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RESOLUCIKIN DE GERENCIA GENERAL N° 058-2024-CVH-GG

Huampani, 20 de diclembne da 2024
VISTO:

El Inforra N® 1361-2024-CVH-GO/SGAB, de la Sub Gerencia de Alimenios v Bebidds,
&l Informe N" 210-2024-CVH-GO, de la Gerancia de Operaciones, el Memarando N° B34-2024-
CVH-GG, de la Gemncia General, y, del Informe N* 287-2024-CVH-CAL, de ia Oficina de
Asesoria Lagal; v,

CONSIDERANDO:

Cua, madiants Decrefo Supremo N* 36-95 del 24 de abril da 1895, se aproba el Estatuto
cel Centro Vacaconal Huampani, en el cual se le define como una Inttitucidn Poblica
Descentralzada del sector Educacidn con persaneria juridica de derecha plblice, con autoromia
tecnica, administrativa, cuya finalidad es prestar servicios hoteleros, de esparcimiento,
recreacion y deporte; asi como apoyar le ejecucion de convenciones, eventcs culiurales Y abros
senvicios afines con capacidad para el desarrollo de astividades y evenics deporiivas; que se rige
por el Decreto Lagisiateg N® 756 y por su Estatute:

Que los incisos K) & i) dal articulo 257 del Estatuto del Centro Yacacional Huampani,
establece que son atribuciones del Gerente General, expedir Resolucionas de Gerancia General,
con el proposito de car cumplimiento de los actos administrativos que le cormesponds vy, la de
ejercer las demds atribucianes que le cormespondan ce acuerda a lo dispuesto poar esta Esfatuto,
Ie delegue o |2 encargue ¢l Directorio o la Presidente cel Directario;

Que, los articules | y |1 del Tituko Praliminar de fa Ley N* 26842, Lay General de Salud
disponen gue la salud es cordisidn indispensable del desarrallo humane ¥y medio fundamental
para alcanzar el blenastar individual y colectve. asimisme, que la proteccidn de la salud es de
interés plblice;

Que, &l articulo B8° de la Ley 26842 Ley General de Salud establece la fabricasion y
comercializacidn de alimeantos desfinados al consuma humana estén sujetes a control y vigilancia
higiénica ¢ sanitaria. segln cormasponda, en funcidn al andlisis de rigsgo alimentario para la
proteccicn de salud:

Que, el articulo | del Decreto Legislativo N° 1062, “Lay da Inocuidad de los Alimentos”,
sefiala que tiene por finalidad establecer el régirmen juridice aplicable para garantizar |a Inacuidad
de los alimenios destinados al eonsume humano con &l propésita de proteger la vida v 12 salud
de las personas. reconociendo y asegurando los derechos e intereses de los consumedoras v
promoviendo la competitividad de los agentes econdmicos invelucrados en loda la cadena
alimentaria, incluldo log piensos, con sujecidn al ordenamiento constitucional y juridica;

Qus, el Reglamento de la Ley N 26842 "Sobre Vigilancia v Contrel Sanitario de
Alimentos y Bebidas®, aprobado par Decreto Supremo N° 007-88-SA. nomma las condiciones,
requisitos y procedimienios higigénicos sanitanio a gque se debe sujetarsa la produccion, el
transpora, k8 fabricacion, el almacenamiente. El fraccionamients, la elaboracien y el expendia
de alimenios y bebidas de consumo humano, asd como kos relalvos al registro sanitario, 2 Ia

certificacidn sanitaria de productos alimenticios con fines de exportacién y a la vigilancla sanitaris
da alimentos v bebldas

Quea, el articulo S8-B del precitade Reglamento establese que los principios Generales
da Higiene del Codex Alimentarius comprenden el Programa de Buenas Prictices de
Manipulacion o Buenas VACA Praclicas de Manufectura (BMP) y ol Programa de Higisna y
Baneamiento (PHS):
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Que, &n ess santido la Norma Sanitania para restauranies ¥ servicios afines NTS N 142-
LENEAZ018/DIGESA aprobada mediante Resglucion Ministerial Resolucian Ministerial N* 822-
2018/MINSA, tiene por finalidad contribulr a proteger la salud de la poblacion, estableciendo
condiclonas sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines. Esta norma es de
aplicacidn obligatona a nivel nacional y somprende a las parsonas naturales y Juridicas, plblicas

¥ privacdas qua intervienan en laa diferentes fazes de la cadena allmentara en los rnrstaurantaa ¥
senvicios afines;

Due, mediante [nforme N 1351-2024-CVH-GOISGAE, de fecha 01 de oclubre de 2024,
l& Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas de la Gerancia de Operacionas remite a la Gerencla de
Cperaciones del Centro Vacacional Huampani el Manual de Buenas Practicas de Manipulacian-
BEPM, cormespondients a la versian N® OF;

Que, Mediante Informe N*® 031-2024-CVHICPER, recibida el 27 de marzo de 2024, la
Ofcina de Flaneamienlo Estratégico y Presupuesio, sefiala que la propuesta de Directiva,
cumpte con los criterios de organizacion, planeamiento v presupuestn para su aprobacian

Que medianie Informe N* 287-2024-CVWH-DAL, de fecha 20 de dicembore de 2024
considera viabla la aprobacidn del Manual de Buenae Practicas de Manipulacién- BPM,
correspondiente a la versidn N® OF

Con s wvistos de la Sub Gerencia de Almentos y Bebidas, de lz Gerencia de

QOperaciones, de B Oficina de Planificacion Estratégica v Presupuesto. y, da la Oficina de
Asesoria Legal,

Que, an uso de |as einbuciones conferidas por el Decreto Supramo MN® 038-05, Estatulo
del Centro Vecacional Huampani y el Reglamento de Organizecién y Funcicnes del Centro
Vacacional Huampani, aprobado mediante Resoluckan ce Presidancia del Directorio N° 028

2018-CVH-PD y modificade con las Resaluciones de Presidencia de Directorio N° 009-2020-
EVH-PD y N° 032-2024-CVH-FD.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APRUEBESE el "Manusl de Buenas Pricticas de Man ipudacitn
Version N° 07", gue en calidad de Anexo forma parle inegrante de |a presente reasolucion,

ARTICULO SEGUNDOD: DEJAR SIN EFECTO todo acto administrative que s& opongaa
la presente resclucian.

ARTICULO TERCERO: DISPONER, gue la Unidad de Tecnologlas de Iz Informacidn y
Cemunicaciin regice |2 publicacion de ka presente resolucidn en el portal insfitucional del Centro
Vacaciongl Huampanl, y proctdase a su difusion interna & las unidades orgdnicas para los fines
coraspondientes,

REGISTRESE, COMUNIQUESE ¥ CUMPLASE.
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l.  INTRODUCCION

El establecimientc alimentario que se encuentra acreditado en Buanas Practicas de
Manipulacion (BPM) asegura el cumplimients de los principios necesarios ¥ practicas
generales de higiena en la manipulacién, preparscion, elaboracidn emplatade ¥
amacanamiento de alimentes para consumo humano, de esta forma se garantiza el servicio
afimentario,

La exigenciz de los comeansales respectc a los alimentos que adguieren, se va
acrecentanda cada vez mas, dingiende su preferencia hacia aquellos alimentos que ofrezca
asegurar la mas alts calidad, siendo una caracteristica esencial mantener ka inocuidad a o
largo de toda la cadena de preparacian alimenticia.

El presente Marual ha sido elaborado para la institucion publica del CENTROQ
VACACIONAL HUAMPAN| de acuerdo a las normativas legales vigentes, contizns las
normas para e control de higiene en las instslaciones, comprende una serie de
procedimientos exigentes en cuanto a desinfeccion, higiene y manipulacidn da alimeantos
gueinvelucra a toco persenal que intervienen en la elaboracisn v atencién de los alimentos,
&l cual confiene una estructura requiriendo procedimientes e instructives a sar utilizados,
con fin de asegurar la calidad sanitaria para &l consume humane.

Ce acuerdo a la RM N°157-2021-MINSA gue aprueba Iz NTS N* 173
MINSALOZ21/DIGESA, Norma Sanitaria para Servicio de Allmentacion Colectiva, el cual
establece disposicionss de caracter sanitarios e inocuidad alimentaria, ante 2l senvicio da
alimentacion gue dispene como medida de control por el Ministeno de Salud — MINSA.
siendo competents la Awtoridad sanitaria de la DIGESA.

Realizar el manual de la BPM. resguardan todos los sspectos del proceso de aimentos
para proteger de cualquier riesgo que pueda ser catastréfice para los productos, come, por
eemplo, la contaminacion eruzada, la adulterazion v ol etiquetada incomecio.
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. OBJETIVO

E=tablecer [o2 procedimientos, de cumplimianto obligatorio, que todo &l parsonal debara
conacar y entender para asegurar que todos los alimentos elaborados sean inocuUns
sagJros y oumplan con las expactativas de calidad que nuastros consumidores,

Azequrar en la preparacidn de log alimentos la inocuidad alimeaniaria hasta el consuma da
Ioe clientes.

Realizar la mejora continua ¢ os procesos de eaboracion, implemeniacion del BPM, coma
pre requigitns para avitar los riesgos sanitarios.

Ejecutar los procedimientos, especificacionas y registros para al saguimianta y control da
los orocesos de fabricacidn requerides en las Buenas Practicas de Manipulacién

. ALCANCE

El presente manual va dingido a todas las personas que faboran dentro de la Sub Gerencia
de Alimentos y Bebidas.

Infraestructura; Comespondente al area de recepoitn de alimentos, area de
dimacenamients de alimentos (despensas, amacenes de alimenios, camaras de
refrgeracion y congelacion), area de preparacion de alimentos (cocina), area de servida de
comicas (linea de servicig), area de consumo de alimentos (comedor), vestuarios, senvicios
higignicos, area de almacznamisnto de desschos v area de almacenamianto de productos
de impieza y desinfeccidn.

Equipos: Cocinas, campana hornos, procesadora de verduras, peladora de papas,
centrifuga, lavadora de verduras, eguipos de bafo Maria, maguinas lavavajillas,
purficadores de agua, equipos de refrigeracién y congelacidn, contenedores termicos
transportadores e almentos, balanza, mesas, sillas, anagueles de almacenamiento,
insactocubores v trampas da luz, enire ofros.

Utensilios: Comprende todas 105 instrumentos que estan en contacto con log aimeantos.

Personal: Todas las personas que astén nvolucradas en las opergciones de recepocon,
almacenamiento, preparacidn, servido de alimantos v limpiaza, incluido proveadores

V., RESPONSABILIDADES
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= Supervisar el cumplimiento de los procedimientos descritos en &l presentes
ranual, & informar al Gerente General

= \ela por el cumplimiento de la politica de calidad de fa empresa.
Realizar seguimiento de |a atencidn de los reclamos de los clientes,

s« Se redne con el equipo de Saneamiento para revisar ¥ programar |as
achividades de mantenimiente y mejoras,

SUB GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

= Supervisar el cumplimiento de lo establecido en el presente Manual de
Buenas Practices de Manufactura.

= Sancionar & incumplimiento de ios procedimientos descritas en 2| presents
manual,

= Brinda todss lss faclidades y estimulos para el cumplimiento de los
objetivos del presente manusl

SUPERVISOR DE CONTROL DE CALIDAD

= Elaborar, implementar y actualizar gl presente manual,

= Supervisar 8l cumplimiento de los procedimientos descritos en el presents
manual, e informar sl Sub Gerente de Alimentos y Bebidas.

= Responsable de disefiar, dirigir, controlar, mantener y administrar el
sistema basado en 2l manual, realizando un seguimients permansnte 2 las
Certificaciones de Calidad.
ela por el cumplimiento de la politica de calidad de la empresa,
Fealiza las inspecciones higiénicas sanitarias del establecimienio,

= \erficar & implementar de manera conjunta con el chef las acciones
correctvas y preventivas para eliminar las no conformidades.

JEFE DE COCINA

= \erificar el cumplmiento de lo establecido en el presente manual.

SUB-CHEF

= Varificar el cumplimiento de lo establecido en el presente manual.

NUTRICIONISTA
;;"EEL‘F » Verificar el cumplimiento de lo establecido en &l presente manual, y repartar
.l :‘% al jefe de Control de Calidad.
& 5 L
Nl
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INSPECTOR DE CONTROL DE CALIDAD

= erficar el cumplimiento de lc establecido en el presente manual, y reportar
al Jefe de Control de Calidad.

« \felar por el cumplimiento da la palitica de calidad de |8 empresa.

» Realiza las inspecciones higiénicas sanitarias del estshlacimisnto.

PERSONAL DE ALMACEN CENTRAL

« Cumglir con todo lo establecido en el presente manual.

PERSOMNAL OPERATIVO DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

»  Cumglir con tode lo establecido en el presente manual,

V. NORMAS DE REFERENCIA Y DEFINICIONES

5.1. MNorma de Referencla

o Ley N' 26842 Ley General de Salud - Titulo Segundo capitulo V “De los
alimentos y bebidas, productos cosmeticos y similares, insumos,
instrumental v equipo de uso meédico-quirtrgico u odontolégics, produstos
sanitarios y productos de higiena personal y doméstica” y capitule VIl ‘De
la Higiene y Seguridad en los ambigntes ce trabajo”

s Ley da Inocuidad de las Alimeantos aprobada mediante Decreie Legislativo
N* 1062 y Fe de Eratas de Ia Ley v su reglamento aprobado per Dacreta
Supremo N*034-2008-A5G. (Ley de aplicacién a toda personz natural o
juridica, sociedades de hecho o pafrimonios zutdnomos, de derecho
plblica ¢ privade, con o sin fines de lucre, gue directa o indirectamenta
participe en algunas de las fases de la cadena alimartaria de consuma
humano en tode &l territarie nacional),

s Reglamento de la Ley N 26842 "Scbre Vigilancia v Control Sanitaric de
Alimantos y Bebidas sprobado por Decrele Supremo N* 007-88-5A y sus

! Modificatorias D.5. 004-2014-54 30.03.2014 y Decreto Supremo N° 028-
Al 2014-SA da fecha 18/12/2014,
Resclucidn Ministerial N" 157-2021-MINSA, MNorma Sanitaria para
Servicios de Alimentacidn Colectiva N® 1T3-MINSASZ02 1/ DIGE 54
= Resolucion Ministerial N B22-2018-MINSA, Norma Sanilaria  para
Restaurantes y Sernvicios Afines N° 142-MINSAZ018/DIGESA.
S +  Cadige Internacienal Recomendade de Principios Generales de higiene de
:-3:"-.1"'"."'_":”.:{;:\ los Alimentos — Codex Alimentarius Volumen 11981

e
|
—
-
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+ Resclucicn Ministerial N*' 581-2008 MINSA, “Morma saniteria que
establece |os criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inoculdad para
los alimentos y bebidas de consumo humano”

+ Resclucién Ministerial N® 481-2007-MINSA, "Guia Téchica pers analisis
microbiologico de superficies en contacta con alimentos y bebidas”,

= Dacreto Supremo N* 031-2010 SA, *Regiamenio de la calidad de agus
para consuma humana”,

= Resolucién Ministerial N* 449-2004-SA/DM, Aprusban Norma Sanitaria
para Trabajos de Desinsectacion, Desratizasidn, Desinfeccidn, Limpiaza v
Desinfeccion de Reservorios de Agua, Limpieza de Ambientes y de
Tangues Sépticos.

« NTS N 114-MINSADIGESAVO1, Norma Sanitaria pasra el
almacenamiento de Alimentos Terminados Destinados al Consumo
Humano.

* Resolucidn Ministerial N* 1020-20210/MINSA Merma Saniaria para la
Fabricacién, Elaboracian y expendic de Productos de Panificacion,
Galleteria v Pastaleria,

= Dacrato Supremo N"004-2011-AG. "Agruskan Reglamente de Inocuidad
Agroalimentaria®

+ CACRCP 38-1653. Cddigo de Practicas de Higiene para las Alimentos
Precocinados y Cocinados Utilizedos en los Servicios de Comida para
Colectividades.

+ Morma Técnica Peruana 700.002-2012, Lineamientos y procedimientos de
Muestreo del Pescado y Productos Pesgueros para Inspeccion

6.2. Definiciones

Agua =egura: Agua potable sin nesgo para 2| consumao humano.
Alimento inocue: Allmento que no causa dafio a la salud de! consumidor.
Alimentos perecederos: Alimentos cuya naturaieza los hace maés
sensibles al ataque de microorganismos y  offros  agentes de
descomposicidn.

* Alimentos potencialmente peligrosos: Alimentos capaces d= producir un
rapido desarrollo de microorganismes que pueden causar enfermedades.

*  Apilar: Forma de aimacenamienta que consiste en colocar ordenadaments
los sacas, bolsas, cajas u otros materiales de embalaje que contiene a los
alimentas, en rumas o pilas hasta alcanzar cierto nivel de altura.

= Buenas practicas de manipulacién: Conjunto de préciicas adecuadas,
cuya chservancia asegurarid la calidad saniteria e inocuidad de los
glimentos y babidas.

« Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiclégicos. fisico-quimicos
¥ organclépticos que debe reunir un alimenio para ser considerado inocuo
para el consumo humano,

+ Calidad: Conjunto de propledades y caracteristicas de un products, que
satisfacen |25 necesidades especificas de los consumidores,
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» Check List: Lstado de verificacion de cumplimiento de procedimentos
para la consecucion de un objetive, gue sirve para ayudar a esegurar la
consistencia e integridad en el desarrolio de |a tarea, de tal modo, que sea
reproducible siguienda todos los pases que constituyen el cheack list.

» [Establecimiento de comidas para colectividades: cocina dende se
preparan o calientan alimentos para uso en sarvicios de camidas para
colectividades

= Contaminacién alimantaria: Prasencia de lado aquel elemeante no propic
del alimento y que puede ser detectable o no, al tiempo que puede causar
enfarmedades a las persanas.

+ Contaminacion cruzada: Proceso por el cual los microorganismos son
trasladados mediante perscnas, equipes y materiales, de una zona sucia a
una iimpia, posibilitando la contaminacidn de los alimentos.

= Descomposicion cde alimentos: Alteracion de las propiedades
fiscoguimicas, micrabiologicas v sansoriales de los alimentos frescos que
los hacen inapios para sy CoONsSUMD.

» Desinfeccidn: Es la reduccién, mediante agentes quimicos
(desinfectantes) o metodos fisicos adecuados, del nimero de
microorganismas en &l edificls, instalaclonas, magquinarias, utensilios y en
&l prop alimeanto hasta llegar & un nivel gue no dé lugar a la contarminacian
del glimento que se elabora.

« Etiqueta:

= Establecimiento de comida para colectividades: cocina donde se
preparan o calientan alimenios para uso en servicios de comidas para
colectividades.

s ETAS: Enfermadades fransmitidas por los aimentos o aguas
contaminadas, productos adulterados que afectan la salud de los
consumidornas.

s Factorde riesgo: son lodas aquelias causas que facilitan la contaminacian
cruzada, permiten la presencia de peligros bioldgicos, fisicos o quimicas en
log alimentos, debido a maias praclicas de manipulacion, de higiene v de
sanaamients, que pueden causar enfermedades transmitidss por los
alimentos, si no sa controlan apropiadamente.

# Higiene de los alimentes: todas las medidas necesarias para garantizar
la inocuidad y salubridad del alimento en lodas las fases, dasde su cuitive,
preduccidn o manufactura hasta cuando sa sirve a las personas.

= [nocuidad de los alimentos: es garantizar gue los alimentos no causen
dafic al consumidor cuando se preparen o consuman, de acuerdo con el
uso 8l que 3= destinen,

= [nspeccidn sanitaria: es el examen de los aiimentos, instalaciones y
procesos que realza la Auteridad Sanitaria en el marco de |2 vigilancia

sanitaria, para verficar 5l 38 cumplen los requisitos especificados en la
normative sanitaria, puede incluir controles sanitarcs & los alimentos v

AJLIMA
.::“‘ e k‘“‘*;: suparficies, con &l fin da comprobar s estos se gjustan a log requisitos
R ____§'| establecidos &n las normas sanitarias.
-:....gl;%ﬁhhf
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« Limpleza: Eliminacion de tierra, residucs da alimentos, polve, grasa u otra
materia abjetable.

= Manipulacién de los alimentos: todas las operaciones de preparacion,
elaberacién, cocinade, envasado, almacenamients, ransporte, distribucicn
¥ senvicio de las alimentos.

= Manipulador de alimentos: Toda persona qus manipule directamente los
alimentos, equipos, utensilios o superficies que entren en contecto con los
mismos, en cualquier etapa de la cadena alimentaria del restaurante, desds
Ia adquisicion de alimentos hasta el senvicio a la mesa del consumidor,

* Microorganismos patdgenos: Microorganismos capaces de produgr
enfermedades.

= PEPS: "Primero que entra, prmero gue sale”, sistema de rotacidn de
alimentos para asegurar el uso de los alimentos segin su orden de llegada,

= Plagas: Inseclos, pajarcs, roedores y cualesquisr otros animales capaces
de centamirar directa o indirectamente los alimentos.

= Planilla de recepcidn: Documento donde se registra |a facha v Ia hara de
entrega del producta, &l nombre del productn, el proveador, la temperatura
dal praducta. facha de vencimients y respansable de recapaidn y contral.

= Preparacion de raciones de comidas: composicion o colocacidn de
alimentos para una persona en un envase apropiado donde se mantendrs
hasta su entraga 2l consumidar,

= Principios Generales de Higlena del Codex Alimentario [PGH): conjunto
de medidas esenciales de higlene, aplicable a lo large de la cadena
alimentaria, a fin de lograr que los alimentos sean inocuos para al consumo
humanso. Considers le aplicacién de procedimientos de Buenas Practicas
de Manufactura BPM y de procedimiento de higiene v saneamiento PHS.

* Procedimiento: Documento escrito que describe la manera especifica da
realizar una actividad o proceso,

= Programa de Buenas Pricticas de Manipulacion-BPM: conjunto de
practicas aplicadas en la cadena allmentaria del sarvicio de alimentacion
colectiva, destinadas a asegurar calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentas. El programa de BPM se formula en forma decumentada
manieniendo los registres para su aplicacion, seguimiento v verificacian.

= Programa de Higiene y Sanesamiento-PHS: conjunto de procedimientos
de lmpiezs y desinfeccidén, aplicadeos a infraestructura nstalacionas,
ambientes, equipos, utensilios, superficies, con el propdsito de elminar
tiarra, residuos de alimentos, suciedad, grasa y otras materias abjetables;
a5l como, reducir considerablemente |a carga microbiana y otros peligros
que impliquen riesge de contaminacion para los alimentos. Incluye contar
con las medidas para un corracto saneamiento de servicios basicos (agua,
desagle, residuos solidos, residues sdlidos) y para la prevencion v contral
de plagas. Se formulan en forma escrita manteniando las registros para su
aplicacion, saguimiaents v evaluacion

= Provesdor: toda persona nstural o juridica, sociedades de hecho,
patrimonios autdnomos, o cualquier otra entidad, de derecho plblico o
privada, que con o sin fines de lucro suministra directa o indirectamente,
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em alguna de las feses de [a cedena alimantaria, mataria grima o Insumaos,
gliimentos ¥ piensos,

» Rancidez: Alteracion del sabor y olor de los alimentos, especialmente
grasas y aceites, cuando han sido expuestos a condiciones que acelaran
su descamposicion: luz, oxigens, etc.

» Registro Sanitario: |denfificacion de los productos  alimenticios
industrializades cuyo cantrol £5 ejercido por la autoridad de salud: Direccidn
General da Salud Ambiental (DIGESA).

= Rotacion de productos: Forma de utilizacién de los productos
almacanades an funcidn a su ordan de llegada, empleande primero los mas
antiguos y luego los gue fueron adquirides mas recientements.

= Sistena de Analisis de Peligros y Funtos Criticos de Control (HACCP):
Sistema que pemmite identificar, controlar y evaluar peligros que son
importantes para la inocuidad de los alimentos.

» Servicio de comidas: preparacion, amacenamienta y cuando proceda,
distribucion de alimentos para el consumo en el lugar de preparacon o an
una filial.

* \Vigilancia sanitaria de alimentos: conjunta da observaciones y
mediciones de parametros de control sanitario, sistematicos y continuos
que realiza la autoridad competente, a fin de prevenir, identificar ylo
eliminar peligros y riesgos a lo largo de la cadena alimentaria, en prateccian
de la salud de la pobtacion.

= Zona de peligro de temperatura: Intervalc de lemperaluras comprendidas
antre los 3°C v 60°C, en donde se favorece el crecimiento rapido da los
MECrOganIsmos.

¥l. REQUISITOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
6.1. Ublcacidn e Instalaciones

6.1.1 Ubicacion
» El establecimiento esta ubicado a mas de 150 malros de los lugares
oonde sa realizan actividades gque puedean ocasionar alguna fuente
ge cantaminacién, en un lugar libre da humos, ruidos molestos,
profiferacion de insectos, desprandimiento de polvo y malos olores.

f = Elingreso dal publica al establecimiento es independiente del ingreso
Qk‘ / para los proveadoras.

W 6.1.2 Exclusividad del local
» Las instalaciones son de usoc exclusivo para las actividades de
preparacion y expendio de alimentos,

6.1.3 Estructuras fisicas

e~ » La&suniones de las paredes con el piso tienan madia cafa para evitar
P

acumulacién de residuos y faciltar la Empleza. En caso no tener
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media cafia, se profundiza la limpiaza an las esquinas, para evitar
acumulacién de elamentos extrafios,

Las paredes, techos y puertas son de material resisiente y no
gbsorbente. En el caso que |a puerta del drea sea de material de
madera, cuanta con un recubrirmiento con pintura resistente &l agua
¥ &8 verifica la corservacion de la proteccion del recubrimiento.

Las puertas cuentan con jabes en los borde y cortinas de aire en fa
pare superior para evitar asi el ingreso de polve y veclorss,

Los angulos entre las paredes y los pisos son abovedados para
facilitar 1&8 Fmpieza hacia canaletas o sumideros convenientements
cispuastas a facilitar el lavado v el escurrimiento de liquidos. En las
Zonas donde no se cuents con declives, se incrementa la frecuencia
ge jalade de agua para evitar el empozamienio.

En areas donda al piso se encuentre desgastado, se evita el
empozamiento de agua incrementando la limpieza durante el procasa
v/o seqdn |2 necesidad

En aquellas aress en donde no se cuente con puertas para B
separacion de areas, se colocan corinas traslapadas (PVC), como
medic de saparacidn

Las lineas de servicios (gas, electricidad, agua, atc.) se encusntran
profegidas v clarameanta marcadas,

Se cuenta con sguipos y camaras de refrigaracidn para mantener
adecuadamente las materias primas y productos terminados.

La verificacion de las condiciones de |as instalaciones, se realiza con
una frecuencia mensual y se registra en el formato “Inspeccién
General CVH" (S/C).

lluminacion
Los artefactos de iluminacién estdn protegides con micas para evitar
accidentes en el caso de ruptura,
La iluminacion es adecuada en aquellas dreas donds s2
inspaccionan, elaboran, y almacanan alimentos, asi como tambien
donde se lavan utensilios y equipos.
La intenzidad luminaria &5 Iz suficiente pars el tipo de operacidn qus
se lleva a cabo,
Los niveles minimos de iluminacion san:

= 540 LUX en las zonas donde se realice un examen detallado

del producto.
« 220 LUX en |las salas de produccian.
s 110 LUX 2n otras zonas.

Ventilacién

En la cocina, s minimiza &l posibla ingreso da aire contaminada,
manteniendo encendidas a5 cortinas de aire carrectamenie uhicadas
yio las puartas cerradas.
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6.1.6

El sisterma da ventilacidn permite mantenar adecuadas temparaturas
dentro del &res de produecién, evitando la acumulacion de ealar y la
congdensacian de agua en las instalaciones

El dizefic de los sisternas de extraceidn o inyeccidn garantiza que no
exista aberfuras por las gue puedan ingressr contamingntes a las
dreas de produccién,

Se evita gue las corrientes de aire arrastren contaminacion hacia &l
area de preparacion y consumo de alimentos.

Se cuenta con cinco (05) campanas extractoras sobre log aparatos
de coccidn, de tamano suficiente para eliminar eficazmente los
vapores de la operacion.

Se controls fa temperstura ¥y humedad relativa 2 veces al dia en
amacenes, dicha informacian se registra en el formato de registro
“Control de temperatura y humedad en aimacenes” (REPM-007-1)

En la zona de comedor, 28 cuenta con sisternas de ventilacion
artificial, pero en caso de requerir la apartiura de ventanss, estas
contaran con mallas mosquiteras u otro fipo de proteccidn contra

plagas.
Distribucion de ambientes y ubicacion de equipos

Las areas de proceso sa ancuentran distribuidas de tal manera que
se separan lss actvidades sucias de las lmplaz (drea de pre
e@boracion dé camicos, drea de pre- elaborecién de verduras, drea
de szalad bar, drea de cocina caliente, atc )

Cuands no @8 posible contar con suficientas areas para la saparacion
de actividades por ambientes, s& realiza una separacion de tiempo
en donde se distribuyen las actividades por horarios,

Cuanco en un area g8 realizan aclividades tanto sucias camo limpias
(desinfeccidn, lavado de vajila, lavado de menaje), el frea sa
distribuye teniendo en cuenta la secuencia del proceso de zona sucia
a limpia.

El fujc de procese sigue un esquema de marcha hacia adelants
(sucio & limpia)

6.2, Delos sarvicios

6.21

Abastecimiento de agua

El agua empleada para |a slaboracién de alimantos, cumple con los
raguisitos fisico-guimicos y microbioldgicos pare agua de consumo
humano segdin: el 0.5, 031-2010 §.A. "Reglaments de la calidad del
agua pera consumo humang”

Los resenvorios o tanques para el almacenamiento de agua, se debe
reafizar la limpieza de los mismos cada 8 messs, de acusrdo a lo
safalado en el D5, 022-2001- 5A "Reglamento sanitario para las
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actividades de sansamiento ambiental e&n  viviendass y
esiablecimizntos comerciales, industriales v de servicios”.

El Centro Vacacional Huampani cuenta con su propic abastecimiento
de agua, procedente de pozo, el cual cuenta con un sistema de la
cioracion para la potabilizacion de la misma,

Para el transporte de agua en camiones cisterna, s asegura que este
sea de uso exclusiva para el transporte de agua potable, cumpla con
la frecuencia de limpieza y el servicio sea propercionado por uns
Empresa acreditada.

En caso de que se detacle que el nivel se encuentre por debajo da
0.5 ppm, se suspende el uso de agua v se emplea agua de caja o
bidén hasta que se pueda recuperar las condiciones establecidas, las
acciones comectivas son a carge de kB Sub Gerencia de
Martenimiento y Servicios Generales,

El area de cocina cuenta con un purificador de agua, este sistemna
consta de un fitro de carbén active, un filtro de sedimentos, un
generador de ozoeno v una l@mpara UV. El agua purificada es utilizada
en el procesc elaboracion de alimenios (refrescos. juges. postres,
otrog). Eslos estan sujetos 2 un mantenimiento preventive para
gsegurar su comecio funcionamienta,

El establecimientc, lleva a cabo un programa semestral da control
microbioldégico y parasitoldgico. asi comeo un programa anual de
conirol de metales pesados, para contrelar |a calidad del agua. Esta
labor la realiza un laboratorio externe acreditado per el Instituto
Nacional de Calidad-INACAL.

Se controla y registra en nivel de cloro libre residual del agua
diariamente. el cual deba s&r coma minimo 0.5 ppm vy sera registrado
en el formato "Registro de control de cloro residual® (RPLD-004).

Evacuacion de aguas residuales
El sistema de evacuacion de aguas residuales se mantiene en buen
estade de funcionamiento y esta protegido con rejillas v/o tagas para
evitar e ingreso de roedores e insectos al establecimiento.
Los conductos de evacuacion de aguas residuales cuentan con ung
trampa de grasa, de adecuada capacidad v evitan la contaminacion
del sistema de agua potable.
El piso de las &reas de cocina cuenta con un sistema de evacuacion
a fraveés de sumideros para las aguas residuales que facilita |as
actividades de higiene,

Disposicion de residuos

Los residucs stlides se disponan er tachos de basura de pléstico con
pedal o tapa vawén parz evitar a8 contactn, mismos que se
ancuentran en buen estado de consarvacian e higiens, y llevan una

belza de plasfico en &l interior para facilitar la evacuacién de los
rasidiing
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s [os tachos de basura estdn en centided suficiente para todas las
areas que o reguieren dispuestos adecuadamente para evitar la
confaminacion de los alimentos

» Las disposiciones de aceites provenientes del area da produccién se
realizan en contendores especificos y retulades.

= El retiro de los desperdicios de la cocina ser reakiza de forrma continua
y cada vez gue [os tachos eslén a dos tercios de completarse, mismos
que seran llevados al cuarto de desperdicios,

= Sa cuenta con un cuaro de desperdicios algjado de la cocina. La
frecuencia de recojo de desechos &s establecida por la empresa
recalectora, pero debe ser tal que asegure gue no haya acumulagion
de residuos v asi evitar la contaminacian.

# |Lalmpieza y desinfeccion de tachos de residucs. asl como del drea
de acopio =a realiza diariamenta

6.3. De los utensilios y equipos

6.3.1 Consideraciones generales

» Los eguipos vy utensilics emplaados en al establecimiento, son de
material inocuo, no fransmilen sustancas foxicas, olores, no
absorbente (madera), ni sabores a los alimentos. Son resistentes a la
gorrosidn v de facl higienizacién, ademas =on capaces de rasistic
repetidas operacionas de impieza v desinfeccidn.

= El disafio de equipos v utensilios permiten la adecuada higienizacian
de los mismos.

= Los utensilios de cocina y comedores (olles, bandejas, gastronarm,
tablas, finches, vajilas, etc.) se encuentran en buen estado de
conservacion (sin amares, pegados con cinta, astilados, rajados,
rotos, abolladuras) y su disefio facilita la higiene

» Cuando ingresan utensilios nuevos, antes de su uso se deben retirar
las etiquetas o precintos, aseguwando que estos hayan sido
removidos en su iotalidad. Posteriormente se realiza (& limpigza y
desinfacclon de los mismos de acuerdo &l "Plan de Limpieza y
Cesinfeccicn, Registro de Materiales y Locales” (PSSOP-001).

= Aguellos equipos gue por cuastiones de instalacién permanecen fijos
en un determinado punto (gjemplo; conectados & lineas de gas), se
les programa la limpieza teniendo en cuenta |a desconaxién para el
movimientc de éstos,

= Si un equipo se encontrara inoperative es correctaments identificado
y son parte del programa de limpieza.

b J,f_;,\‘ « Los equipos para la preparacion y servicio de alimentacion se
.:-\}( %% encuentran operativos v en condicicnes adecuadas de conservacion
‘G "'"x"}’-""' 1 {ausencia de dwido, integridad de ebes y rejilas, ausencia de
e LR
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B.3.2

6.3.3

desprendimients de pintura, ate ), por lo que cuentan con un programa
da martenimients praventive y correctivo.

Almacenamiento
Fara el almacenamiento y proteccidn de los equipos v utensilios, una
vaz limpios y desinfectados se toman las sigulentes precauciones:
= Los vasos, copas y tazas, se colocan hacia abajo
* los equipos y utenslios, se mantienen limpios vy
desinfectados despuds de cada uso, los utensilios se guardan
&n contenadores ubicedos en anagquales a no menos da 0.20
m. del piso,

= No se colocan los eguipos o utensilios cerca de drenajes o
cerca de tachos de basura.

Manteleria

Irurs_man’ralaﬁ 52 conservan en buen estado de mantenimienio v
impieza,

» Los manteles en uso, son cambiades después de cada serviclo
» Se deben guardar en un lugar seguro y libre de contaminantas

6.3.4

Control de Temperatura y Monitoreo de Equipos ! Ambilentes
Climatizados

Todos los ambientes refrigerados estan dotados de dispositivos para
lz medicsdn y registro de tamperatura. Dichos dispositivos se colocan
en un lugar visible y se mantienen en buenas concdicicnes de
conservacion y funcionamiente Se controla la temperatura de todes
los equipos de frio (refrigaradores y congeladores), dos veces pordia
Se emplean los formatos de contral de tempearatura diaris, REPM-013
y REPM-014.

Los instrumentos de conirol tales como termdmelros, sansores de
equipos o balanzes, son confrastados para asegurar su correcto
funcionemiento, mediante el procedimiento “Verificacion  de
termgmetros y sensores de camaras” (REPM-034) v se registrara la
actividad en el formate "Contrastacion de termometros de trabajo vy
equipos de frio” (DT-Q-01)

Mantenimiento de Equipos

El personal de manlenimiento cumple con las disposicicnes
establecidas en &l presente documento referentes a higiene personal,
lavado de manos, habites y vestmenta (ingreso con vestimenls
adecuada),

Se cusnta con un programa de mantenimiznte preventive en el gue
se |dentifican todos los equipos emplesdos para la produccion,
mantenimiento y distribucidn de preparaciones.

Los trabajes de mantenimiento preventivo y comrective que se realicen
denirc de las instalacionss de la Sub Gerencia da Alimantos v



MANUAL
e | BUENAS PRACTICAS DE | versicnsor
uampan] MANIPULACION A

Bebidas, serd registrados a través de 1as hojas de trabajo gue amita

el proveedor y en &l formato "Control de trabajos de infraestruciura v
equipas” (S5

6.4. Disposiciones referentes al control de proveedores

« Cada proveedor serd avaluado segin el procedimienta “Seleccicn y contral
de provesderas” (PBPM-007)

« El araa de contral de calidad de la Sub Gerencia de Alimentos v Bebidas
(SGAB). llevard la lista actualizada de los provesdores sprabados,
contanda con una copia cada vez que s actuslice,

+« Cada proveedor sera inspeccionado segln el programa anual de
inspecciones planificado por el drea de control de calidad de la SGAR

« S5i durante fa recepcitn y/o dweante le produccién, de malerias primas,
material de envasado y producios quimicos, se presentara un reclamo, el
érea de caldad deberd reportar mediante al formato "Notificacion de no
conformidad” (DT-NC-01).

B.5. De larecepcion y almacenamiento de los alimentos

8.5.1 Recepcidn y control de alimentos
» Laevaluasion organclaptica de los insumos y materia prima, asl como
& cumplimiento de las Especificaciones t&cnicas de los contratos, es
realizada por & peraonal de Contral de Calidad de la SGAB.
= [l personal esta capacitado a fin de que puada realizar con facilidad
la evaluacion sensorial de los alimentos, gue le permitan decidir la
acepiacion o rechazo de los alimenios
s El eslablecimiento cuenta con el procedimierto de Recepcion
Contral de Materias Primas y Alimentas Praocasados (PEPM-001) y
se cortrolan los insumas mediants &l procedimiento.
= 5o registra la informacidén correspondente a los alimentos que
irgrasan, respectc de su procedencia (proveedor), cantidad.
caracteristicas organclépticas, fecha de vencimiento y temperatura,
P segln coresponda.
r'. » Como parte del sistema de trazabilidad, s& lleva un registro de los
. proveedcres que nos abastecen de aimentos, de modo que es
' posible efecluar cualquier investigacion epidemiclégica o de
rastreabilidad scbra la procedencia de los alimeantas,

6.5.2 Almacenamiento de materias primas y productos quimicos en

almacén
'.F-;;,_Hr = 5@ mantienen las materias primas a temperaturas de refrigeracién
£ % g (rango de 0"'C a 4°C), o congelacion (inferior a -18°C) o a temperalura
= 9 / S ambiente segun comesponda de acuerdo al procedimiento
?'_.l _--‘::-:5:? e
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“Almacenamiento por Refrigeracion y Congelacién de Materias
Primas y Alimentos Procesados Parecibles” (PEBPM-004)

« Se cumplen con las nermas FIFO (PEPS: Primero en entrar, primero
an salir} o FEFQ (PVYPS: Primera en vencer, primero en salr), salvo
que los preductes que se decapcionen lleguen en condiciones para
usa inmediate.

= Las suslancias quimicas que puedan representar un riesgo para la
salud seran etiguetadas adecuadamente con un rdtulo gue indigue
claramente el nombre del mismo, ¥ son aimacenados en un almacén
especifico o locker separados de los alimentos.

* Los despacheos de las materas primas, material de envasado y
preductos quimicos gue se fransporten a las cocinas v las locaciones,
eurnplen con el precedimiento de "Despacho y Recapcion de Malerias
Primas en Cocina’ (PBPM- 011).

6.5.3 Almacenamiento de alimentos y productos quimicos en area de
procesa

* [En caso se cuente con una sola camara de almacenamiento para
distintos tipos de slimento el ordenamienio de los productos se
realizara de la siguiente manera:
¥ Crudos en 1as repisas inferiores.

*  Pre elgborados en 1as rapisas intermeadias,
¥ Listog para servir en las repisas superiores o an repisas
indepandientes, praviamente identificadas.

« Se mantlenan siempre separados log alimentes crudos de les
alimentos cocides o gue no requieran cocolén.

*+ Los slimentes son almacenados adecuadamente protegidos vy
rotulados, Para la rotulacion se tendrd en cuenta el cuadra da tismpo
de vida (til de materias primas y productos terminados ‘Control de
matanas primas y productos terminados durante su almacenado vy
utilizacidn” (OT-VU-01).

= La rowlaclon de los productes de acuerdo a ta vida Ut se debe
realizar considerando que: 1 dia consta de 24 heras por lo que. Por
ajemplo:

- 2dias dewvida dtil: FI 171050 Py 190500

* Aguelios productos que reguieran trasvase, son veridos en
recipientas limplos, los cusles son identificados con su vida i
respectiva. No estd permitide el trasvase de productos sobre
sobrantes &n recipientes,

* LUn& vez concluido el tiempo de vida (il establecido los productos
seran eliminados a excepcion de los productes desinfectades gue
pusden ser reprocesados previa evaluacion de las caracleristicas
organoléplicas.
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6.5.4

Cumglir con las normas FIFO (PEPS: Primero en entrar, primero en
salir), salvo gue los productos gque se recepcionan lleguen en
condiciones para uso inmediato.

El almacanamienta y ransporte da los productos terminados son en
cendiciones gue los alimentos estén protegidos de la contaminacian
fisica, quimica y/o bicldgica, asi caomo también del detericra

Mo se uiilizan envazes de alimentos o snvases empleados para
manipular alimentos, para dilwr, ulfizar o almacenar productos
guimicos,

En las areas de elaboracién, solamente podran almacenarse
productes quimicos de uso diario para ef cumplimiento de plan de
impeza, los gue deben estar en rociadores o envases (rotulados,
tapados, en buen estado y limpias) en lugares asignados qus no
represantan un nesgo de contaminaciin para los alimentos, los que
se ubicaran debajo de los lavaderss en una bandsja de contencion
en casc de demame.

Del almacén de productos secos

Los insumos son aimecensdos en areas exclusivas destinadas a
amacen y no en areas distintas como vestidores, cléset o bafios.
Se respeta el sistema FEFO (PEPS) y no se abre al mismo tiempo
mas de un products de fa misma naiuraleza.

Se cuentan con anagqueles para una mejor clasificacian v crden de
les productos,

El establecimiento cuenta con el procadirmenta de Almacenamianto
de Materias Primas no Perecibles y Alimenios Procesados Secos
(PBPM-003).

Del almacén de frio

Se cuentan con camaras de refrigeracion an el aimacén central, las
mismas gue estan designadas de la siguiente forma frutas y
werduras, embutidos v derivados |&cteas v camicos, A su vez se
Cu&nta con una cadmara de congelacion

El establecimiento cuenta con el procedimiento &l cual indica que las
materias primas & temperaturas de refrigeracion (rango de 0°C a
4'C), & congelacidn {Inferier a -18°C) o 8 temperatura ambiente segun
cerresponda “Almacenamiento por Refrigeracitn y Congelacion de
Matarias Primas y Alimentos Procesados Perecibles (PBPM-D04)°

Transporte
El transpore de alimentos, enveses o aniculos, se realiza en

vehlculos cerados gue los protejan de fuentes de contaminacion
externas.
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El transporte realizado a las liness de servicio de los comedores o
ferraza. @& a lravés de coches isolérmicos, que garantizen la
conservacion de |las caracteristicas argenclépticas y lemperatura de
los alimantes.

De gcurrir el caso de transportar alimentos fuers del establecimienta,
s resliza en vehiculos apropiados y previamente inspaccionados,
Se registrard dicha actividad en el formato “Control de inspeccitn de
unidades de Transporte de Alimenta” (RPHS-011),

=g ssegura la limpleza y desinfeccion del vehiculo de transporte,
antes de iniclar la carga.

Mo se transportan alimenios junto a materiales o productos que
puadan causar la contaminacién de éstos. Cuando en & mismo
compartimiento =& transportan alimentos con olros producios no
alimenticios, s& acondiciona la carga de mode gue existe una
separacion efectiva entre ellos para evitar &l fesgo de contaminacion
cruzads.

Los vehiculos que transportan alimanios que requieren refrigeracién
o congedacion, estén dotados de sisternas apropiados que aseguran
el mantenimiento de las temperaturas requeridas para conservar la
cadana de frig.

6.6. Delacocina y del comedor

B6.6.1

De |la cocina

La cocina esta ubicada prowima al comeder y bene acceso al drea de
almacanamiento de makerias primas y otros,

Loe espacios en lz cocina se distibuyen de la siguients manerma:

a) Zona de porcionado de carnes, donda se realiza el trozado Y
acondicionade de las cames, proxima a |z céamara de
refrigeracion respectiva.

b} Zona de ertradas, destinada a la preparacién de las mismas.

c} Zona de fondos, destinada a la preparacidn de plates de
fanda.

d} Zona de cartas, destnade & la preparacidn de platos de diela
¥ plates a la carta.

8) Zona de cafeteria, destinadz a la preparacion de jugos,
refrescos, séndwiches, postres, entre otroz.

fl Zonade panaderia y pasteleria, destinada 2 la preparacian de
panes, postres, entre otnos.

Gran parte del mobiliario es de acero Inoxidable, de material liso.
anticorrosivo y de facil impieza y desinfeccion.
Los lavaderos son de acero inoxidable, y se encusniran ubicados

tanto al ingreso de |la cocing como en cada una de las dreas de
produccian.
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6.6.2

Los insumog en uso durante la preparacién son dispuesios an sus
envases originales o lrasvasados an recipientes con tapa de uso
exclusivo para almentos, de fac higienizacién, los cuales se
encuentran debidamente rotulados & identificades con fecha de
vencimienta, fecha de trasvase ywo fecha de envasado cuando
corresponda,

Los eguipes y utensilios qua no &8 encueniran en uso, estn limpios,
sanitizados y adecuadaments protegidos.

Dal comedor

El local del comedor esté ubicado préximo a |a cocina. La distribucién
de mesas y mobiliano parmmite la adecuada circulacion de las
pETSOnas

S cuenta con un comedcr para uso exclusivo de los colaboradoras
de |a empresa, y olros comedores para los clientes.

¥il. PROCESOS OPERACIONALES

7.1, Flujo de Procesamiento

+ Para prevenir el riesgo de conlaminacién cruzada de los productos, la
fabricacidn de alimentos y bebidas sigue un flujc de avance en alapas
separadas, No se permite en el drea limpia 'a circulacion de personal, de
equipo, de utensilics, ni de materiales e instrumentos asignados o
comespondientes al drea sucia,

+ Lasdiferentes dreas destinadas a la elaboracion de alimentos, se encuentran
separadas fisicaments, y denfro de cada area se realiza una separacion
operacional en tiempo, astableciendo horarios para cadza actividad, con 2
finalidad de evitar o minimizar el nesgo da contaminacién cruzads
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Plano de Distribucidn para la Preparacién de los Alimentos
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7.2. Preparacion de alimentos

1.21

Preparacion previa

Los alimantes no s2 exponen a tempersturas inadecuadas por més de
30 minutos durante la elabaracian,

Las carnes, marscos y visceras se lavan eoh agua, antes de
someterlas al proceso de coccidn, con ia finalidad de reducir al maxime
la earga microbiana

Las hordalzas segin corresponda, se lavan haja por hoja con agua
para lograr una accidn de arrastra de tierra, huevos de pardsitos,
msecios y ofres conlaminantes, segin el procedimiento de lavada y
desinfeccion de hojas. El deshojado se realiza antes de a desinfeccian
¥ bajo & chorro de agua comriente. Para la desinfeccion de hortalizas y
frutas se wtiliza un desinfectante a base de &cido peracético, aprobada
por el Ministerio de Salud y segin las instruccionas del fatricante. La
concentracion padria varar v es definida por el fabricame, al detallar
"seqdn las instruccicnes gel fabricanta”,

Los alimentos pcados y trazadoes para la preparacidn del dia gue no
se ullicen de inmedisto se conservan en refrigeracidn, en un
contenador con tapa o cubieno con film de uso alimentario hasta su
coccion o senvido,

S durante Iz desinfeccién o elaboracion cae al piso algun producta,
considerar o siguiante;

* Producle para consuma directo como. productes ya cocidos o
listos para consumo, producios que estan fuera del empague
{quesc, moradela, elc), se deberan eliminar inmadialamente.

* Producte que se puede volver a desinfectar o va a pasar por una
COCcion, se puede valver a lavar yio desinfectar para su posterior
coccitn,

Descongelacion de materias primas (PBPM-012)

Se establecen los lineamientos como métodos, tiempos y temperaturas
para |a descongelacidn de carmicos, aves, vigoceras, productos
hidrabioldgicos, embutidos, verduras, manastras,

El formato asociado & esta actividad es "Monitarea de los controles de
tempo y tempearatura de la descongelacion® (PEPM-012)

La materia prima o el aliments gue ha side descangelade, se utiliza a
la brevedad y luego de descongelado no sa vuelve a congelar.

Desinfeccién de Materias Primas (PBPM-015)

e detallan los pasos para la lmpieza y desinfeccitn de materias
primas, se consideran los productes guimicos a emplear pare el
procasa, asl como 105 tiempos dependiendo de la natureleza de la
mateds prima.

E! formato asociade a esta actividad es "Control de deginfeccién de
frutas, honalizas y productos envasados” (RBPM-018).
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7.2.4

7.2.5

1.2.6

Acondicionamiante de materias primas (PEPM-014):

Describe |as consideraciones para la pre elaboracion de camicos,
manufaciurados, frutas y verduras, para gque estas puedan ser
ermpleadas en la elaboracitn de alimentos. Se indica los colores de
tablas & emplear por producto, asi como el tiempo de exposicien
durante la habilitacion,

Toma de temperaturas (PBPM-016);
Establece los lineamientos para Ia foma de temperatura de equipos de
calor y frio, asi como de materiaz primas (descongelacion) y

preéparaciones durante el procaso de coccion ¥ penmanencia en linea
de servicio

Loz formatos asociades a ests actividad son: "Contrel de temperatura
de equipos de refrigeracion” (RBPM-013), "Control de temperatura de
equipos de congelacidn® (REPM-014), "Monitoreo de los controles de
fiempo v termperatura de la descongelacian® (RBPM-0121, ‘Control de
emperaturas de coccion” (RBPM-006) vy *Control de temperaturas
durante el servicio” (REPM-008),

Fraparacidn de jugos, refrescos y sandwich (PEPM-32).

Se indican |as consideraciones para la elaboracidn da jugos v refrescos
a base de concentrados o fruta, asl come |a alaboracion de sandwich
pars loncheras o evenioz a bhase de camicos o productos
manufacturados.

Proceso de cocinado

Durante el proceso de cocinado se verifica v registra regularmente los
iempos y temperaturas de coccion alcanzados por los alimertos en el
formato “Registre de Control de Tiempos y Temperaturas de Cocoién
y Enfriamients” (REPM-COE), de |la siguiente manera:

a) El grade de coccidn de grandes trozos y enrollades de cames

elcanzan gl centro de la pieza una temperatura por encima de los
B0°C, lo que garantiza una coccidn completa, esio se verifica al
cortar la pisza,
Las preparecionss que por su naturaleza o a solicitud del comensal,
contemplan carnes a media coccidn, crudas o marnadas, entre
olras, son preparadas parg el consumo inmediato; ademas, se
asagura |a procedencia de astos insumos, de establecimientos de
faenamiento y produccidn sanitariamente autorizados.

&) Las grasas y aceites utilizados para frelr, no se caliertan & mas de
180°C, cuando los camblos de color, olor, turbidez, =abor, entra
otros, dan indicies de un recalentamiento excesivo o quemads, se
desechan,
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El control de calidad de los aceites y grasas reutiizadas en [a
slaboracion de frituras se realiza a traves de [a medicion de
compuestos polares, empleando un equpo portatl mediante
pruebas validadas. Cuandeo los aceites y grasas confienen mas del
25% de compuestos polares, son desechados, regstrandolo an &
formato “Control de aceite usado™ REPM-

¢} Los hornos cuantan con dispostives de contral de |a temperaturs,
Betos cusntan con una sonda que &5 introducida &l medio del
alimantn y datallan |a temperatura de los mismos en o display dat
equipa,

7.28 Conservacion de alimentos preparados

* Las comidas que se preparan parcialmernte (reservas), con & fin de
terminarios en 2 mamento de su pedide, s conservan rafulados en
refrigeracion, en contenedores con tapa o cubiertos con fim de use
allmentario, para avitar su contaminacidn

« Los alimentos preparados, asi como los alimentos potencialmente
peigrosos gue necesiten refrigeracidn, no permanecen por mas da 30
minutos a temperatura ambisnbe:

7.28 Recalentamiento de comidas
» El recalantamiento de las porciones gue se nan mantenidc en frio se
hace o mas rapido posibe, hasta alcanzar una tamperatura supernor a
los BOC por al mencs 30 segundos en 2l centro del alimento y se sirve
de Inmeadiata
« Las glimentos recalentados v gue no =& consumen, se desechan.

7.210 Contaminacidn cruzada
» Para prevenic |2 contaminacion cruzada en |la cocina se aplican las
siguigntes medidas:

8] Las tablas se mantienen en buen estado de conservacion e higiene v se diferencian
por colores segun &l uso.

! = Se tendrd an cuenta que no se utifice una misma tabla de picar para
\ productos crudos y cocidos, para lo cual las tablas se encuentran
identificadas por coloras:

PRODUCTO

Vegetales sin desinfactar

Avag

Cames rojas. cardo, viscaras

Preductos hidrobiolbgicos
Productos Cocidos

,;;:Jl.irfqi .
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| Blanco | Productes lacteos y panificados

= El almacenamiento de alimenios se realiza de tal forma que se
previene la contaminacién, tenlendo en cuenta alguno de los siguientes
critesios:

¥ Usar camaras independientes para alimenios crudes de
alimentos desinfectadas, cocidas o N5105 para &l consumao.

v Emplear niveles de aimacenamisnta: inferor productos crudos,
intermedio producios pre alaborados, superior productos listos
para el consumio.

« Limpieza v desinfeccion de superficies de acuerdo al "Plan de Limpieza
¥ Desinfeccion, Registro de Materiales v Locsles” (PSS0P-001), antes
durante y después de la elaboracion de preparaciones

7.2.11 De las fechas de vencimiento:

+ 5i |2 fecha de vencimiento indica solo mes vy afia, el producto dabe
usarse hasta & ltimo dia del mes anterior.

» 5Sila facha de vencimiento indica dia, mes y afio, & producto debe
uzarse hasta un dia anterior 2 |a facha indicada,

« 5ise ientificara producte vencide durente el proceso, se eliminard
inmediataments o en el menor tiempo posible, para el caso de
producios slmacenados fuera de las dress de elaboracién colocar en
&l area de no conformes hasta su eliminacion,

7.2.12 De la manipulacion y apertura de envases se debe tener en

cuanta:

+ Contar con un utensilic previamentz sanitzado (cuchillo, abrelatas,
tijera), el cual sera empleado para cortar o abrir el envasa espectivio,

= Se procede & cortar [ abrir, relirar v separar la parte del envase gue es
considerada un residuo.

+ Realizar el trasvasa a un recipents limpio con tapa s& pusden
mantaner las bolsas con el contenido dentro, asegurando que gl
pléstico cortade sez eliminado.,

313. Servido de comidas

7. 11 Servido de comidas

La vajilla, cubierios v vasos se mantienen flimpios y desinfectados.

= El higlo se manipula con pinzas o cucharas.

s Los simentos sin envoltura e manipulan con guantes desechablas,
pinzas, u otros utensilios apropiadeos.

= El parsonal ene un manajo adecuado de la vajilla, vasos y cubiertos,
log platos s& manipulan por debajo o por los bordes, los vasos por su
bage, los cubiertos por sus manges, [as tazas por debajo o por las asas,

iy sa evita tocar con los dados s superficie que enfra en contacto con los
E“"E' ﬂ"’i % alimentos o la boca de los comansales.
= _\_' :—\_ E
Y
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7.3.2

7.3.3

En &l reguerimienta de un comensal si requiere &l sarvido de azlcar o
producios complementarios a la comida, como mostaza, mavonesa u
otros se use ls presentacion en farma de sachet envazados
comerciaglmente.

En & casc del gl se sirve en recipientes de uso exclusive, en buen
estado de conservacion e higens.

Los alimantos preparados y/o regenerades ubcades en al aguipo bafio
Maria de la linea de servicio, se manfienen a temperaturas igusles o
superiores 3 B5'C, debiendo encontrarse el equipe a una temperatura
superior 8 70°C.

Atencién en linea de servicio (PBPM-D26)

Establece las pautas para el acondicionamianto del comedor antes del
servicio, las actividades durante el servicio, asl coma las medidas &
tomar para la limpieza una vez finalizada la atencion, Se considera la
degustacion de preparaciones. el menitcreo de temperaturas de
distribuciéon de preparaciones calentes y frias, toma de muestras de
resguando,

Los formatos asociados a esla actvidad son: "Conirol de temperaturas
durante el sarvicio: Registro de tempersturas de comidas en linea'
{RBPM-008), "Degustacion de productos finales” (REPM-009) “Registro
de muestras testigo: Control de muesiras de resguarde”™ (RBPM-D16),
"Check list de Servicio™ (RPLD-007)

Acondicionamiento y distribucién de comida transportada (PBPM-
033)

Se establecen las consideraciones para el envasado, transporte y
distribucion de praparaciones enviadas a puntos en donde no s& cuentan
COn COGiNas y 85 necesena la prestacian de sanvicio de alimentacian. Se
considers el despacho de preparaciones como monaporcidn y
muitiporcion, se establecen las temperaturas de envasado y de
recapcidbn (para el caso de multiporcidn), las consideraciones de
ransporte y servico en comedor. Adicionalmente, se proparcionan |a
tabla ce preparacionas restringidas & campo bajo esta modaldad.

Los formatos asociades a esta actividad son: "Control de temperatura de
las comidas transportadas: Conlrol de tiempo y temperaiura de
loncherag” (REPM-020), este registro se realiza cuando sea neceszario.

Tona de muestras de referencia (RBPM-16):

Se dan los lineamientos para asegurar gue la toma de muestras
se realice bajo condiciones higiénicas apropiadas, las condicionas
para la toma vy la cantidad a recoleciar. Se indican los métodos v

bempo 0O conservacion, asl como la (dentficacién de las
muestras
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El formalo asociado a esta actividad es “Registro de muestas
testiga: Contral de muestras de resguarde” (REBPM-18)

= Todas las preparaciones son de consumo inmediato si sobraran se
cesecharan ferminade el servicio, a excepcion de aguellas
preparaciones como gelatina, vinagretas, rocoto molido, pan v
postres secos, que tendran una duracidn de acuerdo al cuadro de
tiermpe de vida Ofil establecido *Control de materias primas y
ﬁﬁdnuclns terminados durante su almacenado y ulilizacien” (DT-

=0,

7.4, Cuidados an la sala de fabricacion
En las salzs destinadas a la fabricacién del producto no se guardan o
glmacenan ofres productos, articulos, implementos, materiales

extrafios o ajencs a los productos que se elaboran en dichos
embientes.

7.4.1 Control de alérgenas

 E& indicads an el "Reglamente N°1168/2011 de! Paramento
Europen' sobre |a informacidn alimentaria al consumider, que los
siguientas alimentos o ingredientes causan hipersensibilidad y
deban declararse para conocimiento del consumidor:

1. Ceresles gue contienen gluten (rige, centens, cebada,
avena, espelita, kamwut y sus veriedades hibridas v
productos dervadaos).

Crustaceos y productos a base de crustaceos (langostinos,
langosta, cangrejos)

Huevos y productos a base de huevo,

Fescado y productes a base de pescado.

Mani y productos a base de manl,

Soja v producios 8 base de 20ja.

Leche y sus derivados (incluida |3 lactosa),

Frutoe de cascars (nueces, slmendras, avellanag,
anacardos, pecanas, cestafas, etc.).

9. Apio vy productos derivados.

10. Mostaza y productos derivados,

11, Granos de sésamo (ajonjoll) y productos a base de granos

de sasamo,

12. Debxido de azufre v suffitos en concentraciones superiores

& 10 mg/Kg o 10 mglL en términos de SO2 total, para los
productos listos para el consumo.

13. Altramucas y producios a base de altramuces.

14, Moluscos ¥ productos a base da moluscos.

» Las materias primas que contengan alguno de los ingredientes
mencionados se identifican v separan durante su eimacenamisnto.

p
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* Se realiza una adecuada higienizacion de utensilios, aguipos y
equipamiento después de la manipulacién de ingredientes o
preparacionas alérgenas

« Uso de utensilios exclusivos para ceda preparacion, no esta
permitido & empleo del mismo utensilio para preparaciones
diferentes ya seg durante el proceso o durante @l servide de
glimentas

+ En &l mecano & publica la tabla con log 14 alérgenos que deben
ser decdarados, v se identfican fodas aquellas preasaraciones gue
contengan los ingredientes mencionados medianis el nimero
asociado al alérgeno.

