Centre Vacacional Gerencia General
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RESOLUCION DE GERENCIA GENERAL N° 011-2018-CVH-GG
Lima, 27 de marzo de 2018

VISTO

El Informe N° 87-2018-CVH/OPP, de fecha 27 de marzo de 2018, emitido por la Oficina de
Planificacion y Presupuesto, e Informe N° 0354-2017-CVH-GO/SGA&B, de fecha 22 de diciembre

de 2017, emitido por la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas.

CONSIDERANDO

Que, mediante Decreto Legislativo N° 756, de fecha 13 de noviembre de 1991, se define Ia
naturaleza juridica del Centro Vacacional Huampani, precisando que es una persona juridica de
derecho publico interno del Sector Educacién, autofinanciada, sin afectar recursos del Tesoro
Publico, que tiene por finalidad prestar servicios hoteleros, esparcimiento, recreacion y deporte;

Que, la Segunda Disposicion Complementaria del Decreto Ley N° 25762, Ley Organica del
Ministerio de Educacion aprobado el 01 de octubre del 1992, establece que la Empresa Centro
= Vacacional Huampani es una persona juridica de derecho publico interno que se encuentra

comprendida en el sector educacion;

Que, de conformidad con-lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 036-95-ED el Centro
Vacacional Huampani, es una institucion publica descentralizada del Ministerio de Educacion, con

~Cion, personeria juridica de derecho publico con autonomia técnica, administrativa, econémica y
> ¢ ..\ financiera; cuya finalidad es prestar servicios hoteleros, de esparcimiento, recreacién y deporte; asi

%
§ ’_’%._como apoyar la ejecucion de convenciones, eventos culturales y otros servicios a fines con
B ANENTOS Y = jcapacidad para el desarrollo de actividades y eventos deportivos;
o : -~
BEBIDAS

Que, los articulos | y Il del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de salud
disponen que la salud es condicién indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para
alcanzar el bienestar individual y colectivo, asimismo, que la proteccién de la salud es de interés

publico;
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&J Que, el Reglamento sobre vigilancia y Control sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
dmpp por Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias, norma las condiciones, requisitos vy

procedimientos higiénicos sanitario a que se debe sujetarse la produccion, el transporte, la
r fabricacion, el almacenamiento. El fraccionamiento, la elaboracion y el expendio de alimentos y
8 bebidas de consumo humano, asi como los relativos al registro sanitario, a la certificacion sanitaria
de productos alimenticios con fines de exportacion y a la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas;

Que, el articulo 58-B del precitado Reglamento establece que los principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius comprenden el Programa de Buenas Practicas de Manipulacién o
Buenas Préacticas de Manufactura (BMP) y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS);

Que, estando a la propuesta presentada por la Gerencia de Operaciones del Centro
Vacacional Huampani, a través de la Sub Gerente de Alimentos y Bebidas, resulta necesario
aprobar el “Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Programa de Higiene y
Saneamiento para el Comedor del Centro Vacacional Huampani”;

Con las visaciones de la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas, de la Gerencia de
Operaciones, de la Oficina de Planificacién y Presupuesto y de la Oficina de Asesoria Legal, y en
uso de las facultades conferidas a la Gerencia General por el Reglamento de Organizacion y
Funciones del Centro Vacacional Huampani, aprobado por Resolucién de Gerencia General N° 125-

201 5-CVH-GG;
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Ministerio Centro Vacacional Cordhcis GConoral

de Educacion Huampani

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Apruébese el “Manual de Buenas Practicas de Manufacturay Programa de Higiene
y Saneamiento para el Comedor del Centro Vacacional Huampani”, que, en anexo, forma parte
integrante de la presente resolucion.

Articulo 2.- Publiquese la presente Resolucion en la Pagina Web del Centro Vacacional Huampani
y procédase a su difusion interna a las unidades organicas, con fines que correspondan a sus
respectivas funciones.

Articulo 3.- Déjese sin efecto la Resolucion de Gerencia General N° 067-2016-CVH-GG, de fecha
10 de octubre del 2016, que aprueba el Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Programa
de Higiene y Saneamiento para el Comedor del Centro Vacacional Huampani.
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Registrese, comuniquese y publiquese.

) CENTRO VA, HUAMPANI
it
Mg. Yesmi ffisting Me! teo Vera

Gererge Gene
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I. INTRODUCCION

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

inocuidad.

El presente Manual de Buenas Practicas de Manufactura comprende una serie de
procedimientos exigidos en cuanto a higiene y manipulacién de alimentos que
involucra a todas las personas que intervienen en la elaboracién de alimentos, el
cual contiene una estructura basica indicando procedimientos e instructivos a ser

utilizados.

ll. OBJETIVO

Establecer los procedimientos, de cumplimiento obligatorio, para asegurar que
todos los productos elaborados sean inocuos.

lll. ALCANCE

El presente manual comprende:

Infraestructura: Correspondiente al area de recepcién de alimentos, area de
almacenamiento de alimentos (despensas, almacenes de alimentos, camaras de
refrigeracion y congelacion), area de preparacion de alimentos (cocina), area de
servido de comidas (linea de servicio), area de consumo de alimentos (comedor),
vestuarios, servicios higiénicos, area de almacenamiento de desechos y area de
almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion.

Equipos: Cocinas, campana, hornos, procesadora de verduras, peladora de

. papas, centrifuga, lavadora de verduras, equipos de bafo Maria, maquinas

lavavaijillas, purificadores de agua, equipos de refrigeracién y congelacién,
contenedores térmicos transportadores de alimentos, balanza, mesas, sillas,
anaqueles de almacenamiento, insectocutores y trampas de luz, entre otros.

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

Personal: Todas las personas que estén involucradas en las operaciones de
recepcién, alimacenamiento, preparacion, servido de alimentos y limpieza, incluido

proveedores.

Pagina 2
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IV. RESPONSABILIDADES

SUB GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

e Supervisar el cumplimiento de lo establecido en el presente Manual
de Buenas Practicas de Manufactura.

e Sancionar el incumplimiento de los procedimientos descritos en el
presente manual.

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD
e Elaborar, implementar y actualizar el presente manual.

e Supervisar el cumplimiento de los procedimientos descritos en el
presente manual, e informar al Sub Gerente de Alimentos y Bebidas.

(

ESPECIALISTA EN NUTRICION

e Verificar el cumplimiento de lo establecido en el presente manual, y
reportar al Jefe de Control de Calidad.

SUPERVISOR DE CONTROL DE CALIDAD

o Verificar el cumplimiento de lo establecido en el presente manual, y
reportar al Jefe de Control de Calidad.

PERSONAL DE ALMACEN CENTRAL
e Cumplir con todo lo establecido en el presente manual.
PERSONAL OPERATIVO DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
e Cumplir con todo lo establecido en el presente manual.

V. NORMAS DE REFERENCIA Y DEFINICIONES

5.1. NORMAS DE REFERENCIA

e Ley N° 26842 Ley General de Salud — Titulo Segundo capitulo V “De
los alimentos y bebidas, productos cosméticos y similares, insumos,
instrumental y equipo de uso médico-quirirgico u odontologico,
productos sanitarios y productos de higiene personal y domestica” y
capitulo VIl “De la Higiene y Seguridad en los ambientes de trabajo”

P4gina 3
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e Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada mediante Decreto
Legislativo N° 1062 y Fe de Erratas de la Ley y su reglamento
aprobado por Decreto Supremo N°034-2008-AG.

* Reglamento de la Ley N° 26842 “Sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-
SA y sus Modificatorias D.S. 004-2014-SA 30.03.2014 y Decreto
Supremo N° 038-2014-SA de fecha 18/12/2014.

e Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes vy
Servicios Afines. Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA
(Ministerio de Salud, 2005).

e Cdbdigo Internacional Recomendado de Principios Generales de
higiene de los Alimentos — Codex Alimentarius Volumen 1-1991.

