
Ravision | Cambio: reslizados

aborado por: | Revisado por: | Aprobado por: |
remignto de ta Calidsd | Sub Gerencia A3B Garencia .
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Lo actumizacion ydisLrbacdn Ge copes Imoresas 5 estd ootiralaoa

1. DBIETIVO

Estebiecer la: pasos pars efectusr use adetueda deslnfeccion cen la finalidad de redicic 13 csrgs
micrabizna a limitcs sceptables en lod insumos usados en cocing ¥ comedores, asegurando 1z inomidad
de les allmentos prepacados.

Z. APLICACKIN

El presente procedimiento estd dirigido & todo el personal del dreq de Cocina, Camedor y Almacen
résponsable de la desinfeccidn de alimentos di tos diferentes contratos en donde CENTRO VACACIOMAL
HUAMPANI presta sus senvicips.

REFEREMCIAS

*  Politica Medipambiental y Seguridad v Salud — CVH.

=  Politice de Calidad e Inoculdad de las Alimentos — ARB TVH,

= Mormas de obligado camplimiento —a2E8 CWH.

= [sefoe Implantaclion de los Frogramas Pre-reguisitos — A&E CvH

= D3007-38 34 Reglamento sobre Vigilancls y Controd sanitario de AlimenTosy Bebidas,

e RS 0DIZ-E] Normas pars e establecmiento v funcionamiento de Serwcios de Alimentacion
Clectiva

*  RLMLB22-F00E MINSA Morrma Sanitaris para Restaurantes y Servicios afines.

v CAC/RCP 1-1569; Rev. 4 (2003] Principios Generales de Higiene de los limentos.

¢ D5, 031201054, Reglarmento de La Calidad del Agua para Consuma Humann

4. DEFNICIOMES

Dasinfaccion: Reduccign dal ndmero de microorganismos an los alimentos mediante agentes guimicos
v/o métodos fisleas, 3 un nivel gue ne ocasiona dafto a la salud del consumider.

B. PREREQUISITOS

s Induccidn Charlz de 5 min:

Evaluacion de Tareas..

inspeccionar fos materiales, herramientas v/o equipas, verificands que se encueniren en busn
gstado yoon fa cinta de inspeccldn que carresponda al trimestre; se debe utilizarmedios de trasiado
adecuados de las heramientas y equipos para evitar | caida de fos mismos.

Insgeccionar & equipd de proteccedn personal (EPP), werificands que seencuentre en buen estada:
se debe reemplazar de inmediato el FPP gue se enceentre en condicidn sub estandar

borado por; Revisado por: Aprobadso paor:
ASEY ento de fa Cabdad Sub Gerencia A58 | Gersngla
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: Faging: LdaT
L& edbalizacian b aistribuciin de coplas WTIEFESAE N @5y controlada
6. PROCEDIMIENTO:
Qise hacer: Coma hiacer:
L. Charla de cinco minutos. 1.1 Farficipacion acthva de las charlas disrias de tarnas esperiticos,
2, Check List do EPP | ‘2.1 Antes de realizar |a tares se realirars ls verificackon dal EPF especifice y |

ka3 materiales; los cuples deberdn €3tar er buen extado.

3, Inspeccionar ol Srea de trabajo | 3.1 Ispecdorar =l drea de trabajo; antes de empeter (o labor. Reportar de
inmediato sl Supervisor del dreaf Superisar HSE, cualgulor condicidn

csub-estindar presente an @ fdeea de trabajo, Oe significsr un rlesgo
potencial o obseérvado, nose deberd amperarizlahor, Rasts que sste tea
controlago.oefiminado.

4. Ejecucionde latarea 4.1 Tods lractividad debe realizgarse cumpliendo confo indcado e el reanual
“Wanual de los programas pre-requisitos” (MEPM-01);

4.2 Umplar y desinfectar de acuerda 2l “Plan de Limpieza v Desinfeccion,
Registro da Materiafes y Locales" [PSSOP-001) las mesas de trabwaio,
utgncilios & ubar,  poias. para la-desinfection, recipientes. o jabas
empleados para colocar el producto Himpss.

d.3 ma peits |gvar v fesinfectar todes g Frabas o verduras: Lok procuctas
rmanufacturados no raquieren de lavada.y desinfaccién, 3 excepciin de!
= Emoutidos, quesos,-latas yoguert, manjar blanoo, erivases tefrapadk,
Brivases 02 OICENIrados, Daldes de mayenesa, kéichug, masians,

4.4 Erapa de I:Ii:E'uraddnl:i: Eliminar aqueila rmatera prima gue ND Cuente Con
las caracteristicas proplas del afimento oogue sreserte agentes fisicos
[Ingechos, clansms, ete.d,

= Hajas; cortar tallos ¥ raices, y deshajar [ss que s¢ oncueniran e mal
gstada.

s Merduras [/ Frulag: desechar frutes magulledas, sabre madurs, con
parforaciones ogue presents proliferacicn de moho

i * Huevos: retirar unidades quebrades, rajadas o con presenda. de

hacges.

»  Latas eliminarunfdades con abolfaduras u'txldo

s Erfeases: descartar envasas con rajaduras, ampageRs rotos

1.5 ﬂam_dﬂm_ﬂ_m Retirar Iz sucledad mediznie el contacio de las materlas |
primas con agua potable fria y corriente [baje chorro de-agua) y realizar |
fricchdn. Para el caso de: [

#  Yerdurascon hajast lavarhaoja por-hoja, en &l caso de B ool estadehe
ser cortada en & partes pars su correcta lavadn,

Figtano: realizar &l corte manteniendo & peddnculo:

Pifia: escobillarla superficie

Lhva: s& martienan los racimos

& Enmvacas: para [aco latas  redirad  etwguetas. enwases. frigiles

{condmentosh emplaar panos

Elaborado por: Revisado por Aprobado por:
Asefuramiento de la Calidad Sub Gerencia ASH Gerencia
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La actuabzacidn p distribucion de coples impredss mo =xtd comraleds

45 Etaps de Desinfeccion) Contacta de las matgriad primos con Unz selucén

dasinfectante. Fara ka afecucida de |3 desinfeccion e debord tenar en

guentas bos sipulentes criteriag:

* Mo se-deberd merclar productos de diferents nahueraleza en dns
rriina poga para realizar |3 desinfercidn.

» L= selucidn desinfectante no deberd ser usadz para desinfectar mas,
de 3 [abas de productos o 3 tandss parala desinfaceidn de un mismio
praducio.

= Ladesinfeccion ded pescadeaplicacuande este sea consmmidocrodo
y se realiza una vz eite haside coertade de acuerdo a necesidad.

*  Se realiza ccon el products quimico sprobade por 3 operacitn,
empleando tiempos ¢ concentraciones de aduerdn. al tipo de

prodiscto & desinfectar;

Desinfeccion con Adde Peracetico
140 ppam x 1 min ,
Envases femburtldos; 1atas, |
COncentradog, tetrapas k. aic |

Desipfeccidn con Clors
IO pmx 1 min
Pescedo destinada pers preparaciones crigdes

{eevichie)

!_ Desinfeceidn con Aeds Paracetico
L ppm x Smén

Frutas, ¥amuras, Hierbas y Hoevas

#  LOS pacos 8 SepLlr Soq:

= llenar la paea de desinfeccion; pulsandeo- el botdn del
dosificador automatica o preparar |a ol utkan manualmente da
aclierdo 340 indicado en el Aneso N01.

= Colocar el producto @ desinfectar en |3 paza y sumerin
complstaments mediantes elemples de pesas o refllas de scero.
ivpmiclable, ocaplicar la solucidn devinfectante con la ayude de
ufn @At de acuerda-al fnexe NE0L

- Espereral tlempo requersdo Se atuerd sl tiad de produces,
Aetirar el producto de |la poza.

4.7 Etapa de la Enjusgue:

= Erjuegir aguellod productos ue requisran enivsgue; de atoerdeal
Anewa N0,
= Defar gscurmir,

4.8  Protecgidn v rotglado:
oy producios desinfectados son colocados en reciplentes limmios v
son protegidos con film pldstico,
# Aotuizr gl producto” indicande ! nombre-dal groducio, fecha da
imicicew techs de vencimianio.

1.9 Eltiempo devida utll de un producte desinfectado se detalia’enel cuadrm
de "Confrol da materias primas y  productos’ terminadas durente s |
almacengdo v wtifizackin® (DT-VU0T) Una ver woncduide el flempo de

serfo de |2 Calkdad

Aprobado por: |

Revisado per:
GEarancia |
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Laactuatizaciaa p dighibineifin de coplas imprasss mo g5l tonbrolads

desinfeczidn, |a mataria prirma debs der nusvamente desinfectada pars poder
ser Otilizada.

= Frutas, wegetales v huewos: ¥ ias

- Enweses |embutidos, wagurt, ete.): 3 diag
410 Culmirgdn & ectividad se deberd registrar en e formato *Control de
Desinfectdén de Frutas, Hortalizas vy Productos: Envasados” Indicandes &
nombre del producto, la corcentracitnoy el tiempo de desirfectidn

4,11  Almacenar oz prodectas en las: dreas respectivas. o equlpos de
afrrscaramisnto,

4212 El sugenasor de -calidad o supervisor del area (chef, supervisor de
comedor, jefe. @& ¢ocina), oebe  verificar 3 correctss desinfeccitn
{concentrackin, thempo, enjusgue adecusdo mediante e wme de & cinta
inoeECadora) de porlo renos 2 producios &l dia, Dichavertficatiton dets guadar
registreds en el farmate de “Control de Desinfecchin de Frutas, Hortalizes y
Productas Envasadas” (REPM-01E).

| 413 Cuande se detectan desviaciones en bod limites criicod de tiempe v
cancantracita, setomarsn 3z siguientes acclones:

o Silggoncartracidn ey inferior! be afade mds spludidn desinfectarte

= 5iia concentraién es superion se afade mas agua hasta obtener la
concentracsn requenida.

= %55 af tiempo est3: por dabajo del limita: prolengar-& tiemao do
Inmersidn.

& 4 el viempoesta por encima del limitar anjiagsr con-abundanie
HEwEE.

5, Orden y Limpleze | ) .
5.1 Wna wez farminada la tarea. se dajarad el area da trebajo limpiz v ordenada

para el SiguiEnie [,

7. RESTRICCIONES

* 5alp persoral zutorizade v capacitado realizard.|a tarea.

a Mogse permitird reallzar trabajos bajo log efectos de alcohel, drogas, rarcdticos o medicamentos gue
pueds afectar & habilidad de las perionas que intervenganien la tarea,

= Nosepermitirarealizar trabajos a.kes pergonas que se sienta fatlgadas y cansadas; y serdn evaluados
previgmente por personal medico.

w  Esrd estrictamente prohibide hacer orras fareas gue no indigue este procedimiento de sceertdo 3l
Reglamento Interno.de Seguridad y Salud Dcupational de CVH,

+ [Estd prohibido el retire de los EPF s durante ef desarrallo de 'l labor, g5 de Uso obligatono y-serd
supervisade por el personal de seguridad.

« Mo deberér ingresar personas ajenas al rea de elaboracion de alimentos, a excepcidn de personal
de operaciones gue tengan 13 funchin de supervisar y controlar dos procescs productivos y de
sErvita,

Elaborado por: | Revizsado por: Aprobado pors
amiento de la Calidad | sub Gerencla AAB GErencia {
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La ettualizacion y adistribuciht de topos impresasno estd cenimada

£. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los esténdares &n matoria de calldad, medio ambierte, seguridad ¥ salud coupacianal
4, REGISTROS

Tiarepani
| idantificacian IFeteaacGn | Fecopliatidn BAroasno Archiiy | Almacanamisnta | M¥nimode | Disposicias
Retercin
RAegistrorde Par facha Znpsmimr | Keodar fos Fsico® Oiting da 1 afn Arthieg
Cantml da |par daCalidad | trabafadones Calwtad ARE
Caginficcign dé | produccian|
P, Horiaizas
w Prosdoactis
[ Freosades
10. ANEXOS

uﬂ_rlill:;i: Takds de doslficacion de prodJctos guimlcos para desinfectidn de alimentos

11, DOCUMENTOS DE CONSULTA

CODIGO ' DOCUMENTOS
BB PR-O Ditefic & implantacian de los Pragramas Frerecuistos
F;EEI:FF-I'III Plan da Limpigza v Desinfecsian, Registro de Materzles v
Logales
; y Contrel de mat&rias primas y productos terminados
| & PEPM-017 ;
R L dursnte su abnacenado v utilizacldn

12, CONTROL DE CAMBIOS

! CUADRO DE CONTROL DE CAMDIOS
Ranvlslém Comblas realizados
aborado por: | Revisado por: | Aprobado por:

Asegulamiento dela Calldad | Sub Gerencig A8B | _[Gerencia
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L achualizackin p disénbacion da coplas Imprasas ng estd conirolade
ANEXO M1
-"‘-H”"-F‘il‘- TABLA DE DOSIFICACION DE PRODUCTOS QUIMICOS PARA DE SINFECCION DE |
- ALIMENTOS
i FRSmuCTOS CONCEUTRACHN | DosIcantn mOCoE
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Gl TABLA DE DOSIFICACION DE FRODUCTOS GURAICOS PARA DE SINFECCION DE

ALIMENTOS
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Lo acrialfraciin  giskeicidn de coplas imprasas a4 gatd cnbrald e

Nota: Los cdlculos de clore son &n beie o uno concentrocidn de elora aetive de 8 o 10% del producto gulnico
empieado, concentroclones diferentes requieren otre dotificacidn.

CLORO ACTIVO YOLUMEN DE CLORD
EM EL AGLIA
THe—8% Z2.5mL 1L BEUa
i —0% ZmLy 1Lagua
8% - 10% 1.5mL /1L agua
Elaborado por: ) Revisado por: Aprobado por:
Aszeguramientc de [3 Calidad Sub Gerencia A5 Gerencia
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TOMa DE TEMPERATURAS

Peging: 1de7

Lo actvallzacidn ¢ dstrbuidn o8 coples impresas Ao =5kl conprolada

1, OBIETIVO

Asegurar la ingouided v adecuada comservation de los slimentos preparades, mediante el control de
temperatura de las preparaciones y equipos de conservacisn.

2. APLICACION

El presente procedimisnte estd dirigdo a todo el persenal gue labora en gl drea Almacén, Cogna v
Comedores de los diferentes contratos en dondg CENTARD VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicios.

e
| x\% 3. REFEREMNCIAS

Prditica Medicambiental y Seguridad y Salid - ARB CVH,

Politica de Calidad & Inaculdad de les Allmentss — AR CVH,

Normas de obligado cumplimiento— ABE OWH.

Disefio e implantacidn ge fos Programas Presrequisitos — ASE CVH.

0.5 007-98 5A Reglamento sobre Vigilantia v Control sanitario de Allmentos ¢ Bebidac,

A5 D019-81 Normwmas para e establedmiento y fundaonamiante da Sarvicics de Aimertacian Colectiva
RLM.822-2018 MINSA Norma Sanitaria pars restaurantes y-afinas,

CACTRCP 1-1569, Rev, 4 {2003) Principlos Generales de Higiene de las Alimentos.

