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I. OBJETIVOS 

1. Objetivos Generales: 

Desarrollar e implementar el sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 

(HACCP) para un establecimiento de comida rápida, de acuerdo a la Guía para 

operadores de servicios de alimentos, titulada: Implementando Inocuidad 

Alimentaria: Guía para el Uso Voluntario de los Principios de HACCP para 

Operadores de Servicio de Alimentos y Establecimientos de Detalle de la 

Administración de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos de América (FDA). 

 

2. Objetivos Particulares: 

 Aplicar los conocimientos adquiridos a lo largo de la formación de Químico de 

Alimentos en los temas: tecnología de alimentos, toxicología de alimentos, 

química de alimentos, análisis de alimentos, microbiología de alimentos, control 

de calidad, e higiene y legislación alimentaria; y evaluar si estos conocimientos 

son suficientes para formalizar un Sistema de Gestión de Inocuidad.   

 Desarrollar e implementar un sistema de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM’s), 

basado en el Código de Regulaciones Federales, Título 21, parte 110 (CFR-21-110) 

de los Estados Unidos de América. 

 Establecer un cronograma de actividades partiendo de los requerimientos mínimos 

que por normatividad se deben de cumplir desarrollando los procedimientos y 

registros correspondientes. 

 Auditar el sistema, establecer indicadores que demuestren su eficacia y evidenciar 

el control de inocuidad y calidad diario en el establecimiento de comida rápida en 

cuestión. 
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II.   RESUMEN 

El presente trabajo de tesis se desarrolló en un establecimiento de comida rápida que 

ofrece al consumidor crepas con una variedad de ingredientes tanto dulces como saladas 

ubicado en el centro comercial Antelope Valley Mall en California, Estados Unidos de 

América. 

 

El objetivo de éste trabajo fue desarrollar el sistema de gestión de inocuidad del 

establecimiento, empleando como base: la regulación de Estados Unidos de América, 

los conocimientos que a lo largo de la carrera en formación de Químico de Alimentos 

fui obteniendo y los conocimientos adquiridos en cursos de HACCP Básico y Avanzado 

acreditados por la International HACCP Alliance. 

 

A lo largo del trabajo encontrarán la metodología sistemática empleada para desarrollar 

las Buenas Prácticas de Manufactura, los programas de prerrequisitos, que sirvieron de 

soporte para el desarrollo del sistema HACCP y el plan HACCP desarrollado. 

 

Después de desarrollar la parte documental se gestionó el sistema obteniendo una 

exitosa implantación que garantizaba la inocuidad de las crepas preparadas en el 

establecimiento. 

 

El control de inocuidad se centró en la aplicación de las buenas prácticas de higiene, 

particularmente en el programa de control de alérgenos ya que en la preparación de las 

crepas se cuenta con varios alérgenos que requieren un control adecuado para prevenir 

la contaminación cruzada de tipo química y con ello posiblemente afectar al consumidor 

vulnerable. 
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INTRODUCCIÓN 

La presente obra busca establecer la implantación del sistema de Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) en un establecimiento de 

comida rápida que elabora crepas en distintas presentaciones. El establecimiento, ab 

initio mostraba inconsistencias en cuanto a garantizar la inocuidad de las crepas. Con 

objeto de garantizar la inocuidad de los alimentos elaborados in situ, se implementó un 

sistema de gestión de inocuidad, el sistema HACCP, el cual se sustenta desde: las Buenas 

Prácticas de Manufactura y un adecuado Programa de Prerrequisitos. Posteriormente, 

se establece el Plan HACCP del establecimiento en relación a los conocimientos que un 

químico de alimentos posee debido a su formación, y en la información científica y 

normativa actual en el campo de los alimentos.     

¿Por qué gestionar un sistema que garantice la inocuidad en un 
establecimiento de alimentos en un país considerado con altos 
estándares de Inocuidad? 

“Si bien el suministro de alimentos en E.U.A. está entre los más seguros del mundo, el 

gobierno federal de Estados Unidos estima que hay alrededor de 48 millones de casos 

de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) anualmente, lo que equivale a que 

se enferme uno de cada seis estadounidenses. Y anualmente, estas enfermedades tienen 

como resultado 128 mil hospitalizaciones y 3 mil muertes.” (“Organismos que causan…”, 

FDA, 2012) 

 

Panorama económico de la Industria Restaurantera en E.U.A. y México 

En Estados Unidos de América se proyectaron ventas según datos de la Asociación 

Nacional de Restaurantes (NRA, por sus siglas en inglés), de setecientos nueve mil 

millones de Dólares ($709 MMDD), lo que se tradujo en que los restaurantes y otros 

servicios de alimentación registrados (alrededor de 1 millón de establecimientos), 

alcanzaran ventas que reflejaron el 4% del Producto Interno Bruto (PIB), además de 

brindar empleo a más de 14 millones de personas en el país del norte para el año 2014. 

(Facts at a Glance, NRA, 2015) 
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En México el panorama no es muy distinto, según datos de la Cámara Nacional de 

Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC), para el año 2012, la industria 

restaurantera y otros servicios de alimentación registrados, los cuales superan los 420 

mil, reflejaron ventas de aproximadamente de 1.5% del PIB de nuestro país. (Cifras del 

Sector, CANIRAC, 2012) 

 

 

La importancia de gestionar sistemas de inocuidad y calidad en la 
industria restaurantera y otros servicios de alimentación 

En los restaurantes y en otros servicios de alimentación es de suma importancia 

controlar la producción, almacenamiento y servicio de los alimentos a fin de proteger 

al consumidor y lograr su satisfacción, por lo que es indispensable desarrollar y gestionar 

estos temas en sistemas con reconocimiento global. Estos rubros a lo largo de la historia 

han ido adquiriendo una gran importancia, ya que el bienestar humano se encuentra de 

por medio y paralelamente se disminuyen los gastos innecesarios en los servicios de 

salud debido a enfermedades transmitidas por alimentos. 

 

La importancia de establecer sistemas de reconocimiento internacional, que comprende 

desde las prácticas higiénicas en los establecimientos hasta la distribución de los 

productos, aunado a un sistema de gestión de calidad ayudará a mantener todos los 

eslabones de la larga y frágil cadena que los alimentos siguen en calidad e inocuidad 

hasta llegar a ser consumidos. 

 

Cumpliendo las características de calidad e inocuidad de un alimento, promovemos que 

el establecimiento que las cumple pueda ser impulsado al mercado, ya que el 

consumidor tomara confianza al establecimiento y a sus productos, y que por ende se 

generaran utilidades mayores haciendo que crezca dicho establecimiento a mediano y/o 

largo plazo, además de demostrar que se cuenta con un sistema correcto que disminuirá 

los problemas que normalmente se enfrentan en un establecimiento que carece de dicho 

sistema. 
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III. ANTECEDENTES 

1. Evolución de los sistemas de gestión en los servicios de 
alimentación 

Los servicios de alimentación podrían datar de hace varios siglos, quizá desde la 

construcción de grandes obras arquitectónicas antiguas, puesto que por tiempos 

prolongados trabajaron en ellas enormes cantidades de personas. Los servicios de 

alimentación más antiguos difieren a los actuales respecto a tecnología, equipo y 

manejo higiénico, pero manteniéndose lo básico: recibir, almacenar, procesar y servir. 

Esta evolución generada por la necesidad de conservar los alimentos y servirlos, para 

alimentar a una población humana en constante crecimiento, ha llevado a que hoy en 

día podamos observar una gran gama de servicios de alimentación en lugares como: 

estadios, parques, hospitales, cantinas y bares, transportes comerciales, hoteles, cines, 

corporativos; prácticamente en todos los sitios donde el ser humano se desenvuelve.  

 

El descubrimiento de la rueda debió formalizar el desempeño del transporte terrestre, 

desplazando al transporte animal; hasta el posterior mejoramiento generalizado de 

medios de transporte, incluyendo: marítimo y aéreo. Favoreciendo así la evolución de 

los servicios de alimentación hasta llegar a nuestros días, en que su modernización y 

mejoramiento ha permitido el poder hallar alimentos provenientes de otros países e 

incluso continentes al ser transportados largas distancias para que sean consumidos en 

un lugar que debido a la región, clima y suelo; no se hubieran podido encontrar. Esto se 

debe a avances en las distintas ramas de la ciencia, y la tecnología. (Tejada, 2007) 

Los servicios de alimentación han ido creciendo y propagándose debido a las necesidades 

del hombre. Por lo anterior es indispensable controlar cada paso que sigue el alimento 

“desde la granja hasta la mesa”, ya que con los conocimientos actuales se sabe de 

antemano que un alimento que no es manejado con el debido cuidado podría causar 

enfermedades, daños a la salud o incluso la muerte de la persona que lo consuma. De 

esta forma a lo largo de los años se han ido estructurando y mejorando sistemas de 

gestión de calidad e inocuidad para que los consumidores obtengan un alimento que no 
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solamente cumpla las características sensoriales básicas per se, sino que se asegure su 

inocuidad. 

 

La industria y servicios de los alimentos es grande y compleja a nivel mundial, ésta 

siempre ocupa un lugar importante debido a la necesidad elemental de alimentar a la 

población de cada país, la enorme fuente de empleos que genera y la relevancia que 

tiene indirectamente en el PIB. Por lo que se ha ido concientizando y tomando 

seriamente la importancia que un alimento tiene como tal para que llegue al consumidor 

con las características adecuadas. 

 

2. La Industria de los Servicios de Alimentación y Ventas al Detalle en 
Estados Unidos De América 

 Los servicios de alimentos y tiendas de alimentos de venta al detalle engloban una 

amplia gama de operaciones de procesamiento, pero no es sencillo definirlas en 

productos específicos y condiciones. Esta industria contiene un vasto intervalo de 

recursos humanos, por lo que es complicado tener personal altamente capacitado para 

cada labor encomendada in situ tomando en cuenta que en E.U.A el personal grosso 

modo habla sus idiomas natales (no el idioma inglés) o se rota continuamente. También 

varios son negocios que van iniciándose, y no brindan la “seguridad de trabajo” a 

comparación de un corporativo.  

Todo este sector de los alimentos tiene un número sin fin en cuanto a productos, 

técnicas de preparación e ingredientes. Los cuales se encuentran en constante cambio 

en el sector. 

 

La industria de los servicios de alimentos y establecimientos de ventas al detalle en 

general incluye: panaderías, cafeterías, tours de viaje, casinos, bares, cantinas, casas 

hogar, asilos, cocinas religiosas, comisariatos, recaudadores de fondos, tiendas de 

conveniencia, ferias, bancos de alimentos, tiendas de abarrotes con departamentos 

especializados (deli, lista para comer o comida preparada, carnes, pescados y mariscos), 

centros de salud, transportes interestatales, tianguis, servicios de alimentación para 
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personas que no pueden abandonar su casa por problemas de salud o discapacidad, 

unidades móviles de alimentos, instituciones penales, restaurantes (cadenas, 

especialidades alimentarias internacionales, comida rápida, servicio amplio, operadores 

independientes, puestos sobre caminos, escuelas), eventos exteriores temporales y 

máquinas expendedoras. (Implementando Inocuidad Alimentaria…, FDA, 2015) 

3. La Regulación Alimentaria en E.U.A. 

A. El Centro de Inocuidad de Alimentos y Nutrición Aplicada (CFSAN-FDA) 

“La Administración de Alimentos y Medicamentos es la agencia más antigua de 

protección al consumidor del gobierno federal de Estados Unidos de América. Sus 

orígenes se remontan a la Oficina de Patentes alrededor de 1848 para llevar a cabo 

análisis químicos de los productos agrícolas, una función que el Departamento de 

Agricultura (USDA) tomaría en 1862. Aunque no era conocido por su nombre actual hasta 

después de 1930, las funciones de regulación modernas de la FDA comenzaron con la 

aprobación de la Pure Food and Drugs Act en 1906, una ley de un cuarto de siglo en la 

prohibición del comercio interestatal de alimentos y medicamentos adulterados y con 

errores de marca. (History, FDA, 2015) 

 

Actualmente, el gobierno de E.U.A. tiene dieciocho administraciones, una de ellas, la 

Administración de Alimentos y Medicamentos (FDA) pertenece al Departamento de Salud 

y Servicios Sociales de Estados Unidos (DHHS). (Agencias y Dep…, Gobierno USA.gov, 

2015). La  FDA se divide en seis centros destinados a distintos rubros, uno de ellos, el 

centro encargado de alimentos: el Centro de Seguridad de Alimentos y Nutrición 

Aplicada (CFSAN), el cual promueve y protege la salud pública, vigilando que la cadena 

de suministro alimentario de todo el país, sea: segura, higiénica, saludable y 

debidamente etiquetada. (What does FDA regulate?, FDA, 2015)  

B. El Servicio de Inocuidad e Inspección de Alimentos (FSIS-USDA). Diferencias 

con el Centro de Inocuidad y Nutrición Aplicada (CFSAN-FDA) 

El presidente Abraham Lincoln fundó en 1862 el Departamento de Agricultura de Estados 

Unidos de América (USDA). El propósito general de USDA es estructurar e implementar 
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políticas en temas de agricultura, ganadería y alimentación. Este Departamento se 

divide en 17 unidades de operación, una de ellas, el Servicio de Inocuidad e Inspección 

de Alimentos (FSIS) es el responsable de asegurar que el suministro de alimentos sea 

seguro, higiénico, saludable y debidamente etiquetado, en cuanto a los productos de: 

carne(≥3%), aves de consumo humano(≥2%) y huevo. (History of FSIS, U.S. Department 

of Agriculture, 2014) 

Los alimentos que no entran en la jurisdicción de la FSIS-USDA se encuentran bajo la 

jurisdicción de la CFSAN-FDA, aunque, cabe aclarar que ambas comparten 

responsabilidades en materia de inocuidad alimentaria a través de distintos métodos 

para su cumplimiento y supervisión en la industria alimentaria y en los servicios de 

alimentación.   

 

Diferencias FSIS vs CFSAN 

Agencia 

Especializada 

Gubernamental 

Departamento 

Federal al que 

pertenece 

Responsabilidades de la Agencia 

Especializada 

Centro de 

Inocuidad de 

Alimentos y 

Nutrición 

Aplicada 

(CFSAN)  

 

 

 

Administración 

de Alimentos y 

Medicamentos 

(FDA). 

Departamento de 

Salud y Servicios 

Sociales de 

E.U.A. (DHHS) 

 

 

 

 

 

Aditivos Alimentarios; alimentos e ingredientes; 

HACCP de Jugos, pescados y mariscos; programas 

de legislación e investigación para tratar riesgos 

asociados a alimentos, lo cual incluye 

contaminantes químicos y biológicos; etiquetado 

de alimentos; normatividad y políticas en 

inocuidad de; suplementos alimenticios, formulas 

infantiles y alimentos médicos; vigilancia y 

cumplimiento posterior a la comercialización en la 

industria alimentaria; alcance de la industria y 

educación al consumidor; programas en 

concordancia gubernamental: estatal, municipal o 

local; normatividad internacional y refuerzo de la 

armonización en inocuidad alimentaria. (CFSAN-

What we do, U.S. Food and Drug Administration, 

2014)   

https://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=https://www.presidentschallenge.org/CFSAN/&ei=yjiDVbU8xq6wBYr0gJgM&bvm=bv.96041959,d.b2w&psig=AFQjCNGH_NXv2gRAvC9neNbe3CeQ_zXdKw&ust=1434749448516899
http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://medicaldeviceacademy.com/capa-complaint-handling-hot-fda-inspection-topics-webinar/&ei=NjmDVb6CLcXesAX3zoLoBA&bvm=bv.96041959,d.b2w&psig=AFQjCNHKvtrbT4eV9elWnJKhnrPjraEfhw&ust=1434749605387737
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Agencia 

Especializada 

Gubernamental 

Departamento 

Federal al que 

pertenece 

Responsabilidades de la Agencia 

Especializada 

 

Servicio de 

Inocuidad e 

Inspección de 

Alimentos (FSIS) 

 

Departamento de 

Agricultura de 

E.U.A. (USDA) 

 

Inspección de rastros, establecimientos de 

importados y procesamiento de alimentos; 

Alimentos que incluyen más de 3% de Carne, más 

de 2% de Aves de consumo humano, y huevo 

(incluyendo congelado y deshidratado); análisis 

ante mortem y post mortem, normatividad en: 

enfriamiento, adecuado pelado y lavado sanitario 

para reducir contaminación microbiológica; Toma 

de muestras para asegurar límites de antibióticos, 

plaguicidas u otros agentes residuales; HACCP para 

carne, aves de corral y huevo; Monitoreo a ganado 

para encefalopatía espongiforme; monitoreo de 

instalaciones alimentarias; monitoreo de 

procedimientos y formulaciones de FSIS para 

asegurar su cumplimiento in situ; inspecciones de 

pasteurización en plantas de huevo; fortalecer 

normatividad en higiene, contenido neto y 

etiquetado; inspección de productos en aduana de 

acuerdo a los países señalados por FSIS.   

NOTA: LA FSIS tiene la autoridad de inspeccionar y 

monitorear establecimientos relacionados con 

alimentos, mientras que la FDA no tiene 

jurisdicción, como en el caso de restaurantes y 

negocios de alimentos.    

http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.hussmann.com/en/Food-Quality/Pages/Safety-Resources.aspx&ei=QjqDVY73KsHusQWq24HwAw&bvm=bv.96041959,d.b2w&psig=AFQjCNENWRvjk90yzml_9njxYcxVhIEZ-A&ust=1434749869672071
https://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=https://twitter.com/usda&ei=nDmDVc3pHMGjsAW8m4KgBQ&bvm=bv.96041959,d.b2w&psig=AFQjCNHeVbliFIVT1dBqdMGyospvT4Vq-A&ust=1434749716055771
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C. Implementando Inocuidad Alimentaria: Guía para el Uso Voluntario de los 

Principios de HACCP para Operadores de Servicio de Alimentos y 

Establecimientos de Ventas al Detalle. Administración de Alimentos y 

Medicamentos de Estados Unidos de América 

Esta guía del Centro de Inocuidad Alimentaria y Nutrición (CFSAN) de la Administración 

de Medicamentos y Alimentos de E.U.A. (FDA), elaborada en el año 2006, es un manual 

hecho para que los establecimientos de servicio de alimentos y tiendas de detalle 

puedan implementar de una forma adecuada los principios del Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) en su establecimiento. Esta 

guía fue elaborada por medio de la retroalimentación de seminarios de inocuidad locales 

impartidos por la FDA y reuniones populares de iniciativa de inocuidad alimentaria. 

Paralelamente la Conferencia de Protección a los Alimentos (CFP, por sus siglas en 

inglés) revisó y aprobó el documento. Nombre original de esta guía en idioma inglés: 

Managing Food Safety: A Manual for the Voluntary Use of HACCP Principles for 

Operators of Food Service and Retail Establishments.   

D. ServSafe. Asociación Nacional de Restaurantes (NRA) 

El ServSafe, creado en el año 1999 por miembros de la Asociación Nacional de 

Restaurantes de E.U.A. Es un conjunto de programas de entrenamiento y certificación 

en manejo de alimentos en todos los restaurantes y servicios de alimentación dentro de 

Estados Unidos. Los programas se encuentran certificados por el Instituto Nacional 

Americano de Normalización (ANSI) y la Conferencia de Protección a los Alimentos 

(CFP).  

 

En el estado de California se requiere tomar, como mínimo, el Programa de 

Certificación en Capacitación de Manejo de Alimentos de California para todo el 

personal de restaurantes y establecimientos de alimentos; los temas a cubrir para 

obtener este certificado son: 

 Cuidados Básicos en el manejo de alimentos 

 Higiene personal 

 Contaminación cruzada y alérgenos 
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 Tiempo y temperatura 

 Limpieza y desinfección 

(Programa de Certificación…, ServSafe, 2011)  

 

4. Las Buenas Prácticas de Manufactura  

Son una herramienta básica en los servicios de alimentación para la obtención de 

productos inocuos para el consumo humano, centralizándose en la higiene y la correcta 

manipulación de los alimentos.  

En la regulación estadounidense las BPM’s se encuentran descritas en el Código de 

Regulaciones Federales (CFR), Título 21, Capítulo 1, subcapítulo B, parte 110; e 

incluyen: edificios e instalaciones, equipo, producción y controles de proceso, y niveles 

de acción por defecto. (Buenas Prácticas de Manufactura…, FDA, 2014) 

 

 

5. Programas de Prerrequisitos 

Los Programas de Prerrequisitos se enfocan en las condiciones operativas básicas del 

establecimiento, estos deben de estar apoyados por procedimientos operativos 

estandarizados y deben ser estrictamente escritos y cumplidos. Estos programas 

aunados a las Buenas Prácticas de Manufactura integran la base para implantar el 

sistema HACCP. Cabe señalar que los ocho lineamientos clave establecidas por FDA (Fish 

and Fishery Products, FDA, 2014) pueden ser considerados como un programa de 

prerrequisitos, sin embargo cada establecimiento define en su momento su programa 

de prerrequisitos basado en sus operaciones.  

