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dicha causa. Se debe tener en consideracidn gue una causa kentificada puede dar como
resultado mas de una_acciuﬁn comectiva vi'o preventiva, aca se debe designar un responsabla
¥ una fecha de ejecucion,

= \erificacidn de las sedongs tomadas: cada una de las acciones tomadas debe dé verificarse

para asegurar que las actividades se £5tan ejecutando segin lo programado o identificar la

necesidad de modificaciones para asegurar que sea completado

e Eficacia: Una vez completada la ejecucidn dei plan de accidn, se debe verificar su eficacia con baseen
les resultados de fzs mediciones seglin el criterio seleccionada, El clerre generalmente lo hace fa
persana que reportd ia no conformidad y/o el jefe de calldad, tener en cuenta que no deberfa cerrar
la accion la misma persona encargado de su epecucion para asegurar iz objetividad de ésta actividad.

7. REGISTROS
Themip
wentEicaciin indexaciin fecopiladon ALES0 Archivg | Abmacepamisato | Winimode | Cisposcidn |
S— Rt Hin
| Por At JEn . & todo el Oficing da Calidad
% Flan de accidn pofiaiunds | Sunénisor de n»er.-.u::l Digaal | dealinentosy 1afa archivg
% iz fia Casdad g
conformidad)
®
- P—"%. anEX0S
| Anexo 1! Diagrama de fisfo
8. DOCUMENTOS DE COMSULTA
MingUan
10. CONTROL DE CAMBIOS
CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS o
Revisidn Cambios realizados
SR Elabbrado por: Revisado por: Aprobado por:
Aseguramiento de la Calidad sSub Gerencla AfH Gerancia




S|STEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

O] bepoe

PEEMOZE

Varsion

=01

PREVENTIVAS

PROGEDIMIENTO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y Facha

Jutin 2079

484

L3 actualitacidn y distribuckin de copias impresas no estd codlrtiaga

ANEXO 01

W

ldentificar no
conformidades reares”
o pobencigles

I
v

Analiza el problema

A

|
3

Desarrolla & accion
corectiva

l

Seguimienlo

Varifica la efectiivdad

3l i ¥
Cierre de l@ano
conformidad

Elaborado por: Hﬂ_had:} por;
Aseguramiento da & Calidard Sub Garancia ALB

Aprobado por:
Gaancla




Chclige PEPM-0ZT

' INITEATL, | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIE
IM : Veesibn - | v.01
Fecha: | Juso 2018

TOMA DE MUESTRA-DE RESGUARDC

Pagies: | 1oesS

La sctualigdcior ¢ dotnibac’on de coplas imprests o esbd controinds

L

ORIETIVOD

Asggurar las condiclones de higlene para |z recolecrion v conservacion de las Muestras de Resguardo
de Iz preparaciones ofrecidas en nuestros servcios, corla finalidad de contar-con un respaldo de fa
calidad higiénica e Inscuidad de nuestros productos.

APLICACIGN

El presente procedimiento esté dirigido 2 todo el personal gue labora e @l drga de Cocina en las
diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPAN presta sus servicios de alimentadan.,

REFERENCIAS

= Poditica-Medioambigntal y Seguridad v Salid —CvH

»  Politica de Calidad e Inocuidad AEmentaria =AEB - CWH

# Mormas de ohligado cumplimisnto — ALR CUH.

e Disenoeimplantacian de los Programass Pre-requisitos — A8 B CVH,
0.5 D07-58 54 Reglamento sobre viglanclz y controd sanitanio de alimentes y bebldas

* RS D019-21 Mormas pard el establecimmriento y funclonamiento de Semizo: de-Alimentacidn
Cotectiva

= B.M.E22-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantas g afines.
CAC/RCP 1-196%, Rev, 4 (2003) Principios Generales ce Higiene de los Alimentos.

DEFINICIONES:

Materia prima: Es el prindpal material utiizado para elaborason de un producto.
Muestra de resguardo: Pordién de alimento gue es tomade de una preparacon, con la finzlidad da
que |z misma'sirva de respaldo ante una posible eventualidad.

PRE REQUISITOS

& |Inducgldn S charia de 5 min,

»  Evaluaddh de Tareas

v |nspeccionar los materiales, herramientas wio equipes, verificando que se encuentrén én buen
estado y con l@ cinta de Inspeccion gue corresponda al triméstre; se debe utilizar medios de
trastade adecuadas de las herramientas v equipos para evitar lacaida de as mismas,

» Inspeccionar el equipo de proteccidn persenal (EPP), verificando que se encuentre en buén
estado: se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicion sub estandar,
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1. Tharla de cinco minutos, 1.1 Paricipacianactva delsa charlss digrles de temas espociticos:
2, Check List de EFP 21 Antesda realizarla tarea so realizars la werificasin del ERP agpeciiizo

v los materizies: los cusles. deberdn gstaran buan estado

3. ispecelonar e dres de | 31 Inspercionar al area de trabaje, aftes de empezaria isbor, Repartar

trabaic de inrmediate al Supervsor del area Eunzrﬁm_HEE. E-_Jﬂ:_u_mr
condicidin sub-astandar peassnts 2n & Area de trabaj. Designificar
un riesga potencial o observado, no s deberd emaerar & Bhor,
hara Gue este s2a controdado o efiminada

[\ 4. Epewcion de Tanea: 41 Toda kaactividad c=be reglliarse chimplizndo con g indicadoan &l
. manual "Manual da los programas pre-requisitos” {MBPR-01).

4.2 Limpiar v desinfectar (a5 messs de trabajo, bandeias y uterfsdeie o
wtilizar:

4.3 Las muestras de resguando delben ser tomadas 15min. antes y haste
Imin despuds deiniciada al seriicho; da prolongarze axcesivamente
el tempo de mueestreg, las mugitrsd e [e8h BUBrd s S0
refrigeracidn y ratulzoas pars sy aimacenameento final,

4.4 Lo deperd WAOET Muesiras de o5 3 sarwcios desayunn, Jimisesio,
cena. Fara &l casg o monppomion y o eventos [=ancheid,
preparscion=s o bocaditos, refrescosh a parme dee 20 rasfones

4.5 Cuando 58 cuenten con  comesdores szl:élil:alez.. la muestra de
referancia se bk on dichoe comador, slempre y ouando s realica
an & milsme, manlpuladion adicional (ejemplo: porcianamientos,
Eregarsciones n mu)

46 Se podrd-hacer una mezcla de preparaciones para las miestras de
rasguards de evsnlod ewandn B cantidecles LEa miniras;
respetando la naturatera de |35 preparsciones como, por lemplo:
una sola muestra de calad bar varlada, o diersntes bocaditos de Un
eventn [manar s 30 wnid.).

4.7 Durantetaioma demuestras devesguartase deberd tener en coenta
b stguierte;

= [niciar con < kovado v dasinfoccian de mano:, usar guanies de
I&tex para |3 voma de muestra y desinfectarios. La desinfaccidn de
peantes deba serpanddica durania la toma de muestras

& Loz whersilios & wsar para |2 toma de muestrats deberan ectar
previarEnte desinf et sdog
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s Abiir ef taper o balsa ziploc snowl lugar donde se encusntra s
pregaracion, sin tocarsu suparikcia interne, de existic algin rissgo
dé contaminacidn, eliminarfa musstia v bamar okea.

= Togmar lamuestra.utilizando &l utensilio: guee seusa para senirn no
s& podra otilizar al mismo utensiiio paratmar ota muestna,

# Conelutensillo tomar |adantidad de 150 gr. de producto: lguido
o-silide, raciones o mezcla de ensalada o bocaditos;

= Evitar gue |& muestra al sar lenads tenga contacio oon s
puanted o etrgsuparficie qua fa peeda invalidar

= Cerrarel envase herméticamente retirandael alre del interiar de
Iz bolsa, verficar que estd totelimente selfado

» En caso de hacer usg de bolsas para [a toma de muestrs, los
liguidos debardn seran colocados dentro de otirs bolsa & fin de
prevenit su derrame

= Haciendo pso oe una balanza correctamente higienizads varificar
Gue e cusnte ¢onla canfidad de 150 gr) como minima.

»  Se debe cuidar el ng mezclar ks preparaciones frigs con:j@s

’ calisntes, por by que se debe colocar las muestras én bandajes
difgrentes y dir un golpe de frigoa las preparadonss caligntes
antes de consolidar todas las muestras en wna sola bande|a;

»  Lasmuestras tomadas seran rotuladascon (n nimern correlativo
alifuzl tendra ralacion con el FeRISTAG OE MUBsIFa Be resguando.

=

48 Las muskiras s& colocarin en une bandajace Farna-ardensday san
protegiclas con plastfilm ¢ rotuladas con lasiguiente informacion:

= LErvigio
s Fechade poma de Muesta |
®  FechadeVYencimiento |

=  Hasponszble delatoma de musstra

A8 Lag mietirad 48 alinacen bran & congslacidn o rafrigerscian por un
peniods de 72 horas, Cumplido su periodn de simacenamiento serin
eliminadas; registrandn la alirminaton enel Tormarn de “Regisiro da
Muesiras TREL D! |[RBFM-016).

4.9 Mo s phiigatono o toma de mUestras de referencias para produckas
manufacturates gue ng hen tenldg mayer manipulabdn como
AGEitungs, yegort, mermeladas, lechedresca, helado, ete, Pars & CH50
da guesos y embutides que requleren come o manipulssién, se
recarmiends la toma de mudstre

4,10: Paraaf case de tome de rmpeestras de sindwich que por tamafio na
puedan ser colocados dertro de tagers.o bolsas ziploc, se podri |
hacer uie di Bolsas de polletlena o film e grado alimentario: Se
debe avepurar la pormacia protecclén y harmeaticidad,

& 1. ina vez terminada la trm se .i:iejara & drez da tiabajo limpia y
ordanada.
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7. RESTRICCIONES

» 56lopersonal autorizado v capacitado realizara |2 tarea,

s Nosepermitied reaizar trabajos bajo los efectios de alcohol v drogas narcoticos o medicamentos
que pueda sfactar i habitidad de las personas que intervangan en la Tarea.

« Mo se permiticd realizar trabajos 3 las persénas que se denta fotigadas y cansadas, y sarsn
evaluados previamente porpersonal médico.

+ Estaestrictamente prohibido hacer olras tareas que no-indique este procedintenta de acserdo
al Reglamento interna dé Seguridad y Salud Dcupational de CVH,

»  Estd prohibido el retiro de los EPP's durante el desarrollo de |a labor, es dewso obligatonio v sera
superyisado por el personal de seguridad.

» Mo deberdn ingresar personas ajenas al érea de elaboracion de alimentos, & elcepcion de
personal oue tenga |a funcldn de supensdsar y controlar los procesos productivos y de servicio:

8. RESULTADOS ESPERADOS

% Cumplimiente de los astindares en matera de calidad, medio ambiente, seguricad v salud

[ lomipacional.
| et ] L
.'
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11, DOCUMENTOS DE CONSULTA
CORGH DOCUMENTDS |
MBFM-01 Panual Pre-raguisitos ; |
PAS0P-001 Plan de Limpigza iy Drasinfeccitn, Registra de Matedalas ¥ Locales
L REFR-O16 Toma Be muestras de resguseds |
12, CONTROL DE CAMBIDS
!_ CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
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La actualiZacidn y distribucidn de copies impresas no estd controlade

1. OBIETIVO

Garantizar la corrects ejecucidn y seguimients del proceso de suditorias internas del
Departamento de Cafidad,

2. ALCANCE

A todo el departamento de calidad de CENTRO VACACIONAL HUAMPANE prasta sus servicios de
alimentacion,

3. REFERENCIAS

Politica Medioambizntal y Seguridad v Salud = CVH,

Politica de Calidad e Inocuidad Alimentaria — ARE CVH,

Wormas de obligado cumplimiento = A&E CVH,
Disefio & implantacion de los Programas Pra-reguisitos — ABB CVH.

0.5 007-28 5A Reglamento sobre vigilancla y control sanitario de alimentos v bebidas.
R.5.0019-81 Normas para el establecimiento v funclonamiento de Servicios de Alimentacion
Calectiva
= R 822-2018 MINSA Morma Sanltaria para Restaurantes y afines.

= CAC/RCF 1-1969, Rev. 4 {2003] Principios Generales de Higiene de los Alimentaos.

® ® & & 8 @

RESPOMNSABILIDADES

a) De la aplicacién: Supervisor de Calidad (auditeria continua), Jefe de Calidad o Gerente de

Czlidad (auditoria de revisian del sistemal
b} De 3 supervision: lefe de Calidad o Gerente de Calidad
el D laValidaeldn - Admiristrador de Contrato

5. DEFNICIONES
e Auditorfa: Proceso sistemdtico, independiente v decumentado para cbtener evidencia de

auditoria y evaluaria en forma objetiva para determinar la extension en la cual se cumplen
los critarios de esta.

6. PROCEDIMIENTO

f’TiLx 6.1. AUDITORIA CONTINUA

L Realizada con wna frecuencia mensual v gque tiene como finalidad fa verificacién del
b s cumplimignto de las lineamientos establecidos por el area de control de calidad del CENTRO
2 VACACIONAL HUAMPANI v que estdn en concordancia con los reguerimientos legales v
requisitos del cliente. La lista de verificacdién a emplear es el documento “Inspeccion
., periddica” (DTQ-HACCP-03).
i

L e B
"'\\b-.h Ak Elaborado por: Revisado por: [ Aprobado por:
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Los pasos a @gulrson;

a. Se-generard reunidn de apertura, donde el JEFE DE COCINA tendra la posibilidad de
aceptar o no ¢l iniclo de la auditoria debiendo ter sustentado y firmado an el
documento "Acta de apertura y clerre de auditoria” (PBPM-028.1).

b. Sial JEFE DE COCINA acepta el inkcio de |a auditoria, el supervisor de calidad soficitara
ser acompafade durante el proceso de inspeccion por &l IEFE DE COCINA o por quien
el designe, esta informacion debera ser consignada en el acta de apertura

£. Siel JEFE DE COCINA no acepta el micio de |a auditoria deberd enponer una justiticacion
valida, ks cual serd consignada y firmada en el acta de apertura,

d. El area de calidad infarrmara a la Jefatura y/o Gerencla de Calidad solicikando la
reprogramacion de la auditoria,

&, 5ila Jefatura de Calidad determina Invalidz la justificacion de rechazo a k3 auditoria
dada por @l JEFE DE COCINA, notificard a la Sub-Gerencia del 3rea con la finaiidad de
conciliar una solucién,

f. Durapte gl proceso de auditoria el supervisor de calidad debe justficar v explicar el
porqué de la no conformidad, tenlendo coma visign 13 mejora continua de kB
operacion.

g. Segenerard una Reunion de Cierre de Auditoria, donde se manifiesta la acepbacion de
Izs MO conformidades encontradas en la auditoria, ks cual debe consignar la firma det
v/o personal asignado de acompaiamiento v el supervisor de calidad, en el documento
“Acta de apertura y cierre de auditoria” [PEPM-028.2].

h. Eldreade calidad procederd a realizar el “Plan de acchdn” junto con el JEFE DE COCINA.

l.. El &rea de calidad hard el monitoreo del levantamiento.

J-  El drea de calidad dara fzedback al drea de calidad de |35 mzares del porcentaje de
levantamiento,

. AUDITORIA DE REVISION DEL SISTEMA

Realizada coma minimo wna ver al afo v que tiene como finalidad la verifcacidn def
cumiplimiznto de ia operacion ern relacian al Sisterns de Gestion de b organizacion, dentro
de estas auditorias se consideran la Auditorias HACCP v Auditonias 150 2001, La Bsta de
verificacian a emplear es ol documento “Verificacidn del sistema de gestidn®™ [S/C).

Los Dasos 3 seguir somn!

a2 El responsable de la ejecucidon de la auditoria {auditor lider), envia a la operacion el
documents “Plan de auditoris y acta de apertura - clerre” (PBPM-028.2) en donde se

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Assquramienio de fa Calidad Sub Garencia ALB Garancia
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detalla 2l dia, Ia hora y procesos a auditar.

Eldia de ejecucidn de la auditoria, se redne ¢l equipo auditor, supervisor de calidad y
el responsable del contrate para proceder a 1a reunidn de inicio.

Durante & proceso de auditaria el auditor lider o equipe auditor, debe justificar v
explicar of porgué de Ia no conformidad, teniendo Como: visian fa me}ura' continua da
la operacion,

Se generard una Reunidn de Cierre de Auditoria, donde se manifiesta la aceptacién de
las NO conformidades encontradas en la auditoria por el responsable de la dperacién,
y se debe consignar |a firma de todos los asistentes en el documenta "Plan de auditoria
y acta de apertura - clerre” (PEPM-028.1).

El auditor lider enviard ef resumen de los hallazgos encontrados, ténigndo un plazo de
envio de 5 dias pasteriores a fa fecha de ejecucion de la auditoria.

El supervisor de calidad en conjunto con el respensable de s operacidn y otros que se
consideren (jefe de produccidn, miembros de equipo HACCP, etc.), analizan [as causas
de las no conformidades v estabiecen las acciones comectivas necesarias,

El supervisor de calidad realizard el monitoreo de los levantamientos.

El jefe y/o Gerente de Calidad realizardn la verificacion de |z eficacia de ias acciones
planteadas.

| | T
| ' o | Tempo Mirdmo
ide Hfkcecdn ndaxa FomC gl H Aj
5 1 CEIN ppilacidan | Bioaky Erchivg Mgt ks A Ratane ki D3 poanciin |
Inspeccien perlodic de | Fos  fevha | Supervisar | A 000 el| Dighal | Oficina 82 Calidad | 1 ano Archiva |
(eheqiividadag [Wensoal| de Calidad peracnal Alimsnitos ¥
I imiucreds b bidas | |
ACLE de Aperiura y Derre | Poe fesha | Sopersedsr & wodo =l | Fsica CHicka ce Calichad | Lafo | Anchhda |
S huditarin [Ber=uall de Calidod pEreorm Alimearibos
Irmvalucrada bebidas !
Plan da spdnoria v scta de | Por facha Copensizor A todo = | Fuco CHicna de Calldad | T afio frchive |
BORrls - Cisrre deCakdad pricmsl Alimantos vy |
Treal uerads hahidas | |
verificasdn o gty | Por Facha S e e B Lods el | Diglead Chipma cecalidd | 1 s Filiealtel |
os pestidn de Cakdad personal Elkmeantos v |
Il permcdo b=hidas _ .
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[
1
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AETLARTACICN p disribucion dE Comas Impresas 0o estd controlans
QBIETNO

Identificar el producto en cada ns de las'etapas delos procesos desde [z recepcion de la materia
prima, cacing y distribucion del producte terminado a b Linea deSeswitic.

APLICACION

El presente procedimiento estd dirigido a todo el personal que labora én &l dreéa de Cocina en las
diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta 5Us senvicios de alimentacion.

REFEREMCIAS

»  Politica Medisarnbiental y Seguridad y Salud - CVH

»  Politica de Calidad e lnacuidad 42 s Aliéntos - ALE OWH
=  Mormzs de obligade cumplimienta — ALB CWH,

= Manoal de BPM y 550P.