4. DEFINICIOMNES:

?'-':“::I'Ell'tllﬁh'll.!tl‘ﬂ Patron: Equipo: de redizion de temperatura, el cual ha sido calibrado por una entidad de
' {ﬁgllhranﬁn Acreditads; sirve comorreterancla para veriticar otros equipos de medicidn de temperabura.

. ¥
T ’_I'/‘EE REQUISITOS

» Induccién fCharla de 5 min,

» Evaluacion de Tareas

& InspeEcoonar los materzles herrsmientas yo equipos, verficando gue se encuentren en buen estaday
con fa cinta de inspeccldn que carfesponda al trimestra: se debe wtilizar medios de tradado adecvades
de las herramientas v equipos pare evitar la calda de los mismos.

# Inspecdonsr el eguipo de proteccion personal {EFP), verificando que se encuentre en-buen estado; s
debe reemplazar ce inrrediato el EPP que sé encuentre en condicion sukb estandar,

& Conarcon dn Termdmetrda patrdn calibrado  contar can ermometros deuso contrastadas.

borado por: Revisade por: ' Aprobado por: |
enio de ia Calidad | Sub Gerenciz AR | Gerericia |
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B, PROCEDIMIENTO:
ri- e hacer [ Come hacer:
1. Eagrls de cingo minutas, 1.1. Farticl pacian activa de as charlas diarias de temas mspecificos:
7. Check s de EPP 2.1 Arves-de reslizar latanease realizars la verificacidn del EPF especificy v o

materizes: o cusles deberdnastar e bugn astedo;

3, Irspectonar el dres de | 34 nspeccionar el dres.de trabsjo; antes de ampezac bk abar, RepofTar de

tizbajo'y Tquiges inrredisrn al Supsndiordal drea / Supendsss HSE, elelioler pondostn suh-
estandar prasents en el drea da trabajo. De serificar un riesgs potencisd
o sheervedn, fo se deberd emperar 14 labor, hiBStaOgoe seSte el
conteolado o ellminado.

& Ejecucitn de b tarea 4.3 Antes de Iniclar verificar sl uso-eorracio del cubrepelo y mascarila, laverse
y desinfactarss (& manos, orobegerlas con guantes e arafe alimérit are. i

4.7 verificar si el termdmetra 3 utlizar se'eacientrs contrastado ¥ Operkivg

4.3, Quitar 13 funda del térmdmetne y proceder a desinfectar, con Moohd la
sonda del termdmetro ercsy totalidad, secar con 18 gyeds de pepel tosils
arseryilleta de prirmer uk

a4, La limpieza v desinfeceldn de la sonda del termémdre se reallfara entee
cada toma de temperalura y al Finakizar.

4.5, 5 153 & termdenetra para medic 13 lemperaturs e un dongefado s
refrgedado ocaliente, se debe experer 8 gue & termarrstro veeliva 4 |2
tempersiurs amaienie entre una medicon ot

& 6. Pare & 1oma de ternperaturas en cquipos, el termametno deberd colacarde
e g aono mas calierte para eguipds de frig oen la 2ona mas-fris para
equipos de calor.

= Cémaras de refrigecacidn o congelacien: bn @ punto mids alejade dal
ventlador,
« Haldlngs v Ureas calientes: en el punto s sejsdo a b rasletencia

4.7 4l momante de registtar |8 temperatirs de obtenids se debre tenec-en
eLEnTa los factores de correccinn [FO) del termomietra & i, ol oualey
deben encontrane visibies_ Eemplal

& 5ol termdtnetra defrio indica un FC de +0.1'y &1 trabajadar al controlat
Iz temperatura de refrigeracton le marca una medicidn de 4 207, debers
semar gl FE- Lectur s real de 4,300, ]

& 5 un termametre de caliente irdica i FC de-0.2 v &l frebajader al
cantsedar Iz ternpersturs de coccion e marca wna mediciin da BLLOC
dabera restar &l - Lectura real de 79.5°0

| Etaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Assguramiento de ia Calkdad Sub Garencia A4B Gerencia
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Lo pofudlicemon v ofstribuckn de copies (mgnesss g0 estd cartroiaca

4B Toma detemperaturs de equipos de conservacién en frio [refrigeredoras,
congeladoras, lineas frias):

# Encenderel termomatro e intradodcinlo an el eguipade frio sin queests
tofue (2 paredes o refifas v esparar entre 58 10 mimeos pars lscturs.
Las puertas del equipo daben permanecer terradas, porasie perooo de
termao.
®  Pargel casoe de squino gue permitan visuslar el termbmstra (display
esparar g |3 fectura &n I8 pantada del termometns se estabilice v
pueda reglizarse la lectury. Asegurar [a hesmaticidad de las puertas,
*  Lztomede temperaturs de las cimaras de-almacenamients se realizara
2 weces aldla en Almacen, Cocinay Comedar.
*  Laz Temperaturas a controlar en g clrmaras v reafers serdn, para
= Refrigeradora; O°0=5"C
- Lormgeladora: Menor o iguala-18 2
- Linga frig: Maxima 555

= 5 1A TEmperatury regisirada se ancuentra fuere de los limies
eerablecidog eqtaces e dekba:

- Esperas i lapds de 15 minutas 2 30 mingtes asegurandn guee a5
puertas “ig encusatren completaments corradas w realitar un
AUE maniteres,

- 5i @ opswacion persiste se debe comunicar mmedlatamente al
SUDEME0r o mantenimienio.

= Sigon laintenrencian d= mantenimiento no es pasibla recotwar &l
control del =4uipo al cabo de 30 minwtos, se deberd evaluar ol
produrto v trasizdario 2 otro @guipn,

= Fare @ fasp oe linea réa, s& puede praloagar & Liempo de
aniriamienon o sgregar heedd haita que alcance |a temperatura
regrierida. Se debe avizar a3 mantenimiento fas failes dal equipo
pEra s reparacikdn

= Lz femparaturaso o son registredas en. los formiatos  "Control de
Temperatura do Eguipo de Refrigeracidn® (RBEPM-013) v "Cantrol de
Termperatura de Equipo de Cangelacidan” (RBPM-014).

4.5 Tema de lemperaturs de equipos de conservacion caliente (holding ¥
lirves calionte):

»  Encande el termometre 8 introducide sn el equipo [heldng) o
simergirlo en el agua faliente dbafio meda) sin gue eile togue fis
paredes ded egulpo ¥ efgerar entre 5 8 1 minuto:s pare lectura. Las
pugrtas del holding deben permanecer cerradas, por este perigde da
tiempo

¢ Parz @ caso deeguipos que parmitan visud lzer el termdmetra (display]
gsperar que g lectura en la partalla: del termametrd s astabilice ¥
plada réadliarse Le lecturd. Asegurar |2 Rermietind ad de las gueracs del
netding.

13 Revisado por: | Aprobado por:
Sub Gerencig 483 | Gerencie
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L8 dctuatzacitn p disinbuwcidn o cops impresas no estd conitralads

[ s Latomadetemperatuea de estos anuipos serealiisrd pers cads senvicio
gntas de que-las preparaciones sezn-cargadas oalmaceradasd.

s Latemperators aconiroler para el holding v afic mara escoma minimo
de 75'°L,

# 5 ki temperaturs Crepistreds seenguentra fugra de bor himites
asrabiecides ertonoes 5o debe:

. Inerareantar iz 1emoeratura del equipo o prolonger & fempo de
calentamiznto,

- Apreger aguacaliente o bafle maris

- Comunbear inmedistamente 3l superdisor wa hantenniento,

- S'ton laintervencin g manbenlmientt no es posble recobrar el
cantdod del equipo 3l cabo de 30 minutag, e debedd sealuar
producto ¥ trasladarlo s otro equipo.

= D& ngoser posible = tradiado, e reafizacdn fog cemnbios deagos
caliange [bafic. maria) neCcesanos o Cconservar (as puasries del
mantenedor (holdng] cerradas con |8 finalidsd de mantensr 2
temperaturss adecuadas las pregparaciones, ast coma el monitoran
y recalentarrdento de preparaciones

®  Las temperatures son reglstradas . en os formatos “Control de
Tempersturas durants & Serdcio: Control de Temperaturs de
Preparadhonas en Linga”

4,10, Toma de temparatura de afimentos;

A 101, Sedebie tane B0 CWeng E|g|.I|'IE|’S- EUI'I!ldEI?E"_Jr!E-E- para l& boens de
;Emugrm;!!rﬁ gde dessonpelamionio.ds materi28.primas
®  Carmes, aves, wsceras, pescada; fa Termperaturd 25 duperiiclzl
oo i gue se deberd introducir lipsramente el fermdrmelng
leprosimedamente 2 erm,
®  Embutidos, menestras, -.rtg,-etalesi_cnm,an B PR O M T fotra
dios ermpaquUEs para med 2 tem peraturs sapa el

4.10.% Lg debe tener an fuents algunas conshleraclones pars toms de
& r l&n:

s Prapgraclonas controgos delcarne, continlar la tempersturs &n
et cantm dal preducts chrmiccr

® Tubérculos trozados v preparaciconss ffidlas: . comtrodar 3
teriperatiea en el cantro de Iz masa.

= Ay, rpenectras y ofras preparacionas sami-selidss: introdegin
el termimeten en el tentro y dentrd de 8 greparacin,

#  Liquidos: sostener termdmetra dentia del Biiso,
Preparacinnes en plancha (hamborguesas; filetes, pallg, e8]
apripar bos CAMCos Une snbre ofng @ infroducic o fermomeatra
asapgurande gue eite ne togue Te supsrficie del equdpo,

= Preparaciong: ooano canchs frite, wantan osimilares: resiras [as
preparacicnes ofel aceite, formar un pequefo monticalo e
insertar &l termaomeira,

f Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
| Asagueamiento de s Calidad Sub Garenciy akE Gefencia |
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La actoalizacidn v AStribuChi de copls imaresas na gsht cordnslads

41003,

4. 1k4:

4.10.5.

S1006

4.10,7,

# Ls torna da temporaturas se realza por ceda lote o batch |

praparsdo [N de pianchias, M° de ollzs, N° de masrnites
producidas por pregaracidn).

= Sadebrreglstrar g tempersbura de coccidn de sada wis do las
tampananias qua confarman uns deterrinada preparacidn amn
CASOBMETTE. POF diEmpla, para Un arrg Con MAansons e sebe
considerar 1z temperaturs dal arra? blanco v I3 saksa de
mariscos, finalmants al momento deder mezclado setomauna
temperaturs final de preparacidn

Se-debie tener en cuenta slgunas consideraciones para toma de
temperatura de n [l ricio

¢ Freparachones con ro2os de carme sy tubdroulos contralar la
temperatusa an el centro gal producoo,

& Preparecionss en plancha [hamburguesas; filenas, pallo; sfc.h:
#Erupar los c3micas uno sobre ot e ntrocucin &l tarmdmetra,

= Proparacionas como arme, menastras o liguides, inwadyeir &l
tarmbdmetrd an'el cantry vdentro de 13 preparacion.

*= Las preparsciones guese mantlenen gl medio ambierte cormg
kekes, cancha, e, no requieren de un contrel de
temperstura, ya que el controd se redlza par medio del tiempe
gue sz ecpone 8 producte 2l medio. amblenta,

verificar que |z temperatura ded descongedamiento de productos

SEa PEra |35 Carnes, aues, VISCEras, smbitides coma madmode 570

Y gard DESEidﬂE i mariscos Coms masimo: de 0°C. En Cadd na

Cumpla tormar fas siguientes acciones

= Prolongar & tiempo de descongelamienno.

*  Llevariniediatarmente a coodion Frefrigeracidn |/ preparacidn
ﬁm’aluarjl:'ln por calidad ¥ conswmg inmediatal,

= Eliminarel producto.

Werficar gla Iz temperatura minima  de fas preparecidne:
sl_:-r'ﬂ-eddai Booocidn ses de BOC. En caso no cempla tamar acdSn
inmediata: pralongat &l progeso de  cogcldn alcanrar 13
[ermperatura requerida

Verificer gue iz temperatura de B preparacionss callentes ses
coma.minimo - de BE'C. En caso. o se curmpls tonsar accide
inmadiata: Retirar los alimertos v sollciter B cocing que calienta &l
produrto para oue recupere Iz temperatura [recalentamiento dela
prenarstidnl o conirdar el tiempo de exposicion coma mdkims de
3 horas.

Verificar que. [a temperatura g8 las preparacionas frigs s
ancuentre antre 0°C v 5°C, Ep caso noose cumpla. tomar aooion
fmedare dar golpe de fig o contralar ef Tiempa 98 exposicion

oo mAxime de 3 horas Para el £aso de praparaciones 2 base de '

CPEMMEs QUE Lontengan lcreasy 3 base de pescadocrudo [ceviche,
lache de tigre o tiraditos), no aplica el comrel de tierpe da

Elaborado por: |
egurarriantc de |z Calidad |
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L3 actuaizscian v distrhiTon O conids Ampresas ne estd contbroeds

um tampo mExsimo de 30 minutasespuestos.

menas-unas 20 sagundsd antes de regstrar,

i3 persans g fealipd ke meedhcion:

para el sigulente Tumo.

exposicidn a3 hares. Shlo para estas prenaraciones se-ronskdera

4,105, Ecperar-A-aue 13 temperstura del termdmetss se estabiiceal

4.109. Registrar [#% tempéretures tomadas en bos formatod respertives
indicanda claramernte |3 iricial del normbre y 2l eaelbdo patemc da

5. OrdenyLimpieza, 5.1 Unawer terminads la tares se defard el réa de wabajo lifmpis v ardenada

i Y

RESTRICCIONES
*  Solo perconal autorizaco v capaditado realizara la-tarea.
pucde afectar la-hakilidad de las personas que intarwengan en lataras:

previaments por persaial rddico,

Reglamento nterno de Seguridad ¥ 5alud Drupacional del CWH.