6. El sistema HACCP    

El sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP por sus siglas en 

inglés) fue desarrollado en 1959 en E.U.A., debido a que los sistemas de antaño estaban 

más basados en la calidad del producto final no aseguraban que el producto como tal 

fuera inocuo, lo que llevó a formar este sistema preventivo que identifica, evalúa y 
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controla la presencia de peligros; y caracteriza los puntos y controles considerados 

críticos para garantizar la inocuidad del producto en cuestión, dicho sistema alcanzó a 

varios países en la industria alimentaria a partir de los años 80’s, cuando fue adoptado 

por la Organización Mundial de la Salud. Es importante mencionar que este sistema está 

enfocado únicamente a los peligros potenciales del alimento que podrían dañar al 

consumidor. A la fecha, su uso se encuentra adoptado completamente por la industria 

alimentaria (normatividad), pero se ve limitado a usarse únicamente de forma 

voluntaria en Restaurantes y Servicios de Alimentos en los Estados Unidos.  

De acuerdo al libro: Making the Most of HACCP. Learning from other’s experience, en 

Estados Unidos “Todas las partes de la cadena de suministro comparten 

responsabilidades iguales en manufactura de alimentos inocuos. […]El tamaño de la 

empresa no determina la facilidad de implementar HACCP, en algunos casos, empresas 

más pequeñas pueden encontrar a este proceso una tarea fácil de realizar.” (MacAloon, 

2001)  

  

IV. DESARROLLO DE UN SISTEMA DE GESTIÓN PARA UN SERVICIO DE 

ALIMENTOS 

 

1. Buenas Prácticas de Manufactura 

Promulgadas en 1986 por la Administración de Alimentos y Medicamentos (FDA), para 

proporcionar lineamientos que exigen que todo alimento humano debe estar libre de 

contaminación. Es importante como primer paso para establecer el sistema de gestión 

el  respetar las Buenas Prácticas de Manufactura establecidas en la normatividad, éstas 

toman en cuenta: condiciones higiénico-sanitarias de las materias primas y de los 

establecimientos productores de alimentos, recursos humanos, requisitos de higiene en 

la fabricación, almacenamiento y transporte de materia prima y producto terminado, 

en controles de proceso en la producción y debida documentación. 
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Las Buenas Prácticas de Manufactura involucran guías para: personal, su higiene y 

comportamiento, edificios e infraestructura, mantenimiento,  controles de producción 

y proceso, almacenaje y distribución.  

 

2. Formando los cimientos del Sistema HACCP 

A. Prerrequisitos 

Al seguir las BPM’s  se pueden elaborar seguimientos específicos para cada área de 

operación del establecimiento conocidos como Procedimientos Operativos 

Estandarizados (POE’s), los cuales al estar debidamente documentados, cumplidos, 

verificados continuamente y con un apoyo de recursos económicos pasaran a ser 

Programas de Prerrequisitos, si dichos programas son asentados correctamente se podrá 

proceder a diseñar el sistema HACCP.  

 

B. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES’s) 

Forman parte de los POE’s y describen el qué, cómo, cuándo y dónde hacer limpieza y 

desinfección, además incluyen la documentación y organización concernientes. Al 

“sanitizar” se enfatiza desde la limpieza de equipos, prácticas del personal, 

instalaciones del establecimiento, almacenamiento, diseño apropiado de equipos y 

operaciones, y control de plagas. Por lo tanto cuando se documentan, se llevan a cabo 

y se monitorean, podremos pasar a formar el sistema HACCP. 

 

 

 

C. Los ocho lineamientos clave de la FDA  

Estos, son los requerimientos mínimos necesarios en un establecimiento de alimentos: 

 Seguridad del agua 

 Mantenimiento y limpieza de las superficies que tienen contacto con los 

alimentos 

 Prevención de la contaminación cruzada 
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 Mantenimiento de las instalaciones, lavado y desinfección de manos y sanitarios 

 Protección de adulterantes 

 Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos tóxicos 

 Control de las condiciones de salud de los empleados 

 Exclusión de plagas de la planta de alimentos. 

(Paz Lemus, Esmeralda, “Sistema HACCP, Implantación…”, 2014) 

 

En resumen, el desarrollar un Sistema de Gestión de Inocuidad para un servicio de 

alimentos se propone siguiendo el orden de la Figura 1. Nótese que los cimientos son 

las Buenas Prácticas de Manufactura (CFR-21-110) y la gestión depende de los recursos, 

las auditorías, las certificaciones y de la mejora continua. 

 

 

 

 

 

 
Figura 1. Desarrollo de un sistema de Gestión 
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V. PLAN DE TRABAJO  
 El Plan de Trabajo para construir la implantación del sistema HACCP fue planteado en 
el siguiente orden (figura 2): a. Buenas Prácticas de Manufactura; b. Programa de 
prerrequisitos; c. Etapas previas al plan HACCP; d. Siete principios HACCP; e. 
Implementación; f. Mantenimiento del sistema HACCP. 
 

 

Figura 2. Plan de trabajo para el establecimiento de un Sistema de Gestión de Inocuidad.  

 

Establecer  BPM's

• Herramienta básica para la inocuidad de los alimentos

• Centralizadas en higiene y formas de manipular los alimentos

Establecer 
Programas de 
Prerrequisitos

• Documentar, capacitar, verificar y proveer recursos para todas 
las operaciones del Establecimiento de Comida Rápida

Etapas Previas al  
sistema HACCP

• Formación del equipo HACCP, descripción del producto, 
determinar el uso del producto, elaborar diagrama de bloques 
del proceso del producto y la verificación corespondiente.

Los 7 Principios del 
HACCP

• Identificar, evaluar y controlar aquellas actividades  o etapas del 
proceso esenciales para asegurar la inocuidad

Implementación y 
mantenimiento de 

HACCP

• Generar las evidencias documentales del control del proceso, 
establecer las oportunidades de mejora y gestionar el sistema 
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1. IMPLANTACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM’s) 
para el establecimiento de comida rápida basado en CFR-21-110 

La clave de las BPM’s está en la Higiene, el personal y la capacitación, éstas son la base 

fundamental para lograr un proceso inocuo. 

Para lograr la implantación de los requisitos de buenas prácticas se trabajó conforme a 

lo que se presenta en las siguientes tablas. 

Tabla 1. Capítulo: Personal. Código de Regulaciones Federales CFR-21-110. 

Requisito Estrategia aplicada 

C
o
n
tr

o
l 
d
e
 E

n
fe

rm
e
d
a
d
e
s 

Control de personal; se pregunta respecto a su salud a la entrada, 

observación continua de la gerencia hacia el personal, además de 

observar cuántas veces se ausenta de sus labores, si estornuda o tose 

continuamente, si tiene los ojos llorosos. En caso de encontrar algún 

síntoma de enfermedad que pueda poner en peligro a los alimentos se 

suspenderá las labores de ese individuo hasta que se recupere 

completamente, en caso de enfermedad por ETA’s se requerirá análisis 

de reacciones febriles, coproparasitoscópico o coprocultivo según 

aplique. 

DOCUMENTO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-7 

V
e
st

im
e
n
ta

 

A
d
e
c
u
a
d
a
 Control de vestimenta; se cuenta con playeras y mandiles por duplicado 

para el personal, suficientes para cada individuo, por lo que cada día de 

la semana se exige al personal traer la vestimenta limpia y completa 

cuando labore en el establecimiento.  

DOCUMENTO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-2-C  y ACPTE-SSOP-3-B 

H
ig

ie
n
e
 

P
e
rs

o
n
a
l Control de higiene personal; se hace la observación al personal que se 

presente aseado desde su hogar, que la ropa de calle que trae la cambie 

por la vestimenta requerida mínima en el área de trabajo. 

DOCUMENTO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-2-C y ACPTE-SSOP-3-B 

L
a
v
a
d
o
 d

e
 

M
a
n
o
s 

Lavado de manos: se cuenta con material que se otorga a los empleados 

con los requerimientos mínimos necesarios de un buen lavado de manos, 

así como cuándo y dónde hacerlo. Además de los avisos existentes en cada 

servicio de lavado y desinfección de manos. Se hace observación 

constante de parte de la gerencia para que se cumpla este requerimiento. 

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-G 
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Requisito Estrategia aplicada 

R
e
m

o
v
e
r 

J
o
y
e
rí

a
 

No joyería; se cuenta con observación continua de que el personal no 

traiga ningún tipo de joyería como: brazaletes, relojes, anillos, dijes y 

otros que se puedan caer o que contaminen al alimento. Excepto los 

anillos de matrimonio que sean aros simples ya que son permitidos en el 

estado de California y se pueden lavar fácilmente. 

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-B 

U
so

 d
e
 

g
o
rr

a
s 

y
 

c
o
fi

a
s 

Vestimenta adecuada; en el establecimiento se pide el uso de gorras y 

cofias para la retención del cabello en todo momento, para todo el 

personal que se encuentre en el área de alimentos, superficies de 

contacto con alimentos y equipo del establecimiento. 

REGISTRO ASOCIADO: APTE-SSOP-3-C 

A
lm

a
c
e
n
a
m

i

e
n
to

 d
e
 

ro
p
a
 y

 o
tr

a
s 

p
e
rt

e
n
e
n
c
ia

s 
d
e
l 

p
e
rs

o
n
a
l 

Almacenamiento de pertenencias del personal; se cuenta con 

compartimientos en la entrada del lugar para almacenar las pertenencias 

del personal. A cada individuo se le asigna un lugar específico para colocar 

sus pertenencias.  

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-B 

C
o
n
fi

n
a
m

ie
n
to

 d
e
 

a
li
m

e
n
to

s 
d
e
 

p
e
rs

o
n
a
l,

 g
o
m

a
 d

e
 

m
a
sc

a
r 

y
 t

a
b
a
c
o
 

Prohibición de alimentos de personal, tabaco y goma de mascar; se 

permite ingerir agua simple (debe estar debidamente cerrada de no 

estarse consumiendo) en la parte posterior del establecimiento, lejos de 

áreas de preparación, de áreas de servicio, de equipo y de áreas usadas 

para lavado y desinfección de utensilios y equipo. No está permitido 

comer, fumar, goma de mascar, tabaco o trabajar enfermo o con heridas 

expuestas en ningún momento dentro del establecimiento.  

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-B 

O
tr

a
s 

m
e
d
id

a
s 

d
e
 

p
ro

te
c
c
ió

n
 a

 

lo
s 

a
li
m

e
n
to

s 

Medidas de protección a los alimentos; se instruye al personal a usar las 

uñas cortas, que no traigan barniz de uñas, ni uñas postizas, que no usen 

cremas ni pomadas de uso tópico o que lleven consigo cualquier objeto 

que pueda caer o llegar al alimento cuando desempeñen sus labores. 

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-B 
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Requisito Estrategia aplicada 

C
a
p
a
c
it

a
c
ió

n
 

Programa de capacitación; se cuenta respecto a la ley del estado de 

California que cada individuo del personal que manipule alimentos debe 

estar certificado por un organismo avalado en el programa de 

entrenamiento de manejo de alimentos de California. 

La gerencia debe ser certificada en manejo de alimentos (por lo menos 

un individuo en cada establecimiento) por un organismo con licencia, o 

sea ser CFM (Certified Food Manager). Se pide a todo el personal que 

entregue este certificado a la gerencia del establecimiento desde el 

primer día de trabajo. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-A 

S
u
p
e
rv

is
ió

n
 Supervisión; se cuenta actualmente con un gerente o supervisor, este se 

encarga de que el personal desarrolle sus labores de acuerdo a lo 

requerido. También se pide al personal dar aviso en caso de que alguien 

no esté respetando los lineamientos. 

REGISTRO: TODOS 

 

 

 

 

 

Tabla 2.  Capítulo: Edificios e Instalaciones. Código de Regulaciones Federales CFR-

21-110. 

 

Requisito Estrategia aplicada 

P
la

n
ta

 y
 s

u
e
lo

s 

Almacenamiento apropiado de equipo y remoción de suciedad y 

desperdicios; se cuenta con espacio apropiado para el almacenamiento de 

equipo.  

Se realiza la remoción de basura y desperdicios diariamente, o varias veces 

al día en caso de requerirlo. Dicha basura y desperdicios se almacenan en 

depósitos compactadores especiales de desechos (externos a las áreas del 

establecimiento), que no permiten el ingreso, alojamiento o reproducción 

de plagas, estos compactadores los provee la administración de la plaza 

en la parte exterior al edificio.    

Los jardines más cercanos cuentan con jardinería apropiada y continua, 

además de estar a más de 80 metros de distancia del establecimiento. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C 
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Requisito Estrategia aplicada 
M

a
n
te

n
im

ie
n
t

o
 d

e
 c

a
m

in
o
s,

 

ja
rd

in
e
s 

y
 

e
st

a
c
io

n
a
- 

m
ie

n
to

s 

Observación de mantenimiento de áreas exteriores; los caminos, 

estacionamientos, y áreas verdes se encuentran en mantenimiento 

continuo (limpieza y poda) proporcionado por la plaza. 

REGISTRO: Mantenimiento Externo. No lo gestiona el establecimiento. 

D
re

n
a
je

 

a
d
e
c
u
a
d
o
 Drenaje adecuado; todas las áreas de drenaje están adecuadas, con la 

inclinación adecuada, y otros requerimientos en cada unidad para evitar 

que el drenaje genere algún tipo de alimento para plagas u otra fuente de 

contaminación para el alimento. 

REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 

T
ra

ta
m

ie
n
to

 d
e
 b

a
su

ra
 y

 

d
e
se

c
h
o
s 

Tratamiento de basura y desechos; se cuenta con la remoción de basura y 

desperdicios fuera del establecimiento diariamente, o varias veces al día 

en caso de requerirlo. Dicha basura y desperdicios se almacenan en 

compactadores especiales (uno de basura inorgánica y orgánica y otro de 

reciclables) que no permiten el ingreso, alojamiento o reproducción de 

plagas, estos compactadores los provee la plaza, en un área externa al 

edificio, cerca de donde se encuentra el establecimiento. Los 

compactadores se encuentran fuera del edificio, con salida directa al 

estacionamiento para el posterior manejo de basura y desperdicios. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C y ACPTE-SSOP-8-B 

S
u
e
lo

s 
c
o
li
n
d
a
n
te

s 

a
l 
e
st

a
b
le

c
im

ie
n
to

 Suelos colindantes; además de los controles que se toman para basura y 

desperdicios, también dentro del establecimiento se toman medidas 

respecto a inspección, prevención y eliminación de plagas; la plaza se 

encarga de control de plagas en los alrededores del establecimiento. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-8-B 

C
o
n
ta

r 
c
o
n
 s

u
fi

c
ie

n
te

 

e
sp

a
c
io

 p
a
ra

 t
o
d
a
s 

la
s 

o
p
e
ra

c
io

n
e
s 

m
ín

im
a
s 

d
e
l 
e
st

a
b
le

c
im

ie
n
to

 Espacio adecuado; el establecimiento cuenta con áreas demarcadas: 

cocina, zona de preparación (Producción), servicio, recepción-

almacenamiento y sanitario; con espacio necesario para equipo y 

almacenamiento, para mantener la inocuidad y calidad del alimento en 

todas las áreas y en todo momento. 

REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 

D
is

e
ñ
o
 e

fe
c
ti

v
o
 Diseño efectivo; se toman las debidas precauciones respecto a 

salvaguardar al alimento en cada área que permanezca, se tienen áreas 

en donde se organizan y almacenan: basura y desperdicios, productos 

químicos, alimentos enlatados, perecederos y otros, tomando en cuenta 

tiempo y flujo de aire en cada área. 

REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 
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Requisito Estrategia aplicada 

D
is

e
ñ
o
 e

fe
c
ti

v
o
 Diseño efectivo; se cuenta con pisos, paredes y techos adecuados para su 

limpieza y mantenimiento y así evitar contaminación en los alimentos, 

además de proveer suficiente espacio en las áreas de trabajo para 

desarrollar las acciones de limpieza y desinfección necesarias para 

proteger al alimento de algún agente contaminante. 

REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 

Il
u
m

in
a
c
ió

n
 a

d
e
c
u
a
d
a
 

Control de iluminación; se cuenta con iluminación adecuada para el 

manejo de alimentos en todas las áreas del establecimiento, se protege a 

los alimentos de ser contaminados físicamente debido a que toda la 

iluminación está protegida con acrílicos ajustados en marcos al tamaño de 

lámpara; excepto en cuarto de refrigeración y en la campana de 

preparación final del producto en donde las bombillas están protegidas por 

cápsulas de vidrio templado por si llegaran a estallar no puedan llegar 

residuos al alimento, adicionalmente se efectúa la revisión de lámparas 

diariamente para detectar roturas o faltantes.  

REGISTRO: ACPTE-SSOP-5-C 

V
e
n
ti

la
c
ió

n
 

a
d
e
c
u
a
d
a
 

Ventilación adecuada; en el establecimiento: se cuenta con campana, con 

sistema de aire acondicionado y calefacción, además de cortina de aire en 

la puerta de acceso. La ventilación, filtros y mantenimiento de aire 

acondicionado y calefacción, la cortina de aire, así como el 

funcionamiento de la campana, reciben mantenimiento cada seis meses 

para garantizar su funcionamiento.  

REGISTRO: ACPTE-SOP-1-A,B 

E
q
u
ip

o
 d

e
 p

ro
te

c
c
ió

n
 

c
o
n
tr

a
 p

la
g
a
s 

Protección contra plagas; se cuenta con cortina de aire en la entrada del 

establecimiento; respecto al área de servicio, la plaza en todos sus accesos 

tiene puertas dobles manuales o automatizadas para no permitir ingreso o 

disminuirlo significativamente a las plagas al edificio además de trampas 

de monitoreo para roedores y rastreros en todos los alrededores. Se 

verifica el funcionamiento de las puertas automáticas y manuales, ya que 

todos los accesos son utilizados por los usuarios de la plaza y tienen que 

estar funcionando adecuadamente en todo momento. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-8  
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Requisito Estrategia aplicada 

M
a
n
te

n
im

ie
n
to

 
Mantenimiento; se cuenta con mantenimiento general en edificios, 

instalaciones y áreas del establecimiento, teniendo el mantenimiento 

necesario para que los alimentos no corran el riesgo de ser contaminados. 

Se realiza inspección mensual e incluye revisión de tuberías, desagüe, 

plafones, paredes y pisos. El lavado y sanitizado de esas áreas es adecuado 

para que se cubran los requerimientos, sin afectar al alimento o su 

consumo. Es adecuado porque se emplean jabones y desinfectantes 

aprobados por la EPA. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-1-B, ACPTE-SSOP-2 y ACPTE-SSOP-6-A 

S
u
st

a
n
c
ia

s 
q
u
ím

ic
a
s 

a
d
e
c
u
a
d
a
s 

Control de químicos de limpieza y desinfección en el que se estableció los 

requisitos a cumplir de dichos productos como ficha técnica, hojas de 

seguridad, principios activos y formulación conforme al CFR 21 parte 175 

de sustancias químicas aceptadas; todas las sustancias químicas que se 

usan dentro del establecimiento cuentan con una vigencia y detalles de 

compra, estos datos y documentos son guardados el año en curso de su 

compra para garantizar su uso y efecto dentro del establecimiento. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-6 

O
rg

a
n
iz

a
c
ió

n
 y

 

a
lm

a
c
e
n
a
m

ie
n
t

o
 d

e
 s

u
st

a
n
c
ia

s 

q
u
ím

ic
a
s 

Organización y almacenamiento de sustancias químicas; se cuenta con  

almacenamiento y etiquetado de productos químicos para limpieza y 

desinfección previniendo el causar contaminación de los alimentos en el 

establecimiento. Esto es confinándolos a áreas en donde no se encuentran 

los alimentos. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-6-B 

C
o
n
tr

o
l 
d
e
 

p
la

g
a
s 

Control de plagas; se cuenta con control de plagas proveído por la 

compañía Dewey Pest Control, dándose una inspección cada dos meses, 

además del uso de plaguicidas y trampas de monitoreo en lugares 

específicos fuera del establecimiento para controlar de forma preventiva. 

Teniendo los debidos cuidados para no contaminar los alimentos. 

REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-8-A 

L
im

p
ie

z
a
 y

 

d
e
si

n
fe

c
c
ió

n
 d

e
 

e
q
u
ip

o
 y

 d
e
 

su
p
e
rf

ic
ie

s 
d
e
 

c
o
n
ta

c
to

 c
o
n
 

a
li
m

e
n
to

s 

Limpieza y desinfección de equipo y de superficies de contacto con 

alimentos; los contenedores, antes de su uso, o para su re-uso son 

limpiados y desinfectados debidamente además de dar debido tiempo para 

secarse y posteriormente contener al alimento en buenas condiciones. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-1 
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Requisito Estrategia aplicada 
L
im

p
ie

z
a
 y

 

d
e
si

n
fe

c
c
ió

n
 d

e
 

e
q
u
ip

o
 y

 d
e
 

su
p
e
rf

ic
ie

s 
d
e
 

c
o
n
ta

c
to

 c
o
n
 

a
li
m

e
n
to

s 

Limpieza y desinfección de equipo y de superficies de contacto con 

alimentos; se cuenta con limpieza y desinfección continua en equipo y 

contenedores, o cualquier superficie de contacto con alimentos cuantas 

veces sea necesario al día.  

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-1,2 

O
tr

a
s 

su
p
e
rf

ic
ie

s 

q
u
e
 p

o
d
rí

a
n
 e

st
a
r 

e
n
 c

o
n
ta

c
to

 c
o
n
 

lo
s 

a
li
m

e
n
to

s 
o
 e

n
 

su
 e

n
to

rn
o
 

Limpieza y desinfección de superficies involucradas en el área de 

operación; se cuenta con una limpieza y desinfección frecuente en todas 

las áreas del establecimiento para no propiciar algún tipo de 

contaminación que perjudique al alimento, por lo menos una vez al día.  

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-2,3 

A
lm

a
c
e
n
a
m

ie
n
to

 

d
e
 d

e
se

c
h
a
b
le

s 

Almacenamiento y tratamiento de desechables; los utensilios desechables 

para el consumidor, platos, además de toallas desechables y vasos 

desechables del establecimiento se encuentran en un área limpia y 

desinfectada, teniendo los cuidados necesarios de limpieza y desinfección 

continua en esas áreas para que no contaminen al alimento cuando se 

usen. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-3 

U
so

 c
o
n
ti

n
u
o
 d

e
 

a
g
e
n
te

s 
a
d
e
c
u
a
d
o
s 

d
e
 l
im

p
ie

za
 y

 

d
e
si

n
fe

c
c
ió

n
 

Uso de agentes químicos aprobados; se cuenta con procedimientos y avisos 

en el área de manipulación de alimentos para que cuando el personal haga 

uso de equipo, utensilios y de ciertas áreas se asegure de hacer lo 

necesario para volver a limpiar y desinfectar para que no exista 

contaminación que perjudique la aptitud de los alimentos.  

Los agentes desinfectantes y de limpieza usados son permitidos por EPA y 

el estado de California.   

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B Y ACPTE-SSOP-6-A 

A
lm

a
c
e
n
a
m

ie
n
to

 y
 

m
a
n
e
jo

 d
e
 

in
st

ru
m

e
n
to

s 

p
o
rt

a
b
le

s 

Almacenamiento y manejo de equipo y utensilios; El equipo portátil y 

utensilios con el que se cuenta, es lavado y desinfectado, y guardado en 

un área limpia, desinfectada y alejado de los alimentos para que no 

contribuya a su contaminación y esté listo para su posterior uso. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-1,2 

S
u
m

in
is

tr
o
 d

e
 

a
g
u
a
 

Suministro adecuado de agua; el agua con la que se cuenta es la adecuada 

para un establecimiento de alimentos, es potable con las características 

necesarias para el lavado de manos, de equipo, de utensilios y de 

alimentos, así como su propio consumo, además de contar con la suficiente 

presión y temperatura para todas las operaciones necesarias del 

establecimiento exigidas por Ley. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-1-A y ACPTE-SSOP-4-B 
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Requisito Estrategia aplicada 

P
lo

m
e
rí

a
 a

d
e
c
u
a
d
a
 

Plomería adecuada; se tiene plomería adecuada en tamaño y diseño para 

llevar agua a todas las áreas requeridas del establecimiento. 

El sistema de desagüe cuenta con diseño, pendiente y tamaño adecuado 

para llevar aguas residuales y desechos líquidos en todo el establecimiento 

de acuerdo a las especificaciones requeridas por ley. 

La plomería con la que se cuenta es de material grado alimentario para 

llevar agua apta para su uso en alimentos, o su uso en operaciones de 

alimentos en todo el establecimiento. 

Se cuenta con correcto diseño en la planificación de todo el sistema de 

tubería del establecimiento para evitar contraflujo, conexiones cruzadas 

erróneas entre agua potable y agua residual o de desecho. 

Se cuenta con desagüe adecuado de piso, en todas las áreas donde se 

necesita, tanto para operaciones del establecimiento como para evitar 

anegaciones del mismo. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-1-B,C y ACPTE-SSOP-3-D 

A
g
u
a
s 

re
si

d
u
a
le

s 

 

Eliminación de aguas residuales; la eliminación de aguas residuales es 

adecuada para llegar al sistema de aguas residuales de la ciudad. 

REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 

 

S
a
n
it

a
ri

o
s 

Servicios sanitarios adecuados; se cuenta con el debido mantenimiento en 

el sanitario; limpieza y desinfección; se hacen las debidas reparaciones 

cuando es necesario; se cuenta con cierra-puerta, la puerta abre hacia el 

interior del sanitario también se cuenta con extractor de aire, además con 

un sistema de presencia por lo que la iluminación y el extractor se activan 

cuando se hace uso de él. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-1-C y ACPTE-SSOP-4-A 
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Requisito Estrategia aplicada 

S
e
rv

ic
io

s 
d
e
 l
im

p
ie

za
 y

 

d
e
si

n
fe

c
c
ió

n
 d

e
 m

a
n
o
s 

Servicios de limpieza y desinfección de manos; no se tienen válvulas 

automatizadas, o adecuadamente diseñadas, pero instruimos al personal 

respecto a tener los respectivos cuidados para evitar la re-contaminación 

después del lavado y desinfectado.    

Se cuenta con productos pertinentes para un adecuado lavado y 

desinfectado de manos en los servicios existentes en el establecimiento. 

Se cuenta con toallas desechables apropiadas para secar las manos. 

Se cuenta con servicios adecuados de lavado y desinfección de manos en 

el establecimiento para que los empleados cumplan las medidas sanitarias 

requeridas. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-G Y ACPTE-SSOP-4-B 

S
e
ñ
a
li
za

c
ió

n
 

Señalización pertinente; Suficiente señalización en todas las áreas, se 

tiene señalización de lavado y desinfección de utensilios y contenedores, 

manos y equipo, se ha capacitado el personal con los requerimientos 

necesarios para el cuidado de los alimentos dentro del establecimiento, 

además de requerir cada empleado por Ley una certificación en manejo 

de alimentos. Señalización para mantener temperaturas adecuadas en 

alimentos de refrigeración.  

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-H 

E
li
m

in
a
c
ió

n
 d

e
 

c
o
n
te

n
e
d
o
re

s 
e
n
 l
o
s 

q
u
e
 

se
 r

e
c
ib

e
 e

l 
a
li
m

e
n
to

 

(e
n
la

ta
d
o
s,

 p
lá

st
ic

o
s 

y
 

o
tr

o
s)

 

 

Eliminación de contenedores de alimentos; todos los alimentos enlatados, 

empaques de plástico y otros al abrirse, se deposita el alimento en 

contenedores adecuados para facilitar su manejo dentro del 

establecimiento (contenedores tipo tupperware), eliminando su 

contenedor original para evitar contaminación en el alimento o superficies 

de contacto con alimentos. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C 

 

E
li
m

in
a
c
ió

n
 d

e
 

b
a
su

ra
 y

 

d
e
sp

e
rd

ic
io

s 

Almacenamiento apropiado de equipo y remoción de suciedad y 

desperdicios; se tienen controles adecuados respecto al manejo de 

desechos y desperdicios para evitar  o minimizar el desarrollo de olores; 

atracción, albergue o alimento de plagas y a cierta distancia de los 

alimentos para evitar su contaminación. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C y ACPTE-SSOP-8-B 

 

 



 
25 

Tabla 3. Capítulo: Equipo. Código de Regulaciones Federales CFR-21-110. 

Requisito Estrategia aplicada 
E
q
u
ip

o
 y

 u
te

n
si

li
o
s 

a
d
e
c
u
a
d
o
s 

Equipo y utensilios adecuados; el equipo y utensilios usados en el 

establecimiento están hechos de materiales de grado alimentario, para ser 

sometidos a limpieza y desinfección, al igual que se almacenan en zonas 

limpias y desinfectadas. 

El equipo y utensilios son inspeccionados continuamente para evitar que 

contaminen al alimento, desechándose o reparándose dependiendo el 

caso. 

Todo el equipo con el que se cuenta es resistente a la corrosión por 

contacto con el alimento o resistente a los medios a los que se somete. 

Se llevan a cabo limpieza y desinfección en todas las áreas para evitar 

contaminación de los alimentos. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A,B y ACPTE-SSOP-C,D 

 

In
te

rs
e
c
c
io

n
e
s 

d
e
 

la
s 

su
p
e
rf

ic
ie

s 
d
e
 

c
o
n
ta

c
to

 c
o
n
 

a
li
m

e
n
to

s 

Reparar uniones de superficies de contacto con alimentos; Todas las 

superficies de contacto de alimentos en el establecimiento están 

adecuadamente unidas para evitar algún tipo de contaminación, 

facilitando su limpieza y desinfección, aquellas uniones que no tengan una 

unión adecuada requieren mayor cuidado para limpieza y desinfección por 

parte del personal en el establecimiento. 

REGISTRO; ACPTE-SSOP-2-A 

S
u
p
e
rf

ic
ie

s 

in
v
o
lu

c
ra

d
a
s Superficies involucradas con equipo; los procedimientos de limpieza y 

desinfección también se aplican a superficies dentro del establecimiento 

que no tienen contacto directo con alimentos, para disminuir la posibilidad 

de contaminación en los alimentos. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A,B 

D
is

e
ñ
o
 y

 

c
o
n
st

ru
c
c
ió

n
 

a
d
e
c
u
a
d
o
s 

Diseño y construcción adecuados de equipo; el equipo con el que se cuenta 

cumple las condiciones para que reciba un adecuado mantenimiento y 

limpieza continua para evitar contaminación en los alimentos. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-3 

E
q
u
ip

o
 d

e
 

re
fr

ig
e
ra

c
ió

n
 y

 

c
o
n
g
e
la

c
ió

n
 

Mantenimiento y monitoreo a equipo de refrigeración; se cuenta con 

termostato automático para regulación de temperatura en el cuarto frío, 

además de un monitoreo constante de temperatura en el cuarto de 

refrigeración y el refrigerador frontal. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-2-A 
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Requisito Estrategia aplicada 
In

st
ru

m
e
n
to

s 
y
 

c
o
n
tr

o
le

s 
d
e
 

m
e
d
ic

ió
n
 

Instrumentos y controles de medición; se cuenta con termómetro en cuarto 

frío y en refrigerador frontal respectivamente, los cuales son monitoreados 

para proteger a los alimentos que no entren a la zona de peligro de 

temperatura, además de un termómetro (laser) portátil para hacer 

mediciones directas en alimentos. Todos estos instrumentos se calibran.  

REGISTRO: ACPTE-SOP-2-B Y ACPTE-SOP-2-C 

A
ir

e
 

c
o
m

p
ri

m
id

o
 

y
 o

tr
o
s 

g
a
se

s 

in
tr

o
d
u
c
id

o
s 

a
 l
o
s 

a
li
m

e
n
to

s NO APLICA AL ESTABLECIMIENTO 
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Tabla 4. Capítulo: Producción y controles de Proceso. Código de Regulaciones 

Federales CFR-21-110. 

Requisito Estrategia aplicada 

O
p
e
ra

c
io

n
e
s 

d
e
 a

c
u
e
rd

o
 a

 a
p
ro

p
ia

d
a
 h

ig
ie

n
e
 

Operaciones aplicando higiene adecuada; la materia prima en el 

establecimiento, es inspeccionada y manejada de forma adecuada, 

para garantizar su limpieza y su aptitud para su posterior preparación 

y consumo, es almacenada cumpliendo los requerimientos para no 

ser contaminada o deteriorada. 

Los procedimientos de limpieza y desinfección en alimentos 

garantizan la remoción de contaminación o suciedad en el alimento 

para los que aplican en esta acción. 

El agua utilizada en el establecimiento cumple las características de 

ser segura y adecuada para su uso en limpieza, enjuague o transporte 

de alimentos. 

En la limpieza y desinfección de equipo y utensilios; si se hace una 

organización adecuada se puede reutilizar el agua (tarja de tres 

tiempos), sin que se arriesgue a una posible contaminación del 

alimento. En cuanto al lavado y desinfectado de alimentos NO se 

hace reutilización de agua. 

Contenedores de materia prima son inspeccionados, que no vengan 

violados, con indicios posibles a mal manejo, fallas de temperatura 

y otras, desde que se obtienen para el establecimiento, y así evitar 

contaminación o deterioro para la materia prima.    

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A, ACPTE-SOP-3 y ACPTE-SSOP-1-A. 

M
a
te

ri
a
 p

ri
m

a
 e

 i
n
g
re

d
ie

n
te

s 

o
b
te

n
id

o
s 

d
e
 u

n
a
 f

u
e
n
te

 

c
o
n
fi

a
b
le

 

Obtención confiable de materia prima e ingredientes; toda la 

materia prima es obtenida de Sam’s Club, esta es una cadena 

perteneciente a Wal-Mart stores Inc. Por lo que se manejan altos 

estándares de calidad e inocuidad en sus productos, como el manejo 

del sistema HACCP y otros sistemas de calidad e inocuidad con 

estándares internacionales. 

Toda la materia prima usada en el establecimiento es obtenida de un 

organismo certificado en calidad e inocuidad, por lo tanto, 

aflatoxinas y otras toxinas naturales se encuentran bajo los niveles 

permitidos por la FDA. 

 REGISTRO: ACPTE-SOP-3-G 

M
a
te

ri
a
 

p
ri

m
a
 

a
p
ta

 p
a
ra

 

su
 

c
o
n
su

m
o
 Materia prima apta; la materia prima utilizada en el establecimiento, 

tiene controles de calidad e inocuidad debido a la certificación que 

tiene desde proveedor para garantizar su uso para consumo humano. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-G 
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Requisito Estrategia aplicada 
A
lm

a
c
e
n
a
m

ie
n
to

 e
n
 

c
o
n
te

n
e
d
o
re

s 
a
p
to

s 
p
a
ra

 

a
li
m

e
n
to

s 

Almacenamiento de alimentos en contenedores (después de ser 

abierto su empaque o contenedor original); toda la materia prima 

antes de usarse, llega en su contenedor original y posteriormente se 

transfiere a contenedores para su manejo dentro del 

establecimiento, para proteger a los alimentos de la contaminación 

o  de su posible adulteración. 

Toda la materia prima se almacena con los respectivos cuidados para 

evitar su contaminación. 

Nota: En el establecimiento no hay reproceso aplicado. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-B 

L
im

p
ie

z
a
 y

 

d
e
si

n
fe

c
c
ió

n
 d

e
 e

q
u
ip

o
 

y
 d

e
 s

u
p
e
rf

ic
ie

s 
d
e
 

c
o
n
ta

c
to

 c
o
n
 a

li
m

e
n
to

s Limpieza y desinfección de equipo y de superficies de contacto con 

alimentos; los equipos, utensilios y contenedores para alimentos en 

el establecimiento, son mantenidos en condición aceptable, en un 

medio limpio y desinfectado, además de su limpieza y desinfección 

adecuada para cada unidad. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A,B 

M
o
n
it

o
re

o
 

Monitoreo; toda la materia prima es llevada por controles de tiempo 

y temperatura, limpieza y desinfección del medio en el que se 

encuentra para disminuir factores que podrían contribuir a su 

contaminación. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-2, ACPTE-SSOP-2-A,B y ACPTE-SOP-4 

A
lm

a
c
e
n
a
m

ie
n
to

 y
 

re
te

n
c
ió

n
 d

e
 

a
li
m

e
n
to

s 
p
o
r 

te
m

p
e
ra

tu
ra

s 

c
o
n
tr

o
la

d
a
s 

Control de temperaturas; los alimentos que deben ser refrigerados, 

se mantienen en el establecimiento a 41°F (5 °C), o por debajo de 

esa temperatura. 

No se manejan alimentos en el establecimiento que sean congelados. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-2-B 

M
e
d
id

a
s 

p
a
ra

 e
v
it

a
r 

la
 z

o
n
a
 

d
e
 p

e
li
g
ro

 d
e
 t

e
m

p
e
ra

tu
ra

 Medidas para evitar la zona de peligro de temperatura; en todo 

momento desde la compra de los alimentos, recepción, 

almacenamiento y preparación se tiene el debido cuidado, de no 

entrar a la zona de peligro de temperatura de 5 °C – 57.2 °C (41 °F 

- 135 °F), tomando en cuenta monitoreo de tiempo y temperatura, y 

medidas para mantener la cadena de frío hasta su preparación y 

posterior consumo. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-A y ACPTE-SOP-2-B 
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Requisito Estrategia aplicada 

M
a
n
e
jo

 d
e
 l
o
s 

a
li
m

e
n
to

s 

e
v
it

a
n
d
o
 c

o
n
ta

m
in

a
c
ió

n
 Manejo adecuado de los alimentos; en las áreas de preparación, 

cocina/almacén de secos y servicio de los alimentos en el 

establecimiento se toman las medidas de limpieza, desinfección y 

contaminación cruzada, para proteger al alimento de su 

contaminación.  

Se cuenta con medidas de prevención de contaminación cruzada en 

el establecimiento. 

Cuando se transportan antes de su recepción, se procura proteger a 

los alimentos de posible contaminación. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-1 y ACPTE-SSOP-3 

A
lm

a
c
e
n
a
m

ie
n

to
 y

 m
a
n
e
jo

 d
e
 

in
st

ru
m

e
n
to

s 

p
o
rt

a
b
le

s 

Almacenamiento y manejo de equipo y utensilios; el equipo, 

contenedores y utensilios usados para alimentos en el 

establecimiento, es construido, manipulado y mantenido de forma 

adecuada para protegerse de la contaminación. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B, ACPTE-SSOP-3-F y ACPTE-SSOP-5-C,D 

M
e
d
id

a
s 

p
a
ra

 p
ro

te
c
c
ió

n
 

d
e
 i
n
c
lu

si
ó
n
 d

e
 m

e
ta

le
s 

u
 o

tr
a
 m

a
te

ri
a
 e

x
tr

a
ñ
a
 Medidas de protección a los alimentos; se instruye al personal a usar 

las uñas cortas, que no traigan barniz de uñas, ni uñas postizas, que 

no usen cremas ni pomadas de uso tópico o que lleven consigo 

cualquier objeto que pueda caer o llegar al alimento cuando 

desempeñen sus labores. 

No contamos con equipo para detección de metal, pero se mantienen 

medidas de manipulación para garantizar que no haya adulteración 

del alimento por metales, u otra materia extraña.  

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-B 

E
li
m

in
a
c
ió

n
 o

 

tr
a
ta

m
ie

n
to

 d
e
 

a
li
m

e
n
to

s,
 o

 

m
a
te

ri
a
s 

p
ri

m
a
s 

a
d
u
lt

e
ra

d
a
s 

Eliminación de alimentos adulterados; se cuenta con controles de 

desecho al momento de detectar un alimento adulterado, sin su 

reacondicionamiento. Además de cerciorar si es un lote completo 

adulterado, se toman números y fechas para hacer respectiva queja 

al proveedor, o si fue causado en el establecimiento corregir algún 

control no hecho que pudo originar esto. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C 
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c
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Manejo adecuado de los alimentos; el lavado, cortado, clasificado, 

mezclado, e inspeccionado en el establecimiento, se hace con los 

requerimientos necesarios protegiendo a los alimentos en 

contenedores adecuados de ser contaminados. Además de contar con 

limpieza y desinfección adecuada en áreas de manipulación de 

alimentos, respetando: tiempo y temperatura. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-B,C,F, ACPTE-SSOP-2 y ACPTE-SSOP-2  
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Requisito Estrategia aplicada 

P
re

p
a
ra

c
ió

n
 d

e
 b

a
ti

d
o
 e

v
it

a
n
d
o
 c

o
n
ta

m
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a
c
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Preparación adecuada del batido; se usan ingredientes libres de 

contaminación en el establecimiento, en el caso del batido que lleva 

huevo crudo, se mantienen las medidas necesarias para que no se 

contamine el batido cuando se prepara. 