) 5.2. DEFINICIONES

e Agua segura: Agua potable sin riesgo para el consumo humano.

¢ Alimento inocuo: Alimento que no causa dano a la salud del
consumidor.

e Alimentos perecederos: Alimentos cuya naturaleza los hace mas
sensibles al ataque de microorganismos y otros agentes de
descomposicion.

e Alimentos potencialmente peligrosos: Alimentos capaces de
producir un rapido desarrollo de microorganismos que pueden
causar enfermedades.

e« Apilar: Forma de almacenamiento que consiste en colocar
ordenadamente los sacos, bolsas, cajas u otros materiales de
embalaje que contiene a los alimentos, en rumas o pilas hasta
alcanzar cierto nivel de altura.

e Buenas practicas de manipulacion: Conjunto de practicas
adecuadas, cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas.

e Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-
quimicos y organolépticos que debe reunir un alimento para ser
considerado inocuo para el consumo humano.

e Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto,

que satisfacen las necesidades especificas de los consumidores.

Contaminacién alimentaria: Presencia de todo aquel elemento no

propio del alimento y que puede ser detectable o no, al tiempo que

puede causar enfermedades a las personas.

Contaminacién cruzada: Proceso por el cual los microorganismos

son trasladados mediante personas, equipos y materiales, de una

zona sucia a una limpia, posibilitando la contaminacion de los

alimentos.
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Descomposicion de alimentos: Alteracion de las propiedades
fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales de los alimentos
frescos que los hacen inaptos para su consumo.

Desinfeccién: Es la reduccion, mediante agentes quimicos
(desinfectantes) o métodos fisicos adecuados, del numero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias, utensilios
y en el propio alimento hasta llegar a un nivel que no dé lugar a la
contaminacién del alimento que se elabora.

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

APPCC o HACCP: Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control,
sistema que permite identificar, controlar y evaluar peligros que son
importantes para la inocuidad de los alimentos.

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa
u otra materia objetable.

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule
directamente los alimentos, equipos, utensilios o superficies que
entren en contacto con los mismos, en cualquier etapa de la cadena
alimentaria del restaurante, desde la adquisicién de alimentos hasta
el servicio a la mesa del consumidor.

Microorganismos patégenos: Microorganismos capaces de
producir enfermedades.

PEPS: “Primero que entra, primero que sale”, sistema de rotacion de
alimentos para asegurar el uso de los alimentos segun su orden de
llegada.

Planilla de recepcién: Documento donde se registra la fecha y la
hora de entrega del producto, el nombre del producto, el proveedor,
la temperatura del producto, fecha de vencimiento y responsable de
recepcion y control.

Procedimiento: Documento escrito que describe la manera
especifica de realizar una actividad o proceso.

Rancidez: Alteracion del sabor y olor de los alimentos,
especialmente grasas y aceites, cuando han sido expuestos a
condiciones que aceleran su descomposicion: luz, oxigeno, etc.
Registro Sanitario: Identificacion de los productos alimenticios
industrializados cuyo control es ejercido por la autoridad de salud:
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).

Rotacion de productos: Forma de utilizacion de los productos
almacenados en funcién a su orden de llegada, empleando primero
los mas antiguos y luego los que fueron adquiridos mas
recientemente.

Zona de peligro de temperatura: Intervalo de temperaturas
comprendidas entre los 5°C y 60°C, en donde se favorece el

crecimiento rapido de los microorganismos.
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VI

REQUISITOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO

6.1

Ubicacion e instalaciones

6.1.1 Ubicacién

6.1.2

El establecimiento est4 ubicado en un lugar libre de humos,
ruidos molestos y malos olores.

El ingreso del publico al establecimiento es independiente del
ingreso para los proveedores.

Estructuras fisicas

Los pisos son de material impermeable y lavable, tipo
mayolica.

Gran parte del perimetro de las paredes son de material
impermeable, no absorbente, son lisas, faciles de limpiar y
desinfectar y se mantienen en buen estado de higiene.

Los angulos entre las paredes y los pisos son abovedados para

facilitar la limpieza.
Los techos son lisos y de color claro, se encuentran pintados

con pintura lavable.

Las ventanas estan provistas de vidrio y protegidos con
laminas de seguridad, para impedir la entrada de polvo, contra
insectos y otros animales; se mantienen siempre limpias y
cuentan con malla mosquitera desmontable.

El establecimiento cuenta con cortinas de pvc y puertas vaivén,

que evitan el ingreso de plagas al interior.
Se cuenta con camaras de refrigeracién para mantener
adecuadamente las materias primas y productos terminados.

lluminacion

Los artefactos de iluminacion estan protegidos con micas para
evitar accidentes en el caso de ruptura.

Ventilacion
En la cocina, se minimiza el posible ingreso de aire

contaminado, manteniendo las cortinas de pvc correctamente
ubicadas y/o las puertas cerradas. :

6.2 De los servicios

Pagina 6
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6.2.1 Abastecimiento de agua

e El Centro Vacacional Huampani cuenta con su propio

abastecimiento de agua, procedente de pozo, el cual cuenta
con un sistema para la cloracion.

El area de cocina cuenta con dos purificadores de agua, este
sistema consta de un filtro de carb6n activo, un generador de
ozono y una lampara UV. El agua purificada es utilizada en el
proceso de desinfeccion de verduras, frutas y huevos y en la
elaboracion de alimentos (coccion, refrescos, jugos, postres,
otros).

El hielo se elabora en la maquina para hacer hielo, con agua
procedente del pozo, previamente clorada y filtrada.

El establecimiento, lleva a cabo un programa semestral de
control microbiolégico y parasitolégico, asi como un programa
anual de control de metales pesados, para controlar la calidad
del agua. Esta labor la realiza un laboratorio externo acreditado
por el Instituto Nacional de Calidad-NACAL.

Se controla y registra en nivel de cloro libre residual del agua

diariamente.
Evacuacion de aguas residuales

Los conductos de evacuacion de aguas residuales cuentan con
una trampa de grasa.

Disposicion de residuos sélidos

Los residuos sélidos se disponen en tachos de basura de
plastico, los que se encuentran en buen estado de

Péagina 7
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conservacion e higiene, y llevan una bolsa de plastico en el
interior para facilitar la evacuacion de los residuos.

e Los tachos de basura estan dispuestos adecuadamente para
evitar la contaminacion de los alimentos.

« Cuenta con un cuarto de desperdicios, alejado de la cocina.
Los tachos de basura que se encuentran en cocina y comedor,
son retirados hacia el cuarto de desperdicios antes de

saturarse.
6.2.4 Vestuarios y servicios higiénicos

¢ El establecimiento cuenta con vestuarios para uso del personal,
separados para cada sexo; éstos se encuentran ubicados fuera
del area de manipulacién de alimentos y no tienen acceso
directo a la cocina ni a los almacenes.

e |os servicios higiénicos para hombres cuentan con lo siguiente:
3 inodoros, 3 lavatorios y 1 urinario.

e Para mujeres cuenta con: 2 inodoros, 2 lavatorios y 3 duchas.
Los inodoros, lavatorios y urinarios son de material sanitario de
facil limpieza y desinfeccion. Los lavatorios estan provistos de
dispensadores con jabdn liquido, papel toalla y papel higiénico,
ademas de contar con tachos de basura con tapa para eliminar
los desechos.

e Los servicios higiénicos se mantienen operativos, en buen
estado de conservacion e higiene.

6.2.5 Servicios higiénicos para el publico

e Las puertas de los servicios higiénicos para comensales
permanecen cerradas.

e Los servicios higiénicos se mantienen operativos, en buen
estado de conservacion e higiene y con buena iluminacion.

e Los servicios higiénicos estan separados para cada sexo.

e Los servicios higiénicos para hombres cuentan con lo siguiente:
7 inodoros, 7 lavatorios y 7 urinarios.

e Para mujeres cuenta con: 7 inodoros y 7 lavatorios.

e En todo momento se encuentran provistos de jabén liquido,
papel higiénico y papel toalla, ademas cuentan con tachos de
basura con tapa de material resistente al lavado continuo, con
bolsa de plastico interna para facilitar la recoleccion de

residuos.
Los inodoros, lavatorios y urinarios son de material sanitario de

facil limpieza y desinfeccion.
« El sistema de ventilacién de los servicios higiénicos es natural.