% Mo se permiticd realizar trabajos bajo las efectos de alcohol, drogas, marcoticos o medicamentos que
» Mo se pedmitica realizar trobajes & las personas que se sienta fatigadac y cansadas, y serdn eveluades

a  Estd estrictamente prohibido hacer otras taréas que no Indigue este procedimisnto gé scuerdol af

s Esta prohibido el retire de 105 EPP's durante el desarollo de la labor; es de use obligaterio y scrd

supernsado por &l personal de seguridad.

s [ostermometros Utiizados para la tome de temperatura deberdn ser callbrades mensualmente,

8. RESULTADOS ESPERADOS -

Elaborado por; Revisado por: | Aprobado por:
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9. REGISTROS
.. I Thfigo
|dar TG Irderagidn | Reccqilacicn Accesn Archben | Mmacenamientn | Mivmode | Dspeskcidn
Ealgngdn
b ey Oficina die Calidlad
Temperanga da Fordoche | Supercor & todos los
Equincs o {wmrcal) | degslided | trabsjedores | DD de Allmaritas ¢ 18 | Ackiva
Fafigaracién Aebedes
MoegisLra che = . - | "Cficiea d& Cakaan X
f R T or Fecha 1=d gl ey Al:l:-:_l-_u-'. ls e A4 KEnrwcie Y AR,
o et | FAH] | SRt | | dneanmiee | Bebidan | e
| Regiirade Montoreo A Hataiasd
e o camirales de ' ~ 4, bedies ko T B
Porfecka | Superviooe 1 Fisico che Airrsnines v firchun
e t ts f d
P | dibsof | detabded | T et | gan
Aegitrade Lontral de
Temans ¢ Temesratura |~ = . bt b i oo o
detocada oo BARp v o rabaadoes Figkza e Alimerias v 15 Krebipn
bty | Benica] | de Cailded: aabidis.
Ruiskr de
pirfoghp ] CFicing de Cafictad
= mperatina d= ] & Todos las "
preparssinees frias g ) L SIS Tr bk FEaca da Arl:'l'l.llil'.ll'r' Taro Al
s ArasE it deCalidad Aahidas
Pl mirp che Chciade Caidad |
temperats da- P':'Ir:f“ S pareinat :m:l-:u’l-us Falcs de SEmrentos L ada Arehavs
prepamacianesen linas | S | e Calidad i " Bebidas :
|
. 10, ANEXOS
Mo aplica
11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
| copan DOCURSENTOS
i MEFR-01 hibrual de boy Programas Pre-requisios
[ FE5OF-001 Pan de Lirnpiera y Desinfeccidn, Registra e Materiales v Loctales

12. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRD DE CONTROL DE CAMEBIDS

Revisian

_ Cambios realizades

aborado por:
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Wersion WA
CONTROL DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS Fecha: Julio 2018
DURANTE SU ALMACENADS ¥ UTILIZACION it [ P

L achusilzaciln § disbrbucidn O Copas JMoresss no eskd contaKass

1. ORIETIVOD

El ‘objeto de este procecimiento es el control de las materias primas en las etagas
comprendldas entre |3 receacion v [a fabricaclsn

2. APLICACION

El presemte procedimiento egta."r:lirig_idu 7 todo el personal que labora an &l drea de Cocing
er lzs diférents: areas del CENTRO VACACIONAL HUAMPAMNI presta sus sendcios de
alimentacian,

3. REFEREMNCIAS

Politica Medioambiental y Seguridad y Salud - CVH.

Folitica de Calidad e inocuidad de fos Aimentos — A&B CVH,

Mormas de obligado cumplimierito - AEB CVH.

Dizefio & Implantadon de fos Manuales — ARE CVH,

(L5, 007-98 5A Reglamerto sobre Vighanaas y Control sanitario de Alimentos v Bebidas.

« RS 0019-81 Marmas para e establecdimiento v funcionamisnto de Servicios de
alimentacion Codectiva

RuM. 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para el funcoramiento de Restaurantesy afings.
CAL/RCP 1-1965, Rev, 4 (2003] Principios Generales de Higiens de los Alimentos.

D5 031-2010-54, Reglamentode (3 Calidad del Bgud para Consumo Humara.

DEFINICHIMNES

* IMateria Prima: Es el principal material utilizado pare elaboracidn de un producta,
* Preparacion de alimentos: Conjunto de practicas gue tienen coma objetive |3 preparacion
y coctign de alimentos con el fin.de ser consumidos porel ser humang.

5. PRE REQUISITOS

¢ Inducclén /Charla de & min

s Evaluscidn de Tareas

*  Inspecciomar los materisles, horramientas yo equipos, verificands guée 3e éncuentren
en buen estado y con la tinks deinspeccion gue corresponda al trimestre; se debe.utlizar
medios de trasiado adecuados de las Ferramientas v equipos para esitar 1z caidz da Ios
mismas. _ '

* [nipeccionar el eguipo de proteccon persanal {(ERPL varflcando cuese encuentse én buen
estack;

» sedebereemplazar de Inmediato el EEP gue se encuentre en condicion subestandar,

Elaborado pnr.'. Revisado por: Aprobado por:
Azsguramiento de la | Suhb Gerancia A4E | Gerancia

Cafidad | | B
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{7 poiualizacidn v dhktribacitn A2 000IFF imaresas po 853 COMITACS

4. PROCEDIMIENTO

Cue hacer Como hatern

(=
job

1. Charla de cinco mwinuatos.

Z. Chedk Listde EPP 2.1

3, lmspecdonar el drea de| 31
trabajo

Eppcucion de la tarea 411

432

Pasticipacidn activa de lascharlas dianas da tamas especificns

Artes de realizar 18 tares se realizara la verificacidn del EFP especificoy los
materales: s cuses deberdn estar en buen estann,

inspescionar el &rea de trabajo, antes de empezar 3 kabar: Repariaroe
inmedizto al Supervisor del drea [ Supervisor HSE, CUElguer candicidn sube
estindar predente an el dres da trabajo. De significar un riesga potanciil
lo obserrads, no se deberd empetar 1z l2bor, hasta gue 2518 S8
controlado o eliminado.

Toda la actividad dehe realizarse cumpliendo conbo dndicado en el man
“nanual de los programas pre-requisites” (MBFRR-01).

Almacenes b Temperatura Ambiente: El orden de este aimacen &4
intispensable parael-facil control & identifoacicn de los procucios, para
it o5 seocictas se almacen B pOr CALEROMAE, SU contemits e alkrgenos
wooon e etiguetas de identFicacidn y 1aTacha de caducidad ala vista, &n
Caso contrano Sepeps una stiqueta o sesobuls, con las danos cicados enla
gara visible del aPolucTo,

Lo prodoctes gos no astén obiligadas a llewar t teche de caguditnd dh &

anguetao, cormo ias werduras frescas, o lgs productos de penaderia,
pasteler|ay bokerk seidentfican conuna stiqueta del dizda la semans 48
enirada para . pocer contredar sy orotaddn. La vids il maxima oe las
warduras o5 de B dies v la'de los productos de amaderis, pasteferia y
ballesta de 48 hioras coma miadme, 18] es mayor a0 hores debers tendr
regisken sAnitario]

Pafa GSEgurar una comecta rotagidn 4e ondenan atendiandea lasfachas o
ceducided o de - porsumo . preferente de manerd. Que; B89 N milsma
catepsria de producio, e sncuentran més sccesibles squelics e 51N
b prAXIoS 5 Ceducan

Ho hay botes o conserva en mal estasy [goipesdos, oxidados o
abomiadosi o envases rotes, deteriorados o que han perdido el vacio.

Mo estd permiide simacenar oroductos direftamante sobre &l suedh. La
distancliaertre el suelo v el alimento debe ser de 300w, o irzobre sichemas
vl bles para i impiera [paliets o rwedsd ]
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L4 achuelizacdn p cpbrbuckhn Ge-copias (Eresas wo astd conteaiaca

Los producios que han sido-abieros pare un consume posLErior e
etiquetan pard indicar la-fecha de apertura de- eavase. Esta Sriquata
PermEe, & S0 ver, anoler la fechs de caduddad una vez ablerta y 1z
identificecidn del producto ¥ proveedor en aquelios gue-al sbrr |2 caia
embala)e pierde estos datos,

Los estantes ¢ Sopoted sobre los gue se almdcenan (08 producios
alimentarios deben de ser de-material sintético o met#lco pera sviar &l
deteriorn de dstos v el sridemisnto de plagas, Lo alimentos deben estar
separedis de las paredes,

4.3 Almacenss. s Temperatura Conbrpleda; Los prodecos almacenados en ‘
cémacas se grderan por familias, su contenids en alérgancs v con e

Etiguetas s [dentificacidn v i@ fetha de cadugidad 3 1a vistd, en caso
contrario se pega unaetigueta o se rotula; oon bos daos citados, en la cara.
visible del-producto:

& las peoduetos que A edthn abigades allevar fa fecha de-cadunidad
an el atiqueisde, omo las verdurad frescas, o los productos ‘de
paetelgra fragoa e (daptifican con urha etiquets deldis He ta Semana
de entrada para poder controlar swndacidn, Le veda doll mdsiima de
las vmrgduras es-de 6 $las y 18 de los procwcios de panadarnia, paseelena
y olleria O 24 hOres como Mmaxin: {5 65 mayvor 2 38 horas debard
teres regited sanitaric)

= Fira @SEEUrdr uUna corfecta rotacien se ordenan atendizndo a3 fas
fechas de caducidad o deconsumo freferenta de maness que, e una
miarmg categnnade products, se ercyentran mas accesibles sguellos
nue astdan mas progimes & caducar

= Nohaycajas cenvaiesenmal estadn, rofes, que han perdido el o
o deterioragdos -y 0o .asta: o permitico almacensr - prolncens
directamentieschre al susho. La distancla entre sicvehs v el &inmsnig
debe ser-fe 30 ot o F Sobre ListEmas movinles para 3 impieza
{paleta o ruedaz).

# Los estantes o soportes sobre los que se dinatenan los productos
eirmantanos deben e sar de maleria 3intéico o rmelal ingxidabis .
paFa ssitar-el dnttfiumdeéﬂusvd apidamipnto do plagas,

s Parafamorecer la correcta circulacin de aire frio debe arocurarss

una segaracidn minima de 10 cm o {30 cm] antre las parodes dalas

carmeras ¢ los alimentas,

&  Lpe productos que han sido ablertas gars un consume:dilacado se
efiguetan pars indicer [z facha de spertura deenvase. F51a etigueia
permite, aswwvel, anoiar @ fecha de caducidad una vez ghierto y la

Elabarada par: Revisadao por: ! Aprobado por:
Ageguramiento de la Sub Gerencia A&B Zarancia
Calidad | ) |
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= CONTROL DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS | Fesha lle 2013
DURANTE SU ALMACENADOY UTILIZACICN Pagina P

Le actiediseciin v idskahuckin de copias npresas no okl ‘controlpds

identificackan del praductd v provesdor B0 ;ﬁu:1lns gue &l sbrir el |
ambiatags piards estol dates.

&  Eaga manzna, ak ewpezar el tyme, el Jefe de fompred |0 parsans
delegada) reviza s [empargivra de cada cdmara o el regiiro
obtenldo durent= la noche para verflcar gi ha sido conforme.

VALORES | VALORES | VALORES
CORRECTOS | UMITE | LiMnE
Camaras de 3.55C fo | »5oC 1
conservacion de AL
hoas hars
materias primas
| d tales 2= EIE S el
| Cimara devege i haras P
i de
CIH‘IHI"H_ Fsis | =51
conservacidon de 18C
| 'horas hora
pescados frescos
82— -
. [ 2 18 5161
Congeladores -184C 2 is hara
boras :

Erl caso de motar ung desviacidn aviss inmedistamente. gl fefe de
Mantenimients para oo revision o a8l responsable de calidad: para
determings las posibies medides correcioras @ impkantar,

S Temp. ;
TIFD OE g Temp. del | 4
o dela B Accidn
CAmEra :
B o r
e tempo :!r: Enaral:ld.ml
- mayor de 5 noras: cambio
: de cimarade los productas |
Dezplaza prndu’n:t-:ia'a atra
Entre B ;
4 WMenor camara. Alse sl Serwcio de
Refriger. L1 -
de deC raanbepimiento
Destrisccion el producto |
Mapar de | {5 no .se treta de un |
LoeC producto resCien
introducido enla camarz)
Comprobar 5i la

| (" [ Tol senge o 1

Corgel, 2o sabo | e preparacion va TEr

immediate, (=14} LE50 |
Elaborade por: | Revisado por: Aprobado por:
Ageguramiento de 2 Sub Garentia A58 ersaicig
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COMNTROL DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS Fagha: Julig 2013
DURANTE SU ALMACENADD ¥ UTILIZACISN Fagina: Sda?

Lo actvalzacidy i distribucitn o comlas imoresas ng esbd coriroianga

CONLraa cambin de
productos g Camaras

competibies.
Initia  de Descongelar LEFUN
desconge. | procedimignto v consummir
lacidn antes de 48 horas,
Producto
desconge” | Descartar
lagha
4.4 Procedimientos de Orden y Control Duraste el Almacenamgnio: &

continuacidn, sp describeen las Mmadidss preventivas refativas alordan ¢
control de las materias primed an B8 crmarad i almacenss respectivas;

4.53.1 Alméteramientn de los producios simentarios whlizados 2o s
Prodipcion: Se almacenan segln su naturaleza er las cémaras o
congeladaoras definidos.

452 Almaceramiento v sedfialilacién gde las muestras, de niewds
présactes: se-almacenan en kot lugares comespondientes segiin
s nateralaza sdentificandose con una banda sdneslve en lngue
ie esrribe “rmuesires pare prosbes'.

453 amzcenamientoy sefializachdn de las muestras testipor Cuanoo
el contrato astablecide conun cliente expecifics |2 necasidad de
constrvar muestras testige congeladas, de  distintos lobes
elaborados, €585 se conservan-en congelador identificadas con
&l dipde proadicsibee
El pariodo de tiemps de conservacidn de las muesiras testigs
depande de s peuerdos estabiedides con «f diente,

.54 Conteol de las materas prmas almacenadag: Fl dltimo dis del

s, Bajo responzabilidad del Jefe de Eomaras; e efectua

inventaro de bedas Fos swistencias de materias primas gus

permite detectar l5 posible existencls 02 productos caducadas

o en mal astada,

L] Todas Ivs productos caducados se aisleny se identifican
con [xhanda "STORT, Hasts o destriscckan o devalician

. Lis babes de conservas  polpeadas, owdados o
abombados se destriyen o se devuelven al provesdor,

- Los  productoys cunos - snvases eskdn e mal =xtado ae
dastrgyen, Cuando; debido 3 5w caducidasd o detericr
debe destrulrse Un prodicto, se anotz en “Hegistro de
Producto Retirade” (REPM-01T)

Elaborada por: Revisado paor: Aprabada por: |
Aseguraments de la Sub Gerencia 4%8 | Gerencia
Lalidad | B | e
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA A

CONTROL DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS | Fecha: Julio 2019
DURANTE SU ALMACENADO ¥ UTILIZACION Pl BT

L actpatizecicn v distrblciin de coplas imprasas Do s fontrolads

4.6

4.7

a4.8

155 Control de los seoducios slimentarios sumitistradas Bor ko
¢lientas: an of momento del inverntads fensial se venfica 13
ausengia de productes caducados o #ferados. Coalguies
producta Cuyo aspecto: sxterno presenta: alteraciones g2 25l
con una pands sala con EinscApoldnrSTOR, hasta i:|ur. eltli&nte
rgsinfarme del procesoa seguir con el midir.