[x.5007-98 5A Reglamento sebre vigilantia y control sanitario de alimentas y bebidas
R B22-2018 MINEA Normis Sanitaria para el funciona mignta de Restaurantas ¢ afines
CAC/RCP 1-1963, Rev. 4 {2003} Principios Generales de Higlene de los Almentos

0.5, 031-2000-54, Reglamento dela Calidad del Agua para Consumo Humano

Comite de Seguridad Allmentaria de AECDC,

a4 8 & &

DEFINICIONES

Trazablidad: Se entiende por trazabilidsd al comjurtt de procedimientos preestsblecidos gue
permiten conocer el histdrico, la ubicacion v |2 travectorls de un producto o lote de productos alo
largo de [a cadena de production én un momento dado,

FRE REQLISITODS

Induccidn fcharta de 5 min.

Evaluscign de Tareas

Inzpeccionar 105 meteriales, herramientas v/o eguipos, verificando que s encusniren &n Husn
estado vy con la cinta de inspeccion gue corresponda altrimestre; se debe utilizar medios de traslada
ddecuados de las herramientas y equipos para evitar la caida de los mismios.

Inspeccionar el equipo de proteccion persanal (EPP], wverificanda quesegncuentre en buenestads;
se debe reemplazar de inmedlato el EPP gue se encuentre en candicion sub estandar.

PROCEDIMIENTD:

" owe hacar

Coma hacer:

1. Charla de cimoco minuios, 1.1 Participackin acia e g as charlas diariasoa Teimas E'i-FIEEI:'rlE'DE

2.1 Antesde realizarlatarea e reslizard |2 verificacion oel EFF especifica

2. Chack List de EPP
i s rnateriales: (s ceales deseran astds en byen estado

Revisado por:

Elaborada por;
I Sub Gerencia ALE

Aprobado por: |
| Asegurapiento de la Cabdad

Gerencia
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TRAZABILIDAD DE PROCESOS ¥ OPERAC R S
Ly Ackiaracien v disbrbboite fp coplas imprecad o estd controlmdgs
3. nspecchonar el drea de 3.1 Impeccionar € drea de trabaje, antes de empezar [z lalor, Reportar |
{rabain de inmedisto al Supervisor del drea | Superviior HSE, cuslquier

condicitn wib-estindar presente an el drea de Trabajo. Oe significar
un riasgo potencial o obsemnede, no se deberd empesar [a 1abor,
hast# gue eite sed controlsdo o glimineds.

3.2 Amtet Seemparar i3 farea reslzamos 1 Evalusclen o2 ks Taraa

41 Trarabdlidad en | ] LI
4. Desarrolio de las tareas L= Trazsbildad se realizara en cada etzpa e peoceso tenlcndo e
cyenta bos registros, guiss, [accuras y rdoulos,

TRAZABILIDAD EN ALMACEN:

Fara esta acivided s= deben identificar a5 malérias polmas o
irswmos & rastrear curante b recepddn, pars dentificar a
procedencla y datos del products; registian de esta Informackin

Recepcion de la Materia Prima,

Onden de.compra/ Guia o Factura.

Catldag:

Praveeder / Certificado de Calidad,

Nimiero de lote [ Fecha de slaboracidn / fechi de vengimeang
Temperatura [refrigeracidn’yfo congalachia)

RO R W

Almacenamiento de Ix Bateria Prima,

*  Frotas, warduras, tubdrcubor w raices: Fealizad la idantificssisn
por rotulos de acoerdo & F2 fecha de recepricn se idantifizard
lat gabagde los prodectos conwn sticker derotulacicn,

s hdaterias Primas - Secos Sk [déntifica & travds de reglitng de
Recepcian de dMateris Prima, respetanco el FIFC

*  Bgienigs primas - Congelados: Seidentifica 3 traves demghto
de Recepcion de Materis Prima, sesgetandooel FIFDL

o TRAZASILIDAD EN COCINA:
Wi, Para esta actividad se deben identiFicar fas’ materas. primas. ¢
insurros & rastréar durante el descongelamisntd, pregdaborscion
coccidn, para identificar - los oletgs del products ¥ process,
reglstranda esta informacidn,

Bescongitamisnto.
*  Las Materizs primas serdn déspachadas desds alrmacdn con el
Aegistro de Bescongelacidn indicando:
= Prodectd fSétidio
= Cantided. ) Late
«  Fechade Yencimianto
= Fechade inicio deseanpelaciony T inicial
v Cocina el Ares de Pre s abarecion recepitng & praducto y el
regisiro dedescongelamiento
= Arabadalaprestaboracion da la materls prima, seregistralz T
final de la cescongeiacion [Fechkay’ Hora final),

Elaborado par: | Revisado por: Aprobado por:
| Aseguramienta de i3 Calidad Sub Gerencia A48 Gerensia
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Pigina 3 de 5

L actuelizacidn ¥ dfrlucioT de coplas smpresas aa asr condroiEds

Desinfoccién. '
*  Las matersas primes gue pasan por desinfecoion & ingresan &
SBf pArte o& uné preparacidn Berasireara su procedendis sn =
registra de cortrod de desinfecelan ten iendocen cusnta:
- Fecha ) Servicho
= HNoembre del products
- La:coneedtracion v el tiempo

Cocoidin:
® En 13 coccign se merddn diferentes materias peimad para
CONVEFTITEE BN UNE préparacion especifica, por lo que la forma
da trazar setd a partir del Rapistro: de Cocditn, = mual, con al
narmbre de la preparacion i I3 feche de produccldn, se pueds |
FECIFRET |20 MAaTerias primat qua ingresarod, vardicando can 2l
menl Y recetas; os datos & regsan
= Aemitio ¢ Feche e produccicn
= Mombre de @ pregarscion
= Horay T fing de eoccidn

TRAZABILIDAD EM COMEDOR

Para.esta actividad e daben identificar las preparacicnes listas para
el coniumn sernidasar o comedares, por lo quela forma da trazar
los productos servieios en ladings, se identificaran de 3 formes,; 2
través delos Repistros de Depustacidn, Termperaturs de Comidss an
Linea waf de Mysstras de Referendia, registrando ssby informazian |
para conoced |3 preparacidn, procesa yoriabecdas primes que
Ingresanon.

[

Degustaciin: |
# Les productos-Bendidosen la-iimea de servicia no llevaran |
rotuln o |dentificacian, pero estas antes. de ser seryidas se
verificard:. las  condirones  orgenclépticss - medisnte. ks
degustacion llevanda los siguiantes ditos, ‘

= Serviciey Hors ! Facha

= Nombrs de la prépéradion |

- Bwvaluzdon organoléptica {Sabor Olor, Presentacian ¥ |
Lonmsistencial

= Nombre del Degustador  Fire

= Los groductos aterdidos en 18 Lines de seqviclo no llewaran
rotulo @ (denrificecidn, pere estas antes. de seroservida g
verificars’ |as condiciones de temperaiure Hevaodoe [0s |
sigulentes datos:
- FechaySarviclof Hora
- Nombra de 3 prepasckin /T bafiomaria
=  Hora f Temperaturs de ls prepasfacion

|
Contrgl de Temperaturas de Comidas en Linga: ‘
[
[
|
|

laborado por:
erienic de [z Cakdad

Revisado por; Aprnl:fa:lu por;
Sub Gerericla A48 Gerencia
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TRAZABILIDAD DE PROCESDS Y DF‘EHH@!UNES ;
Péaina 4da &

La ackyafzacidn ¢ disfabusiss Ja coplas impresas mo esbd coalrolads

| 4.¢ Parahacer la trazabiidad de les preparaciongsse mstneard de fooma

imversa desde e muestra de referancla, reglstros de la Segustacion o
regiairD dal sefvich: lemperatures da comiida callentes o contnal de
pemperetures de gproductss trenspoctados pars begar & detenminar
I materias primas gus Ingresarcn en-la preporacién. B decumentn

5. Crden y Limpieza

Muestras de Referencia;

= Los productos atendidos en |3 linaa de Sendci i llewaran
rotulo o identificacion, perg anted de seraenddas s temerdn
midestras de acuerde 2l

- Tomaoe Muesiras de

refesencia, congignade los siguientes datos:
- Muestrarofulado con un B oorreiatisg

Fecha f SErncio
- Mamnbrede |3 preparacioen
< Horatoma e muestra

= Responsaide de dp lmade moesra

2 emipleer o5 "Hoa parp e contr ol dala trapabdlidad®,

Al realizar |a irdeabdidad y veriflear la trazabdidad a2n las diferentas dreas de
atencldn, elaboracidn, preefaboraciony almacan uiar kbs EPDE.

6.1 Unzwez tarminadale tarea se dejard el draz detrabalo implo v orcenado
paca & dguiente turnd, conforme & hiEnesl de Buenss Prachcas g
Manufachers v os  Procedimientos  Operaciones.  Estandares

| Saneamients

oo

ORESTRICCIONES

RESULTADOS ESPERADGS

& Moserealizara n'lnp_;l;ma fabor 2im L avaluadcidn de la tarea I_Ii.hr'-ﬂ]

® Shlopersonal sutorizado ycapacitado realizars latarga

= Mo sepermitira realizar trabajes bajo los efectos de alcohel, drogas, narcdtices o medicameantas gue
pueiia afectar o habilidad de las persones que intervengan en g tarea

& Mozepermitira realliarirabajos. g [as personas Jue se sienta fatigadas yransadas, v seranevaluados
previamente por personal médico.

e Esta estrictamente prohibado hacer oiras taréas que no Indigue este proced|miento de pouerds al
Reglamento internc de Seguridad v Salud Crupacional de CVH,

s Esta prohibido el retiro de los EPP's durante ¢ desarroflo de [a labor, €3 de uso obligatorio v serd
supervisada por &l personal de seguridad.

+ Modeserén ingresar personas alenas al drea de elaboracldn de alimentos, a-excepeion de persanal
rengan la funcldn de suaendsar v controlar los procesas productives y de servicio.

Elaborado por:
Aseguramiento de |a Calidad

Revisado por:
Seb Gerancla 2&B

Aprobato por;
erencla

Curnplimientoe de los controles durante todas |as #tapas de los proceses de la cadena: slimentana,




g ! B |
. Codgo: FEFPM-025
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA o2 accll
Warsidn ; . D1
A . : Facia Julio 2018
TRAZABILIDAD DE PROGESOS Y OPERACIONES s
Fagina: s )
Le acruadizacidn o gisbribucidn de copias intpresas mo extd ooirolade
9. REGISTROS
Tisrpa
iantificacién indexackin | Recopiaciln Az Arehi | Almpgenamienio Minmodd | Dilpesicitn
FErenzidn
Hala para al ool 2 Supardsar | Atodasioe Cficing pesakded
| e s eoised Porfeda. | o caigen | uumml P mmﬂv ;yaaet'im i "‘“‘"""'_I
10. ANEXOS:
Mo aplica
K 11, DOCUMENTOS DE COMNSLILTA
COMED . DOCUMENTOS
PEPM-00Z | Recepcidn dé materas primas
PEPRA-003 Alrmgenamicnty de materias primas pereciblés v no perecibles.
PEPM-DO5 Coptrol de temparatura de coocion v servido o |
PEPM-033 Desconpelachin demateriad primas
PEPM-015 | Decinfecchon ge materas primas 7
PEFM-014 Toma de tempersturas
PEPM-0I7 Toma de muestras de resguardo
12, CONTROL DE CAMBIDS
i _ CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS il
_____ Reyision Camblos realizados
I Elaberado por: | Revisado por: | Aprobado por:

Agequramiento de la Calidad | Sub Eerencia AGE I
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CONTROL DE PLAGAS g el
Pégina: 1 ded

Lt dobumizachin y oVstribuodn de coplas mrasas i estd controiecs

1. DBIETIVO

Establecer sistemat eficaces para | adecuado mianejo y disposic on da residuos, con |8 finalidad de
rartener las condiciones de higlene apropiadas dentro de lasdreas de proceso v alrededores,

2. APLICACION

El presente procedimianto esta dirigide 2 todo el personal que labora en las diferentes draas del
CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus serviclos,

3. REFERENCIAS

Paolitica Medicamblental y Seguridad v Salud — CWH,

Palitica de Calidad e Inscuidad de los Alimentos — SR8 CWYH.

Hormas de obligado cumplimisnio— A&EB CWH,

Disefio & Implantadidan de 05 Frogramas Pre-requisitos — A&B CVH.

0.5 07-58 5A Reglamenta sobre Vigilancia v Controf sanitario de Alimentos y Bebidas.

R-5. 0D1%-81 Normas pars o establecimiento v funcionamienta de Servicios de Alimentacion
Colectva

R.h. B22-2018 MINSA Normz Sanitaria para Restaurantes y Servicing afines,

CAC/RCP 1-1089, Rev. 4 (2003} frinciplos Generates de Higiene de los Alimentos.

DEFINICIOMES

Residuos: Aquellos restosy sobrantes que quedan del comsuma que & ser humang hace de manera
cotidiana,

PRE REQUISITONS

* Induccidn fCharia de 5 min
Evaluacion de Tareas.

»  |rspeciionaros materigles; herramienatas wo egulpos, verlficando que se encuentren en buen
estado ¥ con o cinta de inspeccidn gue corresponds al frimestre; se debe ytilzar medios de
trazlado adecuados de lag herramientas v eguipos para evitar |2 calda de los mismas.

# Inspeccionar € equlpo de protecchsn personal [EPP), veriflcando que se encuentre en buen
estada; s debe-reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicdn sub estandar

| Eiaboyadn por: | Ravisada por: I Aprobads por:
Aseguramierio de i Calidad | Sub Gerencia 488 | Gerentis
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CONTROL DE PLAGA
Bagina: 2dad
L3 actuafizacitn i dictribuidn de eoplas impresas no estd Sonbolads
6. PROCEDIMIENTO
DUE HACER: CORD HACER:
"1, Charla de cinco minutos. 1.1 Participacion.activh de charla dlara en temas especificos.
2. Check List del EPP 2.1 Anres devealizar s tarease redlipacd |a verificacion del ERP |
espepifics v lod materlales; loo cualas deberan estar en |
Bigen @ itadn,
5. Inspeccionar ¢l drea de trabajo, 3.1 mgpeccionar el ares de trabajo, antes deempeiar |4 (s,

Reportar de inmedizta al Superdisar del &rea | Soperulsor
HSE, cuziquier condicion sub-estandar presente en ef drea
e trafrein. Do signifeiar un riesgoe potercial |G obsercada,
no se caberd empezar la labee, WBALE fum &Spe s8a
contmlads o-aliminedo.

3.2 Anes de empezar |z tares reslicemas da’ Evalugstdn de la
Tares

4.2 Evacuacion de eflussbes v ppuss residualas

4. ‘Procedimisnld

+  Los estoblecimientos de cocine daberdn dlspaner de un
sistenia  efcar de evacvacion do @fluentes y aguss
risiduales.,

s Todos |loz comdustas l'.'!! evacuackn  {ircluidos los |
sigternes o sicantarill adc) deberan ser suficientemente |
grandes para wopartar cargal  mdatmas y deheran |
canstrulrse de manara gue =8 eNite la comtaminacisn del
abastesi mienta del agia potable

+-  Diarementeel colaborzdor signata hersuna inspacoion
de los ductos de-los dresies pars verificer S-lirpeacs
evitar &  acumulacidn de  residuos  drgdnicos 2
norganicos.

»  Seponded en conooimiento de tedos ks colzberaderss s
prohibicion de arrojo ce residugs en los interores de o
canabes de deenale.

4.3 Almatgnamieato v eliminackin de rasiduos

®  Eos diferentes tioos de residucs deberin manipelase de
manera guese excluye fa contaminackin de |os allmenios
o dal agua potable,

* Ko se deban varber 3 los desaged almento o residoos de
| allmento, guantes o implementos cescariables, restas de
widrio o de imetal dehen st retirades de las canaletas,
sumideros o de kot lavaderas y epositados e ks 1achos

fe residues de atuerdo & la clasificacion astablecid s por
| el contratiste.

Elaborado por: Revisado por: | Aprobado por:
| Aseguransento de ia Calidad Sub Gerencia ALE Gerencig
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LA actvalzacikin i dlstnbughin e copias impresss 50 sstd controiaoa

* Lo residvgs de greses, soeites v gimilares, deberdn ser
tepuestas  &n  recipiontes especizes. debidaments
rotulados.

& 5g boraran precauciones pargimpadic el acceso dedas
mlagas 3 los reziducs.

*  los eesiduos deberdn retlearse de la ranes dorde sa
nallen alimentos crudos o cocidos, praductas carricns v
de piras zonzs de trabajd, durante todeel diz 3 Intervalos
sctahlecidos v eada ver que sea necesanio. Los mismos
aue se encontraran dispugstos en recipientes con Tapa y
bolsa negra interiar, en buenas candidionss de higiene y
mantenirriento; Siempre teniendo en consideracidn oue
no se debe evceder 1a racoleccidn de los 25 kg de pese
vio lgs bres cuaras partes del recoléctor.

*  Deberalimplarse y desinfecterse losreolectores [tachos)
utilizados parz el almaceramienta v da el eguips gue
haya @ntrado en contacta con los  desechos,
irmediztamnente despads de 8 evaduacion de eskos,

#  Los fesitduns y desgerdicios serdn almacenados en lugares
especificos de I3z areas de produccan de tal manera que
evite la contarnipacion el producto terminado.

=  Para el ceso de digas de relepridn, proddceion,
elmacenes, comedorss, vy servickps  higlendcos  se
raalizaran oS sigulentes procedimientes

- Con |z ayude de una =scoba v wn recogedor se
recogen los rastdiaos que se ancuen frod an o pesas,
luegg-al persenal de limpisza depositg los redduns
en loi. tachos dispuestos en fas ronas astratagicas,
los cuales estardn recubieros interiommente con
hoizas de plastico, las que una vez llenas serin
cerradas v llevadas 7 la roma de almaceramienio |
temporel de daceches, para luego cer recosldas por
o camion recolector de residuos,

- Asl mlsme los reslduos de produecién  seran
almzzenados - en  iachos  grandes: con tzpa
sspetalments disefados para este fin.

- Al véomine de iz [orndda de trabaje, o cade vei gue
583 necesano, s procede a lavar los tacho: con
agua, detergenta ¥ una saiucikin desinfectanie, ya
seoos e Trasladan &l lugar de donde fuerdn
retirados,

= Parg la limpiega ¢ desinfeccidn ge ks tachos sagepuirdn
los siguientes pasos:
. Evacuar los residuas comtenidod en lod reciplentes
- bgregar Bgue frid y detergente’ en cantidades
adecuadas ¥ procader ala limpiezs.
= Escohiller parg elimines todo residuo soleds dea 18
superficie,

Elaborado por: Revizado por: ' Aprobado por:
_AssguramiantodeaCalldad | SubGerencia 38 |  Gerencia
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CONTROL DE PLAGAS

Pagiria i g2 4
La sctushizacicn v distrbusds g8 coplas Impresds Ad &sta controiads
[ - Enjusgec con abundante &gua - beste cedrar el
detergents.
- Eapltizar con desinfectsite & una concentraclon da |
I3 ppm.
Cioar pota abalo pare dear secar

7. RESTRICCIONES

s Nose realizara ninguna labor sin fa evaluadian de |a tarea (libroj,

»  Solopersona autorizado y capacitado realizard |a tarea.

« Mo se permitied reafizar trabajos Bajo los efectos de alcohod, drogas, nareotlcos o medicamentos
que pueda afectar la habilidad de las personas queintervengan #n la tarea,

® Mo se permiticd reallzar trabajos o las personas gue se sienta fatigadas y cansadas, yseran
evaluados previamente por perasnal médico

»  Eitd estrictamente profibido hacer otras tarees que no indique este procedimiento de aclerdo
a3l Reglamento Interno de Seguridad y Salud Ocupacional del CvH.