El producto terminado lleva proceso térmico adecuado antes de su 

consumo. 

Se usan controles de tiempo y temperatura para proteger al batido 

de su posible contaminación. 

Se tienen los cuidados necesarios para proteger a estas mezclas de 

alimentos de cualquier contaminación que pueda afectar su aptitud.  

Se almacenan cada batido por máximo un día desde su preparación, 

en los cuales se lleva un control, preparando más cuando están por 

terminarse los anteriores (Primeras entradas, primeras salidas), para 

tener lo más fresco y seguro al batido. 

Se tiene cuidado de que todos los ingredientes no entren en la zona 

de peligro controlando tiempo y temperatura al hacer el batido. 

Procediendo a refrigeración inmediatamente después de prepararlo. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-5-A 

R
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je
 y

 e
m

p
a
c
a
d
o
 

Operaciones en contra de la contaminación;  

Los puntos críticos de control son identificados. 

Procedimientos de limpieza y desinfección para todas las superficies 

de contacto con alimentos. 

Todos los alimentos que se utilizan dentro del establecimiento, 

vienen empacados correctamente y en buenas condiciones, cuando 

se procede a abrir los alimentos de sus contenedores de fábrica, se 

pasan a contenedores de alimentos, limpios y debidamente 

desinfectados y de material adecuado. 

Se cuenta con campana en el área de servicio, con aire acondicionado 

en todo el lugar, con cortina de aire en la entrada, las puertas abren 

en dirección correcta para no contaminar áreas de protección, en el 

sanitario se cuenta con extractor para eliminar el aire contaminado. 

Se utilizan procedimientos estandarizados de limpieza y 

desinfección, teniendo cuidado en contaminación cruzada, para así 

garantizar la inocuidad del alimento y superficies de contacto con 

alimentos. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-B, ACPTE-SOP-2, ACPTE-SSOP-4-A  y ACPTE-

SSOP-3-B 
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Requisito Estrategia aplicada 
M

a
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e
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 d
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 d
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Manejo adecuado a cada alimento; para los alimentos que su posible 

contaminación depende del Aw: se protege al alimento teniéndolo 

en recipientes que no permitan la entrada o salida de aire o humedad 

para mantener el alimento a un Aw seguro. Estos alimentos se 

mantienen en recipientes herméticos, limpios, desinfectados y 

secos, para que no afecte la aptitud del alimento para ser consumido, 

ya que no se permite de esta manera el crecimiento de 

microorganismos que puedan contaminar al alimento. 

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A 
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NO APLICA EN EL ESTABLECIMIENTO 

M
a
n
e
jo

 

d
e
 H

ie
lo

 

p
a
ra

 

c
o
n
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m

o
 

h
u
m

a
n
o
 NO APLICA EN EL ESTABLECIMIENTO 

  

Á
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c
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n
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 Exclusividad para alimentos de consumo humano; En el 

establecimiento solamente se manejan alimentos para consumo 

humano, de ninguna manera existe manufactura de alimento animal 

dentro del establecimiento. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-A 
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Almacenamiento y entrega de producto terminado; el producto 

terminado es de preparación y entrega, nunca se almacena (al menos 

que sea material comprado). El almacenamiento de las materias 

primas (materiales comprados) en el establecimiento se hace con los 

debidos requerimientos para proteger al alimento de contaminarse, 

así como se protege su deterioro y el contenedor en el que se halla.  

Así mismo se toman los respectivos cuidados al momento de la 

preparación del producto terminado. Al momento de su entrega el 

producto va en contenedores desechables. 

 REGISTRO: ACPTE-SOP-3-B  
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Tabla 5. Capítulo: Niveles de acción por defecto (Tolerancia de defectos permitidos). 

Código de Regulaciones Federales CFR-21-110. 

 

Requisito Estrategia Aplicada 

D
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Manejo de alimentos con defectos naturales o inevitables; Los alimentos 

usados en el establecimiento, son de buena calidad, por lo que su nivel de 

defectos es bajo o nulo. Teniéndose los debidos cuidados respecto a no 

afectar su calidad e inocuidad mientras permanecen en el establecimiento 

hasta llegar al consumidor. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-G 
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Reducción de los niveles de acción por defecto; Se respetan los principios 

de las Buenas Prácticas de Manufactura en el establecimiento. El 

proveedor de materiales comprados, lo cual incluye alimentos, tiene 

controles de calidad para disminuir esto, el establecimiento hace una 

selección rápida en alimentos frescos cuando se lavan. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-C-1 
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No mezclar alimentos con el fin de buscar un nivel aceptable de defectos; 

en el establecimiento nunca se hace una mezcla de alimentos para bajar 

los niveles de defecto promedio y así obtener un producto final con niveles 

más bajos de defectos, ya que obtendríamos un producto final adulterado. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-6-B 
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Niveles de acción por defecto tomando como referencia a la compilación 

de niveles de defecto determinada por FDA; De antemano la materia prima 

utilizada cuenta con operaciones de calidad desde proveedor, en el 

establecimiento se llevan BPM’s. 

REGISTRO: ACPTE-SOP-SOP3-G 
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2. PLAN HACCP 

 

Alimentos que cumplen la cadena  

Proceso “mismo día” (Same Day): 

Recepción  Almacenamiento  Preparación  Cocinar  Servir 

 

Con base al diagrama: 

Figura 3. Diagrama de la Zona de Peligro 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Guía del uso voluntario…, FDA, USA) 

 

 

Mezcla de la Crepa (Preparación básica) 

 Harina de Trigo*** 

 Leche Fresca Pasteurizada*** 

 Huevo*** 

 Mantequilla*** 

 Imitación Vainilla 

 Sal Yodada 
 

***Alérgenos presentes en todas las crepas preparadas en el establecimiento. 



 
34 

 

Todos los ingredientes para preparar las crepas del menú del establecimiento (Tabla 

en SOP-3-B) 

Tabla 3. Almacenamiento de Productos en empaque primario.  

ALMACÉN DE SECOS ALMACÉN DE REFRIGERADOS 
Harina de trigo** Leche fresca pasteurizada** 

Mezcla azúcar-canela Huevo**  

Azúcar Glas Mantequilla** 

Azúcar Refinada Carne de res en fajitas(cocida) 

Cajeta (leche de cabra caramelizada) Pollo en Fajitas (cocido) 

Crema de cacahuate** Queso Rallado**  

Jarabe sabor chocolate Camarón cocido** 

Leche condensada azucarada** Jamón de Pavo 

Miel  Jamón de pierna 

Miel de maple Crema Batida** 

Imitación vainilla Fresa (fresca)* 

Atún enlatado** Frambuesa (fresca)* 

Duraznos en almíbar enlatados Zarzamora (fresca)* 

Piña en almíbar enlatada Mora azul (fresca)* 

Salmón enlatado** Espinaca fresca (preempacada lista para 
comer)* 

Champiñones enlatados Jitomate (fresco)* 

Frijoles enlatados Queso crema 

Malvaviscos Plátano* 

Jalea de arándano  

Mermelada de zarzamora  

Mermelada de fresa  

Tocino curado y deshidratado  

Nueces**  

Crema de avellanas con cacao**  

Salsa roja envasada en frasco de vidrio  

Aceituna enlatada  

Sal yodada  

*Productos frescos; **Productos alérgenos 

NOTA: Los alérgenos de mayor cuidado de acuerdo a esto son: pescado (atún y salmón), 
camarón, cacahuate (crema de cacahuate), avellana (crema de avellana) y nuez, debido 
a que no forman parte de la preparación básica de la crepa.  
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Toppings en Decorado: 

 Azúcar Glas 

 Mezcla Azúcar-Canela 

 Azúcar Refinada 

 Cajeta 

 Jarabe Sabor Chocolate 

 Leche Condensada Azucarada 

 Miel 

 Miel de Maple 

 Malvaviscos 

 Nueces 

 Crema Batida 
 

A. Descripción del Producto 

 

Alimento a base de crepa cocida (harina de trigo, leche pasteurizada, mantequilla, 

huevo, imitación vainilla y sal) 

 

Acompañadas con: 

 Dulces: Frutas y hortalizas frescas y procesadas, leche condensada azucarada, 

crema batida, cajeta, crema de avellanas con cacao, jarabe de chocolate, azúcar 

glas, azúcar y canela, miel de maple y miel. 

 Saladas: Carnes, pescado, camarón, queso, vegetales frescos y procesados. Y se 

agrega salsa si el cliente lo requiere en su platillo. 

 

  

Tiempo de cocción de la Crepa: 1 minuto 

 

Temperatura de cocción: 350 °F (176.66 °C) 
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B. Diagrama de Proceso de Elaboración de Crepas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Emplatado 

Selección y compra de 
ingredientes 

Codificación de 
ingredientes 

Almacenamiento en 
refrigeración 
< 41ºF ( 5 ºC) 

Almacenamiento a 
temperatura ambiente 

Pesado de ingredientes  

Mezclado de ingredientes 

Cocción  
1 min/350ºF ( 176.6  ºC) 

Armado 

Decorado 

Asado  
2 min /350ºF (   ºC) 

Huevo 

Leche 

Imitación 
vainilla 

Mantequilla 

Harina 
de trigo 

Sal 

Camarón 

Fajitas 
de res 

platos 
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C. Etapas de Proceso 

ETAPA OBJETIVO CONTROLES REGISTROS 

Selección y compra de 
ingredientes 

Contar con ingredientes 
que cumplen criterios de 
inocuidad y calidad para 
la fabricación de las 
crepas 

Las compras se realizan 
solo en cadenas de 
autoservicio (Walmart y 
SAM´s Club)  
Lo anterior asegura que  

- Tickets de compra 

- Lotes 

- Fecha de caducidad 

Codificación de 
ingredientes 

En la recepción de las 
materias primas ya en el 
establecimiento se 
realiza  un codificación 
con fecha de compra 
para asegurar las 
primeras entradas -
primeras salidas. 

Relación de insumos de 
cada uno de los 
almacenes. 
Primeras entradas- 
primeras salidas. 

- Inventario de insumos  

- Lay-out de los 
almacenes. 

- Programa de rotación. 

Almacenamiento en 
refrigeración 

Conservar los 
ingredientes que lo 
requieren las 
condiciones de 
almacenamiento 
óptimas para asegurar su 
vida de anaquel y 
características de 
calidad necesarias hasta 
su uso y consumo. 

- Monitoreo diario de 
Temperatura. 

- Limpieza de la cámara 
de refrigeración. 

- Mantenimiento de la 
cámara de 
refrigeración. 

- Control de 
temperatura 
- Limpieza 

Almacenamiento a 
temperatura ambiente 

Conservar los 
ingredientes que por su 
procesamiento aseguran 
su vida de anaquel y 
características de 
calidad en un almacén 
de secos. 

- Limpieza del almacén 
de secos. 

- Primeras entradas- 
primeras salidas. 

- Programa de control de 
plagas. 

- Registros de limpieza. 

- Programa de rotación 

- Lay out del almacen de 
secos. 

Pesado de ingredientes Llevar a cabo la correcta 
dosificación de 
ingredientes para 
obtener una mezcla 
estandarizada para la 
fabricación de cal crepa, 
en ésta etapa se pesan/ 
miden: 
- Harina de trigo 

- Leche pasteurizada 

- Huevo 

- Mantequilla 

- sabor vainilla 

- sal 

- Receta  

- Control de salidas de 
almacén. 

- Registros de pesado 

- Registros de salida de 
almacén 

- Control de proceso 
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ETAPA OBJETIVO CONTROLES REGISTROS 

Mezclado de 
ingredientes 

Obtener una mezcla 
homogénea para la 
fabricación de la crepa 

- Tiempo de batido - Control de proceso 

Cocción Obtener las 
características 
sensoriales de la crepa 
ya cocinada para su 
posterior armado y 
entrega al consumidor  

- Tiempo de cocción - Control de proceso 

Asado Obtener las 
características 
sensoriales en las fajitas 
de carne de res, fajitas 
de pollo y camarón 
cocido 

-Tiempo de cocción - Control de proceso 

Armado - Realizar un ligero 
calentamiento en el 
caso de los 
ingredientes para las 
crepas saladas (carnes 
de ave, res, cerdo) 
que ya se encuentran 
cocidos de origen a 
gusto del consumidor  

- Integrar los 
ingredientes (frutas, y 
verduras) a las crepas 
dulces 

- Hacer los dobleces 
necesarios para 
presentar la crepa 
conforme a la 
especificación. 

- Tiempo de armado 

- Dosificación de 
ingredientes 

- Control de proceso 

Decorado Dar a la crepa las 
características de 
presentación final 
empleando los toppings 
listados en el apartado 
anterior. 

- Tiempo de decorado - Control de proceso 

Emplatado Presentar la crepa para 
su entrega al 
consumidor 

- Limpieza del plato - Control de proceso. 
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D. Equipo de Inocuidad para el Plan HACCP 

 

Empresa: A CREPE PLACE TO EAT 

Dirección: 1233 Rancho Vista Blvd. #811, Palmdale, CA, 93551 

Líder: 

Nombre: Cesar Eduardo Sedano 

Puesto: Supervisor de Calidad 

Teléfono: 6616186610 

e-mail: sampayo_1@hotmail.com  

Nombre Departamento Teléfono / e-mail 
Experiencia en manejo 
higiénico de alimentos 

Leonor Wilson Dirección General 6616185313 2 años 

Jessica Sedano Gerencia General 6616186317 2 años 

Tania Sedano Gerencia Administrativa 6616188941 1 año 

Cesar Sedano Supervisión de Calidad 6616186610 / 5518000168 3 años 

 

 

mailto:sampayo_1@hotmail.com
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E. Descripción del Producto 

Empresa A Crepe Place to Eat 

Dirección 1233 Rancho Vista Blvd. #811, Palmdale, CA, 93551 

 

Descripción del producto 

Alimento a base de crepa cocida (harina de trigo, leche pasteurizada, huevo, mantequilla, imitación vainilla y sal). 
Acompañadas con: 
CREPAS DULCES: 
Frutas y hortalizas frescas y procesadas, leche condensada azucarada, crema batida, cajeta, crema de avellanas con cacao, jarabe de 
chocolate, azúcar glas, azúcar y canela, miel de maple y miel. 
CREPAS SALADAS: 
Carnes, pescado, queso, vegetales frescos y procesados. (Se agrega salsa si así lo requiere el cliente) 

Método de almacenaje y distribución  

No aplica, el producto ya terminado no es sujeto de almacenamiento, se consume inmediatamente.  
No se realiza distribución del mismo. 

Uso intencionado y cliente objetivo  

Consumidores que asisten al establecimiento, consumo inmediato, preparación al gusto del consumidor. 

Características fisicoquímicas 

Actividad del agua (Aw): NA 

pH / acidez titulable: NA 

Temperatura y humedad de almacenamiento: NA 

Vida de anaquel: No aplica, consumo inmediato. 

Otros: 
La crepa debe consumirse de inmediato para conservar sus características 

sensoriales. 

Notas Todos los ingredientes empleados provienen de fuentes confiables que incluyen proveedores que gestionan 
sistemas de inocuidad y calidad (supermercados). 
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F. Análisis de Peligros Asociados a Ingredientes 

Código: Crepas Dulces y Saladas 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

INGREDIENTES PARA LA PREPARACIÓN DE LA MEZCLA DE CREPAS 

H
ar

in
a 

d
e 

tr
ig

o
 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y 
almacenamiento) 

R M NO 
Proveedor confiable y cocción de la 
crepa. 

Q: Aflatoxinas (granos contaminados con hongos de 
aspergillus empleados en la elaboración de la harina) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As, (granos contaminados 
con metales pesados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q. Plaguicidas (granos contaminados de origen o por 
malas prácticas de almacenamiento) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno trigo. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
molienda) 

R M NO Proveedor confiable 

Le
ch

e 
Fr

es
ca

 P
as

te
u

ri
za

d
a 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y/o 
procesamiento inadecuado) 

R M NO 
Proveedor confiable y cocción de la 
crepa. 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

R M NO 
Proveedor confiable y cocción de la 
crepa. 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO 
Proveeduría de leche confiable 
comprada en supermercado 

Q: Metales pesados como Pb, As, (bioacumulación por 
alimentación animal) 

R A NO 
Proveeduría de leche confiable 
comprada en supermercado 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO 
Proveeduría de leche confiable 
comprada en supermercado 

Q: Alérgeno leche. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 
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Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

H
u

ev
o

 

B: Salmonella spp. (por origen y limpieza inadecuada del 
producto previo a la distribución del producto) 

R M NO 
Proveedor confiable, almacenamiento 
y manejo del huevo y cocción de la 
crepa. 

Q: Plaguicidas (por malas prácticas de programa de 
control de plagas en almacenes) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno huevo A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

M
an

te
q

u
ill

a 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

R M NO Proveedor confiable 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y 
procesamiento inadecuado) 

R M NO Proveedor confiable 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno leche. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

Q: Metales pesados como Pb, As (por alimentación 
animal con piensos contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguna XXXX XXXX XXXX XXXX 

Im
it

ac
ió

n
 

va
in

ill
a 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As (provenientes de los 
ingredientes) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Sa
l  

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q. Plaguicidas (contaminación de origen y malas 
prácticas de manejo y almacenamiento) 

R A NO Proveedor confiable 
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Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

Q: Metales pesados como Pb, As (contaminación de 
origen) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
molienda) 
 

R M NO Proveedor confiable 

INGREDIENTES PARA ARMADO Y DECORACIÓN DE CREPA 

P
o

llo
 e

n
 F

aj
it

as
 (

co
ci

d
o

) 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO Proveedor confiable 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As, (bioacumulación por 
alimentación animal) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

B M NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de hueso (asociado al proceso de 
elaboración) 

B M NO Proveedor confiable 

C
ar

n
e 

d
e 

R
es

 e
n

 F
aj

it
as

 
(c

o
ci

d
a)

 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO Proveedor confiable 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As, (bioacumulación por 
alimentación animal) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

B M NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de hueso (asociado al proceso de 
elaboración) 

B M NO Proveedor confiable 



 
44 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

Q
u

es
o

 c
re

m
a 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y/o 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As, (bioacumulación por 
alimentación animal) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno leche. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

A
ce

it
u

n
a 

e
n

la
ta

d
a 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As ( provenientes de los 
ingredientes) 

R A NO Proveedor confiable 

Q. Plaguicidas (contaminación de origen y malas 
prácticas de manejo y almacenamiento) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de semilla de la aceituna (asociado al 
proceso de elaboración) 

R B NO Proveedor confiable 

To
ci

n
o

 c
u

ra
d

o
 

d
es

h
id

ra
ta

d
o

 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Nitrosaminas (por incorrecta elaboración) B M NO Proveedor confiable 

Q: Nitritos (exceso por incorrecta elaboración) B M NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX 
XXXX 
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Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

Q
u

es
o

 r
al

la
d

o
 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y/o 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As, (bioacumulación por 
alimentación animal) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno leche. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de rallado) R M NO Proveedor confiable 

C
am

ar
ó

n
 c

o
ci

d
o

 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y/o 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno camarón A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Ja
m

ó
n

 d
e 

p
av

o
 

B: Listeria monocytogenes (por malas prácticas de 
higiene en el envasado) 

B M NO Proveedor confiable  

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y/o 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Nitritos (exceso por incorrecta elaboración) B M NO Proveedor confiable 

Q: Nitrosaminas (por incorrecta elaboración) B M NO Proveedor confiable 
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Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
rebanado) 

R M NO Proveedor confiable 

Ja
m

ó
n

 d
e 

p
ie

rn
a 

B: Listeria monocytogenes (por malas prácticas de 
higiene en el envasado) 

B M NO Proveedor confiable 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y/o 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

B: S. aureus (malas prácticas de higiene en el 
procesamiento) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Nitritos (exceso por incorrecta elaboración) B M NO Proveedor confiable 

Q: Nitrosaminas (por incorrecta elaboración) B M NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
rebanado) 

R M NO Proveedor confiable 

A
tú

n
 e

n
la

ta
d

o
 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

Q: Metil-mercurio (niveles fuera de especificación por 
control inadecuado) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno pescado. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de espinas (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

Sa
lm

ó
n

 E
n

la
ta

d
o

 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno pescado. A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Fragmentos de espinas (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 



 
47 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

C
h

am
p

iñ
o

n
es

 e
n

la
ta

d
o

s B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguna XXXX XXXX XXXX XXXX 

Fr
ijo

le
s 

en
la

ta
d

o
s 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Piedras (inadecuado control de proceso) B M NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