Adslamilento D Productos Mo Conformes: Todos agoelios producics
nue deben sor alslados se identifican ton ung banda sdhasiva de eolor
rajn, llewan imprase: e palabra STAP wsirven pars bloguear todalments

la utilizackan de un producio o soulpo,

Distrlbychin A La Zona De Preparacion De Alimantos
Todss 155 materias primas deben despojarse datos embalajes de cartan

anies de pasir & las 2onas depeeparacion; para £ilo g materias ormes
g trasvasan @ canastas de. pHhstico limpias. de color acocde con el
codign de colores establecico en & centro,

A efeptuar el trasvase de producion nos-asegurimes de que la
infarmacdn neteiaris pera la trazabllidsd y slcontrol de la vidz Ut del
prod Lctio Se comasivan, En (a0 AECAEaTIe BB viehe 3 anotar las datos
correspondientes en une stiqueta parg adbaris en la canasts pldstce

Envases as
Log prodictas que nd s candlnién toralmante enal mosmento de abels
el 1.9-11'.-3'52 se almagenan &n lod dépatamentos de procwodan, en las
condiclones de temperatura adeseada v toteimente protegidos porun
filrr plastico o:porun redpiente limpioy (apsdo,

Estos prodoctos seidentifican con una etigustd:en [ guese amsta-la
fecha de apartura de envase (o de inicio da desrongelacidn para log
productos  congeladaa) adf coma le Informeecibn  refative @ 5
progedencia {provesdor o fabncame ¢ denomimecidn gel producte 5
et necesanal y A fecha g cxducidad Tras SU o apeErtuEas o
descongelacon,

El periodo de tempo que podemaes consernar estns profuchas, una ves |
abierto & srvease, depende de su composicion ¥ proceso de |

glaboracion. A contimsacidn, ss indics &l aumero maxlmo de dias que
sq puede consérvar uf products alierto. Lalista sdjunta emumera: oz
productos de uso mad frecuents en log centross Cualnuiar secepckina
£sta ista debe sar aprotada por 2l Besponsable de .Cl]idﬂF' diel Cerirs,

Elaborado pori
Asegurameanta de la
iZalicad

Revisado por: 1 Aprobado por:
Sub Gerencia A&B Gamrncia




=y ey Zadl PEPR-01T
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YWErsiom W01
CONTROL DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS Fecha, Julip 2019
CURANTE SU ALMACENADC Y UTILIZACION Baging: % og T
Lo acivalizacian v digtriockin te copias mpradas a0 =ckd confmlads
5. Orden y Limpieza 5.1 Una vér terminada ia tarea ie dejard af &ea dé mabajo imair v crdenads |

para o sipulente Turmna.

7. RESTRICCIONES

Sdle personel uuh:lri':a_lm ycapacitado realliars la tarea.
Mo se permitrd realizar trabajos Dajo los efectos de abcohol, drogas, nercoticos o
medicarmentos que pueda afectar Iz habilidad de las personas gue intervengan en la tarea;

®  Nosepermitica realizar trabajos 2 las personas que se slenta fatigadas y cansadas, v seran
evaluados previamente por persanal medico:

» Esta estrictamente prohibide: hacer otras tareas gue no indigue este-procedimisato de
acuerdo 2l Reglamento Interno de Seguridad v Salud Ocupaciona| del CWH.

® Estd prohibidoel retira de (os EPP's durante el desarrolic dela labor, es de-uso obligatorio
¥ sera supervisado por el personal de seguridad,

o Los termdmetras utllizados pars kb toma de temperstura debardn ser calibrades
mensualmente;

8, RESULTADOS ESPERADCS

'L"-E Cumplimientsa de los cstandares en materfa de calldad, medio- ambiente, seguridad v salud
=il ooepaclonal.

Pz 8 3. REGISTROS
) o apiica

0. ANEXDS
MNoaplics

L1. DOCUMENTOS DE CONSULTA

_ [ cODIGO DOCMENLI
ey .‘_t-'f}_.' MBPN-0L Dizefim eimplantacida e hes Programas Pre-requisitos
Ry PEE02-01 Plan de Limpieza y Desiafeccian, Ragistro de Matefiales ¢ Locales

A |

A it oo
oo A2, CONTROL DE CAMBIOS

CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Rewlsion Cambios realizados
Elaborado por: Revisado por; Aprobado por
Aszpuramisnic de la Sub Gerencla AEE Zerengia
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA —nr | FRTMOTE
Sergldn TR |

ABATIMIENTS Feaha: Jufic 2015
Pagnal ided

L actualizacion v disfrBucit de COOas JiRpresas no Bsts ConEEade

1. OBIETIVO

fzegurar |a zalidad microbiolégica mediante el gnfrismiento régido de las préparaciones. Este
procedimisnte cstablece un sisterma e control ge temperaturas y tempas durante | proceso de
abatrmiento o-enfniamiento rapioo de todas ias preparaciones produgid asen nuestea ¢ocina principal
del CENTRD WACACIONAL HUAMPANI,

2. APLICACION

El presente procedimienta esté dirigicda 2 todo = personal gue labora en el drea de Cocina &n las
diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPAN| presta sus serviclos de alimentacdn

3. REFERENCIAS

Politics Medinambiental y Seguridad y Salud — CVH,

Falltica da Calldad € Inpouidad Alimentaria — ARBCWH.

Mormaes de chligado cumplimiento — ARE CVH,

Oisefio e implantacidn de los Programas Pre-requisitos = ARB CVH,

£.5 00798 SA Reglamento schre vigilancia v control sanitanio dé alimentos v bebkdas,

RS 0019-B1 Normas para el establegirmiento v funcionamiento de: Servicios de Alimentacidn
Colectiva

R E22-2018 MINSS Norme Sanitaria para el fincionamiento de Restaurantes y afines.

»  CAC/RCP 1-1969, Rew. 4(2003) Prindplos Genergles de Higiene de Jos Allmentos.

4. DEFINICIONES

| = Abatidor: El gbatidor dé temperatura €5 una especie de refrigerador gue tiene una funcidn
particular, ajar la temperatura de una elgboracidn culinaria régidamente, pero no soo por
conseguir enfriaria coanto antés (lo que sirve tambien para agilizar el rabajo en codna), ademss
tiene la luncidn de evitar la proliferacidn de bacterias ¥ mantener |5 propedades del alimento o
elaboracian culinaria, entre otres cosas.

5, PRE REQUISITOS

r o Induscidn fCharls da 5 min.
T
A :‘“x\h # Evaluaclon de Tareas.

Syt | * |mspecconar los materiales, herramientasy/o equipos, verificando gue € encueentren en buen
=] i il | | estado v con 13 €ints de inspeccion que corresponds 8l trimestre; e debe Griizsr miedios de
"\t:x“ gL, traslado adecusdos de las herramientas v equipos para evitar 3 caida dé los mismos,

LA o |rspeccionar-el equlipo de proteccldn personal (EXP), verificando que se encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de'inmeédiatoel EPP que se encueatre en condicidn sub-estandar,
WAGA
-:1‘,.-&
i
|:2
il

£
| | Elaborado por: | Fevisedo por: Aprobade por
| Asaguramiento de la Calidad | Sub Gerencia Ad8 |  Gerencia




'H.” |::I“ LA




SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALUMENTARIA 0o | Peemowe
varsimn L iy |

ABATIMIENTO 2. ettt
Fhgina. Zded

La actializacidn p ebrbecldn de coplag impresas Ao estd cantrolads

G. PROCEDIMIENTO

L ORIE HACER:

COMO HACER:

i. Charla de chnco minutas.

& Chack List del EPP

3, Inspewlongr eldrea de trabajo.

4, Frocedimienie

1.L

231

1

¥l

Farticipacide activa de charlz diariz entemas espaificag

Brtes de regizar |a tefer ce reelizard Ia verificaclan dal EFP
nspecifiooy los metariales; los cuales deberin estar en buen
=Etada,

inspecoonar €l dres o trabajo, entes-de empezar la lanor
Reportar de inmediate 8l Supervisor del drea ) Supervisor
HSE, cualguier condicidn sub-estdndar presente en el ires da
trabai. Oe significar un resge potendial 1o chservado, no se
debard empezar la labor, hasta gue fsre sea conteoladl o
elimin atdo;

ANCes ge empetar |3 [ares realizamos i3 Eveiuacidn de 2
Tarea

Labgres v funciones por elecuTar

4,13 El manipulagor antes de manipaler alimentss deberd
de complir con las buenas orécticas de  bigiene:
[urifarme completo y limpin; lalmds y desinfeccicn da
mange|

a4.1.2 FPre enfriar & equips antes. de  Intraducle las

preparacionss; con & fin de redusir loy Gempos de

anirrado y optimizar &l wuso dal shatidor

413 Una vér pordonados los alirmensns en log gaibrenarm

se verfica la limpleza v santizackin del tenmdmetro

{termocuplay/o digita] a utilizar, Asf mismo los coches

gque ingresen 2l equipo deberdn  estar limpios .y

desinfectados

414 S procede @ tomar i3 fernperatura de lac

préparatdmes o oun térmdmélne  calibrado,

registranda 8 hora y cemperaturs 'an e fofmato: de
contrg de tempersturas de abacdimlento.

Asegurar que les temaeraturas de leE preparaciones
estn porencima de 80°C antes delingreso o abatidor
con el fin de minmizer |os riesgee deopraliferacion
bact=rans,

Posterorments inmemperaturn de s prl:puru-l':iﬁn deee
glcanzar entre O y 2 C, marmento enel cual bas

4.1.6

Elaborado por:

dkequrarrientc de la Calkidad |

Revisado por:
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ST | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA e | PEPMCOTS
Wargion | WOt
F F ulic
ABATIMIENTO e b
Baging: Ige 4

La sctoalnactn p ostrdiucidn de copies impreser no sstd conteabnd

5, Qrden y Limpieza

41,7

4.3 Digriarmante se hacelac mediciones de todes los alimentos
Qe e encentran sujetos al procedimients deabatimiantd.

4711

431

4.2.3

5.1.Mantener of orden y limplezs durante & process de toms de
rrapestrs y medicion,

preparaciones saten del sbatidar. Se debe regitrar (3
horayiemperaturaa la salids del abatidor,

Unia ver terminado &l proceso de enfriamients, secar
le. preparacidn por el lado cpueito que da con iz
cArmara de pdeUEEIJ:[-Erminad:u, pracadera tager, gars
eviarla deshidrateclen del prodects por efecto del
frio.

5i gl recponsable del monitores detacts qus s
temperaturs tomada se encuentra fuers dé log
paramatres de log limites de contrel astablecidos
informa infmediatamente 2l jafe da drea ®

Cuanda |3 lecturs tomads se encuente par detajodel
Hrnite. minimo. establecido, e da mayor Hempd de
abatsde  evitondo- la’ cristalizacion  del preducio
alimenbicio.

Se puspende @l uge del oabatidor que reparts
dedviacionas, para sujetarlaal mantanimienta,

3.2:Una wez terminada |3 1area se dejara e area de rrabajo limpla v |
ordanada para el siguienta tumo,

7. RESTRICCIONES

= Edla personzl avtorizado ¥ cepacitado realizara I3 tarea

* hocte p_ermil:irﬁ realizar trabajos baje los efectos de aloohol, droges, narcdtices o medicamentes
gue pueda afectar ia habllidad delas personas queintervergan onia farda

¢ Mo ose penmitich realizar rabajos-a las personas que se sienta fatigadas y cansadas, yoserdn
eveluados previamente por persanal madicg.

& Estdestrictaments profibido hacer 0TIFa8 tareas que nd ingiguwe ¢&te procaedimiente deacuerdo al

Sarvicion

Eeglamento Internode Seguridad y Salud Deupacional del CWH.

Estd prohibids el retirg de los EPP's durante & desarrodlo de la labor, 85 de uso obligatorio y serd
supendsada por el personal de seguridad.
Mo debardn ingresar personas ajenas al Area de elaberacion de alimentos, a excepelan de personal
de operaciones qgue tengan la funcidn de supervisar v coatrolar los procesos productiveos y de

Elaborado por:
Bouraneento de la Caidad

Revisada por: I ‘Aptobads por

Sub serantis ARE | Serencia
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Pagina: ade 4

L -H-I.'EI.-HI'MEIC-'E' T v g Rl PR ) -:‘{g::,i.’: imopresas o ekl mﬂtm

8, RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimienta de los estindares én materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud

orupacinal
9. REGISTROS
e sl |
| icantificacicn indaxscian | Recopilatdn | Accesa | Archivg | Admacenamiantt | Minimo de | Disposicon
A=tencian
Magnirs decomrc e o g .
Porfecra | Seperuifor de | Atodos bos ; Cfiina de Cabdad ;
‘ ";:";:iml'"”" [ellari) Calidad ratafaieras | 00 | Mhmintosy bebiax] 2T | isal
10. ANEXDS
Mo.aplica
11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
Lobiso  DOCUMENTOS
12, CONTROL DE CAMEBID
CUADRD DE CONTROL DE CAMBIOS
Reweskén Carmipios realizadoy
... ."-
Elanorado por: Revisado por: Aprobado por
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REGENERACION - —
Fagira 1das

La artuaizaciin b shabuciin S coplas iMpresds no 513 tontro aae

I, OBRIETIVD

Minimizarel riesge de sobrevivencia de bacterias mediante tretamiento térmico con la finalidad
de pbtener un producta SEELTD.
Este sisterna establece unz serie de procesas en la manera de regenerar las areparaciones de
maners- eficaz tomando en cuenta la textura v condiclanes arganciépticas de las diferentes
preparaciones,. teniendo especial culdads en controdar los tempos, temperatusss v la
prezantacidn fingl da b misma.

2. APLICACION

El presente procedimiento esta dirigido a tode el personal que labora ein el drea de Cocina enfas

diferzntes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPARNI presta sus servicios de alimentasidn. Para

es0.58 ha elaborado tablss de repeneratidn, para asi de esta mianera eskandarizar y lograr eniregar
B un productode lamisma Calldad an m:r.las. NEELEF A5 Preparacianes,

3. REFEREMNCIAS

=  Poidtlca Medisambiental v Seguridad v Saled — CUH,

= Pogtica de Calidad e Inocuidad Alimentaria — A& B CYH

= Mormasde oblgado cumplimiento—ARE CVH,

Digefio e implantacidn de los Programas Pre-reguisitos — ABE CVH,

DEO0T-98 54 Reglamento Sobre vigilangia y control sasitario de alimentosy bebidas,

s A5 D019-81 Normas para el establecmiznto y funcionamiento de Servidos de Alimentacion
Cobectiva

R 222-Z0LE MINSA Norma Sanitaria pera Rastauramtes v gfines.

s CACSRCP 1-1963, Rey, 3 {2003] Principios Generales de Higiene de los Slimentas,

d. DEFINICMINES

= Abatidor: Bl abatidor de temperatiira €5 una aspecie de refrigerador que tiene.ung funcign
particslars, bajar s Temperatura de una-elaboracion culinaria rapldaments, perono solo por
corseguir enfriaria cuanto antes o que sicve también parn agilizar gt trabajs en codinal,
ademas teme la funcidn de evliar la groliferacién de bacterias y mantene; las propiedades
del alimento o elzbaracdn culinaria, Entne oiras cosas,

5. PRE REQUISITOS

s [nduccion /Charls de S min.