&« Esta prohibigdce) retiro oe los EPP s durarte &l desarrollo de iz labor; es de uso obligatorio y serd
supervisado por el personal de seguridad,

s No deberdn ingresar personas ajenas al deea de efaboracién de alimentos, 3 &xcepelan de
personal que tengan la fundidn de supervisar ¥ contrelar bos procesas productivesy de servicio.

#. RESULTADDS ESPERADOS

Cumplimiento de los estdndares en materia de calidad, medio ‘ambiente, Segeridad v salud
acupecional,

9. RESISTROS

Hoaplica

10. ANEXDS

Moaplica

i1, DOCUMENTOS DE CONSLILTA
Mo aplica

12. CONTROL DE CAMEID

CLADRD DE CONTROL DE CAMBIOS
_ Revisign Cambfos realizedos

Elaborado por Fevisado por! Aprobado por:
| Aseguramienty de by Cakdad Sup Gerencia A5E ISEIgnGa
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MANEJO DE RESIDUGS

Pagina: | 1ded

La avtémiizacider ¢ distribucion de coplas fmgrésas o axtd controlsds
i. OBIETIVO

Establecer sistemas eficaces para la disposicide de residuos dentre v fuera de las ingtalaciones en
todes les procesos productivos en las distinitas etapas de produccion,

2, APLICACION

El presefite procedimiento est@ dirigido- a todo e personal gue labora en |z diferéntes dreas Hel
CEMTRD 1|.l'J!¢.'|:_'.IJL'!II-I:III"-I.I&.L HUAMPAMI presta sus sendelon

3. REFEREMCIAS

Politles Medioam blental y Seguridad y Szlod = OVl

Politlca de Calidad & Ineculdad de los Alimentos.— ABB CVH,

Marmas de obligado cumplimiento — A& B CYH.

Disefic e implantacion de los Programas Pre-requisitos — ARE CVH.

0.5 007-98 SA Reglamenta sabre Vigilancia v Control sanitario de alimentos v Bebldas.

*  REO0IS-B1 Mormas pard ef establedimiento v funcionamients de Servicios de Alimentadien
Colectiva
R, B22-2018 MINSA Norma Sanitzria para Restaurantes y Servicias afines

e CAC/RCP 1-1989, Rev. 4 [(2003) Principlos Generalas de Higiere de los Alimentas.

4. DEFINICICHMES

=  Plagas: Insectos, pajaros, rosdores v csalguier otre animal cape? de contaminar directa. o
indirectarrente los alirme nbas.

4. PRE REQUISITOS

# Induccidn fCharta de 5min.

Evaluacidn de Tareas.

Inspeccionar |os materiales, herramdentas y/o equipos, verificando que se encuentren en buen
estado v con la cinta de Inspecodn que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de
traslado adecuados de las herramientas y eqeipos para evitar 3 caida de los mismos.
Inspeccianar ¢ equipe de protsceldn personal [EPP], verificando gue se encuentre en buen
estada; s debe reemplazar de inmediato el EPP gue se encuentre en condicidn sub estandar,

[ Elaborado por: ' Revizado por: | Aprobade par: '
Assguranisnto de fa Calidad | SubGerencia 888 | Garancia
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MANEJDO DE RESIDUCS e e
b artyslizackn y distrbucidi-de copias imaresas ne estd comirolads
£, PROCEDINVHENTC
QUE HACER: COMO HACER:
1. Charka dé cinco minutos. LY. Fartilpecion actva de cherls  daia en femas
espacificas.

2 Check List del EPR

&n biuen-estzdo,
3. Imspecclonar el drea de brabajs.

hasta gue &3te sea controfads o elirmingd o,

Tarea
4. -Frocediminio

4.1, Med ir A0

1.1, Antesde realizar I3 tarea e realizavd la verficacion del
EPF especifics v Lo mater|ales; [os cusles deberan estar

3.1 Imspeceionar & Ares de orEDajo; anies e empozar |a
Igbor. Aeportar de inmediate al Supsrisor @l ares
Supesviser HSE, cualguier condisin subeastindar
presente e ef dre3 de trabajo. Dessignificar un deago
pocencial o obsaryado, no s debssa empecar |a labo

3.2, Antesde empararia tarearealicamos o Bvaluscian deli

Laz Instplaclones: deberan mantenerse en Dusnas
condiciones, para impedir &l access de ey plsgas
giiminar posities begares de reproducoion, b
apujeros, desaplies v oCios lugares por los cwe
puedan perdtrar ta plagss depdrin mentenerse
carmados. hermaticamente (hasiende uso de redes
rnecalicas, brazos mecanicos para las pusrtss, mallas
MG UITERBS ).

e protegerin todas == aberfuras del cosnedos
|pUaras,  wantanas;  compuertas, o dasttsl de__
wertilackin, 2tc.] hace of eaterior; oon oortinas de
plasticy o oWwo mecaniimo  Que garanticg la:
nermaticidad de los smbientes

Mantener s instalaciones limplasy desinfectadasal
inicla; durante y después del proceso de elabosacion
de alimantos.

piantener (05 eouipos alejsdos de fas paredes para
facilitar ta Inspeccidn del ares. ash oo 135 labores
de [impleza v desinfeccidn

Los recodsctores: o= resduos  deben  oestar
acondickonados inpeniormente can ona bolsa negra y
=2 taparan sdecuadameants, |3 disposicion sera al
fineBiar (8 jornads & la'zome e acoplo de residuns.

Elaborada per:
Aseguramientd de ia Casdad

Revisado por Aprobado post
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LR pcLaiEgeion y distribuckin o Copias WTOVesas N 8508 Cont e

= Taodas las poartas de Ingrese al astablecimianta 16
cerrardn adecvadamente yoen-forma Hia. Ademas,
recibiran ba vighars ia y mancenimienio adecuado:

& E5 obliganaro mantenar et instaldciones libres de
animales o NSecios

= Seapllcaran bugnas pracicss de alimacenamientoen
el alrmacén central y los almacenes de fransito.

= Mardener recipiantes de maledies primas o de
proeducios terminados bésn carrados.

& Eliminarlugares aptos pars albargar plagas, comalas
gues se describen a contEnuacidn

= Eliminar las esguings cscuras

- Mentener € equipe defodo oo paredes |
pracurar gue @xiita ciera distanoa sntreg2ste
v el pist para Fecllicar la inspaccidn; |

- Eliminar.todo & equipo y tuberiss queng s
LiSan.

- Eliminar géumulaciongs  de  pasura - yio
rateriales,

= Losingradientes comestirles deben ser guardadasen
LM CUArto iNaccesiMe a 463 TDEDORES

= Lasinstalaciones, equipos y utensilios deberar estar
libres de rajadiras que parmitan 3 pertanencia de
ingactos. Todas las grigtes oue pueedan estar en
contactacon lps sl mentos deben ser eliminadas

s Los seruiclas higienicas fdehen astar
perrridnenternente limpsoes ¥ disponer detapas on los
inpdarns, bos tp:h-:q. tiznen gue lavarse.en torma
diaria, contar con bolia en sd Interior y Lapa

& 5 en los drededores ‘deia plants se encuentra
desechos, basura;, maleza, seran evacuados
inmeciatarnents aon rellens sanitara.

4.2. Erradicacion

= La-ercadicacdn serd efectusda por una erapress
preptadora de oervicios de saneamiento ambiental

gue beencuentra guterdisda por la ISESA 0 on ente
descentralizeds del Binisterio de Salud,

o E| tratamiengs con productos fisicos, gulmicos o
bioldgices deberd repliparse de fhanere inmediata y
quE N presenteaa-amenaza pard ke inocuidad o e
aptitud ce los-alimentos. Las datos de [os insimos
jitizadnd deberdn cer brindaoos por las dmpresas,

| Elaborads per: [ Revisado por: | Aprobade por:
Aseguramiento de ia Calidad® | Sub Gerencia ASE Gerencia
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La Betualizaciin rdisbrbcidn de coplas wmpresag no estd conbolede

[ asi como todz |z informacién feCesarss  como
espcidlchcionas tacnicas v MSLS,

» Los eguiposy utensifios emplesdos pars laaphicackin
de Iow insintios gquimices; deberan ser retirados: def |
establecimianto inmediatarmenie decpies da s Lso,
oF mismos. gue deben ancontrarse’ plenamanta
mdentificesd g eon distlntvas

» [Espus de la aplicscion de wn insums guimisd fara
el canirol de wectones, deberd apdicacsf &) peograma
de limpiers v desinfereion de ambientes, equiposy
ubersilios artes de suusg.

s Parael curmplimiento del cronograma de contiol de |
plagas, e daberd fontar con la asesaria de uma
compafia Butoritade por IGESA, pues las mismas:
dependeren del tipd de plaga eslstentey delgradn de
infestacion.

& Lacompania responsabla s procesos deocontrol de
plegas deberd-amilir teportes de fumigadan, control
de tramgpas o cebas, o cualquier medida gue TR
Bn prictica. Ademas, debecd entregar coma de (e
fichias tdenicas  autorizeciones amitidss por DIGESA
da los plaguicidas 3 usar en |a plants.

s Las medidas  correctivas establecides por e
compafiia responsable =0 contof de plagss deberdn
asiar porescriin v archivarse en ka administracion de
EonIraTe )

# Estas medicas cormectives se deberan reg gor los
sigulentes [[naamidnios Eonioos:

= he golocErdn lrampas con cebo &0 |3 parte
externa y.airidedores de las instalaciones, [as
rresmwas deberdn e ser segurss; estar fijas a!
pisn y bien cerfadas.

«  Pueden colocarse:trampas medhnices para
roadores 8 code lado de B puertascde
entrads v en |3 parte interior de la planta,
Tarmbidn se podrén colocar en todac 18 Zongs:
de almacenamiento de 3 planta,

- Cyalguaer in4eche gue e oberve despods de
|2 limpleza debe ser extingindn por -algun
tratamienta Tiieco O quimica;

- Lairetalacidn en general serd desinsectada
siguiendo’ &l aronograme: =stabdecido o cede
wer gue el cllente I yolicioe, En 54 defecto; Tal
ome o establece. gl Replamento Saaitino
para las  Acthddades - de ZanesEniento
Ambiental DL5 N7 D’Ei."-lﬂﬂlﬁ_ﬁ. ary. gl 'I'llliull:l_
Prircane, Articuls i" e ser negasaria bk

Elaborado por: Revisado por: hprobado por:
Aseguramiento de la Calided | Sub Gerencla AGS Gerencia
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L actusilieacion p astelvcihn de Comas Inoresas 7o esrd controiEds

CoMpafia experta ancontrol de plagas debera
daterminar. I3  frecusncia de | dichas
furnigaeioreg dependiende dal tipa l,-_g,radl}-dé
infecsacidn

= Peodrin-efecivarse desinsectaciones para of |
contral g |nsectos, procurando gue los
praductos de cardcter residus’ sean aplicados
e |35 dreas exlernas vy en las puertas i
ventanas. En al intecior gal establecimianto |
padran  uwtilizarse  Insectscldas  de’ poca
residualidad o del tipe gol..

4.3. Evaluacién v control

retraran moniforearse pariddicanrente las instalacionas
dedl esrabiacimisnioy las zenas extariaras 3l pErimetro
para detectar InchCios ywo posibles intestaciones, &si
camo. para delecter posibles grietas o formacion de
arificias en paredes, fecho-ye pise.

ko evaluecidn de resizard. semanalmente mediante 2
arrglen del reghore “Evaluacddn de presencia de plagas”
(RPLD - D06},

RESTRICCIOMES

*  Nose realizard ninguna labor sin le evaluacian de la tarea {fibro).
S0 persanal autorizadn v capacitado I"_EBIi rard da tarea
Mo 52 permitird realizar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, farddtitos & medicamdnbad
gue pueds afectar la habilidad de 133 personas que intervengan en 2 tares

MNooze germiltira realizar Trabajos a las personas gue se shents fatigadas y cansadas, v serdn
evaluados previamente por personal médico.

» - Esta-estrictamente prahibido hacer otvas Tareas que no indigue este procedimiento deamuendo
al Beglamento Intesnin de Seguridad y Salud Doupacional del CUH,

» Estaprohibidoel retira de los EFFs durante el desarrollo de fa labor, &5 de uso ohiigstonio y seré
supervisado por el personalde saguridad

= Mo deberdn |ngresar personas ajenas al drea de elaborscion de-allmentas, a escepcion de
personal tengan la funcién de superdsary contraler los procesos productvos y de servicio

& RESULTADOS ESFERADOS

Cumglirmiento de los estandares en materia de calidad, megio am hFE.nlE,E.E-,g'uril:ihad vsalud Soupacional.

Elaborado por: | Ravisado o | Aprobado por:
Asegurarmiento de i Calidad Sub Gerencia A8B | Gerancia
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MAMEJC DE RESIDUOES
Fagina: Adef
L metiaiizaciin e distaibaoidn dy copras Aibeesss Ao ssha confroleds
9, REGISTROS
Na aplica
10. ANEXOS
Mo aplica
11, DOCUMENTOS DE COMNSULTA
CoMeD DOCUMENTOS |
5 Fichas tecmicas, MEDS v A da:desinfactantes v plaguicid as |
5/C Programa de control de plagas: i |
APLE - D06 | Evgluaclon de presencia de plages |
. CONTROL DE CAMBID
CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
AT Camblos reslizzdes
Elaborada por: ' Revisado por: ~ Aprobado por:
Aseguramiento de 1a Calidad Sub Gersndia ALE _ fEerencia
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PREPARACION DE JUGOS, REFRESCOS Y

SANDWICHES Pagina Tdel

La acluelzaclin ¢ distrieoiin o copras impresas no 2shd controiEada

1. OBIETIVOD

Establecer sistermas eficaces para la disposlcidn de resicuos dentro y fuera de las instelaciones en
todos los procesos produtt ivos en las distintas etapas de produccdn,

2. APLICACION

El prezente procedimiente estd dirigide a todo el personal que labora en las diferentes dreas del
CENTRO VACACIONAL HUAMPAMI presta sus servicics

3. REFERENCIAS

= Politice Medioamblental y Seguridad y Salud - OwH,

Folltica de Calidad e Inoceidad de los Alimentos — AKRB OWH,

Marmas de obiigadoe cumplimienio - ARBCWH.

Disefic e implartacian de los Programas Pre-requisitas — A8E CWH.

0,5 007-38 58 Reglamento sobre Vigilancia v Control sanitario de Aimentos v Bebidas.

R.S5. 0019-E1 Mormas parz el establedmiento v funcionamiento de Servicios de alimentacidn
Colectiva

R.M. B2Z-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes v Senviclos afinas,

CACSRCP 1-1596%; Rev 4 [2003) Principic: Generzles de Higiene de los-Alimentos.

DEFIMICIONES

Enfrlamiento: Proceco por el cual 5o buses reduce (3 temperatura del alimeste de manera ripida,
con s finalidad de que & tiempo de permanencia del alimento en la zone de peligro también se
s reduzca.

3. PREREQUISITOS

* Induccidn fcharla ge S min,

Evaluacion de Taregs

Inspeccionar los materdales, herramientas /o equipos, verficando gue se encuentren en buan

estaco yooon e dnta de inspeccidn que corresponda al trimesire; se debe wtilizar medios de

traslada adecuados de |38 herrarmientas v equipos para evitar fa caida de las mismas,

s Inspaccionar el @quips de proteccidn persanal (EPP), verificando qgue <& snousntre en buen
estado; se debe reemplazarde inmedizio el EPP que se encuentre en condicion sub estandar,

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: i
| Aseguramienta de |a Cakidad Sub Gerencia ARE | __Gerancia
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Lo Actuaiizreiis ¢ ostribosion o copias Imprasas o S0 COMNHE0

€, PROCEDINHENTO

| OUE WACER:

COMD HACER:

1 . [harla de cinco miautps,

2 CheckList del EPP

3 |nspeccionar ¢l drea de trabaje

Ejecucidn de latarea

1.1 Participackin-activade fes charlas disrlas de temas especiicos.

21 Antes de: realizar la tares se reallzard I3 vefifaacidn ded EFF
especifico, ¥ 168 mbteriales v eguipss; 1os cughes deberdn-estzran
ben estado;

3,1 Mspeccionar el 4rea da trabsjo, Entes de empeis 13 @DOL,
Beporar de Ineradiato al Supervisor el drea f Supervissr HIE,
cualguier condkan sub-estEndzr presente en & ares de trabajo.
B significes un riesgo potendal looobtensado, oo se ‘debers
srnpezar 8 Isbor, hasts gue este sea controlado oeliminado,

& 1. Toda la sctivdad debbe realizarse cumpbiendt con fa isdicado en-el
miznual “Manual de las grogramas pre=regulsioos” {MB2M-01)

4.2, Duwanie. ol proceso de elsboreciin s debe inspeccionar las

metErins prirmas ¢ Insemos emplesdes, con i finsldad de
{dentificar cambias ergancldpiicos & presencia de materiales
Extrafios, Encaso dasidanciarse alguns no conformidad, splicas
gl procedimianto M5 estidn de no conformidadss” (PAEMA.007 ],

4.3, Preparacitn jugos y Refrasens

®  Sadehetener coidado con |z elaboracion dejupos Brocedentes
de. fratas cocdas cormo;  Manrana, mermariio, - cocong,
carsmbala, porgue son facil de fermantar

» S pregacardn pigos 2n base a fritas frescas que sobe pasanin
por proceso.de licuado: pifin, pagaya v granadilla.

s Los jupas .y refrescos tambign podedn elsborarse & base de
plipns o concentrados de frutas em@Esados.

&:3.1. Las frutes & unilizar deben serfavadas v desinfectadas e acusidn
documento e "Dasinfeccion de Materia s Primas” (PEIM-015),

432 Pelar, plcar o cortar cuidadosamente 1 lruld, 1efiendo e duenta
al ugs deoguantes de malla de acere y guantes de winilg,
amphean oo & cidor blanco de table para picar,

433 Lafruwa pre-elatlnm._h se-debe ir reirigarando conforme 2= lene
el gastrore, asegurance no expgaer el producko pereds de
I mirutos. Una wer acordicionadas mantener encrefigeracidn
Masta 5u0: Uso-

£.3.4_ Ucwer laa frutas spregaad gidcar y ague gn cantidad nacazaria,

colgcas an un badde o gastronorm Con. laps, leveda )
diesirfectade di stuerdo 8l *Plan da Limpleza v Dasinfaccian,

=

| Elabrorado por:

Revisado por: Aprobado por:
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Lasclualzackin pasinbueclin de coples imerasas 0 55td contasizds

Regletre de Materiales y Locales" {PESOO.001 L Culminado ol
uso fdela lizuadaora debe seneilzarse ¥ protegarnse.

435 Retrigerar los baldes ocpastranarm can praducta

436 Para.pl caso oe W5 ermpaques de pulpat-v concentracas-serman
[2vadds i deginfectados con antitipacidn 350 preparaodn,

437 Los empagues de palpas v concen tredos serdn aBigrtes y vartidss
#les sansones o baldes de rafresens, loscuales serdn diluidos de
acuerdo a la necesidad o especifcacionas ss1zblacidas

4.3.8. 5e podrd erfrigriss proparaciones de'la sigikiente manera
= Paracantidades menores se puede colocar el fecipiante sobre |
heeln y remover pard asegurar la disminucion da temperatura,

«  Apregando apuafrido helada para & [ presaraciin.