6.3 De los utensilios y equipos
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6.3.1 Caracteristicas
» Los equipos y utensilios empleados en el establecimiento, son

de material inocuo, no transmiten sustancias tdxicas, olores, ni
sabores a los alimentos. Son resistentes a la corrosién y de facil
higienizacién, ademds son capaces de resistir repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccion.

e Las tablas de picar son de material inabsorbente. Se mantienen
en buen estado de conservacion e higiene.

6.3.2 Almacenamiento

Para el almacenamiento y proteccion de los equipos Yy
utensilios, una vez limpios y desinfectados se toman las

. siguientes precauciones:
Los vasos, copas y tazas, se colocan hacia abajo
Los equipos y utensilios, se mantienen limpios y desinfectados
después de cada uso, los utensilios se guardan en
contenedores ubicados en anaqueles a no menos de 0.20 m.
del piso.
e Los equipos que entran en contacto con las comidas, cuando
no se van a utilizan inmediatamente.
e No se colocan los equipos o utensilios cerca de drenajes o
cerca de tachos de basura.
6.3.3 Manteleria
WGRCION e Lo_s manteles se conservan en buen estado de mantenimiento
P = Z y limpieza.
7 ¥ 5
u "h'TENTOSY‘*‘“‘/, 6.4 De la recepcién y almacenamiento de los alimentos

6.4.1 Recepcion y control de alimentos

¢ El establecimiento cuenta con el procedimiento de Recepcion y
Control de Materias Primas y Alimentos Procesados (PBPM-001).

« Se registra la informacién correspondiente a los alimentos que
ingresan, respecto de su procedencia (proveedor), cantidad,
caracteristicas organolépticas, fecha de vencimiento y
temperatura, segun corresponda.

« Como parte del sistema de trazabilidad, se lleva un registro de
los proveedores que nos abastecen de alimentos, de modo que
es posible efectuar cualquier investigacion epidemioldgica o de
rastreabilidad sobre la procedencia de los alimentos.

6.4.2 Del almacén de productos secos

Pagina 9

I T



MANUAL Versién: 03
BUENAS PRACTICAS DE Fecha: Marzo
MANUFACTURA e

e E| establecimiento cuenta con el procedimiento de
Almacenamiento de Materias Primas no Perecibles y Alimentos
Procesados Secos (PBPM-003).

6.4.3 Del almacén de frio

e E|l establecimiento cuenta con el procedimiento de
Almacenamiento por Refrigeraciéon y Congelaciéon de Materias
Primas y Alimentos Procesados Perecibles (PBPM-004).

6.5 De la cocina y del comedor
6.5.1 De la cocina

e La cocina esta ubicada préxima al comedor y tiene acceso al
area de almacenamiento de materias primas.

e Los espacios en la cocina se distribuyen de la siguiente
manera:

a) Una zona de porcionado de carnes, donde se realiza el
trozado y acondicionado de las carnes, préxima a la camara
de refrigeracion respectiva.

b) Una zona de entradas, destinada a la preparacion de las
mismas.

c) Una zona de fondos, destinada a la preparacién de platos de

fondo.
d) Una zona de dietas, destinada a la preparacion de platos de

dieta.

e) Una zona de cafeteria, destinada a la preparacién de jugos,
refrescos, sandwiches, postres, entre otros.

f) Una zona de panaderia-pasteleria, destinada a la preparacion
de panes, postres, entre otros.

e Gran parte del mobiliario es de acero inoxidable, de material
liso, anticorrosivo y de facil limpieza y desinfeccion.

¢ Los lavaderos son de acero inoxidable.

e Los insumos en uso durante la preparacion son dispuestos en
sus envases originales o trasvasados en recipientes con tapa
de uso exclusivo para alimentos, de facil higienizacion, los
cuales se encuentran debidamente rotulados e identificados
con fecha de vencimiento, fecha de trasvase y/o fecha de
envasado cuando corresponda.

e Los equipos y utensilios que no se encuentran en uso, estan
limpios, sanitizados y adecuadamente protegidos.

6.5.2 Del comedor

Pagina 10




MANUAL
BUENAS PRACTICAS DE

HUAMPANI MANUFACTURA

Version: 03

Fecha: Marzo
2018

e EI local del comedor esta ubicado préximo a la cocina. La
distribucién de mesas y mobiliario permite la adecuada

circulacién de las personas.
Vil. PROCESOS OPERACIONALES

7.1 Flujo de Procesamiento

e
----------- x=

3 ALWENTOS Y
BEBID BS 4

correspondientes al area sucia.

N@, e Para prevenir el riesgo de contaminacion cruzada de los productos, la
) fabricacién de alimentos y bebidas sigue un flujo de avance en etapas
separadas. No se permite en el &rea limpia la circulacion de personal,
de equipo, de utensilios, ni de materiales e instrumentos asignados o
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7.2. Preparacion de alimentos

7.2.1 Preparacion previa

Las carnes, mariscos y visceras se lavan con agua, antes de
someterlas al proceso de coccién, con la finalidad de reducir al
maximo la carga microbiana.

Las hortalizas segln corresponda, se lavan hoja por hoja con
agua para lograr una accién de arrastre de tierra, huevos de
parasitos, insectos y otros contaminantes, segin el
procedimiento de lavado y desinfeccion de hojas. El deshojado
se realiza antes de la desinfeccién y bajo el chorro de agua
corriente. Para la desinfeccién de hortalizas y frutas se utiliza un
desinfectante a base de &cido peracético, aprobado por el
Ministerio de Salud y segun las instrucciones del fabricante.

Los alimentos picados y trozados para la preparacion del dia que
no se utilicen de inmediato se conservan en refrigeracion, en un
contenedor con tapa o cubierto con film de uso alimentario hasta
su coccion o servido.

7.2.2 Descongelacion

« La descongelacién de alimentos se realiza en las camaras de

refrigeracion respectiva segun el tipo de alimento, como maximo
24 horas antes de ser utilizados.

e La materia prima o el alimento que ha sido descongelado, se

utiliza inmediatamente y luego de descongelado no se vuelve a
congelar.

7.2.3 Proceso de cocinado

e Durante el proceso de cocinado se verifica y registra

regularmente los tiempos y temperaturas de coccion alcanzados
por los alimentos, de la siguiente manera:

a) El grado de coccidn de grandes trozos y enrollados de carnes
alcanzan al centro de la pieza una temperatura por encima de
los 80°C, lo que garantiza una coccién completa, esto se
verifica al cortar la pieza.

Las preparaciones que por su naturaleza o a solicitud del
comensal, contemplan carnes a media coccion, crudas o
marinadas, entre otras, son preparadas para el consumo
inmediato; ademas, se asegura la procedencia de estos
insumos, de establecimientos de faenamiento y produccion

sanitariamente autorizados.
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b) Las grasas y aceites utilizados para freir, no se calientan a
mas de 180°C, cuando los cambios de color, olor, turbidez,
sabor, entre otros, dan indicios de un recalentamiento
excesivo o quemado, se desechan
El control de calidad de los aceites y grasas reutilizadas en la
elaboracion de frituras se realiza a través de la medicién de
compuestos polares, empleando un equipo portatil mediante
pruebas validadas. Cuando los aceites y grasas contienen
mas del 25% de compuestos polares, son desechados.

¢) Los hornos cuentan con dispositivos de control de la
temperatura, éstos cuentan con una sonda que es introducida
al medio del alimento.