« Asegurar I8 desinfeccion de la termocupla v lermbmetro de una
forma adecuada durante |a toma de lemperatufas de las
preparacionas de la linea de sarvicio

s« El parsonal debara estar capacitedo sobre los alimentos e
ingredisntes que causan hipersensibilidad y la forma adscuada
para pravenir la contaminacién cruzada

7.4.2 Contral de vidrio y material quebradizo

s |Las materias primas gue provengan en envases de vidrho o
cualguier otro material fragil (vajilla) son almacenadas en la parte
infarior de estantes, dentro de sus cajas originales o dentro de
|abas debidamente identficadas con la palabra “vidrio” o “frdgil™.

» Las materias primas que cuenten con envase de vidrio, deberdn
ser trasvasadas una vez sean aperturadas en el area de
produccicn,
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= MNusstra politica permite el use de material de vidric para &l servicio
an log comedoses, pars alguncs produclos gque se dispengan
durants &l servicio y para el sandde de los posires, y ensa‘adas,
mas no duranie la elaberacién de los alimentas

En casc de ruptura de cualquier elementa que desprenda particulas de
vidrio y/'o parecido, se debera:

1. Parar el proceso y comunicar al supervisor inmediato.

2. Juntamente, con el supervisor se aislara [a zona y se retiran todos
los alimentos involucrados para ser desechados, alredadar de 1 m

3. Sereprocesara el lavado de la vajilla involucrada.

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

5. Registrar el evento en el formate "Diario de alarmas de roturas de

cristal ¥ ocbjetos extrafios” (RPLD-008],

» La vajilla es diariamente inspeccionada en las dreas de lavado de
vajilia y comedor durante su habilitacion. Ante cualguier hallazgo
de material desportilade o roto, la vajilla comprometida es
separada y eliminada a fravés de in informe para dar |a baja.

= Como parte de la prevencidn gue tiene por objetivo identificar
fragrmanios de vidrios que pudieran haberse desprendido durante
el levado de vajilla, retira de vajilla, o durante el servido; se fienen
en cuenta las siguientes acciones;

v Al retirar los racks con vasos limpios de lz méguina
levavajillas. se revisaran de dos en dos antes de ser
colocados en las bandsjas.

*  Antes de servir el yogurt, sa valtearsn todos los vasos y sa
FEVISEFAnN.

v Revision diaria antes de cada zervicio de toda |2 vajills y
vasos, si s identifica material quifiado o roto este sera
SEparsdo

" Revigion diaria antes del plateado en pasteleria y salad bar.

= En las dreas de almacén, produccitn v comador, las luminarias
cuenian con protectores para la prevencidn da la contaminacion y
avitar dafos g los trabajadores y comansales.

= Las lineas de servicio que cuerten con luminerias deben contar
con protectores y los vidrios de proteccion deben de ser de materizl
que aseguren que estes no puedan astillarse, caso contrario debean
sar revestidos con micas protectoras.

= En caso ocurra el desprendimisnto de los protectores con ruptura
de luminarias, los alimentos involucrados son dasachados
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# |La inspeccion de vidrios y materiales guebradizas gue formen
parte de eqguipos (relojes, protactares de lineas, luminarias,
vanianas, &lc) o infraestructura. se lleva en lugares protegido v
fuera de (as areas de praparacidn y servicio de alimentacian, se
comunicara al area de mantenimiento o a quien corresponda para
solictar el cambio v reposicidn, si en casa lo amerite.

7.4.3 Producto caido

* Todo producto gue caiga &l piso listo para & consumo y se
contaming con grasas, aceite o tiema, tendra que ser siminads,

» Aguelios productos como materigs primas (frulas y verduras) o
ENvEses pueden ser reprocesados mediante la desinfeccion,
mentras qua los camicos Crudos son nuevamente lavados para
INgresar 3 coccion, previamente revisado.

7.4.4 Retiro del Producto

» Las preparaciones a las cuales se les haya identificado un peligro
de inocuidad durante el proceso o servicio (presencia de vidrio o
materizles extrafios, clores o sabores no caracteristicos) deberan
ser retiradas de |a linea de distribucion o de algunas de las etapas
del proceso productivo para ser eliminadas, previa comuncacion
A la supervision.

» [Para el caso en el que el peligro (presencia de vidrio 0 maleriales
extrafios, olores o sabores no caracteristicos) no haya sido
detectada durante el procesoy se llegue a conocer a fravés de una
queja del cliente, se debera:

¥ Analizar la evidencia y en casoc comesponda se retirard el
producto observado de las mesas dando a conocer al cliente
las causas del retirc v s@ sustituird por otro, asi mismo sa
aplicara lo descrito en el item anterior.

# 7.4.5 Modalidades de servicio al consumidor

« Contamos con las siguientes modalidades de servicio
a) A la carta: Las preparaciones gue se ofrecen esldn escritas en un
fistado v S8 preparan en al momento.
b) Menu: Consta de una entrada, plato principal, postre v bebida, en
grandes volimenes y se sirven en un horaro de atencién méximo
de 3 horas.

7.5. De las bebidas alcohdlicas y no alcohélicas

&‘cﬁ:l i 7.5.1 De las bebidas no alcohdlicas

E}'ilT"I'.',!.-
%'k :
o
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= Las bebidas gasificadas se sirven en sus envasss originales v ==
examing su contenido antes de destaparla con el fin de detectar quae
no confenga materias exirafias.

= Los jugos, refrescos o similares se sirven en vesos limpios y los
utensilios complementarios como adomos, sorbetes u otros, son de
primer uso y de material desechable.

7.9.2 De las bebidas alcohdlicas

» El bar cuenta con un lavadero provisto de agua fria, cuenta con jabdn
liquico, papel tealla y un tacho de basura para eliminar 105 residuos.

= Las bebicas aicohdlicas son de procedencia formal, cuentan con
regisiro sanitano impreso en la etiqueta v fecha de vencimients cuande
coresponda.

« Las mezclas, cocteles o similares se preparan con insumos de
procedencia formal ¥ &2 aplica las buenas practicas de manipulacian.

VIl. SALUDY CAPACITACION DEL PERSONAL

8.1. Salud del personal
* LaUnidad de Recursos Humanos es responsable de que los manipuladores
de aimertos que trabajan en el establecimiente estén bajo confrol médico,
para controlar qus &l personal no presente enfarmedades infecto contagiosas.
* El personal que se encuenira en las instalaciores donde se elaboran y
distribuyen los alimentos, cuenta con carmet de senidad vigente para
manipulacidn de alimentos. el cusl debe ser renovada cada sels (6) meses,
* LaSub Gerencia de Almentes y Bebidas supervisa gue los manipuladores de
alimentos que intendenen en las labores de preparacion y servido de alimentos
y bebidas no trabajen =i son sospechosoes de padecer o ser portadores de una
enfermedad infecto contagiosa, ni tener sintomas de ellas. Loz manipuladaras
de aimentos no trabajan con heridas ablertas o infectadas, con infecciones
cutaneas o llagas, siendo ellos responsables de informar & su jefe inmediato.
» Serdn excluidos de las labores de manipulacion de alimentos, todo trabajader
gue sufra enfermedades infecto - contagiosas que puedan ser ransmitidas
por los alimentos, hasta que sea autorizado por &l madico tratante.
= E| parsonal reportard diariamerte slgune de los sintomas, lesiones o
enfermedades citadas en los puntos anteriores, durante el control de higene

parsonal. Esto serd registrade en e formato * Control de Higlens Parsenal
{RPLD-005)

8.2. De la capacitacion

* Todo el personal que realiza actividades relacionadas con ks manipulacion de
los alimentos, que tenga contacto direclo o indirecto con ios mismos, recibe
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capacitacion y/o entrenamiento a un nivel aproplado para 'as operaciones gue
resiza,

Se cuenta con un programa anual de capacitaciones en temas de saguridad
alimentaria.

La formacidn del personal manipulader de alimentos es continua v da cardcier
obligatorio

Las capacitacicnes se realizan bajo dos modalidades:

« FEermacién complementaria v continua: la cual es programada de
acusrco a las necesidades del drea v es impartida por el personal
ancargaco de la supervisidn [Jefe de calidad, Suparvisor de Calidad,
Jefe de cocina, Sub-Chef o Nulricionista) o por el responsable de la

jefatura.
v Formacién obligatorla: disefiada para cubrir los conocimigntos

bésicos en manipulacion de afimertos, se raaliza de acuerdo a lo
estipulado an |a "Matriz de capacitacidn del personal’” y es brindada
par @ drea de calidad,

Dicha capacitacidn obligatoria debe efectuarse per lo menos cada seis (08)
meses mediante un programa gue incluya los Principios Generales de

Higiene, las Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos v Bebidas, entre
ofres

Los temas de capacitacién estan relaclonadas &

¥ Contaminacidn de Alimentos vy Enfermedades de Transmisicn
Alimentaria relacionadas a amantos preparados,

¥ Principios Generales de Higiene o Buenas Practicas da Manipulacion
de Alimentos.

¥ Programas de Higiene y Saneamianto

v Bases del sistema HACCP aplicade a Restaurantes o Servicios
Afines.

8.3. Higiena Personal

¢ Todo el personal manipulador debe praclicar diariamente ks siguientes habitos

de higiene.

v Bafio diario antes de ingresar a trabajar.

v Martener el cabello mpic mediante el lavado frecuente. Las
mujeres 1endran el cabello recogido v para los varones el cabello se
mantendra cono

Manlener una adecuada limpisza v salud busal,

Rasurarse diariamenie y cada vez que sea necesario |a barba yio
pelo facial

T
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Las ufias daberin mantenerse cortas, limpias y sin asmalte.
Al usar desadorants o telcos, estos no serdn de olores fuertes que s=
impregnen &n &l alimento.

Control Higiene Personal

* Toda persona que ingrese a trabajar al CENTRO VACACIONAL HUAMPANI
y entre en contacto con las materias primas, producto terminado, equipos y
utensilios. dete practicar las madidas de higiene,

v El Jefe de Cocing, Sub Chef, Jefe de Calidad, Supervisor da
Calidad, realiza el contro! de higiene del personal mediante el
farmato " Verificacion de la Higlene Parsonal® (RPLD-0039).

¥ La evaluacion se realizara diariamente antes del inicio de Ia
jormada al parsanal,

¥ Lz conformidad de la evaluacion se evidenciard mediante un
visto bueno, mientras |a no conformidad serd registrada
mediants un aspa.

* El personal gue no cumpla con las narmas de higiene en el
momeanto del chequeo debera corregir |a deficiencia en forma
inmedista, esto se evidenciard con un visto bueno al costada
del aspa.

Habitos del Personal

s« En |as zonas donde se manipule alimentos o productos esta prohibide toda
gcio gue pueda resultar en contaminacian d2 éstos.

= El personal debe evitar practicar actos que no son sanitarios tales como:

v
o
o

v

Rascarse o tocarse la cabeza, frente u otras partes dal cuerpa.
Introducir los dedos an las orejas, nariz ¥ boca

Exprimir espiniflas y otras practicas inadecuadas y anthigignicas,
CoOmo escLupir.

Toser o estornudar sobre los alimentos o superficies en contacto
con ellos,

Meter los dedos o las manes en los productcs en proceso y
terminados si éstas no se encuentran limpias o cubierias con
fuantes.

Fumar, ingerir alimentos, bebidas, golosinas (chicle, confites, etc.),
dentro de las areas de produccion,

Guardar ropa, canguros o bolsos en |las areas de produccitn o
comedor.

Guardar alimentos en ias areas da produccion, caslileras o lockers
de vestuanos,

Transitar con camisero, mandil, cubrepelo o toca, mascanlla por les
penes externas a las dreas de produccion y comadaor.

Lsar maquillaje y perfumes.

Utilizar joyas (aretes, cadenas, anillos, pulseras, collares, relojes) y
celulares.
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¥ Liavar en los uniformes: lapiceros, lapices, antecjos, monedas, ete,|
particularmente de la cinlura para amba.

¥ Cargar |a bateria y celulares dentro de las dreas da praduccidn,

¥ Usar canguros o belsos colgados

s  En caso de requerir guardar celulares, estos deberdn ser almacenades en
bolsas o tapers exclusives para tal fin, debidamente identificados,

* El uso de ceiulares solo estd permitido para coordinaciones laborales antre
linea de suparvisidn.

* 5i el uso de dispositivos musicales esta permitido, estos deberan estar
adecuadamente protegidos con protectares (film o bolsas) v no deberan salir
del drea de produccidn, por lo que al finglizar Ia jomada se mantendran en
la oficina de produccidn.

B.&. Lavado de Manos

* Todo el persenal debe lavarse comectamente las manos:
Antes de iniciar labores
Cada 30 minutos o cada vez que 323 necasana.
Cuantas veces ingrese o retorne al drea de preparacidn de alimenios
Entre cambios de actividades sucias a limpias
Antes de colocarse los guantes para manipular alimentos listos para
&l consuma.
Después de tener contacto con equipos o superficias suciss.
Lespués de manipular alimentos crudas
Después de egcutar cualquier tarea de limpieza
Antes v después de comer.
Drespués de usar a los servicios higiénicos.
Después de toser o estornudar usarde manos y pafiuelos.,
Después de tocarsa la rarz, boca o cabello,
Después de manipular la basura,
Deszpués de tener contacte con ropa de calle, menedas, combustible,
celulares u otra suparficie qua invelucre contaminar sus manas
» Los lavamanos estan provistos de:
¥ Jabdn antibacterial.
v Aleohal gel.
*  Papel toalla,
¥ Tacho de residucs.
¥ Instructive de lavado de manos
. EB E:Jvadu de mancs sa realiza segun el instructive “Lavada de Manos" (IBPM-
1. Venficar que se cuenten con los implementos necesarios, accicnar el
pedal o abrir la llave del grifo.
2. Remangar las mangas por encima del codo y humedecer con agua las
manes y los antebrazos hasfa la altura del codo.
3. Recolectar jabdn en la mano presionando la boguiila del dispensador
nasta abtener Ia cantidad suficiente y esparcirio hasta los codos. Frotar

LA
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ambas manos, las palmas, antre los dedos, mufiecas y brazos hasta
formar espuma y per aproximadamente 30 segundos.

. Enjuagar con sbundante sgua, manteniendo las manos sobre los

codos (desde las manes hacla los codos) para retirar los residucs de
jabén. Cerrar [a llave del grifa con papel toalla de ser necesario.

. Tirar hacia abajo el papel toalla o sccione la palanca usando el codo,

Séquese desde las manos hacia los brazos utilizande ioallas de papel
de primer uso,

. Presionar el dispensador de alcoho! gel con el papel de sscado vy

aliminarie en el lache, sin contactar las manos con &l reciplents,

. Esparcir ef gel desinfectania an ambas manos y realice un frotado

sobre toda la superficie de esta, esperar que desvanezca v continuar,

Vestuarios y servicios higiénicos

= E| astablecimiento cuenta con vestuarios para uso del persanal,
separados para cada sexo; éstos se ancuentran ubicados fuers dal
grea de manipulacion de alimentos y no liensn acceso dirscto a la
cocina ni a bos almacenss

# Los servicios higiénicos se encuenfran an buen estado de
conservacion y de higiene. El material de les unnarigs, incdoros y
lavamanos son de loza y las cantidades estdn acordes a:

"PERSONAS | INODORODS | LAVATORIOS | DUCHA | URINARIO
1ad 1 ] 1 1
10524 2 4 2 1
95 a 40 3 5 3 2
B0 a 100 5 10 3 4
__Mas de 100 1 aparaty adicional por cada 30 personas

+ Los lavatorios estan provistos de dispensadores con jabdn liguide, papel toalla
y papel higienico, ademas de contar con tachos de basura con taps para
aliminar |95 desechos.

* Los servicios higiénicos se mantienen operativos, en buen estado de
conservacion £ higiens.

Servicios higiénicos para el pdblico

* L3z pueras de los servicios higignicos para comensales permanecen
carradas, no lienen accesc directo al comedor, v tienen un adecuado sistama
de ventilacién

Los =ervicios higignicos se mantienen operstivas, en buen estsdo de
conservacidn e higiens y con busna iluminacidn

Los senacios higienicos estan separados para cada sexo, ¥ las cantidades
estan acordes a:
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Frecuencia de HOMBRES MUJERES
mmiuilg"h” Inodercs | Lavatorios | Uringrics | Inodoros | Lavatorics
Menos de G0 1 T 1 3
E1 a 150 ' 2 ' 2 2 7
Par cada 100
adicionalas 1 1 | 1 1 1

= En tedo momento se encueniran provistos de jabon liquide, papel higénizs v
papal toalla, ademas cuentan con tachos de basurs con tapa de matarial
resistente al lavado continuo, can bolsa de plastioo interna para facilitar |z
recoleccidn da rasiducs

= Los inodoros, lavatarios y urinaros son de material santario de facil impieza
y desinfeccidn,

8.8. Control de Visitantes

= Se toman precaucionas para mmpedir que los visilanles contaminen los
alimentos o produstos en las zonas donde s& manipulan, elaboran v se realza
la distribucién de éstos

= Para estc a los visitantes se les hace enirega del documento “Documentos de
informacian de seguridad para los visitantes” (DT-V- 01.1) y se ragistraran en
el formato "Registro y Centrol de Entrada de Visitantes” (RT-V- 02.1). Se les
aprovisionara de un guardapolve, naso-bucal y cubre pelo para ingresar a las
instalaciones de proceso y serdn acompafiados por un representanie de la
S56AB yfo calidad,

+ Tantolos empleadss del drea administrativa, supervisidn y mantenimiento, asi
coma los visitantes (perscnas de ofras confratas, personal del CVH que no
tabaje en las dreas da |a SGAB, personal externo de laberatorio que toma
muasiras microblolégicas, proveedores de materias primas) deberan ajustarse
a las normas de Buenas Fracticas de Higiene anies de entrar al drea de
procesa.

3.10. Uniformes

s FEluniforme es de color claro v se mantiane en buen estado de conservacibn
y limpieza (camisaco, camisa, pantalan, mandil, gorra). El eambia y lavado
de uniformes se realza de forma diaria.

= Cuando el lavade de uniformes este a cargo dael propio trabajador, se le
comunica las consideracicnes a tener pars dicha actividad mediante el
documento

= Para el caso en el gue el lavado de uniformes ese a cargoe de una
lavanderia, se debe comunicar los cuidados necesarios a tener durante el
proceso como. no mezclarlo con la ropa de otros trabajadores con
actividades no compatibles con el servicio de alimentacién, ya que puadsn
contaminarlo con grasas U de otro tipo de contaminanta,
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= El persenal se celocara el uniforme de trabajo en los vestuarios al momento
del Ingreza a la jernada laboral y &l momento de culminar la jornada realizara
un cambic de vestuaro por su ropa de diario.

= El uniforme de trabajo se guardard en los casilleros, adecuadaments
protegido, dantro de balsas impias. El uniforme no se mezclara con zapatos
o ropa de uso diario.

8.11. Cubre palo (toca)
Tede el personal gue ingrese al drea de elaboracitn cubrird su cabeza con
un cubre pelo, incluyende las orejas. Las personas que usan al caballo largo
deberan sujetarlo de ial modo que el misme no se salga del cubre pelo,

8.12. Naso bucal
Todo el personal gue entre en contacto con producto, matenal de empagus
o superficies en contacto con el alimento debe cubrirse la boca y 1a nariz con
una mascarilla.

B.13. Guantes

s Deben manipularse con guanias previo lavade de manos, los alimentos
listos para el consumo (cocido y desinfectado), muestras de referencia,
utensilios limpios ¢ superficies que lengan contacte directo con las
preparacionss,

» Los guantes para manipulacion de preparaciones son de grado alimentario
¥ estaran en buenas condiciones, limpics v desinfeciados, pars o cual se
aplicara gel glcohol,

« El uso de guantes no eximira de la obligacion de lavarse las mancs
Ccuidadosamente.

« Para [a manipulacidn de utensilios filosos v punzocorante, s usa los
guantes de mallz de acero. Debajo v encima del guante de mallz se colocara
un guanie de vinilo o nitrilo.

' B.14. Zapatos

s  Zolo se permite el uso de zapatos cerrados, que cumplz con los requisitos
de sagurdad axigidos, de preferencia botines o botas. Los mismos qus se
maniienen Empios vy en buenas condiciones de uso,

= Las botas da jgbe asignadas para |as aclividades de limpieza seran da color
blanco.

* Al ingresar a las areas de procesos se debe realizar la limpieza y

desinfeccion de calzado,
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8.15. Equipos de Protaccidn Personal (EPP)

* Los EPPs semantienen limpics y en buenas condicionas. Estos permanacen
en lugares especlficos de las dreas, dentro de contenedoras adecuadaments
protegidas e identificados.

* Los guantes da malla de acere deben ser inspaccionados antes de cada uso,
con la finalidad de identificar el dasprendimiento de alguna argolla. Se
maniieren sumergidos en salucidn desinfeciante

= Los guantes de neopreno o raydn (superficies calientes) y nitrile (limpieza)
tenen una frecuencia de limpieza.

* Los delantales plasticos deberdn lavarse Interdiario al finalizar & turno v se
debe mantener en busn estade, por ningdn motive deberén lavarse en el

suelo y una vez limpios deberdn colgarse en un lugar especifico mientras no
5& eslen ocupanda.

IX. MEDIDAS DE SANEAMIENTO

El establecimiento cuenta con un Programa de Higiene v Saneamiento, el cual se
encuentra dividde en tres secciones. programa de limpieza y desinfeccian,
programa de manejo de residuos y programa de control de plagas.

8.1, Consideraciones generales

= Lavar y desirfectar los utensilios, mensje, equipos. equipamierto e
instalaciones, con |a frecuencia necesaria para proleger a los alimentos
elabarados de contaminacién, segun &l "Plan de Limpieza y Desinfeccion:
Registro de Materiales v Locales” (PSSOP-001)

* La verificacién de las actividades de limpiezs y desinfeccion se realiza a
través de los formatos “Check list de BPM y SSOP de Almacén’ (5/C),
“Check List de Servicio® (S/C), "Check List de BPM y SS0P en Cocina® (SIC)
y “Check List de BFM y SSOP en Panaderia - Pasteleria” (S/C).

= Las areas se mantienen siempre crdenadas antes, durante y despuds de las
ectividades de produccion.

* Lz limpieza que se realiza durante la produccién (limpieza de mesas, lavado
de tablas, etc.), se hace teniendo an cuanta la proteccian de los alimentos
(protegidos yo almacenadcs).

* Los pafios de limpieza se mantignen permanentamenta irmersos en solucién
desinfectante.

= Las soluciones desinfectantes empleadas para mantener en inmersion
utensilics, pafios, guantes de malla, escobillas de ufas, asl como las
empleadas para el proceso de desinfeccidn de menaje, se encuentran
siempra limpias y sin restos de alimentos, Las concentreciones de las
gsoluciones pueden ser de 200 ppm de hipoclorito de sodio (clore) ¢ 200 ppm
8 300 ppm de amonio cuaternario. Estas sen cambiadas frecuantemente y la
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actividad es regietrada en el formato “Menitcrec de la Concentracion de
Producte Desinfectante” (RBPM-15).

L& frecusncia de cambio de las scluciones se reakzara por tumo de trabajo
O cada ver que SEa necesarno,

Lz verificacion de la concentracion de las soluciones desirfectantes es de
forma diarla, se realiza mediante el uso de cintas indicadoras de cloro o
amonic cuaternarnis,

Para realizar la limpieza una vez finalizada la produccidn o servicio, se
protegen los alimentos, vajilla y equipos limpics, mediante &l uso de
manteles

9.2. Del Menaje

El lavado de menzje se puede realizar por medio de equipos o de forma
manual, de acusrdo a lo indicado en el "Plan de Limpieza y Desinfecgion,
Registro de Matenales y Locales” (3S0P-001)

Cuande el procese de lavado y desinfaccidn es por medio de equips, se debe
asegurar que |a temperatura del agus de la zona de enjuague sea como
minimo de B2°C.

Se debe gsegurar el correcto funcionamisnto del equipa lavavaijillas,
mediante la verificacion da |a temperatura de la zona de enjuague con cintas
indicadoras {termoetiquetas) o termbmetro.

Fara lavado manual, se reslizan les procesos separados de lavado, enjuague
y desinfeccion. En caso de no contar con una lercera poza para desinfeccian,
se debe acondicionar un comtenador con solucion desinfectante (amonio
cuaternario a 300 ppm o cloro a 200 ppm) para realizar la inmersitn del
renaje o vajilla por un tiempo de 1 minulo,

La recuperacién de manaje se pragrama de tal forma que asegurs que no
haya acumulacian de hollin, impregnacian de grasa quemada, o manchas
El almacenamiento de menaje limpio y desinfectado se realiza colocandalos
boca abajo. 3 excepcidn de los plates qua pusden daslizarse y caer.

Le proteccidn de la vajilla se realiza mediante el empleo de mantzles o
colocandola en estanteria cerrada

El secado de bandejas, cubiertos y vajlllia en caso ds ser necesario, se realiza
con papel toalla de primer Uso o con secadores limpios v en buen estado de
conservacion,

Los manteles destinados a la proteccidn de vajilla v equipamiento. asi comao
los secadores, deben enconirarse en adecuado estado de limpieza y cuentan
con una frecuencia de lavado.

L& vajilla sera transportada en toda moments cublata con manteles Antes
de colocarla en el Area se verificara la limpieza de la superficie (mesa, linea,
mesdn) v que se haya culminado con el bamido del piso,
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9.3, De los utensilios

= Para lavaco manual, se realizan los procesos separadas de lavado, Enjuzgue
y desinfeccién. En caso de no contar con una tercera peza para desinfeccidn
s& debe acondicionar un contenedsar con salucidn desinfactante,

= Posterior a ka sanitizacion de los utensilics (tablas, cucharones. cuchillos,
ale.) estos se almacenan bajo cualguiera da las siguientes formas:

v Inmarsién an solucidn desinfectante a una concentracidan de 200
pEm de hipoclorito de sodic o de 200ppm a 300ppm de amonic
cuaternana, realizando un enjuague antes de su WSO,

¥ En contenedores adecuadamente protegidos.

9.4. De los preductos quimicos

« Secuerta can un espacio o area destinada al aimacenamients de productos
quimicos.

= Los rocladores o contenedaores en donde se mantengan productos quimicos,
se encuentran rotulados para la identificacian del producto.

¢ No s& emplean recipientes gue hayan contenido alimentos (baldes de
mayanesa, aceite. eic.) para almacenar o dilulr productos quimicas.

s Los productos quimicos son dosfficados de manera automatica o manual
[emplec de jarras medidoras o probetas),

s Cuando los productos quimicos son dosificados de manera automatica, el
proveedor de productos quimicos realiza una inspeccion pericdica de los
equipes para esegurar su correcta funclanamienta,

9.6. De lafumigacion y desinfeccidn de instalaciones

* Las fumigaciones en l2s instalaciones de la Sub Gerencia de Alimentos y
Bebidas, estan a cargo de la Sub Gerencia de Mantemimianto y Servicios
Generales. Las revisiones posteriores ko réalizaran el personal de control de
calidad a fin de verificar la eficacia de la desinfeccién y desinsectacion,

* Previo a Iz fumigacidn, se procede a cubric los alimentos, vajillas, utensilios,
mesas y equipos con material impermeable duranie las actividades de
fumigacion de tal manera que se evits |la contaminacion.

* Una vez terminada la fumigacion, se deja en repaso y sin actividades en las
areas fumigadas, por un iempa ne menor & 4 horas,

« Posterior al tempo de reposo de la fumigacién, se procede a lavar todos los
equipes, materiales y equipamianto antes de su usa.

9.6. De los utensilios de limpieza
% = Se mantiensn lmpios y cuentan con un lugar asignado para su

aimacenamientd de W@l forma que no puedan ser una fuente de
contaminacion para las preparaciones.
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= Estan identfficados para cada drea o rotulados, a fin de prevenir su uso en
ciras areas diferentes a las asignadas.

X. DISPOSICIONES REFERENTES AL CONTROL DE PLAGAS

Las areas de almacen, produccion y comedores se ancuentran libres de roedoras
mnsecios,

s La edificacidon {almacén, produccidn y comedor) y sus alrededores se
mantienen en condiciones adecuadas para prevenir el ingreso de plagas y
eliminar posibles lugares de reproduccion.

* los agujeros, desagles vy ofros lugares se encuentran cerrades
hermeticameants.

Se cuentan con mallas protectoras en las ventanas.
De contar con cortinas de traslape (PVC) en los accesos de ingreso a las
instalaciones. La altura del piso a la cortina no debe ser mayor a 1 om.

» Mo se almacena en & interior o alrededores de la instzlacidn equipos
inoperativos o materiales en desuso.

e Se cumple con |z limpieza de instalaciones de acuerdo al "Plan de Limpleza
y Desinfeccion: Registro de Materiales y Locales” (PSSOP-002).

» Se recorta con frecuencia la grama que crezcs alrededor de |a edificacion,
realizar un mantenimiento de jardines vy remover la maleza o musgo.

* Se cuenta con drenzjes atecuades en los alrededores de la instalacian, a fin
de prevenir el empozamiento de agua.

= Se gliminan con frecuencia los residuce a fin de evitar su acumulacian,

* El luger de acopio de residucs esta adecuadamente protegido y los
contenadores sa mantienen fapados.

* La evaluacldn se realiza semanalments mediante el emplea dal registro

| “Evaluacidn de presencia de plagas” (RPHS - DOB).
* De manera semznal luego de la evaluacién realizada se proceders el
i cambio de laminas pegantes, y sera registrado 2 través del formato “Control
de cambio de laminas de tframpa de luz para insectos” (RPHS - 008).
» Cada vez que s realice un procedimiento de desinsectacién, desratizacion,

desinfeccion, monitoreo de insectos 2e regsirara en &l formats "Semvicios da
Control da Plagas”™ (RPHS-010).

Se realzan fumigeciones penddicas (de acuerdo a programacién, las cuales son
'\ - ejecutadas por una empresa acreditada por la DISA gque cuenta con personal
- calificade para dicha actividad, esta actividad es coordinada por la Sub Gerencia de
=+ Mantenimiente v Servicics Generalas

| Los productes quimicos empleados para le fumigecion son autorizados, cuentan con
especificacicnes v hoja de datos de seguridad del productks (MSDS). Estos son
gpbcados en las dosis recomencadas.
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Al.  DOCUMENTOS A CONSULTAR
CODIGO DOCUMENT
Reglamento sobre vigilancia y canirol sanitano de alimentos W
Sin codipo bebidas (0.5, N* 007-BB-5A).
CAC/RCP 38-1883, Codigo de Practicas de Higiene para los
Sin cédige Alimentos Precocinades y Cocinados Utilizados en los Sarvicios
de Comida para Colectividades. _
Resclucion Ministerial N* 157-2021-MINSA, Norma Sanitaria
R Servicios de Alimentacién Colectiva N® 173-MINSA/
Sin cedigo 1 /[DIGESA,
Resolucian Ministerial N* 1020-20210/MINSA Marma Sanitaria
i i para la Fabricacion, Elaboracién y expendio de Produstos de
9o Panificacién, Galletaria v Pastaleria.
Norma sanitaria que ssiablece |os crilerios microbiclogicos
Bin codioo g2 calided santara @ inocuidad para los alimentos ¢ bebidas
de consumo humanc (R.M. 561-2008 MINSA)
Guia Técnica para analisis microbioldgico de superficies en
5in codigo contacto con alimentos y bebidas (R.M. 461-2007-MINSA)
Reglamento de |a calidad del agua para consumo humang
Sin codigo (D.5.031-2010 5.A.)
Reglamenio sanitario para las actividades de saneamiento
Sin cédigo amblental en viviendas y establecimienios comerciales,
industriales y de servicios (0.5, (22-2001-84)
Cédige internacional de practicas recomendado — Principios |
_ Sin codige generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969),
~ PBPM-001 Seleccion y control de ‘provesdores
PBPM-002 Recapecicn y control de materias primas y almenios procesados
PREM-003 ﬁrnnacarnamiantn de materias primas no perecibles v alimentos
Almaceramiante por refr citn y conpgelacién de materias
FEFM-004 primas y alimentos it B
’ PBPM-005 Atencidn en linga de servicio
. L FEFM-006 Mantenimiento preventiva de maguinarias y equipos
Y ' PEFM-007 Gestién de no conformidades de alimentos
\ FEPM-008 Capacitacién del personal
PBFM-Q08 Atencian de quejas ce clientas
PEPM-010 Elaboracién de Alimentos )
PEPM-011 ' Despacho y recepcitn de materlas primas en cocina
_PBPM-012 Tratamiento de productos no conformes
PEPM-013 Descongelacion de materias primas.
PEFPM-014 _Acendicionamiento de materias primas
3 i PEPM-015 _Desinfeccién de materias primas
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PEBPM-016 Toma de temperaturas
Control de materias primas alimentarias durante su almacenado
PBPM-017 y Wtilizacion
FBPM-018 Procedimiento de abatimianio
PBPMW-018 Procedimiento de regeneracion
FBPM-DZ0 Limpieza ¥ desinfaccion de equipos
PBPM-021 Limpleza v desinfaccion de las areas de trabajo
PBPM-022 Rotulacidn de alimentos perecibles y no perecibles
PBPM-023 Control de agua
PEPM-0Z4 Lavado de cambros y rubbermaids
PBPM-025 Vida (til de utensikos, menaje v epp
PBPM-026 Procedimienta de acciones comectivas v preventivas
PBPM-0Z7 Toma de muestra de resguarde
PBPM-028 Auditoria Interna
PBPM-020 Trazabilidad de procesos v operacicnes
PBPM-030 Control de plagas
PBPM-031 Manejo de residuos
PBPM-032 Preparacion de Jugos, Refrescos y Sandwich
FBFM-033 Acondicionamiento y distribugion de comida ransporiada
PBPM-034 Veriflcacion de termameltros de trabajo y sensores
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Xill. REGISTROS
| CODIGOD DOCUMENT
I R2PM-001 Lizta da proveedores aceptados
| RBPM-002 Inspecciones a los proveedores B
REBPM-003 | Ceontrol de la recepeién de productos perecibles
REPM-004 Centrol de la recepcitn de preductas no perecibles
RBPM-005 | Control de la recepcion de frutas, verduras y tubérculos
REPM-006 Registro de control de tempos y temperatura de coccion
¥ ﬂvnfrlar'nluntl:
REPM-007 Maﬂtenmlemu preventvo de magquinarias v aguipos
REPM-008 Control de temperatura de productos an el senvicio
RBPM-008 Degustacion de productos finales
RBPM-010 Contrastacidn y verificacion de termémetros y equipcs
REPM-011 Control de capacitacion del personal
REBPM-012 Maonitoreo de los controles de tiempo v temparatura de s
dascongelacion
RBPM-D13 Control de temperatura de equipo de refrigeracian
RBPM-014 Control de iemperatura de equipo de congelacion
i RBPM-015 Monitoreo de la Concentracién de Producto Desinfectante
RBPM-016 Registro de muestras de resguardo
RBPM-0T7 | Registro de producto retirado f
RBPM-018 | C-‘_;E trol de desinfeccién de frutas y hortalizas
~ RBPM-018 Ragistra de entrega de utensilios
- RT-v-011 Registro y control de entrada de visitantes
— PSSOP-001 Flan de Limpieza y Desinfeccian. Registre de Matenales y
e RPLOD-001 Check List da BPM y SSOP en Cocina
i RPLD-002 Check lict de BPM y SSOP da Almacen
RPLD-003 Control de limpieza y desinfeccidn equipos, maguinarias y otros
RELD-004 Regisiro de control de clore residual
RPLD-005 Control de higiene del personal
| RPLD-006 Evaluackin de la presancia de plagas
RPLE-007 Check List de Servicio
RPLD-008 Check List de BPM y SS0P en Panaderia - Pasteleria
RPLD-009 Diario de alarmas: control de envasaes de vidrio
DT-NC-001 Notificacidn de no confermidad (Provesdor)
RPLO-010 Control de Cambio de Laminas Pegantes en Trampas de Luz
RLPD-011 Check List de Higiene de Servicios Higiénicos
REPM - 0071 Control de Temperatura y Humedad Refativa




Cadigs ! PEPM-D01
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Versicn ; V. or
PROCEDIMIENTO DE SELECCION ¥ CONTROL DE | Fecha: Agoato 2024
PROVEEDORES Pagina: 1deg
1. OBJETIVO
Establecer un procadimiento para efectuar la seleccién y &l control de provesdorss de
materia prima.
2. ALCANCE

Aplicable a los provesdores de materia prima e insumos utilizadas (tambien se recepcionan
insumos) en |a elaboracion de comidas del Centro Vacacional Huampani,

3. RESPONSABLES

* El Jefe de Loglstica debe evaluar y seleccionar a los proveedores, tanto para su
mantenimiento como para su incorporacion come preveedorss aceptades.
Cantrelar a los proveedores del establecimiento,

= El Jafe de Control de Calidad debe brindar asescria técnica en la adquisician de
alimentos dal Centro Vacacional Huampani.
Mantener actualizade y conservar los documentos relacionados con este
procedimignta

4. FRECUENCIA

Con proveedores ya seleccionados la evaluacién se reallzard como minime anualmente o
cuando se considere necesario. (se amplia la frecuencia de evaluacion para un mayor
control de estos).

5. DESCRIPCION
5.1. Evaluacién y seleccion de proveedores

= ‘Para compras directas, la adgquisicién de productos ¥ la contratacian de
s2rvicios se hardn exclusivamente a proveedores autorizados. debido a
que la seleccion de proveedores se realiza en base 8 la Ley de
Contrataciones del Estado

* Los proveedares adjudicados por procesos de contratacién plbiica, serdn
considerados aceptados Se dispondrd de un listado de los proveedores
(REPM-001: Lista de Proveedores Aceptados),

{ " Elaborade por; Revisado por: Aprobado por;
Asaguramiento de la Caldad Sub Gerancia ALR Gersncia
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¢ Serdn gestionados meadiznte una base dz datos. Esta base de datos g2
actualzara cada vez gue haya una variacion en & mismao, indicando la
facha de alta de los nuaves proveadoras  |as bajas de los proveadores ya
acaptados.

§.2. Proveedores anteriores a la aprobacién del procedimiento

Todos los provesdores habituales, antenocres a la fecha de aprobacion del
procedimients, gue na hayan presentado probiemas relacionados con la calidad de
los productos o senvicios suminitrados durante &l ditimo ano, seran considerados
sceptados.

5.4, Verificacidon

La Jefatura de Ccntrol de Calidad podra realizar inspecciones inopinadas &
cualguier proveedar. Para ello empleara el registre REPM-002 inspecciones a los
Proveedores. El puntaje que obtenga el proveedar sera informado a la Jefatura ce
logistica. (para conacimiento y comunicacion formal al proveedor)

Las exigencias de producta, servicio o Mon Food se establecen en funcion de:

Productos alimenticios Servicios Otros productos [Mon
Food)
: A s caractersticas del
El producto & elabarar | las caractersticas del senvici crodiito _
&l analisis de nesgos del producto + las necesidades del ceniro o «  MEcesidades operativas del
& elabarar : clisnta centro
- : la incidencls del servicio &n al »  Las especificaciones dal

Les especificaciones del clienie preducts staborado | ciierite
La incidencia ded producto. en la «  Los requisiios Legales da ||+ laincidencia del Non Food
pravencion da nesgos (HACCP) : legislacion del Fals { &n el producio eEborada
Los requisitos Legales de . Los requisitos Legales da
legisiacion del Pals aft legislzcion del Pals

Las exigencias para los productos alimentarios s2 recogen en los requerimientos
genéricos y especificaciones técnicas de los productos.

Las exigencias para los distintog Servicics o Mon Food se recopen de acuerdo a las
Especificacionss del Serviclo especifico v son detarminados por las fichas téenicas
v/o requerimientos de acuerda a la necasidad

5.2. Proveadores anteriores a |la aprobacion del procedimiento

Todos los proveedores habituales, anteriores a la fecha de aprobacidn del
procedimiento, gue no hayan presentado problemas ralacionados con la calidad de

A\ T [ Elaboradao por: Revisado por: ' Aprobado por:
Aseguremients de |a Calded Subr Gerencia A&B . Gerancia
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los preductes o sarvicios suministrades durante el dllimo afio, serdn considerados
acepiados.

2.4, Verificacidén

La Jefatura de Control de Calidad podrd realizar inspecciones inopinadas a
cualquier proveedor. Para ello empleard el registro RBPM-002 Inspecciones alos
Proveedores. E| puntaje que obtenga el proveedor serd informado a la Jefatura de
lagistica. (para conecimienio y comunicacian formal al provesdor)

5.5 Comunicacion de nuestros requerimientos a los proveedores

En proceso de negociacién, el drea de logistica, o la persona delegada por &ste fin,
remite al proveedor los requerimientos genéricos y especificaciones técnicas
de productos como parte del procese de Homolegacion, firmande el acuerdo de
estos requerimiantos como parie de las condiciones dal contrate.

El analisis de las condiciones econdmicas y financieras lo determina dnicaments &
area de logistica, dando conformidad el érea usuaria.

&.6 Evaluacién del producto, non food o serviclo previo a la compra,

Llegado a un acuerdo con el posible proveedor se solicitard las muestras de los

productos alimeniicios, No Food y de Servicios para su evaluacion en caso de ser
necesario.

Fara el case de alimentos &l area de logistica coerdinara con el deparlamento de
alimentos y bebidas para realizar |as prusbas que considersn necesarias de |a
mugsira para la aprobacidn de acuerdo a la Ficha de evaluacion de producto.

Un producto nuevo a incorparar o de reemplazo sera aprobado cuando se evalué la
conformidad del mismo, mediante |a ficha de evaluacion de producto, para proceder
a realizar la compra.

En cas0 de las muestras sean de Non Food o de Servicio, sera evaluado por el Sub-
Gerente dal drea salictante o personas gue deleguen,

5.7 Evaluacion previa de proveedores

La evaluacidn previa de los provesdores de productos alimentarios, tiene como fin
la comprobacion de la capacidad v el cumplimiento de los requerimienios en
seguridad alimentaria, con la finalidad de prevenir cualquier incidentz alimentario,
asl como de asegurar la regulandad del preducto y del senvicio.

Una vez aprobado el Producto por el érea de logistica v se tienen definidas las
condiciones econdmicas y financiaras conforme a las politicas de contratacion del
estado, se establecera comunicacion con el Area da Calidad o empresa externa de

g Elzborade por: Revisado por: Aprobado por:
_Aseguramiento da & Calidad Sub Gerencia ALB GErencia
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homalogacion para iniciar el procese y solicitar los reqguisitos técnicos que deben
cumplir los proveadaras v al producte a comprar,

Para el caso de Mon Food ¥ Servicios, si el usuario estima conveniente sa realizara
una visita técnica coordinada con el proveedor a solicitud.

El arga de compras se pondréa en contacto con el proveedor para acordar la
evaluacitn previa o visita de sus Instalacicnes, una vez acordado v definido con el
proveedor |a(s) fecha(s), horanos y responsables.

El resultacdo de la auditoria se remite al Sub Gerente de ARB, estos resultados son
emitidos por el drea de calidad &l proveedor acompaniado de un plan de mejora da
los proveedoras.

El proveedor responcde al Plan de Mejora mediante un compromiso de
levantamiento de las no conformidades observadas, en las fechas acordadas. La
verificacién del cumplimiento por parte del proveedor es responsabilidad del drea
de logistica y &l &rea de calidad de AGE. como parte de la evaluacion y seguimiento

FPara el caso gue los proveadores que pueden acreditar dicha capacidad medianta
el cumplimiento los requerimientos en seguridad Alimentana podran ser
incorporados inmadiatamante con una evaluacién previa si presenta;

*  Razdn Social y Ruc (Ficha Ruc)

* Habitacidn de Planta Vigente menor a 6 mesas de amisitn.

¥ Cerificado HACCP vigerte o validacian HACCP por entidad del Estado
(SEMASA, SANIPES; DIGESA) o privada. menar a 8 meses de emisidn.

v Registro sanitario Vigente (No se Incorpora cuanda este proximo a

vancar a & masas)

Flujo de proceso o products a comprar.

Fichas tecnicas Actualizedas y acorde a la necesidad.

Andlisis Microbiologicos o fisico quimicos de acuerdo a |a naturaleza dai

producto a comprar.

¥ Para el caso de Quimicos MSDS y pruebas de enfrentamiento
Microbiano

v Para el caso de Non Food [maternal en contacto con alimentos)
cenificados de inocuidad,

R

Si el proveedor emite los documentos y estes son validados por el grea de
Calidad podran ser incorporados a la lista de proveedores aprobados
previa suslentacion documentaria y aprobacion.

En casc de carecer de los requisitos antericres, se auditara al proveedor,
pars verificar gue cumple los aspectos relacionados con la saguridad
alimantaria vy |a gestibn de la calidad.

\{/.\ ' Elaborado por: ] Revisado por: Aprobado par:
o Azeguramiento de |a Calidad Sub Gerencia ASH Cerentcia
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5.7.1. Conformidad Sanitaria de los productos aprobados

Los proveedores deben dar constancia de su cumplimients de la
reglamentacion técnica-sanitaria que les afecta mediants la presentacion de
homologaciones, Certificaciones, Validaciones, Acreditacionss,
Aulorizaciones, sctas de inspecciones o informes de audilorias recientas,
analisis microbioldgicos yio fisico-quimicos recientes de loz productas v
servicios a acreditados por la entidad Autorizada del secler Privado o del

Estade, a pedido del drea usuaria cada vez que sea necesario o cuando se
rENUeVEn.

El proveedor debe cumplir con los requerimientos genéricos vy
especificaciones tecnicas de productos, vy emitir los documentos
solictados en cada entrega de producto como conformidad del cuerdo de
astos requenmientes vy parte de las condiciones del eontrais.

Los proveedares deben dar constancia de gJe su gersenal tiene la fermacién
higienico-ganitaria o la acreditacidn necesaria pars ssegurar la conformidad
sanitana de sus productos y senvicios,

5.7.2. Acreditaciones u homologaciones de seguridad alimentaria

Los reguerimisntos de la Sub-Gerencla de A&B para productos, Non Food
¥ senvicios son los que s= recogen en los siguientes estandares

¥ Normativa Higignico Sanitaria de Perd.

¥ Narmativa y reglamentacién en Seguridad ¥ salud ocugacicnal

¥ Ley general de Medio Ambienta y de residuos solidos

¥ Norma IS0 22.000: Sisternas de Gestion de la Seguridad Alimentaria

¥ Norma OSHAS 18000 o 1SO 45001

v British Retail Consaortium (BRC) Global Standard-Food

" Intemational Food Stendard (de la HDE alemana y FDE francess)

¥ Norma |SC 3.001:2000 siempre gue el certificado incluya el proceso
de fabricacion.

+  Normas ANS|

v Normas Técnicas Peruanas (NTF)

¥ Estandar d2 CVH para proveedores de alimentos.

+ Estandar para proveadoras de servigios.

«  Diractivas estatales,

§.7.3. Pruebas de conformidad quimica

Los proveedores deben dar constancia de su conocimiento y del
cumplimiento de todo lo relativo a la compesicidn quimica y propiedades
fisico-guimicas, gue la reglamentacion alimentaria establece para oS
productos suministrados, madiante |3 presentacion de resultados de analisis
recientes y fichas técnicas de sus productos screditados, a demanda del area
de calidad de A&B y del area de logistica.

Eialmradn por: Revisado por: Aprobado por:
tamisn

to de la Calidad Sub Gerencia AEB Gerencia
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FPara 2l case de productos quimicos deberan contar con las MS0DS v fichas
técnicas, asi mismo ios proveedores de No Food v de material relacionado
con la Seguridad y Salud Ocupacional deban dar constancia de su

congcimients v cumplimienio de todo lo relative a la normativa en Seguridad,
Salud y medio Ambients,

5.7.4. Programa de Analisis de materias primas.

E! érea de calidad de A&B programa los anadlisis en funcion de las
caracteristicas de los productos y de los procesos a los gue van destinados
un calendario de analisis para el monitores de las materias primas criticas
que comprende

«  Eslos analise para el casg de las maltenas primas de los productos
s realizaran de forma aleatoria para verificar el cumplimiento de los
estandares, en caso de ser necasario.

Anualmente el area de Calidad realiza una evaluacion de los resultados da
los analisis realizados con el fin de evaluar desviaciones & implantar las
acciones preventivas y correctoras pertinanies.

En caso de incumplimiento microbiolagico con presencias de Bacterias
patdiganas el producto serd retirado de |a lista de proveedores aprobados v
tendra que pasar nuavaments &l proceso da Saleccidn vy evaluacion.

§.7.5. Auditorias

Para el caso de las auditorias de Homalogacion de productos y proveedores
se realizara de acuerdo al punto 5.7.

En el caso de seguir lag negociacionas con un proveedor de productos:
Alimenticios, Mon Food y Sarvicios que no esta aprobado segun el punto
5.7, 8l area de [ogistical arse de ALB, 5 procadera a realizan una nueva

visita de forma obligatona para hacer un analisis de los riesgos del producto
y del servicio.

Tres la visita, en el Documento S/C en el apartado "Plan de Acciones
Correctiva” se indicaran todas aguellas recomendaciones restrictivas gue
se consideren oportunas sobre el proveador, sobre el productc, Non Food o
el servicio, asl como |as verificaciones o controles complementarios que
deban realizarse para mantenear la compra.

Para este caso se continuara con el punto 4, la pag. 1 de la auditoria de
Proveedores y se remite nuevamente al proveedor acompafnado, de un
nuevo plan de mejora de los proveedores SIC. Indicando los controles
obligatorios a cumplir, El proveedor respande al Plan de Mejora mediante un

Elaborado por: Revisado por: [ Aprobade por:
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compromise de la implemesntacion de estos controles, en las fechas
acordadas.

La verificacion del cumplimiento por parte del proveedor es responsabilided
del Jefe de Calidad y Jefe de Logistica como parte de |a evaluacidn y
seguimisnto, ante cualguier incumplimients a  los  acuerdos,
recomendacicnes o controles complementarios, el proveadar serd retirado
de la lista de proveedores aprobados,

El archivo de las auditorias de proveedores compete a le Sub-Gersncia de
A&B, el cual s mantendra crganizado.

Las evaluaciones, Auditarias y/o Homologaciones podrin ser derivadas para
el caso del CVH a una empresa especializada privada coma un servicio a fin
para Homalegacion: evaluando la gestién del proveedor, que podria abarcar
uno o diferentas aspactos, tales come: Situacion financiera y ebligacienss
legales; Capacidad Operativa, equipamiente vy sistemas; Gestidn de la
calidad; Gestion de parsonal; Compras, recepeidn v almasenes; Seguridad,
Salud y Medio amblente: Responsabilidad Social, Gestion Comercial, segun
comesponda al requermiento de la empresa.

5.8. Evaluacion de los proveedores aprobados (referenciados)

Para asegurarse el cumplimiento de |os acuerdes y compromisos firmados par las
proveedores, duranie la vigencia del contrato, el CVH ha establecido un plan de
control de productos, Non Food y del servicio.

5.8.1. Controles en la recepcion

El responsable de la recepeicn es el area de calidad de AZB o una perscna
designada, realizan en cada recepcidn de materia prima el cumplimianto de los
controles Establecidos segun af documanto PBPM-010.

La conformidad del producto se puede efectuar madiante sello en el documenta
con la firma de |a persana que recepciona.

Todas las desviaciones de los acuerdes establecides que sean deteciados en
la recepcion o después de ella en el contrato & centros de produccidn para
productos alimenticios, Mo Food y Servicios, 52 comunican mediante una No
conformidad al proveeder de acuerdo al reporte “No Conformidad, Notificacidn
EN de Ne-conformidades al proveedor”, el cual debe ir acompanado del Resumen
T =\ de Reclameo de no conformidades de Productes. non Food y Servicios.

Mingun reclamo serd aceptado sl no s emitida en el reporte No conformidad
ecompatiado del Resumen de Reclamo de no conformidades de Productes, non
Food y Servicics.

Elaborade par: Revisade por: Aprobado por:
Asequramiento de la Cakidad |  Sub Gerenciz ASB Gersncia
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Los reclamos de las ne conformidades deberan ser dingidos al drea de loglstica
v Calidad para su evaluacion y tratamiento.

£.8.2. Tratamiento del Reclamo de Productos, Non Food vy Servicios

Una vez recepcionada el Reclamo por €l jefe de logistica o personal del area da
logistice;, el reporie de No-conformidades y & Resumen de Reclamo de no
conformidades de Produclos, non Food y Servicios, sera evaluado para
determinar si el reclamo procede.

En caso de proceder e Reclamo de No-conformidades serd emitidz al
proveedor, para salicitar una respuasta dabido a la No conformidad

Una vez aceptada la No conformidad por el proveedor, y esle proceda con la
emisian de la respuesta y las acciones a seguir, para su evaluacidn y clerre de
la Mo conformidad.

Trimestralmente el area de calidad realizara una revisién de las no-
conformidades detectadas en la recapeion de las materias primas, No Food y
Servicios con el fin de evaluar el dezsempefio de los proveedores y tomar las
acciones perinentes., los cuales son presentados para el analisis por I3
Gerencia Ganaral Garenclas, Sub-Gerencias y Jefaturas

£.8.3 Seguimiento Posterlor a la aprobacién (Auditorias en las
instalaciones del proveedor)

Tras la Aprozacion, y durante &l perledo de relaclonss comerciales con un
preveeder, a Jefe de Logistica y/o la el area usuaria o los responsables de Mon
Food y Servicio puaden realizar las auditorias complamentarias que consideren
necesarias para verificar el cumplimiento de los compromisos o para rasciver
los problemas de producto y servicio que hayvan pedido surgir

La frecuencia de |as auditorias la determina el drea usuaria segln el nivel de
riesgo del proveedor (sin riesgo "1", riesgo baje “2°, resgo medio 3" o riesgo
alta “4"}.

El Sub-Gerenle de ASB junto con el drea de calidad, de acuerdo a los resuliados
de los coniroles, analisis Microbiclogicos realizados, resullados de Auditoria y
la Motificacion de MNo-conformidades en Iz recepcitn (no-conformidades
detectadas), pusde determinar las frecuencias de seguimienta de acuerdo al

riesgo.

Para la programacidn de la auditoria se saguird |os pasos del punto 5.7

Trimestraiments el responsable del 4rea v el rezponsable de Calidad realizan una revisidn
de las no-conformidades detectadas en la recepcion de las materas primas, No Food y
senvicios con el fin de evaluar el desempefio de los proveedores y tomar las acciones

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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perinentas, los cuzsles son presentados para el andlisis de la Direccién General ¥ la Sub-
Gerencia de A8,

Si Las exigencias para los Productos o Servicios a contratar en el caso de que estas no

sean cumplidas o sfecten 3 la Conformidad del producto, las condicicnes seran
establecidas por el drea usuaria,

6. REGISTROS

REPM-001:; Lista d2 Proveedores Aceptados.
REBPM-002: Auditorias a los Proveedores,

: | ‘Elaboradao por: Revisado por: Aprobado por:
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1. OBJETVO

Describir las actividades que aseguren el cumplimiento de los requisitos especificados
para la recepcion y control de materias primas y alimentos procasados que serviran para
la preparacidn de comidas en el comedor del Centro Vacacional Huampani,

Z. ALCANCE

S aplica a las matenias primas en general y a otros alimentos procesados empleados en
la preparacian y servido de comidas del comedor,

3. RESPONSABLES

* El Jefe de Control de Calidad y el Jefe de Almacén (por ser de competencia
directa), son resporsables de aplicar este procedimiento.

= El Supervisor de Contrel de Calidad, Nutdslonzsta y el Asistente de Almacén serdn
los responsables de la recepcion y control de la materia prima y los alimentos
procesados que ingresan al establecimiento,

4. FRECUENCIA

El control en |a recepcion se realizara cada vez que lleguen las materias primas v otros
alimentos procesados al almacen caentral,

5. MATERIALES
= (rden de compra. (cambic a dencminacidn actual).
= Balanza calibrada.
« Termometro operative v calibrado,
= Alcohol de 70° v algodon para desinfectar el tarmdmetro.
* Lapicarg,
* Formatos de recepcidn de alimentos.
L]

Especificaciones de calidad de las materas primas y alimentos procasados que se
van & adquinr (Cuadro 1).

= Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos procesados
gue se van a adquirr (Cuadro 2).

6. DESCRIPCION

i .'[.;al.iluc&p:ldn y eontrol de materias primas y alimentos procesados
(] &

=

/s Los productos perecibles (no aplica frutas y verduras) deben ser

b/ entregados en camiones con termoking en buen funcionamiento o en
e camiones en cajas isolermicas, impias,; lo cual sara registrado.

H Elaborade por: Revisado por: Aprobado por:
[ __—Controlde |a Calidad Sub Gerancia ALR Eerencia
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Los vehiculos intermamenta (piso, cortnas y fachc) debean encontrarse
limpios, libre de plagas. libres de sustancias guimicas v alores fuertes.

La esiliba ¥ el orden deben ser adecuados, Mo colocar &l producto an
comtacto directo con el pigo, del mismo modo durante la descarga el
proveedor debera salicitar parihuelas o tarimas al almacén o comtar con
coches para el transporte

Curante la estiba los productos pesados deben ir debajo y los livianos yo
fragiles arriba.

Mo se podran emplear vehiculos donde se trasiade o se haya trasladado
productos quimices nocivos, desperdicios, animales y cualquier producto
gue ponga en peligre la inocuidad del alimento que s& traslads,

Realizar la inspeccidn de las vehiculas antes de iniciar |a descanga.

El pereonal que entregue la mearcaderia debe presentar el uniforme limplo
con logo que identifigue a ia empresa a la cual pertenace (pantalon largo,
polo o camisa, zapatos de seguridad, casco y guantes para manipular 2|
producto segun sea al caso), ademas debera contar con goro descariable
para evitar |a caida de cabellos sobre e producte y mascarilla nascbucal
de ser necesario,

Realizar una inspeccion visual de la materia prima y otros alimentos
perecibles que se reciben verificando sus caracieristicas arganalépticas
temparatura, fecha de vencimienta y registro sanitario segln comesponds.
Para la racepcion da frutas, tubéreulos y hortalizas se realizara un nivel
de muestreo simple, con un nivel general de inspeccidn | y nivel de calidad
aceptable (NCA) de 10, segdn el siguiente cuadro:

. Mive| de
Tamafao de Inspaclcmn narmal Aceptacion o

ke {unidades a Backass
muestrear) A 5

2a8 2 1 g |

8815 2 1 2
15825 3 1 2
28 5 50 5 1 .
51 a a0 5 1 2
81 a 150 2] 2 3
151 a 280 T 3 4
281 a 500 20 5 B
| 501 & 1200 32 T B
1201 a 3200 50 ; 10 n

Elaborade por: Revisado por: | Aprobade por:
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7. REGISTROD

Cuando se requiera, se debera lomar |a temperatura de la materia prima
y alimentos procesados que se reciben, viendo que la misma sea la gque
se¢ indica en las especificaciones establecidas en e Cuadro 01:
Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos
procesados que se van 3 adquiric. Antes y despues de cada toma de
lemperaiura se desinfectara el termometro con alcohel.

Solamente se recibiran las materias primas y alimentos procesados que
cumplan con las especificaciones que se establecieron para cads
alimento © grupos de alimentos que se compran. Si existieran materias
primas inadecuadas, estas deberdn develverse tomando nota =i la
mercaderia es rechazada y la razén del rechazo, Registrar estas
obssrvaciones en los registros RBPM-003: Control de la Recepcidn de
Productos Perecibles, REPM-004: Control de la Recepcién de
Productos No Perecibles y en el registro REPM-005: Control de la
Recepcion de Frutas, Verduras y Tubérculos.