= Evaluacion de Tareas,

» Inspeccionar los materiales, herramientas v/o equipos, verificands que Sé encuentren en
buen estade v ocon la cinta de Inspeceidn que corresponds & trimestre; se debe utillzar
medios de traclado adecuados de las herramientas y equipos para avitar la-caida de:los
rrismos,

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por;
Aseguramientn deia Calidad Sub Gerenciz A48 J Gerencia
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L3 aciEizacit pdistribunidn o coglas Impresas Ae askd comtraiods

= Imspeccionar el eguipdde potectidn personal (EPFY, verificando s 22 encuentre en buen
Bstado; s& débe reemplazarde inmediato el EPP g s& encugntre en condicidn sub ectdadar,

B. PROCEDIMIENTO

Reportar de fnmedizio al Superviser del drea |/ Sugendsar
HSE, cualguier condicidn sub-adtindar presente en ol area

=8 daberd-empezar 15 lcbor, hasta gue ésie sea conirolido o
eliminado.

3.2 Antss de.empezar |3 tares realizamos la Evaluacion de la
Tarea

&,  Frocedimlento

4.1 Funcloness ejecutar

411 B manipulador artes de maripular glimentos debeta
de cumplir -con les boenas practices de higlene.
Lunifarme comglets v lirrpio, lavado y desinfeccion
CE Maros,.

412 Pro. enfriar el equipn antes de infroducic las
praparacianes, con el fin de reduclr los dempas de
enfriado y optimizar el uzo del abatidar.

1,13 Linzwaz Fl-ﬂl'cll:l.l'laljﬂn! lokalimentos en las BASErOnCim,
gaeoymrilica & limpiera y sanitzacidn del termametro
(rermocupla wio digital) & wtiizar. Asl mismo. 10s
poches que ingresen al aquipo deberdn esiar limpios
y tlesinleciados

4:-34 Se procede @ toemar la fempertum de o las
preparecioness  con wn termomebng’ calibrada,
registrands |&: hora y terperatura en el formato.de
conteol de tamperandras de saatimients:-

%15 Asggurar quelas temperatunas e 35 preparscionss
q:.'i;rh por gncima da BD°C antes del ingreso al
abatigoe con el fin g8 miririzar los rigsgos de
proliferacan bactariana:

414 Posterarmente-da temperaturs de |z oreparacion
odebe alcanzar entre 00y 3 C; momento en el cusllas

de trabajo, Da significar un riesgo potencial lo ohservada, no.

OUE MACER: COMO HACER: |
1. Charfa de cinco minotos. 1.1. Participacion activa de charla'diaria an $emas espacificgs [
2. Check List dal EFP 1.1 nntes-os renfiear bs barea sn realizars 13 verificad &n dal ERP
esperifico w los mater|sles: los cuales deberdn ettar @i Busn
estadn
3. Inspecclonar el drea de trabajo. 3.1 Inspeccionaral Frea de trabajo. antes de empesar |2 iabor.

Elaborado por: | Revisado por: ' Aprabado por- i
\ Asequramisnio defa Caldad Sub Garencia ARH | Gerancia il
|
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA [— o o
\iaemidn - VT I
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Pagina Goed

Laackuafizacidn y gislribucion de coplas impresas Ao asbd controlds

preparationes salen delabstidor. Se debé vegistrar In
fiara y temperatura:a 1z salids de abatidor

la-preparasicn por el lade opuesto que de oo la
cdmazra de producto terminago, proceder a tapar,
para sviiarla deshidratachdn del producto por efecto
deld frig

4.2 Digrigmente s8 heoe |25 mediciones de todos o alimantas
QUIE 58 BERCWANIran SUjeros 8l procedimianii de abatimiento,

d2:1 5 gl sesporseble del monicpres detecta que |3
[RMEEramra. amada e enfuenira Twera de o
parametros. de doslimites e ontrol establ BCidos
Infarma inmadistamente el jefe de Grea™

4330 Cuande 13 lactura temads =& enguentra por debajo
dellimite minimg esteblecide, seda magpr tiempa
dig a-hati'-gl:r evitanchs b edstadizacidn dab producta
alimenticio.

432 Le supends el usp oel abatidor goea repoite
desylachones: para sujetarda al manDEnimienio:

5 Cwrden y Limpleza

5. Mantener el cuden v impiera durante gl procese de toma de
restra y medicion

5.2.Una vez ferminada I3 tarea se dejara & areade trabajo limpla
y ordenads para el siguiante turng,

7. RESTRICCIOMES

Lolo personal autorizado v tapacitado realizard |z tarea
Mo se permitird realizar teabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, narcotloos a
medicamentos que pueda-afectar la-habilidad de las personas gue intersengsn-en la tarea,

=  Nose permiticd realizar trabajos a las persones cue se sienta fetigades v cansadas, v seram
evalusdos presiamente por personal meédico,

= Estd estrictamente prahibido hader otras tardas gue no indigue este procedirmiento de
acuerdo al Reglamente Interno de Seguridad v Salud Ocupacional del TVH.

» [Esta prohibido el fetire de jos EFP's durante el desarrollo de fa fabor, &3 de uso abligatorioy
sera supervisado por el personal de seguridad, _

»  Nodeberan Ingresar personds: ajenas aldrea de elaboracién dealimentos. aescepdion de
personal de operaciones gue tengan la funcidn de superyisar o cobtrofar 05 procesos
productivos v de servicio:

' | Elaborado por: T Revisado por; Aprobado por: |
: Tﬁ&eguramlentﬂ de iz Calldad | Sub Gerencia ALE GEerencia |
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REGEMNERACION g i
Paging! 4 ded

A dchusiraciin | distelbacidn o coples imprsses o estd combrilacs

§. RESULTADOS ESPERADODS

Curmplimiento de los estindares ‘en mzteria de calidad, media ambiente, seguridad y salud

ocupacional.
5, REGISTROS
| T ] Tl-tmm-
derdifcacian | indexscin | Recopilacion | Acesss ||F-.n:hi'-1;- AIMBEAOSIE | i o | Digioiicidn
. =l i Retencier
! saglin, - |
Registm de corirn de . | i
Pordecha Supanibe o o A rosclie Tisk =111
tEmpEmhey o ) 3 Fil 157 Hi
R R {diaric} Cabfad lripisdires s | Almantasy oe ‘ ety
| | “Behdaz: | = \
10, ANEXDS
Mo aplica
11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
COMMED DOCUMENTOS

12. CONTROL DE CAMBID

EUADRD DE CONTROL DE CAMBIOS

Revizion Cambios realizadas i
il
Elaborado por: Revisado por: Aprobade por. |
Ageguramignin dela Cefigad Sub Garanca ARE Gerencia |




e . Sad ' PEPM-0Z0
| ENTDRELEITLL | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA i
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPDS
Pagina: Tde?

L3 FEnEizaciin v orishbucian de oS imaresas na Safd coakealsae

1. OBIETIVO

Asegurar fa corrects limpiera Yy desinfeccion de lof equipos empleados para 3 eldborscadn v
conservacion de alimentos, a fin de prevenir contaminacidn cruzada

2.  APLICACKIN

Ef presente procedimiento estd diflgido @ todo €l personal del drea de Cocing, Comedor v Almacén
responsable de la desinfeccion de ‘alimentos de los diferentes contratos en donde CENTRO
VACACIONAL HUBRMPAN( prests sus servicios,

3, REFERENCIAS

= Politica Medisambiental ¥ Seguridady Salud = OVH,

Politica de Calidad e Imocuidad de [os Alimentos — A8E8 CVH,

MNormas de obligado curnplimiente - A& CYH.

Dlsefioe Implantaclidn de los Programas Pre-requisitos = ARB CWVH

0.5 00798 54 Reglamento sobre Vigilancia y Contral santario de Allmentos y Babldas.

F.5. 00I9-81 Mormas para el establecmiento v foncionamiento de Serviclios de slimentadcn
Colectiva

Rt B22-2018 MINSA Norma Sanitasia para Restawrantes v Serviclos Afines.

s CAC/RCP 11880, Pew 4 {2003) Princplos Generates de Higiene de los Alimentos,

D05 021-2010-54, Reglamento de La Calidad del Agua para Consumic Humano

- & & & &

-

/ 4. DEFINICIONES

Desinfeccion: Reduccidn del nomero de microarganismos en los alimentos mediante agentes quimices
/o metodos fsicos, 4 un nivel gue no ocasiona dafio a'la salud del consurmidon,

5. PREREQUISITOS

& |nduccion fCharfa de 5 mim.

= Ipspecclongr los materiales, herramientas v/o eguipcs, verificando que se éncuentren én buen
estado ¥ conlacinta de ingpeccidh que cormesponda 2l timestre; e debe utllizar medios de traslado
adecuados de las heframientas y equipos para evitar las caldas de las msmas.

s Inspecconarsueguipade proteccldn personal (EPP), verifeandoque se encuantre en buen estado;
e debe reemplarar de inmediate el EPP. gue se encusntre en condicion sub estandar.

[ Elaborado por: Revisado por: Aprobade port |
|  Aseguramients de [a Calidad Euh Gargncla ALE faErenca
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" Versldn Woos
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F ION DE EQUIPGS
LIMPIEZA ¥ DESINFECC Paging: 2da T

Ly Sctuatizackin y.oistrbocdn de coplas impresss no ecld controlaca

6. PROCEDIMIENTOD

CUE HACER:

| COonD HACER;

1. Cherla de cinco minulos.

2. Check List ded EFP

3, mspecclanar el drea de
trabaio

4, Condiciones Génerales

g i1 b

2.1, Artes de resbzar ba barea se realizard su respactiva vedflescibn del EPF

31

41

4.2

5.1

5.2

‘-'arti:iélacil:'ln activa decharla diaria en tama:s espe fros,

pepecilico, matariales v eguipos en busn estado.

Inspecdonar el drea de trabajo, anfesde empezdr I3 fzbor Reportasde-
infrediato &l Supervisar del &rea [/ Supervisor HSE, cuelguler condician

sib-estdndsr prasente en el drea de trabaje. De slgnsficar un rigsga

potenciello observadao, no se debesd empezar |2 lhor, hasta oes aste

sea controlade o eliminad.

Pars retirar lassuciedad visible e aplicarsd detergente en |z dosificacian
deZ0mlx 1L deagus

Fara reallzar la desinfeccion $& trabejars oo Hipoclorio de sadia o
arconio custernarse en |a concentracian de 200 ppm oo 300pprm sepan
corrasponda, |a desificacicn dependera del parcemtaje de cloro el
producto quirnics emplasdo,

Licuadors industrisl; Antes de niclar la tares de deberd dosenchufar
¥ retlsar ol s del motor.

521 Elembnarres/duos nrgsnicos visiblaz

52.2. Aplicer el geterpentey fragar con aveds g U2 BSOS pOT
Fueray pordentro det vaso de ks Fouadara v sus partes

523 Enjuagar hasta retirar el decergemte por complato,

S.2. 4, Apdicarlasoleoon desinfectante.

5.2.5. Apiicar con eyuca el rodader o pede humedecide en
salucidn al intapior yastarior del vasd, as comn Fa tase del
motar. Surmergle la cichilla en los tapars,

5.2.6. Dgjar 2ctusr por 1 mingo.

52.7. Setar ¥ protegir

Equipes de alta termperatura {Hormo, cocina, bascelamte, mormitag

freidara y planches

521 Anies de imlcier 3 tares cerrar ks lave del gas e ireglar lss
labores de impiera y desinfecsids,

.23/ Eliminar residuos adheridas en el interior » superiicie del
equipo con ls 2yuda de na espatuls

Elaborado por

Revisado por: Aprobado poar
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Fagina da’7

Lo sctdeizacidn y destribwctdn oe coplas (Mpresas 0o E5le Coninmesia

5.3 Campang extractora (Externe)

523

5.4

SR

52,5,

5.2.7.

Si2.

309

231
532

335

L34

535

535

a3y

Bad

541

Pregarar fa solocidn del detesgente v desenprosante {5i'5¢
tequiara) con|a respective dosificacion.

Aplicer y Frégar con ura esponja-al detergants v luega o
desengrasante (5 se requiare)

Ertluagar hasta retirar & groducto guimioo cuantas veces
5B MECESEriO.

Apticar la soldcida cesinfectante:

Aplicar &l desinfectante en |z superflcie-interns, externs
{imcidir I3 limplera en unlones v hordillis) refregar con ung
espon|a verde,

Dejar &tuar por 1 minuto

Secar & medko armbienne

Antesde Inlchar la fares apagar o campans estrackara.

Retirar lo filtros de la tampana

Eplicar y fregar con una esponja &l datargents  lusgo i \
oesengratante sl se reguidral

Enjuagar hasta retirar el producie guimicd: CUBnTas veles
5BE NeCesans

Apdicar la sdeckon desinfectante

Agdiear el desnfectante en la superfioe Interns, extema |

(incidir la limpieza en unionesy hornilles] réfragar conjuns
espania wearde,

Defar-aciusrs por L minuto,

Secar al medlo ambéznie

5.4 Eguipo derefrigeracion

Antes de iniciar la farga, resirsr el contenida iy colocar an
sira cdrmara de refrgeracion de manera temporal
evliando centaminaglon cruzada.

547 Dosenchufer el egulpo yretirar las repillas =
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por; |
Assguramienic de fg Calidad | alib-Gerencia AXB LB |
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Le ATUENEECIEN | Cisbrireidn o Goplas impresas Ao @8l controlads

54,3

5.58.4

HAE

547
5.4.8

549

3.5:1

S50

L83

554

=

550

353
.58

a3

Apticar|a solucion con detargentey fPegar con una esponja
por fuera v por dentro del eguipo; inclnendoiss rejillas.

Enjuagar hasta: reticar el producto puimite ouaniad wares
SED THEC RS AT,

fplicar-ia soluckdn desinfectants:

aplicar el desinfectants en la superficle inkama, extarns
{ingdir-la irnpeea en uniones y hormillash refregir con one
eupon|a verde,

Defar actuar por 1 mindto.

tecar 2l madio ambiente

Ceneciar 2l tomacorriente,

| 5.5 Linea cakente [ linea fria

Retirar el corterido de (s lines jtabolas] y codecarias enum
pontenedor oen otra lined;

Dexenchufar la linda de servicic ¢ afiminar el agus del hale
fraria con las residoos arganloos.

Aplicar ledalueidn con detergentia y fregs: con Ui Esnangs
por fuera v por dentre del squigo, mchuyesdo fas

resistencias.

Erijubgar hasta retirar el producto uirmisa susntes veces
EES MECESaTio,

Aplicar [a sobscifn desinfectants.

Aplicar con b gyuds de un rociador alinterkar y Bl axterior
e |a cdmars, a5l coma Ias refillas

Diejar actUar por Liminuts,
Racar al medio smblenie

Conectar al tomacarriente,

5.6 Rofresquerss

561 Antesdeiniciar oe deterd desenchufar &l motor
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: |
Asegurarniento de la Calidad Sub Gerandia A&E Gerencia
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La actuelizacidn y aistribodidn oe copias impresas oo astd cantroinda

B2 Elimingr el conrtenido de las refresqueras para luego

dasmigntar las partes mdyile,

5631 Aplicariaolucion condetergente w frapar con una esponja
por fugrasy par dentrn del = uino, incluyenda sus partas

il as.