- Agragando hisfo Bl cual puede provenir de una maguing o |
elaborad en By earmarss de congelacidn en gastronarm o bowls '
anfilmados o protegidos con tapas, asepurandose gue e agua
sea potable

438 Cordrolar ls termperatura de o5 jugos v refrasoos, los quales !
deben tener unatemperatura entre 070 2 47C,

4310 Aastecar @ loso dispensadores, contenedoces isotérmicos,
Jaras oo refresgueras, der acuerdos & B8R glguienies |
recomangaciones;

- bwuargs desinfectaiee e manod, osar godntes g dedinfedtanis
antes de manipular.

= Eviter tener contache con el refresco o el Jugo de frutas ¥ bprdes
dil baktie durgrite |4 preparscidn o senide

= A retleer refresoe o Jugg neodelar g jara en & Intedocr o |
surmergido, =xto debe ser colocada achre un plato’ o bandeja
lripla,

4,311, Tarminado el servicio se debe. eliminar tooo el sobirante de
refresco o jigo delas dispensadoras, contenedores isotérmicos;
jarras, refresguesss de la Fnes de seeviclo p de lba reciplentas

almacenadoe en lax dreas.

4,313, Lavary desinfactar todos los dtensilios w/o equipos & utilizades
zagun el “Plan de Limpieza ]l Decsinfeccion, FAegistra ce
Materiales v Locakes® (PESOP001) Proteper los atensiios y
ﬂiulpn&

4.4 Preparacion Sandwiches
4.4 1. 5andwich 2 base de productos carmicos

+ [Deccongelar ‘la matedis prima de dewerdd al precedimdenio
‘Descongalackin de Materias Primas” {REFW-013).

Elaborade por :
[ Aseguramientt dela Calidad | Sub Gerencia ASE GErania

I Revisado por: | Aprobado por: !
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L getaslizacidn y aiziribucitn da copirs THERSREE e e conlralnds

£, Drden y Limpeeza

Codinar s productos camicos siguiendd ks fetomendacionsas gal
procedimiento de "Elaboracion de Alimentos" {PEPM-D20}.
Tamar |a temperetura segun el procedimienta “Toma de
Temperature” (PEPM-010} y registrar en el farmato “Control de
Tiempas y Températura de Cocddn y Enfrismiento” (RBPFM-
D06}

Enfriar ol cidrnicd de aouerdo 3 las recomendaciones: del
precedimiento de “Elaboracién de Allmentos” (PEPM-010].
Certer o deshilachar v calocer anrecipientes protagidos.
Refrigerar £n caso no se ylilice inmedistamente.

Cortaros panes y colozar s cirnlcos de acuerdo = las cantidades
@ progofclanes establecidas.

Tomar la miestra de resgeards de scuerso al procedimiento
“Toma de Musstras de Resguardo” (PEPR-OZT] y regisiraria en
el feervato *Registro de Muestras Testigo: Control de. Musstras
de Rezguarda” [REPM-016).

Colocar los sandwithes en los descanables, propteger v refrgerar
hastasu entregs.

4.4 2 S&dwich a base de producios manisfaciuredcs

5l

Dasinfactar s povases de los ambutidos; Faras de atln, quesas,
ete., & amplear de stuerdo 2l procadimienta de "Desinfeccidn de
Makesias Primas” (PBFM-015)

Reallzar Ios corzs con meguins o cuchille da o5 pregicis
menrscturadas @n casps doser necesano, hetiendo. udi e
guantas de malla de-acera y &l usa de guantas de vinda

Realizar iz aparsdra v trasvaie 3 resiplentas implos de producias
como atin o agaltuna

Corgar los panes vy colocar los productos reanufacberados de
acuerda s |8 chntidades o proporciones establecidas,

Tomar la muestrs de regguardo de aosendo al procedimiesto
“Toma da Muysctras de Rasguardo! [PRPW-02T) v reglstrarlo e
el formato *Registre de Muestras Testipo: Control de Muestras
de Respuardo” (REPM-0L6],

Coloear los sindwdches en los descartables, proteger v rafrigecar
nasta su entrags.

Una ver terminada |a tarea e dejard €] drea de fraliajo limpiay
wrdenads para el siguiente turng,

Elaborado por:

| Ageguramiento oe i Calidad

Revisade por: Aprobado pors
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PREPARACION DE JUGOS, REFRESCOS Y

SANDWICHES Pagina Edad

La actushzacion ¥ distribudon oe.comas Imoresss /mo astd conlrEds

T. RESTRICCIOMES

®  Sala personal autorizado ycapacitads realizard Iz tarea,

= Mo se permiticd realizar trabajos bajo los efectos de alcohal v drogas narcdtices o medicamentos
gue aueda ofectaria habilidad de |35 persones que intervenganen ka tarea

= No se penmilicd realizar trobajos-a fas |:IEI'5.|:I;I'|35 gue-sa sienta fatigadas 'y cansadas, y s€ran
evaluados previamenie porpersong medice,

» Estd esmrictamente prohibido hacer ofias tateat gue no'indigue este procedimienta 'de acuerdo
al Reglamenta Interno de Seguridad y Salud Ocupacional de NEWREST,

s E5ta prahibido &l retiro de los EPP's durante el desarrolle de |g labor, s de usoobligstorio ysera
superylsado por el personal de seguridad,

8. RESULTADOS ESPERADOS
Cumplimiento de kos estandares en materla de calidad, medio ambiente, seguridad v salud crupacional

E 9, REGISTROS
Ry

| T |
|d entficacin Indegadan | Bacapackain BrCasc Archbe | Bimecenamients | Rlisma da | Dspesicin
= | Ratgraior |
R NTI0 8 Condrsl de | -
5 | .| Atodosios Cficiea de Caliclad
sy | | W | e | | gesmy | o
Cocdas Frias | il e |
Foegrstrn dhe Corna de
Trarmipos ¥ fach - A podios T Cffcla de Cakaad
Tasmparphre de F!n-;nw':hl!:ur ;:p;:::: | tribapdgres Fisieo de Airrmnkos Larm AnFivd
Camcidn y # delocima Hehdas
Erdnamksron —
10, ANEXOS
Mo aplica
1
L L1, DOCLAMVENTOS DE COMSULTA
cODIGo DOCUMENTOS =
MBPW-01 Manug! de loz Programas Fresequititos
PEEQE-N01 Plarvde Limpleza v Desinfaccldn, Registro de Materiales v Logales-
PRPR-0IG ~Elaboracicn de Mirmsnios {|
PEPM-013 Desrongelacion de materias primas
FEPMA-D15 Desifeccidn de matenas primas
FEPR-D16 Toma de terfiperaturas
PEPM-027 Tomz de muastras de resguards
| Elaborade por: | Ravisade por: I Aprobado por:
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12. CONTROL DE CAMBIOS

3 EUA[!FEEDECMTH'DL DE CAMBIOS !
REuisitn Camblos realizados |

|_ Elaborado por: Revisado por: Aprobado por;
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1. OBJETIVO

Establecer sistemas eficaces para Ia dispasicion de residuas dentra v fuers de lss instalaciones en
todos |los procesos produdtives en las oistntas etapas de proguccian,

1. APLICACION

El presente procedimierto estd dirigido a todo & percenal que labora en laddiferentes dreas def
CENTRO VACACIGNAL HUAMPAN| presta sus servicins

3, - REFERENCIAS

s Politica Medloambients] Saguridady Salud - CVH,

+ Poditiea de Calidad ¢ Inoculdad de los Alimentos— ARE CVH.

= Normas de obligado cumplimiento — A58 CvH.

= Disefioe impla'ntan-jn de los Programas Pre-requisites — ARE CVH,
0.5 007-98 54 Reglamenta sobre Vigilancia y Control sanitaric de Alimentos v Bebidas,

s R.5. 001%-51 Normas para el establecmiento y funcionamiento de Servicios ge Alimentatitn
Cerectiva
R0, B22-2005 MINSA Novma Sanitaria para Restaurantes v servicias afines,

. CACSRCP 1-1963, Rev. 4 (F003] Pringipics Genersles de Higiene de fos Afimentas,

DEFINICIONES

Producto transportade: Son aquellas préparaciengs gue san ehviadas v/o servidas & distancis dosu
fugar de praparacidn,

Servicio transportado Monogorcidn; Conslste en enviar fos allmentos en raciones ndividusles
haciendo o de envases descartables o tapers,

Servicio transportado Muldporcidn: Consiste en envlar un nomero de racienes de alimenios en
tabolas, enfiladas y coloradas en cajas sotérmicas para seratendido en una linga de.servicio gn los
lugares definidos por el Jiente.

5. 'PREREQIIISITOS

s induceida feharda de 5 min

= Evaluacion de Tareas

+ Inspecclonar los materiales, herramiontas /o equipes, verficande gue se encuentren en

ey busn estado v con lg e de inspeccidn que covresponds: &l timesire; se debe uhbilizar

i medios. de trasizdo adecuados de las herramientss yoequipos para evitar la.calda de las

e L FriGIIas,

* [nspeccionar elequipo de protecodn personal (ERP], verflcando que se encuentreen buen
estado; se debe reemplazar de i nmediate el EPP gue se enguentre en condicion tub estdndar,

Elabarada par: | Revisado por: | Aprobada por: |
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6, PROCEDIMIENTO

QUE HACER: | COMO HACER:

1. Charlade cinco: minetas, 1.1 Participecion actva de las charlas diarias da temas sspecificos.

2. ‘Gheckiist del EPP 21 Antes de resfizar ln tarea se reaiizard I3 verficackm del EFP
especificn, ¥ 1og raterialas v equipos; kit cusiey delyardn estar an
buen extado,

3, Inspecchonarel draa dé trabajo _

3.1 Inspectionar Bl drea de trabajo, antes de empezar & labor
Reprrar de nmediato al Supendsor del ares | Suparelior HEE,

cuakjuier condicidn sub-estdndar presente an e dreade tretralo,
oe signifitar un rlesge potendal o obiervado, ne se deberd
empezar i labor, hasta que este sed controfado o sliminads,

4. Elececion delta tafea

4.1 Fara el desgerollo de la actividad se deberd iener en cugntael
pumplimignte: de loa lipearnientos establecidas en el Manual
"haznusl de los Programas Proacguisitos” [MERM-0IL

&3 wmpiary desinfectar |2 megss datrabajo,

4.3 3o daberi contar can wh teymAmearrs aperathin, &0 buan astada v
cantrastadn ean el patrin

4.4 Todos las materigles v ukensilios ilizacos en & prodeso detian
astar debidamente sanltizados, Irmpdos v desinfectadss,

4.5 Ei-acondicionamientn, [Fansparie v enrepa de las greparaciones 3
ser consiimicas fuera del comedar, se brindanbajo 2 modalidades
de saivicio: Monogorcion v Multiporgion.

45 La restiiccion de comids transportada esta swets & condiciongs
quesedebian presert en el trANSEOrE Y 08 pUNTOS 08 Fecenck,
g 1t fue sa puede clasificar de |a sigubente manera:

Condiciores pera o serviclo fayorables, O APLICS |a restricoion
e pregaraciones.

# ‘Hajoesta condlcitn sébo se contempla & le modsiidad de
WMULTIPGACHIN

= El tigmpe de arspoiie MO exesde los 30 minutos de
recarrido,

* e cumple ton e fandcionas apropladas de transporte
[temperaturas de envasado; conTenedorgs Pars Transpota]
sofipladas en al presenta pracedimientoc

& |g lnfraestrictura da la instalation =5 apropisds pars Ia
p.rmt::iﬂln del serdicio.

& 5 cuerta con lineas o eduEged e mantenimento an
calimnte y frio operativas; w en captided soficiente nue
aseguren b3 conser@cidn en ol pintode fecenddn. '

Elatrorado por: Revisado poft | Aprobado por:
| Aseguramiento de [a Saiidad Sub Gerencia ARE | __Garencia
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4.7

42

tgr\

/Tﬂ
oL

Antes ceiniciar el ervasado delas preparaciones, se debe asegurar
quela bempersturs de las preparaciones caliermes ea comg.
ralnime: de 7570y de Bz frias encontrarse antre O°C 5 5°C. Be no
llegar z o= limites estahbecidos se deherd recalentar odar palpe de
Frica lzs preparaciones segun corresponda.

4.9 %5arvick de Products transportado Monoporcitn
49,1 Condiciongs provias:

pregaraciones. lps cueles se encusntran detalladss en ol Ansvn |
e

Bajo este condicion se contemplan les modalidades da
MONOPORCKIN ve gue no se tiene un control sobre el
consurne inmediate de las preparaciones; ¥ MULTIFDRCHN
en comadores dende 1o se-cUenta oo algurg de lns puntos
requeridas comp condicianss favorables:

En caso ge requens 8l envin de prepareditned regicingidas de
acuerdoel Anexa N1, #srad padrdn ser smiadas siempre v cuando
s2 reglice und warlanie en |18 preparaCion,  sustifuyends u |
omitienido o5 gredientes que piedan caussr farmentacion o
tdeteriang de La preparaciin como; beche, queso, fomate; culantro,
gt (parca, amarillc], refrescos & basa de fewte naiural, Porejampks,

Salsa a l& huaancaing: Sin ieghe v queso, susttoic el sl
aimarilla frasco por sasta e aji,

Aoz con polie:: Reemplaza: el culamro frasce par pasta
procesada de cuantro.

ﬂ.nlh:r:ih:h: Sin gueso

H.l:f":::l:tl:.: fermplezar frutes netursies par concencrados.
Tallarines rojops: Reemplazar el romate frasco por pesta de
torate.

Lr.'_rr'nn sattada: Hirtomate

Cada preparacicn se debe snvassr en tapers indaidusies; =
decin, un taper paracada tipe de producto sopa.fonde, et
¥ pasteriormente ser colacadas dertro de ung Balss plastica
o coalars, agripan dolps por tipo de preparadiin I:HFiEﬂ'I:E'a
frici

Fara gsta forma de envasado y distribucbn NO se debemn
colocar o mezdtar productes callemtes con frios en (n
mismo recipiente o equipos de almatanamianto |cajas

CisobErmicas, caoders, i)

Con la finalidad de atender a la kord indicads se daberd |
envasay los alimentos con snticipacion: como mawims 3
horas antes de su envie v &l consume de estos productos |
debsa serinmiediztamente despugs de ser enirefados

Para el envasado s tendra en cuenta que el nomera de
tegrers @ sar llenados no debe de axceder de 1 wnicades,
antes de ser tapados.

Elaborade por:
Asequramiente de la Calidad

Aprobado por: |
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s [ gontrol detemperaturas de anvasads debe repistrarse an
el formato de "Control de Temperztura de ks Comidas
Transportadas: Contral de Tiempo v Temperaturas de
Loncharas® [REPN-020].

£,9.7 Preparachones caliantes:
= Fl sruasado de greparaciones calientes se-debe reaiiar a
[empEratEss No Menores & 7570, £aso contrarin se deberd
raalizar un redalentamiento

4.9.3 Preparacionas frias:

& L3 ensaladacpodedn i preparadas & base de ngredientes
encidas, deberdn enviarse sazonadas o aliflages won acelte y
zal,

& 5 sg'ervian saksas, alinos d airos candenentos, debercn fer
manfeclurados & Incorporados. @ e respectivas
preparaciones en el panto deconsuma.

4.9.4 peclones Cormectoriig:
En - caso las preperaciones no alcancen las temperatusas reuoesridad,
so deberan formar fas siguientes scoiones antes dedricizr ol ervasada:

1. Pessiemamiento hasta alcanzar |3 temperatura requenids

2. [Dargolpede frig hasta alcansar 8 temperatlrs requesics

3. Controdsr & tiempo de eaposicion de ias preparaciones a
pemperaturs amblente masimo 3 o

4,10 Condigiones posteriores:

nopordén

e leos producios deben ser separtidos sl consemidor final
immediafamente defpudt que S3835 Ham sido IIEFIE{I'IEME. ¥
&l consumg de dich a5 propar acones de e ST |ireEare

.11 Conglclones para la atgncion del servicio:

o Laatenddn delos dlimentos en Mandracion o5& dard sold.an
I punios que curnplan con o5 raguisitos geeaseguren |3
Calidad 2 Imecuidad

=  En-caso de gue la contratista o clignte decida seiicitar o
bringar ) s&rdin &n condiconEs gue nocoumpls oan | las
fequisitas de tiempos ¥ IempETatuTEs. 58 dard el ssrvicis
previa-firma de la Carte de Respansebdlided del Solicizarts

= En lgs casos odonde 2l tramspore’ ¥ expendio ez
responsabiidad  del  cliente o del condraiists, |2
respansabiioed del CENTRO VACACPOMAL HUAMPANI a5
Unica v sxclushamente. hasts [& antrega de prodUcens an
cordiciones Sptima: durante despachio, soio hedando
COrmuniacion al cliente respacie,

Elaborada por: Revisado por: ™ Aprobade por:
Aseguramicriio de & Calided. | Suly Gerencia A&B GZerencia
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| - Lavarse las manos antas da consumir In:.a-'trr.nantn's.
Mo cologue Ios envases con alimentos en Contacio
directo con &l sugln. '
| - Consuma e alments inmadiatamente despudy de ser
afiarta,
Tedo alimento que na se consuma inmedistamente después
de cer recencionado [manaparcion) deberd sar descartato,
no se debers guardar el aliment para.un cansuma posteriar. .|

5. Ordeny Limpleza 51 Ura vez tefminada In tares se dejard el drea de Trabaio impis

ardenads para el Sguiente o,

7. RESTRICCIONES

5olo-personal autorizado ¥ capacitado realizars la tarea.
Mo se permitird rezlizar trabajos bajo los efettos de acohal v dragas narcticos o medicamentas
gue pueds afectar la habilidad de |2s personas gue intervangsn en la tarea

= Mo ose permitird realizar trabajos o las persenas gue so sents fetigodas y cansadas, v serdn
evaluados prevlamente por personal médico. '

*  Estdesirictamente profitrida hacer otrastareas que noindigue esie pru:u::edirnlenm deacueido
al Reglaments Interne de Seguridad v Salud Dcupacicnal del OvH.

s  Esta prohibido-el retiro-de los EPF' S durante el desarrollo de §z 1abior, &4 de w20 obiigantociay serd
supervisado por el personal de seguridad,

RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimientn de los estandares. en materia de calidad, medio ambients, seguridad v salug
pcupaCinnal.