Mo dejar las materias primas ni los alimertos procesados a la intemperie
una vez recibidos e inspeccionados, los produclos que necesiten
mantanerse en refrigeracién no deberan permanecer mas de 20 minutos
a temperatura ambiente, guardar en los equipos de rafrigaracién o
congedacion segqlin correzponda,

RBPM-003: Control de la Recepcién de Preductos Perecibles
RBFM-004: Control de iz Recepcidn da Productos No Perecibles
RBPM-0C5: Control de la Recepeidn de Frutas, Verduras y Tubérculos

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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ANEXQS

Cuadro 01: Espacificaciones de calidad de las materias primas y alimentos
procesados que se van a adguirir

ALIMENTO cnﬂgﬁﬂas&gns GAHAETENETI{:AS_ DE RECHAZO
Superficie brillante y alge himeda Superficie pegajosa, 2e eliming al témina |
Color rojo subido “hlimeda” por no ser una caracteristica de
Firme al lacto rechazo,

Olor caracteristico Color opaca ggcuro verdoso
: v Blando al facto
Olar ofensive

RES
Superficie brillants y algo hdmeada Masa muscular con granuios
Coler rosade subido blanquacinas
Superficie himeda y pegajosa
Firme al tacto Calor opace oscura con visto verdoso
Qlor caracteristico Blando al tacto
Oler ofensivo
CERDO

Elaborado por: il Revisado por: Aprobade por:
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Superficie brillante
Carne firme al tacto Superficie pegajosa

: Carne blanda al tacto
Piel bien adhernda al masculo :
Camne rosada, humeda Pigl que se desprende faclimente

pob L Coloracion roja oscura, verdosa o con
or caracteristico coagulos de sangre
QOlor ofensiva
POLLO
Ojos prominentes y brillanies Qjos hundidos opacos
Agalias rojas v homedas Agallas palidas, verdosas o grises
Escamas firmemenie adheridas Escamas gque se desprenden
facimente
Carne blanda que se desprende del
Camne firme al tacto BEpinazo
Olor desagradable
Dlor caracteristico (a algas marinas)
Buimniln Frosce. pCdma identificardo?
PESCADO ko

E "i\.' L i -I'::":.-l'"-
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Moluscos (almejas, conchas de
abaniza): las valvas deben estar Moluscos  (alme
i : jas, conchas de
:f;?:;iu;n dEE;;LE:n sonits abanice). velvas aberas, mal oler y
gﬂ-ﬂfﬁlﬁlpﬂd{rﬂ ipulpo, calamar, pota): corisfiido seco.
gﬁ:ﬁ;;:?zrﬁ:lﬁ:ﬁ jégﬁg?da' v Cefalépodas (pulpo, calamar, pota): olor
reprglsf;'u.l :n’lnra:innais ﬂ;:fjuras [rajizas,
, : pardas), ojos opacos y hundidos.
MARISCOS S:ﬁ;g;;egt:b;n &::;T:[Jr; ':D:m EIE_I”L:: Caracoles: olor dﬂ;ﬂgr_adahle. agsennia og
moviidad a la excitacién, FEAPLESM R ERKIAEN WK O A0SAn
Crustaceos (camarcnes, langostnos y Emst.—jq.?-:-g (camarones y i i
r ; coloracidn oscura, falla de rigidez en
cangra|os) desen tener came firme y las patas
elastica; al cangrejo debe presentar '
rigidez en las patas; el camaron debe ser
de color verde azulado y su cola debe|
replegarse bajo el térax, I ege—
Envases integros y limpics | Envases con abolladuras
LECHE L‘umrlda la leche blanco cremoso Envasas hinchados
EVAFORADA | Consistencia Imer:am-En’_[e Bspaa Envasas nxidados
| Dlar y sabor caracteristicos B
LECHE EN | De coler |:|I_ar|-:¢| cramosa Presencia de gramos u atros
BOLVO | Envases sin Irntl..!ms. con etigueta y con | contaminantss
|fecha de expiracion vigente Envases rotos. il
| Color blance cremosc Manchas en la supedicie (hongos)
QUESO | Olor y sabor caracteristicos S| tiene materias extrafias como pajas y
FRESCO tierras
| Sabor dulce, sin particulas axtrafias. Sabor rancio, con particulas extrafias.
Envoltura no espacifica el usc de lecha
MANTEQUILLA Envoltura gue especifiqgue el uso de pasteurizada para su fabricacion
leche pasteunzada para su fabricacidn - e
Mo deben estar hongueados.
GRANOS: Deben astar enteros y limpios Mo deben estar picados por insectos.
Menesiraz, mani, Con residuns de tierra, arena o piedritas.
cerssles Olores raros o manchas de aceite o
kerasena
| ARROZ | Con superficie lustrosa Con olor a humedad
_ ! R Cuerpos extrafios (heces de roedores).
: \RINAS: Trigo Eﬂliur caracteristico al cereal sobre la|Con ulur_ rancio o @ humedad.
: 1% habas, | base del cual se ha elaborado Presencia de lrozos  solidificados o
= b ete !Debgtn de encontrarse en polvo en su|apelmazados y con evidencia de insectos
%K S lotalidad {gorgojo, palila).
W
t' Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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| Corteza de color caramelo clarg Con cuerpos extrafics. |
Consistencia quebradiza Con hongos an la superficie.
PAN Miga blanda, e‘astica de tipo esponjeso |Cuando al partir e pan haya alguna
l Olor caracteristico sustancia liquida.
Deben presentarse enteros, [ntegres, | Con olor a humedad.
SECOS, Sin prasencia de nsectos. Envases rotos.
FIDEOS Las bolsas deben de estar intactas. Con presencia de manchas, gorgejos o
CUBTDOS extranos.
Cascara limpia en forma natural (sin | Cascara rajada, rota o de aspecto anormal.
lavar}, sin rgjaduras ni olores extrafios. |Clara muy fluide, con pérdida de
Clara firma, ransparente, homogénea; y | consistencia al ser extendida en un plato.
HUEVOS yems firme y enlera, sin pigmentos | Presencia de pigmentos de sangre,
axtrafios. |
Adzcuado estade de madurez Atacadas por insectos o larvas.
HORTALIZAS |Las verduras de hojas no deben haber| Cubiertas de barro © otras materlas
florecide. exiranas en la supedicia,
Con picaduras de insectos, aves y roedores,
Golor, olor ¥ texture caracteristicos del | Con parasitos, hongos, residucs de polvo Y
FRUTAS estado de madurez. barro o cualquier sustancia axtrafia,
Limpias y sin cuerpos extrafios | Estar dafiada por golpes.
adheridos a fa superficie. Indicios de fermentacidn.,
TUBERCULOS, Con prezencia de golpes y manchas.
RAICESY | Con coloracion homogénea. No deben adquirirse picados.
EULBOS

Elaborada por:
Control de la Calidad

Revisado por:

| Sub Gerencia ARR

Aprobade por:
(serencig




amnvascionl: | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA | lgo il
\arsion : V. 03

PROGCEDIMIENTO DE SELECCION ¥ CONTROL DE Fecha: Marzo 2024
PROVEEDORES Pagine: e

Cuadro 02: Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos
procesados que se van a adgquirir

PRODUCTO RANGO ACEPTABLE
Fescadao fresoo 0'Ca3’C
Carne de res o cerdo ' 0°C ad4°C
Folio 0°C ag’'C
Lacteos {leches fluidas, an polve, Ind?:::i?‘j diﬁ:;guicg ke
ﬁ;ﬂgﬁﬁ;dziﬁfﬁ;ﬁ;] (lo describe en &l ervase
iy ! |y enlaficha técnica)
| Huevos frescos | Temperatura Ambiente
Segun indicacion del
Fannaceos (careales, arraz, fideos fabricante (lo describe an
s2cns, pastas frescas, panes) & envase y en la ficha
t&cniza)
Frulas, verduras, horalizas frescas v Sed q
| lagumbres egun producto
. Productes congelados -18°C a menos
| Helados -14°C a menas

Nota: Los productos refrigerados no podran llegar congeladoes.

Elaborade por: Revisado por: [ Aprobado por:
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1

OBIETIVOD

Garantizar la adecvada conservacion y rotacién de las materias primas e insumos, con la
finalidad de prevenir su vencimiento, deteriora v posible contaminacian,

2. APLICACION

El

presente procedimiento estd dirigido a todo el personal gue labora en el dres de Cocina en

las diferentes areas del CENTRG VACACIONAL HUAMPAN| presta sus servicios de alimentacidn.

3.

REFERENCIAS

» Politica Medicambizntal v Seguridad v Salud = CVH.

= Politica de Calidad e Inocuidad de los Alimentos — ARS CVH.

* Normas de obdigado cumplimiento — ASB CVH.

#  Disefio g implantacion de los Programas Pre-réquisitos — ASE CWH

» D.5007-08 3A Reglamento sobre Vigilanda y Control sanitario de Alimentos v Bebidas.

* R5. DO19-B1 Mormas para el establecimiento y funcdionamiento de Servicios de

Alimentacion Colectiva

» R.M. 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines.
» CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003} Principios Generales de Higiene de los alimentos,
» [.5 031-2010-54, Reglamento de La Calidad del Agua para Consumo Humanao.

4,

DEFINICIONES

# Almacenamiento: proceso mediante el cual se almacena la mataria prima.
* Materia Prima: es el principal material utilizado pera la elaboracién de un producto.,

=

n

LRl ™,

i 1
i ik
X

FPRE REQUISITOS

induccion fcharla de 5 min.

Evaluacion de Tereas

Inspeccionar los materiales, herramientas y/o equipos, verificanda que s sncugniren en
Buen estado y con Iz cinta de inspeccldn que carrespanda al trimestre; s& debe utilizar
medics de traslade adecuados de las herramientas y equipos para evitar las caidas de las
mismas.

inspeccionar el equipe de prateccion personal (EPP), verificando que se encuantre en buen
estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicion sub
estindar.
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6. PROCEDIMIENTO
QUE HACER: COMO HACER:
1, Charla de cingo 1.1 Participacidn activa de charla diaria en temas cspeocificas,
minutas.
2. Chach Lst del EPP 2.1  Antes de realizar la tarea se realizard fa verlflcacion del EPP especifica

¥ los materales, Ios cuales deberdn estar an buen estado,

3. Inipeccionar el drea 3.1 inspeccionar el drea de trabajo, antes de engezar lo labor, Repartar

de trabajo de inmediato al Supervisor del drea ¢ Supervisor HSE, cualquler
condicion sub-estandar presente en el drea de trabaje. De significar
Wwn riesge potencial o observado, no se deberd empezar 13 labar,
hasta que éste sea controlado o eiminadag,

4. Epecucidn de ly tarea 4.1, Teda la tarea debe realizarse cumpliendo con bo indicado en & hMamual
de "Nianual de los Programas Pre-requisites™ (BBPM-0L}.

4.2, alimentos Perecibles

4.2.1. Antes del Ingreso a la camara de refrigeracion y congeladdn se |
debe hacer una inspeccidn del area y retirar los obstaculos del drea g
las hublera; ademds usar el EFP adecuado (Casscd pord cdmara de |
refrigeracicn i Bupd 18rmich pars chmara de congelacion).

421, Una wer recepcionadas las materias primas, estas serdp
ordenzdas de acuerdo a:
*  Reguerimiento de temperatura [congelacidn o refrigeracidng,
& Frutas y verduras:
= [ acuerde a bz fecha de llegada, a finde comenzar utllizando
aquellas que fueron recepcionadas primers (PEPS: primaro en
enkrar, primero en salir],
- De acuerdo af estade de madurez, en caso el producto
recapcionado presente um estado de madurez mayor al que s
y e mantiene en almacenamientse.

®  Produckos manufacturagos: de acuerdo a 13 termperatura de

recepcitin el ordenamienta serd:

- Wigencia de la fecha de vencimiento del empague, segln FEFC
{primern en vencer, primero e salir).

= Recortz de vide til, segin prioridad de qaliga. Estas materias
primas seran ldentificadas con ks nueva farha de vencimiernse
v de ser posible separadas dentro de cdmara para un mejor
coRtral,
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4.2.3. Los productos refrigerades se almacenan en jobas limpias o
manteniende el envase secundario originagl [cajas, pldsticos, efc.)
sliempre y tuando estes conserven su integridad y se mantengan
limpias. El envase secundaro serd retiredo antes del ingreso a
produccidn,

4.2.4. Los productos congelados deben almacenarse en sus cajes o

empagues originales,

& Maniener rumds independientes por tips de cdrnices [aves,
pescados, carnes rojas).

®= Los productcs Estos pera e consume (émbutidos, helades) y
vegetales pre-cocidos, son  almacenados  en  cdmaras
indegendientes. En caso de no ser factible por falta de espacic, se
asagura =u seperacdn de los productos credas.

4.1.5. Cuando el ervase secundario no presenta integridad, se requlere
realizar un trasvass de materias grimas a jebas. Las jabas se rotulacdn
de acuérdn a lo sefialado en el indso 4.5.2,

4.1.0. la edtibz de los productos en el interior de las camaras de
refrigeracion o congelacién debe parmitic Iz circuladén del aire frio y
no interferir gl intercambio de temperatura entre el aire y &l producto,

4.2.7. Los productos s deben colocar en estantes, piles o umas gue
guarden distancias minimas de 10 cm del nivel inferior respacto al piso,
13cm con respecto a las paredes v no exosder los LED cm de altura de
apilamiento. En gl caso de que ocurra una emergencia por sobre stock
o avera de un equips; v no se puedan respetar las distamcias
regiamentarias, se acomodardn los productos ordenadamente, se
manitoreard la temperatura de los productas y de |3 chmara cen una
mayar frecusnca,

4.2.8. En el acondiclonamients de las rumas o estantes se debe dejar
espacios libres que permitan |3 inspeceitn de |3 cargs.

4295, Productos perecibles cama Trotas vy werduras deben ser
inspacconadas cada 3 dias o con una mayor frecuencia en cako de ser
necesario [estado de madurez avaneada), Lag materias primss no
conformes deben ser eliminadas v registradas en el formato
“Tratamiento de productos no conformes” [PEPM-013),

4.2.10, Controlar y registrar las temperaturas de los equipos de frie 3
veces por dia, al inicio y al final de la jormada de acuardo 3l
procedimisnto "Toma de temperaturas” [PEPM-016).
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4.3, Alimentos Mo Peracibles

4.3.1, El almacenamiento de los productos pueda carcse conservanda &l
envasa sscundario (cajas, balsas plasticas, etc), las cusles deben
conservar su integridad y limpieza. EU envade secundario sard retirade
antes dal ingrecs a praduccidn

4.3.32. Mmacenar la materia prima en las estantorlas segdn las
siguignies condicianes;

+  Almacenar la materia prima con sus envases intepros (sin Sxido,
sinv abodladuras, etc. ),

* Las malberias primas gque cuenten con envase de vidrio, serdn
colocades dentro de jabas, almacenadas enla parte inferior delos
estantes & identificadas con un rotulo gue diga VIDRIO,

®  Almacenar segun Upo y caractersticas del producto,

« Fespetar el sstama FIFC f FEFCL

¢ EEminar productos vencidos y/o alterados y registrar en al
formato “Tratamiento de productos no conformes” [PEPM-012].

4.3.3. Los productes ivianss se deben colocar en la parte superior del
astante y log protductos pesadss en b parte baja.

4.3.4. Los alimentas v bebidas, asi como las materias primas debedin
depositarse en parlhuelas plasticas ¢ de madera (con proteccidn de
geamembranas o cartdn &n 1 base], o estantes cuyo nivel inferiar
asbarana nomenos de 20.cm cel piso y noescedan los 180 om de altura,

4.3.5. En el caso de rumas en almacén de secos, bebidas v enlatados
parg permitic [a circulacidn del aire v un mejor control de plagas, e
espcio libre entre éstas v |a pared serd de 50 cm,

4.3.6. Cuando ro es posible cumpdic con las distancias reglamentarias
con respecto & fa pared v piso debido a la fala de capacidad de
almacenamienty, s& tiene &n caenta;

* Sz mantiene un margen de distancia minimo gue ayuda 3 la
correcta crculacion de aire, evita el anidamient de plagas y
facilita la inspeccidn.

* 52 cuents con el stock de seguridad mecetacio, a fin de o
mantensr sobre-stocks de peaductas,
¢ Lo realizan movimigntos de las unidades, rumas y parfhuelas

durante las recepdanes para of adecizdo ordenamiento de Fos
productos
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4.4. Otros Tipos de Productps, |
4.4.1. Almacenar segun tipo v caracieristicas del producio,

4.4.2. Los productos ivienos se deben colocar en |3 parte superior del
estante y lod productos pesedos en 3 parte baja.

4.4.5. En caso oo detectarse productos ne conformes (productos gue |
no cumplen con los requisitos o estdndares establecidos), &ste debers
Identificar, retirar v desechar. FRegistréndola en @  formato
“Tratamiento de productos no conformes™ (PEPM-D12).

4.5. Rotulacicn

A.5.1. Frutas y Verduras:

®  5erotuls por: parireelas / jabas / rumas o fitas de productos.
*  Secoloca 3 fecha de ingreso del producto,

4.5.7, Manufacturadgs perecibles:

® Las cajas con los productos congelidos deben apilarse de tal
manars que la FY que figurs en la cama s encuentre vislble para el
adecvado ordenamientn.

®  En caso se reguiera realizar un trasvase de producto debido al
deterioro del envase secundario, 58 rotulara el products con @l
roembre, lzs FY y labe gue indica |2 caja.

% Les productos refrigerados pueden rotularse por paribuelas/ jabas
{ rumzs o filas de productos, ndicandn Ba fecha de vendimiento
del producto. Otra alternativa 5 rotular mediante ef emplea de
un fistado general gue debe colocarse en 1z cdmara de maners
visible para el contral de productos.

"":;f“ FECHADE | FECHADE | FECHADE
PRODUCTO VENCIMIENTO | VENCIMIENTD | VENCIMIENTD
WORCORAN 15/07/ 2025

Py | G2l0TRaRE
A ad b 2207/ 20X

4.5.3. Manufacturados Mo Perecibles:
®  El control en rotulacidn puede llevarse a cabao mediante el useo de
Kardex para cada producta,
= Dtro método es rotular mediante el emples de un listado general
que debe colocarse en el drea de manera visible para el control de
praductos,
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[ 454, Las materias primas gque son despachadas a cocing y &8
encuentran en trancito, ao reguleren de mtulaeidn debida n gue et
serdnempleadas en las praximos dias posteriones B daspachs b eoeing.

4585 Los alimentas en palea (haflnas, ehufe), ol eama el amas v
.Ml.'n!ﬁl'l st pefmanecen en las Areeas dis ;:-l'ndu;.cl:'m ¥ s0n trasvasados
a sansones identificadas para cada prodicto, no raquisren qua sa leg
calague 13 fecha do vencimients, debido a a2 alta rotacien de los
mismos, Fara ello, s2dehe considerar 8 emplesr todn ef contenida dal
reciplente antes de trasvasar un producto nuews,

4.5.6. Laz mmaterlas primas come condimenios que reguiaren de
trasvase en ol dres de produccion, debwen ser rotuladas de acuerda al
cuadra de tiempe de vida util *Contrel de materias primas
alimentarias duranta su almacenade y utilizaclén" |PBPM-017).

4.6, En caso se evidencie siuadiones gue pudieran estar relacionadas con
la presenca de plagas como envases rotos, derramados, rasgufades vo
heces de roedores 3¢ deberd climinar ¢f productio afectado; registrarfo en
el formate de "Tratamienta de productos no conformes” (PEPM-012) v
awisar al drea gue corresponda, para la intervencidn de la empress
encergeda del Contral de Plagas.

4.7, Parn prevenir el ingrese de cualguier tipo de plagas == tomardn las

siguientes acciones:

= Mantener cerrada las puerias cerraias ¥/ o wsar corticas de traslape,

= Contar con mallas mesguiteras en las verlanas del drea de
almacenes en casc estas no puedan manienerse Cerradas pod
inzdecuada ventilacidn.

*  Iantener el orden y la imgiera Se estanterfas, parihuelas, Jabas y
dreas.

®  Asgpurar que las freas no Ccuenten can orificied o grietas por donde |
INgresen o puedan anldar 35 plagas.

\ 4.8, La hmpleza del area y de las camaras se realizara segin “Plan de |
> limpleza y desinfecddn, reglstro de materlabes locales” |PSSOP-001)

\ 4.9 Durante el almacenamiento las puertas del almacén deben
permanecer cerradas, 5&lo se mantendrén las puertas abiertas en caso |
sea necesarnic [recepcidn, despacho, g1l

4,10, En los aimacenes constantemante se debe revisar ¢ verificar la
meErcaderis, La inspeccicn diarla se debe registrar 20 el formato “Check

List de BPM y SSOP de Almacén” (RPLD-002), v serd realizada por el
responsable de Almacén.

E 5. OrdenyLimpieza 5.1 uUna ver terminada 13 tarea st dejard el area de trabzjo limpia y

\ ordenada para ¢l siguiente turmo. :
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7. RESTRICCHONES

S6lo personal autorizado y capacitado realizard I3 tarea
Mo se permitird realizar trabajos bajo los efectos de aleohol, droges, narcdticos o
medicamentos que pueda afectar la habilidad de las personas gue intervengan en la tarea.

* MNo se permitira rezlizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas v cangadas, v serdn
evaluzados previamente por personal médico.

= Esta estrictamente prohibido hacer otras lareas que no indigue este procedimiente de
acuerdo al Reglamento Interng de Seguridad y Salud Ocupacional de CVH.

® Esta prohibide 2l retiro de los EPP's durante el desarrollo de la labar, es de usc abligatorio
y serd supervisado por el personal de seguridad.

* No deberdn ingresar persanas ajenas al drea de elaboracidn de alimentos, a excepeldn de

personal gue tengan la funcidn de supervisar y controlar los procesos productivos y de
servicio.

&. RESULTADOS ESPERADDS

Cumplimiento de los estindares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud

poupacianal.
4. REGISTROS
| Tiempn
Idartificazidn indEacicn Recnpilacids Fushgi i Jrchian Almacenamiento | Mireme de | Dhgasiddn
Betencan
Check Lsn de BPhd ¢ Superdzcroe | A tadse sl personal Oficina do Calidad
A50% de Almeacén Porfecha Calidad cie almacén Flien L 1afip drchroo |
iz )
Registrs de Procducios SUpETGT e & tado el perscnal Oficing de Calicdad
Retiacas Forfacha Calidad deaimacan v Fisich ARE 1afia Archiva
B idimria] produccidn i
Reghing gde Control ge | Supenvisor ce & tado &l personal Cdicina do Caligsd
Temperaturs #& Eguipo | Por fecha {per Calidad de shnaciny Fiico AEH 1afa Archhog
de Refigerscitn tuma | produccién
Registng di Comtrel Supgreisgr oE A tade &l perscoal CAiging de Caliged
| Termperaturs d& Equipo | Por fecha |por Caildad de aknacin g Fiin AEH 1zfia Archivg
e Congelaridn Lurma| produscicn
10. ANEXOS

Mo aplica
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11. DOCUMENTOS DE CONSULTA,

cODIGO DOCUMENTOS
MIBPM-01 ranual Programas Pre-Raguisitas 2013 _
PSSGP-001 Plan de Limpiezz y Desinfeccidn, Reglsto de Materales y Locales
PEPM-012 Tratamignio de Produciod ng Lonformes
PFEPM-015 Toma de temperaturas
PAPM-017 Contral de Matesiss Primas v Productos Terminades durante su

Almatenada y Utilizagion

12, CONTROL DE CAMBIOS

CUADRD DE CONTROL DE CAMEIOS

—

Cambios realizados

i
B
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1. OBJETIVO

Describir las actividades para el comecto almacenamiento por refrigeracién y
congelacion de malerias primas y alimentos procesades perecibles (frutas, hortalizas,

cames, productos lacteos, etc.) que se ulilizaran para la preparacidn de almentos dal
Centro Vacacional Huampan|,

2. ALCANCE

e aplica a las frutas, hortalizas, cames, producios [3cteos v demds alimentos gue
requisran de refrigeracion o congelacion para su consarvacion, los mismos que son
empieados en |a praparacidn de comidas del Centro Vacacional Huampani

3. RESPONSABLES

= Las personas responsables de hacer cumplir este procadimiento son el Jefe de
Control de Calidad y el Jafe de Cacina.

= El personal de cocina sera ef responsable del aimacenamiento y de la comecta
rotacion de los productos conservados por refrigeracidn. Agimismo, la nutricionista
&& encargara de la verificackin y registre de la temperatura de log equipos de
refrigaracion y congelacion.

= El Jefe de Cocina se encargara del control diaric de existencias.

4. FRECUENCIA

El almacenamiento por refrigeracién ¢ congelacidon de materias primas y alimentos
procesados perecibles se realiza inmediatamante después de ser recepcionados en el
almacén.

El registra de temperatura de las camaras, refrigeradoras v congeladoras se realiza
digriamanta, dos (las normas sanitarias no especifican la frecuencia del control de
temperatura y ésta frecuencia permitiria el cumplimiento de otras funcionas a realizer)
veces gl dia.

6. MATERIALES

= Recipientes de poca profundidad y con tapa.
= Slicker de color de polipropilanag.

= Temoémeiro operative y calibrado.

= Alcehol de 70" v algodon para desinfectar el termdmeatro.
Lapicero.

Formatos de recapaldn de alimenios.

Ji _~ Elaborado por: Revisado por: l' Aprobado por: |
Aseguramianto de la Calidad | Sub Garancia A&B Gerencia |

£
i\
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6. DESCRIPCION

= Verificar gue |a temperatura de la cdmara y refrigeradara se mantenga a 5°C o
menos, con excepcitn de los equipos donde se almacanan frutas y'o verduras,
cuya temperalura podré mantenerse hasta 10°C. Los equipos de congelacion se
mantendran a une temperetura de -18°C a menos. Anotar estas leciuras en el
registro respective, dos veces al dia.,

» Almacenar por separado los alimenios de origen animal y vegetal para evitar la
contaminacion cruzada vy la transferencia de olores indeseables.

« Colocar fos alimentos crudos en fa parte baa y los ya préparados, o que no
necesiten coccidn, en la parte superior para evilar gue los crudas (por gjemplo, &l
juge de las carmes rojas crudas que posee una gran cantidad de microorganismos)
S2 escurran y contaminen los alimentos cocidos o samielaborados.

» Prestar especial atencion a la lemperatura de los alimentos potenciaimenta
peligrosos tales como: carne, pelio, pescado, huevo, leches v productos lacteons.

* No guardar alimentos calientes en la refrgeradora ni sobrecargar su capacidad.
No colacar grandes piezas de alimentos en su interlor vy acomodar los alimentos
separados unos de otros sin pegarles a las paredes de |a refrigeradora para asi
garantizar una buana circulacion del aire frio que parmita alcanzar la temperatura
de seguricad en el centro de cada pieza.

» No dejar los almentos en latas ablertas dentro de la refrigeradora, puss con la
humedad se oxidan y contamina |la comida. Al abrir una lata, se debe vaciar su
contenido en un recipiente limpie y con tapa.

s Ordenar y de ser necesario, identificar los alimentos de acuerdo con la fecha de
ingreso y facha da vencimiento a fin de comenzar utilizando aquellos que fueron
adquiridos primero (ratacidn PEPS). De esla manera se evita que los productos
mas antigues se encueniren refundidos en la refrigeradora y se deterioren.

7. REGISTRO
RBPM-013 Control de temperatura de ecuipo de refrigerasidn
RBPM-014 Confrol de temperatura de eguipo de congelacion

Elaborado por: [ Revisado por: Aprobado por:
Aseguremiento de |a Calcsd | Sub Gerancia A&LB - Gerencia
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La actuaizacidn ¥ distribucidn de copas imaresas no esta controlads

1. QOBIETIVO

Asegurar la manipulacién y conservacidn en linea de servicio de los alimentos preparados a fin de
prevenir la contaminacidn y proliferacién de microarganismos, asi come proporcionar los lineamientas
para brindar una adecuada atencidn a los comensales.

2. APLICACION

El presente procedimiento esta dirigido a rodo el personal que labora eén el drea de Cocina en las
diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicios de alimentacidn,

3. REFERENCIAS

s Palitica Medioambiental y Seguridad y Salud = CWH

s  Paolitica de Calidad e Inocuidad Alimentaria —A&B - COVH.

» Normas de obligado cumplimiento — A&B CVH.

* Diseno & implantacion de los Programas Pre-requisitos — A&S CvH.

* [1L5007-58 54 Reglamente sobre vigilancia y control sanitario de alimentos v behidas,

= R5 0019-B1 Normas para el establecimiento y funcionamiento de Servicios de Allmentacidn
Colectiva

« R.M.822-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes v Afines.

« CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4. DEFINICIOMNES:

Carro mopero t s un carro de limpieza astrujador con capacidad de almacenamiento de agua con
cuatro ruedas piratorias v una prensa,

Rociador t Envase plistico rotulados que se utllizan comao difusor o pulverizador de liquides.

EPP : Equipe de Protaceidn Personal

5. PREREQUISITOS

¢ |nduccidn / charla de 5 min., si en caso lo amerita.

» Evaluacion de Tareas

* Inspeccionar las materiales, herramientas yfo equipos, verificando que se encusntren en buen
astado y con la cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de traslado
adecuados de las herramientas y equipos para evitar la caida de laz mismas.

* Inspecclonar el aquipo de proteccidn personal [EPP), verificando que s encuentre en buen estado;
s debe reemplazar de inmediato el EPP gue se encuwentre en condicidn sub estandar.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Control de la Calidad __Sub Gerencia A48 Garencia




Cédige FEPM-006
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
CEATRO VaCarpsyl Versidn: Wl
i Fachka: Apoeia 2024
ATENCION EN LINEA DE SERVICIO
Pagina Zded

Le actualizacidn p distrbiocidn de copias impresas no estd corirolada

6. PROCEDINVIENTOD:

Que hacer: Comao hacer; i
1. <harla de cinco minutos. 1.1. Participacion activa de ias charlas diarias de temas especificos, 5l en caso ae
amerita para una acchdn correctiva o preventiva,

2. Check List de Higienedel | 2.1, El |efe de Servicko, deberd vedficar qee todod los colaboradores
Personal ineolucrados en el proceso no presenten signos de enfermedades, heridas
infectadas, ademas de adecuada impieza v presentacidn personal.

3. Check List de EPP 3.1. Antes de realizar |3 tares se realizard [a verificacidn del ERP especificn y los
materiales: ks cuales deberdn estar en buen pstada.

4. Inspeccionar @ drea de | 4.1, Inspeccionar el drea de trabajo, antes de empezar la labor, Reportar de

trakajo v Equipos inmediato al Supervisar del drea f Supervisor HSE, cualguler condicion sub-
estandar presente en & drea de trabajo. De significar un rfesgo pobenclial
o observade, no o debard emperar la labar, Baskn quée ecte Les
tontrelade o alimnado.

5. Ejecucidn de |atares 5.1. Condiclonas previns:

Toda la acthvidad debe realizarse comgliende con lo kdlcade en e Manual
"NManual Pre-Reguisitos 2015",

La atencion del Comedor se reallza en los horarios predeterminados,
acordades con el Clente pora les servicies de desayung, almuerze y cena.

El encargado del servicio de atencidn werificard antes de empezar &l
servicko que se cuente con menzje, cublerios, bandejas, vasos, tazas &n
cantidades wficientes y en buenas condiciones para empezar el servicio,
des igual forma que las mesas cuenten con fas alcuzas o con los productos
que se ofreian por servicio.

e Tk *  Los Cocineros, inspectores /o jefes deben contralar que se mantenga la
; ¢ limpiera del comedar antes ¢ gurante el desarrolle del serviclo y dabs
virrificar L reposicidn ogartuna de |os productos.

®  Mose empleardn preparaciones de un dia anterior o @ un Servicio para
otra, salve 3quelias preparaciones que por su composicion y métodos de
CONMsErVacion no sean preparsciones riesgozas, como! gelating, pan,
postres s2cos que no contengan coberturas o rellenos, vinagretas {a base
de manufaciurades) o racoto molido, teniendo en consideracidn que astas
preparaciones deben estar adecuadamente conservadas da acuerds 3 sus
caracteristicas v ne deben haber salido a linea de servicio.

Fara los productos que sequieren ser desinfectades como frutas de mesa,
envases (yogurt, quesos, manjar blanco, ermbutidos) antes de su
hakilitacidn en linea, deberd aplicarse el procedimiento "Desinfecddn de

Elaborado por: Revisado por: Aprobade por:
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Materias Primas™ ¢ serd registrade en ol formato “Control de
Desinfeccidn de Frutas, Hortslizas v Productos”.

*  El porconado de yogurt, embutidos, ladiens, ete., deberd reafizarse en
lugares adecuadamente higlenizados v sin cruce de actividades gue
puedan generar una contzminackin hacia el aiments. Los productos
deben ser pordonados por tandas 2 fin de evitar |3 exposicion por mas de
30 minutos de los alimentos que requieren conservacidn,

* Loz productos serdn protegidos v rotulados de acuerdo &l cuadro de
tiempao de vida G1d “Control de materias primas y productos terminados
durante su almacenado y utilizadidn”.

& Setomaran 8 diario muestras de resguardo de todas |as preparaclones poe
servicio, segon al procedimiento *Toma de Muestra de Resguardo®.

£.2 Distribucion en Linea:

5.2.1. Fl contral de temperatura d=l bafo maris se debe reslizar antes de
colocar las preparaciones. El eostral de temperatura de  |as
preparaclanes en linea caliente y fria se realizard antes def inlclo del
servicio hasta 15 minutos después de inlciade, tegdin precedimionte
*Toma de temperaturas” y se repistrard en formato “Control de
temperaturas durante el servicio: Control de Temperaturas da
Preparaciones en Linea®

533 Se dehe rontrolar el tempo de exposicion y evitar mantener las
preparacionss a temperatura ambiente (20na de peligro de 5°C a 65°C)
en |z linea da distribucién,

= Antes del habilitado de las gastranarms en las lineas de servico, se deberd
refirar el protector por complato,

* Las temperaturas de g preparaciones calientes deben de mantenerse
coma minimo a §5°C y el bafo mara como minimao a 757 C.

® Las temperaturas de las preparaciones frias, asi come de la Baea fria, deben
maniensrse enire 0°Ca 5 "C

» Para aguellas preparadones frias y callentes Que no cusnlen eon un sistema
de mantencidn de temperstura en linea, s& evaluard que e tiempo de
SHposicion a temparatura ambiente no sea mayor a 3 horas. Duranie &
servicio se tendrd en cuenta gue sélo estardn en exposicicn aguellas
preparaciones gue estén em lnea, mientras que las repasiciones se
mantendsin en cajas isotérmicas, contenedores afimentarios o cAmaras de

refrigeracion.

*  Para gl caso de preparaciones 3 base de cremas que contengan lacteos y
preparaciones a base de pescado orude, no se aplica el control de tiempao
de expoticion en linea de 3 horas. 50l0 para estas preparacionss se

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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conservadas permanentements en refrigeracian. En el casoque esto no sea
tactibie, 5o debe restingir la preparacidn de estos productos.

= Cuands seobservan desviaciones en las temperaturas de las preparaciones
o equipos de mantenimients se deben tomar las sigulentes acciones;

Preparaciones callgntes;

- Emwilar la preparacion a cocina para calentaria.

= Copbrodar el tiempo de exposiclén de las preparackones & [emperaiurs
ambiente maximo de 3 horas,

uipo mantenimienta calenie [bah ria|:

= Agregar agua caliente hasta alcanzar la temperatura requerida

- Profongar el tiempo de calentamiento

- Avisar a mantenimiento fas fallas del equipo.
Equips muntenmients caliente {holding):

= Regular fa temperatura del equipo

= Lomunicar a mamenimisnto las fallas ded equipo para su revisicn

= Trasladar las preparacionas a ofro equipo mantenedor

- Lonservar las puertas cerradas v verificar la temperatura de las
peEpAraciones para su envio a calentamisnto.

Preparaciones frias:
= Darungolpe de frio hasta alcanzar [a temoeratura requerida
- Contralar ef tiempo &8 exposicidn de las preparaciones a temperatura
amblente miximo de 3 horas.
EQuipe de mantenimiento en frig:
= Agregar hielo ala inea fria hasta que alcance [a temperatur s requerida
= Prolongar el iempa de enfriamiento da la [inea fria
= Avizar a mantenimiento las falas del equips

5.2.3. Los posires deben ser habilitados en @ linea de sarvicio 10 minutos como
mdxime antes del inicio del servicio,

5.24. Se deben abastacer las lineas de distribucadn caliente y fria con las
preparaciones de acuerda al mend, astas deben wer trasladadas
tapadas.

Tener cuidade al retirar los gastronorms de los contensdores para euitar
gqueémarse o golpearse, Colocar lzs preparaciones en las lineag de
servicin tapadas

5.3 Depustacidn:

531 La degustacion se realizard como madmeo 30 min antes ded inicio del
gervicio, para lo cual serd realizade por la Mulricionista para |a
evaluarion de las preparacionss y otres segdn la exigencia,

5.3.2. El personal de servico de atencicn habiltara el menaje para cade
preparacidn v en cagrdinatidn con al personal encargedao def senvicko
/o jefe da cocina realizaran el servido de [as preparaciones.

Elaberado por: Revisado por: Aprobado por:
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5.3.3. El degustador evaluard sensorialmente |as preparaciones en sabar, obor,
consistencia y presentacidn, calificindalas segin el formato indicada.

5.3.4. La evaluacion serd realizada por @ nutricionista se replstrard, en o
formats de “Degustacian de Productos Finales®.

5.3.5. De darse el czso de siguna observaclén en las preparadones, se
informara inmediatamente para que e Sub-Chef v/o jefe de Cocina
realizaran la accldn corractiva inmediata. De sar una Mo Confarmidad
mayar que afecte la calidad gastrandmica e inocuidad, se gliminara toda
la preparacion y reamplazar por Una nueva.

5.4 Muestras de Resguarda:

5.4.1 Serealizard segin @l procedimiento "Toma de Muestras de Resguardo®
¥ 5e registrard en @ formato “Registro de Muestras Testigo: Control de
Musstras de Resguardo”, = an caso e amenta.

5.5 Habilitacidn de Menaje v Bandejas.

5.5.1. Las bandejas y el menaje no deben estar deteraradas (suparficie rayada,
quifiadas o ratas).

5.6 Uenada de Agua en Termo:

- 5p lend agua temperads en un balde o cortensdar,

= Seretira |3 tapa, =2 procede 2 echiw of 3gua v s& tBpa nuevamente
= L ubica 2l contenedor & S ubicacidn resparctiva.

5.7 Lienado de Refrasea:

- Destapar la refresquers

- Con una jarra sacar refresco del contenedor, teniendo cuidado de no
mitroducir las manos {uzo de guantes) en |2 preparacicn,

- Realizar ¢l trasvase de refresco del contenedor a |3 refresquera.

= Taparlz refresquera v retirar el contenedor ded drea de comedar,

5.8 Atencidn en linea:
5.8.1. Para ka apertura del servidio ¢ personal deberd;

- Realizar 2l procedimiento de Lavade de Manps a cada cambie de
actividad o & tuviese que realizar una labor por un tiempo profongado se
sphzara gel de aloohol para las manas,

- 5e deberdn usar utensilios paca las distintas preparaciones (uno. por
preparacicna) los que seran lavados v desinfectados antes de usarlas de
acuerdo al “Plan de Limpieza y Desinfeccian, Registro de Materiales y
Locales” [PSSOP-001).

- El menaje sera repuesto cubierto hacia a3 linea de senviclo. El personal
deberd colocarse guantes de vinllo para nealizar esta actividad,

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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= Ef sendcio debe ser rigido, cortés con una burena prEsEntad:ilEln para los
plates destinados, manteniendo un sbhastecimiento normal de fzxs lineas
durante bodo e servicio,

- En caso ogue se produzca una ruptura de chxlquier elerments gque
desprenda particulas de vidsio ¢ losa (contaminacion fisica) se debera
parar el proceso y comunicar 2l personal de calided de inmediato, guien
aidara la tona, se retirardn todos los alimentos Involucrados para ser
desechados v se volverd a efectuar el lavade de Ia vajilla Involugrada.
Firalmente ce realizard una lmpleza del drea antes de contiruar o
proceso, debiendo ser reglstrado en el formatc "Registro de productos
retirados: Control de Materias Primas y Productos No Conformes”™,

5.B.2 Al térming de cada servicio, se procederd a cubrir la linea y vajilla con
mantedes limpias, tagar 1os grifos de las termas, retirar el menaje sucio v
enviarlo a la zona de lavada, eliminar |z comida sobrante, y se efectuard la
limpieza segin 2l "Plan de Limpleza v Desinfeccion, Registro de Materiales v
Locales” [PSSOP-001), reparando el ambiente para el siguiente servicio,

5.2 Aseo dol Comedor:

Se debe de reafizar segun el “Plan de Limpieza y Desinfeccidn, Registro de
Materlales y Locales™,

- Antes de realizar el barvido del comedor, cubrir [2s alcuzas, azucareras y
servilleteros de las mesas; luego lavantar las sillas, & iniclar la labaor
uzando sus EPPS adecuadamente.

- Al mamento de realizar @l mopeado, coordinar & restriccidn de ingraso
del persomal ajeno al drea de trabajo. Colocar los letreros de pisos
mojados en lugares visibles, dependiendo la zona donde se edtd
mapeando.

= Mo introducir las manas en lugares HC VISIBLES dantra de los equipos
para replizar la lnmgiezs de les mismos, a fin de evitar cortes,
atraparéentos U olras sccidentes que pudieran ser dafing para Iz salud.

B.1. Una ver terminada la tarea se colocardn los materiales, herramisntas y
equipos an el lugar correspondiente.

Elaborade por: Revisado por: Aprobado por:
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| 6. Orden y Limpiezs | |

7. RESTRICCIONES

& Laolo personal autorizado v capacitade realizard la tarea.
Mo se permitird realizar trabajos bajo los efectos de aleohol y drogas narcoticos o medicamentos gue
pueds afectar la habllidad de las personas que intarvengan en la tarea.

® Nose permitira realizar trabajos a las personas que e sienta fatigadas v cansadas, y serdn evaluadas
previamente por personal médico.

* [sta estrictamente prohibido hacer otras tareas gue no indigue este procedimiento de acuerda al
Regiamento interno de Seguridad y Salud Ocupacional del CVH.

= Esta prohibido el retira de los EPP's durante el desarrolio de la labor, es de uso obligaterio y serd
supervisado por el personal de seguridad.

*= No deberdn ingresar personas ajenas al area de elaboracion de alimentas, a excepeion de personal
que tenga la funciin de supervisar y controlar los procesos productivos y de servicio,

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estindares en materia de calidad, medio ambients, seguridad v salud ocupacional.

9. REGISTROS
Tiemga
idertHicacde Imdecacidn | Racegilasda At #irchivg Almacenamienie | Miaime da | Didpanisién
Ratpncian
Far facha Personl CHicina de Calidad
Check List de Sarvicio [par Cafidad de Figies e Alimenios v 1 afio Archivo
sEvvitin camedsr Hobidas
Pmsira de Condrol de - L
Destileceion de Fristas, FnE::::hﬂ Parsoral ﬂﬁ:?l'ﬂe EDI:!H
Haraluas y Prodectat | Lo Cafidad de Fision “’;:l“ Y 1aka Afthive
Fnvasados camadar
Reaistra de Control de Cficina da Calidad
Por Tech |
/f\\ Temperaturas ce anr " Caitdad l'-nr:n.a Fisies d= Alimentas y il b
: __Fm.pﬂ_ Al Lines PRl LTI Bebidas
e gl - s
AN e o gtrade Controlde | Por fecha Personal n;':'ﬁ?““”
St puestrac de Resgusda | [por Calidad de Fisin il Lafie | Archive
. | warvicin) comada g
mﬁ?ﬂoﬁm Por fechs i t?:rh-:ﬁidr
Produstes Finales servlm'rrrin:l st m::duf Flsice Hnbias 1 afio Archivo
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10. ANEXOS
I Anexo 1; Sustentos de limites de contral
11, DOCUMENTOS DE CONSULTA
CODIGO DOCUMENTOS -
[ ~ MBPM-01 Mznual Programas Pre-Requisitos 2019
PE50P-001 Plan de Limpieza v Desinfeccidn, Registro de Materales v Locales
PBEPM-015 Desinfeccitn de Materias Primas
PEPM-01E Tama de Tempearatura o
BEPM-O1T Contral da mamz'n_as pﬁrnarsy productos terminadcs durante su
almacanado y utilizaciin
FEPM-O2T Toma de muestras de resguarda

12. CONTROL DE CAMBIOS

~ CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisidn ‘Cambios realizados
oL En el procedimientn a E:gulr
Elaborado por: Revisado por: Aprobadeo por:

Contral de 2 Calidad Sub Gerancia ALR Gerencia




; Cadige ; FEFM-’.‘IET&H
e, | SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA :
Vargidn ; V.03
MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE MAQUINARIAS ¥ | Fecha; Marzo 2018
EQUIPDS Pégina: f de 1

1. OBIETIVD

Establecer el programa de mantenimignto preventivo de las maguinarias y equipos que Intervienen
2n fa preparacion de las alimentos.

2. ALCANCE

El presente procedimiento abarca 2 todos las maguinarias y equipos que Intervienen en la
preparacion de los alimentos,

3. RESPONSABLES

* El Gerente General provee los recursos necesarios para el cumplimiante del presente
procedimiento.

» Ellefe de Mantenimiznto y Servicios Generales elabera el Plan de Mantenimiento de Equipas

(por ser de su competencis) y realiza el requerimiento de servicio de mantenimiente
preventivo de fas maguinarias y equipos.

* Ellefe de Control de Calidad verifica 2l cumplimiento del procedimiento.

4, DESCRIPCION

* El mantenimiante preventivo de magquinarias v equipos se realizard de acuerdo 2/ Plan de
Mantenimignte de Equipos, elaborado por la lefatura de Mantenimiente v Servicios
Generales. (La Sub Gerencia de ARB no puede establecer la frecuencia del mantenimiento
de equipos, por ser competancia de [a Unidad de Mante nirniznto)

= E| Jefe de Control de Calidad registra en el RBPM-007: Mantenimiento Preventive de
Maguinarizs y Equipos. (para tener un control del estade de sus equipos)

3. REGISTROS

RBEM-007: Mantenimients Preventivo de Maguinarias y Equipos.

Certificade de Mantenimiento Preventive de Maguinarias y Equipes, generados por los

'\prcweednrﬁ-
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1. OBIETIVOD

Establecer sistemas eficaces para la disposicidn de residuns dentro y fuera de las instalaciones an
todeos los procesos productivas en las distintas etapas de produccién.

2. APLICACION

Es de aplicacion a todos los preductes detectades como no conformes en cualguier faze de los
procesos desde fa elaboracidn del producto hasta su expedicidn, asl come 3 los hallazgos de no
confermidad para el correcto funcienamiento del sistema establecido por EL CENTRO VACACIONAL
HUAMPANI,

3. REFEREMNCIAS

¢ Politica Medicambiental v Seguridad v Salud — CWH.

» Politica de Calidad e Inocuidad de los Alimentos - ARB CVH.

» MNormas de obligade cumplimisnto — AZB CVH,

* Disefio e implantacion de los Programas Pre-requisitos — A%B CVH.

* [.5DO7-38 54 Reglamento sobre Vigilancia y Contral sanitario de Alimentcs y Bebidas.

* A5 0019-81 Normas para el establecimiento v funcionamiento de Servicios de Alimentacidn
Colectiva

R, 822-2008 MIN5A Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines.

*  CAC/RCP 1-1989, Rev. 4 (2003 Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

*  NTS N°173/MINSA/2021/DIGESA Norma Sanitaria para la Atencidn de Colectivas

4, DEFINICIONES

« Accién correctiva: Accidn tomada parz efiminar la causa de una no conformidad detectada
u otra siteacién no deseable

« Corraccign: Accidn tomada para eliminar una no conformidad detectads

* Materia prima ne conforme: Todo insumo empleado en la fabricacion de alimentos que no
tumplen con las especificaciones o reguisitos establecidos.

* No Conformidad: Incumplimiento de un reguisito.

* Producto no conforme: Aguel producto que no cumple con los requisitos o especificaciones
establecidos.

& [Indduccion / charla de 5 min, si en cao lo amerita.

®  Evaluackhn de Tareas

* Inspeccionar los materiales, herramientas yfo equipos, verificando que se encuentren en
buen estado y con la cinta de inspeccidn gue corresponda al trimestre: se debe utilizar
medios de traslado adecuados de las harramiantas y equipos para evitar [a caida de las
mismas.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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& |nspeccionar el equipo de proteccion persanal {EPP), verificando gue se encuentre an buen
estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP que s2 encuentre en condicion sub estandar.
6. PROCEDIMIENTO

CUE HACER: ; | COPAD HACER:
1 Charla de clnco minutos. 1.1 Participacién activa de las charlas diarias de temas especificos {si
o eaon by amerital.

2 Check List dal EPP 2.1 Antes de realizar |a tarea e realizard la vedificacion del EPP

edpeciflen, v los materisles  equipes; |62 cuales deberdn astar an

buen estado,

2 Inspeccionar el drea de trabajo

3.1 Inspeccionar el area de trabajo, antes de empezar la labor.
Repertar de Inmedisto al Supervicor del area [/ Supervizor HSE,
cuslguier condicidn sub-estdndar presente en 2l drea de trabajo.
De significar un riesgo pobencial lo observadn, no ze deberd
empezar la labor, hasta que gs5te sta controlade o eliminads,

4, Ejecucidn de |a tares

A1 Identificacidn de las no conformidades
Cormprende el Incumplimienta o la ausencl de unma o varas de las
caracteristicas de calidad / inocuidad o de elementos del Sistema
de Inoculdad v Calldad respecto a los requisitas especificados. Las
o conformaudades podran ser detectadas:

* A través de las inspecclones y revisiones dsl Sislema de
Inccuidad v Calidad:
- Deteccidn de materias primas o produectos ne
conformes,
= Desvlacin de limites de control para los FEC y PC,
= Incumpllmienta de aplicacldn de procedimientas,
- Incummplimienta de requislios begales o requisitos del
dlente
&  Pormedio de informas de auditoria
= Parla revision de indicadares del sisterna deé gestion, cuando
no se alcanzan los abjetivos o matas prewstas,
= A traviés de las sugerencias, v reclamacionss, de los chentbes
internos o ebernss

d.2 Manajo de materla prima o producto ne conforme

Las ro conformidades pueden prasentarse par:

Falta de Certificados de Calidad cuando aphigue.

Materias primas o productos gue se encuentren vancidos.
Matesias primas o productes que lleguen contaminades.
Materlas primas o productos que no  cumplan  Ras
caractesisticas organaléoticas de sabor, alory color.

®  Materias primas o productos que al ceer tengan contacio con

el plsa ¢ mo 38 puedan reprocesar (desinfectar ! coccidn)
nueyamente,

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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4.21 Deteccidn
& Pecescion: Todo preducts que no cumpla con las
especificaciones  establecidas en “Ficha  resumen
controles en la recepddn” [DT-R-01/A) y “Ficha resumen
controles en [a recepeidn; Comtrol de Productos” |DT-R-
01//8), durante la recepcidn serd identificado comao MO
CONFORME, y 5= debe generds @l reparte "Notificacién
de Mo Conformidades al Proveedor” (DT-NC-D1) v
I consofidar @l resumen en el formato “Redamos e
incidencias de productos, Wransporte, non food y
servicios" |5/C).

*  Almatepamiento: Se da mediante |3 ingpectidn

constante de los productos simacenados, 46 registra la no
conformidad detectada empleandos al formato "Registro
da productes reticades” (REPM-017). En caso s
detarmine gue la no conformidad estd asociads a la
materia prima, se procede a mealizar gl reporte de
“Natificacion de No Conformidadas al Proveedor” (DT-
NC-01) y consolidar &l resumen en el formate “Reclamos
@ incidencdas de productos, transporte, non food vy
servichos” (5,/C).

*  Produgcldn y servicie: Deteccidn durante la inspeccidn
durante los procesos v degustacian de las preparacones,
ie registra la no conformidad detectada empleando &l
formato “Registro de productos retirados” (RBPM-017).
Cuando el producto presents wnaz no conformidad
detectads durante la degustaddén y gue estd referida a
lemes gastrondmicos, 5010 se registrard la observacion en
el formato *Degustacidn de productos finales” (REPM-
003) v s reallzard la correccidén inmedista a cargo del
responsable de cocing,

4232 ldentfichchkdn

* Recepcion v almacenamignty: En casa de que no puedan

ser devueftos inmediatamente, en coordinacidn con el
responsable de almacén y calidad, se separa al producto
no canforme y se colocard en |a zona de productos no
conformes que esta identifieada.

- Les productos secos se almacenaridn en el drea de
Praducto Mo Conforme definids par el rezpencsable de
area, [
Para el caso de refrigerados v congelados se deberd
rofular dentro de la cdmara todos o productos a
dievobuer

*  Produccidny servicio: En cooedinacldn con el responsable
de cocina y calidad, los procuctos seran retirados de las
lineas de =ervicio ¥ zonas de  elabaoracion,
Adicionalmente, 5o debe ldentificar los puntos a los que

Elaborado por: Revisado por; Aprobado por;
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las prodeckos han sido enviadas (comedores o cafetines)
| para su inmowvilizacidn § recupsracidn. Estos saran
identificados con wn rdtulo de NG COMPCRME Rasta que
sean evaluados por 2l drea de caldad.
4.23 Evaluadon y Liberackon

# El responsable de B3  ewaluadon serd calidad
conjentamenia con la a el nutricionisia, el responsable del
destine del producto serd el personal de calidad, la
decision de liberarlos dependerd sole 5 aplics cualguiera
de las siguizntes condiciones:

= 5l se evidencia guz la no corformidad no implica un
riesga de inocuidad.

- &l s& cumple con el requlsito para la canformidad
(ejemplo: regularizazion de certificados de calldad).

= G se demestrara que los efectos combinades de
medidas de control aseguran que & praducts cumple
can los nivelas aceptahlas para catalogar el productn
Cama [nSeLo

= Sisedemoitracs evidensa [aparte de las que el slstama
ha eitablecids come contral), de gue las medidas
tomadas han side sficaces v la parte culinara ex
acaptable para el consumo {sabor, apsriencia y
degustacian) [

- &iseéverificara madiante muestres, andlisis u otros gue)
af producta cumple can los niveles aceptables para las|
pligros relacianadas eon la inocuidad. |

=  Cuando las oo conformidades se presenten durante el
procesc y servicio, ya sea por hallazgs interno o vna quejs
del cliente, seidentificaran las causas y conseoeencias que
estetendrd sobre los consumidares, Bl personal de calidad
deberd elabarar un informe donde e detallen la
! eyaluaciin, resultados v conclusiones relacionadas con el
producto no conformme, para bo cual reallzard um
documenta de DT-NC-002-PRODUCTO MO COMNFORME
(CLUEMTE], teniendn an cuentz |os alcances presentados
en &l procedimienta,

3 R
t e
EaT s

i

S

4,74 Tratamiento v disposician final

b

»  Sidespuds de la evaluacidn por parte de calidad durante
la produccion o ella nutricionisia por degustacion
concluye gue el productc no es conforme par@ su
liberacian, se tomaran las siguientes decisiones;

-  Reprocesade, 5olo en e caso de gue se asegure gue el
tratamanio eliming & redurca & nivales aceptabies fos
peligros relacionados con s inotuldad. Esto serd

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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registrado en et formatos correspondientes al procesa)
aplicada.
Eliminacidn def producto.

* Cugndo 52 determine gue |3 materia prima o products
debe ser eliminado se debe bener en ceenta:

= Recspridny almacenamisnto: S debe emplear el formata
“Acta de Baja de Productos™ ruando se deba aliminar |5

mizteria prima en campo por disposielin de Lima o cuando
Iz no conformidad se haya dade por un inadecuada
manejo dentro de las distintas dreas de Allmentos v
Bebidas [ejemplo: ventimiento de productes por
inadecuada rotacida).

¥ Elacta debe indicar ol motivo de la eiminacidn (no
confermidad), la cantidad v evidendar la
destruccion del predusts medianie fotes.

*  El proceso de eliminacidn debe reslizarse en
presencia de un superviser de calidad y la
confermidad de la disposicidn se debe dar
madiante & firma del Administrader / Gerente de
Contrate, Calidad v Responsable de Almacén,

- Preceso y servigky: La eliminacidn del producto se debe
registrar en el formato “Registro de prodectos retirados™
{REPM-D17],
4.3 Mangjo de no conformidades detectadas por el dients

* El hallargo de un producto no conforme por parie de un
comensal serd casificado como una queja o reclamo iy
debera considerar:

= Proceder de scuerdas al procedimiento “Respuesta ante
un incidente alimentario” (REPM-03E).

= El resporsable de calidad deberd de elaborar un informe
en donde e detallen la evaluadidn, resultados y
conclusicnes ralacionadas con el producto no conferme,
para lo cual emplears & formato "Producto no conforme™
(DT-NC-002fA), teniende en cuenta los alcances
presentados en el procedimignto “Acciones correctivas y
preventivas” (DT-NC-002/E).
El informe es presentado al clisnte per intermedio del
responsable del contrato, cuando esto lo amerite.

- e procedera a registrar la gueja en el formato “Base de
datos de quejas del CVH" (DT-NC-002).

4.4 Manejo d2 no conformidades referentes al sistema de gestién
5. Orden y Limpieza
Cuando se detecten no  conformidades relatives a
desviacones o incumplimientos del sistema de gestidn, se
procederd de acuerds al procedimiznte "Procedimisnto de
Acciones Correctivas y Preventivas” [PBPM-D26).

Elaborado por: Revisado por; Aprobado por
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51 Unz ver terminada la tarea se dejard e drea de trabag impia v
crdenada para el siguiente tarno.

7. RESTRICCIONES

Solo personal autorizado y capacitade realizard Iz tares,

* Mo se permitira realizar trabajos bajo los efectos de alcohol y drogas narcdticos o medicamentos
que pueda afectar |a habilidad de las personas que Intérvengan en la tarea.

= No se permitird realizar trabajos a las personas gue se sienta fatigadas y cansadas, y seran
evaluados previamente por personal medico,

& Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas que no indique este procedimiento de acuerdo
al Reglamento Interno de Seguridad v Salud Dcupacional del OVH,

» Estd prohibido el retiro de los EPP's durante el desarroflo de |a labor, es de uso obligatorio y serd
supervisade por el personal de seguridad.

E. RESULTADOS ESPERADOS
Cumplimiento de los estandares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud ocupacional.

8. REGISTROS

Tiempo
Idamiilicadian indexacian Recopiacién Acoeio Archivo | Almastenamaenta | minkne de | DEpatidda
retendién
| i
B tado el Oicina de Caligad
P fespna En |
Maticaciden da Na | e sl . dix Allmertosy
Eonformidais xl Mraumndon graganda da Caligad [ Fsicz Bahidzs 1 adip Hrehineg
s @eial| :
™ Gficina de Calicad
Fackamas @ Inckanciay de Far fecha |[En  todo el ds AR i iz
papductos, naparke, nea Py e Calidad peranhal Fien Babid L L1afio Amchhe
iy fepigtend i Ly
= Oficina deo Calidad
Regrro de products s g A tads el ;AMM:
. Lonfonme i) Calldad pesanal | Fiim 4 #fin Arehivg
dllaria) ST Bobides
RAegi=ro de prodecton Por fecha [En Calidad A qoded led Fhics uﬂi:ﬂﬂ“
rrtiraros pressncia da trabaladores i ¥ 1 afio Archive
un Evenio) . 1 |
i R Officina de Cafidad
St Dt dap P ke Hutricitn e N Flaca de Alimentasy .
Pt finalas {diaric) trabajadoces bcbidia 1 gy Archivo
: N Poefachalem | | r.oon | Ofirina de Cabdad
g i“"';f_::”:‘;d“‘::d‘ :mmiaaldu Calad 1::":’":::;"; i | deAlisanony i -
e F ! un everts) Bedidas
) 'i"ﬂz‘-'"ﬂ d e B hicha A teda sl licina de Calkead
H el Calkdad parzanal Flsico | de Allmentosy T4l Frou
i ancdustiado Behidas
10. ANEXDS
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11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
CODIGO DOCUMENTOS
OT-R-0E/4 Ficha resumen coniroies en la recepddn
OT-R-01/B Ficha resumen controles en la recepcidn: Control de Productos.
REFM-036 Respussta ante un ncidente almentaric
REFM-03T ALEiones correctivas v preventhas
12. CONTROL DE CAMBIOS
CUADRD DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisldn Camblos reslizados
o1 Agosto 2024
Elaborado por: Revizado por: Aprobado por:
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1. OBIETIVD

Mejorar el cenacimiento, funciones, desempefio vy responsabilidad de los colabaradores de las
areas involucradas en el servicio de alimentacién, con la finalidad de que nuestro servicio se dé
de manera inocua v esté por encima de las expectativas de nuestros clientes fermentando una
cultura de calidad que impacte pasitivamente.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todo el personzl gue participe directa o indirectameante en
el proceso productiva.

3. RESPONSABILIDADES

s El jefe de la Subgerencis de Alimentos y Bebidas, es responsable de proveer los madias
necasarios para el cumplimiento de este procedimiento.

= El Jefe de Control de Calidad y Jefes de Cocina, es responsable de aplicar, supervisar y
verificar el cumplimiento de este procedimisnto.

4. PROCEDIMIENTO
4.1. Induccidn del personal nuevo

4.1.1. El personal nuevo deberd recibir capacitacion de induccion sobre conceptos y
recomendaciones basicos en seguridad Alimentaria (“induccidn de personal
nuevo Aseguramiento de Iz Calidad”™) antes de Ingresar a trabajar, 1as cuales
aplicara en el desarrollo de sus tareas diarias,

41.2. Posteriormente el personzl nusve serd evaluado en base 3 la induccidn
impartida de acverdo al documento de “Evaluacion de induccion personal
nuevn” debienda zprabar con una nota minima de 14

4.1.3. Encasode que repruehe se programara para una nueva induccidn incluydndase
la evaluacidn de la misma,

4.1.4. De darse el caso de gue el personal nuevo no Hegase a aprobar en 3
oporiunidades se informard al drea de Recursos Humanos para que evalle el
periods de prueba al personal nueve,

4.1.5. Registrar |a asistencia a fa induccidn en el control de capacitacidn del personal
(RBPM-011) y archivar.
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4.2,

Requerimiento y Elaboracidn del Programa de Capacitacian

421

4.2.2.

4.2.3.

4.2.4.

4.2.5.

4.2.6.

4.2.7.

a4.2.8.

4.2.9.

Una wez al mes se detectardn v prigrizardn las necesidades de capacitacidn de
cada area del servicio de allmentacidn, la cual se Identificaran a traves de
imspecciones In situ, preguntas verbales, resultados de inspecciones v/o
auditarias, evaluaciones y/o sugerencias

de cads una de las dreas a5i mismao.

El drea de calidac efaborard el "Programa de Capacitacion interna de Calidad”
a partir de las necesidades detectadas (mensual).

Deberan considerarse dentro del Programa de capacitacidn los temas listades
en el Anexg 1 del presente documents, los cuales deberdn ser impartides
durante el afio, el area de calidad estara a cargo del dictade de los mismos.

3e estableceran los siguienies cursos:

= [ursos Externcs ejecutados por emprasas extermas.