564 Enjuagar hasta retirer ¢ productt guimico diantas weces

SEA MBCesarin;

565 Aplecarlasolucidn desinfectante.

565 Aplicar con lz gyuds de i rgizdor al h'rtg-riur v al eaterior
da la-camarg, asiocomo las rejiias o sumergklas en e

S0l
2.6.7 Dejar astuar por 1 minuto

565 SEcaral medio ambiente

5%  Carritos y cothes {porta bandejas, trensportador parta sansones}

S d Eirfenar o residuss organicos-de lo :uanfil:ﬁc de |o&

casritos o caches.

SE3 nEereszrin.

574 Aplicarfasolucicn desinfactante;

L.08 Dejsractuarporl minuto,

5.7.7 Secar al medin ambianie

S8 Msguing levevelils

miyiles.

5.8.2 Elmina los reslduos con una esponga.

resisiantclas.

EF 2 Aplicar la zolucidn con datergoante y fregar cor wuna esponija

573 Enjuager hasts retirer ol groducto quirnics cuantas veces

575 Aplarcon laayuda de un rodisdor o pafe con soiucion.

S84 Antes de iniciar desenchufar el equigo y retirac-las peetes

5:83  Aplicarla solucldn con detergents y fregar con urn esperjs I
por fuera y por dentra del egquipo, ‘incloyerdo: las |

Elaborado por: Revisado por: | Aprobado por:
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La Botiahzacion v-aistribucidn e coplas Impresas o S48 p1000E0s

5E.4 Enjusgar hasta refirar gl productio gulmico cuzntas yeces
SEd NECERArio

585 aplicarla solucidn desinfectante

8.6 aplizar conlaaywds de un roclador,

58T Dejaractuar porl mindto,

588 Secaral medio ambiente

9 Cimaras de refrigerocidn § congelacion jcuartos di frie)

548:1  Antes de inrgiar, retirhr B8 Contenida y coloctar en oirg
fdmara refrigerante.  temparaimente.  avitando: 13
contamin Eidn cruzadd.

£5.7 Deenchulas la cmard y retirarios anagueles

593 aplicarle wilucidroon detergenta y fregar oon Una sspanjs

padt fuerd y por dentro. del eguipo, in:|!J'.rE|:'r¢|:l L
ars el e

S84 Enjuagar hasté ratirar el producto guinico moantas weoes
SES MECESATID,

£85 Apkcariaiolicidn desinfectants 2 200 ppm

506 Aphicar con lyayveds de uny balde al interor v & exterior de
la camars, &=l cofmo bos ansuieiss.

.97 Dejar sctuer por 1 minuboe

398 Secar al medio ambiente

5595 Conectaral tomscorriente

5,10 EBalanzas

5100 Antes e Imiciar, retirar todos |los elsmenios gu= se
ancueTtren en la superficie,

£10.2 Eliminer 5lidos can ayuds de un gas

£.10.3 Agiicar |3 solucidn con deterpente v freges cof ung
esponjm

§.34k4 Engeagar hasta ragirar e producte quimics cuantas veces
Lol rECeiado;

Elaborado por: Ravisado por: Aprobado por
| Aseguramiento de la Calldad Sub Serntia A& Gierencia
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L3 actupfizecion i SErALCRNT (e copies MGV eSas N GRS CORFaDa

5105 Aplicar lasnlucidn desinfectante & 200 ppm
5106 Aplicar conla ayuda de wn rociadar,

SE0LT Delaractuar g I minuto,

5108 Sacar conun pata o papel toalls

v RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estindires en matera de calidad, madie ambients, seguridad v salud
acupacionz!

B, REGISTROS

- .’ Tham
kengficacidn irctasBekin | Recoplacin | Ancesn. | Arheo  Almacenaméeriia | Minimeds’ | Dsposicdn |
Dk Bab o 8P y Parfeche | Bupervaes de | Auocgslos = Oficina de Cadicd
S0P e poc {durici Caidsd | trabapdoces | 00 gSmortesy Babidss | SR ATTRD
{hech st dha @FM Farfechia | SupsreGorde | R Do e CFicina.de Calicad 1 .
ESOF 43 alracin (v Calidsd t ikapdares % | Mimecicsy Bebidas i
thact . Parfecha | Superdspnde | Atesndis | Cricira de Caidsd _— ,
i lgar] Cafirad trabapdanes TERD | mimgraosy Bebidas 1 MR
DOCLUMENTOS DE CONSULTA
[= £ODIGO ! BOCLMENTOS
BRI -0 | ‘Manualde los Programas Fra-raguisitos
PEEOP-G01 | -Flan de limpieza v dasinfeccitn, ragstro de materiales locales
Elaborado por: ' 'i:twlnq:ln_ froT: | Aprobeado por;
L Asegurarniento de la Calidad | Sub Gerencia A&B . Gerencla
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'_“W SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA o
Verghin Y, 01
LIMPIEZA Y DESIMFECCION DE LAS AREAS DE Fachs Julis 2048
TRABAJO [ Fagina 1ded

L achihalizacidn y distribuciin de coplas impresas oo estd comtrpiaca

1.

OBIETIVD

Ascgurar 13 correcta limpieza v desinfeccidn de los equipos empleados para la elaboradén vy

conservacion de alimentos, a finde prevenir contaminacion cruzada

APLICACION

El presente procedimienta estd dingido a todo el personal del 2rea de Cocing, Comedor v Almacén
responsable de fa desinfercion de slimentos de los diferentes contratos en donde CENTRC

VACACIONAL HUAMPAN] presta sus servicios.

REFERENCIAS

DEFINICIOMNES

Politica Medicambiental y Seguridad y 5zlud — CWH.

Politica de Calidad e nocuidad de los Alimentos — A58 CvH,
Marmas de oblipado cumpli mignm = AZB OWH.

Disefio e impiantacion de (05 Programas Pre-requisitos - ALB CVH

0.5 007-58 54 Reglaments sobre Vigilanca ¢ Control sanitario de Almentos v Bebidas:
R5 F19-81 Mormas para el establecmiente v funclonamlento de Servickos de Alimentacion

B0, 822:2018 MINSA Norma Sanitaria pera Restaurantes  afines.
CAC/RLCP I-1569, Fev. 4 (2003) Principios-Genérales de Higiene.de los Alimentos.
DEI0RI-F10-5A, RBeglamento de Ls Calidsd del 4gua para Comsurmio Humana

Pesinfaccion: Reduccion del ndmero de microorganismes en |os alimentos mediante agentes
quirnicos v/ o metodos fisicas, @ un nivel que no ocasions dafio 2 fa salud del consumidar.

PRE REQUISITOS

Irmduccidn fCharls de 5 min.
Inspeccionar jos materiales, herremientas v/o equipos, verificando que se encuentren en buen
estado ¥ con la tirta de inspectidn gue torresponda at timestre; s& debe urilizar medios de
traslado adecuados de las herramientas ¥ equipos pars evitar las.caldas de las mismas.
Incpecrionar cu equipo de proteceldn personal (EPP), veriflcande gue e encuentre 2n buen
estado; se debe reemplazar de Inmediato o EPP gue se encuentre en condicion sub-estandar,

Elaborado por:

sequrarmients de by Calidad

Revisado por
Suty Gerencia AR

Aprobado por:
Cerencia
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AT | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
m Warsion LP 51 |
f LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS DE Fecha i 2613
TRABAID Sdgnar 2 e

L mctuelizacidn ¥ ovsirifiagisn os copins impresss o gstd condrafads

£ PROCEDIMVIENTO

GLUE HACEH:

comtd HACER:

1. Charla de ginde minutos.

2. Check List del EPP

[ & Inspeccionar el drea de
trabajo

4, Condiciones Genearales

| 5. Ejecucion de la tama i

i |

1.1 Pacticipacidn activa da charla diarid Bn temes aspedicos

2.1,

EN

4.1,

4.1,

Antes de realizas (e tarea se realizard su respedctiva verilcacldn del 7P
especifico s matariales y eguipos enbusn estade

mspepthonar el area de trabajo, antes de enpezar iz labor: Reportar
de inmedato al Supervisor el dres [ Superdsor HEE, cuslguier
candiclin sub-estandar presente én el drea de trabajo. De signifiar
un riesgo potencial o observado, no se debiera empezar lalabor, hasta
fque Este sea controlado o sliminade.

Pararetizar iz suciedad vieble 58 aplicard detergants n la dogificaciin
de10mixl L de agua.

Para realizar = desinfeccisn se tranajard con Hipodorito de soiip en
Ia concentracion de 200 ppm; |3 cdosificecion dependerd) del
porcentaje de clorg del producto Quimico empleaod,

i
57,1 CElmirar dos solidos y resldwps medianie e barmide con sscobe
y recogador

517 Preparserla sclucidn con detesgants.

513 Aplicar le solucitn refregando’al péso con mopaso escohas

1.4 Enjusagar éon apua [asta retivar el producto mifmion
5.1.5 Pregarar B8 solacldn ‘desinfectanta gn un recipiente 4o vso
exchsivg,

51E Aplicar por-tods e dres & desinfectar

51,7 Dejar actuar y secar al medio ambignte

Fuertas! paredes/ ventanas

521 Antesde islciar Iz tares, para el caso de las paredas tazarlos |
riierfuplires
423 Elimingr shlidos pon aylida de ung ballering seta o sseobilldn

ge mang, sacudic paredes, puerias § ventanas:

5.3
5.2.4

l"n:_par.:r.:-!n 1pducicn cona respectiva :m_ncn.tm_u:'u:'-n.
Fracchonir oon |s E'fl.hﬂl?l de U@ ESP0Nj0 YEFGE

Elaborado por:
Asequrarniento de & Calidad

Revisado por:
Susb Gerancia A&B

Aprobado por;
Gereqacia
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TRABAJO T St

L SCHMNZECHT i (elrrhucisn de coplas ImEreses Do esd conlreEds

555 Enjusgar hastoretiver glproducto quimicoouantas veces sea
nacesano

5.1.6 Praparar |3 solucldn desinfactante en un recipients de wio
exclusiva.

52.7 Apdicar el desinfectante con un rbciador o trapo humado con
solucion,

528 Degar-actuar ysedar al medo-armbignts

5.3 Interreptores de luz

3.3.1 Astes de iniciar la tares, colocar wna cinka sidante-en e
Interruptor de'encendico/zpagado.

543 Eiminara suciedad onun paic

5535 aplicar fa-soducidn con detergante y friccionar con 18 ayuda
i una espana verde.

5.3.4° Erjusgar hasta retitar el producto quiriico cusntas veces sea
MECE5al D,

&35 . Aplicar la :|:-|,ui:_i|£|r- desirbectarte.

E.2& Aplicar ‘el desinfectante con wa trapo humededds coa
salucicn

5.2.7° Delaractus v secar al medioambignie

5.4 Canaletas/ Sumiderys

541 Eliminar solidosy residuos mediante & barrido can escobz v
recagadar.

54,3 Preparas lasolucibn conla respectiva cancentiacion

5.4.3 - dplicar 1z solucidn 'won: detergente v refregar e plso con
mepas o estobas,

544 Enjusgarcom sgua hiasta ratirar el praducia.
5450 Aplicar 13 sol cson desinfectante.

5.4.6  aplicar por e @l drea a dasinfactar,

5.8 Dejesschusr et ol medio skl ente

Elaborado por: Revisado por: | Aprabado por: i
squramients de iz Calldad Sub Gerencia 38 | Gerengiz
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LIMPIEZA ¥ DESINFECGION DE LAS AREAS DE recha Julle 2078
TRABAJCD Pagina 4 da 4

L3 Setualzecitn g tdieleiieeidn de coplas impresas Ao-actd conbrofda

i 5.5 Paredes [ zocalos

5:5.1 Antes de miciar 13 tansa; para & CAS0 G8 parsdes. Taper

Imbermuptores,

£.5.2  Ellrings =8 ides con avids de wna ballerins seca o atoobilldn |

do mangs, sacedll paredes, puerta ¥ ventznas.

de WS esponja Verce.

MECEsamn,

solutidn

5.5.3 Apliear 2 solucsan con detergente y friccionas con s ayudla

554 Enfuagarhasia retirar el producio gisimiop Cuantas weoss sea

5.5.5 Agdicar (g €0lwcidn desinfectants,

5.5.6 Aplicar con e ayods de un rociaddr & rapa hdrmeco oon

5.5.7 Dejer actuar y secar al madio amsieatn

RESULTADDS ESPERADOS

aupacional

. REGISTROS

S/CyCHedk list de BPM v 550P de cotina
/0 Check list de BPM v 550P de-almadén

3. DOCUMENTOS DE CONSULTA

Cumplimienio de fos estandares en matesia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud

CODIGD | DOCUMENTOS

AAPM-01 Manual de fos Programas Pre-Requisitos

PEE0R-DIL Mar de limpleza y desinfeccitn, registro da materizies logales
Elabofado por: Ravisado por: Aprobado por:

Agepuramiento de 18- Calidad Sub Gesencis ALS Gerentia




T3 T T T : Cid P 22 |
(ESCTE | SISTEMA DE OESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA [~ E'F";m
arEar Wom
ROTULACION DE ALIMENTOS PERECIBLES Y NO | Feshs | Julis 2016
PERECIBLES — Py

La actbatizacidn | distribocion 08 OIEs FRDNSSEs o0 etd canbrolada

1. OBIETIVD
Aseguraria trazabliicad del process, meciante la ’dentificacitn de lagmaterias primas v productss,
2. APLICACION

El presente procedimiento estd dirigido # todo el personal que labera en el drea Almacén, Cocing y
Comedores de oy diferentes contratos en donde CENTRO VACACIINAL HUBRMPAN! presia sus

seryicios.
3. REFEREMNCIAS
= Politica Medioambiental y Saguridad v Saiud - AZE CVH,
& Pollticsde Calidad o Inscuidad de los Alimantss — 428 CVH
* Mormas de obdigade cemplimiento — ARE CWH.
=  Diseflo e Implantecidrn'de los Programad Pre-reguisitos — ARB OWVH,

= D5 0OT-9854 Reglamento sobre Vigilangia y Control sanitaric de Alimentos v Bebidas,
= B.5 CH9-81 Mormas para el establecimisnto v fundonamients de Senvices de Allmentackan
Codedlva

& B0 B22-201E MINSA Norma Sanitana para Restaurantes v afiaes
 CCAC/RCP 1-1989, Rev. 4 (2003} Princlplos Generales de Higlene de los Alimentos.

PRE REQUISITOS

# Inductidn fCharla.de 3 min,

¢ Inspecconar los materiales, herramientzs w/o equipas, verficanda que se encuentrenen buen
estado v con la cinta de inspecoon gue carresponda.al frimestre; se debe utilizar medios de
traslado adecuados de las herramientas v equipos pars evitar las caidas dg lag mismasg,

= |nspeccionar su equipo de protecacn personal [EPP), verificande gue se encuentre en buen
estadae: se debe reemplazar de inmediato el EPP gue se encuene en condicicn sub-estandar,

3. PROCEDIMIEMTD

QUE HALCER: COMO HALER: _ -
1. Cherla de cinoo minutes, 1.1, Panicipacidn activa de charlz diariz en temas cspacificos.