D
u

ra
zn

o
s 

en
 

al
m

íb
ar

 e
n

la
ta

d
o

s B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de semilla de durazno (asociado al 
proceso de elaboración) 

R B NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

P
iñ

a 
e

n
 

al
m

íb
ar

 
en

la
ta

d
a 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 
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Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

Sa
ls

a 
ro

ja
 

en
va

sa
d

a 
en

  
fr

as
co

 d
e 

vi
d

ri
o

 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R M NO Proveedor confiable 

Ja
le

a 
d

e 
ar

án
d

an
o

 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R A NO Proveedor confiable 

M
er

m
el

ad
a 

d
e 

fr
es

a B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R M NO Proveedor confiable 

M
er

m
el

ad
a 

d
e 

za
rz

am
o

ra
 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R M NO Proveedor confiable 

C
re

m
a 

d
e 

ca
ca

h
u

at
e 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Aflatoxinas (malas prácticas de almacenamiento de 
cacahuate) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno cacahuate A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de elaboración) R M NO Proveedor confiable 
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Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

C
re

m
a 

d
e 

av
el

la
n

as
 c

o
n

 

ca
ca

o
 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno avellana A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

Q: Aflatoxinas (malas prácticas de almacenamiento de 
avellanas y cocoa) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de 
elaboración) 

R M NO Proveedor confiable 

Es
p

in
ac

a 
p

re
 

em
p

ac
ad

a 
lis

ta
 

p
ar

a 
co

m
er

 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

B: E.coli O:157 H:7 (malas prácticas agrícolas e 
incorrecta desinfección)  

B M NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) B M NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Ji
to

m
at

e
 (

fr
es

co
) B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO 

Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: E.coli O:157 H:7 (malas prácticas agrícolas) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: Parasitos  como Cryptosporidium parvum y 
Cyclospora cayetanensis (malas prácticas agricolas) 

B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Fr
es

a 
(f

re
sc

a)
 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: E.coli O:157 H:7 (malas prácticas agrícolas) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: Parasitos  como Cryptosporidium parvum y 
Cyclospora cayetanensis (malas prácticas agricolas) 

B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 



 
50 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Fr
am

b
u

es
a 

(f
re

sc
a)

 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: E.coli O:157 H:7 (malas prácticas agrícolas) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: Parasitos  como Cryptosporidium parvum y 
Cyclospora cayetanensis (malas prácticas agricolas) 

B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

P
lá

ta
n

o
 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Za
rz

am
o

ra
 (

fr
es

ca
) B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO 

Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: E.coli O:157 H:7 (malas prácticas agrícolas) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: Parasitos  como Cryptosporidium parvum y 
Cyclospora cayetanensis (malas prácticas agricolas) 

B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

M
o

ra
 a

zu
l (

fr
es

ca
) 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: E.coli O:157 H:7 (malas prácticas agrícolas) B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

B: Parasitos  como Cryptosporidium parvum y 
Cyclospora cayetanensis (malas prácticas agricolas) 

B M NO 
Proveedor confiable/ POE manejo de 
materiales comprados 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX 
XXXX 
 



 
51 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

A
zú

ca
r 

gl
as

 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As (contaminación de 
origen) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

Q: Sufitos (inadecuado procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

M
ez

cl
a 

az
ú

ca
r-

ca
n

el
a 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As (contaminación de 
origen) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

Q: Sufitos (inadecuado procesamiento)         

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

A
zú

ca
r 

re
fi

n
ad

a B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As (contaminación de 
origen) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

Q: Sufitos (inadecuado procesamiento)         

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

C
aj

et
a 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As (por alimentación 
animal con piensos contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno leche A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX 
XXXX 
 



 
52 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

Ja
ra

b
e 

sa
b

o
r 

ch
o

co
la

te
 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As (provenientes de los 
ingredientes) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Le
ch

e 
co

n
d

e
n

sa
d

a 
az

u
ca

ra
d

a B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As ( por alimentación 
animal con piensos contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno leche A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

M
ie

l 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable 

Q: Residuos de antibioticos (tratamiento de las abejas) B M NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As ( por alimentación de 
la abeja) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

M
ie

l d
e 

m
ap

le
 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As ( provenientes de los 
ingredientes) 

R A NO Proveedor confiable 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

M
al

va
vi

sc
o

s 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Metales pesados como Pb, As ( provenientes de los 
ingredientes) 

R A NO Proveedor confiable 



 
53 

Ingrediente 

Peligro significativo Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio, B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 

Si / No 

Describir la medida implantada  
o etapa de proceso que asegura 

un producto final inocuo 

Probabilida
d 

Severidad 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

N
u

ec
e

s 

B: Salmonella spp. (malas prácticas de fabricación y 
procesamiento inadecuado) 

B M NO Proveedor confiable 

Q: Aflatoxinas (malas prácticas de almacenamiento de la 
nuez) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno nuez A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Fragmentos de corteza de la cáscara B B NO Proveedor confiable 

C
re

m
a 

b
at

id
a 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Aflatoxina M1 (por alimentación del animal con 
piensos de granos contaminados ) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Metales pesados como Pb, As ( por alimentación 
animal con piensos contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Plaguicidas (por alimentación del animal con piensos 
contaminados) 

R A NO Proveedor confiable 

Q: Alérgeno leche A A SI 
Comunicación al consumidor vía menú 
para evitar consumo por parte de los 
alérgicos. POE Manejo de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

  
 B:       Biólogico 
Q:       Químico 
F:        Físico 
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Análisis de Peligros Asociados a Proceso 

Etapas del 
proceso CREPAS 

Peligro significativo 

Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio,B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 
Si / No 

Describir la medida implantada 
o etapa de proceso que asegura un 
producto final inocuo. Probabilidad Severidad 

Selección y 
compra de 
ingredientes 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Codificación de 
ingredientes 

B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuada 
codificación) 

R A NO Programa de control de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Almacenamient
o en 
refrigeración 

B: Listeria monocytogenes (limpieza 
deficiente) 

R M NO Programas de limpieza 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuado 
almacenamiento) 

R A NO Programa de control de alérgenos 

Q: Residuos de productos químicos R B NO Programas de limpieza 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Almacenamient
o a temperatura 
ambiente 

B: Salmonella spp. (plagas en 

almacenes) 
B M NO 

Programas de limpieza y programa 
de control de plagas. 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuado 
almacenamiento) 

R A NO Programa de control de alérgenos 
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Etapas del 
proceso CREPAS 

Peligro significativo 

Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio,B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 
Si / No 

Describir la medida implantada 
o etapa de proceso que asegura un 
producto final inocuo. Probabilidad Severidad 

F: Vidrio R M NO 
Programa de protección contra 
adulterantes. 

Pesado de 
ingredientes 

B: Salmonella spp. (malas prácticas 

del personal) 
B M NO 

Programa de buenas prácticas de 
higiene 

Q: Residuos de productos químicos R B NO Programas de limpieza 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Mezclado de 
ingredientes 

B: Salmonella spp. (malas prácticas 

del personal) 
B M NO 

Programa de buenas prácticas de 
higiene 

Q: Residuos de productos químicos B B NO Programas de limpieza 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Cocción 

B: Salmonella spp. sobrevivencia 
(inadecuada cocción) 

B M NO POE preparación de crepa 

Q: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Asado de 
carnes (fajitas 
de res, 
camarón, fajitas 
de pollo) 

B: Salmonella spp. Sobrevivencia de 
patógenos identificados en las 
carnes sometidas a asado por 
control inadecuado de la 
temperatura.  

B M NO POE preparación de crepa 

B: Listeria monocytogenes 
Sobrevivencia de patógenos 
identificados en las carnes 
sometidas a asado por control 
inadecuado de la temperatura.  

B M NO POE preparación de crepa 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuado manejo de 
alergenos) 

R A NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene/Control de alérgenos 
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Etapas del 
proceso CREPAS 

Peligro significativo 

Riesgo 
(probabilidad x severidad) 
A= Alto, M=Medio,B=Bajo) 

Riesgo 
Significativo 
Si / No 

Describir la medida implantada 
o etapa de proceso que asegura un 
producto final inocuo. Probabilidad Severidad 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Armado 

B: Salmonella spp. (malas prácticas 
del personal) 

B M NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuado manejo de 
alérgenos) 

R A NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene/Control de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Decorado 

B: Salmonella spp. (malas prácticas 
del personal) 

B M NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuado manejo de 
alérgenos) 

R A NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene/Control de alérgenos 

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX 

Emplatado 

B: Salmonella spp. (malas prácticas 
del personal) 

B M NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene 

Q: Alérgenos (contaminación 
cruzada por inadecuado manejo de 
alérgenos) 

R A NO 
POE preparación de crepa/ 
Programa de buenas prácticas de 
higiene/Control de alérgenos 
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G. Determinando los Puntos Críticos de Control (con base en el árbol de decisión de CODEX Alimentarius)  

(General Principles of Food Hygiene, Codex Alimentarius, 2003) 

Pasos del Proceso. En 
recepción liste cada 
ingrediente que esté 

asociado con un 
riesgo significativo 

Liste los RIESGOS 
SIGNIFICATIVOS. 

¿Existen medidas 
preventivas de 

control?, ¿Se necesita 
control en esta fase 

por razones de 
inocuidad? Si su 

respuesta es NO, este 
no es un PCC.Si su 

respuesta es SI, pase 
a la columna (2) 

¿Ha sido la fase 
específicamente 
concebida para 

eliminar o reducir a un 
nivel aceptable la 

posible presencia del 
peligro?. Si su 

respuesta es NO, 
pase a la columna (3).  
Si su respuesta es SI, 

este es un PCC 

¿Podría producirse 
una contaminación 

con peligros 
identificados 
superior a los 

niveles aceptables o 
podrían estos 

aumentar a niveles 
inaceptables?  

Si su respuesta es 
NO, este no es un 

PCC.Si su respuesta 
es SI, pase a la 

columna (4) 

¿Se eliminarán los 
peligros identificados 

o se reducirá su 
presencia a un nivel 

aceptable en una fase 
posterior? Si su 

respuesta es NO, este 
es un PCC.Si su 

respuesta es SI, este 
no es un PCC. 

LECHE FRESCA 
PASTEURIZADA Q: Alérgeno leche 

SI NA NO XXXX 

HUEVO Q: Alérgeno huevo 
SI NA NO XXXX 

NUECES Q: Alérgeno nuez 
SI NA NO XXXX 

CREMA DE 
AVELLANAS CON 
CACAO Q: Alérgeno avellana 

SI NA NO XXXX 

LECHE 
CONDENSADA 
AZUCARADA Q: Alérgeno leche 

SI NA NO XXXX 

CAMARON COCIDO Q: Alérgeno camaron 
SI NA NO XXXX 
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Pasos del Proceso. En 
recepción liste cada 
ingrediente que esté 

asociado con un 
riesgo significativo 

Liste los RIESGOS 
SIGNIFICATIVOS. 

¿Existen medidas 
preventivas de 

control?, ¿Se necesita 
control en esta fase 

por razones de 
inocuidad? Si su 

respuesta es NO, este 
no es un PCC.Si su 

respuesta es SI, pase 
a la columna (2) 

¿Ha sido la fase 
específicamente 
concebida para 

eliminar o reducir a un 
nivel aceptable la 

posible presencia del 
peligro?. Si su 

respuesta es NO, 
pase a la columna (3).  
Si su respuesta es SI, 

este es un PCC 

¿Podría producirse 
una contaminación 

con peligros 
identificados 
superior a los 

niveles aceptables o 
podrían estos 

aumentar a niveles 
inaceptables?  

Si su respuesta es 
NO, este no es un 

PCC.Si su respuesta 
es SI, pase a la 

columna (4) 

¿Se eliminarán los 
peligros identificados 

o se reducirá su 
presencia a un nivel 

aceptable en una fase 
posterior? Si su 

respuesta es NO, este 
es un PCC.Si su 

respuesta es SI, este 
no es un PCC. 

ATUN ENLATADO Q: Alérgeno pescado 
SI NA NO XXXX 

SALMON ENLATADO Q: Alérgeno Pescado 
SI NA NO XXXX 

HARINA DE TRIGO Q: Alérgeno trigo 
SI NA NO XXXX 

CAJETA Q: Alérgeno leche 
SI NA NO XXXX 

CREMA BATIDA Q: Alérgeno leche 
SI NA NO XXXX 

QUESO CREMA Q: Alérgeno leche 
SI NA NO XXXX 

QUESO RALLADO Q: Alérgeno leche 
SI NA NO XXXX 

MANTEQUILLA   
    

CREMA DE 
CACAHUATE 

Q: Alérgeno 
cacahuate 

SI NA NO XXXX 
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No existen PCC´s, el control de inocuidad para el proceso se basa en el control de alergenos en todo el proceso y las medidas para prevenir la 
contaminación cruzada que evitan la presencia de alergenos que por los ingredientes no debieran estar presentes en la crepa (pescado, camarón, 
nuez, avellana,  
B:       Biólogico 
Q:       Químico 
F:        Físico 

H. Plan maestro 

   Monitoreo    

Etapa de 
proceso  

RIESGO 
SIGNIFICA

TIVO 

Límites 
Críticos 

¿Qué? ¿Cómo? Frecuencia ¿Quién? 
Acciones 

Correctivas 
Verificación Registros 

Todo el 
proceso 

Alergenos no 
declarados 
(cacahuate, 
avellanas, 

atún, salmón 
y camarón 

que son 
específicos 

por 
requerimient
o del cliente) 

Ausencia de 
alérgenos no 
declarados 

Programa de 
control de 
alérgenos 

Inspección 
diaria  

Cada que se 
elabore una 

crepa 

Supervisor 
de calidad 

Desechar el 
producto 

afectado y 
hacer limpieza 

del área 

Cumplimient
o del código 
de colores y 
programa de 

limpieza. 

ACPTE-SOP-
4 Manejo de 
Alèrgenos; y 
ACPTE-SOP-
3 Manejo de 
Materiales 
Comprados; 
ACPTE-
SSOP-3 
Prevenciòn de 
la 
Contaminaciò
n Cruzada; y 
ACPTE-
SSOP-2 
Mantenimient
o y Limpieza 
de las 
Superficies de 
Contacto con 
los Alimentos. 

  

B:      
Biólogico 

Q:    
Químico 

F:     
Físico             
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CONCLUSIONES 

El químico de alimentos cuenta con los fundamentos de microbiología, toxicología de 

alimentos, higiene y legislación alimentaria, calidad e inocuidad de los alimentos, entre 

otros; los cuales le brindan una base para poder desarrollar un sistema de gestión de 

inocuidad e implantarlo en un establecimiento de comida rápida. 

Es fundamental para el químico de alimentos complementar su formación profesional 

con cursos de especialización que fortalezcan su conocimiento ya que la implantación 

de HACCP revisada en la carrera no es suficiente para desarrollar este sistema. 

La regulación alimentaria de buenas prácticas de manufactura en Estados Unidos de 

América se encuentra en concordancia a la regulación mexicana lo cual facilitó la 

comprensión de los requisitos y su implementación. 

El desarrollo de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización (SSOP, 

por sus siglas en inglés) es la tarea más demandante dentro del desarrollo del sistema 

de gestión ya que requiere el desarrollo de habilidades por parte del personal que opera 

los sistemas. 

El desarrollo del sistema HACCP requiere de habilidades de investigación y síntesis de  

la información recopilada para lograr el propósito del plan que es identificar y controlar 

los peligros de inocuidad. 

Cuando los alérgenos representan riesgos significativos en los procesos la mejor manera 

de gestionarlos es vía el programa de prerrequisitos. 

 

VI. TÉRMINOS BÁSICOS 

(Basados en CFR-21-110) 

 

 Actividad de agua (Aw): cantidad de agua disponible (agua libre) de un alimento, 

que puede propiciar un crecimiento microbiano, o desarrollar reacciones 
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químico-enzimáticas. Representa el grado de unión del agua con sólidos y se 

relaciona a la humedad relativa. 

 Adecuado: lo que se necesita cumplir de acuerdo a las propuestas deliberadas 

para mantener la buena práctica de salud pública. 

 Alimento: cualquier sustancia usada como alimento o bebida para el hombre y 

otros animales, también chicles, u otras sustancias usadas como cualquier 

componente del mismo. Se incluyen los alimentos crudos e ingredientes. 

 Alimento ácido o acidificado tiene un pH de 4.6 o menor. 

 Almacenamiento: La acción de guardar, retener o reunir en un sitio específico 

delimitado, las materias primas o productos para su posterior uso. 

 Batido: sustancia semifluida, usualmente compuesta de harina y otros 

ingredientes, los cuales son inmersos o como cubierta, o los cuales son destinados 

directamente a formar alimentos de panadería. 

 Buenas Prácticas de Higiene: Conjunto de especificaciones expresadas por la 

normatividad que se exigen a un establecimiento para poder garantizar 

especificaciones seguras respecto a higiene en materia prima y producto. 

 Contaminación: La existencia de microorganismos, sustancias bactericidas o 

bacteriostáticas, hormonas, partículas radiactivas, materia extraña y cualquier 

otra sustancia que rebase los límites permitidos de acuerdo a la legislación 

sanitaria en un alimento o materia prima. 

 Contaminación cruzada: La existencia de agentes microbiológicos, químicos o 

físicos en un alimento o materia prima procedentes de otro alimento, materia 

prima u otras fuentes debido a un incorrecto proceso de manufactura. 

 Control: Cuando se cumplen criterios respecto a procedimientos correctos. 

 Controlar: Tomar las medidas pertinentes que aseguren y mantengan cumplidos 

los pasos de un sistema de inocuidad y calidad. 

 Deber: representa al mandato de los requerimientos del estado. 

 Higiene: Conjunto de medidas necesarias para garantizar en un producto su 

sanidad e inocuidad en cada fase de su proceso hasta su consumo final. 

 Higiene Alimentaria: Las medidas y condiciones necesarias para que un alimento 

sea apto e inocuo hasta llegar a ser consumido. 
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 Inocuo: Aquel alimento que al ser consumido no cause ningún tipo de daño a la 

salud. 

 Inocuidad Alimentaria: Cuando se garantiza que un alimento no causará daño al 

ser consumido. 

 Instalación: Cualquier construcción, edificio o zona delimitada en donde se 

procesan, almacenan o se sirven alimentos. 

 Límite Crítico: Criterio que marca la diferencia entre lo aceptable y lo 

inaceptable. 

 Limpieza: Conjunto de procedimientos que tienen por objetivo la eliminación de 

suciedad visible o microscópica, como grasa y otros agentes extraños que se 

buscan erradicar de una superficie específica. 

 Lote: el alimento producido por un lapso de tiempo indicado por un código o 

número específico para garantizar su homogeneidad. 

 Manipulador de Alimentos: Cualquier persona que manipula directa o 

indirectamente  los alimentos, equipos, utensilios y otras superficies de contacto 

con alimentos. 

 Microorganismos: Son levaduras, hongos, mohos, bacterias y virus, pero no se 

limitan a especies que tienen significancia en salud pública. 

 Microorganismos indeseables: son de significancia de salud pública, sujetos a la 

descomposición de los alimentos, indicadores de que el alimento fue 

contaminado o que se cause la adulteración del mismo. La FDA usa el término 

microbiológico en vez del adjetivo microorganismo. 

 Mutagénico: sustancia capaz de producir mutación genética en células. 

 Nivel de Humedad seguro: es el nivel máximo de humedad en un alimento 

suficiente para prevenir el crecimiento de microorganismos indeseables en el 

producto terminado, bajo las condiciones intencionadas de manufactura, 

almacenamiento y distribución. El máximo nivel de humedad se basa en su nivel 

de actividad de agua (Aw). 

 Operación de control de calidad: significa un procedimiento para tomar todas las 

acciones necesarias para prevenir que el alimento sea adulterado. 
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 Peligro: Agente de naturaleza biológica, física o química con la capacidad de 

causar un efecto negativo en la salud. 

 Peligro Significativo: Peligro que dadas ciertas circunstancias tiene la capacidad 

de constituir un riesgo significativo a la salud. 

 Plagas: alusivo a cualquier animal, pero no limitado a aves, roedores, moscas y 

larvas. 

 Planta: Edificio o establecimiento o partes de este usados para, o en conexión a 

la manufactura, embalaje, etiquetado o almacenamiento de alimentos humanos. 

 Proceso: Conjunto de operaciones por las que pasa un alimento antes de llegar a 

ser consumido. 

 Programa de Prerrequisitos: Conjunto de procedimientos desarrollados y 

realizados que tienen como base la higiene y sanidad para implementar un 

sistema de calidad e inocuidad. 