REGISTROS
| d 1 | : Tiemins
|dantiicadion Indevacion | -Recopfacidn B 3y frhwo. | Almecsnamients | Ririmocds | DEERGSE e
Betzrclan
| Contral daampoy | Porlecha e L Cficire de Cabgiad
mparatua di {par i | i A, Fizion de Afmentos v 1afa drchivg
lamcherds Lok ) AP BEbiias
Eagistm deConerol de
Thedngeak § Par lcha g i A ndom g Cficing de Calad
Trmaprmhes de {poe ,d!"'::;';w i jackaris Fishon Almerins s Lafa Archiva
Cocridny vEpiTio | RIERE- | aaTodina Bebidas
Erframienis |
10, ANEXDS
Mo aplica
| Elaborado per: I Revizado por- | Aprabadoe por: |
| |_Aseglramiento de la Calivad | Sub Garencia ARE Gerencia 1]
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11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
CODGO DOCUMENTOS |
RAPM-01 Manus debos Programas Pre-requisitas |
PLS0OP-00L Plar de Limpleza v Desinfeccidn, Registro de Materiales v Locales —
PRAMI-DE3 Descorgelacitn 0e materias priras
PEPEN-O015 Detinfecchin de materias primas j
PEPM-DIE Toma te tempEraturas n |
PRPN-O10 Elabdracian de Alimentos 4
; PAPN-D2T Toma de moesiras de rasguardo |

12. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRD OF CONTROL DE CAMBIOS

Rewiskin Camblos realizados
| |
Elaborado por: ' Revisado par: Aprobado por: I
Agegurameento de |a Calicad Sub Gerancia A48 Gerencia
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1. OBIETIVO

Verificar gue los termdmetras de trabajo ¢ sensores de equipos do frio urilizados para los contrales
& encueniran dentro de los Bmites establecidos, de tel manera que Iss lecturas de temperaiura
obtenidas sean confiables,

2. APLICACION

El’'presente procedimiento estd dirglds 3 1ode el personal que labora en las diferentes dreas deal
CENTROWVACACKIMAL HUAMPAMI presta sUs servisiog

3. HEFERENCIAS

= Politica Medioambiental y Seguridad y Selud = CvH.

= Politica de Calidad e Inocusdad de fos Alimentas — ASE CVH,

* Mormes e abligade cumplimienta— AEE CWH.

o Digeho g irmplantacion de los Programas Pre-requisitos — ARE CVH.

& DEQGT-58 54 REﬁ]aMEntu sobre Wigilancia v Control sanitarie de Alimentos v Bebldas.

*  R5 (01581 Mormas pare el establecimienta v funcioramients de Servicios de Alimentadisn
Colectiva

s RM EZ3I018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y Servidios afines

e CAC/RCP 1-1262, Rev. 4 [2002] Principics Generales de Higiene de los Allmentos.

DEFIMICIONES
Enfrlamlente: Proceso por el cual se busce reducle la temperatura del aliments de manera rapida,

con 1z finalldad de gue el tlempe de permanencia del alimento en la zona de peligra tamixen s
reduzrca.

5, PREREQUISITDS

Inducdom/ chariade 5 min,
Evaluacion de Tareas

* Inspecdonar o5 materiales; herramdentas v/ o equipos, venficando que se encusntran en buen
estado v con o cinty de Inspeccdn que corresponda al trimestre; s debe wtilizar medios de
traslado adecuados de las hérramientasy equipos para evitar 19 caida de las mismias,

# Inspeccionar el equipo de proteccion persons {EPP], verificando gue se encuentre-en buen
estado; se debe regmplazar de inmedizto el EFF gue se encuentre en condicion sub estandar,

Elaborado por: f Revisado pov: | Aprobade por:
Aseguramiento de iz Calidad | Sub Gerengiz A&E Gersncia
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6. PROCEDIMIENTC

| QUE HACER:

COMO HACER;

1. Ch&ra decnop ministos.

2. Checklist del EFP

3. Inspeccionar el drea de trabajo

4, Ejecucidn dela tarea

i |

21

- B

£330

4.3

Participacitn activa de las charles diarlas de termas expecificos

Antes de realicer la tarea: sa realizach & veriflcacidn del EPP
especifico, v los materiales v equipos; los cuales deberan estar 41
bean estado.

Inspeccionar el dres da trebajo, antes de empezar |2 |abor
Repoctar de inmediato al SupEnisor del draa [/ SUparssar HEE,
cuaiouier condicinn sub-estandar presenteen el dred de TrebEo,
D= significar un rlesgo potencial o wheervado, no se deberd
eripezar ia labar, hasta que este teq controlado o efminaio,

Se deberd contar con wn tereometro paton cibrade, ol cual
tgrd verficado por una empresa acreditada, con wna frecuenciz
anuz [Programa de calibracion y verificacidn de termiametios
de trabajo v equlpos de frio 5/C)

Se deiperd definir um ares sspecial pars el emecenamisnto dal
termametra patrdn en la cual no enga cacesn Mmavmiento
parague aci poeda conservas sUs carscTeristicas medibles yeste
orotegido delas condiCiones embientales.

verificacidn de traibaps:

43.1. La Werflicacidss dé fos terrdsmetmes’ e trebajor don o

lerrdeeaing . patrdn  deberdn  repliarss menipdlmente
Frograma de calfbradan v verfficaciin de termdmetros da
trabaje v equlpos de frio (DT-0-03.2), mediante {a comperadion
de lecturas de los mismas,

43,2, Todss I fermdamelrcs de b deberdn esta
cordificados (ver anexo 1)

£33, En una habiacdn temgperatura amasents wericar =l
fanSonarmients de  los. mermometrms de frabapp &
verficar, deber  indpecCionarte  VisUalmente  para
detactar pociblas fziles enla pantalia, ruptur de l2 sonda,
BtC

&34, Conslderaciones 3 tomar -de lx cabbeacidn del
Termdmetro Patrgn, revisa &l Cerificadn de Callorachin
gara identificar. of Factor de correccion (FCE pasa DRC »
BOEC, puntos en bos cuales se realizard & verificasion.

L35, Una ver identifiados. ios FC -esigs deberdn de ser
anotagos en el Registro da Contrastadida Termamatro y
Verificacidn de-  Eguipos”  (REFM-0I0)  segin
cormesponds

gl gl B para (0 es + 1 E inedandesr 4402

5i &l FC para 300 a5 — G0 redandear a -0.11]

Elaborado por:
| Asaguramignio de ia Cakidad
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Lr pcriaiizasitn o oistribuckin de coplas dmarisas 0o B5t8 conbrodeo’

436, Menficacua enfin

g, Colocsr e un reciplente higdo pleada v egus &6 una
proporcion aproximads de 131 haste legar 8 una
remperaturacercans = oy 0

b. Verificar 8 traveés del visor gue 95 permomeros a
cortraitar estén encendidos

. Wntroducty la-gomca de los termometres tanto de
trabajo come € patrdn en el fecipiente &l mismo
tempo por un minuto, considerar que la inmersian de
& sonda deberd “ser come minimo de B0 %
Aprow madarmente

d, Reslizar g lectura de bas terrgeraturas &l cumphrse &l
Mminuto” en & siguierte orden: fermometro gatron v
luago termidrmetras de trebajo v anotar los dacos en el
Registro de Contrastacidn Termametra y Verificacidn
de Eguipos” (REPM-0L0]

e, Homogenzar e agua con hido entre.code madicion,

. Repetir |3 medicign hasta complatar tres leciuras
reniende en cuente bod misios gaiog sritersor ey

£. Apagarlos termametros ysecar

437 Verficacisn en Callente:

a.  [olocar enun reci@ente aguwn v calentar hasta liegara
BE

o Verificas @ trave del wisor que Bps cermometiros a
contrastar @sten rroendidos

c.  Introducir |3 sonda de jos termdmetros tantg de
rabajo como o patrdn en el fefpieste Lon Jgud
caliente # misma tlemps por Ui minule, cansiderar
quels immersidn deld sonda deberz ser comss minimo
die 30 aprosimadamente

d.  Feaizar |z lecture de lzs temaoeraturas &l cumplirse gl
mirulo &r & sgulents arden: termametro patrdn v
luego termametra de trabajo ¥ angtar’ios datos en el
Fegistra de Contratacion Termbmetra y Werlficackin
de Equipos” {REPM-010)

e Nobveracalentar elagua hasta que Jegue a BN eritre
cada rredicidn,

f.. Repetli-la madicidn hasta complatar tres: lecturas
teniendo en cuentalos mismios pas0s aNTEriFes..

g Apagar los termametros secar y devalver 2l ares
coraspondients

Elaborado por; Revisada por: | Aprobado por:
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La scheralira cidet v EstribLCHn te S0AIEE Imaresas no este chttrolada

| 4:30. Procesg dedatos delas lacturas phtanid

8. Ingresar bos datos: de iks |lacturas obtemdas, en el
“Registra de  Conwsstsoon  Termdmetra
verificacion de Eguipos” (RBEN-0L0], pafa caloular gl
Fo paraterrwrnerns de wakkalo on frioy =l FC pere el
wenmtdimetno de trabao en caliente,

B EL FC pars frig v FC para caliente obienboos deberan
riarcarse e los termdmetros de trakiaio respecthios,
para que sean toredas en cienta @l momento que el
perdonal operatieo raalice las ietturas |

¥ Siel Termdmairode frio indica on FLde #L3 yad
trabajacor 2 confrolar 3 lempersiufa ge
riefriperacidn e Jiene 4.2 deberd samer el FC
slenco iz lectura real de 4,390

W Ei un termomeni o deCaliente indicz un FC de -
0.2y el rabajador-al contredar la temperaturade
coccinn se ahbtiene &0.19C defera restar al 7L

| signdo la lectura rasl de T5.520.

438, Aguellostermametros gue terpan variaclanss mayares af
limite de FC estavdecido por l empresa (21}, daberin ses
sestituidos a la brevedad porinstrumentod Rusws, ins
cuates seran identiflcades con unoidigo corrolathio
diferenie al quse teman.

4.4, Verificasin de los Tanmdmetros da equigos de fria:

441 Laswveriflcationes de los termometros de s aguipai4an
el patrdn debardn realizase mensuaimente Progremade
calibracién y verificecdn de termbmetros de rabaje ¥
equlpos de fric (OT-Q:03.2), mediants [& comparacion
da lecturks g2 |65 meEmos,

4.4.2. Consideraciones - a tomar de |& caliprasion  del
Termametrg Patedn, revitar el Certlficsdo de calloradon
del termommetip patron para idenidscar £ Faliof de
cofrection [FC) para -188C |Eoulpos de Congelacion) y
S¥C (equipos de rofrgerscian] puntes e ios cusles se
fealizars la verFicecion

443, Una ver identificodos los FC eibas  deleerdn dé ger
arctaded  segun corresponiden Bnosl | "Reglstro de
Contrastacién Termdmetro v Veriflcatidn de Eoulpas”
{RBPM-010)

444 Werficsr 13 limpieze del termdmetro patedn,

Elanorado por: Revisado por: ' Aprobado por:
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445, Len lecturps el farmidmers o patnda - de reafeardn de |2 |
sulanta manery:

3. FaraLaviassde conpeiadas o refrigarades: is

termocupl & del tarmometrs patrin se uhicard @n tras-
tongs diferentes uno debalo del slstema de frio, otra
corca del sersor de temperatura o de |a prerta, segin
5e3 &l Casoy otnd e el certrode la caman.

b Pargrefrigpradoras; Se hardn tres mediclones, una
cerca glsensor, en el centro v otra en la'parte opuesta
& sensar.

. Para congeladorss: Se hardn dos mediciones, wra
cercd al sensor y otrz en [z parteopuesta.

A4.6: Esperer -5 gud M estebilice el termdmetro, minimo 10
raln. para cada: lecturs durante ks verificacidn, |a fuerta
e la camars f Refrigeradeorss o congeladoras deben
PEMEnEcer cerradas,

4470 Process de datod de lay fecTuras oblensas,

8. Ingresar los dates de laz lecfuras ohtenidas; en el
% “Registre de  Contrastacidn  Termdmetrs y
Werificadsion do Equipos” (REPM:0L9), para calcufar al
FC para sl termdmetro-del aqulpn
b:  El FCabtenido debera marcarie en el equipo; paca
s seg tomada én tuents al momenho gus &l
parsanzk aperativo realice (as lacturas, Sjme
v Sicel FCoes de +01 2C para la océmard de
refrigerados v el trabajader - controlar la
termmperatura de refrigeracian obtiens 4.29C
debera sumar el FCoslendo la leciura real (e
aer

¥ gl FCoes de -0.220 pars le-conpeladora yoel
trabajadar al conirolar la temperaturs de
congslacion ohtiene-15, 19C qeher& restap el FC;
siendo I3 lecturs real de -19.3 20

448, Tener cuidado dena exponer al t&rmdmetto gatrdn a
rarmpetaturas adtramas. Pary menitorear las camaras e
congelaciones ésli nslngmento. debe. estar peotegido
pard eviler averias

449, Caml¥izr e termometno del eguips pare aguelloy gue
tengan varkaciones mayores al limite de FC estabiecido
por 1z empresd (180, en casp no se puads realicar el
cambia.se cubrlrd @ pantalip del s=nsar v 2eindicars al
personal que la toma de (emperaturas =n estos equipss
sea realizada con termometrus detrabaje pars frios,

c:}\s- Ordén y Uimpleza 5.1 Una vez terminads latarea se dejara =l ares de trabajo Fmpia
- y ardenada para ef siguiente fena,

Elaborado pori Revisado por: Aprobedo por:
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T

B,

AESTRICCIONES

+ Solopersenal autorizado v capacitado realizara [a tarea.
» Mo se permitird realizar rabajos bajo |64 efectos de alcohol y drogas narciticos o medicamentos
que pueda afectar 3 kabilidad de las personas que intervengan en la Lares.
s No e permitird realizar trabajos 2 las personas que se sienta fatigadas y cansadas, y sefan
evaluados previaments por persenal medico.
» Esta pstricesrmente prohibido hacer o1ras tareas gue no indique este procedimiento de acuerdo
al Reglamento Intermo de Seguridad y Salued Ocppational del CYH
» Estd prohibido g retieo de los EPPs durante &l desarrallo de la labor, s de uso obligatone ¥ 54
suparvisado-por el personal de seguridad,

RESULTADOS ESPERADOS

cumplimiente de los estindares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v satud orupacionsl.

REGISTROS
E Tlempo
identfcaciGn Indexuseien | Aecoplackn Afrata Frahipen AN Can sTae i o Fr'I;Jiﬁ'I:I Dlapomizidry
R=tEngsin
Contrasiaciinges Pox Yecha
ramdametras di {pin Tipanveorda | & todoios Fsk Ofidina de EL Archive
i oy ROUDCE de s=raitia ] Cahaad taby{adores Cadidad
frin du Codng Algibr
Prograena di Por facha
wemifealainy {por Gppmningrdn | A Coloe o Flico Oficnede 1 9% ArCAivD
calibragiin s servicio | Celided IFakssiad ares Caildad
TR e O de Cocka Almenbasy
g pos | A Behides
I 4
' /10, ANEXDS
Maoaplica
11, DOCUMENTOS DE CONSULTA
| CODIGO | DOCUMENTDS
ASTHETT | Insgeeccitn ¢ venficackin de termometios 5
AT EJS | Terminologia relacionada a Termometria e Hidrametris
1. CONTROL DE CAMBIOS
= CUADRD DE CONTROL DE CAMEBIOS | A 1 1
Bewisidn [ Cambios realizados
!
Elaborado por: Ravigads por: Aprobado por:
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COMUNICADO

La presente &5 comunicarle y tenga presente;

1. Bl lavedo de los uniformes de [@s personas gue estdn én comsacta con los alimentos
(preduccidn) debe garantizar la eliminacion de toda suciedad vislble y su desinfeccidn, asi
como b eliminacidn de izs manchas de alimentos que pueden sér un foco de reserva de
milcroblos.

2. Los uniformes {pantalones, chaguetas, delantales, gorras, camisas v blusas, guardapoivas),
s¢ deben lavar por separado; es declr, no deben juntarse con otro tipo de ropa.

3. Aquellos uniformes qué preseénten afto contenide de suciedad (grasa impregnada; mancnas)
come |35 chaquetas de codng, deben tener un tratamisnto especial (detergentes especiales
para grasa, blangueamiento, remoje, ete.), que asegure la maxima limpieza del misma,

4. La eliminaclén de les restos de alimentos se carsigue mediante 2 utilizacién de detergentes,
blanqueadores domésticos (leflal.

' 3. La desinfeccitn de los uniformes se consigue mediante el uso de forma complementaria dal
efecto: calor (secado o planchade).

| ml\\ ' [El proceso de lavado debe ser:
WA A Lavadora:

1. Lavadn con detergents durante 15 minutos como minime
4. Blanqueade con lella {lefia a base de hipoclarite o lefla que libere oxigeno, incistintamenta)
E13. Enjuague come minima durante 5 minutos.

El proceso final de higiene debe ser:

Secado Industrial

1. En méguing de Secado & temperatura entre 6550 Y71 durante 10 minutos.

2. Unawvezseca la ropa, esta pusde sardeblada inmediatameante o planchada, asegurando que
la presantacidn de [3 misms no Sea arrugada.

3. Las prendas |istas pata eu éntrega debsn ser colocadas en bolsas plasticas de primer usg,
con la identificacion de lg prenda wvisible, las cuales pueden -ser-transportadas en
centanedores ¢ bolsas de tela limpias; Cerrar hermétizamente las bolsas o contenederes para
SU despacho.

Par lo tanto, entiende que la responsabilidad :del cuidade ¥ lavada dia uniférmes récae sobrg mi
persong _ s ldentificada con DNI N°

puests fque representa 8 @ empresa de senvicio de lavanderis

Se recibe una copia de este apartade y 58 firma fa conformidad de gue se conoce |8 forma da
realizario correctaments;

Firtmia

Elaborado por: Revisado por; Aprobado por:
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La acfuaiiession v distribucidn de coples imareses no extd conbrolads

1. OBIETIVG
Determinar les acdones a seguir y-establecer o5 canales  de cormunicacion v el procesa de
investigacion 3 tener en cuenta en caso se produzca un incidente aliméntario en los servicios de
elimentaclén ralectiva instifucional ofrecidospar &l CENTRD VACACIOMAL HUARE AN,

2. ALCANCE

El presente procedimlento estd dirigide a todo el personal que labora en les diferentes dress del
CENTROD VACACIONAL HUAMPANI prestasus servicios.

3, REFERENCIAS

Politica Madivambiental y Seguridad y Salud — CVH,

Palitica de Calidad e Inoculdad de los Alimentas — ARB CVH,

Rormas de obligado cumplimiento = ARB CVH.

Disefio e implartacion de los Programas Pre-requilsitos — A& B 0V,

05 DO7-9% 54 Replamento sobre Vigilansiay Control sanitariode Allmantas y Behides,

=  RA5 0019-81 Mormas para el establecimiento o funcionardienta de Servicios de Alimentacion
Colectlva

* RN B22-200E MINSA Norma Saniteria para Restaurantes’y Servicios afines,

= CACRCP 1-1369, Rev. & | 2003) Prinopios Generales de Higiene de los Alimentos,

RESPOMSABILI DAL

Jefe de producton [/ Gerente yfo Sub Gerente dal Area [ Jefe de Calidad [ Supervisor de Caiidad /
Mutricionista.

DEFINICIONES

4.1 Incidente alimentarlo: suceso no desesdo gue puede causar dafio 3 |a salud de2 nuestros
comensales debido al consumao de los alimentos que forman parte de nuestros SErvicios.
lvvelucra la presencia en el alimentd de agentas bioldgicos, fisicns o guiricns. Pueds ser;

4:1.1 Cagl accidente allmentario: cuando existe la gresenclys de un agente blialdgico,
flelco o-quimico, pero gue es detectado antes de gue los alimentos sean consumidos Fueds
BTy 03 ser detectado duranta suU elaboracion @ antas o durante ol serdicio,

i 4.1.2 Accldente allmentario: Cuando existe la presenciz - de wn o agente bilogico, fisico
o guimico que causa dadio a la salud de suesTros Comensales ¥ 8s comprokada después de
iz% investigadones respectiva

Elaborado por: Revisado por: ' Aprobado por: |
prjuramienta de fa Calidad Sub Gerencia ABE | Gersrca
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Fuede e

- Accidente fisico: Cuarde el agente fisico precente £n los alimentos &5 ingerido ¥ este
berming causanda ana lesién o dano ata salud de nuestros comenseles. {E] . pledras,
plicticos, vidriod, madera, metales, rastos de embalzje, etc ).