7.2.4 Conservacion de alimentos preparados

» Las comidas que se preparan parcialmente (reservas), con el fin
de terminarlos en el momento de su pedido, se conservan
rotulados en refrigeracion, en contenedores con tapa o cubiertos
con film de uso alimentario, para evitar su contaminacion.

e Los alimentos preparados, asi como los alimentos
potencialmente peligrosos que necesiten refrigeracion, no
permanecen por mas de 20 minutos a temperatura ambiente.

7.2.5 Recalentamiento de comidas

e El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en
frio se hace lo mas rapido posible, hasta alcanzar una
temperatura superior a los 74°C por al menos 30 segundos en el
centro del alimento y se sirve de inmediato.

e Los alimentos recalentados y que no se consumen, se

desechan.

7.2.6 Contaminacion cruzada

¢ Para prevenir la contaminacién cruzada en la cocina se aplican
las siguientes medidas:

a) Las tablas se mantienen en buen estado de conservacion e
higiene y se diferencian por colores segun el uso.

Pagina 14
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['USO ADECUADO DE TABLAS DE PICAR
iL IEVITA LA CONTAMINACION CRUZADA! | | | |

N

6’0
.. b) Los utensilios de limpieza se diferencian por colores segun las
areas de produccion.

BLANCO PANADERIA
ENTRADAS
PORCIONADO CARNES
CAFETERIA
LIMPIEZA COCINA
LIMPIEZA SSHH
COMEDOR

“RENTOST 2
BEBIDAS

p

c) Los mandiles se diferencian por colores segun las areas de

produccién.
BLANCO FONDOS
: ENTRADAS
PORCIONADO CARNES
 AMARILLO CAFETERIA
LIMPIEZA COCINA
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7.3.1 Servido de comidas

e Lavajilla, cubiertos y vasos se mantienen limpios y desinfectados.

e El hielo se manipula con pinzas o cucharas.

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

e EI personal tiene un manejo adecuado de la vajilla, vasos y
cubiertos, los platos se manipulan por debajo o por los bordes, los
vasos por su base, los cubiertos por sus mangos, las tazas por
debajo o por las asas, se evita tocar con los dedos la superficie
que entra en contacto con los alimentos o la boca de los
comensales.

* En el servido del azlcar o productos complementarios a la
comida, como mostaza, mayonesa u otros se usa la presentacion
en forma de sachet envasados comerciaimente.

» En el caso del aji se sirve en recipientes de uso exclusivo, en buen
estado de conservacion e higiene.

e Los alimentos preparados y/o regenerados ubicados en el equipo
bafo Maria de la linea de servicio, se mantienen a temperaturas
iguales o superiores a 60°C, debiendo encontrarse el equipo entre
70°C a 75°C.

7.3.2 Modalidades de servicio al consumidor

e Contamos con las siguientes modalidades de servicio

a) A la carta: Las preparaciones que se ofrecen estan escritas
en un listado y se preparan en el momento.

LYY .

3" ALIMENTOS Y

/i

b) Menu: Consta de una entrada, plato principal, postre y bebida,
en grandes volimenes y se sirven en un horario de atencién

maximo de 3 horas.

c) A domicilio: Se transportan las preparaciones de consumo
directo hacia los comensales del establecimiento. Se tiene en
cuenta las condiciones higiénicas del transporte de las

comidas:

- Se usan envases desechables de primer uso para

contener las preparaciones.

- Las salsas se presentan en envases comerciales.

- Se hace uso de coches térmicos, de cierre hermético.

- Los alimentos se distribuyen en el contenedor, de manera
que se evite la contaminacion cruzada.

7.4. De las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas
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7.4.1. De las bebidas no alcohdlicas

e Las bebidas gasificadas se sirven en sus envases originales y
se examina su contenido antes de destaparla con el fin de
detectar que no contenga materias extranas.

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

7.4.2. De las bebidas alcohdlicas

« El bar cuenta con un lavadero provisto de agua fria, cuenta con
jabén liquido, papel toalla y un tacho de basura para eliminar los

residuos.
« Las bebidas alcohélicas son de procedencia formal, cuentan con
registro sanitario impreso en la etiqueta y fecha de vencimiento,

cuando corresponda.
e Las mezclas, cocteles o similares se preparan con insumos de
procedencia formal y se aplica las buenas practicas de

manipulacion.
VIIl. Salud y capacitacién del personal

.
HCIONg 2 8.1. Salud del personal

WS

« El Jefe de la Unidad de Recursos Humanos es responsable de que los

o manipuladores de alimentos que trabajan en el establecimiento esten

S bajo control médico, para controlar que el personal no presente
enfermedades infecto contagiosas. Esta evaluacion médica se realiza
anualmente, la cual debe incluir como minimo descarte de tuberculosis,
hepatitis A, parésitos y odontograma.

« El personal que se encuentra en las instalaciones donde se elaboran y
distribuyen los alimentos, cuenta con carnet de sanidad vigente.

e La Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas supervisa que los
manipuladores de alimentos que intervienen en las labores de
preparacién y servido de alimentos y bebidas no trabajen si son
sospechosos de padecer 0 ser portadores de una enfermedad infecto
contagiosa, ni tener sintomas de ellas. Los manipuladores de alimentos
no trabajan con heridas abiertas 0 infectadas, con infecciones cutaneas
o llagas, siendo ellos responsables de informar a su jefe inmediato.

=
Z Aoyt |
W AUMENTOSY & /

8.2. De la capacitacion sanitaria

e Todo el personal que realiza actividades relacionadas con Ia
manipulacion de los alimentos, que tenga contacto directo o indirecto
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con los mismos, recibe capacitacién y/o entrenamiento a un nivel
apropiado para las operaciones que realiza.

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

IX. Medidas de saneamiento

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

X. PROCEDIMIENTOS Y REGISTROS

07
/ ) <  Los procedimientos establecidos para cada una de las etapas, generan un
\ S amieniosy < / conjunto de formatos que una vez llenados constituiran los registros del
presente manual y la evidencia de su funcionamiento. Dichos registros se
muestran en orden correlativo segun el procedimiento al que correspondan.
e Los registros generados en el presente manual se mantendran en el
establecimiento por un ano.

m’.
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PBPM-001: SELECCION Y CONTROL DE PROVEEDORES

1. OBJETIVO

Establecer un procedimiento para efectuar la seleccién y el control de proveedores de
materia prima.

2. ALCANCE

Aplicable a los proveedores de materia prima e insumos utilizados en la elaboracién de
comidas del Centro Vacacional Huampani.

3. RESPONSABLES

e El Jefe de la Unidad de Logistica debe evaluar y seleccionar a los proveedores,
tanto para su mantenimiento como para su incorporacién como proveedores

aceptados.
Controlar a los proveedores del establecimiento.

e El Jefe de Control de Calidad debe brindar asesoria técnica en la adquisicion de

alimentos del Centro Vacacional Huampani.
Mantener actualizado y conservar los documentos relacionados con este

procedimiento.

4. FRECUENCIA

on proveedores ya seleccionados la evaluacion se realizard como minimo anualmente
cuando se considere necesario.

:’_9 ........ s
'S ALmENTOSY &
BEBIDAS

5. DESCRIPCION
5.1. Evaluacién y seleccién de proveedores

e Para compras directas, la adquisicion de productos y la contratacion de
servicios se haran exclusivamente a proveedores autorizados.

e Los proveedores adjudicados por procesos de contratacién publica,
seran considerados aceptados.

Se dispondra de un listado de los proveedores (RBPM-001: Lista de
Proveedores Aceptados), que sera gestionado mediante una base de
datos. Esta base de datos se actualizara cada vez que haya una
variacion en el mismo, indicando la fecha de alta de los nuevos
proveedores y las bajas de los proveedores ya aceptados.
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5.2. Proveedores anteriores a la aprobacion del procedimiento

Todos los proveedores habituales, anteriores a la fecha de aprobacion del
procedimiento, que no hayan presentado problemas relacionados con la calidad
de los productos o servicios suministrados durante el Gltimo afio, seran

considerados aceptados.