= Cursos Qperacional, ejecutada por colaboradores del CvH cuya tematica
estd enfocada a temas operativas (procedimientas, instructivos, Plan de
limpieza y desinfeccian, Estandar de Calidad y/o BPM.

» Cursos Especificos o madulos, ejecutada por el drea de Calidad.

Para cada curso interno que se desarrolle se deberd contar con!

* lista de asistencia, mediante el “Registro de Asistencia a Eventos de
Capacitacion”, la cuales serdn archivadas/administradas por 2l drea que
organizd el curso.

Ademas, los cursos internos que se desarrallen también podran contar con:

# Materlales egucativos (para el alumno)

Todos los cursos externos se realizardn bajo coordinacion de las dreas
solicitantes.

Evidencias de capacitaciones podran ser: certificadas, infarmes, constancias,
listas de asistencia entre otros que de muestren la ejecucidn de los mismes.

4.2.10. El areade Calidad enviard mensuaimente el “Programa de Capacitacidn interna

de Calidad” al Sub Gerenle de AZB,
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4.3, Coordinacion del Programa de Capacitacion

4.3.1. El prupo objetivo, fechas tentativas, y lugar serdn determinades por el
"Programa de Capacitacion interna de Calidad”

4.3.2. Los jefes deberdn comunicar a las dreas involucradas en la capacitacion con Iz
oebida anticipacidn para que asistan segln |3 programacién.

4.4. Ejecucion del Plan de Capacitacién

4.4.1. Cada Jefe de drea, es responsable de la asistencia y puntualidad de su personal
a la= capacitaciones debiendo reunir al personal involucrado,

4.4.2. El personal expositor expondrd el tema a los colaboradores, en caso de ser

posible se apoyard en material escrito v/o audiovisual relzciorade 2l tema a
tratar.

4.4.3. Registrar la asistencia a la copacitacién de todo 2| personal asistente en el
Registro de asistencia a eventos de capacitacion y archivar.

4.5. Evaluacidn y Seguimiento del Plan de Capacitacién

4.5.1. Realizar una evaluacidn mensual para verificar si el personal comprendid los
conteptos impartidos al @rmino del ciclo de capacitaciones.

4.5.2. En el caso de que aigon colaborador no aprobard la evaluacion, sa deberd
idantificar el tema a reforzar para programar nuevamente la capacitacidn v se
evaluard posteriormente siguiendo &l mismo esgquema de aprobacidn.

RESTRICCIONES

* 5dlo parsanal autorizado v capacitado realizard |a tarea,

* No se permitira reglizar trabajos bajio los efectos de alcohol, drogas, narcdticos o
medicamentos gue pueda afectar la habilidad de las personas que intervengan en |a tarea.

* Mo se permitira realizar trabajos a las personas gue se sienta fatigadas v cansadas, y serdn
evaluados previamente por parsonal médico.

= Estd estrictamente prohibido hacer otras tareas que no indigue este procedimients de
acuerdo al Reglamento Interno de Seguridad v Salud Ocupacional de CVH,

«  Estd prohibide el retiro de los EPP's durante el desarrcllo de la labor, es de usc abligatorio
y serd supervisado por el personal de seguridad.

é( = Nodeberan ingresar personas ajenas al drea de elaboracidn de alimentos, a excepcian de
|

personal que tengan la funcién de supervizar y controlar bos procesos productives v de
servicio.
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B. RESULTADOS ESPERADODS

Cumplimiento de las estandares en materla de calidad, medio ambiente, seguridad y salud
poupaclonal y aprendizaje del personal basandose en procesos de mejora continua.

7.  REGISTROS
Thmpa
identificacian Indaxacigas | Aecesilaciin Apoesn drchivo | Almacenamianto | Mdssimo de | Dispesicion
s = = L HFEHHI&“ -
Contral de capatitacidn | Forfachd | Superdsorde | A tada el persons de Dficina de Calidad 3
dol gersanal [diarig) Calidad Eimatda Siia AEE Lt D
B. ANEXDS
Mo aplica
9. DOCUMENTOS DE CONSULTA
Ll coDIGo DOCUMENTOS
rBFM-C1 Manual Pragramas Pra-Raquisitos
5T | Seguimiento de la matriz de formacian
5L Programa de Capaditarion y Reporte Mensual
&/C Evaluacicn de induccian parsonal nuevo

10. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisién Cambios realizadns
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1. DBRIETIVO

Esteblecer la metodologia para atender las quejas de nuestros clientes a fin de asegurar Ia confianza
en ks productos que elaboramaos.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a la atencion de las quejas de Clientes suscitados en el CENTRO
VACACIOMAL HLIAMPANI,

3. RESPOMNSABLES
El jefe de drea Sub Gerente de ARE, s el responsable de hacer cumplir el siguiente procedimiento.
Los sup@nvizones de Calidad son los responsables de fa aplicacidn del presente procedimiento.

Los colaboraderes (mozos, adicionistas, ayudantes de cocina y cocineros) son los respansables
directos de la aplicacidn del prezente procedimisnto.

4. FRECUENCA

Cada ver que se presente un incidents en cuslquiera de los amblentes del CVH

5. CONDICIONES BASICAS

5.1 Todo el personal perteneciente al drea de Alimentas v Bebidas del CVH tiene la oblgacidn
de recibir cualguier queja del cliente v canalizarlas al drea de calidad si sa refiere a I3
inocuidad o calidad del producto.

52 Una queja del cliente concluye cuando a este se le ha informada y = su queja procede o no
procede, v si procede se le realizard la reposicién de una cantidad similar de producto.

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

B.1 Cuando |a queja es refenda a factores que sean de inccuidad, sanidad o calidad del
producte, la queja es atendida por el Supenvisor de Aseguramiento de la Calidad y/o jafe de

area.
‘Elaborada por: Revizado por: Aprobado por:
Control de la Calidad Sub Gerencig ARE Gerencls
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6.2 La inspeccidn y muestrén de ks productos motive de queja, se realizard segin bo siguiante:

a, OChbservar exteriormente el preducto y tomando como referencia gue éste debe ser
conforme a sus especificaciones para el requisite motive de queja, decidir que la queja
procede si existen evidencias suficlertes gue el producto nc 8 conforme (solo para
aguelios requisitos que 52 evaldan fisico sensorialmente],

b. Si por observatidn de la parte exterior del products no se puede tomar una decisién o
si 52 necesitan realizar pruebas en laboratorio, dempre v cuando el grupo afectade no
sea menor de 50 consumidores,

C. Asi mismo mar decisiones segin €l nivel de queja:

| frEm NIVELES CARACTERISTICAS CALIPCACIAN
1 L ROC LA DAL Hongas CRITICO
2 | MATERIAS EXTRARAS ek A e . B LAY
[ Incumplimiants de las 89H MOCERAD
|3 |erobucTos auiicos 1 Desinfectantes, delergentes y arlos FOGERADD
| 4 |PROCESOS Sensoriales FODERADD
| 5 SERVICIOS Dernaras ¥ entrepss de pedidas incampletos FACGERADD
7. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
7.1 RECEPCION DE LA QUEIA DEL CLIENTE
DESCRIPCION AESPONSABLE REGISTRO
T2l Racibir la gweda del clente & infoarmar de mamners | Colaborsdar e ARR |Mpzo, blaltre,
inmaiciata 3 jefe de cocina v supardsor de calidad. lake de eating, Adickanistas)
F.22 Reclbir 2 quela del fjunle ¥ reglitrarla en el regisiro | Supervsor de Aseguramisnlo de @ Cuadarnn de
Ciisajas i Cligiesy Calidad, Maltre, lefe ds ARE orurrencias
.13 Enviar el registro da Queas da Cleentss aljgé-dt Ared e

Alimantos y Bebidas |91 25te no s &l que racibe @ gusja). Supervisor da Aseguramients de
Caldad

Elaborado por: Revisado por: Aprobadeo por:
Cantrol de |a Calidad 5ub Gerengla A&E Garencia
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7.2 ATENCION DE LA QUEJA DEL CLIENTE
DESCRIPCIGN RESPONSABLE REGISTRO

721 Reclblrel reglstro Quejas de Clignses. Suparviser de Asegurarments

______ . g Iz calicad
f2.  Coordinar con gl cliente antes de (os 10 minutes of recoja | Supardisss da Algguramiento

de la muestra mothe de reclame, comg parte del de la Calidad

protocals.

7323 Gi se tpmaron muesiras, analime v oevaluarlas pees Is
CAFRCTATIUESA A conformes

Supervisor de Asaguramento
de & Calidad

714 Ermviar sl s tonsidera nesasarc # um laborataria
acreditida muestras paras andlsls complamentarios,

Subgzerenie de SRS

715, Emitir w1 Informe del origen de ls quefs, & procade 13
devaluciin y reromendaciones sobre |8 acciones a tomar
ssbre ol tratamianto del producte.

Supandsar de Aseguramienta de
la Caldad

Tl Envisr copws del registro Duejas de Clertes con al

Supervisor di Asuguramiento de

dictarmen al Sub gerente do ARR v 3l pussts gue recibia v la Cabdad
ariging al registro Cualss de Cllenes.
7.3 SOLUCION DE LA QUEJA DEL CLIENTE
il
DESCAIPCION RESPONSABLE REGISTRO
TAL S bgugle pracede, inlarmar al disnte y coordinar son el Responsable de ATC Protnote d
invalucrado, & retiro del producto afectado v la | Supervisor ds Aseguramlento prEal; h-:l 5
s ctiva repasitidn con un producto similar, = |a Calldad R g
wio raclamos
732, 5l guels ro proceds Informas Bl cEente v s razones | Superdsor da Aseguramients
deacta deciidn. o2 by eallded
-~ Elzborado por: Revisado por: Aprobada por:

Cantrd de ka Caligad Sub Gerencia ALB

Garancia
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7.4 ACCIONES EN PLANTA DE PRODUCCION
DESCRIPCIGN ]‘ RESPOMNSABLE REGISTRO
T4 Aficsr &l proeadimisets oe Retiss de Productas del Mereado | ik g ;
i1 b quesja procedey s 4e obtienen evidencias dulitiertes que i RHERD
o . ? de i Cahdad
el late &5 na confarme & requiditos de mocuidad,
EF B 5l i3 queja as puntuzl por una desviacksn, e coarding com las
areas lavolucradas para evitar gue vueka 3 suceder, 51 e | Supervisar de Segusamienss
necesaris e pragraman  capaciaciones coras A o de s Calidad
colaboradores gn linga
743 El cargalidads de las quajss serd precentads en la reunide | Supervisar de dseguramicnmo Comsolidado de
| rnensual del Cormitd do Ségurided Allmentaria de la Calidad Ouejas do {llentas
8. REGISTROS
choGo NOMBRE DEL REGISTRO RESPONSABLE DEL CONTROL
GQuejas de Cllantes Supervser de Aseguramients de a Caldad

=i Protofolo de atencidn de quejas y'e
reclamcs

Suparvisor de Aseguramients de le Calbdad

Elaborada por: Revisado por: Aprebade por:
Control de la Calicad Sub Gerancia A&B Gerencia
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1. OBIETIVO

Establecer los lineamientos durante la preparzcidn de simentos, ean s finalidad de
garantizar la inoculdad y calidad en las prepareciones finales.

Z. APLICACION

El presents procedimiento estd dirigide a todo el persenal que lsbora en el drea de

Cocing en las diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMBSANI presta sus servicios de
alimentacion.

3. REFERERCIAS

* Politica Mediggmbiantal y Seguridad y Salud — CVH.

= Politica de Celidad e Inocuidad de los Alimentos — A&D CVH,

= Normas de obligado cumpimiento — AGE CVH,

»  Disefio e Implantacidn de los Mznusles = ARE OVH,

* D5 007-28 5A Reglamento sohre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos v Bebidas.

* K5 0019-81 Normas para el establecimiento v funcionamiento de Serviclos de
Alimentacidn Colectiva

= R.M. 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restauranies y Servicios Afines.

= CAC/RCP 1-1964, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los Allmentas,
L5 031-2010-54, Reglamento de la Calidad del Agua para Consuma Humano,

4. DEFINICIONES

* Materis Prima: Es al principal material utilizado para elaborecidn de un producto.
* Preparacion do alimentes: Conjunto de précticas gque tisnen como objetivo la
preparacion y coccidn de alimentos con e fin de ser consumidos por el ser humano.

5. PRE REQUISITODS

®  Induccidn fCharla de 5 min.

Evaluacidn de Tareas

Inspeccionar los materlales, herramientas y/o equipos, verificande que se
encuentren eén buen estado y con la cinta de inspeccidn que correspands al trimestre:
se debe utilizar medios de traslado adecuados de las herramientas Y EqQuipns para evitar
lz caida d= los mismas.

Inspeccionar el equipo de protecoidn personal (EPP), verificanda que se encuentre en
buen estado;

» sedeba reemplazor de inmediato el EPP que se encuentre en condickbn cub sstdndar,

L

Elaborado por: Revizado por: ' Aprobado por:
Cantrel da la Celidad Sub Gerencia ASE Garancia
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6. PROCEDIMIENTO:

QUE HACER:

COMD HACER: |

1. Charla de cinco minutas.

2, Check List d= EPP

8. Inapeccionarel drea de
trabajo

4. Ejecucién de |z tarea

11 Participacion attive o laS charlat diariat de temas aspecitions.

2.1 antes de realizar |a tarea se realzard 18 wverilicacion del EFP
especifico ¥ los materiples; o8 cuales dederan estar en boen
ssiado,

+:1 Inspecienar el #rea de trobaje, antes e empeiar i lsbor
Repaortar de inmediate al lefe del drea / Supervisor Cafidad,
cuakquier condlcidgn sub-gstardar presente g0 gl drea de trabaje.
De slgnificar un rlesge potencial o cheprvado, po Se deberd
empatar la labar, hasta qua esta sea contralado o eliminadg

4.1 Geneales

211 Todas lad taress realiiodas en |2 preparaciion de alimentos
deben sepuir lps lineaméentos mdicados en el manusl
“mdanual Programas Pre-Reguisitos” (MBPM-01).

4.12 Antes de Iniclar s stividades se pebe realizer fa
verfficacion de [as condiciores de higene de las
instelaclones mediante el "Check list de BPMW v POES de
Cocina® (RPLD-001),

4. 1.3 413 El procesn ve inicis can b Recepeion de Materiz Prima
an Cocina desde A'macén de acuerco 2l grocedimianio
‘Despacha y Recepeida de Matérias Primas en Cocima®
{PEFFA-011L).

4.1.4 414 Parz el desconpelamiento de mateias prirmas comea
wiiceray, pescados, puipas, &, se procede de acuerdo al
procedimienta *Descongelacidn de Materias Primas®
{PBPAA-13).

A4.L5 415 las materias primas gue requieran desinfaccién
saran desinfectadas cegin ol procadimiero “Desinfeccitn
de Materias Primas” |PEPAA-AE )

456 Paralaalahocacion de productos cdmicos, frutas, verduras
v tubérculos = procederd sepin el procedmisnta
"Aeondicionamienta de Materias Primas” (PEPM-14],

4.1.7 Una v efectuados los pasos anteriorss se procederd con
l2 preparacddn da almentas S2EIn coFm@pands
#  Prepareclones cocidas callentes,
#  Preparationes codidas frias,
*  Preparaciones frias.

Elaborado par:
Cenitral dala Calidad

___Bub Gerencia A&H Gerencia

Revisado por: [ Aprobado por:
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=  Praparacicnes

2 partir de productas

manufacturacos.
»  Prepareciones de penaderia y pasteleriz sin

refrigeracién.

| 418 Para todos estos casod lee preparaciones sz realzardn
| segln el Mend Ciefies agrabado par la nutriclonista.

debe tenar en cuBAES:

refrigeracidn.

preductos,

4,18 Durante 'a preparacisn de os cinco Tipes de alimentos se

* L= proteccion de os alimentos.
*  Mareslizar s imoieza de equipas o superficied
cerce del lugar donde 52 eitéa sreperando o
maniouiEnca alimentos.
& F|tiempo e exposicion del producto a zona de
peligro no deba ser miayvor a 50 min,
= Zedebeacondiclons o elaborar los alimentos por
partes, & fin de na =xponerioy por mds de 30
minutos a temgeraturas de peligro.

Elaborado por;
Gonirol de la Calicad

Revisado por:
_Bub Gerencia A%H

Aprobado por:
Gerendia

4.1.10 Tods producto eén proceda, pre-elsborade, a5/ como los
slimentos una vez desinfectados que na van a ser utilizadas |
an al momenta, defen ser almacenades compiatamente
protegides v rotulados de seuerdo 8l cusdre de "Control de
materizs primas y productos terminados duramte su
slmacensda v utilizacian™ (PEPA-01T) an las cdmaras de [

4,1.11 Mo == debe colecar alimentas calientas a enfriar dentro de
refrigeradores o corgeladores, pues esio ccesiona que |a |
temperatura del equipo s ekve afectando 8l resto de |

4.1.12 Tocs producto Tisto para el condums gue se caiga al suslo |
en las labores da slaboracidn, serd retirado del drea come |
préductd no conforme para s efminacidn. Séo aguellio:
Producios Que CoMSEnVER U ENvesa COMO protecodn
(boteliss pldsticas, tetra pack v bolses plésticas) serdn
nievamente avedad v dedinfectados.

2.1.13 Parp al caso de matedas primes que calgan @ suelo, perc
que sarén sometidas 2 procesos de desinl eccidn v cocgon
(cdrnlcos, verduras & frutas], seran nuevarnente lavadas,
para pasterlarmenta ser dedinfectades vo cocinadas.

4114 Lla mayorfa de preparaciones son claboradas para el I
servicia, sin embargo, hay sreparaciones gue pueden durar
mis tizmpo debide & Jus caracteristicas, como por elemplo
el pan, kekes 4in relleno, gelating, winagretas, ete. Bl Gempo
da wida (il pars |8 mtuladdn de la materias primas an

procese y praducts final, se realizard de acuerdo al cusdee
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¢ "Control de materias primas y productos terminados
durante su almacenads yutilizagion” [PEPM-017],

4115 B Chef wo Jefe de Cocins, deber garantiar gue |3
preparacion  fimad  curnpda  Son  las  caracteristicas
arganolépticas medlante wa depustacidn, &8sl como
tamblén debe verificar & currplimiento de gramams v
presentacian de ias preparaciones finakes

4.2, Preparacidn de alimentos
4.2.1, Preparaciones cocidas calientes.

4311 ELocpg

# Lag temperaturas de cocoidn de (@5 preparsclonas
dehen abeanyar como mdnima los 8000 8 eacapeion de:

= Preparaciores salteadas gue deken llegar éomo
rinimo a B5°C. Para este fipo de prepasaciones ie
asapura la desinfeccidn de las materias primas.

- Carnicos preparados en parrlis dectinacos & eventos,
deben alcanzar como minima lBs B5'C oen la
superfice (sefadoe), verificando & camblo de color en
la suparficla,

- EComponentes gque pasan pof un bratemiento
rérmico Individus! i requieren ser mezclados para la
abmanclén de k3 preparacide fingl (ejemplo: arroz
chaufa, arrod con mariscos, sic), deben alcanzar
carris rminimo los T4,

= Bl monttores de temperstura de las  preparaciones
somakidas & coccidn se  reslie de  acuerdo al
proecedimiente “Toma de temperaturas” (REPIA-01E) v 16
debe registrar on @l formato “Contral de tiempos y
tamperaturas de cocchdn y enfriamieate™ (ABPR-O0T).

& El procean de verificacidn de cocdon de cérnicos se
camplementa. con una inspeccian vsual, en donde fe
evalua la coloracion del cérnico.

& [l Jefe de cocina, conjuntamente oon su parsanal de
tratajo cuanda hace uto del horno deberdn aplicar el
Instructivo de trabajo “Uso de hormo eléctrico a gas",

* los srefies deben Ser evaluados constanfemente
mediante |3 verificacion del caler, alor, sabar v sdlides
suspendicos. S debe da filirar el aceite después de cada
fritura y renovarse cuando alguna de las evaluaciones no
se8 confionme.

= Ho gstd permitide mezclar acels uiade con aceite
nuevo o oe distinta marnca.

s L3 elimingcion del aceite de cocima Seberd ser
Fegistrads &9 el termato de “Monitoreo de generaclén
de aceite doméstion recidual” (5/C).

® Losresiduns de aceite generacos despues de la fritura se
Scopiaran en un cantenedor ientifichds, pasa luaga ser

L Elaborada por:
! Ceontrol de [a Calidag

Revisado por: Aprobado por:
Sub Gerencis AR Gerancia
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dispuestos en el drea de scapio de residuss. La disposicon
finel de los aceites, estard 3 carpEo ce l@ erroeesa de
recoleccidm de desachos

* Sedebeverificar qua los productos cocidos que regiieren
sarfraccionades para su habilisacian, tengan un corte
adecuada de tarmafio uniforme, de acuerds 2l gramaje
establecico en (& programacidn diaria.

=  Para gl caso de trozado de todo tipa de carme cocida, se
debera utilizar la tabla de picar Marrdn/blenca pars
evitar los  riesgos  de cortaminscidn cruzada, segon
o estipua el manyal "Manual de los programas pre-
requigitos™ (MBPM-01].

* e debe wesificar que todas fas praparaclones finzles
inmadistamente termnadas 32 SOFMECAR 8 uRa
CanIErvacion manieniendo una cadena de Galor, mayor
a 65°C hasta su distribecicn v/o habilitacian en linea.

* Loz produclos Cocinades no deben mantenssss en
calente (T & 65°Cl por peripdes superiores g 6 horas {150
22002-2, 2013}, sin embergo, lo recomendable son 2
harad si guersmes mentener b calicad orgenoléptice [en
aspetial para @l caso de fritures de tubdrculas o postres
fritos). Cuande se deben almacensr los producos
cocinados por periodos superioras a & hores, te debe
aplicar un gnfriamisnto répido [abatimienta).

s  El proceso de enfriamiento e pide pusde kacerse Lpa ves
enwasadas los  productos  coddradas e mnwvates
indviduales o en su defests én bandejas gastronorm.
Cusndn & ytilizan bandalzs pastronorm, &ctas o deben
tenar mifs de 15 em e profundidad,

= [l enfriamlente rapido debs ssgurar gue bos afimerntos
alcanzan la terrgeratirs de 5°C en un pericds inferior a B
hioras desde g fin de la cocclda.

£.1.1.2 Panaderiay Pastaler(s;

» L3 prepasacidn de comidas crudes debe maentenerse
separada de |3 preparecidn o almacemamiento de
productos cocinadas.

= Lavary desinfectar los wiengilios de paraderia v cuchilios,
cHAA et gQue camble de operecidn, para  evitar
contaminacian cruzada, Mantenerks limpios,
desinfectadas, protegidos ¢ rotulados.

= Sanitizar las mesas-de trabojo,. antes, durante y después
de s=r wraded, de acwerdo a koS lipos de procesos, tales
como; tamizada, pesado, fermentacion, armasada, oooddn
=t

&  Durante b prodwcion, =6 debe de tomar la tempearatura
del producto utiizendo o procedimisnto “Toma de
temparaturas” (REPM-0LE) v 2e debe registrar en el
formato "Control de tiempas y temperaturas de coccidn
y anfriamlante” (AEPM-00T).

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
_Control de ka Cakdad __Sub Gerencia ASH Gerencla
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4.2.2. Preparaciones Cocidas Frias

Los productos cocldos gue sean parte de estes preparacianes,
deberan pazal por un peoosss de coccidn, para luego ser
SOMmetidos & un grocess de enfriamienta bajo (as siguientes
modalicades:
= Chorro de BEun potable fria (la cual puede contenar
hielal; conslderando como prirera opdidn el uso de
spua purificada Ls sepurida opcign =s sgua de grifo
siempre quedsts cumplecon |os critesios de calidad de
BEAES, CRAG CEATrAFis S¢ empleard apun de caja.
= [Empéesndo bato maria imvertids,
= D&ndo golpe de frio en un abatidor o congsladors
{do usa para prodweetss cerideradas coms limpins)
- Pars redizer el enfrismiento se recomiends el
porclorado de las preparadones, con la finalided de
gue la reduccion ge temperabura sea mucho mis
rdnida,
El enfrigmieno se realiza ©an la finadidad de obterner una
temperatura como mesimo de 5°C en el producto en un lagso
ne mayer @ & horas (Feod Code) desde el fin ge k3 coocion,
Posterormente se almacenardn enla chrrara de refrigeracion,
Fara preparaciones cocidas frias las operaclones ge licuado v
batido debe hacersz con los ingredientes frios (previarrente
refrigeradas ).
El dia de consumo de la preparackdn se realiza ia pre-
elaporacion (peisdo, picada, cortado, lcusds, =te.), Se debe
culdar de no expores los productos por mas de 30 min. pada
avitar ba pérdida de frio,

Praparacianes Frigs.

los productos utilizzoos coma frutas v verduras desinfectadas
deberdn colocarie LA 408 antes dé 1a preparacion programada
dm acuerdo = Mend, 2n i cdmara de refriperacion del area
que cofrespanda,

Er el casg de vegeiales o frumas susceptioles de deterjora
Iplatang, pera, etc.) & perodo de desisfercion dehe ectar
dentra de las 4 horas antes de su despachs, para evitar el
paroedamiente de @ chicara

Un dia antes de s programacién puede dejarse acondicionada
y rotwlada (pefado, trozado) la meteris prima empleada para
jugos o refrescos, a3 como la que se emglea pars enzaladas,
El dia de consurna de |8 préparscidn o realiza la elaboracién
{picado, licusda, ete.).

s debe cuidar de no exponer los. productos por mas de
30 min a temperatura ambieste, para evitar la pérdida de
fri,

L preparacion de todo tlpe oo sabsas, oremas ¢ aderezos
daberd serdiaria, Para al case de la vinggrets ¥ racots molido
el tlampo de vids dtil serd de 98 haras, mientras que para el

Elaborada por:
Confrod de la Caidad

Revisado por: Aprobado por:
Sub Gerencia ARB Gerencia
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resto de walied gerd £0lo par carvicio y deban ser preparadss
Lot &l meEnor tiempo deanticipacion poslbe.

# Llas salsas v aderezos deberdn ser bransportados a loc
omecores satelitsles en racipiantas con hiela.

® Llos dispensadores de linea de serviclo deben mantensrse
sobre una linea fria o en su éafecto calodar hielo antes de
trasvasar [as salsas a los contenedores, Se deberd colocar [a
cantided nacesaria de productos parg el servicio, &l resto
diebard permanecer refrigerada en 18 cdmara de 0°C 3 5°C
hasta ef siguents samicio,

® la preparecign de juges y  refrescns  se  reslizarcd
confiorme al procedimiento “Preperacion de jugos,
refrescos y sandhaich” (RBPMW-031).

= Merificar todas las preparaciones finales de atuerdo a la
programacicn dlads, Inmedistarrente terminadas 22 deben
CONGENEr ¥ MBNATENEr & une temperatura de refrigeracion de
D'Cas™C

4.2.4. Preparaciones a partir do Producios Manufacturados.

& Lg debe wverificar gue la materle prima e insumos, se
Encuentren aptos. lavados v desinfectados. ds scusrdn 3 la
programacian del dis.

s verilicer gue |8 #Bperiura de los empagues wea |3 sdecuads,
tenigndo en consideracicn & tipd de producmo.

= 5e debe verificer gque los peoductos  habllicados, que
reguieren ser fraccionados parm @ servido, tEngan un corte
sdecundo de tamafio wunifarme, de zcueerdo al gremaje
establecido en &l Cansrato.

= Verificar gie tedos los productos acondicionadas, se
fMelEn & UNg conservacion mantaniando ena cadens de
frin, antra 0°C @ 5°C, y aguellos gue lo reguieran serdn
rorservadod @ temperatura ambients antee 18 "Ca 28 °C,
hatra tu katilitacian an ineg,

4.1.5. Preperaciones de panaderia y pasteleria sin refrigeracidn

s [Denatro de esta cetegors seoencuentran productod cormo el
pan, kekes sin rellens, palletss, masa cocidas para piey wirrdn,
orejitas y productas similares que no cortengan rellenos o
Cramias,

e debe werifcar que el proceso de cooclén logre e
cocirmients del seaduito, 35 mismo garantice fa destraccidan
térmica da microorganismos, |2 tempersiusa debard sef igual

(,/,. o mayor a8 BO°C, de acuerdo 3l procedimients "Toma de

temperaturas” [PEFM=-036] v se debe registrar eén & farmate

“Contral de tiempos y temperaturas de cocclion

= enfriomiento™ (REFM=-OO07).

s gl Mapstio di cocins, conjuntamentes con su personal de
:rahajn ctugndeo hace wso dal hormo deberan splicar e |
instructiva de trabajo "Uso de horna elicttico o gas"

| -

Elaborado por: Revisado por Aprobado por;
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= fPgsterior @ la  elaborackin, estos  prodoctos Son
almacenados adecuadamente profegidos o rotulados a
temperatura ambiente antre 18 °C a 2% °C hasta o
habilitacidn en ln=a. Estos productos sen rotuledos en
bazs al formata "Tlempao da vida dHH" (DT-VU-O1),

5. Ordeny Limpiea 5.1 De Seguridad:

*  Pars encender une coling a gas ywio horno a gas debemos
asegurarnos que las hornillas se encueatren apagadas, En
250 detectar una fuge de gas, realizar ol comte de suministro
cerrando las vklvulas del equipo v 1 princlpal ubicads &n |2
parte externa de coclne caliente.

= Para el encendldo de fa coclng u hormo a gas se utikzard
unicamente encensedar,

* Cuando se realicen prepareciones calientes [sopa, arroz} no
lienar lee allas por encima da las tres cuartas partes

& Para [lenar alimentos calientes en tablas y tracladarias
hasta lps contenedores Botdrmicos $& usardn guantes de
protecion para superficies callenbes;

e wer terminada la tarea se defara el area de crabaja
lImpla ¥ grdorada pars el sigulente turmna

7. RESTRICCIONES

s Sdlo personal autarizads y capacitado reallzard ko tarea.
Mo s permitird realizar trabajos bajo los efectos de akohol, drogas, nercdticos o
medicamentos que pueds afectar la habilidad de las personas gue intervengan en |a
tarea
= Nose permitird realizar trabajos a las personas que s@ siema fatigacas y cansadas, yserdn
1\\ evaluadios previamente par personal médica.
0 » [Esta estrictementz prohibide hacer otras tareas que no Indigue este procedimients de
acuerdo &l Reglamento intermo de Seguridad y Salud Ccupackonal de CVH,
= [Cstd prohibido e retio de los EPP's durante el desarrolic de la labor, es de uso
cbligatorio y serd supervisadz por el personal de seguridad.
= MNo deberdn ingresar personas ajenas al drea de elaberacidn de alimentos, 3 excescion
de personzl gue tengan fa funcion de superdisary controlar los procesos productivos yde
Sarvicio,
= Laempresa encargada de realizar el mantenimiente de los equipos deberd cocrdinar
previamante |z fecha y hora de ingrese a las instalaciones

E. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimianto de los estdndares en materia de calidad, medio amblente, seguridad y salud
ocupacicnal.

l.}_.‘&r'
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ANEXO N°01: SUSTENTOS DE LIMITES DE CONTROL

DESINFECCION: Empleo de Hipoclorite de Sadia

FUENTE

INFORMACION

Benefits and risks of the use of
chlorine - containing disinfectants in
food production and food
processing, FAD and WHD 2008,
Incka 1.5 Fresh Fruits and
Vegetables

Inciso 1.6.1.3; Treatment Conditions

FRUTAS ¥ ! n
La bibliografia indica gue iIncrementos de |z concentracion a 200 |
ppm o de tiempos por encima de 2 min, o irnp.a-rlan:
significativameants en |s reduccion de carga microbiana.

El Cantra Vacacional Huampani establece como limite 200ppm x5 |
min con la finalidad de asegurar le desinfeccidn de productos, el |
tempo de exposicidn no afecta la calldad de organoléptica de las
materias primas y el residual de quimico se controla mediante Ia

splicecion de enjuague. |
EMVASES: 200ppm x Imin

La bibliografia indica que para |2 desinfeccion de superficies gn |
contacio directs com alimentos se puede emglear concentracones
de 200ppm por un tiempo dé 1 minuto, sin reguerir enjuague.

B TR L

'DESINFECCION: Empleo de Acido Peracetico

FLUENTE

INFORMACION

DESINFECTANTES UTILIZADOS BN LA
INCUSTRIA ALMENTARLA:

Caracteristicas, mode de actuacidn y
aspectos gue imciden en su eficacia

Fuente: Betelgeus: Especialistas en
higiens y seguridad alimentaria,

FRUTAS ¥ VERDURAS; 100ppm x 5 min

Es sctiva frante a bacterizs, hongos, levaduras, endasporas v virus,
4 concentraciones infaricres @ 100 ppm inhibe y mata o bacterias
Gram positivas, Grem negativas, micobacterias, hongas v levaduras
en 5 minutos o menos. Algunos virus son Inactivados por 12-30
perm en 5 minutosy debrdo 8 su composicion a concentraciones de
100ppm no réquisre enjuague.

ENVASES: 100ppm x 1min

Debido & su alto poder contra |as microorganismeos que para la
desinfeccidn de superficies en contacto directo con alimentos se

P cosmeética y farmacéutica, puede emplear concentraciones de 100ppm por un tiempo de 1
rrinuto, 5in reguarir enjuague,
| Elaborado por: ' Revisado por: Aprobado por:
Control ce la Caligad Bub Gerencia A&B Gerenca
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FUENTE g s Funrmcu

SUPERFICIES: 300ppm

Es un efectivo de gran poder germicida sobre una amplia variedad
de microorganismas, incluso en aguas duras ¢ con carga organica.
Tiene actividad fungicida, viral v germicida confra los siguisntes
microorganismes: 8 250 ppm de materls actlva contra
Staphylococous aureus, Salmonella choleragsuis, Escherichia coll,
Salmanella Typhi

DESINFECTANTES UTILIZADOS EN LA
IMDUISTRIA ALIMENTARIA:

Fuente: Quimitet.com.
5e utiliza como satlrizante para equipos de proceso, superdiches y

uiensilios en contacto con alimentos, no requiers enjusgus
posterlor en las concentraciones recomendadas, Mo presents
efectos de Irritacién en la piel ¢ no detesiora ni altera ningun tipo
de matersal

T R
INFORMACION

= inlme 3 B0°C ah al cantin aol b
 TRIARRRNTRR! R wrkF e H -.E:..l..'-l-!-l.-."-';'_- -1 |

R.5 00159-81-5A Normas para el Se indica gue la termperatura interna de coccidm no serFd menar @
establecimiento v funcionamiznto | 80°C
de servicios de alimentacidn El Cddiga de Alimentos {2013), sub-parte 3-401 Coccidin, sstablece:
calectivo. Incisn N™9: Principios
generales para |a preparadan, r
canservacion y distribucian, Pregiic empATAI Tiempo
{*c) (seg)
Carnes | 683 22
B 62.4 14
- - 70 [i
'Ll:l Mves, pescados / carnes [ aves 74 15
rellenas, preparaciones qua

canteagan rellenos de carne |/
pescado [ aves

FE .

El Centro Vocociome! Huompan! ho decidide tomor como
temperatirg Iimite en el procesg de coccldn 89°C no

by considerondo @ pardmetro de tiempo debldo 0 que @ esla

"*'h /! tempergtwg el fempo &5 stantdnes segun fo referencio

\5\ bibliogrdfica, foclitande de esta monerg el montoreo de este
BUnio por AUeStro personal

Elaborado par: Revisado por: Aprohado por:
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Paro el coso de eventns en los que 58 sirva carne o fo poreiile, &n
donde por réquerimientas gostrondmieas L8 reaiers un térming
intermedla de coccion del cdrnico poro mantengr o fuges
propios del olimento. Lo femperaturg del alimento dabe ser
comg minima de 65°C y se asegwra un cembia de color en i
superficie externa.

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION: Temperatura de 0°Ca 5°C

FLEMTE

) I —

INFORBACION

R.5 0019-31-5A Norrmas para el
establecimiento y funcionamisnto
de servicips de almentacion
colective. Inciso N8:
Almacenamiento y consenvackin
.M, 363-2005-5A Norma sanitaria
para el funcionamiontno de

19: Del alraacén an frig / Art, 25:
Conservachin de alimentos
preparados.

restaurantes y sarvicios afines. Art

Las materizs primas v productos fstos para el consumo se
almacenaran 2 temperaturas no mayores a 5°C.

FLIENTE

 ALMACENAMIENTO EN CONGELACION: Temperatura menor o igual a -18°C_

INFORMACION

A5 0D19-B1-54 Normas para &
establecimisnto v funclonamisnto
de servicios de alimentacion

| colectiva. Incisa N°E:
Almacgnamiento y conservacicn
R.M. 362-2005.-54 Marma sanitaria
para el funcionamiento de

19: Del atmacdn en frig f Anexo 3,

restaurantes y servickos afines. A,

En caso de conservar alimentos congelados, =l establacimignta
debe contar con equipas de congelacion para que los alimentos
tengan una temperatura de -1E°C al centro de cada pieza.

Parael ceso de recepcion de materias primas se
considera mantener la fecha de wvencimisnte del
envase cuando Iz bemperstura del producto en como maxime
de -16"C, debido a: .5, DO19-B1: "Las carnes congeladas se
almacenardn en congeladores (temperatura promedio: -16°C)",
R.M. 363-2005-5A: "Alimentos congelados {-167C a -18°C)"

ENFRIAMIENTO: Termperatura de 5°C &n 6 horas como maxima,

FUENTE

INFORMACHIN

| Codigo de Alimantos FOA 2013
Imciso 3-501.14: Enfriamiento

Los slimentos cocidos potencialmente peligrosos (tiempe y
temperatura par la seguridad de fos alimentos) se deben snfriar;

en un plazo total de 6 horas, desde bos 57°C (135°F] hasta bos 5°C
(81'F) o menos

Elaborads per;
Control de & Calidad

Revisado por: Aprobadc por:
Sub Gerencia ALE (serancs
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FUENTE

'45“.'-1'--.-”;.:.-..“1-..1,-. Teceras hasta 5°C 7 Hidrobi
et s .'Ll.r_h.'..n_.-ﬁ-. .-u-l-l-a.. AL

INFORMACION

Codigo de Alimentos FDA 2013,
Incisn 3-501.13: Descongelado

[&) refrigerados para mantener lz temperatura del ALIMENTOD a 5%C
(41°F) o menas; o

[B) sumergidos completaments en agus cortants:

[1] a una tempersturz del agus de 21°C [70°F) 0 menos,

(2} por un periode gue ne permita que las partes congeladas de los
alimeantos lstos para s consumo aumenten a mas de 5°C.

(4} por un periode que no permita gue las partes congeladas de las
alimentos crudas de origen anlmal que requisren caccidn esten a
mias de 5°C [41°F} por mis de 4 horas,

El Centro Vacacional Huampan| establece una temperatura maxima
de O'C para los productos hidrobioldgicos, con |a finalidad de
prevenie latormacian de histamina en los pescadas. Para el resto de
productos establece una temperatura superficial del preducts de

-|—--|Ir-|. Ly .—r—-a.—-.— = r?rﬂl.rl o —
)

FUEMTE

-
BUCION DE PREPARACIONES 1

;. --.1.,1. ""‘F'I-JT"F"E-"E‘I'II e

ra minima de

INFDHMACIEIH

RS 0019-B1-5A Mormzs pare el
establecimiento v funcionamienia
da servicios de alimentackdn
colectivo, Incise N84 Distribucion

La temperatura minima para corservar los alimantos calientes sera
de BO*C.

El Centra Vacacional Huampani ha decidide por wun tema de
seguridad tener como parametrs para la distribucién en linea
caliente una temperatura de 65°C coma minimo, con la finalidad de
tener 5'C como margen de seguridad.

Cédizgo de Alimentos FD& 2013,
Irciso 3-501.19: El tiempo como
control de la salud poblica

Slse usa el cantrol del tamga v tomperatura como un control de

la salud plblica hasta un maximo de 4 horas,

"Los alimentos deben tener una temperatura inicial de 5°C (41°F) o
mene: cuando se guiten del control de temperatura de
mantenimiento en frie, ¢ a 57°C [135°F) 0 mas cuando se quiten del
control de temperatura para el mantenimiento en caliente”.

El Centro Vacacionzl Husmpani estzblece un tlempo como midxima
de 3 horas de exposicsdn cuanda el prodisctn #n lines e gncuentra
fuera de los limites estableclidng.

Por esta razdn vy sumada a la alta rotacion da lzs preparaciones que
s#¢  pncuentran  adecuadamente  almacenadas antes de  ser
colocadas a linea, ya no se realiza um nuevn monitoreo de las
preparaciones durante gl servicia,

150 22002-2 Programas pre-
requlisitos de seguridad allmentaria.

Parted LE:E'!EHHE. Incisn 5.9: Servicio

Todas fas alternativas se ajustardn de modo guela comida se
mankiene i la temperatura requerida en esta parte da la nerma 150
f T5 22002, es decir, por encima de 53°C durante un maximo de 6h.

" Elaborado por:
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RIBUCION DE PREPARACIONES FRIAS: Tempera
FUEMNTE IHFJHMHH ) l‘-t
RS, O018-81-5A Normas para el Las matarias primas v producios listos para el consumao s&
establecimignto y funcicnamiento almacenaran a temperaturas no mayores 3 2°C.
de servicios de alimentacidn
solectivo, Incisa MN"8:
Alrmacenamiento ¥ conservaciin
R.ML B22-2018-58 Naerma sanitarla
para restaurantes y servicios
afines, Art.
1%: Del almacén en frio / Art. 25:

Conservacion de alimentos

preparados,

Codigo de Alimentos FDA 2013, Si se usa el control dal tiempo v temperatura como un control de la
inciso 3-501.1%: El tiempo como salud piblica hasta un maxima de 4 homs,

control de fa salud palbdica “Los alimentos deben tener una temparstura iniclal de 5°C 41°F) o

menos cuando se quiten del control de temperatura de
frantenimiento en fr!'u, o8 57°C (125°F) o mas cuandg se quiten dal
control de temperatura para el mantenimienta en caliente”,

El Centro Vacacional Huampeni establece un tiempo como maximo
de 3 horas de expasicidn cuando el producto en lifea $e encuentra
fuera de los limites estabiecidos.

For esta razon y sumado a Iz alta rotacion de las preparaciones gue
se encuentrén adecuadamente almacenadss antes de ser cobocadas
a linea, ya ne se rezliza un nuevo monitores de las preparaciones
durante el s5ervicls.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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1. OBIETIVD

Garantizar I3 calldad v conservaciin de lac materias primas que ingresan a cocina, mediznte el
establecimiento de lineamientos para el despacheo v recapeitn &n cocina,

2. APLICACIGN

El presente procedimiento estd dirigido & tode el persenal que labora en el drea de Almacén y Cocina de
los diferentes contrates en donde Centro Vacaclonal Huampani presta sus servicos.

3. REFERENCIAS

Politica Medicambiental y Seguridad v Salud — CVH,

Folitica de Calidad e inocuidad de los Alimentos — ABS CVH.

Hormas de obligado cumplimisnto —A&B CVH.

Disefio e implantacidn de los Programas Pre-requisitos — ARE CUH,

0.5, 0798 54 Reglarments sobre vigilancia y control sanitaric de aimentos v bebidas,

R.5. 0013-81 Nermas para al establecimiento y funcionamiento de Servicics de Alimentacidn
Colectiva

R.M. 822-2018 MIN5A Nonma Sanitaria para Restaurantes v afines.
CAC/RCP 1-1963, Rev. 4 (2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4. DEFAMICIONES

* Despacho: Proceso mediante el cual se provee la materia prima a quien 1o solicite.
* Materia Prima: Es el principal material utiizado para |a elaboracidn de un producto.

5. PRE REQUISITOS

Inducelédn fcharls de 5 min,

» Evaluacidn de Tareas

* Inspeccionar los materigles, herramientas y/o equipos, verificando que se encuentren en buen
estade y con la cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre; se debe utilizar medics da traslzde
adecuados de las herramienias v equipos para evitar s caidas de las mismas.

= Inspeccionar el equipo de proteccsdn persanal [EPP), verificando Que 5 encuentre en buen estado;
se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre 2n condicién sub estandar.

I_ Elsborado por: Revisado por: Aprobado por:
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6. PROCEDIMIENTO

QUE HACER:

COMO HACER:

1, Charla de cinca minutas.

2. Chech List del EPP

3. Inspoccionar el  drea

trabajo

4. Ejecuckn de latarea

de

1.1, Participacian activa de charla diaria en temas especficas.

2.1 Antes derealizar la barea se realizara la verificacidn del EPP especifico
v los materiabes; los cuales debardn ester en buen estada,

22 El Jefe de aimacén debe verificar que tedos los colaboracores
invplucracios &n & proceso no presentan signod de enfermedades,
heridas Infectadas, ademdn de adecwada limpleza v presentacidn
personal,

i.1. Inspeccionar gl §rea da trabaje, Bates de empazer s labor. Reperter
de inmedigty sl Supervicor del drea [ Supervisor HSE, cualguler
conaicion sub-estandar precents @n &l drea de trabajo, De cignificer
uft riesge patencial by obisfvade, ro te deberd emparac la |shaor,
hasta gque este sea controlado o eliminedo

4.1. La tarea debe realizarse currediendo con o fdcada en & maneal
“sManual de los programas pra-requisitos” (MBPM-001),

4.3, Limpieza de las jebas segdn "Plan de Limpieza v Desinfeccion,
Registro de Materiales v Locales” (PSSOP-001).

4.3, Artes de ingress & cdmara de refrigaracign y congelzcidn se debe
hacaruna Inspeccian del drea y retirar chstdcuwios, acemas isar & EPP
soecuatno (Casaca para cimara de refrigeracion v buzo tdrmico para
Cdmara e congalacidn,

%4, Preparsr &l pedida de acuerdo a ko solicitedo por las dress de trabajo
[Cocinm v Comedor), respetande o sktema FIFD § FEFO.

4.5, Verificar y confrolar las condiclanes de los productos par despoachar:
= \arificar las fechas dewencimients v gue el tiempe de vida utd del
produdto gste de scuerdo &l lierpe establecdo para despachos
decde el almacon. Las fechas de vencimiento na deberdn estar
borrosas,

o ‘erificar gue los ermpagues y ervases, de acuarda a lapresantacién
die cada producto se encuentran: hermétlcoe, sin pérdida de vacia,
sin golpes, rafguiies o maltratadns.

& Lo predueted Beicos o deben presentar go'pes, magulladuras,
madurer avanzads o cashidratacidn,

4.6, Los prodictos deben ser colecados sabre parhuelas, o Ebas

emrpleadas como base para evitar & eontacte del producka con al
pisa.

4.7, Los groductos refrigerados ¢ congelados no deber essar expuestos
bemperatura amblente por mas de 30 minutos, per & gue debe ser

| Elaborada per:

ontrol de la Calicad
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La actuplizacidn ¥ disribucida da capias impresas no estd contrplada

o pnmerg Que se despacha, establecléndoze horarias sars edsta
lanor

4.8. Registrar |z salida de 4 productos & finalizar vwo cusndo os
productns solicitadas hayan side despachadas o retirades par quien
ios solicite.

4.3, El Thef, Jefe de Cocina vo Supervisores, dardn |z conformidad de
entrega de los alimentos sofictados B a'macdn, contrastdndolos
an la solicitud de pedide v evaluando que los productos
despachados cumplen con los criterie establecides en of punto 4.6

4.10. El Chef, Jefe de Cocina wo Supervisores, asepuran gus (os
productos que requieren refrigaracion para su smacenamienic o
descongelaciin, serdn  Inmedigtemente  sinecenados &n s
Equipas respectivas une ver son recepcienados,

4.11. En casc de detectar productos ro comfarmes dursite & recepcidn
B coding:
= 5i|a no conformidad regaiers serevalusda, 52 Informard al drea de
Calidad para sy evaluacidn v define ls accidn corrective a tomar.
= & I3 no conformidad afecta de une forma u otrm 2 lz calided
eulinaria i& comunicara ol chef para fa evaluacian y dafina k3 sccién
corractiva a tomar,
= En caso se determinasd como eocldn correctlve |3 devaludidn al
glmacén, &te efectuara la reposicion del producta v registrars la
eliminaciin de '3 devalucidn en al farmats “Regitrs de Produchos
& Retirados: Control de Materias Primas v Productos Mo
: Conformes” (REPM-017).

5. OrdenyLimplzza 5.1, Una ver terminado la targa =g dejard sl drea de rrabajo limpis g
ordanada para el diguiente turma.

5.3 Desconectar cualguier eguipe 0 aparsto eléctrica si lo hobiera
durante la labor de despacho,

7. RESTRICCIONES

Sélo personal autorizado v capacitedo realizac la taregs,
Mo 52 permitifa realizar trabajos bajo los efectos de alooholy drogas narcdtioos o medicamentos
que pueda zfectar la habilidad de las personas que intervengan en fa tarea.
*  No se permiticd realizar trabajoz a las personas gue se sientz fatigadas v cansadas, v seran
evaluados previamente por personal médico,
* Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas gue na indigue este procedimiento de acuerdo al
. Reglamento Interno de Seguridad v Salud Ooupacional de CVHL
£ s Estd prohibido ef retiro de los EPP's durante €l desarrolin de la labor, #s de uso abligatario v serd
A supervizadao por ¢l personal de seguridad.
= Mo deberdn ingresar personas ajenas al area a excepcion de personsl que tenga la funcitn de
supervisar v controlar los procesos productives v de servicio.

Elaborado por Revisado por: [ Aprobado por:
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B. RESULTADOS ESPERADDS

Cumptimiznto de ios estdndares en materls de calicad, medio ambiente, seguridad v salud ocupacional.

9. REGISTROS
1 Tempn
Imantificacidn Indesacidn | Recopilacidn Biregn Arthhan Alracenemierio | Minimo ce | Daposcidn
| e | REbeniH
Regirirn de peoduchos: Bgparsisar do A todo al
mehidas Far facha Caitoad EfEonal da Fhica Ohtim de Caldad 1aha Archin
drmachny AEH
L proslaceBn
10. ANEXOS
Mo aplica
1l. POCUMMIENTOS DE CONSULTA
CoDIGo COCUMENTOS
MEFM-0L Disefio & implantacidn de bs Programas Pre-raquisizos
PESOP-(KA Flan de Limplara y Desisfercion, Registro de Materiales y Locales
1L CONTROL DE CAMBLOS
ek CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisidn Cambios readizados

s~ | Elaborado por: Revisado por: Aprobado por
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1. OBIETIVIO

Establecer el procedimiento parz Iz eliminacidn de meterisc primas y préparaciones Mo Conformes,
detectadas durante el process v la degustacion en |as inctalaciones de la Almacén, Cocina y Comedar
establecidas en el Centro Vacacional Huampani

2. APLICACHAN

gl presente precedimiento est2 dirigido sl personal que lzbora en el drea de Almacsn, Cocina Y
Comedor del CVH, establecidas por el drea de Alimentos & Bebidas dei Centrs Vacacional Huampanl,

3. REFEREMNCIAS

Folitica Medicambéental y Seguridad v Satud — CVH,

Palitica de Calidad & Inccuidad da los Allmentas — ARE OVH.

Mormas de obligado cumplimisnto — A%BE CVH.

Manual de BPM v S50 — ARE CVH.

[n5. 0D7-98 34 Reglamento sobre vigilancia ¢ eontral sanitario de alimentos v babidas
R, 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y Serviclos Afines

CAC/RCP 1-1869, Rev. 4 (2003 Principios Generales de Higiene de los Alimentos

0.5, 031-2010- £A, Reglamento de |a calided de agua para consumo Humano.

4. DEFIMICIONES

Materia Prima: s el principal material utilizade para elaboracidn de un producto.
Producto No Conforme: Resultado de un procaso que no curmple con los requisitos especificadas.
Conformidad: Cumplimients de un regulsita,
No Conformidad: Incumplimiento de un requisito,
Accion Correctiva: Accidn tomada para eliminar F causa d2 una Mo Conformidad detectada,
oy

hE"HEQI.HEI'I'ﬂE

o '!riﬁuﬂ:idn [/Charlade 5 min.
wi: Evaluacitn de Tareas
o\ e Inspeccionar los materlales, herramientas o equipos, verificands que se encuentren en buen
estado y con |a cinta de inspeccidn que correspenda al trimestre: se debe utilizar medios de traslado
adecuados de las herramiantas v equipos pare evitar [a caida de los mismos.,
= Inspeccionar el equipo de proteccidn personal (EPP), verificando que se encuentre en buen estada;
52 debe reemplezar de inmediato el EPP gue se encuentre en candicidn sub estéadar,

Elaborado por: Revisado por: [ Aprobado por:
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6. PROCEDIMIENTO:

Oue hacer:

Comao hacar;

trabajo

1. Charla de ginco mingtos.

2, Check List de EPP

3. lnspeccianar el drea de

4. Epcucion de Tarear

L1 Participacica activa de [&4 chadas digriay de temd especifioos.

2.1 Antes de realizar la tareg se realizard Lo werficacion del EPP
especifico y los materiales; los cuales deberin estar en buen estado.

3.1 inspeccionar el drea de trabajo, antes de ermpezarla lBhar. Repartar
de inmediato al Supervsor del drea [/ Supendeor HSE, cuaiguler
condicidn sub-estdndar prassmte en e dres de trabajs. De digrificas
ur fiesgo polencial lo observado, no se deberd srmpezar |a labar,
hasta que este sea contniado o efiminado,

4.1 La generscion de Produckos Mo Conforrmeas se puede der en las
siguienbes clapas:

4.} Recepcidn de Materia Prima:

4 Log prodictos o materias primas gue incumplan an reguisto de
Calldad s identificasan comg Mo Conlormes; para:
% Falta de Cortifcados de Calidad, se colocard en las cajes
oEl producta un letrero de MO CONEDRWE; haate &l envio
de las certificados,

4.3 Pre slaboragion y Coccidn:

< Los preductes o matedas primas que Incumplen un reguisito de
Calidad s& identificaran comic No Conformes; para:

< Productos gue se anceentren vencidog

& Productos que lleguen contaminadas

< Productos que al casr tengan contacte con &l pigs ¢ no se
pusdan decinfeckar nuevamenta,

€+ Produckos Que na cumplan  bhi caracteristicas
arganalépticas de sabor, olory oolor,

4.4 Dapuytackon v Atencidn en Linea:

= Les preperaciones gue incumplan un requisito de Calidad,
durante ka degustacion o atencidn en lines & identificaran como
No corformes; para;
< Productos gue se encuentren vencidos,
< Productes gue lleguen contaminados,
4 Productos gue caigen y engen confscto con el piso,
@ Productos gque no cumplan ez caracteristicas
ofganciépticas de sabof ¢ olof & séan detectados en 3
D=gustacian,

4.5 El Chef, Sub-Chef lefe de Cocing, v Asea de Calidad son Ios
responsables de yerifice que las diferentes pregaraciones cumplan
con las reguisitos de copformidad de cade prepasadidn de acuerdo
al mend establecido.

Elaborado por:
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4.6 De encontrarse una Mo Confarmidad en alguna de  la:
preperasianes E Chef Sub-Chef lefe da Cocina, o drea de Calidad
werificaran |a ssparscidn inmediata de bz preparacidn oheervada,
coordinendo con los colaboradores de Cacing para 12 elimnaciaa
completa dal produdo.

4.7 En gl momento de (2 eliminacion deberd tenerse en cuenta que s
eliminacion se realizard en todas las etapas, as’ [z preparacion se
ercugntre &n pléna elaborscidn, coocidn ¢ en bl alld como producta
terminado, deberdn de hacerlo an si totslidad, desechande en oy
Tahos pars proviuctos organicas, &n & ¢3%a gue sean produckos
sdiidos § en el caso de que zean liguidos dsberd ser colado v
eliminadno en & desagis,

4.5 Qcurnigc este eventn s parsona que detedio 8 no conformidad
deberd de llenar el Asgistro Produclos Mo Conformes, dajanda
come avidencia lo sucedido v las medldas que se wmaion.

= Una vez termingds |2 t2rea se dejacd el drea de trabajo Fmpia v
orderada,

5. Ordan y Limpieza 51 Una ver tarminads |3 1ares 8 dejard gl drea de trabaje limpia +
ordanada para el tiguiente turna,

7. RESTRICCIOMES

s Sdlo personal sutorizado y capacitado realizard s tarea.

# No se permitirs realizar trabajos bajo los efectos de axchol, drogas, nercdticas o medicamentos
que pueda afectar la habilidad de las personas que intervengan en la tares.

= MNo se permitird realizar vabajos a les personas gue e sienta fatigadas y cansadas, v serdn
evaluados previamente por personal medico.

L [\ Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas que no indique este procedimiento de acuerdo &l

' - Reglamento Interng de Seguridad y Salud Orupacional del CVH,

| » = Esta prohibideo el retiro de los EPP's durante el desarrolio de la labor, es de uso obligatario v serd

o/ supervisado.

#  No deberan ingresar personas zjenas al drea de elaboracion de alimentos, a excepcidn de personzl
que t2ngan |a funcidn de supervisar v controlar los procecos productivos v de senvicio.

= Esta prohibido el uso de Productos No Conformes.

3. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimients de o estindares en matera de calidad, medio amblente, seguridad v sahed
oCupacianal,

Elaborado par: Revisado por: Aprobado por:
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8. REGISTROS
= [ | Tamza |
Tion Indessodn | identficandm | Becopiladon e T Arghiam Almarenamientn | Mentesimern | Mipmoce | Disposician
Retuncidn |
Fegibrode | Porfeom | Frpetroie | Supsreiiorde | Peronl g Fisics O piree die Calided Pipal 1afs Arghive
Productol Mo | cuando Pradusctas No Calidad it de AN
Canferrrai aplkgaai Conlurymes

10, ANEXOS:

Anara 1: Manels da Raciduos

Anayo ¥t Preparacicon da Alimeantos

11, CONTROL DE CARMBIDS

- CUADAD DE CONTROL DE CAMBIOS -
Rovisidn | Cambios realtzados
Hq
-
;l:
-‘{ %
o
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1. OBJETIVO

Evitar pérdidas de ks caracteristicas propias del producto por el procesa de descongelamiento, asi como
prevenir la proliferacidn de microorganismos y/o deteriors de los mismos, mediante el establecimiento
di lineamientos para el process de descongelacion de materias primas.

2. APLICACION

El presente procedimiento est2 dirigido a todo el personal que labora en el drea de pre-slzboracidn de

carnes o e5 responsable del descongelamiento de materias primaz en el CENTRD VACACIONAL
HUAMPANI presta sus senviclos.

3. REFERENCIAS

Politica Medioambiental v Seguridad v Salud — CvH.

Folitica de Calidad e Inoculdad Alimentaria — A%E CWH,

Morrmas de oblipado cumpEmianto — 488 CUH,

Dis#nc e implantacion de los Programas Pre-raquisitos — ARS OV,

.5 007-92 5A Reglarmento sobre vigilancia y control saniterio de alimentos v besidas,

R.5. 0013-81 Normas para el establecdmiento y funcignamiento de Servicios de Alimentacian
Colectiva

A.M, 822-2018 MINSA Morma Sanitaria para Restaurantes y afings.

CAC/RCP 1-1963, Rev. 4 (2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4. DEFINICIONES

Descongelaméenta: Proceso por el cual la temperatura da un alimento sumenta, con la finalidad de

recobrar la textura origing| para facilitar el precese de coccidn o para que sea aceptable para el consumo
tembutidos).

5. PRE REQUISITDS

Induccifin / charla de 5 min

.;5 Evaluacidn de Tareas

_ ~Inspeccionar los materiakes, herramientas y/o equipps, verificande gque se encuentren en buen
" estado y con la cinta de Inspeccién gue corresponda al trimestra; se debe utilizar rmedios de trastadp
- adeouados de fas herramientas y equipos para evitar la caida de las mismas.

Inspecclonar &l equipo de prateccion personal (EPP), verificando que se encuentre en buen estado;
se debe reemplazar de inmediato el EPP que 52 encuentre en condician sub estandar,

Elabarado por: Revigado por: [ Aprobado por:
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6. PROCEDIMIENTD
CUE HACER: COMO HACER: =
L. Charia de cinco minutas, 1.1 Participacion activa de fas charlas gdlarfas de temas especifices.
1. Check Lst del EPP 2.1 Antes de realizar la tarea se realizara 13 verdficacian del EPP
eipacificn, v los materizles y egulpss; los cusles deberdn estar &9
buen estado,

1. Inspeccionar el dres de trabajs

3.1 Inspeccionar &l @nea de trabejo, &ates de emperar la labor,
Reportar de inmediato al duparveor gal drea  Superelsor HSE,
cualguier condicidn sub-estandar presente en el drea de trabajn,
De significar un riesgo potencizl o cbservado, no se debers
empsearla abor, hasta gue este sea contrelado o eliminado,

3, E|ecuclén de la tarea

41 Pars & desarrofio de la actividad s deberd Lener en coente el
curmplirmients de los linesmientas establscidos en el Manual
"Manual de los Frogramas Pra-reqguisitos" [MBRM-DOL),

4.2 Almacen despachars lag materias primas gue e encuentran
glmarenad=s 3 TemperatiFel Menoret 8 [guales 3 -15°C tomanda
datog como sarvicio de desting, & fecha de venclmlento, looe y
hora de despacho. Le actividad sesd registrada en ol formato
"Monitorec de ks controles del thempo v temperatura de
descongelacién” [REPM-011).