 Punto Control: Parte en donde son controlados los programas de prerrequisitos, 

de no ser controlados debidamente se podría amenazar la seguridad del alimento. 

 Punto Crítico de Control: Un punto en donde un proceso de alimentos tiene una 

alta probabilidad de que un control no adecuado cause, permita  y/o contribuya 

a un riesgo, o contamine y/o descomponga el producto final. 

 Recomendación: es cuando el estado brinda procedimientos de consulta o 

recomienda la identificación de equipos. 

 Reproceso: Alimento limpio, sin ser adulterado que ha sido removido del proceso 

por razones distintas a condiciones no higiénicas y que ha sido satisfactoriamente 

re-acondicionado para reproceso y que cumple las características de uso como 

alimento. 

 Riesgo: La probabilidad de la presencia de un peligro respecto a la gravedad que 

este representa, y que podría estar inmiscuido en el alimento. 

 Sanitizar (Desinfección): Tratar al alimento y superficies de contacto  con agentes 

físicos o químicos adecuadamente con un proceso que sea efectivo en destruir 

células vegetativas de microorganismos de significancia en salud pública, además 

de destruir otros microorganismos indeseables sin comprometer la inocuidad del 

alimento.  
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 Sistema HACCP: Sistema que identifica, evalúa y controla los peligros de 

significancia para garantizar la inocuidad alimentaria. 

 Superficies de contacto con los alimentos: son aquellas superficies que tienen 

contacto con el alimento humano directa o indirectamente durante el curso 

normal de operaciones. Se incluyen utensilios y superficies de contacto del 

equipo con los alimentos. 
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VII. ANEXOS 

ANEXO A. Traducción al español de las Buenas Prácticas de 
Manufactura. CFR-21-110 (en línea, en inglés) 

Subparte A. Provisiones Generales 

 

Buenas Prácticas de manufactura Vigentes: 

El criterio y definiciones se deben aplicar si un alimento esta adulterado, o que el 

alimento haya sido manufacturado bajo condiciones no propias, o que el alimento 

haya sido preparado, empacado o dejado en condiciones de poca higiene, por lo que 

quizá haya tenido contacto con suciedad o haya sido expuesto perjudicando su 

inocuidad.  

El alimento que sigue Buenas Prácticas de Manufactura específicas actuales también se 

encuentra sujeto a esas especificaciones. 

Personal: 

En la planta de manejo se debe tomar todas las medidas y precauciones razonables para 

asegurar los puntos siguientes: 

 Control de Enfermedades: Cualquier persona que por examinación médica o por 

observación de la supervisión, demuestre tener o aparente tener una enfermedad, 

lesión abierta incluyendo quemaduras, irritación de garganta, heridas infectadas, o 

cualquier fuente de contaminación microbiológica anormal por lo cual haya una 

posibilidad razonable de contaminación en alimentos, superficies de contacto con 

alimentos o materiales de empacado de alimentos debe ser excluida de cualquier 

operación hasta que su condición sea corregida. El personal debe ser instruido a 

reportar estas condiciones de salud a la supervisión. 

 Limpieza: Todas las personas trabajando en contacto de alimentos, superficies de 

contacto con alimentos y materiales de empacado de alimentos debe cumplir las 

prácticas higiénicas en cuanto al deber de cubrir lo necesario en protección en 

contra de la contaminación. Los métodos de limpieza no se limitan a: 
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1. Vestir prendas adecuadas en la operación de manera que se protejan de la 

contaminación los alimentos, superficies de contacto con alimentos o materiales de 

empaque de los alimentos. 

2. Actualmente contamos con playeras y mandiles para mantener adecuada higiene 

personal. 

3. Lavado de manos minucioso en un adecuado servicio de lavado de manos, después 

de ausentarse del área de trabajo, y en cualquier otro momento en que las manos 

se hayan ensuciado o contaminado. Sanitizar después al lavado para proteger en 

contra de microorganismos indeseables.  

4. Remover toda la joyería insegura y otros objetos que puedan caer en los alimentos, 

equipo o contenedores, y remover joyería de mano que no pueda ser debidamente 

lavada y desinfectada en periodos durante los cuales el alimento es manipulado con 

las manos. Si tal joyería no puede ser removida esta será cubierta por material que 

sea mantenido en condiciones intactas, limpias y sanitarias y las cuales protejan 

efectivamente de la contaminación de estos objetos en los alimentos, superficies 

de contacto con los alimentos y materiales de empaque de alimentos.  

5. Tener guantes, si son usados para el manejo de alimentos, en una intacta, limpia y 

sanitaria condición. 

6. Vestir, en donde aplique, de forma efectiva, redes de cabello, bandas, gorras, 

cubrebarbas y otros retenedores de cabello efectivos. 

7. Almacenar ropa y otras pertenencias personales en un área que no sea donde los 

alimentos estén expuestos, donde hay equipo o en donde se lavan los utensilios. 

8. Confinar a cualquier área que no sea donde el alimento quede expuesto, o donde el 

equipo y utensilios son lavados: comida de personal, goma de mascar, bebidas de 

personal o tabaco.  

9. Tomar cualquier otra medida necesaria para proteger los alimentos, superficies de 

contacto con alimentos y materiales de empaque de alimentos en contra de la 

contaminación por microorganismos o sustancias externas incluyendo: sudor, 

tabaco, químicos, cosméticos y medicinas de aplicación tópica. 

 Educación y capacitación: el personal responsable en identificar las fallas en 

limpieza, desinfección ó contaminación de alimentos debería tener una formación 
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de educación o experiencia, o una combinación de las dos para tener un nivel de 

competencia necesaria para evaluar limpieza y producir un alimento inocuo. Los 

manipuladores de alimentos y supervisores deberían recibir capacitación apropiada 

en las técnicas de manejo de alimentos, en los principios de protección al alimento 

y ser informados del peligro de una higiene escasa en personal y prácticas poco 

higiénicas.   

 Supervisión: tiene la responsabilidad de asegurar los cumplimientos de todo el 

personal de todos los requerimientos de esta parte y debe ser claramente asignada 

al personal supervisor competente. 

 

Subparte B. Edificios e Instalaciones 

Planta y suelos: 

 Suelo: el suelo relacionado a una planta procesadora de alimentos bajo el control 

del operador debe ser mantenido en condiciones que protejan en contra de la 

contaminación del alimento. Los métodos para un adecuado mantenimiento del 

suelo incluye, pero no están limitados a: 

1. Almacenamiento apropiado para equipo, remover suciedad y desperdicios, cortando 

hierbas y jardín cercanos al establecimiento que puedan constituir una atracción, 

alimentar o que sea una fuente de plagas.    

2. Manteniendo caminos, jardines y estacionamientos de tal forma que no constituyan 

una fuente de contaminación en áreas donde se expongan los alimentos. 

3. Adecuar áreas de drenaje que puedan contribuir a que se contamine el alimento 

debido a bajo flujo, por suciedad en el calzado o que puedan proveer alimento a 

plagas. 

4. Sistemas operativos para el tratamiento de basura y desechos en tal forma que no 

constituyan una fuente de contaminación en áreas donde se exponga el alimento.   

5. Si los suelos del establecimiento están demarcados por otros suelos que no están 

bajo control del operador y no se mantienen en las formas descritas anteriormente, 

el cuidado debe ser ejercido en el establecimiento por inspección, exterminación u 

otros que excluyan plagas o suciedad que puedan ser fuente de contaminación. 
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 Construcción del establecimiento y diseño: La edificación y estructura del 

establecimiento debe amoldarse en tamaño, construcción y diseño para facilitar el 

mantenimiento y operaciones sanitarias para  los fines de manufactura de 

alimentos. La planta e instalaciones debe: 

1. Proveer suficiente espacio para el lugar del equipo y almacén de materiales como 

también lo necesario para el mantenimiento de operaciones sanitarias y la 

producción de alimentos seguros.  

2. Permitir la toma de precauciones adecuadas para reducir el potencial de 

contaminación en el alimento, superficies de contacto con el alimento y materiales 

de empaque por microorganismos, químicos, suciedad y otro material extraño. El 

potencial de contaminación debe ser reducido para adecuar controles de inocuidad 

en el alimento y prácticas operativas ó diseño efectivo, incluyendo la separación de 

las operaciones en donde la contaminación es probable que ocurra por uno o más 

de lo siguientes puntos: localización, tiempo, flujo de aire, sistemas cerrados u 

otros. 

3. Estar construido de tal forma que los techos, paredes y pisos estén adecuadamente 

limpios, mantener la limpieza y el correcto mantenimiento; que los goteos o 

condensaciones de instalaciones y ductos no contaminen el alimento, superficies de 

contacto con el alimento y materiales de empaque, y que pasillos o espacios de 

trabajo provean espacio entre equipo y paredes, y estén adecuadamente sin 

obstrucciones con adecuada anchura para permitir a los trabajadores desarrollar sus 

deberes y proteger en contra de la contaminación de alimentos o superficies de 

contacto con alimentos con ropa o personal. 

4. Proveer adecuada iluminación en zonas de lavado de manos, en sanitarios y en todas 

las áreas donde  el alimento es examinado, almacenado o procesado y donde el 

equipo o utensilios son lavados; y proveer un tipo de iluminación segura en focos, 

tragaluces e instalaciones u otro tipo de iluminación suspendida por encima del 

alimento en algún paso de la preparación, o de otra manera proteger al equipo de 

una contaminación en caso de que se rompa vidrio u otro material inseguro de la 

iluminación. 
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5. Proveer adecuada ventilación para minimizar olores (incluyendo vapores y humos 

tóxicos) en áreas donde se pueda contaminar el alimento; y utilizar campanas, 

ventiladores u otros equipos de flujo de aire de tal forma que se minimice el 

potencial de contaminación en alimentos, superficies de contacto con alimentos y 

materiales de empaque de alimentos. 

6. Proveer cuando sea necesario equipo (rejillas, flujo de aire) u otra protección contra 

plagas. 

Operaciones sanitarias: 

 Mantenimiento General: edificios, instalaciones y otras áreas físicas del 

establecimiento deben ser mantenidos en condición sanitaria y deben tener el 

mantenimiento necesario para prevenir que los alimentos sean contaminados. El 

lavado y desinfectado de utensilios y equipo debe ser conducido de forma que se 

protejan los alimentos, superficies de contacto con alimentos y materiales de 

empaque de alimentos. 

 Las sustancias usadas para el lavado y sanitizado, almacén de sustancias tóxicas. 

(1)Compuestos de lavado y agentes de desinfección usados deben de estar libres de 

microorganismos indeseables y deben ser seguros y adecuados bajo las condiciones 

de uso. El cumplimiento de estos requerimientos debe de ser verificado con la 

vigencia y comprobante de compra de estas sustancias bajo la garantía de 

certificación de proveedor, o la examinación de estas sustancias por contaminación. 

Solamente los siguientes materiales tóxicos pueden ser usados o almacenados en un 

establecimiento o planta donde los alimentos son expuestos: 

1. Aquellos requeridos a mantener condiciones limpias y sanitarias; 

2. Aquellos necesarios para procedimientos de muestreo en laboratorio; 

3. Aquellos necesarios para el mantenimiento del establecimiento, equipo y 

operaciones; y 

4. Aquellos necesarios para el uso de operaciones en el establecimiento.  

(2)Compuestos de limpieza tóxicos, agentes desinfectantes (sanitizantes), y plaguicidas 

deben ser identificados, mantenidos y almacenados de tal forma que se proteja en 

contra de la contaminación de los alimentos, superficies de contacto con alimentos 

o materiales de empacado de alimentos. Todas las regulaciones promulgadas por 



 
74 

otras agencias Federales, de Estado y locales para la aplicación, uso o 

almacenamiento de estos productos deben seguirse. 

 Control de plagas: Ningún tipo de plaga debe ser permitida en cualquier área del 

establecimiento de alimentos. Perros guía deben de ser permitidos en algunas áreas 

sin que la presencia de los perros resulte en la contaminación de alimentos, 

superficies de contacto con alimentos y materiales de empaque de alimentos. 

Medidas efectivas deben ser tomadas para excluir plagas del área del proceso y para 

proteger en contra de la contaminación por plagas en alimentos. El uso de 

insecticidas o rodenticidas es permitido solamente bajo las precauciones que se 

protegerá en contra de la contaminación de alimentos, superficies de contacto con 

alimentos y materiales de empaque de alimentos. 

 Sanitización de las superficies de contacto con alimentos. Todas las superficies de 

contacto con alimentos incluyendo utensilios y superficies del equipo en contacto 

con alimentos deben ser lavadas cuantas veces sea necesario para proteger en 

contra de la contaminación de alimentos. 

1. Superficies de contacto con alimentos usadas para la manufacturación o para 

mantener un bajo nivel de humedad en el alimento deben de estar en una condición 

seca y sanitaria al momento de usarse. Cuando las superficies se encuentran limpias 

y con cierta humedad, debe de ser necesario el ser sanitizadas y minuciosamente 

secadas para su uso posterior. 

2. En proceso en húmedo, cuando se hace el lavado es necesario proteger la posible 

introducción de microorganismos al alimento, todas las superficies de contacto con 

alimentos deben ser limpiadas y sanitizadas antes de usarse y después de cualquier 

interrupción durante el cual la superficie de contacto con el alimento podría haber 

sido contaminada. Donde el equipo y utensilios son usados en una operación de 

producción continua, los utensilios y las superficies de contacto del equipo deben 

ser limpiadas y sanitizadas cuantas veces sea necesario. 

3. Superficies del equipo que no tienen contacto con el alimento usadas en la 

operación del establecimiento, deberían ser limpiadas tantas veces como sea 

necesario para proteger en contra de la contaminación al alimento.  
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4. Artículos de servicio individual (como utensilios de uso intencionado para una sola 

vez, como tazas de papel y toallas de papel) deben ser almacenadas en 

contenedores apropiados, deben de ser manejadas, repartidas, usadas y desechadas 

de tal forma que se proteja de la contaminación a los alimentos. 

5. Agentes sanitizantes deben ser adecuados y seguros bajo condiciones de uso, 

cualquier instalación, proceso o equipo es aceptable para lavar y sanitizar, si esta 

establecido que la instalación, proceso y equipo volverán a estar limpios y 

sanitizados nuevamente.  

 Almacenamiento y manejo de equipo y utensilios portables. El lavado y sanitizado 

de equipo y utensilios portables con las superficies de contacto con el alimento y 

utensilios deberían ser guardados de tal forma de proteger las superficies de posible 

contaminación. 

Instalaciones y controles sanitarios: 

Cada planta debe estar equipada con instalaciones y adecuaciones sanitarias, 

incluyendo: 

  

 Suministro de agua: El suministro de agua debe ser suficiente para las operaciones, 

y debe ser derivado de una fuente adecuada. El agua que tiene contacto con 

alimentos, superficies de contacto con alimentos, debe de ser segura y de calidad 

sanitaria adecuada. El agua corriente a la temperatura idónea y bajo la presión 

necesaria, debe ser proveído en todas las áreas requeridas para el proceso del 

alimento, para el equipo de lavado, utensilios, material de empaque o para los 

servicios sanitarios de empleados. 

 Plomería: Debe ser de tamaño adecuado, diseñada y adecuadamente instalada y 

mantenida para: 

1. Acarrear suficiente cantidad de agua que se requiere para todas las áreas del 

establecimiento. 

2. Transportar apropiadamente aguas residuales y desechos líquidos del 

establecimiento. 

3. Evitar que constituya una fuente de contaminación al alimento, al suministro de 

agua, al equipo, utensilios, o que pueda crear una condición poco higiénica. 
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4. Proveer adecuado drenaje de piso en todas las áreas donde los pisos son sujetos a 

limpieza (propensos a anegación) o donde las operaciones normales liberan o 

descargan agua u otros desperdicios líquidos en el piso. 

5. Adecuar para que no haya contraflujo, conexión cruzada, o sistemas de tuberías que 

descarguen agua sucia o agua residuales con sistemas de tubería que transporten 

agua para el alimento o para su manufactura. 

 Eliminación de aguas residuales: La eliminación de aguas residuales debe ser hecha 

y adecuada al sistema de drenaje o eliminada de cualquier otra forma adecuada. 

 Servicios sanitarios: Cada establecimiento debe proveer a sus empleados un 

adecuado y accesible servicio sanitario. En cumplimiento de este requerimiento 

debería cumplir: 

1. Mantenimiento de las instalaciones en condición sanitaria. 

2. Manteniendo las instalaciones reparadas correctamente todo el tiempo. 

3. Proveer cierra-puertas. 

4. Proveer de puertas que no abran hacia áreas donde el alimento, este expuesto a 

contaminación por aire, excepto en donde se tomen medidas alternativas para 

proteger en contra de ese tipo de contaminación (puertas dobles o sistemas de flujo 

de aire positivo). 

 Servicios de lavado de manos: Los servicios de lavado de manos deben de ser 

adecuados, convenientes y suministrar agua corriente a temperatura adecuada. En 

cumplimiento de este requerimiento, deberían cumplir el suministrar: 

1. Servicios de lavado y de sanitizado de manos en cada área del establecimiento, en 

donde las buenas prácticas sanitarias requieren a los empleados lavar y sanitizar sus 

manos. 

2. Preparaciones efectivas de lavado y sanitizado de manos. 

3. Servicio de toallas desechables ó dispositivos de secado apropiados. 

4. Dispositivos o instalaciones como válvulas de control de agua, diseñadas y 

construidas para proteger en contra de la recontaminación de limpieza y sanitizado 

de manos. 

 Señalización legible y entendible para instrucción de los empleados en el manejo 

desprotegido al alimento, de materiales de empaque desprotegidos, de lavado de 



 
77 

superficies de contacto, y en donde sea apropiado, sanitizar sus manos antes de 

empezar a trabajar, después de cada ausencia de sus obligaciones, o cuando sus 

manos podrían haberse ensuciado o contaminado. Estos señalamientos deben de 

estar pegados en las áreas de proceso y en todas las otras áreas donde los empleados 

manejen comida, materiales o superficies de contacto.   

 Rechazar empaques primarios que son mantenidos y construidos de forma tal para 

conservar alimentos y para que se proteja al alimento en contra de la 

contaminación. 

 Eliminación de desechos y desperdicios: Los desechos y desperdicios deben ser 

transportados, almacenados y llevados de cierta forma para minimizar el desarrollo 

de olores, minimizar el potencial de que los desperdicios lleguen a atraer, albergar, 

o ser un sitio de alimento para plagas, y proteger en contra de la contaminación al 

alimento, superficies en contacto con alimentos, suministro de agua y pisos. 

 

Subparte C. Equipo 

 Todo el equipo y utensilios deben de estar diseñados y hechos de cierto material 

para que sean adecuadamente limpiados, y debe estar propiamente almacenados. 

El diseño, construcción y uso del equipo y utensilios debe evitar la contaminación 

de los alimentos, por lubricantes, combustibles, fragmentos de metal, agua 

contaminada, y cualquier otro contaminante. Todo el equipo debería estar instalado 

y retenido en lugares aptos para facilitar la limpieza de sus alrededores. Las 

superficies de contacto deben de ser resistentes a la corrosión cuando se encuentren 

en contacto con los alimentos. Deben de ser hechas de materiales no tóxicos y 

diseñadas para soportar el ambiente al que serán sometidas, además de soportar 

compuestos de limpieza y desinfección. Las superficies de contacto deben de ser 

mantenidas en donde se protejan de contaminación de alguna fuente, incluyendo 

aditivos alimentarios indirectos e ilegales. 

 Las uniones en superficies de contacto con alimentos, deben de estar perfectamente 

amoldadas para mantenerse limpias o minimizar la acumulación de partículas de 
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alimento, tierra, polvo, o algún tipo de materia orgánica, de esta manera reducir la 

oportunidad a crecimiento de microorganismos. 

 Equipo involucrado en la manipulación o en área de manufactura que no tiene 

contacto con el alimento, debe ser construido para que pueda ser mantenido en 

condición higiénica.  

 Almacenamiento, transporte y sistemas de manufactura, incluyendo  sistemas 

gravimétricos, neumáticos, cerrados y  sistemas automatizados, deben ser  

diseñados y construidos para que se permita ser mantenidos en condición sanitaria 

apropiada. 

 Cada congelador y compartimentos de almacén en frío usados para mantener y 

almacenar alimentos capaces de detener el crecimiento de microorganismos debe 

tener termómetros indicadores, componentes de medición de temperatura, o 

componentes de monitoreo de temperatura instalados, para mostrar la temperatura 

precisa dentro del contenedor, y debería ajustarse con un control automático para 

regular la temperatura, o con un sistema de alarma automático  avisando un cambio 

significativo de temperatura en operación manual. 