5.4. Verificacion

El Jefe de Control de Calidad podra realizar inspecciones inopinadas a cualquier
proveedor. Para ello empleara el registto RBPM-002 Inspecciones a los
Proveedores. El puntaje que obtenga el proveedor sera informado al Jefe de la

Unidad de logistica.

. REGISTROS

RBPM-001: Lista de Proveedores Aceptados.
RBPM-002: Auditorias a los Proveedores.
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PBPM-002: RECEPCION Y CONTROL DE MATERIAS PRIMAS Y
ALIMENTOS PROCESADOS

1. OBJETIVO

Describir las actividades que aseguren el cumplimiento de los requisitos especificados
para la recepcién y control de materias primas y alimentos procesados que serviran
para la preparacion de comidas en el comedor del Centro Vacacional Huampani.

2. ALCANCE

Se aplica a las materias primas en general y a otros alimentos procesados empleados
¥ en la preparacion y servido de comidas del comedor.

3. RESPONSABLES

¢ El Jefe de Control de Calidad y el Coordinador de Aimacén, son responsables

de aplicar este procedimiento.

e El Supervisor de Control de Calidad, el Especialista en Nutricién y el Asistente
de Almacén seran los responsables de la recepcion y control de la materia prima
y los alimentos procesados que ingresan al establecimiento.

4. FRECUENCIA

El control en la recepcion se realizara cada vez que llieguen las materias primas y otros
alimentos procesados al almacén central.

Clow,
@ “4\5. MATERIALES

B v =
ALWENTOS Y
BEBIDAS

Orden de compra.

Balanza calibrada.

Termometro operativo y calibrado.

Alcohol de 70° y algoddn para desinfectar el termémetro.

Lapicero.

Formatos de recepcién de alimentos.

Especificaciones de calidad de las materias primas y alimentos procesados que
se van a adquirir (Cuadro 1).

e Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos procesados

que se van a adquirir (Cuadro 2).
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6. DESCRIPCION

6.1. Recepcion y control de materias primas y alimentos procesados
e Los productos perecibles (no aplica frutas y verduras) deben ser
entregados en camiones con termoking en buen funcionamiento o en
camiones en cajas isotérmicas, limpias; lo cual sera registrado.
e Los vehiculos internamente (piso, cortinas y techo) deben encontrarse
limpios, libre de plagas, libres de sustancias quimicas y olores fuertes.
e La estiba y el orden deben ser adecuados. No colocar el producto en
contacto directo con el piso, del mismo modo durante la descarga el
proveedor debera solicitar parihuelas o tarimas al almacén o contar con
coches para el transporte.

Durante la estiba los productos pesados deben ir debajo y los livianos

y/o fragiles arriba.

e No se podran emplear vehiculos donde se traslade o se haya trasladado
productos quimicos nocivos, desperdicios, animales y cualquier
producto que ponga en peligro la inocuidad del alimento que se traslade.

e Realizar la inspeccion de los vehiculos antes de iniciar la descarga.

e EIl personal que entregue la mercaderia debe presentar el uniforme
limpio con logo que identifique a la empresa a la cual pertenece
(pantalén largo, polo o camisa, zapatos de seguridad, casco y guantes
para manipular el producto segun sea el caso), ademas debera contar
con gorro descartable para evitar la caida de cabellos sobre el producto

y mascarilla nasobucal de ser necesario.

e Realizar una inspeccién visual de la materia prima y otros alimentos
perecibles que se reciben verificando sus caracteristicas
organolépticas, temperatura, fecha de vencimiento y registro sanitario
segun corresponda. Para la recepcion de frutas, tubérculos y hortalizas
se realizara un nivel de muestreo simple, con un nivel general de
inspeccién | y nivel de calidad aceptable (NCA) de 10, segun el siguiente

cuadro:

i
L ]

ALIMENTOS Y &
BEBIDAS
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o . Nivelde |
A . Inspeccién ;

Ta":;';? 9@ | normal (unidades Aﬁg;iggg >
. ‘a muestrear) S i R
2a8 2 1 2
9ai5 2 1 2
16225 3 1 2
26 a 50 5 1 =
51a90 5 1 2
91a150 8 2 3
151 a 280 13 3 <
281 a 500 20 5 6
501 a 1200 32 i 8
1201 a 3200 50 10 11

e Cuando se requiera, se debera tomar la temperatura de la materia prima
y alimentos procesados que se reciben, viendo que la misma sea la que
se indica en las especificaciones establecidas en el Cuadro 01:
Especificaciones de temperatura de las materias primas y alimentos
procesados que se van a adquirir. Antes y después de cada toma de
temperatura se desinfectara el termémetro con alcohol.

Solamente se recibiran las materias primas y alimentos procesados que
cumplan con las especificaciones que se establecieron para cada
alimento o grupos de alimentos que se compran. Si existieran materias
primas inadecuadas, éstas deberdn devolverse tomando nota si la
mercaderia es rechazada y la razén del rechazo. Registrar estas
observaciones en los registros RBPM-003: Control de la Recepcion
de Productos Perecibles, RBPM-004: Control de la Recepciéon de
Productos No Perecibles y en el registro RBPM-005: Control de la
Recepcidn de Frutas, Verduras y Tubérculos.

No dejar las materias primas ni los alimentos procesados a la intemperie
una vez recibidos e inspeccionados, los productos que necesiten
mantenerse en refrigeracién no deberén permanecer mas de 20 minutos
a temperatura ambiente, guardar en los equipos de refrigeracién o

congelacién segtn corresponda.

RBPM-003: Control de la Recepcién de Productos Perecibles
RBPM-004: Control de la Recepcién de Productos No Perecibles
RBPM-005: Control de la Recepcion de Frutas, Verduras y Tubérculos
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Cuadro 01: Especificaciones de calidad de las materias primas y alimentos
procesados que se van a adquirir

 ALIMENTO Gt L CARACTERISTICAS DE RECHAZO
Superficie brillante y algo himeda Superficie pegajosa i
Color rojo subido Color opaco oscuro verdoso
Firme al tacto Blando al tacto
Olor caracteristico Olor ofensivo
RES
\
Superficie brillante y algo himeda Masa muscular con granulos blanquecinos
Color rosado subido Superficie himeda y pegajosa
Color opaco oscuro con visto verdoso
Firme al tacto Blando al tacto
Olor caracteristico Olor ofensivo
CERDO
Chuoy B P r
YoMy 4\ Superflgle brillante Superficie pegajosa
Z Carne firme al tacto Carne blanda al tacto
RWETEETIE Piel bien adherida al misculo Piel que se desprende facilmente
BEBIDAS </ Carne rosada, himeda Coloracién roja oscura, verdosa o con
~— Olor caracteristico coagulos de sangre
QOlor ofensivo
POLLO

ﬁ
Pa
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Ojos hundidos opacos ]

%usso FRESCO

Ojos HIaEnames ¥ brllantss Agallas pélidas, verdosas o grises
gggg?nsagﬁfnz;gmeed: :heri i Escamas que se desprenden facilmente
S Carne blanda que se desprende del espinazo
Olor desagradable
Carne firme al tacto
Olor caracteristico (a algas marinas)
Pescado Fresco: ;Cémo Identificario?
PESCADO I
Figgab
Etgdiag
Moluscos (almejas, conchas de
abanico): las valvas deben estar
cerradas y producir un sonido macizo Moluscos (almejas, conchas de abanico):
cuando se golpea. valvas abiertas, mal olor y contenido seco.
Cefalépodos (pulpo, calamar, pota): deben
tener piel suave y humeda, ojos brillantes, | Cefalépodos (pulpo, calamar, pota): olor
carne firme y elastica. repulsivo, coloraciones oscuras (rojizas,
pardas), ojos opacos y hundidos.