23 b productes congelatos oeben ser econdidonados en las
camaras de refigeracidn de tal manera de prevenir una
trenaferencia de microorganismas vfo contam necidn cruzada por
alérgenos entre productos debido & escurrimiantos, para elio;

®  Enramaras verticales: ealoear lae materas primas dantro de
K fecipiertes  wsando bandelas de contencidn, teniendo en
: cuentz  colsear &4 &l pivel  inferior  productos
nidrobiologicos, nivel Intermedic carmes rojas, cerda i
wiscaras, nivel superior aves y embotidos |asegurar la
COMTECha SEpBracitn de Ios embutidos),

=  En camares grandes: colocss las meterias primas en
astant=rias o apiledas, separanda por sectores las aves,
carmes rojas, cerda, visteras y producios hidroglokgices, En
cata gue la cantidad de productos hldrobiobdgicos ea
minima y no ses posible su saparacidn por sectores, estos
dabarin sar colocacos en el nivel nferior del estante,
asegurando que el sredusta almacanads er el nivel supericr
ncx mscirra sahre bis hldrohiclapicos. Les embutidos serén
cokcadng dentra de eantensdores an la parte superar de la
estanteria, acepurando no tener sobre ellos  ningon
aroducte erudo.

Central de |a Calidad Sub Gerencia ALBE | Gerencia
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4.4, Loz productos que sen eeladades en cdmars de refrigeracion
perd su descongalacion deben ser rotulados indicando la fecha
deinicks ¥ fecha de tériming de descongeladdn.

4.5, Desconglacian de Carnes Rojas, Cerdo, Awves v Visceras [en
presentaciones grandes).

45.1 Estes materias primas son despachadas hasta con 3 dias de
anticipacion pera fu adecuado descongelamients v son
colocadas  en I3 cAdmers de  refrigeraddn para su
desconpslamisrte gradual a una temoeratura entre 3708 50

4.3.4 La temparsturs superficial debe sercomo masimo de 5y serd
registrada #n &l formato “Moniteres de los controdes dal
tiempe y temperaturs de descongefacidn”™ (REPM-01Z),

4.6. Doscongelacidn de Embutidos, Carne Molida y Visceras [en
presentaciones menores),

d6.1. Los materlag primas son despachadas con 1 din de anticipaddn
¥ fan colocadas en @ cémara de refrigeracion para su
daseongelamiests gradual a una temparatura eatre 3°Ca 50

462, Ls tamparaturs superficial debe ser como maxime de 5%y serd
registrada en el formato “Monitares de lod controlas dal
tiempe v temperatura de descongelacion™ (REPM-012},

4.7, Descongelacién  de  Productos  Hidrobloldglcos  [pescados,
marissos),

4.7.1. Los materias primas son despachadas con 1 dia de anticipacion
¥ son colocadas en fa cémara de refrigeracion para su
descongelarmients gradual a una temperatura entre 1°Ca 50

&.7.4. La tampearsturs superficial debe sercomo miximo de 0°C y serd
registrada en el formato “Monitores de led controdes del
tiempo ¥ temperatura de descongelacidn” |REFM-012),

4.8, Descongelacidn de Verduras

481 Las verdwras san despachadas con 1 dia de anticipadidn y son
cobecadas en la camarm de refrigerscién para s
dascongzlamiento gradual 3 una temparatura entre 0°Ca 5°C
Este tipo de productos pueden ter ampleadas tambidn sin
fograr une comalats descongelacidn slampre v cuands pasen
e un praceso postersor de cocidn,

ERborade por;
Control de |2 Calidad
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La acrualizackin y distdbuciin oo comas (moresas g ostd comiraiests

| 2.8, m:mnhhﬂhdi_ﬁam Fre- Cocldas

4.9.1. Las menestras sondespachadas con 1 dia de anticlpacidn yson

tolocades e la cdmara de refrigeracidn  pars sy
descongelamients gradual 8 und temperaturs antre 070 2 5°C,

492 En caso np 58 haya lopredo la total descomgslasidn del

Proguctd, e debe ratirar 8l envase primari v frasvasar a
gastronarms para continuar con €l procese de descongalacion
en harno,

4.10. El metodo slternativa de descongeiscion bajo chorro de agus es

splicazle bajo lag siguiantes condiclones:

*  En momegntos en o5 gue no 2B cusnte con las facilidades o
capacidad de eguipo de refrigeratidn, previa conrdinacian
con al cliente,

*  Por motivos ge eegquerimientos especiales [eventos no
planificados, cambon de mand, eto.), en lod sue &l tiempa de
despacho no favorece & descongelacidn y sdlo podres
reglizarse  previa  autorizacidn de fB GefeAcia o
Administrackan de Contrato.

4.11. Para la descongelacién bapa chorro de ague, se tendrd en cuenta
laz sigulentes consideraciones:
*  Limpieea y desinfeccian de la poza de acuerda al "Plan de
Limpieza y Desinfeccidn, Registro de Materialas y Locales”™
|PsSOP.0A1).
Ls temaeratura def agua noes mayaes g 11°C,
I producto debe ectar spemargide en agua cofrierke
{eirrulacidn ronarante del agua)
= El producto debe mantene su anvace odginal comn
proteccion o ser colocado dentro de belues pars evitar el
contacts directo can &l agua,
= El tiempo méximo de sxpodicidn del producto al apua es de
£ haras,
* L3 termperaturd final del producto no debe esceder |n
indicado en los lncleos 4.5, 4.6y 4.7,
4.12. La temperatera tinal de desconpgzlamiente debe ser conirolada
il ifl par &l responsable del drea do pre-elaborecion u otro persanel
. ' asignedo por &l Chel ylo Maestrs de Cocine, de ecuerds o
procedimients “Toma de temperaturas” [PBRPM-01E6).
4.33. Les scciones a realizar cuando el producto no ba descongelade o
Ll =8 superan o limites peablecdos son:

Cuarda & producto no haya tescongelado se debe prolongar el
tlampo de descongelacian,

En cazo la tarmpesatura de lod alimentos supere kos parametros
gatablecidoy, so deberd informar al supervisor de cslidad para la
evaluacidn del producto en donde se considers gue los
perdmetios organnldpiiooss son caracteristicos (oo y ealar),

Elaborado por:
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5. Orden y Limpleza

serviclos del dia.

&l producto sar3 efiminado.

erdenada para el sigukente tumo,

¥ En case de eacont-ares no corforme se debe cosrdinar con sl
clignta el cambia de mend pads su uso an cusiguiers de los

= 5| posterior & la edadeacion al praducta no presanta eorfasmicdad,

51 Una wer terminadp la tarea se-dejars el 2rea de webajo impia v

7. RESTRICCIOMES:

= 50bo personal autorizado y capacitado realizara la tarea,
* Nosa permiticd realizar trabajos bajo los efectos de alcohol v drogas narcdtices o medicamentos gue
pueda afectar |z habilidad de ks personas que intervengan en la tarea.
* Mo se parmitird realizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas v cansadas, v serdn evaluados
previamente por personzl médico,
» Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas que no Indique este procedimiento de acusrdo 2l
Reglamento Interno de Seguridad v Salud Ocupacional de CVH.
= Estd prohibido el retiro de los EPP's dursnte el desarrolio de la labor, es de uso obligatorio v serd
supervisade por el personal de seguridad,

B. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estdndares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad y salud ooupacional,

3. REGISTROS
TiRman
Ide it Indespdidn | Recoplaciin BOoaEs Asckive | Almdcenamierta I'J:.:nn- Cisposicdn
o BekEnCion
T’--_ Ragikrroda Monitaces | Porlpcha | Supsndsorde | Atodos los Flites Cfcinade Archieo
|2 delesconl-oles da ldlara | Calidad Pritum b e, Ealidad da 1afa
= | tempaytemoeratum e Cocina AlErantin y
; de descongsl asida Hebides
10. ANEXDS
Mo aplica
11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
COBNGD DOCUMENTOS
| A EP A Marual de los Programas Pra-raguisiuos
PEPRIL1] Monitores de los controles del tiempo ¥ iemperaiura de descongelacidn
l FEFM-01E Torra de lempecaturas
l FESOP-001 Plan de Lirplezs v Desinfeceién, Registro de Materiales ¥ Locales
[ Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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1. OBIETIVO

Asegurar la correcta manipulacién de las materias primas en las etapas previas (pre-alaborada) a la
elaboraclén da slimantos en los ambientes de produccion, a fin de evitar ka contaminacién de los
alirmentos.

2. APLICACION

El presente procedimiento esta dirigido a vodo el personal que labora en el drea de Cocina en las
diferentes dreas del CENTRO VACACIOMNAL HUAMPARNI praste sus senvicios de alimentacion.

3. REFERENCIAS

*  Politica Medicambiental y Seguridad v Salud = CWH.

* Politica de Calidad & Inocuidad de los Alimentos — A8E CVH.

Marmas de obligado cumplimiento — A&BE CVH.

Dizefio e Implantacidn de kbs Programas Pre-requisitas — ARB CWH.

0.5 007-94 54 Reglamenta sobre vigilaneia ¢ eantrod sanitario de slimentos v bebidas

R5. D019-81 Normas para el establecimiento v funcionamiento de Servicias de Alimentacion
Colactiva

*  RM.B22-2018 MINSA Nerma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y aflnes

+ CAC/RCP 1-1369, Rev. 4 (2003) Principios Generaleés de Higiene de los Allmentos

4. DEFINICIONES

* Acondikionar: Froreso que consiste en pelar, trozar o picar, sazonar 0 marinar las materias primas,
con la finalidad de que éstas cuenten con las condiciones de presentacion requerlidas de acuerdo al
mend para sy elaboracion,

. Productos fistos para el consumo: Aqueilos alimentos gue no reguieren pasar par un Eroceso

' ""_,'mpuaterinr para sar consumidos {queso, jamonada, jamdn, etc.] o que han pasado por un proceso de

... -desinfeccidn o coccion.

}°5°_PRE REQUISITOS

¥ Induceidn feharls de 5 min,

¥ Evaluscidn de Tareas

* Inspecconar los materiales, herramientas vo equipos, verificando gue s& encuentren en bueen
estadoy con la cinta de inspeccién que corres ponda al trimestre; 52 debe utilizar medios de trastado
edecuados de las herramicntas ¥ equipos para evitar la caida de las mismas.

¥ Inspeccionar el equipo de proteccién personal (EPP), verificando gue & encuanire en buen estado;
se debe reemplazar de inmedigto &l EPP gue se encuentre en condicldn sub estindar,

Elaborado por; Ravisado por Aprobade por;
Condrod de {3 Calidad 2ub Gerencia A&B FErentia
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6. PROCEDIMIENTO

QUE HACER: COMOD HACER: =
1. Charla de cinco minwtas, 1.1, Pasticipacian activa de las charlas diarias de temas sspecificos

2, Chechklist del EPP 2.1 Wntes de realizar la tarea se realizacd fs verlficacidn del EPP sspecificn v ios
materiales; los cuales deberdn sslar & Guen estaco.

3, Inspeccionar el dreade 3.1 Ingpeccionar ml drea de trabajo, anves de empesar la labar, Reporiar de

trabajo Inmedgiatd al Sugerviser sl dreas S fupendsor H5E, cualguier condicitn dub-
estdndér presente en el drea de tralbajo. De significar un riesgo potencial lo
observado, o se deberd empssar fa labar, hatka gue este sea controdada
o elimined.

4, Efecucion da [ tarea 4.1 La tarea debe reafizarse cumpliengs con lo indicedo en el Manual de
"Disefio ¢ implantacldn da los Programas Pre-requisitos.

4.1 Lot corted £o afectian da acuerdo al mend v emplezndo las colores de
tahlas respectlves para cade alimento

COLOR DE TARLA FRODUCTO

~ Wepetsles dln desicfsckar
____Amarilla____| Aves
Lames myiss, cardo, viscerne
Arul Productos hidreoicl dgicad
T Praductas cocidos
Productos listos para & consums

4.3 Pare el corte o trozado de materias primas e hace o de cuchillos de
acuerdo al instructve "Uso adecuado de cuchilos™ puantes antioore de
acuerde al instrective “Uso de guantes antlcorte”, v se coboca un paflo
debajo de la tabia de picer para evitar su deslizamienio durants &l picado,

4.4 Las meterias primes deben sér acondicionadas por tandas [bavch), de tal
) ranera gue ol tempo de exposiclion de estas al medic ambiente no ses
W mayora 30 minutos.

4.5 Los productos ya pre-eleborados son colocados en gastronoerrs limpios
S debidameante enfilados y rotulados de scuarda el eugdrs e tlermpo de vida
utll "Contred de materias primas y productos terminados durante su
almacenado y utiimcdn” {DT-VU-D01), v aimacerado: dentro de camaras
de refrigeracion cuyes temperasuras oscllan entre los 0°C & 57°C; hasta: el
marnento de 5u uso

4.6 Pre-elaboraddn da Carnicos, Aves, Hidrobioldgicos

k& 461 Ura ver descorgeladas lss materias primas de acuerdo al

procedimlento "Descongelacion do Materias Primas” (PRPRE-013),
e praceds &l retira del empague realizando s pequefic mrte al
envase y warificando que Acte & desprenda completamente dal
| products. Pars o caso de las aves gue vignen cen un precinto

Elabarado por: Revisada por: Aprobado por
Centrol de la Calidad Sub Gerencia ALE Gerencia




LENTEG FACRCHI RN

Codign: .-F'BFH-IJid-
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA —ooa2
Version : V.01
F 3 Julig 2018
ACCONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS i =
Pagna; ddes

Lo actualizaciin y distribueidn o copirs impresas no estd cantralads

metalico, el corte del envase so dobe realizar sujetando el presinga
para asegurar su completo retirm,

4.6.2 La reduccidn de tamafio se realiza de scverdo @ o gramajes
establecidos v a la minuta del dia.

453 Lanutricionista v jefes de cocing, son los responsables de asegurar
e cumplimiento da gramajes mediante & control diaric de fos
mismos.

4.5.4 Posterlor a la reduceidn de tamafio (trozade, fileteado v/'o cortadn]
¢ procederd al condiclonamients, mediante sazonado, salazdn,
condimenrado, excaldsds, amganizada, et

4.7 Pre-elaboracidn de Frutes

4.7.1 5S¢ recepclonan |as frutes de acuerdo 2l procedimiento “Desgacho
¥ Recepcion de Materias Primas en Cocing® (PBEM-011).

472 Las frutazs son desinfectades de scuerdo ol procodimiznto
"Desinfection de Materias Brimas” (FEPM-D15),

4,73 Despudd de ln desinfeccidn de matarias primas, estds son enviadas
# las dress de process pespestivas gara su habilbacidn [jugss,
entradas, cocing, pastelerfal,

4.74 Efectuar el pelado ¥ corte segon el tipo de producto v prepasacidn
ce acuerdo al "Mend Ciclico®, ermpleadn &l calor e tabds blarca.

&8 Pre-elaboracién de Verduras y Tubéreolas

48.1 5S¢ recepcionan las werduras de acuerdo 3l procedimiento
"Despacha v Recapcidn de Materlas Primas en Cocina” {PEPM-
fa1).

4252 Lus verduras son desinfectedss de acuerds &l pracedimbanto
“Desinfecdon de Materias Primas™ (FEFM-015)

4483 Despuds de b desifeccion de verdures, estds son anviadas a las
arézs de process respectivas para su habiitecion (saled bar,
entradas, preelaboracion de verdurash.

|

484 Efectusr el pelado o corte segun &l tips de products ¥ preparacian
e gcuerdo al “Mend Cidico®, emplaade el color de table
oorraspandiants

485 Aguelles productos gue pers su pelado requleran ol ermples de uss
pefadora mecdnica, el use de fa misme s debe realizar de acuerdo
3l imstructive “Use sdecuada de kb paladora®.

| Elaborado por:
Control de la Calicad

Revisado por: Aprobado por:
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4,868 Aguellos productos que pera u corte reguieran &l empleg de una
cortadora mecdrica [robot coupel, ¢l uso de la misma se debe
realizar de acuerdo al instrudtive “Usg adecuado de procesadora
da vegetales”,

4.8.7 Parael caso detubérculos (paps, camote; yuca), posterios o palade
58 dele reslizar un AUEWD 1avads antes de ser colocados en
recipieniss con agua gue oS Culran por compieta para ewvitar sy
cidacién endimética (pardesmiento), Bl almacenamiento Suede
s&r 8 bempersiura amblente o en refrigerachin, manteniéndose an
INMEraian oMo Masimd por un dis; con cambios de sgua caca 13
horas,

4.8 Pre-elaboracian de Productos Manufacturados

451 Se recepcionan los producws. manufacturades de acuerdo al |
procesimients “Despache v Recepcidn de PMaterlas Primas an |
Coclna” [PEPM-01LL 1

4583 Llos envases son desnfectados de ecuerdo al procedimiento
“Desinfeccion de Materias Primas” (PBEM-015)

453 Despugs de la desinfeccidn o lavade de materias primas, estés son |
envigdas a3 las dreas da proceso respectvas para sy hebiltacion |
(zalad bar, entradas, pre-eaboracidn, cocinal |

4.94 Efectuar el corte =epin &l tipa de producto ¥ preparacidn de
scuerdo al "Mend Ciclieo™, empleado & color de tabla reypactiva.

i, 10 La disgosican de residuns. soifgos proouekeos se realizard oon forme al
"Mtanefe de Residuos” (PE2R-034],

3. Ordeny limplezs 5.1 Una vez tarminade la larss se= dejard o aren de trabalo limpla -Irnrﬂemda_
para el siguiente turng,

7. RESTRICCIONES

S5olo personal autorizade v capacitado realizard ka tarea.
Mo 58 permiticd realizar trabajos bajo los efectos de alcohol v drogas parcbticos o medicamentaos
gu2 pueda atectar la habllidad de las personas que intervengan en la tarea,
® No se permiticd realizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas y cansadas, y serdn
evaluados previgments por personal médico.
® [Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas gue nao indique este procedimients de acuerdo al
Reglamento Interno de Saguridad y Salud Ocugacional de CWH.
# Ecid prohibide el retiro de los EPP's durante el desarrollo de la labor, es de use abligatario v sera
. supervisadn poral personal de Seguridad.
- » Nodeberin ingresar personas ajenas al drea de elaboracion de slimentos, @ excepcitn de parsenal
; ',L que tenga b funcidn de superdsar v controlar ks procesas productives v de servicio.

' Elaborada por: Revisado por: Aprobado por: r%
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* La empress encargada de realizar el mantenimiento de bos equipes deberd eaardinar previamente
fafecha v hora de ingreso = i3s instalaciones

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento. de los estindares en materia de calidad, medic ambiente, sepuridad y salud
occupaclonal.

8. REGISTRDS
Mo aplica

10. ANEXDS

Mo aplica

11, COCUMENTOS DE CONSLULTA

CODIGO DOCUMENTOS
MB#M-(1 Manuzl de Programas Pre-Reguisitos
PEPRA-C11 Despacho y recepcitn de materias primes en cocina =
PEPM-113 Descongelacidn de Mabarias Brimas
PBFM-015 Desinfeccicn de Materas Primas
BRPRAGLT Control de materias primes ¢ productos terminados durante su
almacenada y utifacidn
PSS0P-(01 Plan da Limpieza y Desinfeccidn, Registro de Matenales v Loceles
ST Ueo adecuzdo de cuchilles
5fC Uso de puantes anticorte
5L Uso sdecuado de procesadora de vegetales
5/C Uso adecuada de |2 peladara

12. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisida Cembips reafirados

- | '. r

Elaborado por. Revisado por; Aprobado por:
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PEPM-01T
1. CONTROL DE MATHW.IETWD

Establecer los pasos para efectuar una adecuada desinfacclén con la finalidad de reducir la cerga

micrabiana a lmites aceptables en los insumes usados en cocina y comedores, asegurando ka inocuidad
de kos allmentos preparados.

2. APLICACION

El presente procedimiento ests dirigido 2 todo el personal del drea de Cocina, Comedor y Almacén

responsabie de 13 desinfeccicn de alimentos de los diferentes contratos en donde CENTRO VACACIONAL
HUAMPANI presta sus servicios,

3. HREFEREMNCIAS

Paolitica Medisambiental v Seguridad v Salud - CVH.
Palitica de Calidad @ Inocuidad de los Alimentos — ARE CUH

= Mormas dg obligade cumplimiento — AR CWH.

= Disefio e implantacién de fos Programas Pre-requisitos — AR OWH

=[5 007-38 5A Reglamento sobre Vigilancia v Control sanitario de Alimentos y Behidas,

*  RA5 0019-81 Nomas para el establecimients v funcionamlents de Servicios de Alimentacian
Coléctiva
RLM. B22-2018 MINSA Morma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines.
CAC/RCP 1-1963, Rev. & (2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
b£.5.031-2010-54, Reglamento de La Cakdad del Azua para Consumio Humana.

4. DEFINICIONES

Desinfaccion: Reduccian del ndmem de microorganismas en los alfimentes madianta agentes guimicos
v/o métodas fisices, a un nivel que no ocasiona dzfio a |a salud del consumidar.

5. PRE REQUISITDS

* Induceion /Charta de 5 min

* Evaluacitn de Tareas.

& Inspeccionar los materizles, herramientas yfo equipas, verificando que s2 encuentren en buen

estado ¢ con la cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de trazlzdo

adecuadaos de lzs herramientas y equipos para evitar la csida de los mismos.

& Inspeccionar el equipo de proteccidn personal {EPP), verificando gua se encuentre en buen estsdo;
£\ se debe reemplazar de inmediato el EPP que 3¢ encuéntre en condicién sub estandar,

Elaborado por: Revisado por: Aprobade por:
Control de Iz Calidad Sub Gerancia ALB Gerancis
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6. PROCEDIMIENTO:
Que hacer; Como hacer: =
1. Charla de cinco minukos. 1.1 Participacion activa de las charas diarias de temas ecpacificns.
i. Check List da EPP L1 Antes de realizar la tarea se realicard 3 verificacidn de! EPP especifion v

los matveriales; los cusles debersan estar en buen estado.

. Insaeccionar el drea de trabajo 11 Insgeccianar gl drea de trabaja, antes de empezar ka3 fabor. Reportar de
Inmedieto & Supervisor del dreg / Superviscr HSE, cualguier condicidn
sus-sipdndar pretanie en el drea de trabajo. Da significar un riesau
patencial lo observado, no se debers empezar |3 labor, hasta que ete jep
controlzds o elimasdn.

4, Ejecuclen de la tarsa 4.1 Tode 3 ectividad cebs realizarse curnplisnds can lo indicads an el manua
“Manual de los programas pre-requisitos” (MEPM-O1).

4.2 Limpfar y desinfeciar de aceerdo al "Plan de Umplera ¥ Desinfeccidn,
Registro de Materisles y Locales” [PASOP-0G1) las mesas de fraba)o,
utestsiblos a wsar, pozas para |3 desiafeccidn, recipientes o jabaz
empleados para colocar =l producto limpio.

4.3 Se debe lavar v desinfectar iodas s frubes y verduras. Las prodoctos
manufacturadas no raguiaren de lavado v desinfecddn, B excepslfin de:
=  Embutidos, quesos, latas, yopurt, manfar blanco, envases [etrapack
efvatey de concentrasnd, baldes de mayvonesa, kétchup, mostaza

4.4 Etapa de Depuracidn: Ellrinar squells maters prima que no cuente con
|as caracteristicas propias del alimento o que oresente agentes Fisicos
(Insectos, clavos, &te.).

*  Hojas: comar 1ados y raices, y deshojor l3s gue se encuentren en mal
eLtag.

s Westuras [/ Frutes: esechar frutas magulladas, sobre madure, con
perforacionss o gue presenia profiferacidn de rricha,

=  Huevos: retirar unidedes quebradas, rajadas o con presencia de
heces.

o Latas: eliminar enigades con abolladuras wbxide,

o Envases: doscartar envases con raaduras, empagues retos

o ' 4.5 Etapade Lavado: Retiras la sucedad mediante el contacto ¢ |as materias
primas con agua potable fria y corriente (bajo chomo de agea) v realzar
friccign, Parp ¢l casode;

"., ] * erduras con hojas: bavar boga por boja, en &l casode la col ssea debe
! sEr cortada en 4 Dartes para su oorredto lpvads,

. \i\ *  Pldtanp: reallzar el corra mantenienco & peddncula.

\ = Pifia: escobilar fa superficle

Elaborade por: Revisado por: Aprobado por: '
Contral de la Calidad Sub Gerencia A3 | Gerencis
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* Llva:ss mantienen las racimos
* Ervases: para las latas  retirar etimuetss,  envates  fragilas
(condimentos) emplear pafia
4.0 Etapa de Desinfeceidn: Contacto de |55 materizs prirmas con una salucicn
desinfectante. Para la ejecucion de |2 desinfeccitn se deberd tener en
cuentaios siguientes criterios:
® Mo 3= deberd merclar podectos de diferents naturaleza en una
Misme poze pera reafizar ks desinfencion.
®  Lasolucion desinfectante no debera ser useda pars desinfectar mas
de 3 jabas de produwctes o 3 tendas pasa la desinfeccidn de un mismo
producte,
*  Ladesinfeccidn del peteadn aplica cuandoes1e sea consumida cruda
¥ 42 realiza una vez exte ha sico cormeda de acuerdn 3 necesidad,
= e realita cor el producto guimico apeobade por la operecion,
empleando tlempos v concentraciones de acuerdo al tipo de
producto a desintectar;

Desinfeccidn con Acida Peracetico | Desinfeccidn con Acido Peraceticn
100 ppm x Smin 1040 ppm x 1 min
Envases (embutices, latas,
concerbracdos, tefrapack, etc,)
Desinfocciin con Clare
10 ppm ¥ 1 min
Peicado destinado pore preparsciones credas
(cewiche)

Frutas, Yerduras, Hierbas v Hugens

—=
1

*  Lof pasos 3 seguirsan:

- Uenar la pora de desirfeccidn, pulsandns & Boatdn  dsl
dosificador autormaticn o preparar la souecidn manualmente de
acuerdo s lo indicado en & Anexs MD1,

- Cokeer el prodicio 8 desinfectar en b3 poea ¥ sumergir
completaments mediante el empleo de pesas o rejlilas de acer
incwidable, o apilcar | solucidn cesinfectant= con b eyuda de
wn pafio de seuerdo al Anexg NB0D.

- Esperar el tiermgo requaerida da scuerde al tipe de praducts.

=  Retirar gl producta 2e la poes.

4.7 Etapa de 1a Enjusgue:
= Enjuagar aguallos productos que reguieran anjuague, de acusrdo al
Brgxn MU0,
®  Dajar sseurds,

I
| 48 Eroteceidn y rotulado:
#  Les productes desinfectados son colocados en reciplentes limplos ¢
son protegidos con film plastiecn.
» FRetular ¢l producte indicando &l nombre del praducts, fecha de
Inicha y fecha de vensimisnto.

Elaborado por: Revisado por: ' Aprobado por:
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4.9 Bl tlernpo de vida Jtll de wn producto desinfectado se dekalla on ol cuadro
e “Contral de materias primas y productos terminados durante su
almacenado y wtlizackén® (OT-VU-01). Une ver conduida el tiempo de
Sesinfeccian, 18 materiz prima debe sor nusvamente desinfectada para ooder
ser utllizada,

- Frupas, vepetales y hoevas: T diag

= Envases [ambutidos, yogurt, et 3 dias
&4, 18 Cubninads la sctivided se debers registrar en =l formato "Control de
Desinfeccion de Frutes, Hortalizas vy Productos Envasados’ indicenca el
ngmbreg dal producte, I3 concantrachdn v el termps de desinfeccidn,

411 Almacanar los productos &n |ss &reas respectives o eguipos de
slmacans miento.

4,12 B! supemvisor de calidad o supervisor del Gres |ehef, suserdisor da
comedor, [efe de cachal, debe werificar la correcta desinfeocEn
[corcentracicn, tiampo, enjuagle soecuado mediante e wio de |z cinta
Indicadiora) de par lo menas F prodicctes 8 dia. Gicha serficacicon debe guedar
regairada en &l formato de “Cantrol de Desinfeccidn de Frutas, Hortalizas v

L PFroductos Envasados" {ABPM-D1E).
L '-.
; J 4.13 Cuando se detectan desviaciones en los limites criticos ge tiempo vy
e o N cancentracidan, se tomaran |28 sigulentes scclones:
! |
' &i * s  5llaconcentracidn es inferlor: s& sade mids solucion desinfectante
o, T ® 5l la concentracion es superior: Se afdde mis agua hasta obtener la

condentracidn reguerida,
= & el tiermpo mstd por debajo del limite: proiongar el tiempo de
Inmersian,

= 5 g tlempo esta por encima del limite: enjuagsr con abundante
BELA.

£.1 Una ver terminada la tares 2 defard el dree de trobajo limpla ¥ erdenada
para el siguiente turno,

5. Orden y Limpleza

7. RESTRICCIONES

Hodo personal autorizado v capaciade realizard Ia tanea,
Mo se permitica reallzar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, narcdticos o medicamentos que

‘5,\ pueds zfectar la habilidad de las personas que intervengan en la tarea.
iy * Nosepermiticd realizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas y cansadas, y serdn evaluados
0 previamente por persenal médice,

#® Estd estrictamente prohitido hacer otras tareas gue no indigue este procedimients de scuerds al
Reglamente interno de Seguridad v Salud Ocupacional de CvH.

= Esta prohibido el retiro de los EPP's durante el desarralle de fa labor, es de uso obligatorio y serd
supervisada gor el pesonal de seguridad,

Elaborada por; Revisado por: Aprabado por
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* Mo deberin ingresar personas ajenas al drea de slaboracian de alimentos, a excepeidn de personal

de operaciones que tengan la fumcidn de supervisar v controlar los proceses productivas y de
servicia.

2. RESULTADODS ESPERADDS

Curnplimiznte de los esténdares en materia de calidad, medic ambiente, seguridad v salud scupacional.
8. REGISTROS

Tiempa
Minims cn Diepscaicifin
Retancidn

ldirihe s Irdeaciln | EwoonPaciin Arraio dureshon Airnaceranmiaetn

FRgiEm e Poe fecha Sepatvissr | Atadng ke Fisiro Cdiina e lafa Brghha
omtrol de ipoe du Calictad | trobajsdomns Coldes ARE
Desrfecoiin o | produccidal
frutas, Boralizs
¥R rCdisaTog
| Erwmsides

10. ANEXDS

Fﬂm 1: Tabla de dosficacidn de productes quirmizes para desinfescidn ¢ allmentos

1i. DOCUMENTOS DE CONSULTA

CODIGO DOCUMENTDS
WAEF -0 Disefc e Implaniacidn de los Programas Pre-regulsitos
FRSCP-001 Plan de: Limpiezd v Desinfeccion, Registro de Meteriales v
- Locades ~
Contrpl de materlas primas y prodecios terminades
[
SPRELT durente su almacenado y utliizackin

1. COMTROL DE CAMBIOS

CUADRD DE CONTROL DE CARMBICS
Rewision Cambios realizados

g Elaborado por: Revisado por: Aprobado por;
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ANEXO N°1

' TABLA DE DOSIFICACION DE PRODUCTOS QUIMICOS PARA DE SHFECCION DE
ALIMENTOS

- - i
-\.!I v .!!r. ﬂi .l

Filims , vitur o
P b, lespEs ¢ amesaw

-

E Friam celcxias TS }*
-— &mi por -
5 " ' - £ mam R . r
E E oo g e h G, o e @! L e i
3 e, yagun) - . .
E Evrhiugdas, Lacless, -
Tetmpass, bakies oe i | il i .
5 [|meyanes s descheg. .= e @ ¥
|mmizs . . ; __,-;.:r -
2 puchemdm ﬁ {J_}-
|Pe s rmdie, 3
cebiche, lohe de Igne| m 18 mpm por30L ow m %
nim 1 mip ] ’
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L
SRELLS

TABLA DE DOSIFICACION DE PRODUCTOS QUBMICOS PARA DE SHFECCION DE

i _ALIMENTOS
Y & | &
= [hiertem, hops ¥ ot |

E ] no ALty it e "
1]
g3 \ ) " = |
L g, 'l
B |Fras osizess ot = e @ %
- i
-
Enltados, Emacm A < h %
=] |ConoRnEElSE, mEnEr H&ﬁa - ':4. @ -
blares:, yegurt] - Mk
L |Emtiiss. Liciecs, - s e P
--.:J Tatapaos  bolkeles de E . - TP :
MmN B (8 ' k= %t
11126 L E i E = bt {é}
[ 7 smERam m @- i 4
P
E _';ﬁf_’,_:':;’; g w i ppm pergiLee |1 @
d =z . " m ..v‘.

Noto: Los cdiculos de cloro son en base o una concentrocidn de eloro activo de 8 o 10% def products quimice
empleado, concentreciones diferentes requieren otra dosificecidn,

CLOROACTIVD. | VOLUMEN DE CLORD
EMN EL AGUA
% =8% Z.5mL J 1L agua
B —9% Zmlk /1L agua
9% — 10% 1.5mL/ 1L agus
i Elaborado por: Revizado por: Aprobado por:
. Cortrol de la Calidad Sub Gerencia ASE Gerencia
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1. OBIETNVD

Asegurar 15 inocuidad y adecuada conservacion de los alimentos preparades, mediante el contrel de
temperatura de las preparaciones v equipos de conservacian,

2. APLCACIAN

El presente procedimiento estd dirigido a todo el personal cue labora en el drea Almacén, Cocina v
Comedores de los diferentes contratos en donde CENTRO VACACIONAL HUAMPAN presta sus servicios.

3. REFERENCIAS

Politica Medicambiental y Seguridad y Salud — ARB CVH.
Politiva de Calidsd e Inocuidad de los Alimentos — ARB CVH.
Wormas de obligade cumplimisnto — A&B CVH.
Dizefic 2 implantacidn de los Programas Pre-requisitos — ARB CVH.
D.5007-98 5A Reglamento sobre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos v Bebidas.
R.5. 0015-81 Normas para el establecimianta y funcioramiento de Sendcios de Alimentacidn Colectiva
B.M, 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para restaurantes v afines,
» CAC/RCP 1-1968, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los Alimantos.

& & & = =

4, DEFIMICIOMES:

Termématro Patrdn: Equipe de medicidn de termperatura, el cual ha side calibrado por una entidad de
Celibracion Acreditada, sirve como referencis para verificar otros equipes de medicidn de temperatura,

5. PRE REQUISITOS

= |nduccion /Charlz de s min.
Evaluacion de Tareas
Inzpeccionar los materiales, herramientas /o equipos, verificando que se encusntren en buen estado v

con la cinta de inspeccidn que correspanda al trimestre; se debe utilizar medios de trastado adecuados
de kas herramientas v eguipos para evitar 1z caida de bos mismas.

s Inspecclonar el equipo da proteccidn personal [EPR), verificends gue se epeventre en buen estado: sa
debe reemplazar de inmediato el EPP que s& encuentre en condicion sub esténdar.

ntar com un Termometro patrdn calibrade / contar con termdmeatros de use contrastados.

| Elaborado por: Ravisado por: Aprobado por:
Comtrol de la Calidad Sulb Gerencia A& Gerancia
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B. PROCEDIMIENTO:
 Oushseen Como hager:
1. Charla de cinco minutos. L1. Participacidn artlve de las charlas disrizd S8 temas especificos, —=]
2, Check List de ERP 2.1, Antes de realizar la tarea se realizard fa verlficacian del EPP mspacificn v los

rmatEriales; los oueles debordn estar gn buen estzdo,

3. bspeccionar el drea de | 3.1.inspecclonzr el drea de trabap, sntes de empezar la lator. Reportar de

frabajo y Eguipes inmediata @ Supenisor del drea [ Supervisor HSE, cualquier condicitn sub-
estdndar presente en el drea de trabajo, De significar un riesgo potencial
o abierdado, no so deberi empezar 3 ebor, hasta gue este sea
controdado o eiminato.

4, Epecucion de la tarea 4.1, Antes deiniciar verificar 8l uso correcto del cubrepelo y mascarilla, lavargs
¢ desinfectarse las mancs, prolegerias pon guantas de grada alimentaris,

4.2, Vesificar 5 el terrmidrmetro a utllizar se encuentra contrastadn y operative,

4.3, Cuitar la funida del termdimelro y preceder a desinfectar con alcohal &
sanda ded termemetre en su totalidad, secar con la ayuda de pepel toalls
2 sarvillata da orimear uso,

4.4, La limpleza y dasinfeccidn de (s sonda del termdmetro e realizard entre
eads tama de temperatura y 5 finalizar,

4.5, 5 usa el terrrdmetro pasa medic la temperature de un congelado &
fefrigerads o calienta, se cebe esperar a que & termbmetra vashia a la
temperatiura ambente antre uns medicon v otra,

4.6, Para la toma de temperaluras en equipas, o termdmetno deberd colocarse
£0 [& zona mas caliente para equlpos de frle o en la mana mas fria para
equipos de calor

» Cimaras de refrigeracion o congelacion: en el punto mas alejado del
ventilador.
s Holdings ¥ lingas calientes: en al punto més alejado a ls resistencia,

4.7, & momenta de registear le femparsturs de obterios se debe tenar en
cunnia los factores de correccibn (FC) 4] tarmdmetro o equipo, los cusles
detzen enconiiarse visibles. Ejarmplo:

= Sieltermometed de o indica un FC de +0.1 ¢ el traba|ader al controlar
In tamperatura de refrigesacidn e rmarca una medickin de 4.2°C, debera
siurmar =l FC; Lectura real de 4.3°C,

= 5 wn termometre de callente indica un FC de 002 ¢ & trabajader al
cantrolar la terrperatura de coccian le marmca una medicidn de BO.1°C
deberd restar el FL Lectura real de 7%.9°C.

| Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: A
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4.5. Toma de temperatura de equipos de conseruacian en fris [mfrigeradoras,
congeladoras, lineas frias):

* Encender el terrmometre eintroducirio en el equipo de frio sin gue este
togue las paredes o refifas v espers &ntre 53 10 minutos para leturs.
Las pueriss del equipo deban permanecer cerradas, por este periodo de
tiempo,

= Parz el caso de equipo que permitan visualizar el termametra {display)
esperar gue la lectura en la pantelfa del termdmetro se estabilice y
pueds realizarse la lectura, Asagurar la hermeticidad de las puoertas.

*  Letoma de temperatura de las cémaras de almacenariente se reafzard
2 voces al dla en Almacén, Cocing y Comedar,

®  Las Ternperaturas a controfar sn las cdmaras y reefers serin, para;
= Refrigeradora: 0°C-5°C
= Conpeledora: Menoroigual a <18°C
- Linga fria: Maxima 57C

= 5l |z temperaturs registrads se Gnowenira fuera de los imites
establecidos entonces s¢ doba:

= Esperar un lapso de 15 minumgs & 30 minutos asegurando gue las
pUertes & arcuettren completaments carradas § realizer wn
Aud menitoreo.

= 8 la desviaclon persste se dabe comunicar inmediatamente al
supervidar y'o mantetimientn,

- % con la intervencion de mantanimiento noes posible recobrar el
contred del equipe al cabo de 30 minutos, sz deberd evaluer &
artdusto y trasladaria 3 otro equips,

= Para el ¢aso de lnea frie, se puede prolarigar el tiempo de
erfriamienta o agreger hielo baskn que slcence la termperatura
segueride, Se debe evisar a mantenimiento las fallas del equipo
niEra su reparacidn.

& Lay tlemperaturas son registradas  en los formetos “Comtrel de
Temperatura de Equipo de Refrigeracidn® RBPM-013) v "Contral de
Temperatura de Equipa de Cangelacién® [REEM-014).

4.5 Tama de temperatura do equipos de consarvaciin cellente (holding v
linea caliente):

= Encender el termametrg e Imiroduclrie en @l egquipo [holding) o

surmergidla en &l Bgus caliente (bafio maria] sin Que este tegus las

paredes def equipo y esperac entre 5 a 10 minutos para lectura, Las

puertas del halding deben permanzcer cerradas, por este perodo da
tiempo.

= Para ¢l caso de egulpos gue panmitan visualizer el termdmetro (display)

asperar que b |ectura en la pantalfa ded termématro ;e establica v

pasrda realizarsa la lectura. Asegurar la hermaticidad de las puertes dal
— hoiding.

Elsborado por, Revisado por. Aprobado por:
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& Latoma de temperatura de estos H:]Ilel:Ii- serealizard para cada servicio |
artes oie que las preparaciones sean cargadas v almacenadas. |
= Latermparatura a controfar para el holding v bafio mara escomo minimo |

e 75°C,
& 5 & {emperatura registrada se encuentrz fuere e los  limides |
sstahleridos entonces se dapa: |
= Incrementar la temperstura del equips o prolongar ol tlempo de |
calantamiante,
= Agregar agua caliente al befio maria,
*  Cmunicar infnediglamente &l superyisar y'o mantenimiento.
= 5icon la intervencidn de martenirmiento no es posible recobrar &
cantrol del equipa al cabs de 30 minuvtes, se deberd evaluar &
groducto y trasladario a oiro equipo
- Be no der posible el traslada, e realzardn los cambios de agus
caliente (baflo marla) necesarod o coqservar las pusrias de
mantenador (halding) cerradas con 13 finafidad de misntenss &
temperaturas adecuadas [as preparaciones, 20 tamn o monitores
¥ recalgniamisnto de preparacigneas,
& laz t{empersturad sen registradas en ks formatos “Control de
Temperaturas durante el Serviclo: Control de Temperatura de
Freparaciones en Linga”

4,10, Toma de tamperstura de alimentos:

4.10.1. Se debetener &7 cuenta algbnas consideraciones para la toma de
wmﬂm;ﬂ]ﬂﬂ deimatenas primas:
Carres, aves, vlscerss, pescaddc le temgperatura a5 superficlal
por 1o que @ debard introducir ligeramente el termdmatns
(aproximadamente 2 am).
= Embutidos, menestras, vegetales: colocar el temmiometro Bntre
dos EMMpagues sars medir la temperatura superficial.

4102, Se debe tener en cuénia algunas consideraclones pare tome de
Mw.m_mm'-ﬂl
Preparaclomes con frozos de carme, conboelar la ternperatura en
el centro ded produchka camico,
# Tubgrculos tropaded v preparaciones soldas: contralar (o
tarmperatura en el centro de la mesa;
= Arrog, MeEnEstras y oiras preparacioned semi-tdlidas: introducir
el termdrmetro en el centro y dentro de [3 preparacion.
®  Liguiges: soatener tarmdmetra dentro cel guido,
Freparaciongs en plencha [hamburguesas, flletes, palin, ete):
sErupar [os cirnicos uno sobe atrg & introducid sl tarmemetre
asegurando gue ests no togue | supesfice del eguipa.
*  Freperacionses oemo cencha frita, wanian o similares: retirar |23

preperaciones cel sceite, formar un pequefio monticulo e
insertar el termometro, |

Elaborado por: Revisado por: . Aprobado por:
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4.10.3.

4.1da

q.10.5.

4106

LI0T,

® |3 toma de termparsturss s reallzs pos eada late o batch
preparada [N* de planchas, N da ollas, N5 de mareicas
producidss par preparacion),

& Sedebe repistras la termparstura de coceldn de cada wrs e lod
campanentes gue conforman una determinada preparacién en
350 amerite. Por sjemplo, 08rE Un 2rrar con mesiens e deba
consicerar la temperatura o=l armoz blanco v 1 salsa ce
marlscos, finalmente al mamento de sar mezclads s& tarme ura
temperatura final de preparacidn,

& cebe tener en cuents algungs consideraciones para toms ce
tempersturs de preparacionas en lines de servicie:

& Preparacioried con trozas de carne y tubdrculas, controdar &
temperatura en & centrs dil producto,

= Preparaciones en plancha (hamburguesas, filabes, pollo, etc.j:
Agrupar ks carmicos uno sobreotrm eintrodecr & termometrn,

*  Preparaciones camd arroz, menestras o Houldos, intreducie &
termdmetro en el centra y dentre de la preparacion.

*  L3s preparaciones gus 58 mantieren al madia ambisnta camo
kekes, cancha, elC, no requieren de un control Oe
temperatura, va gue el control se realizs per medio del Hempo
fgue 3¢ expane & producto al medio amblente

Verdicar que la tempereturs dal descongearients de praductes

588 pera [as carnes, aves, visceras, ambutides coma mdxime de 5°C

¥ para pescados y marlsoes como rmdsime de 0°C. En cato no

cumpla tomar fas siguientes accinnes

= Prolongar el tiempo de descangelamianto.

= Uevarinmediatamante & coccidn / refrigeracidn f praparacién
{evalseitn por calided v consuma lnmediato).

& Elimizar & producto,

Verificar gue la temperatura mirima de |31 presaracicnss
sometidas a caccidn sea de BO'C. En -casn no cumpla tomar accidn
infressiata;  prolongar el proceso ce coccldm  alcanzar
ternperatura requenda,

Verificar que |a temperstera de (a5 preparacionas calientes sea
comg minime e B5"C En case no e cumple tomar accidn
inmediata: Retirar los alimenboz 'y salicizer 3 cocing que caSente al
producto para que recupere la temperatura [recalentamientode la
preparacion] o controlar al tempo de exocsicion [OmD MAKImD de
3 horas.

werificar que 8 temperstura de las preparaciones fdas  se
encuenire @ntre 0°C y 5°C, En csso na se cumpla toamar accidn
inmediata: dar golpa de frio o controlar el thempo de exposicidn
comg maximo de 3 horas. Para el casa da preparaciones a base de
crémas qua contengan ldcteos v 3 bate de pescads cruds (ceviche,
lzche de tlgre o ticaditas], ne aplica el control de tlampo de

Elaborado por:
Control de la Calidad

Revisado por: Aprobado por:
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expasleidn a 3 hores. S&lo para estes preparaciorss se considers |
un tiermpd midsire de 30 minudos expusitos

4.10.8. Esperar 3 gue la tempesatura el termametra s estabilics al
menas unos 20 segundos anies Ge reg star,

4.10.9. Registrar las temzeraturas tomadas an los formatos respectivos,
Indicando claramente & Inicial dol nomiee el apelfids paterna da
|& persain que reslicd la medician,

5. Ordeny Limpleza. 51, Unave:terminads |4 téres se dejara &l srea de trabajo limpla v ordenada
pira el gguiente turno.

7. RESTRICCIONES

+ Golo perional autorizado y capacitade realizard Ia tarza,

* Mo se permitird realizar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, narcaticos o medicamentos Gue
pueda afectar la habilidad de |as personas que intervengan en k3 tares,

& Mo se permitird realizar rabajos 3 125 personas que se sienta fatigadas y cansadas, y serdn evaluados
praviamente por persongl madico.

s Csta estriccamente prohibido hacer ofras tareas que no Indigue este procedimients de acuerdo al
Aeglarmento Interno de Seguridad v Salud Ocupacional del CVH.

* Esta prohibido ef retiro de los EPP's durante £l desarrollo de la labor, s de uso obligatorio v serd
supervisado por el personal de seguridad.

#  Los termometros utilizados para |z toma de temperatura deberdn ser calisrados mensualmente.

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimienta de los estindares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud scupacional,

l Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Controd de |a Celidad Sub Gerencia A&E Gerenca
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[
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SECio]
10. ANEXOS
No aplka
11, DOCUMEMNTOS DE CONSULTA
COmGEa DOCUNMENTOS
MABPRA-01 Wianual de los Progrermass Pre-requisitos
PESOP-001 Flan de Lirnpless ¢ Desinfeccian, Replstro de Materiales v Locailey

1. CONTROL DE CAMBIDS

CUADRO DE CONTROL DE CAMEIOS
Reyisidn Cambias realizadas
'1'"' l Elaborads por: Revisado por: [ Aprobado por: |
Control de la Calkiad Bub Gerenciz ALE | Garancia
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1. OBIETIVO

El objeto de este procedimiento es ¢l control de las meterias primas cn las ctapas
omprendidas entre |2 recepcion v |z fabricacidn.,

2. APLICACION

El presente procedimiento est3 dirigido a todo el personal que labora en el drea de Coclna
en las diferentes dreas del CENTRO VACACIOMAL HUAMPANI presta sus servicios de
glimantacidn,

3. REFERENCIAS

Paolitica Medioambiental y Seguridad y Salud — TWH,

Palitica de Calldad & Ingeuidad de los Alimentos = ARB CVH,

Mormas de obligada cumplimiento — ALB CVH.

Dizeno e Implhntacian de los Manuales = ARE CVH.

0.5, 007-98 34 Reglamento sobre Vigilancla v Contral e2nitario de Alimentos y Bebidas.
RS D018-E1 Mormas para ol establecimiento vy funclonamiente de Servicies de
Alimentacion Colectiva

= AM. 322-2018 MINSA Norma Sanitaria para el funcionamiznto de Restaurantes y afines.
CAC/RCP 1-1269, Rev, 4 {2003) Principlos Generales de Higiene de fos Allmentos.

0.5. 031-2010-54, Reglamento de I3 Calidad det Agua para Consurmo Humano.

4. DEFINICIOMES

* Mataria Prima: Es el principal material utilizado pare elabaracion de un producto.
* Preparacion de alimentes: Conjunte de practicas que tienen como objetive 1z preparaclén
¥ coccion de alimentes con el fin de ser consumidos por el ser humano.

5. PRE REQUISITOS

Induccién /Charla de 5 min,
Evaluacion de Tareas

® |nspeccionar los materiales, herramientas o equipes, verificando que se encuentren
en buen astado y con |a cinta de inspeceiéin que corresponda al trimastre; se debe wtilizar
medins de traslado adecuados de las herramientas y equipos para evitar la caids de los
mismos,

= Imspeccionar el equipo de proteccion personal (EPP), verificando que se encuentre en buen
estado;

+ sedebe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condician sub estdndar.

/!, 6. PROCEDIMIENTO
| Elaborade por; Revisads por: Aprobado por:

i Canlrol de la Calidad Zub Gerencia A58 Serancia
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Que hacar: Coma hacer:

1. Charis de cinea minutos. 1.1

2. Chaeck List de EPP 41

3. Imspecchonar el drea de | 3.1
trabajo

4. Ejecucion de |o tares 4.1

4.2 Almacenes o Temperstura Amblente: | orden de este almacén es

Participacidn activa de las elarlas diasias de temas cspacficos.

Antes da realizar |a tares 52 reallzard |s verifiearin del EOP especificoy los |
rmateriales; kg cuales cebardn ectar pn buen estadn.

Inspeccionar &l drea de trabajo, artes de empezas 13 labor. Beportar de
Inmegisto al Supervisor del drea / Supervisor HSE, cualquler condickin sub-
estandar presente en e érea de trabap, De significar un riesgo patencial
fo obgservado, no s deber empezar la labor, hasts que este s=g
controlade o efiminado,

Toda la actividad debe reafzarse cumpliende con ba Indicado en el manual
“Manual de los programas pre-requizites” (MBPM-01).

Indispercable para el facil contral & identificadion de los productas, pare
ello los preductos se ablmacenan por categorias, su sontenido en alérgenos
v cor las eligeetes ¢e identificacion y la fecha de aducidad a ia vista, en
CaEsc Contrario 8 pega una etkueta o se rotula, oo lad datas citadas, enla
carz visible del producto.

Loz procuctas que no astin obligades @ tlavar |3 feche de caducidad en el
atiguatado, como las varduras frescas, o los productos de panaderia,
pasteleria v bolleds se identifican con una etiqueta cel dis de lz semana de
entrada para podel controfar su rotecidn, La wida Ofll mdxima de las
Werduray e de B oA i Is @@ lad praductos de panaderia, pastelesia y
ballerin de 48 haras como mdximae. (sl @5 mayor a 72 horas deberd tener
FEgistro Sanitaria)

Para ASEgUrar una oorrecia natacson se ardenan sterdienda 8 las Fechas de
caducidad o de conswns preferants de manera gque, en una misma
calegorin dm producto, se ancuentran mas accesibles aguelles que estan
Mm% proximos a cadesar,

Mo hay botes de conservs en rmal estadn [golpeados, owidados o
abombados) o ervases rotos, deteriorados oque han perdido &l wecia.

Mo estd permitido almscenar groductos directaments soboe 8l suelo, La
distencia entre &l susay &l sliimeanrto debe ser de 30 om, oir sobre dstemas
mowibles para |2 lirmpleza (pallets o ruedas).

Los productos que han siga shiertps pars un consumo posterior sg
etiguetan para Indicer |la fecha de apeftura de envass. Esta cilqueta
permite, & u ver, ancter la fechs de ceducidad una ver sbierto v I

Elaborado por:
Caortrol de la Cabiad

Revisado por; [ Aprobado par; )
Sub Gerencia ARE |  Berenda f
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ermibalaje pierds astos dotos,

separados de |as paredes.

identificacidn del produess ¥ prowveedar en agualios gue al abeir la CHE

Los estantes 0 sopories sobre lod mue g8 alfmatenan los productos
alimentanos debean de ser de materal sintétice o metafico para evitar &

deterioro de éstos y el anidsmizrto de plagas. Los alimentos deben estar

4.3 Almacangs 3 Temperaturs Contralads: Los productes 2lmacenados 2n

camaras se ofdensn por familiag, i conteride en slérgenos v con las

[ etigueta: de Ideriificaddn v la fecha de caducided a la vists, en coao
cantrario 58 pegd Una etigueta ¢ se rotuls, con los detos cicados, enla cara

wisiple del producto.

& los productas que no estén obigedos a llevar la fecha de ceducidad
en el etiguetado, como las verdurss frescas, o los produtos de
pasteleria fresce & identifican con una etiqueta del dis de & semans
de entrada pares poder controlar su rotacisn. Le vids Of masiree e

tener registro sanitaria)

Que estén mas proxirmos & caducar,

[zaleta o ruedas),

camaras ¥ los almentos.

effbalaje pierde eslos datol

almacenar

las verduras ec de B dlas v 2 de fos producta: de panadea, pastelaria
v balterta de 24 hasas eams méxima. {51 g5 magor 3 48 horas daberd

& Para gsepurar una cofrects rotadidn s ofdenan atendlendo a las
fachias de caducidad o de consumo preferente de Maners qus, &n LA
misma categona de products, 22 encusntran mas accesibles aguellos

= N hay cajas o envases en mal estado, rotos, gue hen perdido el vagia
o deterlarados v om0 estd  permitdo
directzmente sebieof susle, La distancia entre el suslo v &l alimenta
feka wer de 30 em o i sobre sistemas moviblag para |z limplaza

aroductos

* |0 edtantes o yoportes sobre Toy que se almacenan ks productos
alimentarios deben de sor de materal sintético o metal inoxidaole
para evitar el deteriorn de estos y el anidamientn de plagas.

+  Para favorecer B correcta circulacidn de zire frio debe procurarse
unia separscion minlmna ce 10 cmoo (30 emf antre lag paredes de las

=  Lps praductas que han side ablemos para un consumo dilaada se
eriquetan para ndicar s fecha de apertura de ervaie, Esta etiguets
parmite, & su ver, anatar | fecha de cadudided una ver shierto v [a
idertificacidon del producto y proveedor en aquellos gue al abrir

* Cada mafiana, al empexsr al e, el Jefe de Campres (o periong
delegada) revis la tempersturs de cads camara o el reghtro
obtenido durante ka nocke pars verificar gue he ddn conformea.

Elaborado por: Revisado porn Aprobado por:
Serancla
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VALDRES  VALORES | VALORES
CORRECTOS | LMITE | LIMITE
itk 3-59C /5 =58 /1
conservadion de ELI
horas hara
materias primas
T-100C f5 | »GRC M1
Camara de vepetales 72 i poi
g 3-52C /5 SIC /1
conservacion de 18 ;m_ai lhu“
pescados frescos
-18 0 16
Congeladores -182C 2C /5 e
hara
|| horas
En ¢aso de notar una desdacion avisa Inmediztaminte al Jefe de
dantenimients para su revisan y el resooasable de calidad pasa
determinar las posibles metidas carrectoras o imalansar.
Temp. | _- 1 #
TIPO DE i Temp. del mcide
CAMARA ket alimento
T 51 tiempo de reparafi:!!n
gac mayor de 5 horas: cambic
de cdmara de los productos
Enkre B 4 Desplazo productos 2 otre
. heror camara, Aviso alservicio de
Refriger. i0=C B
de 48C rmantefimiento
Destruccicn del producto
Payor de (50 no se trate de wun
bl producto recien
introducido en |3 cAmara)
| Comprebar & Ia
preparaciom va BT
Menor ce | inmediata, B caso
=182C contrano  cambio de
Congel o productas 3 camaras
T | de-182C
compatibles.
Inicia  de | Descongelzr _;Egun
desconge | procedimients ¥ consumir
\\ [cidn antes de 48 hores.
\\ Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: l\ A
o Contrel de la Calidad Sub Gerencia ALB GATEALE . J
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

4 CENTRU NGl 1Ly
f

Fdgina: 5deT
Producto
desconge | Descartar
lada

4.4 imi Alma mignte: &

contlruscion, se desdriben lad medidas preventivas relathvas al ordan y

contral de lss matesias primes enlas cémaras v almacenes respectivos:

4.5.1 Almacenamiento dy o oroducios slimentarics utilizadoes en (s
produccicn: 3e almacenan segin sU neturalesa en fas SAmarss o
tonpeladores definidos.

4,52 Almacenamiento y sefializaclén de as muestrac ge nuewns
productns: se alrmacenan en los lugares correspondientas segin
su naturaleza identificéndase con una banda adhasive #n lague
se escribe “rausstras para pruebas”,

453 Admacenamiento v sedalizacion de lss mpsctractactios: Cuando
el contrato estabiecido com un chente espacifica la recesidad de
conservar muestras testige congeladas, de distintes lotes
elaborados, éstas se conservan en congelador identificadas con
el dia de producclon,

El perindo de tiempo de conserveeidn de |8 mueitras tesfign
dzpenda de los acverdos establecidos con el cliente,

454 Conrol de las materias primas aimagenadas; Fl ditimo dia def
rmes, bajo responsabllidad del lefe de Compras, se efectis
inventario de todas las ewistencigs de materias pfimas gue
parrmite detactar la posible existencia de prodiectos catecadns
o an mal estads,

. Tooos los producios caducados se alslan v 3e identifican

con la banda "STOFY, hasta su desiruccion o devaluddn.

. Llos botes de eonteddsd  polpesdss, owidades o
Ebombados se destrupen o 5e devaelen al provesdor,

= Los productos cuyos envases estén en rmel estada s&

| destruyen. Cuardo, debido & u caducidad o deterorn

debe gestruirie un products, se anata en “Registro de

Producto Retirado” (RBFM-01T)
155 Control de= los productos almentarips syministrados por has

. chentes! en o momento oel Invertario mensual se verlfica 2
"-'. ausencid e pmductos caducados o alierades. Cualguier
ProCUCtD CUYD ASPECTI ENTEMD Presents alleraciones s& aisly
o0 una bands roja con la inscripoidn STOP, haste gue el chente
o nfarma del procesa a seguir con &l mismo.

46 Aislamignto De Productos No Conformes: Tados aguslins productos

que cebhan ger altlados 38 dentifican con una banda adhesiva de calor

Elaberado por. Revisado por. ' Aprobada por:
Contral de la Calidad Sub Gerencia ALE erencia
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rejo, Hevan impresa la palzbra 5TOR y sirven para blnguaear totatmente
Iz wtilizacidn de un producto o equipa.

4.7 Ce Alime

Todas las materiss arimes deaen despajarse de ios embalajes da cardn
anles de paser 4 las ponas de geeparacion; para ella las materias prirmas
52 [racvAsan 8 carastas de plastioo limplas de color acorde con el
edhign e calores establecida en el centro:

Al efectuar el trasvase de productos nos eseguramos de que |5
informacion necesaria para |a trazabilidad v ol control dela vidz il del
prociuctD 5B conservan. En case necesarin seovopboe 3 anotar lod datas
cofrespondientes & wia stigueta para adheriren la canacts pldstica,

4.8 Lontrel De Los Envases Empezados
Lovs productos quie no s¢ consumen totalmente en ¢l enamento deabar
&l envase se almacenan an los depeftamentos de produccidn, en las
condiciones de tempersture ddecuada v tokalmente profegidol por un
film plastico @ por yn reciplente limplo y tapade,

Estos productos seldentlfican con una etigueta en la gue se anota la
fecha e apertura o envads (o ce inico de descongelacken nars las
procuchos conpelados) 830 como le informaridn refative & iU
procedancla |provesdar o fabrcarte v deneminacidn del producto £
e recesaria) v la fecha de caducided tras su apertura o
destongelocitn.

El periado de tiempo que podemas Canserver estos productos, una wer
abierto & envase, depende de su composicdn v procesa de
elaborzciin. & continvacion, se indica el ndmera méximo de dias que
a8 puede conserdar un producta abierta. La lista adjunta enumera los
provucios de ass mds frecuente &r lod centros. Cualguler extencitn a
esta lista dabe ser aprabada por &l Responsable de Celidad del Cantra.

.1 Uea ver terminada la tar@s 5 dejard €l ares de trabaje limgfa v ordenads
para el sigulente turna

5.0rden ¥ Limpisea

¥. RESTRICCIONES

'-Ar ®  Salo personal sutorizado v eapacitado realizard |z tares.
" s No se permiticd realizar trabajos bajo los efertos de aleohol, drogas, narcético: o
miedicamantos que pueds afectar la habilidad de las personas que intervengan en |2 tarea.

Elaborado por: Revisado por: Aprobadso por:
Controd de la Calidad | Sub Gerencla AZE Gerenca
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# Mo s permitira realizar trabajos 8 leas personas que se sienta fatigadas v cansadas, v serén
evaluados previamente por persanal médico.

* Estd estrictamente prohibido hacer otras tareas que no indigue este procedimiento de
acuerdo al Reglamenty Interng de Seguridad v Salud Ooupacional del CVH.

* Estd prohibido el retim de los EPP's durante el desarrollo de la labor, es de uso obligatorio
Y sera supervieado por el persenal de seguridad.