—  Intoxicacien alimentaria; Cuanda en ol slimento ingerdo axiste |3 presencia de sustancias
de origen bioldgico o quiriico {Ef, toxnas producdas por microgrganismes en el alimento,
alérgencs, resios de pesticidas, metales pesados, etc) gue han llegeda de manera
gociderntal saasanco dafo 3 noesiros comensales.

—  [nfeccien afimerntarda: Coznde en & aliments ingerdo edste 18 presencs . de
micronfganismos patdgends Que, Una wer gue s ingrésan al ofganismo gsnaran
sintemztologias, cawsando por tanto una enfermedad alimentaria a nuestros comensales.,

4.3, Enfermedad Alimentaria: fon ilamadas as porque & dlimento actéa como wehiculo de
transmizitn de arganismas dafinos y sustancias toxicas. Las enfermedades transmitidas por
alimentas {ETAI son acuellas que se originan par |2 ingestidn deé |os alimentos con agentes
contaminantes en cantidades <uficientes para causar dafio @ o salud del consumidos
[infacoidn ¢ intoxicacion: alimentark},

4.3, Emergencia Allmentaria: s¢ da cuando por o manos el 5% de |a poblacién stendida por
CENTRO VACACIONAL HUAMPANI sufre wna enfermedad alimertaria, =ctivando el
procedimienta. £ste porcentaje correspende o total de servicios y raciones atendidas en 1 dis
#r 10d0 el contrato: despuss de ingerir un mismo alimento. y la nvestigacion del incdente
sehala al slmento-camo gl origen de iz enfermedad,

4.4, |nvestigacion del |ncidente’ alimentario: Conjunlo  d¢  acciones sisiematicas gue
tiene Har :}Ijjel_’ll..'-l;r determinar lzs tausas que onginan el incleente alimentario W propons
medidas correctivas para eliminar o disminulr el mespo.

4.5, Inoculdad: Garantia de que un allmento no causare dafio a la salud bumano.
DESCRIPCION
5.1. Casisccidente alimeantario

3 durarte’ la slaboracion, oservicio de a5 alirmentos que se elaboran seenconirase un aginte
fizich gue puede causar dafha a lasalud de nuestros comensales (Bl piedras, Insectas, plasticos,
wldrios, restos de embalaje, eto,) Se.debera de:

5.1.1. Duranicl elaboracién:
8, Lapersona que dotecte & agenta flsico én o5 Rsumos 0 alimentos va slabarades
deberade dar avise sl supervisor de calidad y/o al responasable del eantrato.
b, Ef ‘agente fsico debera de ser retiredo del insunio-o alimento elzborado,
wverificando gue o existan mas alementosextranos.
L Silo encontrado genera un resgoen (@ inocuidad de los insumos o alimentos, o

Elaboratio por: Rawvisado por, Aprobedo por
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no Existe evidencla de que e elimind el peligro, deberd de ser descartadas,
evitanco 251 poner e rlesgola-salod de nogitros corme nsales

d. El responsable de calidad deberd de repostar ef incidente al Jefe de Contrate
mediante uin Infiorme.

51.2. Durante ol servicio;

d. Lapersona fuedelecta el agente fisico, colaborador o comensal, en alimentos va
elaborades debera de dar aviso al supervsor de galidad v/o 3l responsable de
Contrato,

b Elcolaboradar del CENTAG VACACIONAL HUAMPAN deberd de dar |28 disculpas
del casg 3 nuestros comensales v explicarles gque se tomaran las medidas
nECEsarias para evitar gue 32 vuehva a ocurrir este hecha,

., Elsupervisor de calidad o responsables del dres deberdn de asegurase de que
no existan mas elementos extraios en el alimento comprometida. que adn no ha
sido consumideo.

d. Siloentontrado pone en riesgo fa inocuidad de los alimentos comprometidos, o
nt-existe avidenda de que se-eliming, deberdn de ser descartzdos, evitanda asi
poner en rigsgo ba salud de auestros comensales {retire del prodd cio de las mesas
¥ lingas de atencidn).

& El responsable de calidad seportars mediante: informe al Jefe del drea el easi
accldente allmentaio, en el cual corslgnara la investigacidn del caso v lasacclones
correctivas atomar. £n caso ser necesario ol jefe de Contrato envars la réspoeite
comn las gociones tomadas,

¥ Coma medida préventva s£ difundird ol incidente 21, gara guee o5& ditunds gl
infidente 2 &y demds dreas de produeccidn tomen conocimlento del hecho oy
Bviten 35| U pcurrancia.

5.2, Accidente Alimentario
5.2.1. Accidente por agente Fisico o Reacclon alérgica

Sivalzung de niestros comensaleés Inglere un agente: fisico: o susiancz #ergenica
presente en as alimentos cassando dafo g su salug, el pefsanal del CEMTRO
VACACIONAL HUAMPANT deberd de:

_ 8. Dar aviso-al personal de control de calidad, quien prestard agistencla, evaluara [a
24 " situacitn, y decidira ‘er coordinador con el thedte la atenddn médica del
accidentado
| b,  Elperseonal de calidad yio responsable del dres deberd de assgurarss de gue no
existan mas elementes extrafios (agenies liscas) en el aliments comprometido
GUe aun o ha sida consumado.
¢ S Io encontrado poné en nesgo |3 inoouidad - de los  alimentos
comprometidos, onoexiste evdencia de gue 52 eliming el pelipro, deberdn de ser
descartados, evitando asi poner en riesgo |a salud de nuéstrod comensales jretiro.
del producto de fas mesas y lineas da atencion de os comedones;.

f Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado por: |
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d. El responszble de calidad reportara mediante informe al jefe del drez & accdente
alimentario, en el coal consignara |a investigacion del caso y las zcciones
correctivas @ toem ar.

e, El jefe del-&rea deberd de anviar Una carta 3l diente resumiendo las causas ool
accidente y detallande las medidas corractivas

5.2.2. Emergencia Alimentaria

s¢ considera emergencia alimentana {intowicacion o infeccidn alimentaria} producida
por alimentos ingeridos gue progorciona el CENTRO VACACIONAL HLIAM F'.ﬂghli. suando
e compfucbe 3 través del diagndstice medico, analisis de hooes de pecientes,
infarrmacidn recopilada de todos los padentes y di |08 andlisis microbiologicos
realizados, que existe una rélacitn directa de csusa efecta entre toxinas y/o barienas
ercontradas en las heces de |os afectados y aquellas encontradas en los shmentaos,

De existizuna relacidn directa entre los resultados de los andlisis de los alimentos 68
resultados de las heces de los pacentes, esta deberd tener reladdn en un 10 % de
pobladion afectada,

Rospussts snte una emergencia Alimentaria

Etapal; L= alerta

56 deberd tener en cusnta clertas pautas minimas de [aformacidn para poder conciuir
gque puede, efectivaments, trotarse de uria emergenda alimentari ¥ no de tazes
alslados ¥ no reladionados.

Cuando gl drea meédica reporte que el 5% de-la poblacion atendida por el CENTRO
VACACIOMAL HUARMPANT presenta sintomatologa asociada o uma  infeccidon o
imtoxicscidn almentariz, 5o procede 3 activar 3 etapa | del orocediméento.

a1 La Jefatura deldres, encargodos del servdo o supeivitor 9. oy lidad, Infesrreard
inmediatarmente, cuando sea notificado g casas de comenjales con [FREEI0OCNOS
gigestivos, indicando: el numern de ateciados, senvidos probabies y primeenos
sniomaas,

- mg proteds p dar la orden dednmovilizacion g8 todes s mieEsiras de
resguardo. almadenadas en el area (RECUERDE: el TENTRO VACACIDNAL
HUAMPANT guarde musstras de alimentos decada servido por un eipacio de
71 noras en rettgeracidn o congelaceong. Verificar gue las muestras se
ghelentren completas de acuerds a o mam)s proporolonades.

—  Talieitar 8l cenbro madice o reportd de comensales dfeciados ¢ 2 s
administraciin del CENTRO VACATIONAL HUAMPANI los horarios da atenadn
3 los diferentss servitaos e |2 personas sfeciadas

— imprindir fos mendsde Yes servicios del dis en sofpecka, deun dir anies v un
did desouss || servicio en shspiihs &2 13, ORI oo’ los oies T8y )

| Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Inchyendo preparaciones adicionzles (eventos, bocaditos. loncheras, dte )

— Realizar Is entrevista - epidentioldgica médiants o gmpleo del formato
"Entrevista epldemiolégica personal” (DT-0-04.1), En ests antreviats e
recagerd intarmacion relacionads al consume de alimentss proporconadss
por ef (CEMTRO WaCafiOMAL HUAMF‘HHII_, consumo de  alenentos
proporoignadas por terceros yages deatro las ingtalaciones, tratamientos
médicps digestives oalergiasg.

— Madar fos datos obtenidos medignte e empleo del forimatls "Resumean de
entravistas apidemioltgicas” (OT-0-04.1) v detapmings los alimaatos en
comin

bl Und ver-que el rfepresentante del CENTRO VACACKINAL HUAMPANI Yy 2
representante del Clierte anzhicen |3 informadidn serdn ambos, quienes de mutuo
acuerdo decidirdn pasar 2 Ia sigulente etapa del procesc (Etapa il Esto, debildo 2
que existen costos refacionados 2 estos procedimientos.

cl Eldrea de calidad elsbarara un réporte grefiminar dentra de las 48 horas de
repgrtado el Inddenrte, donde se'contemplanin los siguientes puntog

—  Ndmero de casos reportados.
—  Signosy simtomas de @5 persones mdispuesias,
— Hora de Infck de os cascs.
— Composicidrexacta del mend del da {desayunn, almuerze, céna y refrigeria)
Incluyends los ingredientes de su pregarscidn,
— - Antecedentes de contral delos slimentos {trazadilidag):
# Controles efectuados enla Tecepcian, almacenamiento; descongelacion,
desinfeccion, coccion, servicia. '
& Parzelcaso de comeda transpartada recopilar datos sobre e tiempo de
despacha, temperatura, transporte y coraima de [os atimeéntas,

a5 Etapa li: Etapa de Andlisis de Andlisis Microbioldgicos

A partit de la informacion recabada, el representante del CENTRO VATACIONAL
Hussipan y el representante del Chiente deddirdn el erio de musstras de alirrentes,
agua y heces de los pacientes a un laboratorio pare andlgis microbicldgicos, con la
finalidad de obtener informaciin gue nos permita reladonar 1a simtomatologia con el
consumo de alimentos elaborades come parte de losservicios:prestados por CENTRD
VATACIONAL HUAMPAN],

CENTRO VACACIORAL HUAMPANI enviaraa anzllzar las muestras que-probatilemente
B aotar ashcadas 3l cbdente, 2 un faborstorio soreditgds. En a0 de guesel

Elaborado por:  Revisado por: A Aprobadeo por:
=quramiento de ka Calidad | Sub Gerencia A48 Gerencia
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{2 actualizeciin v dlstribucitn 08 coplas imprasas no estd conbiads

cliente requigra analizar l2s muestras-de alimemes por un Bborstoro designsso por
gilas, #510 serd fachble dampre vy cuanda;

s Elioheratorio cuente convacrediacion pard la reslizecion de fa actividod,

e Elcliente y el CENTRO VACACIONAL HUAMPAN] lleguen a un mutup acusrdo,

£l harstanio slogica daberd raafizer fa recolecchin de las miestras en Campo ¥ ambas
partes verificarsnel correrto procedimient o de toma de musestras y IRansnore.

Diebe entenderse ‘gee los andlisis de los alimentas serdn por cusnta del CENTRO
VACACIOMAL HUBBMPANT, 51 se compneeba afectivarnente gue loscasas datan atnciadng
o s afimentos. 51 se compruehs gue sen casos alslados y no rélacionados o casos de
brote viral, los costos del procedimiento correran per cuenta del Cliente” [anaisis
microbialtglcos de muestras entre otros),

al Toma de muestras y analisis micrablologico de los alimaentas y agua:

—  Enpresencla de un representante del cliente, se procede 8 toman fa muestrz
omuestras de aimentos relacionados con el servidio sospechd o agua.

—  Las miuestras seran identificadas y cod ficedes empleando el formato “Emvia
de musstras CVH" {DT-0-03.4] o formatn de lzboratanio ﬂ:lf'iﬁti:l_l'.r.

—  Sadebe registrar &n e farmeto respectiva la temperatura de las mestias, asl
corma |2 temoetatura del ambiente dal coolerenal quese trasladan ino s
a-100Ck pacd azegurac la vidaogtil de s muestras, B fiempa gie IranepoarTe
sAtre i Loma de muesiras y 18 recopoion enal labbratorio, gitard’en funcon
& e5ta temperutucs, no debiendo gieatar las 24 harad.

~  S&deberd dejar conastantia de |3 temperatura de salida del conbenedonde lag
muksras @ trensportar v odeberd informarse la: temperawurs de llegads al
laboratorio, con la finglidad de asegurar gue lastemperaluras e | psanGeLtras
o excedan s 10°C: Casocontrario, las mussinas seran invalidadas,

—  Los analiss solicitados seran, por lo general 105 gue figuran enia R 822/2018
MENSA - "Morma sanitaria para restavranted y afines” y R 591- 2000 pAREAS
Marma Sanitarla que establece los. crierios microblologitos de calidad
sanktaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consuma®, Les indiisis
pars Bgua solicitados se reslizardn de acuerdo alo indicato enla nora D=
131-2010-54 “Reglamento de calidzd de agua pard conzime hummana’.

b} Andlisls de haces de las partonas afectadas:

Die manera immediata y paraiela, el digrte deberd realizar a las personas afectadas
urt andlisis de-neces (coprocultivel, tenlendo la precaucion de que estas nn hayan
Ingerido medicamento que desvirtue gl diagnditica,

Elaborado por! Revisado por: Aprobado por:
| Assguramiento de |a Calidad Sub Gerencia ALB I Serancia
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Etapa IM: Investigscion de la emergencia alimentaria, analisis
informacion v conclusianes.

conjunta de |a

En esta etapa el CENTRO VACACIONAL HUAMBAN], evaluard de marera objetiva la
Informacion obtenida de todas las fuentes y llegard a una conclusion sobre el caso.
5¢ recormienda mantener la discrecion y el hermetismo necesario hasta fegar 3 una

Cosnciusidn finat

Farz el analisis de la infermaddn se tendrd en tuenta;

- Resumende |z informacitn recogida por les médicos tratantes {diagndsticos:

climicas),

— Resumen de las entrevistas epldemiotdgicas a las personas afectadas.
= Resumen de cortrol de servicio {Boras de consumo de preparsciones), raciones

atendidas:
= Resultados de los andlizis de heces de los padientes:

servicio cuestionado,

fuentes,

- Resultados de los andlisls micrebloldslcos de los elimentos preparadas en el

—  Resultados de los anglisis realizados-al agus empleada enel comedor o otras

De ekistir relacidn directa entre fos resultadas de fos analisis de los alimentos v fos
resultados de |as heces de (os pacientes, se establecerd que este tengauna relacion cel
13 % de poblacidn afectada.

Todos estos resultados serdn entregados por escrito 3 arribas partes, El areade cal icdad
emitird un informe final donde sé resumird’el caso presentado, el anilisis de calsas y
conclusiones finales a que se llegarom luego de rezlizadz la investigacion:

E.3 shmulacres

Gornig:mifimg una ver alariose debe desarrollar gn geromiocde retirada de provunios 8 fin des
pores en srdctics [as acciores 3 tomar ahte un cosl accigente o joeidents Simentatio.

Elfprmato = emplear vs "Ejercicio de localizacidn v retirada de producte” (DT-0G-03.2].

5.4, CENTRO VACACIONAL HUAMPAN| No se responsabilizard:

Si lps:problemas de infeccon o Intoxlca n:it_ﬁn proviznsn de los alimentas ingeridm par 1tl_3
comensaied que no hayan sido propercionadaos por CENTRO VACACIONAL HIZANMP AN

va sea dentro o fuera de 1as instalaciones.

-III.!

- '5i los comensales ingieren alimentos después de las 3 haras de su expendia

o iEl;lbnradn por! ' Revisado por: | Aprobado por:
| hsey wamignta de la Cakdad | Sub Gerencia ALB i Carencia
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La-actualizacian y distrhucidn de cogias imoresas no ega contromda

— 5] los comensales que usan los servicos  del comedor, fiose favan ni desinfecian (as
manas antes ge ingerir sus allmentos.

—  Siloscomensales traen alimentos propios, o los almacenan en condicion=s iradécuzdas,

7. DBOCUMENTOS DE REFERENCIA Y REGISTRO

BT--93.1 Entrevista spidemioldgies 2l personal
Di-Q-03.1 Ejercitia de localizacién y ratirada del producta

e DF-3-03.3 Resumen de-entravistas eoidernioldgicas
BT-0-03 .4 Ermvig e miuesiras

150 2559 Proced|mientos de muestreo para inspecdion por atributos

Elabarado por: Revisado por: | Aprobado por
Aseguramients deila Callded Gub Gerendia ALB Garencio
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Lo actiapipaciin » distrbucion de copdas fmoresas fo astd caatroiEde

1. OBIETIVO

Determinar las acciones. a seguir y establocer los canales de comunicacion ¥ el proceso de
imvestigacion a tener en cuenta en CRsc 58 produzca un incidents alimentario gn los servicios de
alimentacidn colectiva institucional ofrecidos por el CENTRD VACATIONAL HUSMEANI,

2, ALCANCE

El presents procedimiento esta dirgido 2 toda el personal gue fabora en 35 diferentes areas dal
CENTRO WVRCACIONAL HUAMPANI presta sus servicios:

3. REFERENCIAL

Politlca Medioambiental y Seguridad y Salud — CWH,

Politica de Calidad e Inocuidad de los ARmeatos — ARB CVH,

Mormas de obligado cumplimients - A&B CVH.

zedio e implantacion de los Programas Pre-requisitos — A&E OVH.

0.5 007-03 5A Reglamento sobre Migilancla y Conteol sanitarie de Alimentos v Bebidas.

R.5. 0019-81 Normas para el establecimiento y fundonemients de Servidios de Alimentacan
Colectiva

AW, 822-2018 MINSA Normaz Sanitariz para Restauraniesy Semvicios afines,

CAC/RCP 1-1969, Aev. 4 {2003 Principios Generales ge Higigne de |os Alimeanias,

RESPONSABILIDAD

El supervisar de calidad es el responsable de plasmar k3 no conformidad v enconjunto con los
responsabbes de la operacidn v produccion, analizar las pozibles causas v establecer las medidas
correctivas correspondientes,

El Jefe da Calidad v/o supervisores de Caiidad, son los responsabie: de verificar la eficacia de las
acciones estahlecidas

5. DEFINIQIOMNES

]
=y
L

w

Accion correctiva: Accion tomada para eliminar las causas de upne no conformided detectads o
obrd siteacion indeseable

Accidn preventiva: Accion tomada para gliminar 135 causas potenciales 4e una no conformigad
potencial uotra situacidn potencialmente indezeable

No conformidad: Incumplimiente de un requisito

Reporte de no conformidad: Descripoon escrita de una no conformidad sujeta a analisis gue
pUede dar orkgen a una accion cofectiva o prevaniia.