MARISCOS Caracoles: deben estar vivos, llenar|Caracoles: olor desagradable, ausencia de
completamente la envoltura y presentar |respuesta a cualquier tipo de accién.
movilidad a la excitacion. Crustaceos (camarones y cangrejos):
Crustaceos (camarones, langostinos y |coloracién oscura, falta de rigidez en las

{ cangrejos): deben tener carne firme vy |patas.
/Q@Oa];‘ elastica; el cangrejo debe presentar rigidez
Yoo & en las patas; el camarén debe ser de color
ez verde azulado y su cola debe replegarse bajo
“AWENTOL S el torax.
BEBIDAS| Envases integros y limpios Envases con abolladuras
b LECHE Color_ de !allec_he blanco cremoso Envases hinchados
EVAPORADA Consistencia hgeramen_te espesa Envases oxidados
Olor y sabor caracteristicos
L EEN De color blanco cremoso Presencia de grumos u otros contaminantes.
IFE’%T.VO ; Envases sin roturas, con etiqueta y con fecha | Envases rotos.
de expiracién vigente
Color blanco cremoso Manchas en la superficie (hongos)

Olor y sabor caracteristicos

Si tiene materias extrafias como pajas y tierras

Sabor dulce, sin particulas extrafnas.

Sabor rancio, con particulas extranas.
Envoltura no especifica el uso de
pasteurizada para su fabricacion.

leche
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Envoltura que especifique el uso de leche
pasteurizada para su fabricacion.

No deben estar hongueados.
No deben estar picados por insectos.

GRANOS: Deben estar enteros y limpios
Menestras, mani, Con residuos de tierra, arena o piedritas.
cereales Olores raros 0 manchas de aceite o kerosene.

Con superficie lustrosa Con olor a humedad.
Cuerpos extranos (heces de roedores).

Olor caracteristico al cereal sobre la base del | Con olor rancio 0 a humedad.
cual se ha elaborado. Presencia de trozos solidificados o apelmazados

ARROZ

HARINAS: Trigo,

rnaizl habas, Deben de encontrarse en polvo en su |y con evidencia de insectos (gorgojo, polilla).
chuno, etc. =

totalidad
Corteza de color caramelo claro Con cuerpos extrafos.

. Consistencia quebradiza Con hongos en la superficie.

L PAN Miga blanda, eléstica de tipo esponjoso Cuando al partir el pan haya alguna sustancia |
Olor caracteristico liquida.
Deben presentarse enteros, integros, secos, | Con olor a humedad.
sin presencia de insectos. Envases rotos.

FIDEOS Las bolsas deben de estar intactas. Con presencia de manchas, gorgojos o cuerpos
extranos.

Céascara limpia en forma natural (sin lavar), Cascara rajada, rota o de aspecto anormal.

sin rajaduras ni olores extranos. Clara muy fluida, con pérdida de consistencia al
Clara firme, transparente, homogénea; y |ser extendida en un plato.

HUEVOS yema firme y entera, sin pigmentos extranos. | Presencia de pigmentos de sangre.

Adecuado estado de madurez Atacadas por insectos o larvas.
HORTALIZAS |Las verduras de hojas no deben haber | Cubiertas de barro u otras materias extranas en

CION : *
@ 4)\ florecido. la superficie.

- Z\ Con picaduras de insectos, aves y roedores.
S ALMENTO4 \a Color, olor y textura caracteristicos del |Con parasitos, hongos, residuos de polvo y barro
BEBIDAY estado de madurez. o cualquier sustancia extrana.
\H;_', FRUTAS Limpias y sin cuerpos extrafios adheridos a | Estar dafiada por golpes.
la superficie. Indicios de fermentacion.

; TUBERCULOS, Cubiertos de barro o tierra.

(/_ RAICES Y Con coloracién homogénea. Con presencia de golpes y manchas.
No deben adquirirse picados.

#
P,
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Cuadro 02: Especificaciones de temperatura de las materias primas y
alimentos procesados que se van a adquirir

JWENTOSY £

BEBIDAS

S e S EPROBUGTO RANGO ACEPTABLE
Pescado fresco 0°C a 3°C
Carne de res o cerdo 0°C a 5°C
Pollo 0°C a 4°C

Lécteos (leches fluidas, en polvo, yogurt,
postres, dulce de leche, manteca, crema,
ricota, quesos)

0°C a 5°C o segun
indicacion del fabricante

Huevos frescos 8°C a 15°C
Farinaceos (cereales, arroz, fideos secos, Segln indicacién del
astas frescas, panes) fabricante

Frutas, verduras, hortalizas frescas y
legumbres

Segln producto

Productos congelados

-18°C a menos

Helados

-14°C a menos

Nota: Los productos refrigerados no podran llegar congelados.

ml'
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PBPM-003: ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS NO
PERECIBLES Y ALIMENTOS PROCESADOS SECOS

1. OBJETIVO

Describir las actividades para el almacenamiento de materias primas no perecibles y
alimentos procesados secos con el fin de evitar su dafio o deterioro, asi como

conservar y proteger su calidad.

2. ALCANCE

( Se aplica a las materias primas no perecibles y a los alimentos procesados secos en
general (enlatados, cereales, harinas, azucar, galletas, filtrantes, café, etc.) que son
empleados en la preparacién y servido de comidas en el Centro Vacacional Huampani.

3. RESPONSABLES

o El Jefe de Control de Calidad y el Coordinador de Almacén, son responsables

de aplicar este procedimiento.
o El Asistente de Almacén es el responsable del almacenamiento de materias

primas no perecibles y alimentos procesados secos en el almacén central.

4. FRECUENCIA

ﬁ@‘*c‘o““‘i’% El almacenamiento de materias primas no perecibles y alimentos procesados secos
= Zgue se utilizaran para la preparacion y servido de comidas del Centro Vacacional

@ow% uampani se realiza después de la recepcion y control.

i

’BEBLDAS
- 5. MATERIALES

« Tarimas o anaqueles de almacenamiento de acero inoxidable.
e Contenedores de plastico con tapa.
e Sticker en blanco.

| 6. DESCRIPCION

o Verificar que el 4rea esté siempre ventilada para evitar el crecimiento de mohos

y levaduras.
e Manipular adecuadamente los envases y embalajes que contienen a las
materias primas no perecibles y alimentos procesados secos a fin de evitar

golpes que puedan ocasionar su ruptura 'y contaminacion.
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 Colocar las materias primas no perecibles y alimentos procesados secos sobre
los estantes o anaqueles de almacenamiento, los cuales deben mantenerse a
una distancia no menor de 0.20 m. del piso y separados de las paredes con el
fin de evitar la condensacion de la humedad y permitir la adecuada limpieza.

e Apilar los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas de manera
entrecruzada y a no menos de 0.60 m. del techo. Los sacos apilados tendran
una distancia entre si de 0.15 m. para la circulacién del aire. Antes de abrir
cualquiera de estos envases se verificar4 que estén externamente limpios.

e Almacenar los alimentos secos en sus envases originales, los mismos que
deben estar integros y cerrados.

 Los productos enlatados antes de ser almacenados, deben ser sometidos a una
inspeccion visual con respecto a la presencia de abolladuras, corrosion, fecha

= de vencimiento y prestando especial atencién a la presencia de latas
hinchadas, corroidas y abolladas, que de encontrarlas seran rechazadas

10 . .
Oy inmediatamente.
£ adh e Los alimentos que son trasvasados a contenedores deben ser identificados
& ALMENTOS Y colocando un sticker donde se indique el nombre del producto, la fecha de

BEBIDAS

recepcion y fecha de caducidad.
 Siempre que se introduzcan nuevos articulos, los antiguos han de colocarse en

la parte anterior del estante para asegurar que se utilicen primero. Esto tiene

por objetivo que el alimento no pierda su frescura o se eche a perder antes de

usarlo.
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PBPM-004: ALMACENAMIENTO POR REFRIGERACION Y
CONGELACION DE MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS
PROCESADOS PERECIBLES

1. OBJETIVO

Describir las actividades para el correcto almacenamiento por refrigeracion y
congelacién de materias primas y alimentos procesados perecibles (frutas, hortalizas,
carnes, productos lacteos, etc.) que se utilizaran para la preparacion de alimentos del

Centro Vacacional Huampani.