* Loz termometres utilizados para la toma de temperaturs deberdn ser calibrados
mensualmente,

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estindares en materia de calidad, medin ambiante, seguridad ¢ szlud
orupaconal.

9. REGISTROS
Mo aplica

10. ANEXOS
No aplica

11. DOCUMENTOS DE CONSULTA

COMIGOD POCUMENTOS
MEBPR-01 Disefto & implantacion de los Programas Pre-requisitos
PSSOR-01 Plan de Limpieza y Desinfeccidn, Registro de Materisles y Locales

12. CONTROL DE CAMBIOS

=

CUADRO DE CONTROL DE CAMBIDS
Revision Cambios realizados
3 Elaborado par: Revizado par Apl"ﬂ'tllﬂﬂ par.

Controed de la Calldad Sub Gerenciz A4E GeEncia
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1. OBJETIVO

Asegurar la calidad microbicldgica mediante el enfriamiento répido de las preparaciones. Este
procedimiento establece un sistema de cortral de temperaturas y tiempos durante el procesa de
abatimianto o enfriamiento rdpido de todas las preparacienes producidas en nuestra cocina principal
del CENTRO VACACIDNAL HUAMPANI.

2. APLICACION

£l presente procedimienio estd dirigido a tode el persongl que labora en el drea de Cocing en las
diferentes 2reas del CENTRO VACACIDNAL HUAMPAN| presta sus servicios de alimentacidn.

3. REFERENCIAS

Politica Medipamblental v Seguridad y Salud — CVH.

Politica de Calidad @ Inocuidad Alimentaria — A&E CVH,

Normas de obligads cumplimiento — A%8 CWH

Disefio # implantacion de los Programas fre-requisitos = ALR CVH,

0.5 00798 5A Reglamento sobre vigilancia y contral sanftario de alimentos v bebidas.

R.5. 001581 Nermas para el establecimiente y funcionaméento de Servicios de Aflmentacion
Calectiva

F.M. 822-1018 MINSA Morma Sanitaria parz el funcionamiento de Restaurantes v afines.
CALC/RCP 1-1956%, Rev. 4 {2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

4. DEFIMICIONES

» Abatidor: E! abatidor de temperatura £5 una especie de refrigerador que tlene una funcién
particular, bajar la temperatura de unz elaboracion cubnaria répidamente, pero no sdlo por
conseguir enfriarlz cuanto entes {lo que sirve también para agilizar el trabajo en cocinal, ademss
tieng la funcidn de evitar la proliferacién de bacterias v mantener las propledades del aliments o
elaboracion oubnaria, entre otras cosas.

5. FPREREQUISITOS

Imduccién /Charka de 5 min,
Evaluacidn de Tareas.
Inspeccionar los materiales, herramientas v/o equipos, verificande gue se encuentren en buen
estado y con l2 cinta de inspeccidn que corresponda al primestre: se debe utilizar medios de
trasiado adecuados de fas herramigntas ¥ équipos para evitar [a calda de los mismos,

* Inspeccionar el equipe de proteccion personal (EPP), verificando gue se encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicion sub estandar,

Elaborade por; Revisado por: Aprobado por:
Control de |2 Calldad Sub Garancia ALB [ZErencia
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& PROCEDIMIENTD

QUE HACER: COMO HACER;

1. Charla d':":ln:n- mnums..

2. Check List del EP#

3. Inspeccionar el drea de trabajo,

4.  Procedimiento

1.1, Participacion activa de charla diarla en termas especificns.

L1 Antes de realizar la tarea s realzara la vertlicacion del EPP
cspecifico v bos rateriabes; los cuales deberdn estar an bian
estado.

3.1 Inspaccionar @i drea de trabajo, antes de ampezas |a |abar,
Reportar de inmadiate ol Supersisor del area [ Supervisor
HEE, sualquler condicldn sub-estandar presente en el drea de
trabaj, De significar un riesgo potenclal |o oheervado na se
deberd empezar ln labor, hasta que éste sea ontrolado o
eliminada.

3.2 Artes de empazer b tarea reslizaman |z Evaluaddn de fa
Tares

4.1 Labares y funciones porefecutar

4,11 El manipulador antes de mandpular alimentos deberd
de cumplr con lss Bueenss practicas de higiena,
(uniforme completo y limplo, lavada y desinfecddn de |
manos),

412 Pre enfrlar el equlpo amtes de intrededr las
preparacicnes, ¢on &l fin de reducir bos tiempos de |

antrizdo y optlmizar el uze del abatder,

4.1.3  Unawver porclongdas las alimentas 26 (04 gastronorm,
sg warifica la impleza y sanitlzackdn def termdmetra
(termocupa wio dighal| autilizar, Asi mistso ks coches
gue ingresen & equipo deberdn estar impics §
desinfectanos

114 L propede & torrsr |& temperatura de  las
pregaraciones. con  un termomatrd  calibrado,
ragistrandn la hgra y tecnperatura en ol formate dg
canfral de temperaturas de s@atimisnto;

4.1.5 Adwgurar que las tempersturas de |as preparaciones
astén par encirme de A0°C antes del ingreso & abatidoe
con al fin de minimizar lod rissges de oroliferacisn
Dacterizna.

4,156 Posterlormente la temperatura de la proparacion debe
alcanzar entre 0 § 3 T, momento en el cual jm
prepareciones salen del anatidor. 5& debe registrar la
hara v temperatura a la salida del agatidar.

Elaborado por;
Conlral de |s Cakdad

Revisado por Aprobads par;
Sub Gerencia A&D Gerancla
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5. OrdenyLlimplezs

41.7 Una wer terminads ol proceso de enfriamiento, sacar

ix preparacon por 8 ledo opuests que da con s
cdmara de products terrmirado, proceder a tapar, para
evitar [ deshidratacion del produecs nof efecis del
frie,

4.2 Diadamente te hace |23 medidones de todos los alimentos
oue 2e encuentran sujetos & procedimiento de sbatimientn,

421

422

5 el responsable del monitoreo detecta que |8
temperstura tomads se encuentra fuera de o=
pardrmetnds de los fimites de control estebiecicos
informa Inmedatameante al jele de drea *

Cuando iz lectura tomaca s encuentrs por debajo dal
lirrite minimo establecdo, se da mayor Hempo de
abatido evitando fa  cristalicacidn del  producto
alimenticia,

Sm suspende e wso del abatidor Que repotia
desviaciones, para suletarko al mantenimiento.

53.Mantensr el orden ¥ Hmpleca durante e procesa de tome de
muestra y medicidn,

5.2 Una vez terminadz b tarca 5@ dejars el drea de trabajo limpis ¢
ordenads pare el siguiente temo,

7. RESTRICCIONES

+ Sdlo personal auterizado y capacitado reallzars la tarea.

® Mo se permiticd realizar trabajos bajo los efectos de alcohal, drogas, narcéticos o medicamentos
que pueda afectar la habilidad de las personas que intervengan en la tarea,

* No se permitird realizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas v cansadas, y serdn

evaluados previamente por personal médica,

* Esti estrictarmente prohibido hacer otras tareas que no indigue este procedimiento de acuerdo al

Reglamento imtermo de Sagurkiad v Salud Ocupacional del CVH,

#=  Estd prohibido el retire de los EPP's durante 2l desarroilo de la labor, @5 de wsa abligatorio v serd

supervisado por el personal de seguridad

= Modeberdn ingresar personas ajenas al Area de elaborecidn de alimantos, a excepcién de personal
e operaciones que tengan la funcidn de supervisar y controlar los procesos productivos v de

sEnyicio.

7 8. RESULTADOS ESPERADOS

Elaborado por; Revisado por:
Contral de Ia Calidad Sub Garencia ALB

Aprobado por:
Gerenca
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1. OBIETIVO

Minimizar & rigsgo de sobrevivencia de bacterlas mediante tratarmiento térmico con la finafidad
de sbtener un producio seguro.

Este sistema establece una serie de procesos en la manera de regenierar las preparacionas de
manera eficaz tomando en cuents bz textura v condiciones organolépticas de las diferentes

preparaciones, teniendo especial cwidade en controlar los tiempos, temperaturas y Ia
presentacidn final de la misma

2. APLICACION

El presente procedimientn estd dirigide a todo el personal que lzbora en el drea de Cocina en las
diferentes dreas del CENTRO WVACACIONAL HUAMPANI prests sus servicios de alimentackdn, Para
€50 52 ha elaborado tablas de regeneracidn, para asi de esta manara estandarizar v lograrentregar
un products de |z misma Calidad en todas nuestras preparaciones,

3. REFEREMNCIAS

*  Politica Medicambiental v Seguridad v Salud = CVH,
=  Politica de Calidad & Inocudad Alimentarka = ASE CVH.
MNormas de obligado cumplimiento = ARB CVH,

» Disefio e mplantacicn de los Programas Pre-requisitos — ARB CVH,

* [.5007-98 54 Reglamento sobre vigilancia y contrel sanitario de alimentos y bebidas.

* R.5 0019-81 Normas para el establecimiento y funcionamiento de Servicios de Alimentacidn
Catectiva

L

R.M. 822-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y afines.
»  CACSRCF 1-1968, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiere de los Alimentas.

4. DEFMICIOMES

* Abatidor: E| abatidor de termperaturs es una especie de refrigerader que tiene una funcidn
particular, bajar Iz temperature de una elaboracion cullnaria rapidamente, pero no sélo por
consegulr enfriarls cuanto antes (lo que sirve tambien para agiizar el trabajo en cocina),
ademas tiene & funcidn de evitar la proliferackin de bacterias y mantener las propledades
del alimento o elaboracion cullmaria, entre otras cosas,

5. PREREQUISITOS

»  Induccion /Chada de 5 min.
*  Evaluacitn de Tareas.
* Inspeccionar los materiales, herramigntas y/o equipes, verificando que se encuentren en

buen estade v con la cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre; se debe utilizar
medios de traslado adecuados de las herramiantas v equipos para evitar la caida de los

mismas.
* Inspeccionar &l equipe de proteccién personsl (EPP), verificando que se encuentre en buen
1 estado; se debe reemplazar de inmediato ¢l EPP gue se encuentre en condicidn sub estédndar.
f:"r Elaborado por: " Revisado por: Aprobado por:

| Centrol de a Calidad Sub Gerencie AGE Gerenciz

i
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6. PROCEDIMIENTD
GUE HACER: | COMD HACER;
1. cCharla de cinco minutos. L1 Participacida activa de charlg diazia en termas eypecificas,
2. Check List del EFP 2.1 Ames de regllzar la tares se realizars |la veriflcecdn del EPP
eigacilico v los mpterales; os cuzles desedn estar en boeen
eetada,

3, Inspecchanar el drea de trabaja. 31 Inspeccionar al drea de trahajo, antes de ermpazar & [sbor.
Reportar de nmediato al Supsrsdor del dres f Superdilar
HE, cuslquier condicidn sub-estandar preseate en el drea
de trabajo. De sgnificar un Aesgo gotencial lo observado, no
se felerd einpeza’ |& labor, hasta gue gste ses contalado o
elliminagka,

3.2 Antes de emperar la teres reslicemos e Eveluscion de |a
Tarea

v 4.1 Funclones & ejecutar

41.1 Bl manlpulader artas de manipular slimentes deberd
de currgdlr <on las Duenas practicas de higiene.
juniforme complews ¥ impio, lavede v desinfescion
e manoyl.

4.1.2  Pee enbiar el equipe antes de introducic  las
preparaciones con @l fin de reduch dos tlempos de
enfriade y optimicar el use del abatidor.

41.3  Unaver porclonados los alirnientos en los gestronarm,
g werifica |a limpiesa v sanitzacion de! termdmetro
[termocupla yfo digital] ‘a2 wilizer. Asl mitmo os
poches que ingresen 3 equips deberdn estar limplos
y desinfectadas

414 5Se& procede a tomar |3 temperatura de  as
preperacioned  can  un termometro calibrado,
reglstrande |z hora ¥ temaeraiura en el formsa de |
cantrol de temperaturas de abatimianto,

415 Apegurar que lag temperaturas de s precaraciones
esién por encima ce BO°C antes del ingreso al
abatidar con el fin de minkmizar los riesgos de
praferacitn bacterians,

4146 Posteriormrente @ temparatura de la preparagisn
debe alcanzar enire 0 v 3 €, momento en el cual las
praparacionas sawn del abatidor, 5e debe registrar la |
haray termoeratura @ o sallds del abatidor, |

Elaborado por: Revisado por: Aprobads por:
Control e la Cabdad | Sub Gerencis A&E Gerencia
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4.1.7 Ura wer terminado el procese de enfriamlento, sacar
l2 praparacidn por &l lade opueste que da con s
camara e products terminado, proceder a3 Tapar,

aara evitar la deshidratacian del products por sfecta
del Fria.

4.2 Ciaramente se hace & mediciones de todas Ios alimentos
U BB Bncuentran EUIEtﬂl- al procedimiants dé ahatimianto,

421 5 el responseble del monitoreo detects qus |3
temperatura tomada e encuentre fuers de los
parameiros de los limites de control establecidos
informa inmediatamente al |efe de dres

4,22 Cusndola lecture fomede se encuentra por debajs
del lrmite minime establecido, se da mayor tlemaa
de abatido evitendo le cristelizecidn del producta
alimenticio,

4213  Se suspende o wo del sbatidor que reporta
desviaciones, para sujetario 2l mantenimisnte,

5.  Orden yLimpieza

5.1 Mantaner ef orden v impieza durante el procesa de tama de

muestra y meadicidea. |

3.2.Una vez 1erminada & tarea se dejara el drea oe Tabsjo impis |
¥ ordengda para &l siguiente ourma.

7. RESTRICCIONES

Solo personal autarizade v capacitado realizard Iz tarea.
Ne se permiticd realizar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, marcoticos o
medicamentos que puada afectar la habilidad de las personas que intervenzan en |3 tarea.

® Nose permitira realizar trabajos a 1as personas que se sienta fatipadas v cansadas, v serdn
evaluados previamenta por personal medico.

#  [Estd estrictarmente prohibido hacer atras tareas que na indique ette procedimisnto de
acusrda al Reglaments |ntemao de Seguridad y Salud Ocupacional dal CWH.

* Esta peohibide el retiro de los EPP's durante el desarrolio de la labor, ex de uso obligatorioy
serd supervisado por el personal de seguridad.

= No deberdn ingressr personas ajenas al dres de elaborecion de alimenios, & excepcion de
personal de operaciones gque tengan s funcion de supervisar y controlar los procesos
productivos v de servicio.

Elaborade por: Revisado por: Aprobado por:
Conkal da 1 Cakdad Sub Gerancia ALE Garencia




ey e
| SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ko BPM-073
RN TR WAl ST, oo
Fach Juliz 20
REGENERACION il uliz 2013
Pagina: Adad

8 RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estandares en materia de calidad, medio armbiente, seguridad v salud

ocugacional,
g, REGISTROS
: T
Iderificackin Indexesan | Recootacion |  Accass | Archwg | AMmecanamis I'.'li:hn:qpnn: Disposécion
i Fatencian
Ragetro ducommolde | oo o | ot de | 4 ke
eaatune B o de todos i3 Calided
oremostm s Idiavie} falidad | trabajacorss | " | afmentoe L Ascaled
kit
10, AMNENDS
Mo aplica
11, DOCUMENTOS DE COMNSULTA
CODGO DOLUMENTOS
12. CONTROL DE CAMBIO
) CUADRO DE CONTROL DECAMBIDS
Rewislén Cambics realizadas
ﬁ'-
L
Elaborado por: Revisado por: Aprohado per:
{ Control de |3 Calidad Sub Gerencia ARE Gerancia




Chdipn: PEPM-I20
SISTEMA DE GESTION DE SEGURICAD ALIMENTARIA
Narsion ! w01
: Fecha: Julie 2018
LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE EQUIPOS
Fagine: 1 da T

1. OBIETIVIO

Asegurar e correcta limpieza y desinfeccidn de los equipos empleados para la elaboracidn i

tanservacién e alimentos, a fin de prevenir contaminacidn cruzada.

Z. APLICACION

Bl presente procedimiento esta dirigido a todo el personal del arez de Cocina, Comedor v Almacen

responsable de la desinfeccion de alimentos de los diferentes contretos en donde CENTRD
YACACIONAL HUAMPANI prasta sus servicios.

3. REFERENCIAS

Calectiva

Politica Medisambiantal y Seguridad y Salud — CWH.

Politica de Calidad ¢ Inocuidad de los Alimentos — AZBE CVH.
Marmas de ebligado cumplimiento - A&B CVH.

Ciseita & implantacion de los Frogramas Pre-requisitos — A58 CWH

0.5 007-38 5A Reglamento sobre Vigllancia ¥ Control sanitaro de Alimentos y Bebidas.
R.5. DU19-E1 Normas para el establecimiente y funcionamiento de Servicios de Alimentacion

R.M, B22-2018 MINSA Morma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Alines.

CAC/RCP 1-196%, Rev. 4 (2002} Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
D.5. 031-2010-54, Reglamento de La Calidad del Azua para Consumo Humaneo.

4. DEFINICIONES

Desinfeccion: Reduccidn del nimera de microarganismas en los alimentos medianta agentes guimbcos
vfo mitedos fsicos, 3 un nivel que no ecasiona dafio a la salud del consumider.

5. PREREQUISITOS

* [nduccion /Charlz de 5 min.

* Inspeccionar |os materiales, herramientas /o equipos, verificando gque e encusmtren en buen
estado y con |z cinta de inspecciin gue eorrespenda al trimestre; se debe utilizar medios de traslado
adecuados de las herramientas y equipos para evitar las caidas de las mismas,

*  Inspeccindr fu equipo de proteccién personal (EPP), verificande que se encuentre en buen estads;
s& debe reempiazar de inmediato el EPP gue =e encusntre #n condicion sub estandar.

Elaborada por: Revisado por: Aprobado por: [
Centol de la Calidad Sub Gerencia A48 Gerencia |
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6. PROCEDIMIENTO
GUE HACER: COMO HACER: -
1. Charla de cinco minutos, 1.1, Participacicn activa de chasla diarla en temas esoeciiicos.
2. Check List del EPP 2.1, Artes de realizar |a tarea se realizard su respectiva verificacidn del EPP

3, Inspaccionar el drea de 3.1

trabaja

4. Condicbonas Generales 4.1

4.2

5. Ejecucion de la tarea 51

espedifios, materiales v equipns en busn estedo,

Ingpeccipnar &l drea de trabajo, antes de smpezar la lobor. Regortar de
Inmediagto 3l Supervisor del Srea ¢ Superviser HSE, cualguier condicidn
tub-astandar presante an o drea de frabaje. De slprificar un riesen
potencial lo oheervado, o e dehard srnparir 1o labos, hasta gue écte
23 controlado o eliminada.

Fara retirar la suciedad wisibde se aplicard detergente e 13 dostfcackin
de 20 mlL x 1 Lde zgua.

Para realizar la desinfeccién s& trabalesd con Hipoclorilo de sodic o
amorio custernario en la cancentracion de 200 pom o 300ppm segin
corrasponda, la dosiflcacién dependerd del porcentsjs de claro del
products guimice empleads.

Licuadaora Imdustrizl: Antes de iniciar ks tares de deberd desenchufar
y retirar el vase del motar,

5.2.1. Eliminar residuas orgdnicos visicles,

.23 Aplicar & detergente ¥ fregar con ayuds de Lna esponje por
fuera y pordentro del vass de 18 llcusdara y sus partes.

5.2.3. Enjuagar hasta retirar el detergente por complete

5.2.4. aplicar la sofucidn dasinfectante.

525 aplicar con ayuda del rociador o pafo humedecide en
solucidn al Interior y exterlor del vasa, &5 como |3 base del
e, Sumergir la-cuchilla en los 1apers.

525, Defar actuar por 1 minure,

£.4.7. Sacary proteger

|
| 5.2 Equipos de alta temperatura (Horno, cocina, hasculante, marmita,

freidara y plancha

5.2.1. Antes da iniciar la tarea cerrar ln llave del gas e iniziar las
tabores de limpiera v desinfecdidn,

522 Eliminar residuns adheridos en el interlor v superficie del
equipo con la avuda de una essdtula.

| Elaborado por:
Cantrol de la Cakidad

3
Revisado por: Aprobade por: -
Sub Gerencis A8B | Cersntla . :é\
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523, Prepararla solucldn del detergante y desengrasente (sise
requiera] con b respectiva dosificacicn,

5.2.4, Aplicary fregar con una ssponjz @l detergente v lusgo &l
desengrazants (s 12 requiare)

5.20.5. FEnjuagar hasta retirar &l produeta guirtico cuantas vaces
LEE RECALAND.

B.2.6. Aplicar la salucion desinfectante.

5.2.7. aplicar e gesinfectante en la superficie Interna, externa
lindidir ia limpieza en unianas ¥ kernillas) refregar con wna
espon|a verde,

5.2.8.  Dejar sctuar por ] minuto

5.2.9. Sezar al mecio ambiete

53 Campana extractora |[Extarno)
53,5 #antes deiniciar |a terea apager la campana exiractora.
532 Retirar los fitoros de la campana

533 Aplicar y fregar con una espenfa o daterganta v age o |
dejengrasante (5l ge reguiens)

534 Enjusgsr hasia retirar &l prodecis quimice cuantas veces
LEE AACEERTID.

| 535 Aplcer laselucidn desinfectante,

535 aAplcar el desinfectante en la suserficls fnterna, externa
[incidir 1a impieza en uniones v harn®las) refregar con una
Esponja werde.

53.7 Dejar sctear poe 1 miouto.

533 Eerar s medic arrdiente

| 54 Equipo de refrigeracion

54.1 Antes de inicier la tares, retirer el contenido ¥ osdocar &n

1|L atra comara de refrigerscion de maners temporal
aytandd contaminacon cruzada.

54.2 Desenchufar gl equipo v retirar las rejillas

,(\}/ | Elaborada por: Ravisado por: Aprobado por:

\ | Conirol de ka Calidad Sub Gerencia AR Garencia
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3.4.3

5.4

5.5

548

547

548

548

551

552

353

554

555

5.9.0

b B

558

559

Siel

5.6.2

Aglicar 3 salucidn con detergente v fregar con Una espon]a
por fuers v por dentro del eguips, incluyendo |as refilla:.

Erjuegar hasts retirar el geoducto guimita coantas weces
LEE AECELETIA,

Anlicar la solucldn desinfectanrs.

Aplicar ¢! desrfectante en |2 cuperticie ntorna, externa
[Imcidir |a limpiege en uniones y harnlllizs) refregar con una
BEON[a VETTE

Dejar actsar gar 1 minuto,

Secar al medio embiente

Conestar al tamacartiante.

5.5 Linma calisnte / linea fria

Retirar el contenido defa linea (tisalas) v calocariom an wun
cantenedar o en atra linea,

Desenchiufar i linea de servicio veliminar el sgua del batte
rmaria con los residups erEdnias.

Apticar la-seluodn con detergente ¥ iregar con wha esponji
por fuera y por dentro del equips, knduyendo fas
FESISIBNCIES,

Erfjuagar hasta retirar @ procucto quimles cuantas weces
58a NECESATG,

&Apticar la splutidn desirfectanie

Aplicas con la ayuda de wn redador al verios v al exterior
de la camara, asl comolas rajlilas,

Dejar actuar par 1 minuto
Secar al edio ambiente

Conectar al tomacorriente.

5.0 Refresgueras

AnTes Ge Infgiar 32 debera cesenchufar el motor.

Elimirar el conterido de les refresqueras para luepn
desmantar las partes moviles,

- Elaborada por:
wontral de la Calidad |

Sub Gerercia ARB _Gerencia

Revisado por: Aprobado por;
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£e3

564

565

366

287

568

b 3

572

573

274

R

574

= Y e

58.1

582

583

5.8.1

585

Aplicar lesolucidn cor detergante y fragar con une espanja
por fuera v por dentro del equipa, incliyends sus partes
midnrides,

Erjungar hasta retirar e producte quimlea cusntas veces
533 nECesaris,

dplicar la solucton desinfactante

Aplicar can la ayude de un recladar al interory al extesior
de k3 cérmara, asi coma las refilias o sumengirlas ea la
seduciom,

Dajar actuar par 1 minwuto,

S&gar al medio ambiente

5.7 Carritos y coches (porta bandejas, transportador ports sansones)

Elimisar los residuos orginlcos de la suoedficie de los
ramitos vo coches,

dcficar la soluciin con delergente y fregar con unaesponja

Enjuzgar hasta retlrar &l products guimico cuantas veces
LS neCELario.

dnbear la solucion desinfectante.
Apkcar con Iz ayuda de un roclator o pafia can esiucitn,
Orjar actuar por 1 minuto.

secar ¢l medio armbéente

58 Mibguina lavavajills

Antes de Iniclar desenchufar & eguipa y redirar las partes
rridviles,

Eliminar los residuns oon wna espanis.
aplicar lasolucian con detergente y fregar con une espanjg
por fuara ¥ por deniro del esguipo, Incuyendo las

resistencics.

Enpuagar hasta retirar ol preducte gquimice cusntas verss
FEE MECELArD,

Aplicar b salucion daginfactante.

Elaborada por:

Revisada por: Aprobado por:

Conlral de la Calidad Sub Gerencia ALE Earencia




CENTHD VASACIIMAL o

Codigo : PEFM 20
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARLA, st
YVaraion ! W
Facha Julia 2018
LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE EQUIPOS
Péigama: g de?

RO )

L8586 Aplicar oonfa avuda da un roclacar.
287 Dejar actuar por 1 minuto,

5.8.8 Secaral medio ambiente

5.8 Cdmaras de refrigeracida y congelacidn (cuartos de fria)

5891 Antes de inlcer, retirar & contenida § colecar en oira
carmars  fefrigetante  temporalmente  eviando a
cartaminacidn cruzada,

592 Deserchufar la cdmasa y reilrar los anagueles

5.8.3 Aplicar la salucidn con detergente v rEgar 2on una esponja
por fuera y por dentre del equipa, incluyendo los

amnagueles.

59.4 Enjusgar hasta raticar & procucto quimics cuantas wvocos
LE3 NECeLaria.

595 Aplicar |3 soluddn desinlectante a 200 0pm

596 Apicar conla ayudade un balde al Intesion v al exterior de
la cAmara, a3l coma oy anagueles,

5597 Dejaractuar por Lminuto,
598 Secaral media emblente

599 Conectar gl tomanarrienie.

510 Balanzas

5.10.1 Antes de Inlcler, retirer todos b slemenios gue se
entusnt enen la superficie.

5.10.2 Elirminar séBdes can syuda da un pafig

5.10.3 Apficar la sohcidn con detefpente v Irggar con una
EEGnja.

5.10.4 Enjuagar hasta retisar &l producls quimico cuantas vecas
583 Necedario.

5,10.5 Apiicar 3 seiushdn desinfectante a 200 oom
5.10.6 Aplicar con la ayuds dé un rodadar,

5.10.7 Dejar actuar por 1 minuto.

Elaborado por:
izontrol de la Calidad

Revisado por: Aprobado por:
Sub Gerercis AEB Gerencla
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LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE EQUIPODS — 3
| Pégina; T e T

5108 Secar con wn pafio o papel talla

7. RESLULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estindares en materia de calided, medio ambiente, seguridad v salud

acupacional
B. REGISTROS
Tieman
ldendfeachin Indieacian | Recopliacitn Acpaso Archivo | Amesenamignte | Mirims de | Dapsticion
. Ratprsion
Cnech kstde BPM Por focta | Juperdicr d= | At1odosos . Oficina de Calkdad IR R
SSOF da cocke [itariz) cancad | trobojacorms | 0 | Alimankos y Sobitas | alin *
Check Bstde PNy Pt Hpgha Toparadme de | Atedorks Filks Oficing de Calidad | t ol
£500 de Blmactn |diarizi Galidad | tranaisdores Alirvna s v Bebidas i el

- Foripgtha | Jussrdisss de | A hados los ; Oficina de Calidad

Cachiilamite | o Coldad | babafedones | "™ | almankosyebies| 17 il
9. DOCUMENTOS DE CONSULTA
! CODIG0 | COCUMENTOS
| MEFRA-01 | Manual de los Progeaimas Pre-requisitos

PRSP0 Fiar de limpieza y desinfecciin, registro de materiales locales
F
|
N\
e
g
Elaborads por: Revisado por: i Aprobado por:
Conirol de la Calidad ! Sub Gersncia ASE I Gerencia




| cadign: PEEM-021
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ——

LRSI A=k e Warsdn Y.
m LIMFIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS DE Fecha; Julio 2019
TRABAIO Péging: 14
1. OBETVOD

Aseaurar Iz correcta limgleza vy desinfeccion de ks equipos empleados para la elaboracion y
Consercacion ce alimentos, 2 fin de pravenir contaminacion cruzads.

2. APLICACION

El presente procedimiento estd dirigido a todo el personal del arez de Cocina, Cormedor ¥ Almacen
responsable de la desinfeccién de alimentas de los diferentes contrastos en donde CENTRO
VACACIOMAL HUAMPAN prasts sus senvidios.

3. REFEREMNCIAS

Palitica Medioambiental y Seguridad y Salud —CvH.

Politica de Calidad 2 inoguidad de los Alimentos = ARB CVH,

rormas de abligads cumplimiento — ARE CVH,

Chsena & implantacion de las Pregramas Pre-requisitos = ARB CVH

» [.5007-8E 5A Reglamento sobre Vigilancia y Control sanftario de Alimentos v Behidas.

¢ A5 D019-B1 Mormas para el establecdmiento v funcionamienio de Servicios de Alimentacidn
Colectiva

& F.M, BEI-2015 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes v afines,

&  CAC/RCP 1-1959, Rev, 4 12003 Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

o DA 031-2010-54, Regiamento de La Calidad del Agua para Consume Humano.

- W & @

4. DEFINICIONES

Desinfeccion: Reducckdn del nimero de microorganismos en los afimentos mediante. agentes
guimices y/'o métodos fisioos, 2 un nvel que no ocaslonz daho a la salud del consumidar.

5. PREREQUISITOS

*  |nduccidn /Charla de 5 min,

» Inspeccionar los materiales, herramientas v/o equipos, verificando que e enceentren en buen
estado ¥ con la cinta de inspeccion que correspondz 3l trimestre; se debe utilizar medios de
trastado sdecuados de las harramientas v eguipos para evitar [as caidas de las mismas,

& |nspeccionar su equipo de proteccidn personal [EPP), verificands que s8 encuentre en buen
estado; se debe reemplarar de inmediato el EPP gue se encusntre en condscian sub estandar.

6. PROCEDIMIENTO

I.II
| QUE HACER: | coOMD HACER:
1. Charla de cinco minutas. 1.1. Participacian activa d= charla ciaria an temas upl:lr:iﬁ-tn:..
2. Check Lizt del EPP 2. Artes de realizar la tares e realizard U respactive verificacldn del EP?
especificn, materizles v equipos en huen astada,

1_ Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: '

i Comrol dela Calidad | Suz Gamncia A&E Gerenca |
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Codi PEFMOZ]
| SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA a2 =
¥ I|E'-|'I.'-'J.I.II HIXAL g Yemidgn W, &

m JU LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LAS AREAS OE Fecha Julia 2016

TRABAJO Pgina: 2 e

3. Inspeccicnar gl .iu::'!i 2.1 Insgeeccionar gl &rea de trabajo, antes de empazar o Bbaor, Regortar

trabizio da inmedioto al Supervisor del dres / Supesdzor HSE, cualgular
condicidn sub-estandar presente an el drea de trahajo. Be clgnificar
un riesgo potencial ko chservado, no s8 deberd smperar lalakar, hasta
fue dite soa controlado o eliminade.

4, Condiciones Generales 4.1. Pare retirar la suciedad visible se aplicard detergante en la dosificacian
de illmix 1L deagua.

4.2, Para realizar la desinfeccldn se rebajard con Amonin Custernaria de
Quirta Generacidn en la concentracidn de 300 ppm, & dosificecian
dependers del parcentaje del producta guimlco emplesda,

5. Ejecucidn de la tarea 51 Pkos:

5.1.1  Ellminar jos salidod v residuos mediante el barrido con eseaba
¥ recogedor

5312 Preparar la solucién con detesgence.

513 Aplcar la soducidn refregends el gizo con mopas o esocbas
5.1.4 Enjuagarcon agua hasta retirer el producto quimico

5.1.5 Preparar la solucldn desinfectanis en un recpiente ga wen
exclusivo,

.45 Aplicar por todz el ares & desirfectar
517 Dearactuar y secar al media anbierte
5.2 Puertas/ paredes| ventanas

=21 Antesdeiniiarlatares, para o case de las paredes, tepar o4
interruglores,

nd.d Elimingr solidos con aywda de unz ballering seca o escobilldn
< rmang, sacudir paredes, pUSRES y entanas,

32.3 Preparera la solucion con la respectiva eantentracisn,
524 Friccionar con ls eyuda de une esgon|a verde

.25 Eajuagar haita retirar el producto guirnics cwantas veces saa
necesarig,

5168 Proparar |z polucién desinfectants en un reclplente de wio
aurlusive

52.7 Aplicer el desinfectante con un foclades & trapo hdmeads con
salucidn,

520 Dejar actuar v secar &f media embienta

Elaborado por: | Revisado por Aprobado por:
X Control de 2 Calidad Sub Gerencia AEB Gaerencig
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURICAD ALIMENTARIA .

TR LTy Versian ; LALE ]
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS DE Fecha: Julie 2018
TRABAIC Pagina Admd

5.3 Interruptores de luz

5.3.1 Antes de iniciar ln tares, colocar una cinla 2islame n e
interruptar d2 encenddo/apegado,

533 Elimingr la suciedad con un pafa

533 Aplicar |n sodusidn con detergente v fricoionar con 8 Bywds
@ una espanja wards,

53.4  Enjuagar has ratirar 2l pradeds guimico cvantas veces sea
QTR T

5.3.5 Aplicar |2 solucidn devnfectante,

53.6 Aplicar el desinfectante con un traps humedecido con
falcidn

53.7 Dajar actuar y secar al medio ambiente
5.4 Canaletas/ Sumideros

5.4.1 Eliminar sdlidos ¥ resldues medfante & barrido con escobay
BCOgRInT,

54.2° Freparar iz solucldn con 3 respectiva concentracion

543 Aplicar la sclwddn con detergente y refregar el piso con
meaes o eacabas.

4.4 Enjuager con agues hamta retivar el aroducto,
| 5.4.5 &plicar s salueidn desinfectante.
54.6 Aplicar pos tada &) dres a desinfecsar.

54,7  Dejar actuar y secar &l medis ambiente

5.5 Paredes [ zocalos

551 Antes de iniciar k2 area, para e caso de paredes, 1apar
interruptones

551 Elirminar 2dicas oon ayada de vna baliering seca o excobilion
de manos, sscudir paredec, pUBrTE i VEALERAS,

353 Aplicer la soluckin con detergente y Triccionar con 18 ayuda
de una esponja verde,

554 Enjusger hasa retirar ¢l proouts quimico (eanmes veoes ses

NEcesaria.
I Elaborade por: Revisado por: Aprobade por:
Conbrol de la Calidad Sub Gerancia ASE Gerencia
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TRABAJD Pagina: Aded

£55 Aplicarfa solucidn desinlectante,

5.5.8 Aplicar con la ayuds de wn racisded & traps himeds con
solucicm

557 Desaractuary secar al medio anbierte,

7. RESULTADOS ESPERADCS

Curnplimiente de los estandares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud
oospaciomal

B, REGISTROS

5/C: Check list da BPM y S50P de cocing
5/C: Check list de BPM y 5S0P de abmacén

8. DOCUMENTOS DE CONSULTA

CODIGD DOCUMENTOS
REPM-01 | Manual de los Programas Pre-Reguisitos o
P550P-001 Plan de limpieza v desinfaccién, reglstre de materiales locaies
Elaborado por: Fevisado por: Aprobado per:
Contrel de I3 Calidad Sub Gesencia ASE Cerencia




SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y e

CLETARY AL Wursidn - WO

ROTULACION DE ALIMENTOS PERECIBLES ¥ NO Fecha: Julic 2015

o

FPERECIBLES Pigina: 1de3d

1. OBIETIVD
Asegurar la trazabilidad del procese, mediante la identificaclon de las materias primas y productos.
2. APLICACION

El presente procedimiento esté dirigido a todo el personal gue labora en el drez Almacén, Cocina v
Comedores de los diferentes confratos en donde CENTRC VACACIONAL HUAMPANI presta sus
SErvicios,

3. REFERENCLIAS

= Politica Medioamblental v Seguridad v Salud — A5B CVH,

s Politica de Calidad e Insculdad de los Alimentos — AEE CVH.

Kormas de obligado cumiplimients — ARE CWH.

Diszfio e implantacidn de los Programas Pre-requisitos — A&B OVH.

0.3 007-58 5A Reglamento sobre Vigilancia y Control sanitaric de Alimentos v Bebidas.

.5 0019-E1 Normas pars el establecimients v fundonamiento de Servicies de Alimentacidn
Colectiva

= R.M.EZZ-2018 MINSA Morma Sanitaria pars Restaurantes y afines.
s CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 [2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4. PRE REQUISITOS

Induccién fCherls de 5 min.
Inspecclonar kos mateskabes, herramientas /o equipos, verficando gue se encuentren &n Buen
estado y con |2 cinta d2 inspeccion que correspondz al trimestre; se debe utilizar medios de
tratiade adecuados de las herramigntas v equipos para evitar las cadas de las mismas.

¢ Inspeccionar su equipo de proteccidn personal [EPP), verificando que se encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicidn sub estandar,

5. PROCEDINIENTO

QUE HACER: COMO HACER:
1, Charda de cinco minutos. 11 Parthcacién activa de charla diaria an tarmas especificns,

2. Check Lizt del EPP 21. Antes de realizar 13 tares se reslizaed su respective vesficacidn del EPP
especifion, materiales v equipos en buen estade,

3. Inspeccionar ¢l ares de 31 inspeccicnar el drea de trabajo. antes de emperar la labor. Reportar da

trabajo inmediate al Superdsor del 2rea S Supervlsor HSE, cualquier condicion sub-
estindar presente en @l fred de trabajo. De significar un riesgo potencal lo
abserdado, no s debers empezar [ labor, hasta gue &ste ses controlado o

eliminado.
\ Elaborado por: Revisado por: [ Aprobado por:
;! Caontrol de | Calidad Sub Gerencia ALB | Gerencia |




Codiga | PEPM-022

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

CENTI VAP ATONL 5 Wamihn Voo
ROTULACION DE ALIMENTOS FERECIBLES ¥ NO Fecha: Julio 2019
FPERECIBLES Pagine: Zde3

= Losalimentos seran smacenados adecuadaments protegidos y ratulacos.
Para ls rotulacién sa tendrd en cusnta & cuadne de tempo de vida 00l de
Mmaternas primas y ghoductas terminados “Control de matedas primas i
productoz terminados durante su almecenado v atitzacidn®,

= Le rotulacién de les productos de acuerdc @ la vida Otll se debe realizar
considerando cue: 1 dia consta de 24 haras, Por ejemplo:

2 dias de wida Jtl= Fl 1705, BV 15,05 o,

- Agueles productos cue requieran traswase, debérdn ser vertidos en
recipientes limplos los cusles deberdn ser (dentificados con o vida util
respectiva.

- Una vez concluide gl tiempo de vida 0l establecldo (o8 productas serdn
eliminacos § excencion de tos productas desnfectados que pueden ser
reprocesadas previa evduocion de las caracter(sticas organolépticss.

- Cusmplic can las narmas SIED {PEFS: Primend en entrar, prmero en salir,
salvo nue |ne productos gue se feespeicnan llegeen sn condiciones para
uso Inriediata.

#.2 Rotulacion

42,1  Frutas y Verduras:
*  S5anotula por: parihuelas febas [ rurmas o filss de procucos
* 58 coloce la fecha de ingreso del producto, medante la
identificacién de wna etiqueta de color que correspondn a la
semana de Ingrass.,

423 Marufacturados peraclthles:

# Lt cajas con lop produecios congelados deben apilarse de tal
rmanera gue la Fy que figura en la caja se pncuentre visiie parz el
agecuado ordenamiento,

& Ep casp 5@ requiars realizar un tredvade de producto debido al
deteriorn del envase secundario, sa rotulard el producte con el
nomare, las FV y iote que indica is eaja

» Loz productos refriperados pusden rotularse por paribuelasy [abas
£ rumas o filas de produstos, indicando fa fecha de vencimients dal
producta. Otra altemativa e rotular mediante el emplec de un
listatie general gue debs colocarse en la camara de maness vigible
para gl coniral de productos.

NOMBREDEL |  FECHA DE FECHA DE FECHA DE

PRODUCTO | VENCIMIENTD | VENCIMIENTO | VENCIMIENTO |

R0 151074200 i

YOrOrery | OZ[07ianen |

frrecrser] 230773008 |
| P

423 Manufzcturados No Perecibles:

Elaborada por: | Revisado por: Aprobado por:
Conirol de la Calidad Sub Garancia ASE j Gerancia r
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA i
Jarsian WO
1 ROTULACION DE ALIMENTOS PERECIBLES ¥ NO | Fecha: Juliz 2019
PERECIBLES Pagne o

Epndex para cada producto.

produches,

durante su Almacenado y Utflzackin®,

= Bl control en rotulachdn puede llesarse 3 cabo mediante el uso de

= Ot métads e rotular mediante el emples de wn lstede general
gue debe colocarse =n el drea de manera visible para el controd ce

424 Laz materias primas gue son despachadas b cocing y #& encwentran en
trénciio, no reguieren de ratulseidn debida @ que astas serdn enmpleadas
&n hos praviros dias posteriores al despacho 5 cocing

415 Las rmaterias primas como condimentios que reguiensn de trasvese en el
drea de produceidn, deben ser rotuladas de souerdo gl ceadra de tiermpa
de viga Otil “Control de Matedas Primas v Productos Terminados |

B. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiente de ot estindares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud

occupacional

7. REGISTROS

o zplica

8. DOCUMENTOS DE CONSULTA

CODIGO DOCUMENTOS
REPA-01 | Manual de los Programas Pre-Regusios
-
‘\:\._'"”" | Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
i Control de = Calidad £ Sub Gerencia A&B Gerencia
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Lu[ll Fi d li
J—p— CONTROL DE AGUA sl e
| Pagna: des
1. DBRIETIVD

Garantizar la calidad def agua mediante ef establecimiento de lineamigntos y controles para el agua
empleada en la elaboracidn de aimenios.

2. APLICACION

El presente precedimianto estd dirgido a todo el personal que labora @n el drea de Cocina en las
diferantes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus senvicios de alimemacidn,

3. REFERENCIAS

= Polica Medicembiental v Seguridad y Salud — A%E CVH.

Polmica de Calidad e inocuidad de kos Alimentos — AGE CVH.

Mormas de obligado cumplimiento — ARE CVH.

Diseno & implantacion de los Frogramas Pre-requisifos — AR CYH.

0.5 DD7-98 54 Reglamento sobre Vigiancia y Control sanitario de Alimentos y Bebidas.

RS, 0013-81 Mormas para el establecimiente y funcionamiento de Servicios de Alimentacicn
Colectiva '

= FLM, 322-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y afines,

* Resoplucion Ministerial N® 157-202 1-MINSA que aprueba Iz NTS M2 173 MINSA/ 2021 /DIGESA,
"Morma Sanitaria para Servicios de Aimeantacién Colectiva”.

s CAC/RCP 1-1968, Rev. 4 {2003) Principios Ganarales de Higiene de los Alimentos.

&  D.5031-2010-54; Reglamento de la Calidad del Agua pare Consurma Humano.

# D5 022-2001-5A Reglamento Sanitaria para las actividades de Saneamienio Ambiental en
Viviendas y Eztablecimientos Comerciales, industriales y de Servicios.

= AN 449-2001-54-0M Norma Sanitaria para Trabzjos de Desingectacidn, Desratizacion,

Desinfecclon, Umpleza y Daginféccion deé Reservorios de Agua, Limpieza de Ambientes y de
Tangues Septicos.

4. DEFINICIONES

* Cloro Residual Libre: Cantidad de cloro presente en el agua en forma de dcido hipocloroso &
hipoclorito que debe guedar en &l agua de consumo humano para profeger de posible
contaminacion microbinlégica, posterior 3 |a eloracidn como parte del tratamienta.

5. PRE REQUISITOS

Inducecidn fCharla de 5 min,
Eveluatidn de Tareas.

= Inspeccicaer los materiales, herrambentas yio egulpos, verificando gue s& e ncuentren en buen
estado v con Iz cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre; se debe wtilizar madlos de
traslado adecusdos de las herramientas v equipos para evitar 13 caida de las mismos,

& Inspeccionar el equipo de proteccion personal (EPP), verificando gue se encuentre en buen
estade; se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicidn sub estdndar,

Cantrol da ja Calidad : Sub Gerencia ALE Sarancla

}r Elaborado por: ' Ravisado por Aprobade por:
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CONTROL DE AGUA .
Pagna: 2des
6. PROCEDIMIENTO
QUE HACER: COMOMACER:

1, Charla de elnea minutas, L1, Participacign activa de charla diaria en temas especificos.

2, Chechiistdel EPP 21 Antesdn reaiizar la tares se reallzars la verificacicn dal EPP
especifloo v los materiales; los cuales deberdn estar en
bien sgkada.

3, Inspeccionar el drea do trabajo, 3.1 Inspeccionar & Ares detrabajn, antes de empezar la labor.

Repoetar de inmediato al Supervisor del drea |/ Supérvisor
HSE. cuaiguier condizian fub-=stAndar presente an el drea
e trabaf, e significar un ripsgn potencial lo observada,
np 5@ deberd empezar @ lebae, Basta que Este sea
coertrolado o eliminsda.

& Anteg de empezar |z taree realizamos la Evaluacids dela
Tarea

4, Procadimianto 41 El drea de mantenimianbe verificard la constancia de
limplezs y desinfeccidn do reservarics da ague antes v
durante g gjacucin de lag labores, la cual debe realizarse
cada 4eit mesee. En cumplimiente & 0.5 022-2001-54
{Reglaments Santario parz lag actividad es da Saneamiento
Ambiartal en Viviendas v Establecimizntos Corerciales,
Incustriales v da Servicies) v la EM 442.2001-54-0M
(Morma Sanltacia para Trabsjos de Desirseclacitn,
Desratizacion, Cesinfeccldn, Umplaza v Desinfeccion de
Reservasiol de Agua, Umpieza de Amblentes ¢ de Tanoues
afpticos).

4.1 E! emplen de los purfficedores de agus centro de las
instalaciones de cocing ¢5td sujetos a un mantenimienta
predantivo para asepurar su edecuada funcicramiento.

4.3 Periddicernente  se realizan  andlisis  microSickigicos,
fisicoquimices v de metales pesados en el sgus, pada
werificar su cumplimiento de acuerdo & 005, 031-2000-54,
Aeglamente de la Calidad del Agua para Consuma Hurmana

4.4 El personal det Area de Calldad v / o ofes de Produccidn
realizaran diariaments s medicidn de Cloro resldual libee
er las dreas Codna y Comedores medisnt= el uso del
Equipn HAMMA Free Chiorine HI 704, para verificar &=
concentrackin da cloro, & ousl debera ser como minima de
0.5 ppm y serdn registradas an "Rogistro de Contral de
Clore redidual™ [(RPLO-004), cumpliends las siguisntes

indicacianas:
I,-' Elaborado por: I Revisado por: Aprobado por: :
= }\\ Control de la Calidad Sub Gerenciz A&3 Gerancia '
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TR Sl AL g Wersion | W0
I Fecha: Julio 2018
CONTROL DE AGLA,
Pagina Jde 5
& Ubscar ol punio da muestrra
& Enjudgar &l tubo de masactra:
& Abrir &l grife v dejar correr el agus por dos minues.
& Llsnar de agua o tubo de muestes patrds haets ol

menison del sndicadar.

»  Cpfocar el tubo con s Muectrs 3gua Un Feactiva en
& eruipn y omrar [3 tapa

s Eiperar gue termine de diluir la pastilla v dar ka
lectura coma concantracidn an ppm de th Muedtrs
evaluada,

Angtar los resubtados en el "Registro de Control de Cloro
residual™ |RFLD-004),

4.5 Se reglizara disrlemente de forme aleataria.

4.6 D& nocumplir con la concentraciin de clora final {minimo
0.5 ppm) s& procederd & informar al Jefe de
Mantenimienta quien deberd formar  las  acciones
correctivas, vohviends & tomar la medicdn par: b
verificecion  del perdmeto  hasta su  normalizacion.
Mientras o0 s restablescs el control de los parametros 38
suspendend sU wEo ¥ 48 empleare aguz de caja. Basado en
la Mota 2 del Amgwo 3 segln 0.5 031-2000-5&,
Reglamanta de la Cafided del Agua pare Consemp
Humano.

4.7 En raso gue @l agus ertregeds pere eocina-comedor no
presente caractaciticas prapias (color, olor, sabor} debard
& declarada MO APTA PARS COMSUIMO HUMAND, por
tanto, te debe amplear &l uto de agus de caja hasta ls
conformibdad en caracteristicas arganolepticas.

4.8 Paralaemcucidn delo indicada en &l punte antenor, el lefa
| rasponssble deberd coordinar con logistica la necesidad da
un lote o agua embotelada (bidores ¢ cajash en cantafad
suficlente pera atender # $enicie de alimentacidn sin
interrupcianes.

48 De na contarse con la cantidad necesarla de agus
embotelada v no se cuente con (a5 condiciones sdecisdad
para s aréncian &l servicio se proceder? a Informar a la Sub
Garencle de Alimentos ¥ Babidas, qulen en coordinacidn
con la Gerencla da Cparaciones 5e reunirdn para tomar |ag
oLCiofes coffectivas pestingrtes con la finslldad de na
efectar €l servicho a nuestros clliertes

| S.1.Manterer ol orden y limpieze durante ol process oe toma de
| rrsestra y madicidn,

| 5.2 Una vez tarminads |a teres se dejgra el drea de trabajo limpla
yardenpds para el siguienta turnn

Elaborado par: Revisado por: Aprobado por:
Control de la Calidad Sub Gerenciz ARE Gerancia
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7. RESTRICCIONES

Solo personal autorizado v capacitads realizard 12 tarea.

Mo se permitird realizar trabajos bajo |5 ofectos de aloohol, drogas, narcdtices o
medicamentos que pueda afectar la habilidad de las personas que intervengan on fa trea,
Mo se permiticd realizar trabajos a las personas gue se sienta fatigadas y cansadas, v serdn
evaluados previamente par persangl medico,

Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas que no ingique esie procedimiento de
acuerdo al Reglamento interno de Seguridad y Salud Ocupacional del CVH,

Esta prohibido el retiro de fos EPP's durante &l desarrolio de Iz labor, es de uso obiigatorioy
serd supervisado por el personal de seguridad,

Mo deberdn ingresar personas ajenas &l drea de elabaracion de alimentos, a excepcidn de
personal que tengan la funcidn de supervisar ¥ controlar los procesos productives v de

SEMECED.

B. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estandares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad y safud

ocupatianal
8. REGISTROS
Tigrgg
gantificscaan | Indexscidn | Recopdacian Acrasn Archive | Almdcenamenio | Minimo ga | Diapogicidn
- — Rabersidn
| Offcirm de Calided
Negistso d= Conoml Forfeche | Suoardeoe de | &Dgdes e z
i Dl o ik T talded | trabajadares Fiuan flimantns y 1afn Arvhies
- I Betikix
10, AMEXOS
Mo aplica
11, DOCUMENTOS DE CONSULTA
copico DOCUMENTOS
&/C [.5, 031-2010-5A, Reglamento de la Cakidad del Agia pare Consuma Hurmana
5/C b5 0222001548 FAeplermedte Santafo para las actividedes de Saneamiento
Arnbiental mn Viviencas y Establecimlentos Comerciales, Irdustriales y de Servicios
5C FM  243-2001-54-0M  Morma Sanitaria pard Trabajos de Deslnsectacidn
Desratizacidn, Desinfeccidn, Limpieza v Desinfectidn de Resarvarios de Azua
Lirnpéesa da Ambiantes ¥ de Tangues Sépticos.
| §/C RM N* 157-2021-MINSA Narma Sanicaria pars Servities de Alimentaciin Colectiva
Elzborado por; Revisado por: Aprobado por; fl
Central de la Calidag Sub Gerencia AR Gerencia wlll
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SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ooo0! | PEPV-023

CENTROTACALIONAL o

I Wersian | .
Fecha: Julis 2018
CONTROL DE AGLIA
Pagine Sdas
12. CONTROL DE CAMBIO
CUADRD DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisidn Cambios realizadas
D4,02/2021 5& agregs un documanto de consults en el documento, AkAN* 1572037
MINSA, Mo ge efertuaran cambios en gl procadimiento,
(20043003 Se mrtuafizaron las nermas sanitarizs da raferencis, |
20008, 32024 Sa actualiio el procedimiento, |
|
Elsborado por: Revisado por: Aprobado por:

Control de |2 Calidad . SubGerencia ALE Genenca
QL/
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1. OBIETIVD

Asegurar el correcto lavado v desinfeccion de contenedores para el fransporte de
tomedores satelitales.

2. APLICACION

Cibdiga PEPM-024
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA _
arsion W. 41
Feoha; Julie 2018
LAVADO DE CAMBROS ¥ RUBBERMAIDS
Fagina: 1dad
alimentos a

El presente procedimiento esta dirigido a todo el personal que labora en el dres de Cocing en las
diferentes areas del CENTRO VACACIONAL HUAMPAN| presta sus servicios de alimentacidn.

3. REFERENCIAS

Politica Medioambiental y Seguridad y Salud = CVH

Politica de Cafidad e Inoculdad Alimentaris -A&B - CVH.

Mormas de obligado cumplimients - A&B CYH,

Disefio & implantacidn de los Programas Pre-requisitos — ARB CVH.

" B & @ W @

Colectiva
* R.M.B2I-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y afines.

4. DEFINICIONES

5. PREREQUISITOS

* Induccion charla de 5 min,
Evaluacion de Tareas

0.5 007-58 5A Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentns y bekidas,
R.5. 0019-81 Normas para 2| establecimlente v funcionamiente de Servicios de Alimentacién

* Inspeccionar los materiales, herramientas y/o equipos, verificando que se encuentren en buen
estado v con la cnta de inspeccion que corresponda al trimestre: se debe utdizar mediss de
traslado adecuados de las herramientas y aquipos para evitar la cafda de las mismas.

* Inspeceionar el equipo de protecclén personal (EPP), verificando que se encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de inmedizto el EPP que s¢ encuentre en condicidn sub esténdar,

6. PROCEDIMIENTO

QUE HACER: COMO HACER: )
i/« 1. Charla de cinco minutos. 11 Particlipacdn activa de las charlas digrias de temas esnecificos.
2, Check List del EPP 21 Antes de resllzar [a tarea se¢ realizard I3 verificaddn del EPP

| buen estada.
3. Inspeccionar el area de trabajo

especifics, v o8 materiales v eguipos; los cuales deberdn estar en

il Irspeccionar el area de trabajo, antes de empezar |a |abos,
Reportar de inmediato al Supervisor del dres f Supervisor HSE,
cualguier tordicidn sub-estandar presents en el drea da trabaje. |

Elaborado pon Revisado por: Aprobado por:
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-

4, Ejecucién de la tarea

5 Orden yLimpieza

De significar un riesgo petencial lo observado, no se deberd
empezar |3 labor, hasta gue este sea controlado o eliminado.

1.1 Toda 8 actividad debe realizarse cumpliende con lg indicado en el
manual “Manual de las Programas Pre-requisitos” [MBPM-01).

4.1 Retirar |a tapa y accesorios en caso aplique cafio, empague v
rosca) de ot contenedores CAMERO v RUBBERMAIDS.

4.3. Con chorro de 8gua 52 retira |os restos de alimentos del cuerpo del
contenedor, tapa v accesorios,

4.4. Aplicar con esponja v/o escobillz Iz solucidn de detesgents,

teniendo espedal cuidado en los vértioes, ranuras v orificios.

a] ACCESORIOS: Refregarcon esponia 1as ranuras v parte interna
del cafio (orficles).

b) TAPA: Refregar con escobilla Ia parte intema y exterma de la
tapa.

€] CUERPO: Refregar |3 zona interma con espanja, eonsiderando
la baze, parades, orificio del cafin v berdes superiores del
grvase, Colocar boca abajo el cantenedsr v escobillar @ zona
axtarna.

#.5. Enjuagar con abundante agua bos accesorlos, cusrps (Fona interna
v externa) ¥ tapa de los contenedores. Verificar qua no quedan
residuos de detergenta.

4.6. Realizar la desinfeccidn de contenedaores con solucldn darads a 200
pem [2ml K 10 3pual.
al  ACCESORIOS: Sumergir en un Fecipienta por 10 min
bl CUERPO v TAPA: Aplicar a solucidn teniendo en cusnta &l
contacto por 1 min,

4.7 Realizar &l enjuague con agua de bedin sdla de los accesorios (cafe,
EMpaOque y rascal

4.B. Colocar boca abzjo los contenedores y tapas sobre los anagqueles,
para su ventilacion y secado al medio amblente,

4.09. Realizar o armado de lzs pleras del contenedor, Para &l caso da
los contenadores Rubbermaids, enfilmar los cafios v la parte
superior (hermeticidad de las tapas) para su tresiado. |

4.1, Ankes de fu Uso en comedor, desinfectar con aleahal;

a} CAMBROS: parte interna y externa
b) RUBBERMAIDS: parte externa

4.11. En casa de detectar impleza deficiente antes de uso, realizar
fnugvamente o procedimiento de lavaco v desinfescion,

5.1 Una vez terminada la tarea se dejark o drea de trabajo limpia y
ordenada para el sigulente tume,

A ' Elaborado por:
Contrel da la Calidad

Raevisado por: Aprobado por:
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7. RESTRICCIOMNES

Sdlo personal auterizada v capacitado realizaré Iz tares.

Mo se permitirz realizar trabajos bajo los efectos de alecohol v drogas narcdticos o medicamentaos
que pueda afectar la habilidad de laz persenas que intervengan en la tarea.

Mo se permitird realizar trabajos & las personas gue se slenta fatigadas y cansadas, y serdn
evaluados previamente por personal médico,
Estd estrictaments prohibide hacer otras tareas que no Indigue este procedimiento de acuerdo
al Reglamento Interno de Seguridad v Salud Ocupacional de CVH.

Esta prohibido el retira de los EPP's durante el desarrolla de la lahor, es de uen abligatorio y sera
supervisado por el persoral de seguridad.

8. RESULTADOS ESPERADOS

Curnplimienta de los estandares en materia de czlidad, medio ambiente, s=puridad v salud ocupacional.

9. REGISTROS
Tempa
Iduntificecidn Indgxacién | Resopilsdén | Acoeso Archivn | Mmssenarmiento r“';:!m“ Dispasiaan
- Fa#lerssin
Cileing da
Flan da limpieza ¢ .
Pa A
duiirificeldn 34 H::::; Sﬂp:.r;nl;:l de tedod los tsico Calidad g . paviom
rambiraz v nibhermaids VauNOTES Allmankes y
| Bekidas
Cher lict dle - BERA Bar fecha ek
igt e y r Bupardsor de | A tedod o Calidad de z
ey F
S0P en coting idiarin} | Calidad | wabajadares | |0 alimantos y L Atchiv
Bakidas
10. ANEXDS
Mo aplica
11. DOCUMENTOS DE OOMSULTA
COMGO DOCUMENTOS
MEBPM-01 Manual de las Programas Pre-requisites
PSSOP-001 Pian de Limpleza v Desinfeccidn, Registro de Materiales v Locales

~—Lk&, CONTROL DE CAMEBIOS

. CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
L Rovion Cambios realizados
’\( ' Elaboradeo por: Revisado por: Aprobado por:
Caontral de la Catdad Sub Gerencia AR i Gerancia
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QEIETIVO

Asegurar el estado de los utensilios, menaje v equipos de proteccidn personal empleados en las
diferentes actividades y procesas dal servicio de allmentacidn.

APLICACIGMN

El presente procedimiento esta dirigide a todo el personal que labora en el drea de Cocina en las
diferentes dreas del CENTRD VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicios de alimentacian,

REFERENCIAS

s  Palitica Medioambiental y Seguridad vy Salud = CVH

Palitica de Calidad e Inocuidad Alimentaria —S&B - CVH.

Mormas de obligado cumplimiento — A&8 CWH.

Diszfva & implantacion de los Programas Pre-requisitos — ARB CVH.

0.5 007-08 5A Reglamento sobre vigilancia v control sanitario de zlimentos v behidas.

R.5 0019-81 Normas para el establecimiento y funcionamiente de Servicios de Alimentacidn
Calactiva

= R.M.822-2018 MINSA Norma Sanitarla pera el funcionamiento de Restaurantes v afines.

PRE REQUISITOS

Induccién / charla de 5 min.

Evaluacidn de Tareas

= Inspeccionar los materiales, herramientas y/o equipos, verificando que se epcuentren en buen
estade y con |2 cinta de inspeccién que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de
traslado adecuados de las herramientas y equipos para evitar 12 caida de las mismas.

* Inspeccionar el equipo de proteccién persenal [EPP), verificando gue se encuentre en buen

estado; se debe reemplazar de inmediato 2| EPP que se encuentre en condicidn sub astandar.

PROCEDIMIENTD

| QUE HACER: COMO HACER:

1. Charla de cincs minutos, 1.1. Participacian activa de charla diariz en temas especlicns,

2. Consideraciones Z.1. Las superficies de los utensilios ¥ equipss de contacte con el alimanto,

penerales son resistentes a la corrasin, de materal no toxico, no absorbente
{madera), de material higieneable y resistentes a los productos quimicos
para [a limpieza.