Elaborado por: | Fevisado por: | Aprobade por:
eguramients de la Cadlidag | 3ub Gerencia ASB Genzncia |
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La actiefisdoifn g fistriiuciin de coglss Imeresas no eskl conlFsdas

. DESCRIPCION
5.1. DRIGEN DE UNA ACCION

El arigen de una 2ctidn, ya Sea correctiva o preventha, serd desarrallada 4 través del formato “Plan
de acclén” (BTO-HACCP-03).

Existen varias situacones gue pueden llevar a |a deteccidn de una desviacion o |2 posibllidad de
gue ocurra. & continuacidn, s enuncian de farma general las mas frecuanted v reprasentatives:

» Proplemas gueya sucedieron o estan sucediendn €n I0s procesos, con el producte o con el
cHente [Cuejasy Reclamaciones!

= RAlesgos evidentes y n:u.:&m;nﬂcahles an los procesas, en la fabrcacion o uso del producio, &0 i3
relacicn con clenie

Las acciones lomadas para [a evaluacidn de las no conformidades incluyen:

= Beyizion de las ne conformidades

Tendendas de los resultados del montoren

Determinar |85 causas de las no conformidades

yaluscion delas aocones tomadas para ascgurérse que la no conformidad novuehs a ocurrir
Implementar atelones y registrar los resultados g |as acgiones comectivas tomadas

& Reyisidn delas acciones corfectivas pars asegurarse de que estag son eficaces

& & @

6,2, IMPLEMENTACION DE ACCIONES CORRECTIVAS
Pars implersentar-acclones comrecivas y preventives se requderen las siguientes actividades.

« Control de Acciones: Las detedciones deben documentarse con ury grade e detalle gue
facilite la identificacion del problema especifico v la referencia con base 2n el oual se
levanta, Una Mo Conformidad debe tener unz evidencia y un critério especific, agrupadas
a partir de o5 siguientes elementas.

= Mo Conformidad real: hecho REAL + evidencia REAL + Requisito Incumplide
- No Conformidad potescial: hecho REAL + evidencia REAL + Requisito &n rigigo de noser
cumplido

=  Andlisis de caysag: Existen diverses herramientas y metodologias para identificar |a causa
de un problema reportado en una no conformidad. Algunas de las téonicas gue se puaden
usar o= faclidad de manejo, come; Lluvie de ideas, diagrama causa efecho, los 5 porque,

BRiC,
»  Plande Acglén: [acciones propuestas). Ung Ve se ha identificado clarements'el problema

W 5Us ceusas mas probables) se debe plantear una serie de aciianes orientadas 3 eliminar

\ Elaborada por: ' Revisado pori Aprobado por.
'- Asaguramienio de ia Calidad | Sub Gerancia &&8 g Cherencia
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Lz ectuaizachin ¢ disbituckin de copias. imprasas 50 g508 contrmaca

dicha causa. 5e debe tener #n consideracitn que una cabss isentificada puede dar como
resultada mas deuna accidn correctiva y/o preventiva, ach se debe esignar un responsable
v una fecha deo gjecucon,

= iar_i_ﬁ':a:iﬁn de lesacciongs tomadas: cadauna de lzs acoiones 1omadas debe de verificarse
para asegurar que |as actividades se estin ejecutands sepun lo programado o idantificar la
necesidad de modifcaciones para asegurar que sea complétada

*  Eficacia: Uina vez completada la ajecucitn del plan de accion, se debe verifitar su eficacia con base e
ins resuftados de les medizicnes segdn el criterio. seleccionado. Bl clerre generalmente lo hage 13
persona quereporc 3 ng conformidad o & jefe de calidad, teneren cuente gus no deberis cerrar
‘leacclon |g misma persong encargada de su ejecudin pars siegurar [a objetindar die stz acividad,

7. REGISTROS
[
) ; nerepe |
I\,I\'H‘ Idertfeeacsin Indmeasidn ﬁ:qll.'\:lph-:u'r\. AccEnn archhm | Almecemnienie | ‘Minimads | Dlspockidn
BN = Retnncifin
S Perdechs (fn 1
! e ! . iodo el Cficina de Caliced
flan deamion I Hpaal SUEH_;; i parsonal Digitad derlimerias y lafio Aechien
Y 'unl'l:':imnla:l:d] £ invalucrado Bahidas
. ANEXDS
E .1 J Anexo 1: (Nagrama de flujo |
9. DOCUMENTOS DE CONSULTA
Minguno:
10, CONTROL DE CAMBIDS
' CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS :
ey ~ Revisldn Cambips realizados
\‘M,\_ BT ; ‘
[ Elaborado por: | Revisado por: : Aprobado por: |
| Assguramiants:de a Calidad Sub Gereneia A28 | Gedencia |
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I, INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de los problemas de salud
publica que se presentan con mayor frecuencia en la vida cotidiana de la poblacion,
Muchas de fas enfermedades, tienen su origen en &l acto mismo de manipular los
alimentos en cualguiera de lag etapas de la cadena alimentaria.

Es asl, gue con el fin de disminuir los riesgos de confaminacién de los alimentos, el
Centre Vacacional Huampani ha establecido un Programa de Higiene v
=aneamiento (modificacion de forma), el cual se encuenira dividido en fres
secciones: el programa de lmpieza y desitfeccion, el programa de manejo de
regiduos  y el programa de control de  plagss, entregando  asi
as herramientas basicas para mantener (8 inocuidad de las insialaciones, equipos
y utensilios, estandarizar procasos, mangjar los desechos e identificar plagas

OBJETIVO

| objetivo del presente programa es dar a conocer cada uno de los procedimientos
_ estandarizados, en donde se establece detaliadamenia fa forma adecuada ds
%) reslizar las  actividades de  limpieza, desinfeccion y sansamienio  del

establecimignto, de tal forma que se pusda garantizar |3 inocuidad de los alimentos.

. ALCANCE

Los procedimientos estipulados en este programa abarcan todas las actividades
relacionadas con limpieza, desinfeccion y saneamiento gue debe desarrollar el
personal operativo del drea de alimentos y bebidas del Centro Vacacional Huampani
en todos los puntos operativos, que comprende

Infraestructura: Comespondiente al area de recepcion de alimentos, area de
almacenamienio de alimentos (despensas, almacenes de alimentos, camaras de
— ﬁ refrigeracion y congelacidn), drea de preparacion de alimenios (cocing), area de
=l servido de comidas (linea de servicio), drea de consumo de alimentos (comedor),
, westuarios, servicios higienicos, drea de almacenamiento de desechos y area de

{ almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion,

Equipos: Cocinas, campana, hornos rational, hornos de panadeéria, procesadora ce
verduras, peladora de papas, centrifuga, lavadora de verduras, equipos de bafo
Marla, maguinas lavavajillag (ubicadas en cocina ¥ no consideradas en version
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anterior), purificadores de agua, equipos de refrigeracion Yy congslacion,
contenedores térmicos transportadores de alimentos, balanza, mesas, sillas,
anaqueles de almacenamiento, insectocutores y trampas de luz.

Utensilios: Comprende todos los instrumentos que estan en contacto con los
alimentos,

Personal: Todas |as personas que estén involucradas en las operaciones de
recepeién, almacenamiento, preparacion, servido de alimentos y limpieza,

IV. NORMAS DE REFERENCIA Y DEFINICIONES |
4.1. NORMAS DE REFERENCIA

. Ley N° 26842 Ley General de Salud — Titulo Segundo capitulo V "De los
alimentos ¢ bebidas, productos cosmeticos y simileres, insumos,
instrumental y equipo de uso ‘medico-guirdrgico U odonioiogico,
productos sanitarios y productos de higiene personal y doméstica” y
capitulo VIl "De la Higiene y Segurnidad en lus ambientes de trabajo’.

«» Ley de Inocuidad de los Alimenios aprobada mediante Decrelo
Legislative N° 1082 y Fe de Ematas de la Ley y su reglamento aprobado
por Deereto Supremo N*034-2008-AG. (Ley de aplicacion a toda persona
natural o juridica, sociadades de hecho o patrimonios autonomos, de
derecho pablico o privado, con o sin fines de lucro, que directa o
indirectamente participe en algunas de las fases de la cadena alimentana
de consuma humanao en todo el femtorio nacionat).

« Reglamento da la Ley N°® 26842 “Sobre Vigilancia y Contral Sanitario de
Alimentos y Bebidas aprobade por Decreto Supremo N* D07 -98-54 y sus
Modificatorias 0.5, 004-2014-54 30.03.2014 y Decreto Supremo N §28-
2014-5A de fecha 181272014,

+« Norma Sanitaria para el Funcipnamienio de Restaurantes y Servicios
Afines. Resolucion Ministerial N* 363-2005/MINSA (Ministerio de Salud,
2005)

. Cadigo Internacional Recomendado de Principios Generales de higiene
de los Alimentos — Codex Alimentarius Velumean 1-1981.
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4.2 DEFINICIONES

. Agua segura: Agua potable sin riesge para el consumo humana,

. Alimento inccuo; Alimenio que no causa dafo a fa salud del
consumidor.

. Contaminacién cruzada: Proceso por el cual los microcrganismaos 2on
trasladados mediante personas. 2quipos y materiales, de una zona sucia
& una limpia, posibilitando la contaminacidn de los alimenios,

*  Desinfeccion: Es [a reduccion, mediante agentes guimicos
(desinfectantes) o métodos fisicos adecuados, del nimero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, maguinarias, utensilios y
en el propio alimento hasta llegar 2 un nivel gue no dé lugar a la
contaminacion del alimento que se elabora.

. ETAS: Enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas

. contaminadas, productos adulterados que afectan la salud de los

A consumidoras,

. HACCP: Sistema que permite identificar, controlar y evaluar peligros que
son importantes para la inocuidad de los zlimentos.

«  Limpleza: Eliminacion de tera, residuos de alimentos. polvo, grasa u
otra materia chjetable

* Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directaments
loz almentos, equipos, utensilios o superficies gue entren en contacto
con log: mismos, en cualguier etapa de la cadena alimentana del
restaurante, desde la adquisicion de slimentos hasta el semvicio a la mesa
del consumidor:

- Microorganismos patégenos: Microorganismos capaces de producic
enfermedades.

. Plagas: 52 refiere a cualguier animal, insecto, paaro, roedaor, mosca o
larva que pueda estar presente en las instalaciones o cualquier otro sitio
¥ causan dafio o contaminacion de almentos.

¥ A, Procedimiento: Documente escrito gue describe la manera especifica

' de realizar una actividad ¢ proceso.
' =  Trampa de grasa: Es un sistema disefiado para capturar aceife, grasa y
residuos pravenienies del desaglle de un restaurante o establacimianto
de comida.
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V. IMPLEMENTOS ¥ PRODUCTOS NECESARIOS

5.1 Distribucion de guantes

. Guantes de talle largo: Para la [impieza y desinfeccion de equipos y
utensilics gue entran en contaclo directo con alimentos, como mesas,
cuchillos. contenedores, tablas de picar, menaje, amasadora, lavadora
de verduras, entre olros.

Guantes negros: Para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios
gue noentran en contacto con alimentos, como paredes, puertas, patas
de mesas o lavaderos, tachos de basura, pisos y canaletas, enire oiros.

Guantes de vinilo: Para la manipulacion de alimentos terminados, listos
para consume.
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5.2 Distribucion de pafios y esponjas

; ESPONIAVERDE™ | ESPONJAAZUL  ESPONJA NEGRA
: .
P SUPERFICIES EN NO RAYAS, ABRASIVA, OLLAS,
0 CONTACTO DIRECTO: SUPERFICIES DE SARTENES,
N CON ALIMENTOS, POLICARBONATD ¥ FREIDORAS,
] COMO EQUIPOS, SUPERFICIES EN PARRILLAS, ETC.
A MESAS, UTENSILIOS, CONTACTO DIRECTO
3 £1c, CON ALIMENTOS

PAROBLANCO [ ke aflo AMARILLO
= SUPERFICIES EN SUPERFICIES EN SUPERFICIES EN
A | CONTACTO DIRECTO CONTACTOD SUPERFICIES DEL | CONTACTO INDIRECTO:
ﬁ CON ALIMENTOS, [NDIRECTO CON COMEDOR. CON ALIMENTOS,
O | (omoequipos, |  ALIMENTSS S0L0 PERSONALDE |
S | Meses, UTENSILIOS, LIMPEZA,

e

]l 53 Productos quimicos empleados

":rudr.ra los preductos guimicos empleados cuentan con ficha téchica y hoja de
¢ /seguridad, estos se encuentran a cargo del area de control de calidad del Centro
 Vacacional Huampani.
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. Detergente alcalino
Para la limpieza de paredes, equipos, utensilios, pisos y donde se
requiera un proceso de impieza profunda.

. Detergente neutro
Detergente sin aroma para uso en la limpiaza general de superficies y
lavado manual, dende se requiera una lmpieza diaria,

. Sanitizante clorado
Sanitizante clorado utilizade para la desinfeccion y blangusamiento de
tablas de picar. @ la concentracion de 200 ppm, necesfa enjuague
W después de su uso.

Desinfectante amonic cuaternario de 5ta generacion

Para la desinfeccion de superficies tales como paredes, pisos, equipos,
utensilios y donde se reguiera un proceso de desinfeccion, se usa a 2
concentracién de 200 - 300 ppm.

Desinfectante a base de acido peracelico

Solucién eguilibrada, de color incoloro a ligeramente ambar, de olor
fuerte y caracteristico, empleadoe para la desinfeccian de frulas v
verduras, a la concentracién de 85 = 100 ppm, na requiere enjuague
después de su uso.

: ~\ s  Limpiavidrios
' g Multiusos empleado pars la limpieza de espejos, mamparas, widrios,
S measas, entre ofros,

. Desincrustante acido

Producto a base de acido fosforico empleado para la remocion de
depdsiios minerales e incrustaciones, que se forman por la dureza del
agua, asi como |os residuos de alimentos que han sido procesados.

Desengrasante

Para remover suciedades con aite contenido de materia organica, asi
como grasa pesada. Presenta fensoactivos y ofros componenies
especiales gue remuevan eficazmente inciusive hasta la grasa grafitada.
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+  Detergente para maguina lavavajilla
Para las maquinas lavavajillas de capota y tunel con alto poder de
remocion de suciedad en vajilla de loza, cristaleria y cubiertos.

» Aditivo de enjuague para maquina lavavajilla
Aditive de enjuague ultraconcentrade de caractar dcido para maguinas
favavajilas de capota y tunel que otorga un excelenta acabado final a la
vajilla de loza, cristaleria v cubiertos,

«  Limpiador de superficies con aroma
Fara la impieza, santizacion y aromatizacidn de ambientas, tales como
bafios y piso del comedor. Posee en su formulacion tensoactivos
especiales que no generan aspuma para un enjuague rapido y efectvo,
asi como agante alcalinizante para la efectiva remocidn de suciedades
pesadas.

5.4 Equipos dosificadores

. Equipos dema
Instalados en fodos fos lavaderos del area de cocina, con |2 finalidad de
avitar la dilucién manual de los productos quimicos, éstos dosificadores
. diluyen i datergente alcaling, detergente neutro, sanitizant® clorado,
Gt . 4 desinfectants amonio cuaternario de 5ta generacion, desinfectante acido
o peracetico v limpiador de supearficies con aroma.

e By L)
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Botellas pulverizadoras

Botelias de plastico, rotuladas con el nombre del producto que conbens,
para facilitar la limpieza y desinfeccién ds los equipes y superficies, las
cuales se encuentran abastecidas con soluciones de detergente alcaling,
datergents neutro, sanitizante clorado, desinfectante amonio cuaternario

de Sta generacién, desincrustante dcido ¥ desengrasanie.
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Vli. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

6.1. TECNICA GENERAL DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

| WMEEI e PRELAVA ﬂ{_}
tacho de basura.

- Eliminacién de
| desechos conaguay — > LIMPIEZA
detergente.

Eliminacién de
Kcstos de detergente ————

Aplicacitn de :
| Sesinfectanie o vapor
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Vll. PROGRAMA DE MANE.JO DE RESIDUOS

14.

CLASIFICACION DE RESIDUOS

El Centro Vacacional Huampanl ha identificado los residucs en sus
puntos operativos de dos tipos; Solidos y liquicos.

7.1.1. MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

| os residuos solidos se dispenen en tachos de basura de plashico,
los que s& encuentran en buen estado de conservacion e higiene,
y lievan una bolsa de plastico en el interior para facilitar la
evacuacion de |os residuos.

Los tachos de basura estan ubicados en la cocina, comedor,
servicios higiénicos y cuarno de desperdicios, adermas estan

ubicades adecuadamente para evitar la contaminacion de los

alimentos.

Se cuenta con un cuarto de desperdicios, de acceso facd al
servicio recolector.

Para el mangjo de residuos solidos, el Cenire Vacacional
Huarnpan| ha implementado una forma clara y sencilla de
clasificacion basandose en la legislacion lagal vigente.

Los residucs que resultan de nuestro servicio son de dos fipos:
grganicos @ inorganicos.

Los residucs. inorganicos son  aguellos que no  sufren
descomposicion, como papeles, plasticos, entre ofros. Estos
residucs son dispuestos en tachos de color azul ublcados en
cocina principal. Adicionalmente se cuenta con tachos de reciclaje
distribuidos por colores, ubicados fuera de cocina pnincipal,
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COLOR DE TACHO RESIDUOS _
RESIDUOS ORGANICOS |

—

RESIDUOS GENERALES

PLASTICO

PAPEL ¥ CARTON

YIDRIO

RESIDUOS
PELIGROSOS ,

- Los residuos organicos son aguellos gue sufren procesos de
descomposicion, como los sobrantes de alimantos. Estos residuos
son dispuestos en fachos de color verde ubicados en cocina
principal.

La frecuencia de evacuacion de residucs dependera del volumsn
generado por cada uno de los puntos operativos, sin embargo,
ésta se realiza como minimo una vez por turno. Sale de cocina y
comedores y es destinada en el cuarlo de desechos, dentro de
mntenﬁﬂweﬁ del color comespondienta: azul (inorganicos) y verde
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. La limpieza del cuarto se efectia por personal del area oa

alimentos y bebidas, quien usa uniforme exclusivo para ka misma,
con el fin de evitar la contaminacidn cruzada en las areas de
oroduccitn, almacenamisnte o agquellas donde se manipulen
alimentos. Esta prenda no debe ser ingresada a dichas zonas,
debe guardarse en un sitio separado de las mismas.

7.1.2, MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS

. L{}‘S.lfﬁ]uidﬂﬂ ge tratan de acuerdo a la Infraestructura de cada
punte a nivel de desagles y trampas de grasa

. La limpieza de la trampa de grasa estd a cargo del area de
mantenimiento del Centro Vacacional Huampanl.
. Las recolecciones de los aceites usados an cocina se mantienen

en envases de uso exclusivo con la finalidad de mantener el orden
y la higiene del area,
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Vill. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

8.1. PREVENCION DE PLAGAS

Se cuenta con un programa anual para el control de plagas, el cual
incluye las siguisntes actividades: desinfeccion, desinsectacién y
desratizacion, Estas actividades se realizaran con una periodicidad
guincanal, para elio se contrata los servicios de una ampresa
especializada en saneamianto.