( 2. ALCANCE

Se aplica a las frutas, hortalizas, carnes, productos lacteos y demas alimentos que
requieran de refrigeracién o congelacién para su conservacion, los mismos que son
empleados en la preparacion de comidas del Centro Vacacional Huampani.

3. RESPONSABLES

o Las personas responsables de hacer cumplir este procedimiento son el Jefe de

Control de Calidad y el Cocinero Principal.

« El personal dé cocina seré el responsable del almacenamiento y de la correcta
rotacién de los productos conservados por refrigeracion. Asimismo, la
nutricionista se encargara de la verificacién y registro de la temperatura de los

equipos de refrigeracién y congelacion.
e El Cocinero Principal se encargaré del control diario de existencias.

4. FRECUENCIA

El almacenamiento por refrigeracién o congelaciéon de materias primas y alimentos
procesados perecibles se realiza inmediatamente después de ser recepcionados en

el almacén.
El registro de temperatura de las camaras, refrigeradoras y congeladoras se realiza

diariamente, dos veces al dia.

5. MATERIALES

Recipientes de poca profundidad y con tapa.

Sticker de color de polipropileno.

Termémetro operativo y calibrado.

Alcohol de 70° y algodén para desinfectar el termémetro.
Lapicero.

Formatos de recepcion de alimentos.
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6. DESCRIPCION

e Verificar que la temperatura de la cAmara y refrigeradora se mantenga a 5°C o
menos, con excepcion de los equipos donde se almacenan frutas y/o verduras,
cuya temperatura podra mantenerse hasta 10°C. Los equipos de congelacién
se mantendran a una temperatura de -18°C a menos. Anotar estas lecturas en
el registro respectivo, dos veces al dia.

* Almacenar por separado los alimentos de origen animal y vegetal para evitar la
contaminacién cruzada y la transferencia de olores indeseables.

e Colocar los alimentos crudos en la parte baja y los ya preparados, o que no
necesiten coccién, en la parte superior para evitar que los crudos (por ejemplo,
el jugo de las carnes rojas crudas que posee una gran cantidad de
microorganismos) se escurran y contaminen los alimentos cocidos o
semielaborados.

e Prestar especial atencién a la temperatura de los alimentos potencialmente
peligrosos tales como: carne, pollo, pescado, huevo, leches y productos
lacteos.

¢ No guardar alimentos calientes en la refrigeradora ni sobrecargar su capacidad.
No colocar grandes piezas de alimentos en su interior y acomodar los alimentos
separados unos de otros sin pegarlos a las paredes de la refrigeradora para asi
garantizar una buena circulacién del aire frio que permita alcanzar la
temperatura de seguridad en el centro de cada pieza.

» No dejar los alimentos en latas abiertas dentro de la refrigeradora, pues con la
humedad se oxidan y contamina la comida. Al abrir una lata, se debe vaciar su
contenido en un recipiente limpio y con tapa.

e Ordenar y de ser necesario, identificar los alimentos de acuerdo con la fecha
de ingreso y fecha de vencimiento a fin de comenzar utilizando aquellos que
fueron adquiridos primero (rotacion PEPS). De esta manera se evita que los
productos mas antiguos se encuentren refundidos en la refrigeradora y se

deterioren.

7. REGISTRO

RBPM-006: Control de Temperatura de Equipos.
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PBPM-005: CONTROL DE TEMPERATURA DE COCCION Y SERVIDO

1. OBJETIVO

Describir las actividades para la correcta toma de temperatura en el proceso de
coccion y servido de alimentos preparados en el Centro Vacacional Huampani.

2. ALCANCE

Aplica a todos los alimentos perecibles que son sometidos a coccidn y a los alimentos
que seréan servidos a los comensales.

(

3. RESPONSABLES

e Las personas responsables de hacer cumplir este procedimiento son el Jefe de

Control de Calidad y el Cocinero Principal.
e EI Supervisor de Control de Calidad y el Especialista en Nutricion son
responsables de aplicar este procedimiento y de registrar en los formatos

respectivos.

4. FRECUENCIA

El control de temperatura de coccién y servido se realiza diariamente, en cada servicio
de alimentacién (desayuno, almuerzo y cena).

5. MATERIALES

Termémetro operativo y calibrado.

Alcohol de 70° y algodén para desinfectar el termémetro.
Lapicero.

Formatos de control de temperatura.

6. DESCRIPCION

6.1. Control de Temperatura de Coccion

e Desinfectar el termémetro con alcohol.
Introducir el termdmetro en el centro de cada pieza, inmediatamente después
de terminar la coccién, para verificar que hayan alcanzado una coccién

completa.
e Esperar a que la temperatura se muestre estable. La temperatura debera estar

por encima de los 80°C.
« De encontrarse a una temperatura inferior, continuar con Ia coccion, y verificar

el cumplimento de este parametro.

7 M
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e Volver a desinfectar el termémetro.
e Registrar en el formato Control de temperatura de coccién.

6.2. Control de Temperatura de Servido

e Desinfectar el termometro con alcohol.

¢ Introducir el term6metro en el medio de los contenedores de acero inoxidable
del bano Marfa o en el centro de una pieza que haya sido sometida previamente
a coccién de un plato recién servido, esperar a que la temperatura se muestre
estable. La temperatura debera estar por encima de los 60°C.

¢ De encontrarse a una temperatura inferior, verificar la temperatura del agua de
equipo bano Maria, éste deberd mantenerse entre 65°C y 70°C.

e Volver a desinfectar el termometro.

e Registrar en el formato Control de temperatura de productos en el servicio.

A
"ﬁiﬁ% YE

GEBIDAS

7. REGISTROS

RBPM-007: Control de Temperatura de Coccién.
RBPM-008: Control de Temperatura de Productos en el Servicio.
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PBPM-006: MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE MAQUINARIAS Y
EQUIPOS

1. OBJETIVO

Establecer el programa de mantenimiento preventivo de las maquinarias y equipos que
intervienen en la preparacion de los alimentos.

2. ALCANCE

El presente procedimiento abarca a todos las maquinarias y equipos que intervienen en
la preparacion de los alimentos.

3. RESPONSABLES

e El Sub Gerente de Alimentos y Bebidas presentara con oportunidad su
requerimiento al Jefe de la Oficina de Administracion y Finanzas, para proveer de
los recursos necesarios para el cumplimiento del presente procedimiento.

e FElJefe de Mantenimiento y Servicios Generales elabora el Plan de Mantenimiento
del Equipamiento Electromecénico del CVH y realiza el requerimiento de servicio
de mantenimiento preventivo de las maquinarias y equipos.

e El Jefe de Control de Calidad verifica el cumplimiento del procedimiento.

GP,C'DJ%; »
(A 4. DESCRIPCION

z
T . .
j « El mantenimiento preventivo de maquinarias y equipos se realizara de acuerdo

/ CeNIR

BEBIDAS
o al Plan de Mantenimiento del Equipamiento Electromecanico del CVH, elaborado

por el Jefe de Mantenimiento y Servicios Generales.
(_ e El Jefe de Control de Calidad registra en el RBPM-009: Mantenimiento
Preventivo de Maquinarias y Equipos.

5. REGISTROS

RBPM-009: Mantenimiento Preventivo de Maquinarias y Equipos.
Certificado de Mantenimiento Preventivo de Maquinarias y Equipos, generados por los

proveedores.
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PBPM — 007: CONTROL DE CALIBRACION DE EQUIPOS E
INSTRUMENTOS

1. OBJETIVO

Este procedimiento permite establecer la calibracién al que deben ser sometidos los
equipos e instrumentos del establecimiento.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todos los equipos e instrumentos que de no ser
mantenidos en condiciones 6ptimas pueden afectar el control del proceso productivo
y la inocuidad de los alimentos.