2.2. e debe asegurar el buzn estado d2 la menajeria, utensiilos v eguipos de
proteccicn personal, para lo cual se considera la vida Util descrita en la
ficha téenicas proporcionada por el proveedor.

;o

N

Elaborada por: Revisado por: Aprobado por:
Control de |a Calidad Sub Gerencia ALB Gerancia
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| 2.3. Caso contraa no se encuantre aspecficads o considerando que astos se
puzden deteriorar antes de los previsto (de acusrdo al uso), 52 tomari an

tuenta el cambiy respectivg para asegurar el correcto estado de oo
mismos.

Z4. LaInspeccidn de la menajeriz se realiza diariamente sedlante & farmato
“Control de menaje fragil”, misntras que 1as inspeccionas de utensilips v
EPP se rezlizan de manera mersual, mediante el formate “Lista de
verificacién de inspecdion HSE".

6. REGISTROS

Contral de menaje frégil

7. DOCUMENTOS DE COMNSULTA

COMGO DOCUMENTOS
MEPR01 Manual oe [os Programas Prie=requisitos
51T Equipos de proteccisn personal
1
\
1 '
Elaborado por: | Revisade por: Aprobado por:
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1. QBIETIVO

Determinar las acciones a seguir y establecer los canales de comunicacidn y el procesc de
investigacidn a tener en cuenta en caso se produzca un incidente alimentario e los servicios de
alimentacidn colectiva institucional ofrecidos por 2l CENTRO VACACIONAL HUAMPANI.

2. ALCANCE

El presente procedimiento esté dirigido a todo el personal que labora en las diferentes dreas del
CENTRO VACACIONAL HUAMPAN] presta sus servicios.

3. REFERENCIAS

Politica Medioambizntal v Seguridad y Salud = CVH.

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

Mormas de obligado cumplimiento = A& B CWVH.

Disefio g implantacidn de los Programas Pre-requisitos — ARE CVH,

D.5007-38 5A Reglamento sobre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos y Bebidas,

R.3. 0019-81 Normas para el establecimiento v funcionamiento da Serviciaz de Alimentacion
Calectiva

« R.M.B22-2018 MINSA Morma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines.
= CAC/RCP 1-1959, Rev, 4 (2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentas.

" & & & 8 =

4. RESPOMSABILIDAD

* El supervisor de calidad es el responsable de plasmar la no confarmidad v an conjunto con los
responsables de |3 operacidn y praduccidn, analizar tas posibles causas y establecer las medidas
correctivas comrespondientes.

= Ellefe de Calidad y/o supervisores de Calidad, son los responsables de verificar la eficacia de las
acciones establecidas.

5. DERANICIONES

* Accidn correctiva: Actidn tomada para eliminar las causas de una no conformidsd detectada u
akra situacion indeseahla

* Accidn preventiva: Accién tomada para eliminar las causas potencisles de una no confarmidad
potzencial u otra situacion potencialmente Indessable
Mo conformidad: Incumplimiento de un requisito
Reporte de no conformidad: Descripcién escrita de una no conformidad sujeta a andlisis que
puede dar origén a una accion correctiva o preventiva.

6. DESCRIPCION

6.1, ORIGEN DE UNA ACCION
l"j

"'ti El origen de una accion, va ses correctiva o preventiva, sera desarrollada a trevés del formato “Plan
de accign” (DTQ-HACCP-03).
Elaborade por Revisado por: Aprobado por:
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Existen varias situacicnes que pueden llevar a la deteccidn de una desviacion o la posibilidad de
que oourra. A continuacion, se enunclan de forma general las mis frecuentes v representativas:

* Problemas que ya sucedieron o estan sucediendo en los procesos, con el praducto o con el
cliente [Quejas y Reclamacionsas)

*  Riesgos evidentes y cuantificables en los procesos, en Ia fabricacitn o usa del producto, en la
refacidn con cliente

Las acciones tomadas para fa evaluacion de las no conformidades incluven:

Revizidn da las no conformidades

Tendencias de los resultados del monitoreo

Determinar las causas de las no conformidades

Evaluacion de |35 acciones tomadas para asegurarse que 2 no conformidad no vuelva a ocurrir
Implementar acciones y registrar los resultados de las acciones correctivas tomadas

Revisign de las acciones correctivas para asegurarse da que estas son eficaces

6.2. IMPLEMENTACION DE ACCIONES CORRECTIVAS

Para implementar acciones comectivas y preventivas se requieran las sipulentes actividades:

= Contrgl de Actlones: Las detecciones deben documentarse con un grado de detalle que
facilite Iz identificacidn del problema especffico v la referenda con base en el cual se
levanta, Una No Conformidad debe tener una evidencia v un criterio especifico, agrupados
& partir de os siguientes elementos:

- Mo Conformidad real: hecho REAL + evidencia REAL + Requisita Incumplida
- Mo Conformidad potencial: hecho REAL + evidencia REAL + Requisito en riesgo de no ser
cumplida

*  Analisis e causas: Existen diversas herramientas v metodologias para identificar |2 causs

" de un preblema reportade en una no conformidad. Algunas de las técnicas que se pueden

14 usar a su facilidad de manejo, como: Uuvia de ideas, diagrama causa efecto, los 5 porgque,
! &l

h II-i = Plan de Accign: (acciones propuestas). Una vez se ha identificado claramente el problema
¥ SUs Causas mas probables, se debe plantear una serle de acciones orientadas a eliminar
dicha causa. 5e debe tenar en consideracion que una causa identificada puede dar comao
resultado mas de una accion correctiva v/o preventiva, aca se debe designar un responsable
¥ una fecha de ejecucidn.

/V- Verificacidn de la ian : cada una de las acciones tomadas debe de verificarse
| para asegurar que las actividades se estan ejecutando segin |o programado o identificar la
necasidad de modificaciones para asegurar que 523 completado

L

Elaborado por: Revisado por: Aprobado per:
Control de la Cafidad Sub Gerenca ARB Garencia ,
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Codign. | PBPM-028
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*  Eficacia: Una vez completada & ejecucion del plan de aocldn, se debe verificar su eficacia con base sn
los resultados de ias mediciones segun el oriterio seleccionads. Bl derre generalmente lo hace 1a
persong que reportd la no conformidad yfo el jefe de calidad, tener en coenta gue no deberia cerrar
I accidn fa misma persona encargado de su ejecucidn pars asegurar iz objetividad de éste acthridad,

7. REGISTROS
Tiempa |
idensficcidn ndeaaios Recopilecion Acresa fychiten | Almacenamenin | Minicso de | Diypod cdn
Retensidin
Parfeila [En
Arade & Cficina de Calidad
Pan deaccion m::‘n:;;ﬂ i“g'ﬂu::d " parsans Bgital g Alimentos ¥ Lafio &xchivn
geriih il _| | imalucrads Babidan
. ANEXOS
| Anaxo 1: Diagrama de flujo
3. DOCUMENTOS DE CONSULTA
Minguno
10. CONTROL DE CAMEIDS
CUADRO DE CONTROL DE CAMEBIOS
Revisidn Cambios realizados
Elaborado por: Revisada por: Aprobado por:
Conirel de la Calidad Sub Gerencia ALE | Gerancia
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ANEXO 01

Identificar no

conforméidades realas
o potenciales

|
X

Analiza sl problema pE————
Desanrolla la accion
corractiva

l
§
Seguimiento

L

Werifica la efectivdad

(L[]
51
Clerra de la no
confermidad
Elaborado por; Revisado por: Aprobado por:
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Cédigo : PaPM-027
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA -
UCmpan versén: | V.01
4 4 TOMA DE MUESTRA DE RESGUARDO Facha: Julia 2018

1. OBIETIVO

Asegurar las condiciones de higiene para la recolecclén y conservacidn de las Musstras de Resguardo
de |as preparacicnes ofrecidas en nuestros servicios, con Ia finalidad de contar con un respaldo de la

calidad higiénica e inocuidad de nuestros productas.

2. APLICACION

El presente procedimiento esta dirgido a todo el persenzl que labora en el drea de Cocina en las

diferentes dreas del CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicios de alimentacian.

3. REFERENCIAS

Politica Medisambiental y Seguridad v Salud - CVH

Folitica de Calidad e inoculdad Alimentaria —ALE - CVH.

Mormas de obligado cumplimiento — ARB CVH,

Disefio e implantacidn de los Programas Pre-requisitos = A%E CVH,

0.5 007-98 SA Reglamento sobre vigilancia v contral sanitario de allmentos y bebidas,

" & ® % a

Colectiva
* R.M. B22-2018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y afines,
* CAC/RCP 1-19689, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4. DEFINICIOMES:

Materia prima: Fs el principal material utilizado para elaboracidn de un producto.

R.5. 0010-B1 Mermas para el establecimiente y funcicnamiento de Servicios de Alimentacion

Muestra de resguardo: Porcién de alimento que es tomado de una preparacién, con la finalidad de

gue la misma sirva de respalde ante una pasible sventialidad,

5. PREREQUISITOS

* Induccidn [ charla de 5 min

o "= Evaluacidn de Tareas
A * Inspeccionar los materiales, herramientas y/o equipos, verificando que se encuentren en huen
M estado y con la cinta de inspeccion que correspondsa al trimestre; se debe utilizar medios de
Ptig?‘ \ trasiado adecuades de fas herramientas y equipos para evitar |2 caida de las mismas.

* Inspeccionar el equipe de proteccidn personal (EPP], verificando que s encuentre en buen

estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP que s encusntre en condicion sub estdndar.

B. PROCEDIMIENTO:

4' QUE HACER: COMO HACER;
|

.714 Charla de cinco minutos, 1.1 Particpacion activa de fas charlas diarias de termas espacifices

Elaborado por: Revizado por: Aprobado por:
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| 2. Chack List de EPP 2.1

3. Inspeccionar el drea de | 3.1
trabajo

4. Ejecution de Tarea: 4.1
4.3
4.3

a4

4.5

4.8

4.7

Antes de realizar ta tarea se realizard la verificacion del EPP aspecifico
v los materiaies; o cuales deberdn astar #n buen estado,

Inspeccionar &l drea de trabaja, antes de empezar la labor, Reportar
de inmedato sl Supervisor del drea [/ Supervisor MSE, cualguier
Congicion sub-estandar prasente en el drea de trabaje, De significar
un resgo potencial ko observado, no se deberd empezar la labor,
hiasta que #ste 23 controlado o eliminado.

Toda Iz actividad debe realizarse cemplisndo con lo indicado en e
manual “Manual de los programas pre-requisitos” (MBPM-01),

Limpiar ¥ desinfectar las mesas de trabajo, bandejas v utensilios a
wiilizar,

Las muestras de resguardo deben ser tomadas 15min. antes v hasta
20min después de iniclado el servicio; de profongarse excesvamente
el tiempo de muestreo, las muestras se irdn guardandoe en
refrigeraciin y rotuladas paca su almacenamiento fingl.

5e deberd tomar muestras de los 3 servicios: desayuno, zimuersn,
cena. Para el caso de monoporcidn v mventos [sdndwich,
preparacicnes o bocaditos, refrescos] a partir de 20 raciones.

Cuandg se fuenten con comedores satelitales, la muesta de
referentia se tomard en dicha eamedaor, sizmpre v cuando ok fealica
en & mismo, manipulacién adicional [eiemplo: pocsianamisntos,
preparaciones in sifuj,

Se podrd hacer una mezcla de preparacionss para lis muestras de
resguardo de eventos cuando las cantidades sgan minimas,
respetands (4 naturalaza de las preparaciones comao, por elemplo:
ura sola rraiestrs de salad bar variado, o diferentes Bocaditos de un
evento {menor 2 30 unld.),

Durante la toma de muestras de resguardo se deberd tenar en cuents
Io siguiente:

* Imgiar con e lavado v desinfection de manos, usar guantes de
I#tex para la toma de muestra v desinfectarins. La desinfecdion de
guantes debe ser periddica durante la toma de muestras.

* Lps utensilios a usar para |a toma de muestras deberdn astar
previamente desinfectados.

»  Abrir gl taper o bolsa ziploc en el lugar donde 2 encuentre I3
preparacion, sin tocar susuperficie interna, de existir alpin riesgs
de contaminacidn, efiminar la muestra v tomar otra.

s Tomar la muestrs utilizando el utensilio que s& usa para servir, o
52 podrd utilizar ef mismp utensilio para Eamar otra muestra.

= Con el utensilio tamar [a cantidad de 150 gr. de preducts- liguida
o 50lido, racioned 6 mazcla de ensalada o bocadives.

# Evitar gue la muestra al ser llenzda tenga contacto con los
puantes U atra suparficia qua i pueda Invalidar.

= Corrar el envase hermdticamente retiranda el aire del interor de
la belsa, verificar que esté totalmente seliado,

Elaborado por: Revisado por: Aprebado por:
Control de la Calidad Sub Gerencia ALE Garancia
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5.1

| 5. Orden y Limpieza

4.9 Las muestras se almacenaran en congelacidn o refrigeracicn por un
perivdo de 72 horas. Cumpldo su periodo de almacenamiento serdn
eliminadas, registrando |3 iminacidn en el formaio de "Registre de
Muestras Testigo: (REPM-016).

4.2 Mo ek obligatoria Iz toma de muestras de refarencias para productos
manufacturados que no han tenide mayer manipulacidn come:
aceitunas, yogurt, mermeladas, leche fresca, helado, etc. Pasa el caso
de guesos y embutidos que requisren corte o manipulacidn, se
recormiends la torma de muestra,

4.10.

En cas0 de hacer uso de bolsas para la tema de muestra, los
liguides deberdn serdn colocades dentro de atra bolsa a fin de
présenir 50 derrame.

Hacienda usa de una balanza correctamente higienizada verificar
cug s& cuante con la cantidad de 150 gr. como minima.

Se debe culdar ¢l no mezdar las preparaciones frias con las
calientas, por lo que se debe colocar las muestras en bandajas
ciferentes y dar un golpe de frio s las preparadones calientes
antes de consalidar todas las muestras en una sola bandeja |
Las muestras tomedes serdn rotuladas con un ndmers earrakativn
el cual tendrd relacidn con el registro de muestra de resguardo.

4.8 Las muesiras se colocardn en una bandejs de forma erdenada v son
protegidas con plastifilm y roteladas con la siguiente inforrmacian:

Sendcio

Fecha de toma de Muestra

Facha de Venclmiento

Resporcable du ks tama de muestra

Para el caso de toma de muestras de sandwich que por tamafio no
puedan ser colocados dentro de tapers o bolsas ziploc, se podrd
hacer uso de bolsas de pafietileno o film de grado alimentario. Se
debe assgurar la comecta proteccidn  hermeticidsd,

Una vez terminada |3 tares se dejard e drea de trabaje limpia v
ordenzda,

7. RESTRICCIONES

*  Sdlo personal autorizado y capacitado realizard 1a tarea.

* Mo se permitird realizar trabajos bajo los efectos de alcohal v drogas narcéticos o medicamentos
gue pueda afectar la habilidad de las personas que Intervengan en la tarea.

* Mo se permitird realizar trabajos a las personas que s& sienta fatigadas y cansadas, y serdn
evaluados previamente por personal médico.

s

| » [Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas que no Indique este procedimiento de acuerdo

al Reglamente Interna de Seguridad v Salud Ocupacional de CWH,

Esti prohibido el retire de kos EPP°

5 durante el desarrolio de la laber, es de uso obligatorio v serd

supervisado por el personal de saguridad.

Elaborade por:
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* No deberan ingresar personas ajenas al drea de elsboracion de almentos, 3 excepcidn de
persana’ que tenga 1a funcidn de supervisar y controlar los procesas productivos v de servicio.

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiente de los estdndares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad y salud

ocupacional,
3. REGISTROS
| Tieman |
Identifizacdn Indearidn | Recopllacian ALCESD Archivg | Almacenemients | Minimede | DiEpasicidn |
| Rmerencidn -
' OfaCina #& Cabidan
| Porfachi ipor | Supervisorde | Persanal de .
Chick gt de Senvicin servicia) ealidad coa Faloo de Alerrpn g ¢ lafo Archivo
| Eebidas
Pegisera de Comtrol |
do Degefecsion de | Porfacha (por | Supervisorde | Persanal de o ”:‘“"‘" “L;"" i el
Frutas, Hortaligas v Earvicia) Caidad roring ks ¥ H‘”"" ¥ ”
Bradusctos Evivassdal bl
Ragist iy di Candral :
de Temparaturasde | Fur fecha (nor | Supervisor oe | Peransl de Fisico u::l;i:ﬁ;;ud L afie Archive
Preparadones e servicial Cabdad tecing ¥ T
Baridas
Lineg
Aeglitro de Congral DOficna de Calidag
de Muastras de PR ’“"!"'I ll'"" swn"ﬁllsfd o hm?i* Flico dir BRmGErTioG ¥ 1l Archhig
Rasgearcs e Bakidan
Aagistro de Pacsoval de Dligea de Calidad
Cegustacitn dg Par Teths [por | Supendsor di | pigirut Fiskco de Alimernos ¢ 1 sfic &rchivg
e uctoe Finales sareico) Cafdad Babidas
10, ANEXOS
,\I Angxe 1 Sustentes de limites de controd
T
11. DOCUMENTOS DE COMNSULTA,
| CODIGO DOCUMENTOS
MEFR-01 Manual Pre-reguisitos
' PES0P-0C1 Plan de Limgiera v Desinfeccion, Registro de Materiales v Lacalas
_' REFM-016 | Toma de muestras de resguarda

12. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS

Revision Cambios realizados '
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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1. OBIETIVO

Garantizar la correcta ejecucidn y seguimienta del proceso de auditorias internas del
Departaments de Calidad.

2. ALCANCE

A todo el departamente de calidad de CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicios de
alimentacidn.

3. REFERENCIAS

= Palitica Medioambiental y Seguridad y Salud = CVH,

* Politica de Calidad e Inocuidad Alimerntaria — ARR CWH,

& Mormas de obligado cumplimiento = A58 CVH.

= Diserio e implantacién de los Programas Pre-requisitos — ARE CVH.

= D[.5007-38 54 Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de aimentos y bebidas,

* R.5.0019-81 Normas para el establecimiento y funcicnamiento de Servicios de Alimentacian
Colectiva

*  RM. 822-2018 MINSA Morma Sanitaria para Restaurantes v afines,
s CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 {2003] Principios Ganerales de Higiene de los Alimentos.

4. RESPOMNSABILIDADES

a] Dela aplicacién: Supervisor de Calidad (auditeria continual, Jefe de Calidad o Gerente de
Calidad {auditoria de revisidn del sistema)

b} De la supervisidn: Jefe de Calidad o Gerente de Calidad

t} Dela Validacion : Administrador de Contrato

5. DEFINICIONES

= Auditoria: Proceso sistemdtico, independiente v documentado para obtener evidencia de

auditor(a y evaluarla en forma objetiva para determinar Ia extensidn en la cual se cumplen
los criterios de esta,

6. PROCEDIMIENTO

g.1. AUDITORIA CONTINUA

Realizada con una frecuencia mensual ¥ gue tiene cemo finalidad 12 verificacidn del

- cumplimianto de los lineamientos establecidos por el drea de control de calidad del CENTRO
<:\ E VACACIONAL HUAMPANI v que estan en concordancia con bos reguerimientos lzgales v
\ requisitos del cliente. L2 lista de verificacion a emplear 25 el documenta "Inspeccion
periddica™ (DTQ-HACCP-03).
Elaborado por: Revisado por: [ Aprobado por; ’
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Los pasas a segulr son:

8. 3e generard reunion de apertura, donde el JEFE DE COCINA tendrd |a posibilidad de
aceptar 0 no el inicio de la auditoria debienda ser sustentado v firmado en el
documento “Acta de apertura y cierre de auditoria” [PBPM-028.1).

b. 5i el JEFE DE COCINA acepta el inicio de |2 auditoria, &l supervisor de calidad solicitars
ser acompafiade durante el proceso de inspeccien por el JEFE DE COCINA o par quien
2l designe, esta informacidn deberd ser consignada en el acta de apertura.

€. Siel JEFE DE COCINA no acepta el inicio de la auditoria debera exponer una justificacién
valida, la cual serd consignada v firmada en el acta de apertura,

d. El area de calidad informara a la Jefatura y/o Gerencia de Cazlidad solicitando |a
reprogramaciin de la auditeria.

€. 5ila Jefatura de Calidad determina invalida la justificacidn de rechazo a Ia auditaria
dada por el JEFE DE COCINA, notificard a la Sub-Gersncia del drea con la finalidad de
conciliar una sokRicidn,

f. Durante el proceso de auditoria el supervisor de calidad debe justficar y explicar e
porqué de la no conformidad, teniende come vision la mejora continue de la
pperacion.

E- 5egenerard una Reunidn de Cierre de Auditoria, donde se manifiesta |2 aceptacidn de
las NO conformidades encontradas en la asuditeria, la cual debe consignar le firma del
v/0 personal asignado de acompafamiento y el supervisar de calidad, en el documento
“Acta de apertura y cierre de auditoria” [PEPM-028.2).

h. Elareade calidad procederd a realizar el “Plan de accidn” junto con el JEFE DE COCINA,

i. El zrea de calidad hard el menitorec del levantamiento.

I. Bl area de calidad dard feedback al drea de calidad de |as razones del porcentaje de
levantamienio

6.2, AUDITORIA DE REVISION DEL SISTEMA

Realizada coms minimo una vez al afo v gue tiene como finalidad la verificacidn del
cumplimiento de la cperacidn en relacidn al Sistema de Gestidn de la arganizacidn, dentro
de estas auditorias se consideran la Auditorias HACCP v Auditorias 150 9001 La lista de
verificacion a emplear es el documento "Verificacion del sistema de gestion” (S/C).

- = Los pasos & seguir son;

a. Elresponsable de la gjecucian de la auditoria (auditor lider), envia a la operacién el
documento "Plan de auditoria y acta de apertura - cierre™ (PBPM-028.2) en donde se
detalla el diz, Iz hora y procesos a auditar.

b. Eldia de ejecucidn de la auditoria, se redne el equipo auditor, supervizor de calidad y

Elaborada por: Revisado por: Aprobado por;
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el responsable del contrato para preceder a la reunidn de inlcio.

¢ Durante el procese de auditoria el auditor lider o equipo auditor, debe justificar y
explicar el porqué de la ne conformidad, teniendo como visidn la mejora centinua de
la operacicn.

d. Segenerard una Reunidn de Cierre de Auditoria, donde se manifiesta | aceptacidn de
las NG canfarmidades encontradas en la auditoriz por el respansable de la operacidn,
v & debe corsignar Iz firma de todos los asistentes en el decumeants "Plan de auditeria
¥ acta de apertura - clerre” (PEPM-028.1).

e. Elauditor lider enviard el resumen de los hallazzos encontrados, teniendo un plazo de
envio de 5 dias posteriores a la fecha de ejecucidn de ka auditoria,

f.  El supervisor de calidad en conjunto con el responsable de la operacidn v otros que se
consideren {jefe de producclén, miembras de equipe HACCP, etc.|, znalizan las causas
de [as no conformidades y establecen fas scciones correcthvas necesarias.

g Elsupervisor de calidad reallzard &l monitoreo de los kevantamlentos.

h. El jefe yfo Gerente de Calidad realizardn la verificacion de Iz eficacla de las acciones

planteadas.
1. -REGISTROS
IdentiNicacion ndevackn | Reccedation | Aceeso Archive | Admacanamisntn | R MEIME | i
{ de Retenddn
Inspeccids périddica de [ Por  fecks | Supervisar |A todo ol | Digmal | Dfiesu de Calcad | 1280 Archivn
woieclividadas (hgnsuall | decCalicad | persens Almapnton ¥
involucacy bebidzs .
oty de gpertura v pianre | Por feche | Supervisar | A tode el | Fisio Ofide de (3fidad | 1380 drehivo
deauditoria (Fémnsuali de Calldad perswal AJimEsto
invohicads aehidas
Plan do audiiona y sctade | Porfecha | Supervisar | & tode ol |Fisco | Ofces de Colidad | 4 afs Archivn
BpErta - Clerng de Calidad perieeEl Alimeatogy
imvolucads frebides
Verificacidin ool sslema | Par fecha Supervifor | A tade el | Digtal | Ofidng de Calidad | 1800 firchiva
di: geiticn de Calidad persergl Alimestosy
imveluernds oehidos
Z. ANEXOS
M aplica
3. DOCUMENTOS DE CONSULTA
/D/ "~ Mo aplica
A
L
L1
4, CONTROL DE CAMEBIOS
Elaborade pon: Revisado por: Aprobado por:
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1. OBJETIVOD

Identificar el products en cada una de las etapas de los procesos desde la recepeidn de la materia
prima, cocina v distribucion del producto terminado a la Linea de Servicig.

2. APLICACION

El presente procedimiento estd dirigido a todo el personal que labora en ef drea de Cocina en las
diferentes areas del CENTRO VACACIOMAL HUAMPAMI presta sus servicios de alimentacién.

3. REFEREMCIAS

= Politica Medicambiental y Seguridad v Salud — CvH,

Folitica de Calidad e Inocuidad de los Alimentos — ARB CVH.

Mormas de obligade cumplimients — ARB CVH.

Manual de BPM v 550P.

0.5 007-58 5A Reglamento sebra vigilancia v control santtario de alimentos v bebidas

s R, EZ2I018 MINSA Morma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes v afines
CAC/RCP 1-1964, Rev. 4 [2003) Principios Generales de Higiene de los Alimentos

e« D.5.031-2010-5A, Reglamento de Ia Calidad dal Agua para Consumo Humano,

Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC.

4. DEFINICIONES

Trazabilidad: 52 antiende por trazabilidad al conjunto de procedimientos preestablecidos gue

permiten conpcer el histdrica, la ubicacidn v la trayectoria de un producto o lote de productos a lo
largo de la cadena de produccidn en un momento dado.

5. PREREQUISITOS

Induccidn fCharla de 5 min.
Eveluacion de Tareas
» Inspeccionar los materiaies, herramientas y/o equipos, verificande gue se encuentren en buen
estado y con la cinta de inspeccion que corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de traslado
adecyados de las herramientas v equlpos para evitar 1z calda de los mismos.
... % Inspeccionar €l equipo de proteccion personal (EPP), verificande que se encuentre en buen estado;
7 sedebe reemplazar de inmedizto el EPP que se encuentre en condicidn sub estandar.

&. PROCEDIMIENTO:

Cwee hacer: Carna hacer:
il 1. charia de cinco minutas. 1.1 Participacian actva de 133 charas diarias de temas especificos.
N 5 check List de EFP 2.1 Antes de realizarla 1area se realizacd a verificacidn del EPP espedifico
' II' s y los materales; los cuales deberan estar en buen estado .l

Elaborade por: Revisado por: Aprobado por:
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3, inspecdonar o dres  de
trabaja

4, Desarrollo de las tareas

A1 Inspecclonar ¢l drea ﬂ;_tr.'abain. antes de empazar & I.al;u;;r__ftepn»rla.‘
de inmediato al Supervisor del drea [ Supervisor HSE, cualguier
condiclen sub-estandsr presente en el area de trabajo. De significar

un tigsge potencel lo observado, no se deberi empezar & labor,
hasta que esie sea contralade o eimnedo,

3.2, Antes de empezar la tarea realizamas la Evaluachin de la Taresa.

4.1 Trazabllidad ¢n las etapas de procesn;
La Trazabilided se realitard en cada etapa de procsso teniendo sn
cuenta los registros, guias, facturas v réulas.

TRAZABILIDAD EN ALMACEN:

Fara esta actividad se deben iestificar las materias primas &
insumos 3 rastrear durante |3 recepcidm. para |dentificar b
procedencla y detos del producto, registranda esta infermacion,

Recepcldn de la Materia Prima.
» Qrdende comgra )/ Gula o Faclura,
= Cantidad.
& Proveedos [ Certificada de Calldad,
s Mimerodelote [ Fecha de elabaracién / Fecha de vencmiento
«  Temparatura (refrigeracidn v/'o congeladdn)

Almacenamiento de la Materia Prima,
»  Frutas, verduras, (ubérculos ¥ raices: Realizar la identficacicn

par rétulos de acuerdo & 1a fecha de recepcian se identificara
la3 jabas de los productos con un sticker de rotulacién.

* DMaterias Primas - Saces: S identifica & través de registro de
Recepcion de Materia Prima, respetands al FIFD,
»  Iaterias primas - Congelados: Se identifieaa través de registro

de Reregpcidn de Materla Prima, respetando &l FIFO

TRAZABILIDAD EMN COCINA:
Fara es13 pclividad se deben identificar lac materizs primas e
Insumas A rastrear durante el descongelamienta, preelaborzcidn
Mﬂﬁﬁl‘l, para identificar log dafas dal producto ¥ proceso,
regstrando esta Informacisn,

Descongelamiento.
*  Las Materias primas seran despachadas desde almacén con el
Reglstre da Desconpelacidn [ndieanda:
= Progucto [ Servicle
« Cantlded.  Lobe
- Fecha de Vencimiento
- Fecha de Inicio descongelacian T inicial
* Cocina: el Ares de Pre elaboracidn recepeiona él producta y el
registro de descongetamiento.
= Acabada la preslaboracdidn de ls materia prima, se registiala T™
final de la descorgelacian (Fecha / Hora finalh,

Dresinfieccidn,

Elaborado por:
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' Las materias primas gue pasgn por detinfection e ingresan a
ser parte de una preparacon se rastresra su procedencia en el
registra de central de desinfeccidn teniendo en cuenta:

- Fecha f Servitio
= Nombre dei products
= la concentracidn y el tiempa

Cocdon:

* En la cocddn s meiclan diferentes materias primas para
convertirse en una preparadon especifica, por ko gue ka forma
de trazar serd & partir del Reglstro de Coccidn, ol cual, con el
nombre de la preparacidn y 3 fecha de produccidn, se puede
rastrear las materias primas que ingresaron, verificanda con el
meni y recetas, los datos @ registrar:

- Servicio f Fecha de produccién
-  Hombre de la preparacion
- Hora ¥y T fimal de coccian

TRAZABILIDAD EM COMEDOR

Para esta actividad se deben identificar laz preparaciones listas para
&l cansumao servidas en los comedores, por 1o que 1 forma de trazar
los productos serviclos en la knea, se identificaran de 3 farmas: a
través de o8 Registros de  Degustacidn, Temperatura de Comidas en
Linea y &l de Musstras de Referencia, registrando esta informacién
para conccer la preparacion, proceso v materias primas gus
iMgresaron

Degustacion:

» Log productos stendidos en |3 lines de zervicio ma llevaran
ratulo o identificacidn, pero estas anles de ser servidas se
verificara  las  condictones organalépticas maediante |a
degustacidn llsvando las siguiantes datos;

= Sarviciaf Hora / Fecha

- Mombre de la preparacién

- Evaluacidn organcléptica (Sabor Qlor, Presentacidn vy
Consistencial

- Rombre del Degustador / Firma

Control de Temaeraturas de Comidas en Linea:
= Los productos stendidos en la lnea de servicio no lleveran |
rotulo o identificacidn, pero estas Bnles de ser servidas se |
verlficard las  condiciones de tempergiura  llevendo loa
siguientes datos;
- Feche [ Servicio/ Hora
= Nombre de i3 preparaclon /T bafo maria
= Hova / Temperaiura de la preparacion

MMuesiras dg Referensia:

Elaborado por:
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= Lo producios atendldos en la linea de servicio no Bevardn

fotuio o identificecion, pero antes de ser servidas se tomarin
miuesiras de acuerdsal - Toma de Muesiras de
referencia, consignado los siguientas datos:

- Kuestra rotulado oon un # correlativo

- Fecha / Servicio

=  HWombre de lg preparacidn

= Hora tema de muesira

o Responsatde de la toma de meestra

4.2 Para hacer la trazanilidad de a3 preparaciones serastreara de forma
irversa desde fa muestra de referencla, registros de la degustacidn o
regising ded Serncio; lemperaturas de comidas callentes o coniml de
fermperaturas de productos transporiados para legar a determinar
las materias primas que INErasarcn en |a preparatisn. El documenta
3 emplezr es "Hoja para & control de |3 trazabilidad”.

Al realizar 2 trazabilidad v verlficar 13 trazabilidad en las diferentes dreas da
5. Orden y Umpleza atenclén, elaboracidn, pre elaboracon v almacén usar ias EPPS.,

5.1 Unaves terminada la taraa se defard el drea de trabajo limpio y erdenada
para el siguiente tumao, conforme & Manual de Buenas Prictlcas de
Manufactura ¥ los Protedimientos Operaciones Estdndares de
Lzneamiento

7. ORESTRICCIONES

» Mo se realizard ninguna labor sin la evaluacidn de s tarea (libro).

= Solo personal autorizado y capacitade realizars la tarea.

* Mo se permitira realizar trabajos bajo los efectos de alcohsl, drogas, narcdiicos 0 medicamenteos que
pueda afectar la habilidad de jas parsonas que intervengan en [a tarea.

= Mo se permitira realizar trabajos a las personas que se sienta fatigadas y cansadas, y seran eveluados
previamente por persanal médico.

= Esta estrictamente prohibido hacer otras tareas gue ro Indigue este procedimiento de acuerdao al
Reglamenta Interno de Seguridad ¢ Salud Ocupacional de CVH.

= Esta prohibido el retiro de los EPP's durante el desarrolle de la labor, es de uso obligatorio y serd
supervisadao por el personal de seguridad.

= No deberdn ingresar personas ajenas al area de elaboracion de zlimentcs, a excepclén de personal
tengan la funcidn de supervisar y controlar los procesos productivos v de servicio.

RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los controles durante todas las etapas de los procesos de la cadena alimentaria,

REGISTROS

Elaborado por: Revisado por: | Aprobado por:
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Ratenida
Haja gard el éantral Supervigar A todios fos (Higkn de Calidad -
delnramabiidad | T 0T | o Cabdad traba adares Fisko Alimentasy Babicas Yafo Afeliivo
10, ANEXOS:
Mo aplica
11, DOCUMENTOS DE CONSULTA
_ CODIGO DOCUMENTOS
PEPM.D0Z Recepcidn de materias primas
PEPM-NI03 Alrnacenamients de materias primas perecibies v no peradbles
BEPA-DOS Contral de temperatura de cocgidn v servida
FEPM-013 Descongalfaciin de materias primas
FEPA-D1S Lesinfeccidn de materias primas
FEPM-D1E Toma de temperaturas
PRPM-DZTY | Terra de muestras de resguardo
12, CONTROL DE CAMBIOS
CUADRD DE CONTROL DE CAMBIOS
Fievisidn Cambios realizados
2\
ll'I
|
1
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L. OBJETIVOD

Establecer sistermas eficaces para el adecuado manejo vy disposicidn de residuos, con I finalidad de
mantener las condiciones de higiene aprapiadas dentro de lzs dreas de proceso y alrededores,

2. APLICACION

El preserte procedimiento estd dirigido a tode el personal que labora en las diferentes dreas del
CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicias,

3. REFEREMNCIAS

Palltica Medinambigntal y Seguridad y 5alud — CvH.

Politica de Czlidad e Inocuidad de los Alimentas - AZB CvH,

Mormas de obligado cumplimiento — A&B8 CvH.

Diseno & implantacidn de los Programas Pre-requisitos — ARR CVH,

0.5 007-28 5A Aeglamento sobre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos v Bebidas.

Resclucion Ministerial N® 157-2021-MINSA gue aprueba la NTS N2 173-MINSA/2021/DIGESA,

"Morma Sanitaria para 5ervicios de Alimentacion Colectiva'.

= Resolucion Ministerial N* B22-2018/MINSA gue aprueba la NTS N* 142-MINSA/2018/DIGESA,
"Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”.

* Decretc Suprema W' 031-2010-SA que aprueba 2l Reglaments de Iz Calidad del Agua para
Consuma Humana.

= Resolucian Ministerial N* 248-2006-MINSA que aprueba la "Norma Sanitaria para la Aplicacion
del Sistema HACTCP en la Fabricacidn de Allmentos y Bebidas”.

= Resolucidn Ministerial N® 591-2008/MINSA que aprueba |a "Norma Sanitaria que establece los

criterics microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos v bebidas de
consuma humana".

»  CAC/RCP 1-1963, Rev. 4 (2003) Principios Generales de Higiene de los Alimentos

4. DEFINICIONES

* Residuos: Aguelles restos y sobrantes que guedan del consumo gue el ser humane hace de mansra
cotidiana.

5. PREREQUISITOS

Induccion fCharla de 5 min.

Evaluacion de Tareas.

Inspeccionar los materizbes, herramientas y/o equipos, verificande que se encuentren en buen
estado v con la cinta de inspeceién gue corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de
i traslado adecuados de las herramientas v equipos para evitar la caida de los mismos.

| * Inspeccionar el equipo de proteccidén personal [EPP), werificando que se encuentre en buen
astado; se debe reemplazar de Inmadiata el EPP que se encuentre en condicidn sub estandar,

i Elaborads por: Revigado por: Aprobado por:
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6. PROCEDIMIENTO
CUE HACER: | COMO HACER:

1. Charla de cincd minubos, 1.1, Partlcipacidn activa de charla diariez en temas especficos,

2. Check List dei EPP &1 Antes de realizar ia tarease realizard la verlficacion del EPP
especifico v los materiales; los cuzles deberdn estar en
huern estada.

31, |nspaccionar el drea de trabajo. 3.1 Inspeccionar ¢ drea de trzbajo, anjes de ermpezar la labor.,
Reportar de inmediato al Superviser del drea /f Supervisor

HSE, cualquier condicidn sub-estdndar presente an gl irea
de trabajo. Je significar un riesgo potencial lo observada,
e 5¢ deberd empezar 3 Isbor, hasta que édste sea
contrelado o eliminado.

2.2 Arnles de empezer |a @rsa replizamos |3 Evaluacidn de |a
Tarea

4.2 Evacuacién de eflyentes y aguas residusies

4, Precedimiento

»  Los establecimientod de cocira deberdn dispaner de un
sistema eficaz de evacuaciin de efluentes v agum
residuales.

»  Todse loz conductas de evacuseidn [incluidos los
sistemas de alcantarlilada) debesin ser suficlentements
grandes para soporta cargas mawdmas y deberdn
construlrse die Maness gue seevite la contaminacidn dal
gbastecimients del agus potable.

# [Diariamente el colaborador as'gnado hard una incpecsidn
de los durtes de lee drenes para verificar su limpiea v
evitar 3 acumulacidn de residuss organicos e
Innrgfmim.

®  5g pondrd en conocimiento de todos los colaboradores la
prohilicidn de arrojo da residuos en los interiores de los
candlas de drenaje

4.3 Almacenamieniy y gliminacidn de residuos

*  Los diferentes tipos de residuos geberdn manipularse de
marera que se excuya la contaminacion de las alimentos
o del apua potahle,

*  Nose deben verter a bos desagiied alimento o residuns de
alimento, guantes ¢ implernentos descartablas, restas de
vidrio o de metal; deben ser retirados de las canaletas,

| sumideros o de los lavaderos v depesitados en los tachos
@e residuos de acuerdo a In clasificacion establecida por
el cantratista,

& Los residugs de grasas, aceites y similares, deberdn ser
dispusstos en  recipientes espedales, debidaments

rotulados,
Elaberado por: Revisado por: Aprobado por: 1
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®=  Le iomardn precaudones para impedic sl acceso de las |
plagas a los residuns.

* Llos resicuos deberdn retirarse de las zonas dende se
hallen alimentos crudos o cocidos, productos cérnicos v
de atras ronas de trabajo, durante todo el din a intervales
establecidos y cada vez que sea recesaria, Los mismas
gue se encontraran dispuestas en recipientes con tapa v
bolsa negra Interiar, en buenas condiciones de higiene y |
mantenimients, Siempre teniendo en consideracdidn gue
na 5 debe exceder fa recoleccion de los 25 kg de pesc
y/o las tres cuartas partes del recolector,

=  [Deberd impiarse y desinfectarse los recalectores (tachos)
utilizados para el almacenamiento v 1odo el equipo gue
hayva entrado en contacto con los  desechas,
inmediataments despubs de la evacuacion de aslas.

o Losresiducs y desperdicios seran almacenados en lugares
espacificos de l3s Areas de producelédn de tal maners guse
eyite la contaminacitn del products Lerminado,

o [Fara al caso de Greas de recepcidn, produccidn,
almacenes, comedares, ¢ servicios  higiénicos  se
readizardn las siguinntes procedimisnios:
= Corn la aywda de wna escoba v un recogadior se
recogen los residuos que se ancusniran en los pises,
luege 2l persanal de impleza deposita bos residuos
en los tachos dispuestes en les zonas estretégicas,
las cunles sstardn recubiertos interiormente con
bolsas de plastico, las que una vez llenas seran
cerradas v levadas @ la zone doe almacenamiento
temporal de desachos, para lpego ser recopidas por
el coméon recolector de reskduos.

= Asl mismo les restducs de produccidn  seran
almecenados  en  techod  grandes con  baps
especisimente disefados para esie fin,

= Al térming de |3 jormada de trabalo, o cada ve: que
583 mecesario, s procede a lavar los tachos can
agua, detergente y una solution desinfectante, ya |

F secos Sp trasiagdan al lugar de donde Tueram |

AN retirados.

&  Parg lo Ompiera y desinfeocidn de bod tachos fe Seguirdn

la sigubentes patos:

= Evacuar los rasiduos conténidos €n los récipientes.

- Agregar agua fra y detergente en cantidades
ddecuadas Y proceder a 1a limpieza,

=  Escobillar para eliminar todo residuo solido de la
superficie.

- Enjuagar con abundante egua hasta retirer el
detergente,

- Sanitizgar con desinfectante 8 una concentracidn de
200 pprm.
Colocar boca abajo para dejar secar.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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T. RESTRICCIONES

* Noserealizara ninguna labor sin la evaluacidon de Iz tarea (libeo).
» 5olo personal autorizado v capacitado reafizara |a tarea.
* Mo se permitira realizar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, narcéticos o medicamentos
que pueda afectar la habilidad de las personas que intervengan en la tarea,
* MNo se permitiré realizar trabajos a las personas gue se sienta fatigadas y cansadas, y seran
evaluados previamente por personal médico.
s Esta estrictamente prohibldo hacer otras tareas que no indigue este procedimiento de acuerda
2l Reglamento Interno de Seguridad v Salud Ocupacionzl del CVH.
* Esta prehibido el retiro de los EPP's durante el desarrallc de fa labor, es de usa abligatario y sera
supervisado por el personal de seguridad.
= Mo deberan ingresar personas ajenas al drea de elaboracién de alimentos, a escepcidn de
persanal gue tengan la Tuncidn de supervisar y controlar los procesas productivos v de senvicio,

&. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiento de los estandares en matera de calidad, medio ambiente, ssguridad v salud
oCupacional,

9. REGISTROS

Mo aplica
10. ANEXOS

Mo aplica

11. DOCUMENTOS DE CONSULTA

Mo aplica
1. CONTROL DE CAMBIO
CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Revision ] Cambios realizados
02/04/3023 | Se actualizaran las normas sanitarias de referencia,
Elaborado por: Revisado por:
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1. OBJETWVO

cstablecer sistemas eficaces para la disposicion de residuos dentro y fuera de las instalaciones en
todos los procesos productivos en las digtintas etapas de produceitn.

2. APLICACION

El presente procedimiento esta dirighda a todo el personal que labora en las diferentes dreas del
CENTRO VACACIONAL HUAMPANI presta sus servicios

3. REFERENCIAS

Politica Medioambiental y Seguridad y Salud = CvH,

Politica de Calidad e Inoccuidad de las Alimentos — AZB CVH,

Normas de obligado cumplimients = A&B CVH.

Disefio & implantacion de los Programas Pre-requisitos — ARB CWH.

0.5 007-98 5A Reglamente sobre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos y Bebidas,
R.M. B22-2018 MINSA Norma Sanitaria pera Restaurantes y Servicios afines,

R.M. W™ 157-2021 MINGA Norma Sanitaria parz 5ervicias de Alimentacion Calectiva,

& CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 [2003] Principios Generales de Higlane de los Alimentos.

B 2 & & 8 @

4, DEFINICIONES

= Plagas: Insectos, pajaros, roedores v cuslquier otro animal capa:r de contaminar directa o
indirsctamente los alimentos.

2. PRE REQLUISITOS

Induecidn /Charla de 5 min.
Evaluacidon de Tareas.
Inspeccionar los materialas, herramientas y/o eguipos, verificando gue se encuentren en buen
estado y con la cinta de inspeccidn que corresponda al trimestre: se debe utilizar medios de
trasiado adecuados de 1as herramientas v equipos para evitar 1z caida de Ios mismos.

= Inspeccienar el equipo de proteccion personal (EPP], verificando gue se encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de inmediate el EPP que se encugntre en condicién sub estandar.

\ 6. PROCEDIMIENTO
\

| QUE HACER: | COMO HACER:
1. Charls de dnco minutos, 1.1. Participacidn activa de charla diaria en  temas
especificos.

i, Check List del EPP
2.1, Antes de realizar 1z tarea 52 realizard 13 verificacion del

EPP especifico v los materlates; los cuales debersn astar
' en buen estade.
Elzborado por: Revizado por: Aprobado por:
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3. Inapeccioner el drea de trabajo.

3.1 Imspeccionar el frea d= trabajo, antes de empezar la
labar. Reportar de inmediato al Supervisar del drea
Supesvisar HSE, cualquier condicicn  sub-estandar
presente en el dres dé trabajo. Do sgnificor un rlesgo
potenciel lo obagrvada, no e deberd empecar 1a labor,
hasta que sste sen coniroiado o elminado,

4.2, Antes de empezar 2 tarea reallzamos la Evaluaciin de la
Tarea
4, Procedimiento

d.1. Med|das para im r

& Lat instalaciones debardn mantengrse en buenas
condiciones, para impedic el aceso de las plagas v
eliminar posibles Fugares de reproduccidn, Los
agujerns, desagles y otred lugares por los gue
puedan penetrar las plagas deberdn mantenerse
cerrados herméticamente (hadendo uso de redes
metalicas, brazos mecdnicos para las puertas, mallas
mosquiteras).

# 5S¢ protegerdn todas las aberturas del comedor
{puartas, wventanas, compuertas, ductes de
vantiacian, ete.) hacla el exterior, con cortinas de
plastico U otro mecanlsmo que garantice |a
hermeticidad de los amblentes.

v fantener 1as instalaciones limpias v desinfactadas al
Inicle, durante v después del proceso de elaborasidn
da alimentas

¥ Mantener los equipos alsjades de las paredes para
facilitar ka inspeccldn del dred, asl como las labores
delimpi=za y desinfrocidn

s Lot recolectores de  residuos  deben  estar
acondicksnadas interiormante con una bolsa negra y
s taparan adecuadamente, ln disposicidn serd al
fimalizar la jormada 2 |3 rona de acopio de residugs,

o Todas las puertas de ingreso al establacimiento se
carraran adecuzdamente v en forma flja. Ademds,
recibrdn la vigilancla v mantenimissts sdecuado.

o

t

5 4

= Es obligatorio mantener las Instalaciones Ebres de
animales g inseclos,

* Seaplicardn buenas pricticas de almacenamiento en
el almacan central ¥ los almacenes de transing.

2 ® Ndantener recipientes de materias primas oo de

a productas tarminados blen cerrados.,

®  Eliminar lugares apios para albergar plagas, como las
que se describen a continuacion:

Elaborado por: -| Revisado por: Aprobado por:
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£ Elirninar [as asquinas osouras

- Mantener @ equipa 2iejado de paredes y
procurar que exista ciera distancia entre £ste
el piso para feailitar [a inspecciden,

= Himinar todo &l equipo ¥ tuberias que no e
LsEn,

= Hirminar acumulaciones de basura yo
materiales.

= Logingradienias comestibles deben ser guardadoas en
wn cuante inaccesible a los roedores.

®  Lzs Instalaciones, equipos v Utengilios deberdn sstar
libres de rajaduras gue permitan la permanencia de
inseckos, Todas las griefas que peedan estar en
contacts con bos alimentos deben ser efiminsdas,

= Losg sErvicios higlénicos deben estar
permansntementelimpios y disponer de tapas en ks
inadoros, los tachos tiensn que Iavarse en forma
diaria, contar con balsa en su interior v tapa.

# 5 en |os alrededores de fa planta se encuentrs
degaches, basura, malezs, ferdn  ewacuados
inmedigtamente a un relleno sanilamo.

4.2, Emadicacion

# L3 erradicacidn serd efectuada por una empresa
prestadara da servicios de saneamiento ambiantal
Ggle L8 encusntre sutarizada por 1a DISESA o un ente
descentrallzado del Ministerio de Salud.

* El tratamisnto con produttos fisioss, guimico: o
bioldgicos deberd replizarse de maners Inmediata v
gQue N0 presente und aMenaza pars la inocuidad o la |
aptitud de los afimentos, Los datos de bos insumss |

uillizadas deberdn 2er brindados por [as empresas,
" : a3l camo toda ln infarmacién necesaria como
\ : esperificaciones (Saicas ¥ MEDS,

e Los equipes v utensilios empleados gara |3 aplicackin
de 168 insumos quimicas, deberdn ser retirados del
establecimiznto inmediatamenta despuss de su uso,
les mismas que deban encentrarse  pleramenta

identificados con distintivos.
/é e [Daspués de |2 aplicackdn de un insemo guimbco para

el control de wectores, deberé aplicarse el programa
de limgieza v desinfaccion de ambientes, equipos v

utensiliog antes de su uso.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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= Para el :umpllmlll:lh: del cronograma de control de
plagas, e deberd contar con la asesoria de una
compzfiia autorizada por DIGESA, pues las mismas
dependeran del tigo de plaga existente v del grado de
infestacidn,

# Lacompahia respensable en procesos de control de
plagas deberd ermitr reportes de Fumigadian, control
de trampas o cebos, o cualguier medida gue ponga
en practca. Ademas, debera entregar copia de las
fichas tecnicas v autorizaciones emitidas por DIGESA
di los plagulcidas & usa en la panta,

= laz maedidas comectivas  ostablecides gor la
compania responsable en control de plagas deberdn
astar par escrito y archivarse en la adminlsracidn de
contrato

» Estaz medidas correctivad se debarén regir por los
siguientas lineamientes themicod:

- Se colocardn trampas con cebo en la parts
extarna y alrededores de fas instalacionss, las
mesmas deberdn de ser seguras, estar fijes al
pisoy bien cerradas.

- Peeden colocarse trarmpas mecdnicas para
roedores a cada lade de las puertas de
entrade v en la parte interior de ls planta,
También se podran colocr en Lodas las ronas
de almacengmients de la planta.

= Cuslquler Insscto gue se observe despuds da
la limpiezs debe ser extinguide por algin
Lratamisnto fsico o guimica.

- La instalacion en general serd desirsiectada
siguiendo el cronograms establecido o cada
ver que el clients o solicite, En su defacto, tal
como |2 establece el Reglamento Sanitaria
para  las  Aclividades de  Sansamienta
Ambsental DS N° 022-2001-58 en &l Titula

r&. Primere, Articulo 3°. De ser pecesara I3
Y compahia experia en sontrol de plagas debers
determing  la frécuencia de  dichas
Tumigaciones dependiendo del thpo v grade de
Infestacian.

= Pedran efechuarse desinsectaciones parz el
controd de insectos, procurando que Ios
productos de caracter residual sean aplicados
en las areas estermas y en las puertas y
ventanas. En gl interkor del establecimienta
podridn  utifzarse  insecticidas de  poca

3 residualidad o del tpo gel.

Elaborado por: Revisado por: ~ Aprobade por:
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4.3, Eyaluacion ¥ control

Daherdn monitoresrse periddicamente 133 Instalaciones
de! establecimiznto ¥ las zonas exteriones al perimetro
para detectar indicios e posibles infestaciones, asi
como para detectar posibles grietas o formacidn de
orificios en paredes, techa vwio pisa.

La evaluacian sa reslizard semanalmentie medlanie el
ermpled del registro "Evaluaddn de presenda de plagas”
{RPLD - DO},

7. RESTRICCIONES

* HMoszrealizard ninguna Jabor sin la evaluacién de la tarea (libro).

¢ Solo personal avtorizedo v capacitado realizard la tarea.

* Nose permitira realizar trabajos bajo los efectos de alcohol, drogas, narciticos o medicamentos
gue pueda afectar la habilidad de las personas que intervengan en la tarea.

* MNo se permitird realizar trabajos a las personas gue se sienta fatigadas v cansadas, v serdn
evaluados previamente por personal médico.

= Esta estrictamente prohibide hacer otras tareas que no indigue este procedimiento de acuerdo
al Reglaments Interno de Seguridad y Salud Ocupacional del CVH.

* Es5td prohibido el retiro de los EPP's durante 2| desarroflo de la labor, g5 de uso obligatorio y serd
supervisado por el parsonal de seguridad,

* No deberdn ingresar personas ajenes al drea de elaboracion de alimentos, @ excepcidn de
personal tengan |a funcidn de supervisar y controlar los procesos productivos y de servicio.

B. RESULTADODS ESPERADOS

Cumplimiento de los estindares en materia de calidad, medio amblente, seguridad y salud ocupacional,

0. REGISTROS
Mo aphica

10. ANEXDS
Mo aplica

11, DOCUMENTOS DE COMSULTA

Elaborado por Revisade por: Aprobado por:
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CODIGo DOCUMENTOS
5/C Fichas thcnicas, MSDS y RD de desinfectantes y plaguicidas
5/ Programa de control de plagas
RPLD - 0046 Evaluadan de presencia de plagas
12. CONTROL DE CAMBID
CUADRG DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisldn Cambios realizados
ozfoa/ar3 S actuafiizarcon las normas sanitarat de referencia,
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1. OBJETIVO

Establecer sistemas eficaces para |la disposicidn de residuos dentro y fuera de las instalaciones en
todos los procesos productivos en ts distintas stapas de produccidn,

2. APLICACION

El presante procedimiento estd diripido a todo el personzl que labora en las diferentes dreas del
CENTRO VACACIOMAL HUAMPANI prasta sus servicios

2. REFERENCIAS

*  Politica Medioambiental vy Seguridad vy Salud = CVH.

Politica de Calidad e Inocuidad de los Alimentos - ARE CVH.
Mormas de abligado cumplimiento — A&E CVH,
Disefio e implantacidn de lns Programat Pra-requisitos = ARB CVH.

0.5 DO7-58 5A Reglamento sobre Vigilancla v Cantrel sanitario de Alimentos v Bebidas.

= R.5 0013-81 Normas para el establecimiento y funclonamiento de Servicios de Alimentacion
Colectiva

= R.M.EZ2-I1018 MINSA Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines.

«  CAC/RCP 1-1965, Rev. 4 [2003) Princdpios Generales de Higiens de los Alimentos,

4. DEFINICIONES

Enfriamiento: Proceso por el cual se busca reducir la temperaturs del alimento de manera rapida,
con la finalidad de que &l tiempo de permanencia del alimente 2n la zona de peligro también se

reduzca.

5. PRE REQUISITOS

s Induccidn / charla de 5 min.
#  Evalugciin de Tareas

6. PROCEDIMIENTO

* |nspeccionar los materiales, harramientas y/o equipos, verificando que se encuentren en buen
estado v con la cintz de nspeccidn que comresponda al trimestre; se debe utilizar medios de
traslado adecuados de las herramientas ¥ equipos para evitar la caida d= las mismas.

* |nspecciorar el eguipo de proteccidn persanal (EPP), verificando que se encuentre 2n hien
estada; se debe reemplazar de inmediato el EPP que s& encuentre en cordicidn sub estandar.

_| QUE HACER:

COMO HACER:

f L Charla de cinco minutas.

| 2. Check List del EPP

1.1 Parlicipacion activa de las charlas dizrias de temas especificos.

2.1 Antes de realizar |3 tares s2 realizara la veriflcacidn del EPP
especifice, v los materiates v equipos; bos cuales deberan estar en

buen estada,
Elaborado por: Revisado por: | Aprcbado por:
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3. inspoccionar al dreés de trabajo

3.1 Inspeccignar €l dred de trabgjo, antes de empszar i@ |abar,
Reportar de inmediato & Supervisor del drea [ Supervisor HSE,
sualguier condicién sub-estandar presente en & dres de rabajo,
De significar wn riesge potencial lo observada, no se deberd
empezar la labor, hasts gue este sea controlado o eliminads,

4, Ejecucidn de la tares

4.1, Toda 3 actividad debe realizorse cumpliendo con loindicads en el
manual “Manual de los programas pre-requisitos” (MBPM-01).

4.2, Durante el procese de elaboracidn se dede inspeccionar las
rateries primas € insumos emplzados, con la finalidad de
identificar camblos organolépticos o presenca de materiabes
extrafies. En caso de evidenciarse siguna no conformidad, aplicar
| procedimienta "Gestidn de no conformidades” (PBPM-007),

4.3. Preparacidn Juges y Refrescos

»  Sedebe tener cuidado con la efabioracién de Jugos procedentes
de frutas cocidas come: Manzana, membrilie, cocona,
carambola, porgde son fcl de fanmentar.

®  3epreparardn jugos en base @ frutas frescas que solo pasaran
par proceso de licuado: pifa, papava y granadillz.

* o5 Jugos v refrescos también podrdn elaborarse a base de
pulpas o concentracos de frutas envisados,

4.3.1, Les frutas a utilizar deben ser lavadas y desinfectadas de acuardo
focumenlo de "Desinfeccldn de Materiss Primas® (PEPM-015).

£.3.2, Pelar, picar o corter cuidadpsamente la frita, tenlendo en cuenta
el uso de guantes de malla de acero y guantes de yinilo,
empleande ol coler tlanco de tabia para picar.,

4.3.3. La fruta pre-slaboraca s= debe i refrigerande conforme se llena
&l gastroncrm; asegurando no exponer gl producto poe mas de
30 minutos. Una ver acondicionadas mantener en refrigeracian
hasta suuso.

4.3.4. Licuar las frutas agregando azicar y agua en cantidad necesaria,
eelocar en un balde o gestronorm con tapa, lavado v
desinfectadn de aclerds al "Plan de Limpleza y Dasinfeccian,
Registro de Materiales y Locales” (PSSOP-001). Culminado al
usa da Iz licuzdora debe sonetizarse y protegerse.

4.2.5. Refrigerar os baldes o gastranarm con producto.

9 4256 Fara el caso de los empagues de pulpas v concentradas serdan
"'d-.:l:- lavades y desinfectados con anticipacién 8 su preparacion.

Elaborado por: Revisado por: Aprobada por:
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4.53.7. Los emodaues de sulpas y concentrados serdn ablertos v vertidos
A s sarsones o baldes da refrascos, los cuales serdn diluldos da
acuerdo a la necasidad o especificaciones establecidas.

4.3.8. 5e podra enfriar las preparaciones de a sigulente manera;

- Para cantidades menores se puede colocar el reciplente sobre
hielo v remoyver para esegurer la disminucin de temperatura.

= fApgregando agua friz o helada para a la pregaracidn,

= Agregando hielo el cual puede provenir dz una maquina o
elaborado en las cdmaras de congelacion en gastronorm o bowls
enfiimados o protegidos con tapas, asegurdndose que el agua |
T80 potable,

439, Conbrodar 1 termperatura de los jugos v refrescos, los cualeg
deban taner ena temperatura entre 0°C a 4°C.

£3.10. Abastecer a los dispenszdores, contemsdorss izoteérmicos,
jarras o refresgueras, de aruerdo & las  cigubenbes
recarmendacianes:

- Lavarse, decinfectarse laz manos, uzar guantes v desiafectarlas

anted de manipular,
Evltar tener contache con el refredco o ol jugo de frutas v bordes
del balde duranta |a preparacion @ servide.
Al retirar refresco o Jugoe no delar la jarra en el interor o
sumergida, esta debe ser colocada sobre un plate o bandeja
limgia.

4.211 Terminads el servicio 32 debe slimirar todo el sobrante de
refresco o jugo de los dispensadores, contenedores isotérmicos,
jarras, refresgueras de la linea de servlclo v de los reciplentes
almecenadas an las dreas.

43,12 Lavar y desinfectar todas los utensilios v/o equipos a utilizados
segun el "Plan de Limpieza y Desinfeccidn, Registro de
Mzteriales y Locales” (FSSOP-001). Froteger los utensilios y
EfuUIpDE

4.4, Preparacion Sandwiches

4.4.1. Sandwich a base de productos carnicos

# Descongelar la materia prima de acuerdo al procedimisnio
"Descongelacion de Materias Primas” [REPM-013).

# Codnar los productos cirnicos sigulendo las recomendaciones del
procedimiento de “Elaboraclin de Alimentos” (PEPRI-010],

» Tomar la temperatura segun el procedimiento “Toma de
Temperatura”™ (PEBPM-010] v registrar en e formate “Controd de
Tiempos y Temperaturs de Cocddn y Enfriamiento™ (REPR-
oos).

* Enfriar el cirnico de acuerds 3 las recomendadiones del
procedimients de "Elaboracién de Allmeantos” (PEPM-010).

& Cortar o deshilachar y colocar en recipientes protegidos.

Elaborado por:
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Refrigerar en caso no se utilice inmediatamente.
Cortar los panesy codorar los Chrnicos de acuerdao a las cantidades
0 proporciones establecidas.

*  Tomar i3 muestra de resguardo de scuerdo al procedimiznto
"Toma de Muestras de Resguards™ [PBPM-02Z7] v registrario en
&l formate "Registra de Muestras Testigo: Control de Musstras
de Resguards” [REPM-0LE),

*  Colocar los sandwiches en los descartables, proteger v refrigerar
hiista su entraga.