 Instrumentos y controles usados para medir, regular o grabar temperaturas, pH, 

acidez, Aw, u otras condiciones que controlen o prevengan el crecimiento de 

microorganismos en alimentos deben ser precisos y mantenidos adecuadamente, y 

adecuados en número respecto a sus usos respectivos. 

 Aire comprimido y otros gases introducidos al alimento o usados para lavado de 

superficies de contacto con alimentos deben ser tratados de tal forma que el 

alimento no se contamine por aditivos indirectos no permitidos. 

Subparte D. Reservada 

Subparte E. Producción y controles de proceso 

 Todas las operaciones de recepción, inspección, transporte, eliminación, 

preparación, manufacturación, empacado y almacenamiento deben seguirse de 

acuerdo a principios de adecuada higiene y sanidad. Adecuadas operaciones de 

control de calidad e inocuidad deben emplearse para asegurar que el alimento sea 

apto para consumo humano y que los materiales de empaque de alimentos sean 
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seguros y adecuados. Toda la higiene y sanidad del establecimiento debe estar bajo 

la supervisión de uno o más individuos competentes asignados para cumplir esta 

función. Todas las precauciones razonables deben ser tomadas para asegurar que 

los procedimientos de producción no contribuyan a la contaminación de alguna 

fuente.  Procedimientos de análisis de materiales químicos, microbiológicos o 

extraños deben ser usados en donde sea necesario para identificar fallas o posible 

contaminación en alimentos. Todo alimento que ha sido contaminado, debe ser 

rechazado; de ser posible, ser tratado o reprocesado para eliminar la 

contaminación. 

a) Materia prima y otros ingredientes. 1) Materia prima y otros ingredientes deben de 

ser inspeccionados, eliminados o de otra forma, manejados para garantizar su 

limpieza y su aptitud para su proceso en alimentos y deben ser almacenados en 

condiciones en que se proteja de contaminación o deterioro. La materia prima debe 

ser enjuagada o limpiada como sea necesario para remover tierra u otra 

contaminación. El agua usada tanto para lavado, enjuagado o transporte de 

alimentos debe de ser segura y de adecuada calidad sanitaria. El agua debería ser 

reutilizada para lavado, enjuague o transporte de alimentos si no se incrementa el 

nivel de contaminación en el alimento. Contenedores y acarreadores de materia 

prima deberían ser inspeccionados en recepción para asegurar que su condición no 

ha contribuido a la contaminación o deterioro del alimento.    

2) Materia prima y otros ingredientes no deben contener niveles de microorganismos 

que puedan producir envenenamiento u otras enfermedades en humanos, o deben 

ser pasteurizados o tratados durante operaciones de manufactura para que 

contengan niveles que causarían la adulteración del producto. El cumplimiento de 

este requerimiento debe ser verificado de forma eficaz, incluyendo la compra de 

materia prima y otros ingredientes bajo la garantía o certificación del proveedor. 

3) Materia prima y otros ingredientes susceptibles a aflatoxinas y otras toxinas naturales 

debe cumplir con las regulaciones actualizadas por la FDA, y la acción de niveles 

por envenenamiento y sustancias perjudiciales deben de ser determinadas antes de 

ser incorporadas al producto final. En cumplimiento de este requerimiento se 

debería hacer la compra de materia prima y otros ingredientes bajo la garantía o 
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certificación del proveedor, o debería ser analizada para determinar la presencia 

de aflatoxinas y otras toxinas de origen natural. 

4) Materia prima, otros ingredientes y materia prima de reproceso susceptible a 

contaminarse por plagas, microorganismos o materia extraña, debe cumplir con las 

regulaciones aplicables por la FDA, y la acción de niveles de defecto de origen 

natural o defectos inevitables, si es que se desea el uso en la manufacturación del 

alimento. El cumplimiento de este requerimiento debe ser verificado de forma 

eficaz, incluyendo la compra de materia prima bajo la certificación, garantía, o 

evaluación de contaminación de estas materias. 

5) Materia prima, otros ingredientes, y de reproceso deben ser almacenados en 

volúmenes, o en contenedores diseñados y construidos de tal forma para proteger 

en contra de contaminantes, y deben de ser sometidos a temperatura y humedad 

relativa, de tal manera que se prevenga que el alimento sea adulterado. La materia 

prima  que será sometida para reproceso debe ser identificada como tal. 

6) Materia prima congelada y otros ingredientes, debe mantenerse congelada. Si se 

requiere descongelar antes de usarse, la descongelación debe ser hecha para 

prevenir que la materia prima y otros ingredientes sean contaminados. 

7) La materia prima líquida o seca, y otros ingredientes de recepción y almacenamiento 

debe almacenarse de tal forma que se prevenga su contaminación. 

b) Operaciones de Manufactura. 1) Equipo, utensilios, y contenedores de producto 

terminado deben de ser mantenidos en condición aceptable, por medio de adecuada 

limpieza y desinfección cuantas veces sea necesario. En la medida que sea 

necesario, el equipo debe ser apartado para su limpieza minuciosa. 

2) Todo alimento manufacturado, incluyendo empacado o almacenado, debe ser 

manejado bajo condiciones necesarias para minimizar el potencial de crecimiento 

microbiológico, o de contaminación del alimento. Una forma de cumplir con este 

requerimiento, es el monitoreo constante por factores físicos, como el tiempo, 

temperatura, humedad, Aw, pH, flujo, y operaciones de manufactura como 

congelación, deshidratación, sometimiento a temperatura, acidificación y 

refrigeración para asegurar las fallas mecánicas, tiempos de retraso, fluctuaciones 
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de temperatura, y otros factores que contribuyen a la descomposición y 

contaminación de los alimentos. 

3) Alimentos que pueden ayudar al rápido crecimiento de microorganismos indeseables, 

particularmente aquellos de significancia de salud pública, deben de ser mantenidos 

de tal forma que se prevenga que el alimento sea adulterado. En cumplimiento con 

este requerimiento, se debería llevar de forma eficaz, incluyendo: 

i) Mantener refrigerados alimentos a 41°F (5 °C), o por debajo, dependiendo del 

alimento del que se trate. 

ii) Mantener alimentos congelados en estado congelado. 

iii) Mantener los alimentos calientes a 140°F (60°C), o por encima. 

iv) El tratamiento térmico ácido o de alimentos acidificados para destruir 

microorganismos mesófilos, cuando aquellos alimentos son mantenidos en 

contenedores con sello hermético a temperatura ambiente. 

4) Medidas, como la esterilización, irradiación, pasteurización, congelación, 

refrigeración, control de pH y Aw, que son tomadas, para destruir o prevenir el 

crecimiento de microorganismos indeseables, particularmente aquellos de 

significancia de salud pública, deben ser adecuadas bajo las condiciones de 

manufactura, manejo y distribución para prevenir que el alimento sea adulterado. 

5) El manejo en proceso debe ser desempeñado de tal forma que se proteja de la 

contaminación. 

6) Medidas efectivas deben tomarse para proteger al producto terminado, de la 

contaminación por materias primas, otros ingredientes o rechazados. Cuando la 

materia prima, otros ingredientes y rechazados están desprotegidos, no deben 

manejarse simultáneamente en la recepción, descarga o área de envío, si es que el 

manejo pudiera resultar en la contaminación del alimento. Los alimentos que sean 

transportados, deben protegerse de la contaminación cuanto sea necesario. 

7) Equipo, contenedores y utensilios usados para acarrear, retener o almacenar materias 

primas, para manejo en proceso o reproceso, debe ser construido, manipulado, o 

mantenido durante la manufactura o almacenamiento de tal forma que se proteja 

en contra de la contaminación. 
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8) Medidas efectivas deben tomarse para proteger en contra de la inclusión de metal, u 

otra materia extraña en los alimentos. En cumplimiento de este requerimiento se 

debe hacer uso de tamices, trampas, magnetos, detectores de metal, y otras 

medidas adecuadas efectivas. 

9) Alimentos, materias primas, y otros ingredientes que han sido adulterados, deben ser 

desechados o tratados para que se proteja en contra de la contaminación a otros 

alimentos. Si el alimento adulterado es capaz de ser reacondicionado, debe 

reacondicionarse usando un método que haya sido comprobado en eficacia, o deberá 

ser examinado nuevamente, siendo hallado como no adulterado, antes de ser 

incorporado a otro alimento. 

10) Los pasos a seguir en manufactura mecánica, como el lavado, descamado, cortado, 

pelado, clasificado, inspeccionado, macerado, deshidratado, triturado, extruido, 

enfriado, secado, gasificado, disminución de grasa, o formado, deben ser 

desempeñados de tal forma de proteger en contra de contaminación. En 

cumplimiento con este requerimiento se debe proveer adecuada protección física 

en los alimentos de contaminación que pueda caer, escurrir, o sumergirse en el 

alimento. La protección debería facilitar la limpieza y desinfección de superficies 

de contacto con alimentos, así como usar controles de tiempo y temperatura en 

cada paso de la manufactura. 

11) El escaldado, cuando es requerido en la preparación de alimentos, debe llevarse a 

cabo por el calentamiento a la temperatura requerida para el alimento, 

manteniendo esa temperatura por el tiempo requerido, y posteriormente enfriar 

rápidamente el alimento, o pasar al proceso de manufactura subsecuente sin 

demorar tanto. El crecimiento de termófilos y contaminación en escaldado, debería 

ser minimizado por el uso de temperaturas operacionales adecuadas y por limpieza 

periódica. En donde el escaldado del alimento es lavado antes de ser sumergido, el 

agua utilizada debería ser inocua y de calidad sanitaria adecuada.   

12) Batidos, empanados, salsas, aderezos y otras preparaciones similares, deben ser 

tratados y mantenidos de tal forma que se les proteja en contra de la 

contaminación. En cumplimiento con este requerimiento se debería cumplir de 

forma efectiva, incluyendo uno o más de los puntos siguientes: 
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i) Usando ingredientes libres de contaminación. 

ii) Empleando procesos térmicos cuando aplique. 

iii) Usando controles de tiempo y temperatura adecuados. 

iv) Proveer adecuada protección física en componentes en contra de contaminantes que 

puedan caer, escurrir o sumergirse en ellos. 

v) Enfriamiento a una temperatura adecuada durante manufactura. 

vi) Desecho de batidos en intervalos apropiados para proteger en contra de crecimiento 

de microorganismos. 

13) Relleno, montaje, empacado y otras operaciones deben ser llevadas a cabo de tal 

forma que el alimento este protegido en contra de contaminación. En cumplimiento 

con este requerimiento debería ser cumplido de forma efectiva, incluyendo: 

i) Uso de operaciones de control de calidad en el cual los puntos críticos de control son 

identificados y controlados durante manufactura. 

ii) Adecuada limpieza y desinfección en todas las superficies de contacto con alimentos 

y contenedores de alimentos. 

iii) Usando contenedores y materiales de empacado de alimentos que son seguros y 

adecuados. 

iv) Proveer protección física de contaminación, en especial contaminación del aire. 

v) Usando procedimientos de manejo sanitario. 

14) Los alimentos como tal, pero no limitado a mezclas en seco, nueces, alimentos de 

humedad intermedia, y alimentos deshidratados, que cuentan con el control de Aw 

para prevenir el crecimiento de microorganismos indeseables deben ser procesados 

y mantenidos en un nivel de humedad seguro. En cumplimiento con este 

requerimiento, se debería llevar efectivamente, incluyendo el empleo de una o más 

de las prácticas siguientes: 

i) Monitoreo del Aw del alimento. 

ii) Controlando el contenido de sólidos solubles en agua en producto terminado. 

iii) Protegiendo el alimento terminado de incremento de humedad, usando una barrera 

de humedad, de tal forma que el Aw del alimento no se incremente en un nivel 

inseguro. 
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15) Los alimentos como tales, pero no limitados a ácidos y acidificados, que cuentan 

principalmente del control de pH, para prevenir el crecimiento de microorganismos 

indeseables, deben de ser monitoreados y mantenidos a pH de 4.6 o menor. En 

cumplimiento con este requerimiento deben cumplirse de forma efectiva, 

incluyendo el empleo de una o más prácticas siguientes: 

i) Monitoreo de pH de materias primas, alimentos en proceso y producto terminado. 

ii) Controlando el contenido de acidez o del alimento acidificado agregando alimentos 

de baja acidez. 

16) Cuando el hielo es usado en contacto con el alimento, debe provenir de agua segura 

y de calidad sanitaria adecuada, y debe ser usado solamente si ha sido 

manufacturado de acuerdo a las buenas prácticas de manufactura que han sido 

remarcadas en esta parte. 

17) Las áreas de manufactura de alimentos y equipo usados para manufactura de 

alimentos para humanos, deberían no ser usadas para manufactura de alimento de 

animales, al menos que no haya posibilidad razonable de contaminación en el 

alimento de humanos. 

Almacenamiento y distribución: 

El almacenamiento y distribución de producto terminado debe permanecer bajo 

condiciones en donde se protegerá al alimento en contra de contaminación física, 

química y microbiológica, así como en contra del deterioro del alimento o del 

contenedor. 

Subparte F. Reservada 

Subparte G. Niveles de acción por defecto (Tolerancia de defectos permitidos) 

Defectos naturales o inevitables en alimentos de consumo humano que no presentan 

riesgo a la salud: 

 

a) Algunos alimentos, hasta los que son producidos bajo todas las Buenas Prácticas de 

Manufactura, contienen defectos naturales o inevitables que a bajos niveles no son 

peligrosos para la salud. La FDA establece un máximo de niveles para estos defectos 
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en alimentos producidos bajo Buenas Prácticas de Manufactura y usa estos niveles 

para determinar si se recomienda la acción regulatoria. 

b) Los Niveles de acción por defecto son establecidos para alimentos cuando sea 

necesario y factible hacerlo. Estos niveles son sujetos al cambio debido al desarrollo 

de nueva tecnología o la disponibilidad de nueva información. 

c) En cumplimiento con los niveles de acción por defecto, no se justifica violación 

alguna a los requerimientos, de tal forma que los alimentos no sean preparados, 

empacados, o almacenados bajo condiciones no higiénicas, o que los requerimientos 

en esta parte en que la manufactura, distribución o almacenamiento de alimentos 

deben cumplir las Buenas Prácticas de Manufactura Actuales. La evidencia indica 

que si existe violación alguna, causará que el alimento sea adulterado, aunque la 

cantidad de defectos estén más abajo que el promedio de defectos establecidos. La 

manufactura, distribución y almacenamiento del alimento, debe utilizar en todo 

momento operaciones de control de calidad, para reducir los defectos naturales o 

inevitables a niveles más bajos y factibles. 

d) La mezcla de un alimento que contiene defectos sobre de un nivel de acción por 

defectos actualizado con otro lote de alimentos no es permitida, volviéndose un 

producto terminado adulterado, por lo que a pesar de todo se vuelve un nivel de 

defecto del alimento terminado. 

e) Una compilación de niveles de acción por defecto, para defectos naturales o 

inevitables en alimentos para consumo humano, que no presente riesgo a la salud, 

debería ser obtenido del Centro de Seguridad para Alimentos y Nutrición Aplicada 

(CFSAN, por sus siglas en inglés) de la Administración de Alimentos y medicamentos. 
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ANEXO B. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización 
(SSOP’s) 

  Procedimiento Operativo Estandarizado de 
PLAa TOEAT 

!(f\~~ F -*' 
r;$.,.¿, 

l . ObjHh'. 
Cont..- roa UJI pr<Itt<limi..,t<l <SI3ndarizado pan. el ascgwa:nicn!<l de 111 ill<}Cuidad dd agua utiltz.ada 
en el ~imien"'. 

l.. Akalltt 
Toda el agua utilizada dentro <Id cs!3blccimic:nt<l pana <ubrir las ClpCTaOiooes minima< rcq.....-idas. 

J. 051 .... 1 .. 

Control .. l ' mOllH_: 

a. Toda el agua utilizada <knIIn del ~mirn", pro,"ic ... de una f""me roafi.bk (fuente 
m ... iápal). d =rx>n<able do: <SIc scrvic;" es P"bndak Wal<'r DisIri<1. Ex;"e rcgi<lm qoc 
amparan la irouruidad en el agua l3It1O m fi.;"., romo en li ..... <Id """ m <urs<I. jUJIIO can seis 
amcn<lRS. 

FlttUCD<ia de """",arro No ex;"e por .,....., del estabkcimi..,to. El =rx>n<abk <Id se",ici<> de 
agua pouobl< '" rncOlp del m<lnioorno NInIin"" de arumIo " l. ley de Ioocuidad de Agua Potable 
de California (Calif<llllia Saf" Drinking Wan,,- Act). Capirul<l 4, y m d Código dc Regulaciones. 
Rcgul""ioan« de California Re1acioonadas al Agua P<>Ubk Titulo 17. Oivisión l. Copitu'" 5. 
Subcapitul<l 1. Út\Ip<> 4. (Cali}óntia RClail FooJ CoJe. 10/5) 

Vr:rif><:aci6n: Anual 

A""ión c:tJnttti,,.: En el oastI de alguna dcs,iarión dc iroocuidad en d t"'tamimtn de agua 
municipal. d establcrunicn,n debe ser oocifotad<> pO< el <i<lcma de aguas mUJIi<-ipal (palmdalc W.ta 
District:) lo má< pronoo posible. Se debe dctcnc.- toda operación <Id cstahlctimicruo. a exeepción de 
"""racione< admini'<bOli, ... , . si .. desviación es informado el mi""" día: en CtiO de babcr ucwrido 
dtas an,es. aclarar f<"<ha y hora do: la desviación. ascgurindosc ql>< no «: baya al"ccuJo a a1g...a 
.,.,..."... por es,. des,iación. Si la desviaci6n oocifi~aJa <cri may<lt. 2~ horas (~_ muy poon 
probable) el <SIablttimicnln ....,--.nancc-eri sin función ........ que el <uminis1rO de agua sea «:guro. 
NOTA: La desvi""jón debe ser documentado.. y .. gcn:tJria del cstabi<rimienl<l debe asc~ q ue 
el swnin""" de agua. """,pie roa la< <""""",""ica< ~ 1\Uc'o"lmetUc pan pc:nnil i,- d ""*"1"" 
de apc:nooioonts nucvamcnlC. 

CESAREDUARDOSEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR W!!SOft 
~ ........ _ .. 

D<r<d<l< G<-n<ra! 

,- - , 
.rwn= «"", 
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TO EAT 

b. El .i'tema de agua en d cstabl«imirolO f..e discdado por ~n """Irati .... aul~ ro 
plornma <le cslabl",imimlO< para alimcnlC>S. 1" cual <c r""~rotra r n ro"""rda""ia con 1<>< 
m:¡ucrimienlO< actual« Nln ti mW1ioipi" de PalmdaJr. CA. C ..... lq~icr mooific,."i6n al 
. i.lorna dr agua denlro dellimilr del cstabl«imienl" debe <cr hecha por un """Ira'; .... 
,",<>rizado. OOc~menlado y ser aprobad<> por el municipi<>o La OOcumrnlaoti6n " ropia <le 
mooif",,,,,i6n indica que el .i<1<:m:1. de plornm.. f~c ronstruido adecuadamente 

frrtucn<;a: CU3J'I<l<> <c in'!ale O mooif"lue plornma. 

A""i<\n cnrrttli" a: o. ser """<Sana al g~ .... modif,caoión al ,i.lrnta de plomcria. oorrcgir 
inmtdiawnmtc. d cslabl",imiml" ",lamenle pu<de <>perar lusla que se asegure la i"""uidad del 
.g~a de ,",,,,,.-do a la ""nnali~a cstabl«ida 

<. Todas la, ad"""", """itaria, dd e<tabl«imienl" (l/lijas y I.~abos~ ad<rná, de in<><lnro< Y 
"oladeras. ""mI"" ron d;SjlO<ili,·{)S que previenen la cnlmJ.a de olnr-cs pro.'mientes del 
drrnaj< a 1 .. k .. dd eslablttimiroto (di'po,ili,'o< de prc,'meión d. ronItllA~j" o 
anl;.if<>nag<). prc~iniendu la mtrada de ooclm.., y plaga. al cstabl«imimlO, Tod<JS lo< 
disp<JSilivc>s son ""isado< para que se aseg~'" su exi'lenci. y manlroimirolo ro oada unidad 
que 10< ",qui=. 

frrtucn<;a del moni,,,,,,,,, Mro,ualmenl. 

A""i<\n "nrrttli,'a: N" se usará aduana """ilaria.. ""ladera" i1lU<kJro que "" cuenle COO <1 di<po<ili,'o 
de "",,'rooión de """Imlluj". La in'lalación d<1 dispo<ili,'o drbc ",alizarsr d mismo día de s~ 
hallazgo. 