3. RESPONSABILIDADES

 El Jefe de Control de Calidad es el encargado de vigilar que los equipos e
instrumentos cumplan con el programa de calibracién.

 EI Supervisor de Control de Calidad y el Especialista en Nutricién ejecutan el
presente procedimiento y registran en los formatos correspondientes.

4. FRECUENCIA

La calibracién del equipo patrén se realizara anualmente.
ch:o}?;(‘*\‘l;‘a verificacion de los termémetros con el termémetro patrén se realizara
%
o
=

p

¥ ensualmente.
=t -
id”i%fgjé PROCEDIMIENTO

* Se solicitara a una entidad particular, la calibracién de un termémetro para ser
usado como patrén con su respectivo certificado de calibracién.

e Se realizaran pruebas de comparacién del termdmetro con un termémetro
patrén, con una frecuencia mensual.

 La informacion de la verificacion de calibracién sera registrada en el formato
Verificacion de la Calibracion de Equipos e Instrumentos.

]16. REGISTROS

R
C

BPM-010: Verificacion de Calibracién de Equipos e Instrumentos.
ertificados de Calibracion de los Equipos.
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PBPM-008: CAPACITACION DEL PERSONAL

1. OBJETIVO

Este procedimiento tiene como objetivo estipular las acciones a llevarse a cabo para
lograr la adecuada capacitacién del personal.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se aplica a todo el personal que participe directa o
indirectamente en el proceso productivo.

\ 3. RESPONSABILIDADES

o El Subgerente de Alimentos y Bebidas, es responsable de proveer los medios
necesarios para el cumplimiento de este procedimiento.
o El Jefe de Control de Calidad, es responsable de aplicar, supervisar y verificar

el cumplimiento de este procedimiento.

4. PROCEDIMIENTO

e La entidad capacitara trimestralmente y las veces que fuera necesario al

Kgﬁfoh@‘;‘ personal, las capacitaciones estaran a cargo de personal interno o entidades
S - = externas.
ey = e Los temas a tratar son: Buenas Practicas de Manufactura, higiene personal,

Sk T =
v MENTOSY =

BEBIDAS uso de productos quimicos, ETAS, control de plagas, etc.

Los materiales a utilizar son: videos, separatas, diapositivas, etc.

o Después de la capacitacién se evaluara al personal.

( « Cada vez que un personal nuevo ingrese a laborar en el establecimiento, sera
capacitado de inmediato por el Jefe de Control de la Calidad, Supervisor de
Control de Calidad o Especialista en Nutricion.

5. REGISTRO

RBPM-011: Control de Capacitacion del Personal.

e
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RBPM-002: INSPECCIONES A LOS PROVEEDORES

EMDIoSHa INSPOCCIONAR svwimermrmismsum s s s o s s s i s s s s s el s v
MOtiVO A€ 12 INSPECCION: .....ooieiiiieieeeeeeite e ee e ee e e e ettt e e e e e ene e ee e e e e e e annaeeenas
Piogiclo SUMIMISHALG! ..o e s s s e i s s s sasiases
NOMDBIe del INSPECION: ... ...t e e e e e e s nr e s e e
YD s o s A 3 S R T R o e i SRR A a4

Requisito de Infraestructura

Conforme (1)

No Conforme (0}

Evidencia.

El establecimiento se encuentra alejade de focos de
contaminacidn.

Las disposiciones internas de las instalaciones permiten la
adopcién de Buenas Practicas de Higiene y medidas de
prevencién de la contaminacion.

Las estructuras del interior de las instalaciones, son sdlidas de
material duradero vy facil limpieza y desinfeccion.

Los equipos estan instalados y distribuidos, de forma tal que
permiten un mantenimiento y limpieza adecuada.

Los equipos empleados en el proceso productivo, permiten el
control de los parametros de proceso.

Los equipos y utensilios empleados son de material sanitario.

El sistema de distribucién de agua esta instalado y disenado de
manera adecuada.

Se dispone de sistemas e instalaciones adecuadas de desagie y
eliminacion de desechos (recipientes adecuados y con tapa).

Se cuenta con servicios higiénicos y vestuarios adecuados y bien
ubicados para el personal, separado del &rea de proceso.

Se dispone de barreras adecuadas para evitar el ingreso de

| plagas al establecimiento.

Los servicios higiénicos se mantienen limpios y en buen estado
de conservacion.

Requisito de Plan de Higiene y Saneamiento

Conforme (1)

No Conforme (0)

_Evidencia _

Se cuenta con un Programa de Higiene y Saneamiento.

Se dispone de lavamanos convenientes, adecuados y provistos
de agua, ademas se cuenta con carteleria de este procedimiento.

o) 2\

Se disponen de medios adecuados de ventilacion natural o
mecénica que permiten controlar la temperatura ambiente, la

neracién de malos olores, humedad y riesgo de contaminacion
rukada.

ru‘c/?

\L?@____gu‘gs materiales residuales en areas donde se almacenen o
LIMENTCISpréegsen los alimentos.

S‘eﬁ,jjwan precauciones para limitar la acumulacién de polvo y

BEBIDA

.8

La luminacién natural o artificial permite la realizacién de

eraciones de manera higiénica y limpia (lavabos, vestidores,
armarios, servicios higiénicos y dreas de manipulacion de
alimentos).

Se dispone de instalaciones adecuadas para el almacenamiento
de las materias primas, insumos y producto terminado.

Requisitos de Calldad del Producto

. Conforme (1)

No Conforme {0) ;

Evidencia « -

Cuentan con registros de control da materias primas, de control
de proceso, de limpieza de equipos, control de plagas, control de

TAC - cloro del agua.
B Jf%nmn con registros de capacitacion al personal referente a
X ;

yentan con la implementacién de plan HACCP, para el producto

_TOTAL
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Muy bueno . 18-20
Bueno 13-17
Regular 9-12
Malo 0-8
OBSERVACIONES:
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- BUENAS PRACTICAS DE
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HUAMPANI MANUFACTURA

RBPM-003: CONTROL DE LA RECEPCION DE PRODUCTOS PERECIBLES
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HU AMPAN' BUENAS PRACTICAS DE Fecha: Marzo 2018
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RBPM-004: CONTROL DE LA RECEPCION DE PRODUCTOS NO PERECIBLES
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HUAMPANI MANUFACTURA

RBPM-005: CONTROL DE LA RECEPCION DE FRUTAS, VERDURAS Y TUBERCULOS
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HUAMPANI

MANUAL

BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA

Fecha: Marzo 2018

Version: 03

RBPM-006: CONTROL DE TEMPERATURA DE EQUIPOS

SEMANA DEL AL

__Equipo DE :
REFRIGERACION/ | HORA | : =
o e _ tMAR __ IME

 TEMPERATURA(C)

JWE  vie

| OBSERVACION/. _
e - ACCION | RESPONSABLE
T = "] commecTvA |
SAB._. |BOM. I

T° refrigeracidn: 0°C a 5°C, excepto frutas y verduras 0°C a 10°C

T° congelacidn: -18°C a menos

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

SUB GERENTE DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
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| e MANUAL Version: 03
HUAM"AN. BUENAS PRACT'CAS DE Fecha: Marzo 2018
TR AN MANUFACTURA

RBPM-010: VERIFICACION DE LA CALIBRACION DE EQUIPOS E

INSTRUMENTOS
cEcHA | ora | OPERACION|  Equipos | CODIGODE [€6BIGO | [
FECHA | HORA | ", S MAVION | - - : 1 EQUIPO/ . DEL DESVIACION | RESPONSABLE
SR | UNITARIA (U INSTRUMENTO |y cr UMENTO | PATRON e R

OBSERVACIONES:
CACIo, -
P
5
JEFE DE CONTROL DE CALIDAD SUB GERENTE DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
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BUENAS PRACTICAS DE T ———r
HUAMPANI MANUFACTURA

RBPM-011: CONTROL DE CAPACITACION DEL PERSONAL
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EXPOSITOR JEFE DE CONTROL DE CALIDAD
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