4.4.2, Bndwich 3 base de produectos manulacturados

¢ Dasinfectar los envases de lkas embutidos, [atas de atdn, guesos,
etc., a emplear g¢ 3cuerto al procedimiento de “Desinfeccién de
Materias Primas” (PBPM-D15).

= Realizar los. cortes con médguing ¢ cuchillo de los productos
manufacturados en case de ser necesario, hacendo uso de
Buantes de malla de acers y ol uso de guantes de vinilo.

= Realizar i3 apertura ¥ frasvase a recipientes limpios de producios
Comg anin ¢ aceltuna,

o Coriar los panes y colacar [os productos manufacturado: de
acuerdo & las cantldades o proporcicnes establecidas.

*  Tomar fa muestra de resguardo de acuerdo sl pracedimiento
“Toma de Muestras do Resguarda” [PBPM-027) y registrario en
el formato "Registro de Muestras Testigs: Contral de Muestras
de Resguardo” [RBPM-D1E).

¢ Colocar los sindwiches en Ios descartables, proteger v refrigarar
hasta su prAtrags,

5. Ordeny Limpieza
5.1 Una vez terminada la tarea se dejara ol drea de trabaje limpia v
[ ardenada para el sigubenis burna

7. RESTRICCIOMES

* Solo personal autorizade y capacitado realizard la tarea,
= Mo se permitira realizar trabajos bajo los efectes de aleohal y drogas narcdticos o medicamentos

‘\\ gue pueda afectar [a habilidad de las personas que intervengan en la tasea,
Lty = Mo se permitira realizar trabajes a las personas que se sienta fatigadas v cansadas, ¥ serdn
evaluados previamente por personal médico.
L * [Estd estrictamente prohibido hacer orras tareas gue no indigue este procedimiento de acuerdo

al Regglamenta Interna de 3eguridad v Salud Ocupacional de NEWREST.

* Ests prohibide el retire de los EPP's durante el desarrollc de la laber, &5 de uso obligatorio v serd
supervisado por el personal de seguridad.

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimienta de los estandares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad y salud acupacional,

Elaborado por: [ Revisado per: Aprobade por: :
| Cantral de la Calidad Sub Gerencia ASE Gerencia |




Cédigo PEPM-[32

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

TENTR MAEACHI AL ¢ Varsian - V.01
PREPARACION DE JUGOS, REFRESCOS Y Fecha: Julic 2019
SANDWICHES Fagina: Sded
9. REGISTROS
Tiempa |
Identificacidn mdesadén | Recsollackn A OOCRD Arthive | mimaceremients | Siaimade | Disposican
{ Repencice |
Registra S& Candrol de
Temperarad de Por fecha{por | Supervisar t:';u“:m ik nﬁ"h'luw“ !
Preparacionas Frias¥ | semitie) | ceCalidad ajediores | Fce | dw A y R Brsting
Focidas Erias s Cocsa Batidax
RAegistro 4a Ceniral de
Thampas u Aiodos ing Ofising da Calidad
Tempsratura ce qur[r"r 3"";::: rebajsdores Fizioo da Alimented v 1 afo & chhee
Eoczidn R el Babatas
ELFn.lrr'mn'ln
10. ANEXOS
No aplica
1l1. DOCUMENTOS DE COMNSULTA
CODIGO DOCUMENTOS
rAERM-(1 Manual de los Programas Pre-requisitos
PESOP-O01 Plan de Limpieza v Desinfaccidn, Regstro de Materiales y Locales
FEEM-010 Elaboracidn de Allmentos
PEFM-013 Descangelacidn de materias primas .
PEPML015 Dasinfeccidn de materias primas
FEPM-016 Toma de temperaturas
PEPM-DZT Toma de muestras d2 resguards

12. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRD DE CONTROL DE CAMBIDS
Revisian Cambios reafizados
Elaborada por: Revisado por: Aprobado por:
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1. QBJETIVO

Establecer sisternas eficaces para |a disposicion de residuos dentro y fuera de l2s instalaciones en
todaos los procesos productivos en (as distintas etapas de produccian.

2. APLICACION

El presente procedimianto ests dirigide a todo el parsonal que labora en las diferentes dreas del
CENTRO VACATIOMNAL HUAMPAMN| presta sus servicios

3. REFERENCIAS
s Pplitica Medipambiental y Seguridad v Salud = CVH.
& Poplitica de Calidad e Inccuidad de los Alimentos = ARE CuH.
#  Mormias de obligado cumplimiento = ARE CVH.

Disefio e implantacién de los Programas Pre-requisitas — A%E CYH.

0.5 007-98 34 Reglarmenio sobre Vigilancia v Control sanitario de Alimentos y Bebidas.

s R.5 0015-81 Mormas para el estableciniento y funcionamiento de Servicios de Alimentacion
Colectiva

# R, BZZ-2D18 MINMN3A Norma 3anitaria para Restaurantes v Servicios afines,

s CAC/RCP 1-1969, Rav.4 (2003} Principios Generales de Higlene de los Alimantos.

4. DEFINICIONES

Producto transportado: 500 aquellas preparaciones gue son erviadas y'o sarvidas a distancia de su
lugar de preparacidn.

Serviclo transportado Monoporcion: Consiste an enviar los alimentos en raciones individuales
haciendo uso de envases descartahies o tapers.

Sarvicio transportado Multiporcion: Consiste en enviar un nimers de raclones de alimentos en
taboles, enfiladas y cokocadas en cajas sotérmicas pars ser atendida en wna linea de servicio €n los
lugares definidos por 2l Cliente.

3. PRE REQUISITOS

= Induccion f charla de 5 min,
Evaluacion de Tareas
Inspeccionar i0s mmateriales, herramientas /o equipos, verificando que se encuentren en
buen estadd y con la cinta de inspecdon que corrasponda al trimestre; se debe wfhilizar
medios de traslado adecuados de las herramientas y equipos para evitar la caida ce las
Mmismas.
= & |nspeccionar el equipo de pratecckin personal (EPP), verlflcandn que s2 encuentre en been
41 estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP gue s encuentre en condicidn sub estandar.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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6. PROCEDIMIENTO

i—q'-l-'l- _HACER: COMOD HACER:
1. Charla de dnco minutes. 1.1 Participacien activa de las charlas diarias d2 temas especificos.
2. Check List del EPP 2.1 Antes de realizar &9 tarea se realizard |z verificacidn dal EFP
especifico, y los materales y aquipas; los cusies deberdn estaren
bisen estads.

3, Inspeccionar al drea de trabajo

3.1 Ingpeccionar el drea de trabajo, antes de empezar la labor
Reportar de inmediate al Supervisor del drea [ Supervisor H5E,
cualquier condicidn sub-estdndar presente en &l drea de trabaio.
De significar un riesgo gotercial lo observado, no se deberd
empezar lalabor, hasta que este s2a controlade o eliminado.

4, Ejecucidn de la tarea

4.1 Para el desarrollo de la actividad s5e deberd tener en cuenta al
cumplimientc de los lineamientos establecides en el Manual
“manual de los Programas Pre-requisitos” (MBPM-D1].

4.2 Limpilar y gesinfectar tas mesas detrabajo.

4.3 5edebera contar con un termdrmetro operativo, Bn bush estada v
contrastado con &l patran,

4.4 Todos los materiales y utensilios utilizadss an el process deben
estar debldamente sanltlzados, limpeas v desinfectados

4.5 El acondicienamients, transporte v entrega de [as preparaciones a
ser consumidas fuera dal comedor, s brindan bao 2 modalidades
de serviclo: Manaporcion y Multiporeidn,

4.6 La restriccidn de comida transportada estd sufeta 3 condiciones
gue se deben presentar en el transporte y los purtos de recapcién,
por le gue 58 puade clasificar de L ssguienta manera:

Londicignes parg gl senvicio favorables: NO APLICA 12 restriccion

de preparaciones.
= HBajo esta condicldn séla s contempla a la modalidad de
RALILTIPORCION.

A = El tiempo de transporte NC cxcede los 30 minutos de
recorrida.

» 5S¢ cumple con las condiciones apropiadas de transporte
(termperaturas de envasado, contenedores para transporte)
sefialedas on ol presente pracedimisnta,

* Lla infraestructura de |a instalacidn es aproplada para Iz

\ r prestacidn del servicio.

A * 52 cuenta con lingds o equipos de mantenimiento en

callente ¥ Tria operativas, v en ¢antidad sficiente gue

aseguren la conservacidn en & punto de recepcidn,

ﬁ}iy/?

Elaborado por: Revisado por: Aprobade por
Ceontrol de la Calidad Sub Gerencia ARB Gerencig




Cadi PEPM-033
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, =

CINTEE ViEH 000 p Wersion . Y.
ACONDICIONAMIENTC ¥ DISTRIBUCION DE COMIDA | Fecha: Jukio 2018
TRANSPORTADA Pagina; 3 de 9

Londicignes para el serviclo no favorables: APLICA restriccidn de
preparacionss, las cuales 52 encugniran detalladas en el Anexo
MOl
» Bajo esta condicion se contemplan las modalidades da
MONOPORCION va gue no s& tiene un control scbra el
consuma inmedialo de las preparaciones, y MULTIPORCON
en comedores donde no se cuenta conalguno de [o5 puntos
requeridos como condicionss favorables,

2.7 En caso de reguerir &) envio de preparaciones restringidas ds
acuerds al Anexs N°L, estas podridn ser enviadas siempri v cuanda
s realice una wvaramte en k3 preparacidn, sustituyvendo u
omitiendo los Ingredisntes que pueden causar fermentacicn o
deteriora de la preparacion coma: leche, gueso, tomate, culantro,
aji{panca, amarillo), refrescos 2 base de fruta natural. Parejempls:

# Salsa a la huancaina: %in leche v gqueso, sustituic el aji
amarilln freseo por pasts de &)l

&  Arpor con pollo: Beemplazar el culantro fresco por pasta |
procesada de culantro,

=  Ealterito: Sin gqueso

= Refrescos: Reemplazar frutas naturales par concentrados.

=  Tallarines rojos: Reemplazar el tormate fresoo por pasta de |
Lomate.

= Lomo saltado: 3in tomaie

4.8 Antes d2 iniclar el envasadode las preparaciones, se debe asegurars
gue la femperatura de fas preparaciones calientes sea como
minimo de 75°C y de las frlas encontrarse entre 0°%C 3 5°C. De no
Hegar &bos limites establecidos se deberd recalentar o dar golpe de
frio a las preparaciones segln corresponda.

4.9 5ervicio de Producto transportsdo Manaparcian

4.9.1 Condicianss previas:
= [Cada preparacion se dehe snvazar én tapers individuales; e+
decy, un taper para ¢ada tipo dé producto: sops, fendo, et
y posteriorments ser colacados dentro de una bolsa plastice
o coolers, agrupandcios por tpo de preparacidn [callerte o

| fric]
= Para esta forrra de epvasada ¢ distribucidn NO se deben
| colocer o mesclar productos caligntes con frios en un

mizme reciplente o ejuipos de almacenamiento [cajas
isatérmicas, coclers, eie)
=  Con la finalidad de atender & la hora indicads s= deberd
envasar los allmentos con anticlpacidn: coemo maximo 2
horas antes de su envio y &l consumo de estos productos
debe ser Inmedialaments despuds de ser entregados.
=  Parg ¢ ervasado se tendrd en cuenta que e ndmera de
= tapers & ser llenados no debe de sxceder de 10 unidagdes,
antes de ser tapados.
! = El conirol de termperaturas de envasado debe registrarse en
¢l formate de “Control de Temperatura de las Comidas

Elaborado por: Revisade por: Aprobado por:
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Tmmf;mta:la!: Contral de nl:mp:i _-;- Temperaturas de
Loncheras” [RBPM-020].

4.%.2 Preparaclioneas calientes:
*  El ervasads de preparaciones calientes se debe realizar 2

temperaturas no menores 3 75°C. casa cortraro sa debera
réalizar un recalent@amisnto.

4.9.3 Preparaciones frias:

«  Las ensaladas podrdn ir preparadas a base de ingredientes
eacides, deberdn enviarse sazonadas o alifiadas con aceite ¥
=al,

*  Eise enwian salsas, alifios u otros condimentss, deberdn ser
manufacturados @  incorporades @ sus  respectivas
preparacignes en & punto de corsema,

4.9.4 Acciones Correctoras:
Encaso las preperaciones ne akancen a5 temperaiuras requeridas,
se deberdn tomar las sigulentes acciones antes de iniclar el envasada:

1, Recalentamlente hesta alcanzar la temperatura requerida

& Dar golpe de frio hasta alcanzar la temperatura reguerida

3. Controlsr el tiempo de exposicldn ce las preparaciones a
temperatura amblente maxime 3 horas

210 Condiciones posteriores:

Monoporeidn:

* Loz productos deben ser repartidos &l corsumidar Final
inmediatamente despuss gue estos han tida despachados, v
&| consumo de dichas preparaciones debe ser inmediata.

4.11 Condlclanes para 13 atencian del servicio:

& Ldaténcion de os alimentos en Monroracion o se dard solo en

% los puntos que cemplan con 194 requisitcs que aseguren la
™

Calidad e Inecuidad,

* En caso de que la contratista o cliente decida solicitar o
brindar & servicia en condiciones que no cumpla con los
requisitas de tiempos y temperaturds, @ dard ef serviclo
previa firma de a Carta de fesponsabiiidad del Solicianta.

* En los casos donde el tramsporte ¥ expendio es
responsabilldad  del cliente o del contratista,  ia
responsabilidad. del CENTRO VACACIONAL HUAMPANI o=
unica y exclusivamente hasia la enirega de produckos en
condicones optimas durante despacho, solo haclends |a
comunicackan al cliente respects:

= Lavarse s manos antes de consumile las alimentos.

= Mo cologue los envases con alimenins en contacto
directo con el sueln.

Elaborado por: i Revisado por: Aprobado por:
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5 Orden y Umpieza

= Consuma 2l alimento inmediatarmente después de ser
ahierti.

Toda allmento que no se consuma inmediatamente despuds

de ser recepcionads (monoporcidn) deberd ser descartado,

no se debers guardar & alimanto para un consgumo posterior.

51 Una vez terminada la tarea se dejars el drea ce trabajo impla ¢
ordenada para &l siguiente turno.

7. RESTRICCIONES

* Sdlo personal autorizado y capacitado realizard |a tarea.

®= Nose permitia realizar trabajos bajo los efectos de alcohel y drogas narcoticos @ medicamentos
gue pueda sfectar la habllidad de las personas que intervengan en la tarea.

= MNo se permitird realizar trabajos a las personas que se sienta fatipadas v cansadas, v serdn
evaluados previamente por personal médicn,

& [Estd estrictarmente prohibido hacer otras tareas gue no indigue este procedimiento de acuerdo
al Reglamento Interno de Seguridad y Salud Ocupacional del CVH.

= Esti prohibido el retiro de los EFP's durante el desarrollo de la labor, es de uso obligatorio y sera
supervisado por el personal de seguridad.

8. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiante de los estdndares en materia de calidad, medio ambiente, sepuridad v salud

ocupacional.

89, REGISTROS
| Tiempa
Eanrificaciia Imderacinm | Eecopilsoidn Apcesn Bachnsa Almacenamiento | fMinimode | Dsposicidn
Aete ncidi
Canlfal @& Ligmpa i Par lechd Ctigina da Caldad
ternpsraturs de {por :':ET::; 31 ﬁ.‘"‘: s de Alimentos lafo Archiva
Inncharay weraizia | 'Im_l UIJE:HH Bebidss
Ragistrode Controldg
Tiempos y Por fecha h“‘hm_ A tedos los Sficine da Calidad
I'l'l, Temperatiora de ipor P rabajadores Flsico Alemanbogy 1afo Archiva
I|Il Coecian y bEraisio | d& Carina Behidas
k. Eririamignip |
10, ANEXOS

Sumado a elln s debera cumplir con o establecidoen la "GL [& TECMICA PARA LOS RESTALRAMTES Y
SERMICIOS AFINES COM MODALIDAD DE SERVICID A DORMICILIDY, esta guia estd normada bajo la R,

" 250-2020-PIMNSA.

~ GUiA TECNICA PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES CON MODALIDAD DE SERVICIO A

\HI DOMIQLUD
1. Finalidad
Elaborada por: Revisado por: Aprobado por:
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Contripulr con el abastecimiento de alimentos inocuos preparados culinaramante por los
restaurantes y servicios afines que cuentan con la modalidad de servicio a domicilin.

2. Objeto
Establecer las condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes v servicios afines que
cuentan can la modalidad del servicio a domicilic de alimentos preparados culinadamente gue son
entregados & domicilio o para llevar, can enfasis en situaclones que ponen en riesga la salud
pdblica: Pandemias (como es el caso del COVID -19), epidemias de enfermedades da transmisién
alimentaria, desastres naturales, entre otros.

3. Ambito de aplicacidn

La presente Guia Técnica es de aplicacidn por todos los restaurantes y servicios afines a nivel nacional
gue brinden la modalidad de servicio a domicilio o para llevar.

4. Base legal

Ley N* 26842, Ley General de Salud, v sus modificatorias.
Decreto Legislativo N2 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, v sus modificatarias,

« Decreto Supremo N°® 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de nocuidad de los
Alimentos.

# Decretd Supremo N° O08-2020-5A, Decreto Supremo que declara en Emergenciz Sanitaria a nivel

nacicnal por el plazo de noventa (30} dias calendario y dicta medidas de prevencién y contral del
Covib-19.

» Decreto Supremo N° D44-2020-PCM, Decreto Supremo que declars Estade de Emergencia Macional
por las graves circunstancias que afectan l1a vida de la Nacidn a consecuencia del brate del COVID-19,
y sus modificatorias,

= Resolucidn Ministerial N® 822-2018/ WIMSA, que aprieba la NTS N® 142-MIN5A/2018/DIGESA Norma
Sanitaria para Restauranies y Servicios Afines,

* Resolucion Ministerial N” 235-2020/MINSA, que aprueba el Documento Técnico: “Lineamientos para
lz Vigilancia de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicidn a COVID-19"

5. Disposiclones Generales
5.1 Definiclones
Para la aplicacion de la prasente Guia Técnica, se consideran las siguentes definiciones:

* Alimento elaborade: 5on todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o precocinado o
cocinade, de uno o varios alimentos de orlgen animal o vegetal, con o sin adicidn de atras
sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podrd presentarse envasado o no ]
dispuesta para su consumo.

= Cadena alimentaria en el restaurante o serviclo afin: Fases o etapas que abarcan los alimentos
desde Iz adquisicién hasta el consurmo Tinal,

__#Gl.lrh TECNICA PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES CON MODALIDAD DE SERVICIO A
DOMICILIO

* Contaminacidn cruzada: Es la transferencia de contaminantas, en farma directz o Indirecta, desde
una fuente de contaminacian a un alimento. Es directa cuendo hay contacto del alimento con la

Elaborade por: Revisado por: [ Aprebade por: '
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fuente contaminante; y, es indirecta cuando la transferencia se da a través del contacto del
alimento con vehiculos o vectores contaminados, como superficies vivas [mancs), inertes
(utersilios, equipos, entre otras), exposicién al ambiente, insectas, entre otros.

* Contaminante: Cualquier agente biologico o guimico, materia extrafia u otras sustancias no

anadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer iz inoculdad o la aptitud de
#5108,

* Desinfeccidn: Reducrion del nimera de micracrganismes mediante agentes quimicos o métodos
fizieos higignicamente satisfactorios, a un nivel gue no acasicna dafio a la salud.

* Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentes no causardn dafo al consumidar
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan,

* Modalidad de servicio a domicilio: Es aquella en 1a cual el restsurante o servicio afin reparte el
alimento directamente hacia el consumidor final.

» Servicios afines: Servicios que preparan ¥ expenden alimentos, tales como cafeterfas, plzzerias,
confiterias, pastelerias, salones de té, salones de reposterias, salonas de comidas al paso, salones
de comidas rapidas, fuentes de soda, bares, entre otros. También se incluyen las servicios de
restaurantes y servicios afines de hoteles, clubes y similares

5.2 De la responsabllidad de los restaurantes y servicios afines

Los restaurgntes y servicios afines son responsables del cumplimiento de las condicianas sanitarias
de |os alimentos que se preparan culinariamente como parte de la cadena alimentaria: desde Ia
adquisicién de los insumes & ingredientes para la preparacion del slimento hasta que éstos llegan al
censumidor final, a través de la modalidad de servicio & domicilio ¢ para llevar, segin lo dispuesio
por fa Norma Sanitaria para Restaurantas y Servicios Afines,

Asimismao, garantizan el distanciamiente socizl de al menos 1 metro entre el personal gue interviene
en cada una de [as fases de la cadena alimentaria; y, deben cumplir con las disposiciones gue apruebe
el pabizrno,

6. Disposiciones Sanitarias Especificas

6.1 Del envase y empague

El envase es aguel abjeto gue contiene vy estd en contacto directo can el alimento preparado
culinariamente, destinado al censume humane. Es de primer uso v permitz |3 proteccidn del
alimento de contaminantas externos y s resistente a su manipulackon.

El empaque es al abjeto que protege y preserva el envase con el alimento preparado culinariamente,
s de primer uso. El @empaque para su traslado debe cerrarse, conteniendo el envase con alimento, y
eile ser acondicionado en el contensdar o caja pars su reparto, manteniéndose cenrado durante
todo el trayecto hasta ser entregado al consumidor final

o Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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GUIA TECNICA PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES CON MODALIDAD DE SERVICIO A
DOMICILIO

6.2 Del contenedor o caja para el reparto de alimento

E! contenedaor o caja para el reparto del alimento preparado culinariamente debe ser exclusivo para
tal fin y estar limpia (sin polvo, tierra, insectos, restos de empagues, restos de alimentos, antre otros)
y debe ser desinfectado antes de acondicionar el empague que contiape 8l alimento.

La desinfeccion puede hacerse con un producto destinado para a tal fin o una solugidn desinfectante
preparada segin las indicaciones del fabricante.

E cierre del contendor o caja debe asegurar el aislamiento del alimenta del exterior a fin de evitar la
contaminacidn cruzada.

b.3 Del empagque y reparto

E encargado de envasar y empaguetar el alimento, lo realiza previo lavado y desinfeccion de manaos,
debiendo entregar el empagque al repartidor en 1a zona de despacha (mostrador).

E repartidor debe assgurarse gue el contenedor o caja se encuentren desinfectados, se lava ¥
desinfecta las manos y procede a reccger el empaque conteniendo el alimento preparado
culinariamente de la rona de despacho, verificando que esté correctamente cerrado, luego lo
acondiciona en el cantenedor o caja para transportarko en un vehiculo [matarizados, bicicletas, entre
obros) o a pie.

Tanto el encargado de envasar y empaguetar los alimentos como el repartider, deben llevar
protector buco nasal, tener cabello cubierto v 1as manos {(con o sin guantes) limpias y desinfactadas,
a3l como uflas cortas y limpias, sin heridas infectadas o ahiertas.

La administracion del restaurante o servicio afin es responsable de supervisar para garantizar que el
repartidor encargado de transportar el alimento preparado cullnariamente hacia el consumao final
realice el correcto lavado de manos con agua (sin riesgo para el consumo humano), jabdn o
desinfectante (gel, alcohol, otros); Asimismo, debe controlar que su temperatura corporal ro sea
superior @ 37°C, segun ko indicado por el Ministerio de Salud, ¥ gue no presente procesos
rezpiratorios, tales como: Tos, dolor de garganta, dolor de cabera, entre otros.

En caso gue el consumidar final recoja el empague conteniendo @l alimento, este sdlo puede hacerlo
en la rona de despacho; para lo cual i administracidn del restaurante y de los servicios afines
garantlza la distancia social de minime 1 metro entre personas v gispone lo necesario para la
desinfzccign de manos.

6.4 Del reparto de alimentos preparados

E reparte del alimento preparado culinariamente debe realizarse en el tiempo mds breve que sea
posible, en ningun taso debe ser mayor a una hora.

El repartc del alimento gue se consume caliente debe transportarse en &l contenedar/caja
acondicionado térmicamante para mantener la temperatura caliente del mismo; v, 2l alimento cruda
o cecido que se consume frio debe trasladarse en el contenedar/caja, con medios que lo mantengan

en esa candicidn,
\ En ningun caso, el empaque y los envases que contienen el zlimento deben ser ablertos durante el

‘?EH e parto
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El repartidor debe estar provisto.de un desinfectante de manos, que debe utilizar antes de retirar el
alimento empaquetado del contenedor o caja; v, al entregarlo al consumider final, debe tener el
distanciamiento de al menos 1 metro de distancia.

El consumidor final, al recibir el smpague, procede a desinfectarlo antes de retirar el envase con el
alimento,

7. De los Responsabilidades de los Gobiernos Regionales, Locales, y Restaurantes y Afines

La Direccidn General da Salud Ambiantal & Inaculdad Alimentaria, las Direcciones Regionales de Salud
o Gerencias Regionales de Salud o quien haga sus veces, y las Direcclones de Redes Integradas de
Salud, son responsables de brindar asistencia técnica a los Goeblernos Locales.

Los Gobiernos Locales son responsables de brindar capacitacién a los responsables de los

restaurantes y serviclos afinas, y @stos a persanal que realiza el envasado. empaguetado y reparto,
de acuerdo a las disposiciones de la presentes Gula Técnica,

B. Dalavigilancia sanitaria

La vigilancia sanitaria que asegure la implementackin de la presente Guia Técnica esta & cargo de las
Municipalidades, corma autoridades competentes, en coordinacidn can [as Direcciones Reglonales de
Salud o Gerencizs Regionales de Salud o guien haga sus veces v las Direcciones de Redes Integradas
de Salud,

8. Del control sanftario que realiza el restaurante o servicio afin

Los restaurantes y servicios afines deben aplicar un control sanitario que permita el cumplimiento de
la presente Guia Técnica, para lo cual en el Anexo se consigna una lista de chequeo a ser utilizada en

forma previa a cada reparticidn v que puede ser adaptada a las particularidades de las modalidades
de reparto a domicilic o consumao final. La misma ests dispanible a requerimienta de la autoridad
sanitaria ¢ municipal para verificacion del control gue realiza el restaurante a servicio afin,

10. DOCUMENTOS DE CONSULTA

COMIGO DOCUMENTOS

REPM-{1 Manual de los Frogramas Fre-requlsitos

PESOP-001 Plan di Limpisza y Desinfeccion, Registro de Materiales y Locales
PEARY-013 Descongelacion de materias primas

PEAM-015 | Desinfeccldn de materias primas

PEFM-O1G | Toma de temperaturas

PEAM-O10 Elaboracion de Alimentos

PBAM-027 | Toma de muestras de resguardo

11. CONTROL DE CAMBIOS

CUADRD DE CONTROL DE CAMBIOS
Revisidn Cambios reafizados

Elaborada por; | Ravisado por: Aprobado por:
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1. OBIETIVD

Verificar que los termometros de trabajo v sensares de equipos de frio utilizados para los controles

se ancuentran dentro de |os limites establecidos, de tal manera que las lecturas de temperatura
obtenidas sean confiables.

2. APLICACION

El presente pracedimiento esta dirigide a tode el personal que lsbora en las diferentes dreas del
CENTROVACACIONAL HUANPANI presta sus servicios

3. REFERENCIAS

= Politica Medioambiental y Seguridad v Salud — CVH.
= Politica de Calidad 2 Inocuidad de log Alimentos — A&E CWH,
Marmas de obligado cumplimiento — ARS8 CVH.
Disefio e implantacién de los Programas Pre-requisiios — A& B CWH.
# [15 007-93 5A Reglamento sobre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos v Bebidas.

= A5 0019-81 Normas para €l establecimiento y funcianamiento de Servicios de Alimentacion
Caolectiva

A.M. B22-2018 MIMSA Norma Sanitaria para Restaurantes y Serviclos afines,
CAC/RCP 1-196%, Rev, 4 (2003} Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

4. DEFINICIOMNES

Enfriamiento: Proceso por el cual se busca reducir fa temperatura del alimento de manera rdpida,
con fa finalidad de que i tlempao de permanencia del alimento en la zona de peligro también se
reduzca.

5. PREREQUISITOS

Induccidn [ charla de 5 min.
Evaluacian de Tareas
Inspeccionar los materiales, hemramientas v/o equlpos, veriflcando que se encuantren en buen
estado v con la cinta de inspeccion gue corresponda al trimestre; se debe utilizar medios de
traslado adecuados de las herramientas v equipos pare evitar la calida de las mismas,

# Inspeccionar gl equipo de proteccliom personal (EPP), werificando que s& encuentre en buen
estado; se debe reemplazar de inmediato el EPP que se encuentre en condicldn sub estandar.

PROCEDIMIENTO
QUE HACER: COMO HACER:
1. Charla de cinco minutos. 1.1 Participacion activa de |as charlas diarias de temas especificos,
L

Z.  Check List del EPP 21 Antes de realizar la terea se realizara la verificacion del EFF

i espacificn, v ios materiales y equipos: los cusles deherdn estar en
bues aitada,
Elaborado por: Revisado por; Aprobado por:
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3. Inspeccionar el area de trabajo
3.1 Indpeccionar of drea oe trabajo, antes ds empezar 1z labor
Repariar de inmadiato a3l Supervisor del drga / Supsrviser HSE,
cualguier condicion sub-estandar presente en el dres de trabajo,
Dwe significar un riesgo potencial |o observada, na 8 deberd

ermpazar ia labor, hasta gue este seg cantralddo o efminada.
4. Efjecucidn de I tarea

4.1 Se debera contar con un termémetra patedn calibrado, al cual
sera verificedo por una empresa acreditada, con una frecuencia
anual {Programa de calibracidn v verificacién de termameatros
de trabajo y ecuipos de fric 5/C)

4.2, 5e deberd definir un drea espedial para el almacenamiento del
fermametra patrdn en la cual no tenga excesivo movimlento
para que asi pueda conservar sus carackeristicas medibles y aste
proteglde de las condiciones ambisntales,

| 4.3. Verificacién de Termamatros de trabajo;
| 3.1, La Verificacidn de los termémetros de trabaja con &l
termémetra  patrdn  deberdn  realracis  rnenzuealmente

Programa de eallbeacitdn y werificacion de termdmetros de

trabajoy equipos de frio [DT-0-03.2], mediant= Iz comparazién
de lecturas de les mismas.

4.3.2 Todes los termamerrcs de trabajo deberdn  estar
codificadios (ver anexo 1)

4,32 En una habitacion temperatura ambiente verficar el
funcionamients de los termdmetros de trebajo a
verificar, deben Inspeccorarse visualmente para
detestar pasibles fallas en la pantalla, rupturade la senda,
2ic,

4.3.4. Consideracionas a tomar de |a  callbracién  del
Termdmetro Patrda, revisar ef Cortificado de Calibracidn
para (dentificsr »l Factor de correcclém (FS) para O8C y
BORC, puntas on los cuales se realizard la verificacion.

4.3.5., Una wel identificados fos FC sstos deberdn de ser
anotados en el Reglstro de Contrastacidn Termametro ¥

Verificacion  de  Equipos®  (RBPM-010)  segun
carresponda,

Lied FC para 02C a5 + (L1R (redondedr 3«02

T 5l el FC para H0EC es — (.07 |redondear a -0.1]

Xy

4.3.8, Verificacicn en frio:

8. Colocar en un reciplente hiele picado v agua en ung
proporcion aproximada de 1:1 hesta legar 8 una
temoeraturs cercana a los 9L,

b. Verificar a traves del wisor que los termdmetros a
contrastar estén encendidos.

Elaborado por: [ Revisado por: Aprobado por:
Cantrol de la Calided |  SubGerencia ARE | Garencia
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C. Infrodecir la sonda de los termometos tznto de
trabajo como el patrén en el recipiente al mismo
tiempo por un minuto, conssderar gue |3 inmersion de
la sonda deberd ser como minimo de 80 %
aprosimadamente,

d. Reallzar la bectura de les termperaturas al cuomglirse el
minuta en el sigutente orden; termometro patrdn y
luggo termbmetnos de trabajo y anotar los datos en el
Registro de Contrastacldn Termdmetro y Verificacidn
de Equipos” (REFM-010]

8. Homogenizar el 2gua con hisla entre cada medicion.

. Repetir la medigdn hasts completar tres lecturas
tenlendo en cuenta los mismos pasos anterlonss.

E. Apagar [os termamatras v S8car

4.3,7. Verificacidn en Calienta;

a  Colocar an un recipiente agus v calentar hasta llegar a
BO2C.

b, Werificar a través del visor gue los termometros &
contrastar esten encendidos.

¢ Imtrodudr la sonda de log termametras tants de
trafaio como el patrén en el recipiente con agua
caliente al micrmp Tlempo por un minete, considerar
qua la inmersidn dela sorda debech ser coma minimao
de 80% aprowmadamente,

d.  Reallzarlz lectura de las temperaturas al cumplirse el
mictite en el siguiente orden: termometro patron y
luego termometro de trabajo y anotar ks datos en el
Registro de Contrastaclén Termdmetro y Verificacidn
de Equipos” (REPM-010).

e, Maolwera calentarel agua hasta que llegus a 809C antre
cada mediddn.

f Repetdr la medicidn hasta completar tres lecturas
tenienda en cuenta los mismos pasos anteriores.

g Apager bos termometros, secar ¥ develver al drea
correspandients,

4.3.8. Process d= datos de las kecturas obtenidas:

& Imgresar los catos de las lecturas obtenidas, en el
“Registro  de  Contrastacion  Termdmetro vy
Verificacidn de Equipes™ (REPM-010), para calcular el
FC para permarmetrd de tracajo en frio v & FC parz el
termometro de trabajo en calienta

B, EL FC para fria y FC para caliente obtenidos deberdn
rmdrcarss: én ks termdmetras de trabajo respectivos,

| Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
. Control de la Calidad Sub Gerencizs ALB Serenca
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para que sean lamados an cuenta & momento guee el
personal operativa fealica las lecturas Efjm:!

¥ Siel Termdmetro de fricindicaun FC de +0 1y el
trabajador al controlar |2 temperaturs de
refrigeracién s¢ tiene 4.2 daberd sumar el FL,
siendo |a lectura real de 4,382

¥ Siun termomelro de Caliente indica un FC de -
0.2 y el trabajador al cantrolar la termperatura de
coecion 0 obtiene BO.18C deberd restar &l FC
slendo la lectura real de 7O92¢,

4.3.4. Aguellas termometros gue tengan viriationes mayores 2
limite da FC establecido por la empresa [#1), deberdn ser
sustituidos a la brevedad por instrumentos nuevos, los
cuales serdn ldentificades con un cidigo correlativo
diferente al gue tenfan,

4.4, Verfiwacidn Brmametr B0
|

44.1 Llasverficachones de los termdmetros de los equipos con

&f patrdn deberdn realizase mensuaiments Programa de

calibracidn y verificacion de termdmetros de trabajo y

equipes de frio (DT-0-03.2), mediante |3 comparacién
de lecturas oe [os mismas,

4.4.2. Consideracicnes a lomar de |3 calibracidn  del
Termdmetra Patrdn, revisar el Certificada de callbracién
del termometno patron para identificar @l Facior de
correction (FC) para -18%C {Equipes de Congelacian) y
5%C {eguipos de refrigeracidn) puntos en los cuzles se
realizara a verificacion,

4.4.3. Unz vez identificados los FC sstos deberdn de ser
anatades $pgun correspondan en el "Registro de

Contrastacidn Termdmetro y Verificacidn de Equipos”
{RBPN-0L10]),

a.4.4. Verificar la limpieza del termdmesro patrén.

£.4.5. Las leclyras el termametro patrén se realzardn de 13

slgulente manera:
& Para Camaras de congelades o refrigaradps: 1a
| termocupla del termdmetrn patrén se vbicard an tres
| ranas diferentes uno debajo del ssterma de frig, otra
{k’ cerca dal sansor de temperatura ¢ de Iz puerta, segdn
l i3 &l caso v otro eh el centre de la cadmara.

8. Parg refrigaradoras: Se hardn tres mediciones, una
cerca &l sensar, e el cantro v otra en ka parte opuests
al sensex,

Elaborade por: Revisado por: Aprobado por:
Centrol de la Calidad Sub Gerancia ALB Gerencia




. Codigo ; PEP
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA |—o2° i
‘\Varsion : W01
VERIFICACION DE TERMOMETROS DE TRABAJO Y | Fechs: Julia 2019
SENSORES DE TEMPERATURA DE EQUIPOS DE FRIO | pagina: 5 de &
£,  Para congeladocas: Se hardn dos mediciones, una

cerca & sensary otra en la parte opuesta.
4.4.6. Esperar a que se estzhilice &l termémetra, minimo 10
min. para cads lectura duranbe a verificacion, la puerta
e la camara / Refrigeradoras o congeladoras deben
PErMANSCer carradas,

4.4.7. Proceso de datgs de las [ecturas obienidas;

[ 3. Ingresar los datog de las lectwras obtenidas, en el
“Regisiro  de Contrastacidn Termématra y
Verificacion de Equipos” |REPM-010), para caleular ol
FC para &l termomatro del equipa.

| b EIFC obtenido deberd marearse an ol equipo, para
que sep tarmada en cusnta al momente qoe 2|

| perwsnal aperative realice las lecturacs, Ejm:

“ %S oel FC es de 401 9C para la chmara dg
refrigerades y el trabajedor al controler la
termperatura de refrigeraclén obtlene 4.29C
debard sumar €l FC, sienda Ia lectura real de
4,3%C.

v & el FC ey de -0.29C para la congeladora y el
trabajeder al controlar I temperatura de
congelacion obtiens -19.1%C debera restar &l FC,
signdo la lectura regl de -15.38C

44.2. Tener culdado de no expaner &l fermometrs patrdn a
temperaturas extremas. Para monitorear las cdmares de
congeaciones esta instrumento debe estar protegido
para evitar awverias

d.4.9. Cambiar el termdmetro del egulpo para aguekos que
Lesrgan variaciones mayaores al lirmite de FC establecida
por Ia empresa (+15C], en caso no s2 pueda realizar el
cambio se cubrird la pantalla del sensor y s Indicara al
personal que la toma 32 temperaturas en estos BQuUIpDs
sed realizada con fermometros de trabajo para frios,

5 {vdeny limpieza

2.1 Una ver lerminada |a tarez 52 dejard el irea de trabaje limpia
y ordenads para el sigulgnte turm,

7. RESTRICCIONES

® Mo se permitisa realizar trabajos baje los efactes de alcohol y drogas narcéticos o medicamentos
gue pueda afectar la habilidad de |as personas que Intervengan an la tarea.

= Mo se permitird realizar trebajos a las personas que se sienta fatigadas v cansadas, v serin
evaluados previamente por persona! médico.

® Esta estrictamente prohibide hacer otras tareas que no Indigue este procedimiento de acuerdg
al Reglamente Interno de Seguridad y Salud Ocupacional del CVH.

+ Esté prohibido el retiro de los EPP's durante el desarrollo de la labor, 85 de uso obligatario v serd
supervisado por el personal de seguridad.

I * 5dlo personal autorizado y capacitado realizard la tarea.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: |
Control de la Calidad Sub Gerencia A&B Genencia
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E. RESULTADOS ESPERADOS

Cumplimiente de los estandares en materia de calidad, medio ambiente, seguridad v salud ocupacional.

9. REGISTROS
T Tiarpo
amtifizacxin Indarauen | NecopRadan AioEso archivo | Aimagenzmimg HI::"" Disnosician
s I Refe nic i
Contieslaciin oe Porfesa |
termamotros de Ipsar Supervizar dg | A todes g Fizloa Cficing o 1 afu Arghivp
Irabajey eduipol de ek ) Calidiad trabagadaias Ealidad
iria e Cocina Alimenbas y
| Eghidas
Frograma dg Farfess |
werificaciin y Ipar Superviea’ de | A todos b Fisica Cilicina o 1 afi) archiva
calbradicn de Ry | Cafidad trabujadae Calidad
TEFMden et s de de Cacing Alimentosy
BQuiCaE Bebidas
10. ANEXOS
Mo aplica
11. DOCUMENTOS DE CONSULTA
| CODIGO . DOCUMENTOS
| ASTM ET7 Inspeccidn lg'_'_.:‘-_E_-:I’IfH;aﬂ{ln de termdemetras
| ASTM E344 Terminotogia relacionada a Termometria @ Hidrometria
12. CONTROL DE CAMBIOS
P CUADRO DE CONTROL DE CAMBIOS
Rewisidn Camblos realizados
Elaborads por: Revisado por: Aprobado por: '
Control de s Calidad Sub Gerencia ASB Gerencia
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La actualizacidn v gistrbusidn o coples imprasas ao estd confroleds

IDENTIFICACION DE LA EMPRESA:

RAZON SOCIAL; |_|aprosapc Flrma:
DIRECCION: {wer productos suministrades) Cepartaments de
Muzwa mmprﬁ;
- {THET 7 RS O e

|_|arrosapo conozczonaL
aplicar recomendeciones

TELEFONCS: Fﬂdl'la o Departarments de Calidad
-1 T L L

Dm: APROBADD

HOMOLOGACIOMES (Detallar el tipe con a! que cuenta,]:

INTERLOCUTORES ENTREVISTADOS:

HNOMBRE CARGO:

MOMERE- CARGD: —
ALUDETOR: Fecha:

SBUGITOR: Hora micio: Hara final;

MATURALEZA DE LA AUDITORIA (relatar):

GAMA, DE FRODUCTOS PARA LOS QUE SE REFERENCIA/AUDITA 0 INDICAR LINEAS DE PEOCESD AUDITADAS:

HOJAS DEL REFM-D01 ADJUNTAS ANEND QUE SE ADILNTA:

EVALUACION DE RIESGOS:
=o' pars los cascs & qua sean obligalonio la compre realiaer s svaluacian ce riesgs

EM EL PROCUCTO f EN EL SERVITIO:

OBSERVATTONES:;

RECOMENDACIONES RESTRICTIVAS!

CONTROLES DELICGATORIDS & TMPLEMENTAR:

conrarMican: 510 Nold

-
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L dctansaciin p avsirbucidn e Cogas impreasas no enkd controeds

1. CONDICIONES DEL PERSONAL:

&i M CESERVACIONES

1,1.EL PERSONAL TIENE PREPARACION EN LOS ASPECTOS
RELACIDNADOS COM LA HIGIENE

Menuales, sistemas audiovisuales da ja empresa
Cursilleg, eharlas regulares en el progio centra

1.4.5E HACE REGULARMENTE UN SEGUIMIENTO MEDICO DEL
PERSOMAL (Fevizidn médica, andlisis de heces, atras...)
o 58 CLENtE CON Chrnel demanipulador Yigente,

1.3, UNIFORME: ROPA DE LSO EXCLUSIVG EN EL TRABAID
Caolor claro w Bmipda [N® mudas: 3

Cibracabazas , cubrebnoa
celZado adacuada
Se hace el uso adecusdo del uniforme

o oo o
a oo o

o ooaon
O aoooOmh

1.4 AUSENCIA DE ACTITUDES PELIGROSAS
(Furrar, mesear shiele, egemer, Lge de Bhilles, pulterss, ufas [asgas,
Cabelia largo, heridas sin protecer, mancs sucies)

1.5.AREAS DESTINADAS AL PERSONAL LIMPIAS ¥ CRDENADAS
(Comedor, vestuarios, =ala de formacicn, enfermeria, ... ]

|
]

1.6 MESTUARIOS ¥ SERVICIOS HIGiENIC-DS
Separades oo la zona de produccian
Doacdn comracta da Caslliengs
LAYEManos cormesaments equipados
[toallas un salo uss, recpiente pera s usadas jabcn bactencda)
Los Sarvicios higiénicos estdn en ndmem adecuados al personal

[ e |

o ooo

]

2. EVALUACION DE LAS INSTALACIONES: Bl NO DBSERVACIONES

2.1.5REAS DE TRABAID AISLADAS, EVITANDO RIESGOS
BE CONTAMINACION

2.2, LA DISTRIBUCIOH DE AREAS DE TRABAID/ALMACENES PERMITE UN
FLUMD DE PRODLUCTCS ¥ MATERIAL LIMPIOS EVITANDO CONTAMINACION

2. 3. CLARA EVIDEMCIA DE PN CONTROL EFECTIVO DE PLAGAS
Contratoe con eampresa aspecializada ¢ omn autnrizacidn
Productos quimices wilzadas con Autorizacion
Cumnta con Certificados que validen la ejecucion del conirol
Secuenta con procedimierins; mapes de oebaderns v fumigacidn
A parabos eidcincas contrainsecos Funcianan perfactaments
Edificic dotedo de barresas fisicas ant|plagas

2.4, SUPERFICIES

i
a

a
a

[ |
oooooao

Suslos ¥ paredes [rmidima hasta 2m) impermeables v de fach Empioza jm | (m
2.5.DESAGUES

e Impldan &l pase de roederes y malos slores o reflufa =] =
2.6.TECHOS

Limpeos y de materiales no absorbentes (| A

2,7. UNTONES PAREDES-SUELOS ¥ ZONAS DE DIFICIL ACCESD LIMPIAS o 0
feon uniones de media Cafia para &rea de pracesos)
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2.8, LAVAMANDE
Covrecta dabacion y suacion respects & zonas de produccidn a

|
2.9.5UPERFICIES DE TRABAJD

Die materiales lisog, resicbentes, anticorrasives, sin grictas ]

2. 10.BASURAS Correctt slmacenamianta
En una zona aislade de produccdn a
Alslada de posibles perdsibos u]
& temperatura controladals aolicara) |

4. 11 VEHICULOS DE TRANSPORTE
Adetupdos 8l producta a
Dobados de equipo de control de temperatura o
Lirmpigs ™

212 ESTANTERIAS ¥ ALMACENMAMIENTO:
Evitan el almacenaje de productos sobre & suelo a]

213 AGUA
Reciba municipalf Cisterna, se manitors Cloro libre 2l agua de la red
Agua de pozo [/ captads, =8 manitars parametros para potabllizacian
Andlisis: del agua, cumple reguisites de 18 rorma DS 031-2010 5.4,

oo

214 CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES FRIGORIFICAS O AMBIENTES
REFRIGERADOS:

CAMARA T LIMPIEZA | DORDEN

Gistamas da registros v contred de temperaturas
Pargédes y suelos de camaras limpics v de ficil limpisza
Parihuelas v jabas de material lavahle v buen estads

3. CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTILES DE TRABAJO-

3. 1. MAQUINARLA DE TRABAIO:
[ve materiales adecuados
Facilmente desmontahles
Limpios
Suficientemente mantenidos {registro de Manbenimientn)

3.2.BANDEIAS, RECIPIENTES ¥ UTILES DE TRABAIO:
Dre matériales adecuados {Inox ¥ polim.)
Em correcte mstado de limpieza

aano

oaog

oo

=

MNO OESERVACIONES

aoo

oano

oao

aoo

ooog

= |
=

Periadicidad:
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4, EVALUACION DE LA HIGIENE EN LA PRODUCCION:

4.1, PLAN DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION:
Existe y &5 conocido por todas las personas encargadas de
il aplicecitn (adiuntar copia)
Las productss guimicss se enceentran autarizados
So cuénta can M5DS ¢ desificaciones del praducte

4.2.5E UTILLZAN MATERIALES MONOUSO:
51 la desinfeccién a5 dificl (celulnsa en la limpleza, mangas pastelsreq, O
brochas o pinceles)

4.3.5E BEVITA EN TODO MOMENTO EL CONTACTD DIRECTD O INDIRECTD
gntre productes (sin limplar o desinfectar;, erude,...) v productos
sefmielaborades o elaboradas ]

4.4, RETIRD DE BASLIBA:
La frecuencia en zonas de produccidn es suficients (minima ung ves

ooQ

por burne) u ]

e cuznta fon un drea de acople adecuada hasta la eliminacion final 0
4.5, PRODUCTOS QUiH[CDE— PELIGRCEOS Y ALIMENTOS:

Se almarenan v manipulan separadamente n

Se encuentra identificades v com rotula Lagible o
4.5, ENVASE ¥ EMBALAIE

e maberigles avtorizadss v de calidad sanitaria a

Csentan con certificados de inocvidad o migracion de metalas por

Tintas impresac por logos. A
4. 7. FRESENCIA DE PERSOMNAS AJENAS & L& PRODUCCION:

=on la indumentara adecuada a

bata, cubrecabezas, cubrecalzaca, otro)

oo

oo

oo
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5. EVALUACION DEL SISTEMA DE CALIDAD:

5 NQ OBSERVACIOMES
5.1.DISPOMEN DE MANUAL DE PROCESOS O PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS [ - |

O HANUAL DE HIGIEWE (BEW)

HANUAL DE MANTENIMIENTD ¥ LIMPIEZA (SS0P]
MAKUAL DE PRODUCCION

MANUAL DE SERVICIO/ATENCION AL CLIENTE

HANUAL DE FPROCEDIMIENTO FRENTE A CONTINGENCIAS
FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS

FICHAS DE ESPECIFICACTION DM PRODUCTO ACABADO
PLAM DE AMALISIS

FLAN HACCP

o oooaoaoooao

REGLETROS RELATINGS A LA CALIDAD (Quejas de clientes, analisis,...}

PROCEDIMIENTOS / CERTIFICACION HALAL
Otros:

5.2, DISPONE LA EMPRESA DE UN RESPONSABLE DE CALIDAD O O

Mombre;
Subcontratado:

oo O

L . = I:GHTRPLA EL ORIGEM ¥ L& CALIDAD DE LAS MATERLAS BRIMAS
Descripcion del conkrol a fos proveedares;

==

5.4.5E PUEDE IDENTIFICAR E. DIA DE INICIO DEL PROCESADD DE
CUALQUIER ALIMENTD

5.5.5E COMPRUEBA LA TRAZABILIDAD

£.45.5E REALIZAN CONTROLES DE CALIDAD EN LA PRODUCCISN
Cescripcion de los controies efechusdas (aportar prushes dooumentsies
sl &3 positile);

OO 0
o o o

5.7. LISTA DE PCC DEL PROCESO DE ELABORACION CEL PRODUCTO

EXISTE FRECUENCIA |
PCC / Parimatro REGISTRO DE CONTROL |

(H/ Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Aseguramienta de |8 Calidad Sub Gerencia ASE Gerencia
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FORMATO DE EVALUACION DE PROVEEDORES DE CARMES ¥
MENUDENCIAS VERSION: 02
Agosto 2024
ACTA DE VISITA DE INSPECCION SANITARIA A
ESTABLECIMIENTO DEDICADOS AL EXPENDIO Y
T T—_— ALMACENAMIENTO DE CARNES FECHIx
H U E‘M P’EN || AREA DE ASEGURAMIENTD Y CONTROL DE CALIDAD PAGINA:
ALTA DE VISITA DF INSPEC E{Q M SANITARIA A ESTABLECINVIENTO DENCADDE AL EXPENDID ¥ ALMACENAMIENTO
DE CARN WOENCIAS
CIUDAD / DEFARTAMENTO / DISTRITD |
|FECHA DE LA INSPECCION ;
1. DATOS DE LA EMEE'_E_A
NOMBRE DE LA EMPRESA |
RATOM SO1AL |
DIRECCION
TELEFONOS (CEL/ANEXO]
AEPRESEMTANTE LEGAL
RESPOMSABLE GE CALIDAD
HESPO NSAB_!.E DE PRODUCTION
NUMERO DE EMPLEADOS DE LA Profesional: Operarigs:
EMPRESA :
Administ.: = Tecricas: |
|
OBIETIVG DE LA VISITA
WOMBARE DEL RESPONSABLE DE
INSFECCIGN
CARGO DEL RESPONTABLE DE INSPECCION
INSTITUCION RESPONSABLE BE
INSFECCIGN
M. INSP I
I
N* | ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION | OBSERVACIONES
1.- INSTALACIONES FiSICAS ¥ SANITARIAS
11 El establecimiento estd ubicado en sitic seco, no
inundable v en terreno de facll drenaje. -
12 El establecimientc estd alejado de batadera de basura,
pantanos, criaders de insectos v roedores,
1.3 La construccion estd disefada a prueha de roedores ¢
imsecios.
| 1.4 ubi&pun: de servicios sanitarios e&n cantidad sufidente

(_i(’/



para el personal que labora en el establecimienta,
debidamente dotados (jabdn, toallas, papel higignico), en
perfecto estado de funcionamiento v separadas del rea
da preparacidn de alimentos,

higiere y protectitn de alimentos, y existen registros

o

1.5 Existen diferentes dreas claramente sefializadas en
cuanto & accesas, circulaclén, senvicios, seguridad,
CONDICIONES DE SANEAMIENTO

1 El agua gue se utiliza ez potable v cuenta con reaistros de
labargtoric gue verifican |2 calidad del agua.

2:2 Existen suficienies, adecuadas bDlen ubicadas =
Identificedos Ins recipientes para recoleccian de basuras

| |yseles hace mantenimiento.

23 Zon removidas las basuras con fa frecuencia necesara
para evitar peneracion de olores wo proliferacidn de
plagas.

24 El manejo de los residuos liguidos dentro del
establecimiento ro represanta riesgo de contaminacion
para los plimentos ni para s superficies en contacto con
pstas y existen sistermias de drenaje gue permitan la
evacuacion de aguas residuales sin que se penaze
Bstancamients 0 empozamiento, -

25 Mo hay evidencia o huellas de |a presencia o dafios de
plagas.

16 Existe procedimizntos operativos estendarizadas de
sanzamiento |POES) con sus respectivos registros

3. CONDICIONES DEL AREA DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

31 | Los pisos se enmcuentran limpios, en buen estado, sin

| grietas, perforaciones o roturas v cuentan con la
inchnacion y drenaje adecuada,

32 Las paredes son lisas, de facil limpieza v enslucidas con
coleres claros,

3.3 Los techos estan limpios v no presentan acumulacion de
suciedades, hongos, polve & humedad,

34 No existe presencia de animales domésticos o de
personal diferente a les manipuladores de alimentos.

35 Las puertas vy ventanas y demds aberturas estan
corstruidas de tal forma gue impidan la acumilacion de
sucedad, facilita su limpieza v desinfeccian,

3b Existen lavamanos pravistos de sstermas adecuados de
lavado, desinfeccion v secad o de manas.

3 F La temperatura amblental y ventilacion de la sala de
Almacenamiento es adecuada, no afecta l2 calidad del
producto, evita la condensacion ¥ no incomoda el
pefsonal.

ig Cugnta con la fluminacién establecida en cuanto &
intensidad ¢ proteccion.

39 Los productos gquimicos  utilivados  [desinfectante,
detergentes; plaguicidas) se encuentran rotulados v
élmacenados en un sitio alejado, protegido y bajo lave.

4, PERSONAL MANIPULADOR

4.1 El personal manipulador de alimentos tlene certificado
medico v controles periddicas, : F"

4.2 Los manipuladores acreditan curios o capacitacion en




4.3 Los empleados que manipulan alimentos llevan uniforme
adecuada de color claro, limpio v calzado carrada.

4.4 Las manos se encuentran limpias sin joyas, uhas cortas y
sinesmalte.

4.4 El personal manipulador practica fas normas de higiene
en la manipulacidn del aliments.

5. EQUIPOS Y UTENSILIOS

51 Cusnta con equipos, mesas y utansilios de material
sanitario y con un disefio que permita su facil limpieza y
desinfeccion.

5.2 los utensilics empleados se encuentran en buenas
condiciones de tal farma, que protegen el alimento,
‘avitando su contaminacion. .

5.3 Cuenta can sistema de refrigeracidn con I:ap.algi-dad para
almacenar el volumen de carna que expenda

7 ALMACENAMIENTO

6.1 La carne no se encuentra expuesta al medio ambiente v
58 mantiene en &reas de refrigeracion y/o congelacién
gué permitan mantener la cadena de frio.

6.2 3¢ registran las condiciones de almacenamiento,
registros de temperatura actualizados.

€3 Se llevan control de entrada, salida y rotacidn de los
productas

G El -almzcenamiento de los productss e realiza
ordenadamente, sobra  estibas apropiadas, <Con
adecuada separacion de |as paredes y del piso

7. CONDICIONES DE TRANSPORTE

i 71 Lag condiclones de transporte excluyen la posibifidad de

_ contaminacian /o proliferacion microbiana

| 7.2 El transporte garantiza el mantenimiento de Iasl
tondicianes de conservacién requerida por el producto

l refrigeracidn, congelacidn, ete.]

73 Los wehiculos con refrigeracién o congelacidn tienen
adecuado  mantenimiento, repistro v control Fa
temparatura

| 7.4 Log wehiculos se encuentran en adecuadas c:-:-nn:llclnnenl
sanitarias, de aseo y operacion pars &l transporte de los |
productos i

[7.5 Los productos dentro de los vehiculos san transportadaos |
en recipientes o canastillas de material sanitario

1.8 Los vehiculos son utilizades exclusivaments para &l
transporte de alimentos v llevan gl aviso “Transporte de |
Alimentos”

B. SALUD OCUPACIONAL

£l Existen equipos e implementos de seguridad en|
funcionamiento v bien ublcados (extintores, campanas
extractoras de aire, barandas, etc.]

B2 Los eperarnos estén dotados v usan los elementos de
proteceidn persoral requerides [gafas, cascos, guantes
de acerp, abrigos. botas, etc.)

8.3 El establecimiento dispone de botiguin dotado con 0%
elemenios minimos requandas

Ln{?
~Al/

V. CALIFICACION (N* TOTALY/ GRADO DE CALIFICACION

-
B




2 FUNTOS . Cumple complastaments CUMPLE COMPLETAMENTE @ 75% — 100% [80-B0)
1 PLINTD Curmple parcialmente CUMPLE PARCIALMENTE  : 51% - 74% (41-59)
DPUNTDS ¢ Mo cumphe [MC) MO CUMPLE — NQ APLICA ;> 505 (> 40)

SIN CALIFICACION: Mo aplica [NA)

V. DESERVACIONES!

QBSERVACIONES O MAMNIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA EMPRESA / PLANTA:

Para canstancia, previa lectura y ratificackin del comtenide de la presente acta, firman las fungionarios y personas
que infervinieran en la visita, hoy del mes de del afio de
en la ciudad de

—_—e

D la presente acta se deja copia en poder del interesada, representante legal, respoansable de la planta o quien
atendic la visita.

1. FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA INSPECCION:

MOMBRE: Dl FIRMA:
CARGO :
MOMBRE: DI FIRRIA:
CARGO :

1. FIRMA DE RESPONSABLE DE LA EMPRESA:

MNOMBRE: L TH FIRMA:
CARGO
NOMERE: DX FIRMIA:

CARGO
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RBPM-003: CONTROL DE LA RECEPCION DE PRODUCTOS PERECIELES

FECHA | Woma | PRODUCTOY | oonvpenon | canr, | FECHADE

MARCA * | VENCIMIENTD °E)

CARACTERIST.

O ANOLER
:
5
m

Supervisor de Control de Calidad




| Gadigo

- | RBPM-0s

R SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
m wersian ; Va7
W CONTROL DE LA RECEPGION DE PRODUCTOS Fecha: Agosio 2024
PERECIELES P g

REPM-004: CONTROL DE LA RECEPCION DE PRODUCTOS NO PERECIBLES

Sy
B
PRODUCTO Y . FECHA DE g

FECHA | HORA i PROVEEDOR | cawr. | FEEHAIE E 8
1

&

RESPFOMSABLE

ENCARGADO DE CONTROL DE CALIDAD
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Registro vy Control de entrada de RT-Y-01.1

Rey W0 date: Julic 2013

visitantes
[ Page: 171

L cetunizaciin  gistribyckin de copocitocn de coaies impresas ng estf controlade.

CONTROL DE ACCESO AL CENTRO DE PRODUCCION:

Mombres y Apellides (Name and Sumame)
DMl o pasaporte (Passpori number). .......... A e e Fecha (Dale)
Empresa (Company Name),....
Hora de entrada (Arrive ime).......................Hore de salida (Depariure time)
Responsable del recorride (Name of person responsible):
Presenta sintomas de enfermedad contagiosa (Has symptoms of contagious dissase)

|:| Sinfes |:| I o R i AR e 7 oo i e P 5 B B A At A e

He leido las normas de acceso (| have read the rules for visitor) i:' SifYes D MNo/Me

i Bt i e i
Nombres y Apeliidos (Name and SUMBME). . ... oo
DNl o pasaports (Passpor number), . .......oooveeeiee e, FECHE (DR8] oeeevseeseens sorsraarens
PTG LTI BTN, oo v o e R B b R S
Hora de entrada (Arrive ime)...... ..o e, Hora de salida (Departure time)_......oevoveevvereeenn

Responsable del recorrido (Name of person resnamsi el ... o e s e s e e e

Presanta sintomas de enfermedad contaglosa (Has symptoms of contagious disease)

[:r SiYes |:| Moo ... A i o AR A A At

He leido las normas de acceso (| have read the rules for visitor) I: SifYes E:] Moo

Firma (Signature)......coocovo oo e

Mombres v Apelidos (Mame and Sumamea?

Empresa (Company Name).
Hora de entrada {Amive time).. .o i .. Hora de salida (Departurs time)
Responsable del racorrido [Name of person responsibie);
Presenta sintomas de enfermadad contagiosa {Has syrptons of coniagious disease)

| Isives [ Noma .. e e S e e e T

He lefdo las normas de acceso (1 have read the rules forvisitor) [ | SifYes [ Namo

DNl'c pasaporte (Passport NUMBEr).....ccorivrmrrmninmesi: FEENE(DEIEY. ot i iieasesrene

Flrma (Signature). ..o L - T
| Establecids por: Verificado por: Aprobado port
I Area de Calidad Sub Gerents de ARB Subr Gerente de ALB
| Facha: 23.11.18 Fechar 26.11.18 Fecha: 26.11.18
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INDICACIONES: La humedad relativa H.R en Lima Este, es hasta 97% (SEMAMHI 2024).
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