2. Theck List dei EFP 2.1, 4ntas e orealizar la tared se reallzerd o orespectiva wenficachdn det EFP
eserificn, materfalas y equipas an buan astads.

| 3. Inspecclonar el dres de 3.1 Inspeccionar el area de trabajo, anies de empezar |3 labor, Reportar de
inrredigio al Superdsor del &rea ) Supenvisor HSE, cuakjuigr candeman sub-
estandar presente en el drea de trabajo. [ signilicar un rigsgo. potendal o
phsarvade, no se deberd eémpetar la labor, hasta gue £ste cp3 controlada.o
elirmin agdo. |

Elaborado por: | Revisado por: Aprobado pot:
o[ | Aseguramiento de la Calidad | Sub Gerencia AsB Gerencia
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ﬁm i WErEain Wi
' ] ROTULACION DE ALIMENTOS PERECIBLES ¥ NO Fecha: dulia 2013
PERECIBLES Bagina 2ded

L3 achpizacitn v SlSIHBRCN §0 COQMEE WMprseas A0 S8 SOpirpEs

4. Elecugién delatarea | 4,1 Consbderaclones Enrm_nln::

= Los alimenéos serdh almacenados adacuadamente protegidos  ratulados,
Fara |3 rotwlacidn setended @n cuenta &l cusden de tiampo de veda Utk de
materias primes ¢ praducios tenminacos TControd ge matesias primat y
productos terminades durante su abniscenado Y wlilizessin

= Larapddackin de los productos de scoerdoe s 13 vida il 2e debe redlivar
conskderando que; 1 diz consta oe 14 horas., Por I:j'ﬁr'ﬂpl!?:

7 dias devids Otili Fl: A7MEfea, PV 19005, .

- fgeellos productos que requieran - trasvase deberdn ser werfinos en
raclplentes limpios los cuales deberdn ser jdentificacas con 4u vids Gl

raspeckiva

= Una ver concluido = tie oo desdde GHL estabdecito los produoios setdn
glimirados a sxcepeion de laa productos desinfecizoes pul puedan ser
repracecadns pravig evaluacitn delas carackeristicas orgarmolépticas. .’

= Cumplir con las normas FIFDK [PEPR: Prifmerds €6 gnlrar, prirfecd en Sxir],
salva gus loe productos gue 5e recepdonan leguen en condiciones para
L5 N medata.

4.7 Robulagicn

421 Frutes vy Verduras;
" Serotulapor paribuelas ! iabas o romas e filss de prodoctos,
« 58 poloca |z feche de Ingreso del producta, mediants |3
bdentificacidn de uma etiguets de color gue corresponds a3 |3
SRMAND 8 Ingrass

4,22  mManufacturadas perecibles:

s Lad cajas oon i0s produckes conpelscns deben - aplarseode Lal
manera oueta Fygue figura an ks caja se enceerine visibbe parael
pdecuadd ardenamienta.

= En casocse réguieth realisss un trasvese o8 producto debide al
deteriorg del envese secundano, se rotulara el producto con =
normbre, & By late queindica 1 caja;

= Los produckes refrigersdes pueden rotularse gor parlhuelas! jsbas
¢ fumess o filas de producios, indicandd ia fecha devancimlento del
progucto. Otra alternativa es rotufar madiante = empleo ge un
lstado general que debecolocarse én lg canrars de manera visbie
para el ool de producios:

NOMBRE DEL |  FECHADE FECHA DE FECHA DF
PRODUCTD. | VENCIVIENTO | VENCIMIENTO | VENCIMIENTO
HARENRAE 25/07/ 20X
YTy 02/07 /200 1 |
| T

Elaborads por; Revisado por: Aprobado pors i
| ‘Aseguramisnts de la Calidag Sub Gerentia ASE | Stz |
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FERECISLES Paging PR

L3 adbpalioroin y OiStribuciin de copias (mpreses ng BSLd CoUnvE O

4.3.3 . Manufacturatos Mo Peradiies-

* B contrel anretulacidncpuede llevarse 2 cabo mediante el use de

Karday para cads praducta,

#  Dtro matodo es rotular mediante el emples deun lstado gereral
aue dabe colprarss oo el drea dé maners Wkibia sara el cortral de

pralinctos

4.2 Las materiaeprimas gue son deipathadas 3 cocna ¢ 8 ahcueftran an
bransito, novequisren de rotulaclon debido a que sskas serdn emplazdas

en los prowimes cias posteriores o despacho 5 cocina.

4,45 lasmaterlas peimas pomo condimentos que reguieren de frasvese ene
trea de progurcion, deben ser rotuladas de acuerdoal cuadro de tiempo
de yida Ofil *Control de Materias Primas v Productos Terminados.

durante su Almacansde y Utilizacion".

) E. RESULTADOS ESPERADOS
DCUpaCiona
7. REGISTROS
Mo aplica

8. DOCUMENTOS DE CONSULTA

Cumpdimienta de (o5 estandares en materia de calidad, medic amblants, seguridad v salud

c6nIG0

FOCLMENTOS

AR PR

Wanual dé oz Programas Pra-Reniisites

i Revisado por: | Aprobado por:
Sub Gerencia A%B | z&rencia
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Faaka: Julo 2018
CONTROL DE AGLUA
Pamna: Tde 5

Laachuslizacidn v distribucin oe coplas Impresds Ao-Ssid comirolasa

1. OBIETIVO

Garantizar la calidad del agus mediarte ef establecimiento e incamientos y controles para &l agua
empieada énla elaboracion de alimentos,

Z. APLICACKON

El presente procedimienta gstd dirigicho 2 todo &l persanal gue labara en 2| Area de Coding én s
diferentes dreas del CENTEOOVACACIONAL HUAMPAN] presta sus serviclas de alimontacion,

E

q,

=N

REFEREMCIAS

Politica Medicamblental v Seguridad v Salud — ARB CVH,

Folizica de Calidad e Inocuidad de [os AFmeantos — &R CYH.

Marmas de abligado cu rnp!i?nienu: = AEB OVH.

Disefio eimplantacion de los Programas Pre-requlstos—agB CVH,

500798 54 Replamente sebre Vigilancia v Contrel sanitaric de dlimentos v Bebidas.

R.5. 0019-81 Mormas pera & establecimiento v funcionamiento de Sérvitios de Alimentacién
Colectiva

AW R22-2008 MINSA Morma Sanitana para Restaurantas yafines:

CAC/RCP 1-1962, Rew 4 (2003] Principios Generales de Higl'ene de los Alimentos.

D% 031-2010-54, Reglamento de le'Calldad del Apua pars Comsuma Hurmano,

0.5 G22-2001-54 Reglamento Sanitarlo pare das actividades de Saneamiento Amblental en
viviendas y Establecimientos Comerdiales, iIndustrizlesy de Servidos.

RN @45-2001-5A-00 - Morma Sanitarla para Trebajos de Desinsectacdn, Desratizzcidn;
Dinfeccidn, Limpiezay Desinfedcidn de Resorvorios de Agua, Limpicra de Ambaentes y de
Tangues Sépticos,

DEANICICNES

Claro Reskdual Libre: Cartidad de cloro presents en el aguz en forma de addo hipodoroso e
hipacloritc que debe guedar en el zgua de consumo humano para proteger de posible
contaminacon microbiolopica; posterior 2 la.cloracion come parte del Batamiento

PRE REQUISTOS

Induccide: fCharia de 5min.

Evaiuacidn e Tareas,

inspeccionar los materiales, hemamientas y/o equipos, verificande que $e encueatiren &n buen
estado vy con 1a dnta de inspeccion que corresponda al trimestre; s debe ulilizar medios de
traslacdo adecuados delas herramientas v equipas para evitar 3 caida deles mismos.
inspeccionar el equipe de proteccion personal [EPP], verificando que se encuentre &n bruen
estadn: s debe reemplazar de inmedizto el EPP que se encuentre en condicion sul estandar,

Revisade por: [ Aprobade per:
Sub Gerencia ASB | =arancia
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T TRG ARy ; i N
DL sy | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARI T W, 01
Fecha: Julig 2073
CONTROL DE AGUA B sdes

L3 actcabizacitn @ dktnbucidn de coplag impresas no skl cantrolads

6. PROCEDIMIENTO

[ BUE HACER:

COMO HACER:

" 1. charla de cingo minutoes,

2, ChechList del EFP

4, Procediméanto

1.1, Participscidn actlva de charla.diaria.en tomas especios.

21 Antes dasrealizar 3 tarease realizard la verilicacain del EFP
sspesifica § las meteriakes; oo cuales debardn estar £n
Bisesi 2sfans,

3. Inspeccienar el 3rea de trabuo,

3.1 Inspeccionar & dres de (radajo, antes ceempezar 1z labor
Reportar de inmediato &l Superdsod del drea f Supendlsar
HSE, Tz lquler condititn sub-estincar piesente en el &red
de trabajo; De significar un risgo potencial I Goservado,
no < deberd empaiis 14 Ilatu:ur, NEsle Que E5iE 583
cortraladoe o efiminegde

5.2 Antes de empezar lo teres readizamos b Evaluacicn de la
Taraa

4.1 B &%s de manteniméento. venficars 1o corstancis de
limpisza ¢ desinfeccidn o fesdreorios de agua antes y
duranite la ajacscldr de laslabores; la cual deoe realizarss
cada ceis meses Ea fumplenienta. & B8 0F2-and1-ss
(ReglarmantoSanitanio paralas actividades do Sanaamisnta
Beribiantzl en Wiviendzs v Extablecimisibed Corvkereialad:
Indistriplas v da Sapdcios) v L3 B a45-2007-5 411k
[Meeme  Santtarla pafs Trabalos e Desirsectsndn;
Beseathacidn, Desinfeccidn, Umpisza v Dasinfecdion de
Reservorios de Agua, limpieza de-Ambientes v de Tangoes
SOCos|

4.2 El emglen de los-purflcedores e agua dentro’ de las
instalaciones de cocing skl ujstol 8 un meantenimients
preventh para asegurar su adecdato funtioramients

d:3 perlcdicamente 52 reslizan anifisis  microbigiogicos,
fisienguirmicos y de metales pesedos.en el sgua, pars
varicar su cumplirmignin de scusrda o Du50031-2000-50,
Regamento o2 la Calidad del Agua fara Consuma Humano

.4 El personal del frea’de-Calidad v f o Jefes o Froduccidn
realizaren diariamente la medicidn de Clare pesidusl e
en las aress Loclne y Comedores readiante el uso del
Equipo HANNA Fres Chigrine HI 701, para werficor la
concentriacidn declors, eivoal debecd tor como mintae de
0.5 ppm ¥ seran reglstrados en "Raghktro de Conkrol de
Clore. resideal® (RPLD-00M), cumolends s sigaiente
Indlgaciones

& Lihicar el aunts de muest e,
= Eajuagar el tubo de muesiia

I Elaborado por:
Aseguramisnio de B Gelidad

Revisado por: Aprobado por: |
Sub Gerencia A8 Cerencia
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CONTROL DE AGLIE Fasha; Sulo 2045
Pégina 3 de B

L aciuabzacion ¥ distrbucid o Gopas MpNEsas g s Loniroiace.

Abrirel q,rin v dejar correr ef agus par dos rr;inul;ug.,

|-|E'I'Il5!l dd pRius el tubo de msestra p:tr\é‘n Rasta al

mEnizco del indrecados [16 mi]

| & Aprensr & boton del equipo hastaque muestrs C1,

» Colocar el tuboean o muestea en ol aquipn Y rerrar
Ia tapa.

o Aprakar el batdn dedequEpohissts que mdasTRd O3

¢ Sacar el tubn del aquipa v agregarel reactive HI
QATOI-0, tapar al tubo v agiter hesta homogeniar

* Introduc e cubetaen el éauipo medidor v cerrarls
taps

* Apretar el botdn hests aparecer el conteo regresivo
da-1 manuto,

s  FEsparar gue Termine & conteo y anotar ka lecture
Lomo concentracidn oen pom de I8 muestra
evaluada.

Aotar fos resultados en el “Regitre de Cantrol de Cloro
residual™ [RPLD-004).

A5 5o raglerd disiamente en todos los pustos de forns
aleatoria,

A6 D no curmplcon 8 oonenirsion de clarg final [minifma
0.5 ppmj s procedsrs s informar 3 Jefe de Contrato qulen
deberz informar al Clrenteda deswviacion; volviendo & tamar
b medicion para la verdficachon oal pardmetro hasta su
nermalizacian, Mienlray.no de restablezca el control delos
pardmetres 56 suspenderd s 150 v se emplean agup de
cajs Besade en la Mote 3 del Anexe 3 segin 0.5, 021-
2016-54, Reglaments de la Cafidad del Agua para

Consumo HumaEno.

47 In raso que ¢l AEua AREregadd para £OCinA-Carmedor fo
presente caracterstbops proplas (color: olor, sabor] debersd
ser declarada NG APTA PARA CONSUMO HUMAND, por

[ tanto, se debe amodesr & pid de apes de caja hasta e

confarmidad en carackeristicas organglépticas,

4.8 Para laejecucion delo indeedo en gl punte antesor, el lefs
resporsable debers coordinae con logistlca bz necesldad dz
un late de agdz emboteliada [bidones o cajas) en cantsad
suficiente para atender @l sericiy de allmertadsn-sin
interriErisnes. '

48 e no contarse oon la caniddad decesana ofe. agua

embotelfada ¢ npse cusnte con las condiciones adecuadas
) para laatencion ef seniclo se procedera ainfermar a fa Sub
o Garenga de Alimentos v Bebidas, guien en coondinacidn
el ton laGersnela General-sa reuniran para la frma “La Carta
te Resporsabilicad de Produccitn, Diginbician ¢ Conssmo |

ade por- Revisado por: | Aprobado por; |
0.9¢ la Caligad Sub Gerencia ABR. | _Gerenciz
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[ETHODORL | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA i 5 FEE e
) Vereibe et
| Facha: Juilia 2018
i CONTROL DE AGLA o= e
L actualizapsn ¢ Malebiuckde do copilas impresas no astd coalrolsds
5. mdenyumﬁin de Alimertos Fuerz e los Estandaras de Inpcuidad y

Calided ™

£.1 dantenerel grdapy limigleza durante el proceso de toma de
muestra y meadicidn.

B Unavezterminadalh thres se dejara el dres de trabape limpiz
¥ arderzga para el slguiente turmo.

7. RESTRICCIONES

= - S4lnpersonal autorizade v capaciado realizara latarea,

s Mo e permitid realizar trabajos bajo las efectos de -alcohol deogas, narcdticns o
rredlcamentos gue pugda afectarla habilidad d2 las personat quaintervengan enla tarea,

» Mo se perminrd realizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas v cansadas, iy serin
evaluados previpmante par personal médico.

s Estd psinctamente peohibido hacer ofves tareas que no: indigue este procedimiento: os
acuerda =l Reglaments Internc de Seguridad y Salud Ocupacional deil CVH,

»  Estd prohibldo el retiro de'los EPP 3 disante el desarralio de iz labor, es'de uso obligatonioy
serd supervisado por 2l persenal de segurdad,

« Mo deberdn ingresar persanas ajenas al area de elaboraciin de alimentos, & #xcepcidn oe
persanal que tengan la funcdn de supervisar v controlar los procesos productives v O
Servicid.

2. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimienta de |og estdndarés en makeria de calidad, medio ambiente, seguriddd y salud

poUpacional
9, REGIATRODS
| Thampo
Iderdificacadn Indexactdn | Aecopilacian | Accesp. | Archme | AEwacensenientd | Minmode | DiEposicn
= Ralengin. |
CAzires cle Calidad
a psinn o8 Contml Barfacka | fuperemor c= | A& todos bos Frcice .ﬁ.limn:l.-:-s ‘_ l Lads e
deSern residug imarsual Calitad trabaadores P
10, ANEXDS
Moaplics
[ Elaborado por: Revisado por; Aprobado por;

_ Aseguramiento de ia Calidad Sub Gerencia ALE Gerenca
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| %—_ﬁﬂ;ﬂ; mﬂ#ﬁi SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA |
EE;! ! ! ! BrRINN V.0t
k Facha Aol 2018

LONTROL DE AGUA
Pagina: Sded
L AclasiZasiin poaisiribacidn e (OIS e Sas no estd comiiaiada
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12. CONTROL DE-CAMBID

CUADRCY DE CONTROL DE CAMBIOS
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1. OBJETIVO

Asegurar ol correctd lavado y desinfeccidn de contenedores para el transparte de alimentos a
comedores satalitales.

2. APLICACION

El presente procedimlento esta dirigido & todo el personal qui Izbora en el drea de Cotina eén las
diferenpes dreas dei CENTRO VACACIONAL HUAMPANI pfesta sut servicioes de-alimentachan.

3. REFERENCIAS

Politica Medioambiental y Seguridad y Salud = CVH

Politica o2 Calidad e Inocuidad alimentatia —ARB - CVH.

Wormas de obligado cumplimisnto — ARE CVH,

Diseho e implantacidn de los Programas Pre-requisitos — A58 CVH

D.5'007-88 5A Reglamignte sobre vigilancia v control sanltario de all mentos y bekidas.

A5 GDI2-BL Mormas para ef esteblecimients v funcienamients de Servicios de Alimentacion
Colectiva

*  BM.B22-2008 MINSA Norma Sanitarla para Restaurantas y afires

DEFINICIOMNES

5. PREREQLASITOS

» Induedtn f charda'de 5 min.
Evaluacion de Tareas
Inspeccionar fos rmaterlales, harrarmlentad vo equipes, verificands gque s encugntren en buen
#stado ¥ con la onts de Inspecclén que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de
wradlado adecuados de las herramicntas y equipes para evitar |a ca/da de las mismas,

= Inspeccionar e equipo de proteccion personal {EPP), verflcando gue se encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de inmediate el EPP que'se encugntre en condicidn sub astdndar,
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6. PROCEDIMIENTD

| OQUE _HELEEH:

COMO HACER:

1. Chartade cinea minutos.

2. CheckListdel EPP

3, Inspecrionar ¢ldres de trabajo

4, E|ecucion e la tares

11 Particioecksn active de las charkas diarias oe temas especiiicos.

24 Antes de resllzzs e fares se redlizard |3 vemhcack det EPP |
gspecificn, y los materiales ¥ equipds; 04 cuales deblaran estar en
ruen astado.

1.1 Inspecclonar el drey de trabajo, anted (e efmpeiar k3 labor
Reportar da inmadiato al Supervidor del-drae f Superviser HSE,
cuzigrer condician sub-estandar presente en el dren de trakam,
De:significar un riesge potenciad B0 observsic, no-de detlars
ermpezar & labor, hasta que este sea contralade ¢ aliminada

4.1, Tods laactivided debe realizarse cumplienda con b indicodoen el
manual *Wanual de jos Pregramas Pro-roquisiios” (MBPM-DI)

4.2, Retrar |z tapa ¢ accesgrica g CASO. BiAGUE {eaibe, Bmpanwe ¥
roaco] de (g3 cantenedores CANMBRO v RUBBERMAIDS.

45 Concharro do agua se cetirs Joa rettos de adlmeatos del cuerpo del
comtenedor, LApR y BLOEs0ring

4.4 ApEcar con esporis Voo escohilld e solucidn . de detergents,

teniendn espacial culdado en |oswértices. ranuras v orifiios,

3l ACCESORICE: Refregar con sspodnid [as ranuras y parte interma
cel caflo forificios]

bh  TAPA: Refregar con escobiie b= pare intema ¥ axterna de i3
tgpa,

£} CUERPG: Refregar fa Tong INterta con 25p0nja, considersnde
la base, paredes, orficio del caito v bordes superiores dal
envase. Colocar bocs absjo el contenador v escebillar o zona
extérnd.

4.5 Enjuagar con abondan e aguib oS BCoesorios, Cuer Do [Hoana Inteina
Y Exlerma) v Epe de lod contenedores. Werlfler que nd guedan
residuos de detergerie.

4.5, RBealizar la desinfeccitn de contenedores con solecion dorada o 200
ppm (2mbx 1L dgia)
a]. ALCESORIOS: Sumergiren un recipiente por 100min
bl CLERPD w TARA: Aplicar a splocldn tenlendn: en susnts sl

conitacto por 1 rmin.

4.7, Reafizar el & eapaecon aiuade biddn sl detos aocesoros fcafio.
EMpane ¥ roscal

4.8 Colocar boca abjo Ind contenadoses v tapas sobie los anadueles,
para sy wentiacida ¢ secado gl medio ambisnte,

Elaborado por!
| Asequramiento de la Calidad

Revisado por. Aprobado por:
Sub Serancie AKS GErEnca




Cadige | FPEPM-C24
\ersléa ¢ W

ERTR] FouiT0puk o

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Facha: Judey 2015
Pagina: | 3iled

LAVADO DE CAMBROS ¥ RUBBERMAIDS

La actualizackin y distribendn o copHes IMrEsas g0 @8td cantrok

4.0%9, Reslizar &l arriddao de fas piszas dal contenader. Pars al casg de
loz contenedores. Rubbermaids, enfilrar bos cafige v la parte
sUpsrind (hermeticidad de las tapas) pars su traslado.

4.10. Antes die S0 wso en comeador, desinfectar con alcehal:

#l CAMBRIOS: parte mTerna v externa
b} AUBBEAMAIDS: parte exterma

4,11, En caso de’deteciar fimodera deficiente antes de uso realizar
nuevamente el precedimiento de lavada y dasinfaccion,

5. Ordeny Limpleza 51 Unz ver terminada la tarea s dejard el dres de trabajo Hrgla v |
ordenada parael Sgusnie tireo,

7. RESTRICCIOMNES

» Sdlo personal autorizado y capacitado realizard o tares
Mo se permitird realizar trabajos bajo los efectos de alcohol v drogas narediticos o medicamentos
oue pueds afectar 13 habilidad de lzs personas que intervengan enlatarea.

= Mo se permiticd realizar trabzjos. 3 las personas gue se sienta fatigadas vy cansadas v seran
evaluados previamente por personal médico.

*  Estd gstrictamente prohibide hacer otras tarcas que no [ndique este procedimiente de acuerdo
al Reglarmento nterno de Seguridad v Salud Qcupacional de CYH,

» Estd profebido 2l retiro de los EFP's durante el desarrolio de 13 labor, £5 de use obligaterio v 4erd
superyisadc por el personal ge sepuridad,

RESULTADOS ESPERADOS

Curmplimients de los esténdares en materia de czlidad, medio ambiente, seguridad v salud ocupacional,
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12. CONTROL DE CAMBIOS

| _ CUADROQ DE CONTROL DE CAMBIOS
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Lo actuwalizacian p SERrducdn OF COpas WTSTESAS noestd ORI ara
1, OBIETIVD

Asegurar €l estada de |os utensilios, menaje v equipos de protectidn personal empleados en las
diferentes actividsdss v procesos del servicia de alimentacian,

2. APLICACION

El'presente procedimienia ssta dingido a todo el personal que laborz en & dreade Cocina en fas
diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPAN| presta sus servicios de aimentacidn.

3. REFERENCIAS

Palitica Medinambiental v Seguridad v Salud = CvH
Palitica de Calidad e Inocuidad Allmentaria ~A&B - CVH.

= MNormas de oblizgado complimiznto - A%B CWH.

»  [Dizefoe implantacion de los Programas Preveouisitos — AEE CWH.

=[5 007-98% 50 Reglamento sobre viglancla v cantral danitario de alimentos v bebidas.

+  R5.0019-81 Normas parael establedmiento y funcionamicnte’ de Servicios de Alimentagion
Colectiva

»  R.M.SIZ-2018 MINSA Norma Sanitaria para el fuptionamieénto de Restaurantes v afines,

PRE REQUISITOS

Induccion / charda de 5 min
Evzluadon de Tareas
Inspeccionar los materiales, herrarmeentas oo equipes, veriflcande gque se encuentren en buen
ettado yoon la onta de inspeccon qua corresponda al trimestra: se debe utilizar medios de
traslada adeciadeas delas herramientas v squipos gara evitar la calda de kg migmag

¢ Inipeccionar el equips He prokecdidn pérdenal (EPP), verificarnda gue L énduantre an Blen
estado; se debe reemplazar de inmediatoel EPP que 52 encuentre en condicion sub estangar.

3. PROCEDINMIENTCH

| QUE HACER: COMO HACER:
1 Charka de dnce minutas. | 1.1, Pactivipecion activa de ched g diene en 12mas.especiicos. [

| 2, Consideraciones &1, Las superficies da los Utensilios y eqliposde gontacts don el allmento,
s genarabes sn resisrentes. 2 le corrosidn, de matedal no toxico, no ebsarbenias
| {riaderz], de material higrenizable y remistentesa [od prducTes fulmicos

para la fmpleza:

l “Elaborado por: ' Ravisado por: | Aprobado por:
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|__ 213, Se debe asegurar @l buen estado de la menajeris, wtensilios y eqmpos da- |

flehz técniess proparcionada porel proveedar

MiEMos.

werilicacion de Inspecciin HSE".

3 Caso contrari) N0 Seentuenire espaciicano p Sonsidersio que e5103 5
peden deterlorar antes de los pravisto (de dtuerdo al dsol; setomard e
muenta el cambio respectivo para. asegurar gl coerecto  estado de: |os

2.4, La Irspeccin de ia menajeria se realiza disriamente mediente o fonmisid
“Contral de menaje fraghl”, migntras que las mspectones de ubemedio: v
EFF 5a reallzan & manere mensioal, madlants gl Frrmata "Lista d=

protsccion personal, para o cual & considera 13 vida Jill descrita enle

ti. REGISTROS

Conteol de menajefragil

7. DOCUMENTOS DE CONSULTA

CODIGD DOCLUMENTOS
WMBPMS-OL [ F 1t E | L [ Prngramai Pre-requisitos
s Equipns de prioteicin persong|
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L3 actualizacldn y distrbucicn de coplas imprasss no ostd controlads
1. OBRIETIVG

Determinar las acclones a seguir v establacer los canales de comunicacién v &l proceso de
Invastigacion a tener en cuenta en caso se produzca un incidente alimentario en los servicios de
alimentacién colectiva instituclonal ofrecidos por el CENTRO VACACIONAL HUAMPANI,

2. ALCANCE

El presente procedimiento esta dirigide a todo el personal gue labara en las diferentes dreas del
CENTRO VACACIOMNAL HUAMPANI presta sus seryvicios.

3. REFERENCIAS

*  Politica Medioambiental v Segueridad v Salud = CWH.

Politica de Calidad & Inocuidad de los Alimentos — AR CVH.

Mormas de obiigado cum plimiento — A&8 CVH.

Disefio e implantacidn de los Programas Pre-requisitos — AR CWVH,

0.5 00758 5A Reglamento sobre Vigiancia y Control sanitario de Alimentos y Bebidas,

R.5. D019-81 Normas para el establecimiento y funclonamiento de Servicios de Alimentacion
Colectiva

R0, 822-2018 MINSA NormaSanltaria para Restaurantes v Servicios afines.

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

4. RESPONSABILIDAD

= El supervisor de calidad es &l responsable de plasmar la no conformidad y en conjunto con los
responsables de la operaciin vy produccldn, analizar las posibles causas v establecer las-medidas
correctivas correspondientes.

= | jefe de Calidad v/o supervisores de Calidad, son los responsables de verificar la eficacia d= las
acciones establecidas:

5. DEAMICIONES

% - Accién correctiva: Accldn tomada para eliminar las:causas de una no conformidad detectadas u
oLra shuacion Iindeseable
* Accidn preventiva: Accion tomada para eliminar fas causas potenciales de una no conformidad
potencial u otra sitvacién potencialmente indeseable
.. * MNoconformidad: Incumplimlento de un regulsito
“ . = Reporte de no conformidad: Descripcidn escrita de una no conformidad zojeta a analisis que
puede dar origen 8 una accldn correctiva o preventiva.

=) , I .
al ; 1 Elaborado por: Revisado por: [ Aprobado por:
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6. DESCRIPCION

6.1. ORIGEN DE UNA ACCION

El origen de una accitn, ya sea cormectiva o preventiva, sera desarrollada a traves del formato “Plan
de zecidn” (DTQ-HACCP-03).

Existen varias situaciones gue pueden llevar a la deteccion de una desviacion o la posibiidad de
que ocurra, & continuacidn, se enunclan de forma general las mas frecuentes y representativas:

« Problemas gue ya sucedieron o astdn sucediendo en los procesos, con &l producto o concel
chiente [Queias y Reclamaciones)

« FRiesgos evidentes y cuantificables en los procesos, en |2 fabricackdn o uso del producto, en la
relacian con clisnte J

Las acciones temadas para la evaluacidn de fas no conformidades incluyen:

& Rewvision de'las ao conformidades

¢ Tendencias de los resultados del monitoren

« Determinar las cavsas de las no conformidades

¢ Evaluacion de lag acciones tomadas para asegurarse gue ia no conformidad nowuelva'z acurric
¢ |mplementar acciones v registrar los resultados de las acciones correctivas tomadas

v Rewvision de las acciones correctives parg asegurarse de que estas soneficaces

6.2, IMPLEMENTACION DE ACCIONES CORRECTIVAS
Fara implementar acciones correctivas vy preventivas se requieren las sigwientes actividades:

+ Control de Acclones: Las defecckones deben documentarse con un grado-de detalle cue
facilite |z identificacion del problema especifico v la referencla con base en el cual se )
levanta. Una Mo Conformidad debe tener una evidencia y un criterio especifico, agrupados
a partir de los slgulentes elementos:

- Mo Conformidad real: hecho REAL + evidencia REAL = Requisito Incamplido

No Conformidad potencialy hecho BEAL + evidencla REAL + Requlsito en riesgo de no ser
cumplide

An#igis de causas: Exicten diversas herramigntas y metodologias para identificar |3 causa
de un problema reportado en una no conformidad. Algunas de las técnicas gue se peeden
usar o su facilidad de manejo, como: Liuvia de ideas, diagrama causa efecto, los 5 porgue,
gic,

Plan de Accidn: (acciones propuestas). Una vez se ha identificado cleraments el problema
¥ su% causas mas probables; se debe plantear una serie de acclones orentadaz a eliminas

Elaborade por: Revigado por; Aprobado por:
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