La aplicacion de rodenticidas, insecticidas vy desinfeclantes es realizada
por persanal capacitado, se usa productos autonzados por el Ministerio
de Salud y de uso en salud plblica

En el area de codna principal se cuenta con frampas de luz para &l
control de insecios, en el comedor se cuenta con insectocutores vy
equipos aura; los cusles trabajan con placas feromonas

El cambio de placas feromonas |as realiza el proveedor de saneamienio
ambiental, segan evaluacion, cada vez gue realiza la desinsectacion del
establecimients. (cambio de forma)

TRAMPA DE LUZ

El establecimiento cuenta con barreras para evitar el ingreso de plagas.
La puerta de cocina principal dispone de cortinas plasticas para evitar el
ingreso de plagas, asi como mallas mosguiteras en fas ventanas.
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(. YERIFICACION Y VALIDACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y

SANEAMIENTO

s El Jefe de Control de Calidad es el responsable del control del
cumplimiento de este procedimientc y de mantener actualizados los

documentos generados.

utensilios y manipuladores.

Se realizaran analisis microbicldgicos cada sels meses, en [as diferantes
areas de procesn, ademas de muesfras de superficies de equipos,
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Yarsion WOl
CONTROL DE LA RECEFCION DE FRUTAS, VERDURAS Y | Fsem i A
TUBERGULOS Baging) 2aas

Ly actuakzacicn v distrifiucich de oo sias imoreess ng estd controdada

i. CONDICIONES DEL PERSONAL:
SI  NO OBSERVACIONES

1.1.EL PERSONAL TIENE PREPARACION EN LOS ASPECTOS = N
RELACIGNADDS COM LA HIGIEME
Menuales, sistemas audiovisuales de la empresa = )
Cursillps, charfas regulares én gl progio centro x| o
1,258 HACE REGULARMENTE LN SEGUIMIENTO MEDICO DEL O

PERSOMAL (ravisidn médica, analisis de haces, sbrog... ]
o =6 Fyenta con cannet de manipulador vigente.

1.3 UNIFORME;: ROPA DE US0 EXCLUSIVO EN EL TRABAIG

Colce claro yoimpie LN rradesr_ ¥ m (|

Cubregabezas , oubrebocs i |

catzade adegyadn m | |

Lg hace =l iy AdEcadn del Uniformes ia m

Al 1.4 AUSENCIA OE ACTITUDES FELIGROSAS A A
b (Fumer, masar chicle, comer, uss daanillos, pulseras, URas brgiss,

Cabedic lmngs, Reddas sin proteger, menos Suci=d)

5 AREAS DESTINADAS AL PERSONAL LIMPIAS ¥ QGROGENADAS c El

Cirmedes, westianos, sala de formsedn, anfarmara, )

YESTUBRIODS ¥ SERVICIOS HIGIENICOS
Separados de lazans d8 groducoidr m o
Cptacidn cormects de Casilarss m] ]
Lavmmanas carpecbamienis SOl paos = B |
iboalies un 9080 USD, redipEnte Garm las usadas kb betbaricida)
Los Servicics higitnlcas estdn e nimers adecusdo s al peraeaal mi o |

2. EVALUACION DE LAS INSTALACIONES: SI NG CESERVACIONES
P ”"'ﬂ%ﬁz,:._.ﬁ.RE.ﬁ.S DE TRABAIG ATSLADAS, EVITANDD RIESGDS
ff g 2 DE CONTAMINACION o o

(W]

i 1o A l S B Y D]STHIBUC[’QI‘\I 2E ﬁ:REﬂ.S DE TRABSIOYALMACENES PERMITE LIN =
s o _,,!":; LUIC DE PROGUCTOS Y MATERIAL LIMPIOS EVITANDD CONTAMINACION
SRR 2.3 CLARA EVIDENCTA DE UN CONTROL EFECTIVO DE PLAGAS
Corbratn conampresa especializads y con autetzacln
Prodectes guimicos ulilizadas oo Autdrzacion

Cuenta cor-Dertficedss duie yaliden fa ejecucion gl cantrad

Ge cuenka can pracedimientos, mapas do.cobaderos v fumigasitn
ApErBDg alerioss confraingsRcias funcicdisn F'E'I'I"EE'-HI'HH'F-'E
Edifickdotado de barrerns fisicos enkolagas

0.0 0o
gooooa

2.4, SUPERFICIES

Sl v parsdes | miniva hasta 2m) impermesdles v de facil impisza I | = |
1.6 DESASES

Que impidan &l pasa de rdedpres ¥ malos olores o refiu]a 0 a
2.6, TECHOS

_mplas y de materiales no absorhentes s | (i |
2.7 UMIONES PAREDES-SUELOS Y TONAS DE DIFICIL ACCESD LIMFIAS i | (i |

‘con uitiones de media ol para drca de procesos)
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Laactuadagciin i delebuiiin de conias Impresas mo astd condeclans

2B LAVAMANDS
Cormreda dotaddn y SIUAacien respecto a zonas de praducsisea

Z9EUPERFICIES DE TRABAID
e materiales lisos, resistenies, antiormsivos, sim grietas

2 L BASURAS Correcto alimacenamiento
En ung 2ans aislada de produccion
Aislada de posibles parasitos
A temiperatura controladaisi apicara)

AL VEHICULODS GE TRANSMIRTE
Adecuados al prodacts

Dotades de squips de control de temperatura
Limpios

% 212 ESTANTERIAS ¥ ALMACENAMIERTD:
Evitan el almacenaje de producos sobre 2l seela

" I,14. CONDICIONES DE LAS INSTALACIOMNES FRIGORIFICAS O AMEBIENTES
W | REFRIGERADCS!

CAMARA T | LIMPIEZA | ORDEN

{ Sistamas de registros ¥ conbrol e tempersus
Paredes y suelos de camaras implos ¥ de facil Impizza
Perihweias v jebas de maberial lavable y Guen estads

3. CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTILES DE TRABAJO:

3.1 MADUINWARLA TE TRABAID:
e materizles adecuadas
Faclmente desmaontablas
Limpis
Sufipentemantz mantenidos {registre de Mapienimiento)

3.2.BANDEJAS, RECIPIENTES ¥ UTILES DE TRABAID:
D materiales adecoadas (inex, v polim:)
En correcto estado de iimpieza
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TUBERCULOS Pagina: dd=5

La actLarrseidn  GistibLCon e COMEs IMprasds i S5ty CoRlasa

4. EVALUACION DE LA HIGIENE EN LA PRODUCCION:

4.1. PLAN DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION:
Exista v &g conocido por tadas 185 pErsonas EncAargadas oe
¢y aplcacicn {adjunt@r copla)
Los productos quimicns $2 encuantran asborizades
Se puenta con MSDE o dosificacenes del producto:

4, 258 UTILIZAN MATERIALES MONOAISD:
4 fa decinfeccldn es dificil (oelubtga en |3 limplera, mangas pastREras, a o
hirachas o pincebes)

= fm s
(B R ot

4.3.5F EVITA EN TODO MOMENTO EL CONTACTD DIRECTD G IRDIRECTOD
Eribra productes {sin. implar o desinfectar, eruda,...) ¥ productas
semislaborades ¢ alabaradas B | iJ

4.4 RETIRO OE BASURA,
La lrecoencla en zaras de priduccisn es suficiente [riinlmo una vez
™ por U] a 5
x Sercuenta con un area de acopis adecuada hasta la glminedin final o =

5 PRODUCTDS QUIMICOS PELIGROSOS ¥ ALIMENTODS!
: Se plmacenzan ¥ manipulan seperadements
S erfuentra ideptificados v con mkulo Legibks

oo
u

o, EHWASE Y EMBALAJE

D materiales autorizades v de calidad sanitaria 0 a
Cuentan con certificadas de inocuidad o migracion de metales por

Tintas impresas por logos,

4 7. PEESENCIA DE PERSONAS AJEMAS A LA PROCUCCION:!
Zon h indumenlzria adecusada 0 0

Chata, cubrecabezas, cubrecalzado,. otrad
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5. EVALUACION DEL SISTEMA DE CALIDAD:

51 WO OGCBREERVACIONES
5, L.DISPONEN DE MANUAL DE PROCESOS O PROCEDIMIENTOS OPERATINDS 1 |

MANUAL DE HEGIENE (EFM]
MAMUAL DE MANTENIMIENTO ¥ LIMPIEZS (5508

MANUAL DE PRODUCCION

MAMUAL DE EEH‘H']EI:-H}ATEHE‘:I'I:I.M AL CLIENTE

MANUAL DE PROCEDIMIENTD FREENTE A COMNTINGENCIAS

FICHAS TECNTCAS DE MATERLAS PRIMAS

FICHAS DE EPEEIF.IE_H.-CI% DE FPRODUCTD aCAaBADO

PLAN DE AMALISIS

FLAN HACCP

REGISTROS RELATIVDS A LA CALIDAD (Quejas de clientes, andlisis,..)

PROCEDIMIENTOS J CERYIFICACTON HALAL
rtros:

. CRSPOMNE L& EMPRESA DE UM RESPONSABLE BE CALICAD O a
wids ) Mombre:
g8 S supeontratadn:

Qo uU e adoooonog oo

5.3, SE CONTROLA EL ORISEN ¥ LA CALIDAD DE L&S HMATERIAS PRIMAS
Descrpcign del contral 2 los proveedores:

4 F-d-.“.-'-E PUEDE TDEMTIFICAR FL Di& DE INICID DEL PROCESADD DE
CUALGUIER ALIMENTO () 3

§.5.5E COMPRUEBA LA TRAZABILIDAD o 0O
CASE REALFAN CONTHEOLES DE CALIDAD EN LA PRADUCETHN i | 0

Descripcldn de los.controles efectuados (aportar pruebas documentales

5i €5 pasibe):
5.7, LISTA DE PCC DEL PROCESD DE ELABORACION DEL PRODUICTO

EXISTE FRECUENCIA
PCC / Pardmetro REGISTRO DE CONTROL |
do por: Revisado por: Aprobado por: |

de la Calidad whib Gerencia A&E SErancia |
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REPM-003; CONTROL DE LA RECEPCION DE PRODUCTOS PERECIBLES

MARC A VENCIMIENTD

ORGANDLER
_|

I
FEGHA | HOMEA FRODUCTO ¥ PROVEEDOR | GANT, | FECHA DE § el QBs, RESPONSABLE

JEFEDE BONTROL DE CALIDALD JEFE DE LA SUB GERENCIA DE
ALIMENTOS Y BEBICAS
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REPM-004: CONTROL DE LA RECEPCION DE PRODUCTOS NO PERECIBLES

FECHA

Eﬂmﬂn‘f PROVEEDOR | GANT, | [EoHADE

VENCIMIENTO G}

CHGANOLER
sl

CARACTERIST,

OBES. | RESPONSABLE

JEFE O ﬂ‘;’:E‘IMTEDL DE CALIDAD

JEFE DE LA SUB GEREMCIA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
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FECHR

Fyr
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Inspoccion HACCR Analizic Mitrobinlagico 2019

Insnecelion HACCP Trazabilidad

Cenformidad de Producio Infragsteyctura
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1. Remangar y
humedecer hasta
la altura del codo.

Aplicar jabon

3. Enjuagar, coger
papel toalla
tirando ©
accionando con el
codeo y cerrar llave
del grifo.

£ R

2. Friccionar palmas, unas,
dedos hasta formar
espuma, por un tiempo de
30 segundos

Ne

4. Secar las manos, con el
papel toalla coger alcohol,
eliminar el papel sin
contactar el tacho y esparcir
el alcohol en ambas manos




2 Enjabanar y frntar .
durante 30 segundﬂs

3 Enjuagar 4 Secar

EL LAVADO
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2. PESCADOS Y
MARISCOS

4. LACTEQOS Y
SUS DERIVADOS







gsenroscar la tapa 2.- Realizar el corte de la
incipal del envase. tapa interna. Usar guante
de malla.

3.- Trasvasar el contenido  4.-Verificar la integridad del
en un recipiente, envase y tapa. Etiquetar




1. Verificar la temperatura 2. Verificar la limpieza
de llegada del vehicula de pisos, paredes,
para sistemas de frio techo, estanteria del
vehiculo

3. Verificar el uso 4. Verificar las
exclusivo para condiciones de las
b transporte de alimentos materias primas




1. Verificar las 2. Verificar la limpieza
condiciones adecuadas de pisos, paredes,
. para el funcionamiento techo, estanteria del

"\ del vehiculo vehiculo

3. Colocar solo alimentos, 4. Verificar la
los cuales deben estar en adecuada estiba
contenedores

~ TRANSPORTE
~ DE ALIMENTOS




ALMACENERO

1.~ Retirar los productos 2.- Trasladar los
¢ | delalmacén de acuerdoal  productos hasta la cocina.

3.- Hecepcim';ar los 4.-Verificar la cantidad y
productos calidad



















CONTROL DE LA .....
-------- DOSI FI CACION DE .....




LIM PIAR DESIN FECTAR
'*.-".f.:-"';-"-i-?'-_ Y GUA RDAR ______ R

EL MATE RIAL Y
'-05 UTENSI‘-IOS .




Fs lepxar ins UtE!"t':;IlIDS | -
vapﬂnzar cnn el deamfectante Y. en}uagar mn aqua
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- TABLAS

Pescadc}a cridos
' ‘f denvadu& e

. j:'i'.F'.r{:rde:tﬂS 1
‘cocinados, |
Preparad DS i
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& 1 Fﬁ;# ' DT-V- D11 i
: | H Rev 000 :
@@&mmmi Cartilla de Visitante e i
Fage: 1,1

L3 artualizacian y disInBUcion 8 CopIas | MDIEsas 1 Beta confraiada

Alimentos y Bebidas es un drea dedicada a |2 elaboracion de comidas, con este fin ponemos todeo
nuestro esfuerze en mantener el mejor nivel én materia de higiene. Pedimos para ello, su
colabaracién tomanda las debidas precauciones al acceder a |a zona de manipulacién de

alimeritos:

ANTES DEL INGRESO '

1. Comunkcar £n casg presents dguna berids-en las- menos para asegurar su

prateccidn y prapordaanarie guantes,

2 Comunicar en caso presente o hawi padecide o enfermedad como

hepatitic. A, infeccldn por Staphyioooseus aurews, trattornas digsttivos

como Yodmitos o darrea, sl ha side diagnosticedo con Salmonells, SHguelia,
[ E. Coll, Noravirus o =l suffede smigdaiitis o @taro.

S | 30 Quitarse s jovas uoaccesorlos colgantes (anillos, aretes, prendedores,

%l lapeceros relajes; entre otros),

Realizar la lirnpieza y desinfeccion de calzado.

varse las mranos, curnpllendo con & Instructivo: de lavade de manos

e BRcUSnira ubKada en los maniiuvios.

Incarse |3 indumentariague 58 8- entrega [guardapoded, mascanilay

reepelnl Bl guardapolvo debe subiir cualguier colgante que pueda tener

la vestimenta, caso contrario fa prends deberd ser retirada,

5l |
5
=

.I"\.

DURANTE LA VISITA A LAS INSTALACIONES |

1, Estard acompadiaco por alguna persona deoporacionss o de calidad oo
fa ampresa:

2. Inigiar o recorricdo desde la zona mas limpia hacla la 2ona mas
cantaminzds.

3. Notoser oestornudar sobra el alimento expuesto.

4. Mg fumarn, gssugin yfo sitoar en s deead de préparacidn de alimentos. [
£ No tonsamic gema de mascar, afmentos o bebidas en las anees de |
oreparacion de alimentos,

8. Noarmjar Dolsas, papeles ¢ Cualguier tipe de materizl al piso, colocarlos
& los tachos Identlficados para tal fin.

¥. Usar goantes descartables en caso de manipular alimentos cozidos o
liahos pira Longumir.

B Recordar fayarss les manos Cada vez gue sea necesanig.

4. Mo puede utilizar equipos de Trabajo pera ios gQue md posed una
putonzacianenprasa y la formacidn nesesana _

10 En caso de situackones de emargencia (svacuaciones, primeros auxilios,
etc) permanecer con @l responsable del acompafiamients dorante o
rezamids, &l cual le brindara las recomendaciones ¢ soparte Taqusrido,

Preguntenos si tiene alguna duda respecto-al presente documento, Aceptaramos agradecidos
cualquier sugerencia para su mejora,

iBienvenido!

| Establecido pors Verificado por: Aprobado pors
Area de Calidad AzB Sub-Gerente de ARB Sub-Gerante de ARB

Fecha: 23.11.18 | Faeha: 26.11.18 Fecha: 28.11,18 5 AC4a




| {%{ M Ei Registro y Control de entrada de RT-V- 01.1
visitantes L **"ﬂF:ma::j"r- 2013
(v =B

Lt exctuslirocite y distbucidn de CoOpOCOCE Ue COpVIS Frpresns o esd (oAKOII00

CONTROL DE ACCESO AL CENTRO DE PRODUCCION:

Mombres v Apelfidos (Name and Sumame).,, T S =
DNl o pasaporte (Passport nUMBEr) ..ot i PO LRI o s ey |
| Emnprega (0 omnpaany MEmMS) ... oo ineiv s iimmm e e v L A o e

Hora de aptrada (Arrive timel .o, Horg de salica {Depature time). .

Responeable del regorride (Mame of parson responsible): | RN e
Prasanta sinfomas de enfermedad contagiosa (Has sym piums of contagious dlsaas&]

IDSIWEE |:‘ NefMo i

He leido las normas de accesa (| have read the ndes for ws.rtﬂr] |:] SitYes |:| Moo

Firma {Signafure) ., , .,

Nombres: v Apeilidos (MName and SUMMBITIE) ..o i ive o e viim s v

—in : DRI o pasaporte (Passport numberk. ... i, Facha{Dalak. oo
) Empresa (Company Mamel.., ... o e Rty LRk e em pa e L e
.,%H e a decentrada [Arriva tima) .. s iiora-de galida {Departure fime) ..
aponsabie del recomido (Name Dfp-E'FSI:ﬂ res-;:mnmble] ......................................................

it resenia sintomas de enfermadad contagiosa (Has symplame of mrrlaglr:rug dizseaze) [
; i 7 | Sifves |:| MOl S S e S R T SR : |
{ W He |eido las normss de acceso [| have read the rules for visitor) |:| Sifves |:| NalMo |
- 1r| : Firme CSigmerturm s e coian s i e |
I
= |
Wombres y Apelidos [Mame and Surnama), S s R e ey
\ DNl o pagaparte (Fata ol IIURTEEIR. oo 1o e i, Fonid (DY .. e erie e
Empresd (GomPENY MEIIE i ittt e o et e et e T N
Hora de entrade {Amive Timed. e Hora: de saiida (Departure-Limek. e i o
Responsabledel recorndo (Name of persan responsible): .. .o i L s sl i Z

Pregenta sintomas de enfermedad contagiosa {Has sympioms of contagious disease}

I L U ST .

He leldo las normas de acceso || have read the rules for visitor) |:| Sifes |:| MioMo |

Fimma ( Signaiure}

Establecido par: Verlflcade por: Aazrobado por:
Area de Cakdad Sub Garente de ARE 4
| Fecha: 23.11.18 Facha: 26.11.18