4. Rogiotro. _"", lado<' 

• . FO R·ACPTE_SSQP· I_A. A2. Rtgi<tro """itario pcri6dico del .i<1<:m:1. de agua. 
b. FO R·ACPTE_SSQP· I_B. Rc¡¡iS!ro de in,p«<ión dc plomm.. dcl cS1ablttimirolo. 
<. FO R·ACPTE_SSQP· I_C Rc¡¡iS!ro mr"" .. 1 d. "<>n1t01 sanilatí" de prev"""i6n de oontrallujo. 
d. FO R·ACPTE_SSQP· I_B.C RcgiS1ro de «13.bl",imicnlo m di<cr\o para mancj" d. alimrnl'" 

CESAR EDUARDO SEDANO JESSlCA NOHEMI SEDANO LEONOR WlLSON 

ACi'TE_SSOP_1 
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PlACE TO EAT 
Pl'OUdimlento Oper.atlvo Estandarizado de 

SEDANO 

ACPTE_SSQP_! 
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ACR EPE PLACf TO EAT 

ACPTE_SSQP_I 

procedlmlen1o Opernlvo Estandarizado de 

Sanitización 

Inocuidad del Agua 

Fotll.o, 

SECANO 

A CREPE PLACf TO EAT 



 
90 

 

TO EAT 
Procedimiento Operativo Estanda rl!.3do de 

; TO EAT 

Mantenimiento V limpieza de las I 

(f"$J Superficies de Contacto con 105 

E~~j Alimentos 

. / J 

*-F 
l. ObJ. U .... 

T= UJl prottdirnien!" opc:nt!i,-" <standarizado de $Iilliti=i6n adecuad<> para o! mantenim;"mo y 
limpieza de todas la, su.,.,-foc;", que !.ngan ront:lC10 oon 10$ ali""""o<. 

l . Akan • • 
T<xla< 13$ , upcrfic;", de <<mtaelo o<m 1<>< alimenl"" drotro del •• tablttimirn!" . 

J . Desarrollo 

Conl roll'l )' monltor l'O : 

• . Todas las supcrfici<s de conla,,,,, y No oonl ... !o oon ali""""oo dentro do! C<lablrtimirnlO """ 
de facillirnpic"L3. (libITs d. oo,'idadc<. j ... " .... gri<13$ Y otros fat'O«'S que puedan dificultar '" 
limp;""" y desinf=i6n). El "'''P''''<3.ble de ""'nilOttar inspc«iona lodas las "'p"rfioi<s que 
tirnrn roOlllCl<> con alimenlO< para d<tcnninll' si <s po,ible su limpieza. 

Frttu<n<:io de monil<n<>: Semanal. 

A""ión OOrtttli,'ll: La •• uprñocic, de OontaOl" de aJimroto< que difioullen '" limpieza oc I<s 
dc«<h.aní <> rq>araní según ,ce,-alo", por la gCttn<io" supervisión. Las "'JK"fICics de No contacto 
que dificulten ' u l impio"" ntt<silan manlroimicnlo inrncdiatantCn,e 

b. Todas las supcrlicies que I;"nen rontaeto oon alirnrnul'i dentro dcl estable.'imiemo se lasan y 
desinfcc,an. 

Prni<>. iniciar "P<"",io"", rn el C<labl ",im;"nlo y ant<s de pttpanIr cada platillo. todas 
las <up<ñ",i<s que ,rndri.n COntatto coo los ali"",nto< ""san o la 'arjo de ¡a,·aJo de 
utrosi l lo< de tres ,iempos (Ia,-ado, enjuague y do.infccoión). el cual con,i<1' ro un 10"aJo 
oon detagen!< akalino y agua > llfl ·F (>43.3 oC), un rojnag..e ron agua > 100 ·F (>37., 
"e): y W'I3 <!esinfctti.6n por inrn<TSión OOn W'I3 di<ol""i6n de Hipad"';", de Sodio de lOO 
a 200 ppm y o >9(l°F (>32 .2 ·C). por al mrnos 30 segundos. El responsable del 
""'ni,,,,,,o in<pttciona si d lo"ado oc hate rorrcclarnrote ro todas las <uptrfici<s q"" 

CESAR EDUARDO SEDANO JESSlCA NOItEMl SEDANO LEONOR WllSON 
Sup<rvi..,.. c,.,,-ente 1M"",,,.. Genera! 

Elaboró -~ 
, 

. r~~ oonn, 
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A CREPE PLACE la [Al 
Procedimiento Opelatlvo Estandarizado de 

A CREPE PLACE la [Al 
Sanitización 

Mantenimiento V limpieza de las 

~t~~! 
Superficies de Contacto con 105 

.fj>~! Alimentos -, ...cME·S5OP·l 

F.d •• , ENERO 2()'l 

~, 00 ..... ' , .. 
pasaron por Lo llIrja de Iasado de utcn'lil io< y ron'encdotts (lUppcrw,,",). v<rifieando ~ 
use 1 .. dosis de dclcrgrote m:¡ucrida< por el fabriran'e de ""uttdo 01 volllmttl del aguo 
usada en la tarja. e indirrt1&men!< la desinfección ron apoyo de""" tira ","<li,-. panll" 
mt<liá"" de ppm de la ""oci",, de Hipadorito de Sodio. 

FrttUCfloia de Moni,,,,,,,,: Diario 

2 Exi'tro tiempo< mutttO< ro 1 .. fY,><T""iones, ro los qu< S< puctle """",,,,,llar panl re""','c,
sólidos ro 1", pisos y <quipo de ,,,,,tacto con alimen'os. La< 'uperfleies ro coota<10 se 
rojua¡¡on ron agua cali.",e mayor a I I O"F (43.3 °C~ "" friega con un cepillo la parte del 
<quipo en coow:-ro con aliment"'_ Il$ando un dclcrgrote estabkeido panl esta tar<a 
Tod.a< 1 .. $Ilperficies de <"","eto "" enjuagan ron agua a 100'F (37.7 °C~ Todo, 1 .. 
$Ilperficies en rontocto oonalim<:nIO< """ desinf«tada< ron una ..,Ioción de Hip"dori,,, 
de Sodio< de 100-200 ppm por mI< de JO segund<><o Los pisos se desinf"'t.n lI$IIndo Wl 
agen!C de ... 1es C ..... ,ernari ... 200 Pl'm por ma. de I minuto. Los ulmsili", se sUJt>CTgm 
m dc:tcrgerl!e ak.lin<> ro agua a ..... s de 110 °F (43.3 oC). 'eenj ..... gan en agua a mas de 
100 °F (37.7 "e). Y se desinfect .. en una ..,Ioción de HipodorilO de 100.200 ppm por 
mas de 3fl segW><lo<: 

J Al fi""lizar 1 .. opna<iooes diariJ., dd rs ... blceimiento. se TCmUC\'ro sólido< principales 
de piso<. equipo y 01 ..... superfICies de contacto alimmtari", UJs <quipo< se d .... rman 
pora Su .decuada limri"'''" y dcsinfecci6n. La, patcdcs Y pisos se roeian oon una ",loción 
desinf"' .. nte de ""les Cualernari .. de amonio de 200 • 300 ppm. Lo< u1C1l.ilios (oo"", los 
cepillos) se sumttgro en detn-gn le aleali"" ro agua a mio. de I 10 'F (43.3 oC). se 
rojuagan m aguo a mas de 100 0; (37.7 ·C ~ y se dc<infec .. n ro una sol"",ión de 
Hipodorito de 100 a 200 pprn por mio. de JO segu"",",. El n:spon .. ble del monil""'" 
in<pc<ciona.i el l.,·""" se hace 'ontttamcnle ro tod.a< 1 .. superficies que se l.,·""", y 
desinf", .. "",. ,'crificando se use la, dosi, de detergente rrqucridas po. el fabricante de 
""uttdo al ""llllTIco del aguo ll<IIdII por área. e indirectamm,e la de.inf",oión COn apoyo 
de",," tira reacti,'a po'" la medición de ppm de la solución de Hipoclorito de Sodio. 

Frttucncia de Monit"""" Diari". y ro tiempo< muerto< (una ,'cz al menos por día). Y al f,naliza, 
"""racione< (al fi""lizar hora, de ser ... ieio al pUblie,,). 

ACi'TE_SSOP_! 
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A cru:P~ PLACE TO EAT 
Procedimiento Operat ivo Estandarizado de 

Sanitlzaclón 
A CR~P~ PLACE TO EAT 

Mantenimiento V limpieza de las 
Superficies de Contacto con los 

Alimentos 

00 , .. 
A""ión ronttti, ... : Ajn'tar lo ron""'tm<ión de l • ..,Ioción dninftttaru~. La< """,rti~i,.. de ~"tn 
oon .Iimento< q ... ~ obs ... ". noomprutbc ru inadtruada li"",i= y<k<inf=i<'m, ~ limpian y 
drsinftttan de forma adttn.ada tonto< v"'''' ~a nttrsari". 

Los trabajado.-c< que manejon produ<t<>S "rudo." """inado. dentro del «tablttimirnto. 
ha"", u'" de guante. limpios. uniforme y mandil. lirnpino. Tambi<'n zapa'" ocnad<> 
ontiderrapante li,l'Ipi". 

2 Toda pcNlna ajrna al establ",im;"',,, <kbc baoc, u'" de oof", Y mandillimp'" y debe 
es....- arornpada<h p<>r la g<rrn<ia o . upttvi.ión . E.ita< , 'i,ita< deben stT pane de las 
nc<esidadc. del <s1Oblttimiento en cuanto a .udi,onas. rnantenimien,n • equipos" 
in<lal"",i<>ocs. atmini<lración n cuak¡uia "",áón afin al e<lablccimicnto. Cualqui ... 
persona ajena al e<labk"imiento . in ningún fin <>perati,'" NO pucclc pcrruan=,-

3 El rupcrvi....-" Gerente vigilan ~I "'" de guant<s Y d asen del uniforme m:¡uttido en 
"ada trabajador. 

A""ión ronttti" a: El uniforme ~ puede <:<>nvtttiT en una fuco!e de <:<>ntamina<ión. p<>r In que si ~ 
""""""ITa vi.iblcrntnte .oc;"" libera nlores desagradables. ~ <kbc cambiar p<>r uM limp"'. la 
drsinftt<ión dd uniforme so puede Ib'a, a cabo bacicndo u,", de una s=dnra de " ...... 

4. R.gl' . ..... u ""lados, 
• . FOR·ACPTE_SSQP·2_A. RCj¡i<lro de lnspctti ..... de rupcrfi<i<s de Con"""" oon Alimento<. 
b. FOR·ACPTE_SSQP·2_B. Rcgi<lro de Lavad<> y Dcsinf""ión de Superfi"i<s de Con"""" cM 

Alimen!os 
<. FO R·ACrTE_SSQP·2-C. Rcgi<lro de uniforme y guantes limpios. 

CESAR EDUARIX} SEDANO JESStCA NOItEMI SEDANO LEONOR WlLSON 
~ m_ =~nt~ Dir",,,"" c"n.noI ".- -~ 
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A CREPE PLACE TO EAT 
Procedimiento Operativo Estanda rilildo de 

A CR EPE PLACE TO EAT 
Sanitlzación 

Prevención de la Cont aminación 

I t"~--y 
Cruzada 

f~~ ~ ...a>tE·SSOp·] 

~b~ Foth" FEBREro 2()12 

~. 00 

'.frcIo" .. , 
l. ObJttl .... 

T."...- "" prott<limi."to estandari2a<lo par.!. ascgur.>r: la p"",'"""i6o de oontaminaoión oruzada 
,..,Ia<ioonada a pránio", inadttu.ad.a< del ~nal: brindar sq>araoi6n lisioa de l produtl<> crudo y ~l 
prottsado: y d discW del estabk<:imicnto para JI"",'."iT rontaminaoi6o 

l . A k an .. 
Las práoticas de l pcnonal. barr<T3.< fi<io.<."IR: \os ali""""os tratad<>< en d estab~imicnt". en 
espttiall"HI\IOO§ de los prott....x... y d disd.<> del est.b~imicnt" 

3. lHsarrollo 

Cont rol .. y mon itor ... , 

a. La g=""ia Y <upcrvisi6n del estab~imiont" ha moibid<> cap""'itaoi6o bá<ioacn ""'nojo 
higi .... iro de 1<>< alimentos. ." ~l os...oo de Calif<>rnia '" le ~x igc • la g=ia ton .. al """"" 
la C~rllf/Coci¡m en (k.-enda de .4limentru <k ServSafe (Cw,ifted F<KJJ Ma..ager) . La 
g=i ... "'egura que coda individuo que inioia laOOtts en ~l establttimionto tongo la 
mini"", oapaoit"",i6o que i""T disp<>Sioi6n estatal", exige. osI<> eS El Programa de 
Certificación "" Capacitado.. <k Maneja de .4/imentru <k Ca/'!t>n1;a. Sn-vSafe. Adcmá< la 
g=i. tambi .... cl.chc de gcncr.or capacitación ." ma"qo de a/imentru de forma interna on 
ternas de BPM. Alérgcoos. Limpie"", y Dc<inf=i6n. Coo""l de Plagas. Mantcnimi.",,,. 
Ma""je> de Equip<>. 

Fmouonoia de m<>nitorn>: Ames de inioiar d prim...-dia de labotts. coda indi,·iduodcbc = la 
ccnificaoión de maneje> de ali"""'tos de Califomia. '" cual "" excluye a g=ia y supervisión 
nut,·as. La oapaO'i"",i6n in,ema .. cl.chc hac...- JI"T 1" meOO< cada ",i< meses o antos si niste rot"",ión 
oontin .. del persooal 

A""ión <:<>nttti,·a: La g=ia y <upcrvisi6n recibe la capacitatión paro la ""nific"",ión." g=ia 
de alimontos, Todos los trabajad<>tts reciben ctttif",,,,,,ión.,, oapaO'it"",i6n en ""'nejo de alim.",os 
requerido i""T disp<>Sici6o "lioial. aqll<l que"" p,.., .... te dicha ctttifioati6o "" podrá trabajar on el 
cstablccimionl<>. 

CESAR EDUARIX) SEDANO JESStCA NOHENl SECANO LEONOR WlLSON 
Sup<rvioo< 

_ .. 
IM",_ Gen.ra1 

Etabo<ó -~ 
, 

. r~~ oonn, 
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~b::¿ Foth" FEBREro 1012 

~. 00 
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b. Las práctica. del pnsooal "" pcnni!<n la ron!ornina<ióIl de los alim<n1O< (uso de guan!e •. 
oabello ro!<nido. adeouado la,·ado de manos. resg ..... rdo de PCr!C ... ""ias pc"",nalc<, "" 
rt"Spctan los NO del e<ubk.oimi<n'o (No "" pcnni!e d<n!ro dd e<!.bl",imi~mo: oomer. 
m=..- chicle. bchcr O ronrumir 13.Mro. ""bajar <nf<mlo o ron h<-ridas oxpucS13.'). Los 
"'palO< de !rabajo..,n u!ilizados lÍnicam<n'~ d<n!rO del e< .... bk.oimi<nlo. NQT A: ~ permile 
~I ingerir agua ,imple den!rO del e<ublttimi<nl" <On d J'TCvio avi.., a rupervisi6n, sicm"", y 
ouando "" mam<nga <n un rttipi<n!e ttrradn mi<ntraS "" "" e<cl. ingiriendo. 

El penonal usa gorra o o"f,.. limpia< para rClCT>CT el oabello. rubrebalha (de req.....-i .... ). 
no ...... n joyrna u O1ros obje1o< que puedan caer al alimen,o, oquípo " oontencdotts. 

2 El penonal usa guanlC"S deStthable< y los !ttnIplazan cuando así "" T"'Juicra. 
3 El penonallleva a oabn un adttuado la,·ado de manos. u<a guan'e< pn<,erinrmenle al 

lavado de maoo<. los gu.ame< "" dC<tthan ,i "" d personal "" au..""a de sus atli vidades. 
"ruando "" ."."",be de que hayan ,ido ron1aminados 

4 Las pe11<nenoia. del pcn;onal, i""luyrndo ropa de eoll,. "" resguardan <n un ór-ea 
destinada: ""parada del ór-ea de: pmdocoión. aln'lat<onami<n1O de alim<n'o< ".."...icin 

5 Los lrabajadott< usan mandiles limpios en !<>do "",memo. ex","",o ruando in~an al 

6 El penonal usa <1 calzado de !rabaj" lÍnicam<n,e ,n la, ins13.w,ione<. lo pres<nl' limpio y 
<n b..<n C"SIado 

7 La grn::nci. y la supervisión ,;gilan la, práclicas de los empicados 
8 El penonal "" rttscn1a aseado anlC"S de iniciar SIl. Iabotts 
9 El penonal prt<<nla u11.a< cortas .• in oomi:., ,in ul\as postizas. "" u<a crema, '''''icas. 

Frttoc""i. de ¡'¡<>ni,orn>: Al inioio de la opcratión. a 1 .. 4 hnra< Y al final de la opcratión dd 
e<ublttimi<n!o 

Acción c:orrttli,-a: Los lrahajadott< onrrig<n la, de<,·iatioones en: la ro!enoión del cabrllo. d u'" de 
joyttia. d uso de gu.ame<, <l1a,..oo de manos. d resguardo de su. pe11<nenoias. <n los NO del 
C"SIablttimi<n1O. el u'" de oalzado ndusiv" del C"S13.blttimi<nlo. 

c. ~ ro!iran lo< dC<tthos (oq;ánioos. ron!,nedor-es originalc< de alimenlO< proc<:satln<) de la< 
áT<as de JITCI'Ora<ión. al"""",nami<n1O y scrvicin de fonna oonlinua. ""gú.n "" requi= de 
aeuenin a la ,.<n .... del día. La supervisión o g=ia vigila la T<nl""ión de los deseohos 

JESS'CA 
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gttl""OO'. l<>< trabajadores Tttogen 1.0< dcsocho. ttI bolsa< ""gro' de ~ada unidad de basura 
del ~stabk<imicruo y los Ik,'ao a lo< dq>6<i,os rornp"~tador-es que .e ttI~u<ntran ttI la parte 
1""'<Tior del c<table";micn,o a 15 metro. de diSla""ia aproximadamente de la puerta de 
"""=. T<xlos lo. alimen,os q .... "" clctttIe que c<tOn oontaminado. O adul!<r.>tlo< por 
al6-gcnos. quimiro< de lirup~" y desinf«~ión u OIro rontaminarue . .., &.echan Y la 
'up<"TVisión e,'a loia ttI d6nde '"' originó el pmblrnl'. 

Frtt .... ""i. del ruonilOreo: Cada 4 horas. o anle< si .e rcqui=. 

d . l<>< pisos Ou<nl'n ron la pendiente ~riII par.!. evilar ancga.oioncs. C<IO "" insp«~iona 
par.!. rorrOOorar .u dr-cnaje adentado. 

fTttu<n<ia del rnoni1OTfi>: Mttlsual O . ntc"s .i .., oo.cr.·a un inad«uado flujo <n <1 drmaje de pisos. 

A""ión <Onttli" a: St limpian y destaran los desagüe< de pisos q uoe presenten estan<amittllos . De no 
",Iocio~ el problttnll. rcq..erir a algún oonlra,i". C<fIC"ializodo par.!. rorrrgir la desv;ac,i6n 

e. Las instaw,ionc< del <Stabl«i",ittllO.e manlienen ttI b..en c<tad.o..e ouento oon 
scparao-ioonC< fi.ioas por árra <1< forma pcrmanttlte . El árra de ",frigrnooi6n (~..arto fOO).., 
manti ene ad«uadamttlle. dando <1 rn3ntttlimicruo l'I«< .. rio de forma anual . Las ""pcrfi~ic< 
que NO ti<n<n ron"""o <'On el .limento en las IIrcas de almattnamittllo. pr<paraeión y 
SCI"\'ioio"" limpian ron una fra:>ela limpia y dc<inf«tada; y po<tcriorrneru • .e dc<infcolan 
por asptTSi6n oon .. le. cUlltcrm.nas de amonio <n las <'Onorntraeiones des<ri .... en ACPTE_ 
SSOP·2-B al m""", dos "«es a la .emana al (1""1;",,, <>pera<loncs. !'.lI1"e ""p""",lón 1l.I~a 
de prodoclO. orudo< y J!IOttS3do< en. el ~ .... "" fOO ttI ,odo "",menln. Los p~IOS y <ubieno< 
desochablC"S par.!. el "",""i~io del alimttllO .e e""uttllran alrnao<nad<>& ttSguardados de 
oontami"""ión. ,in af«lar "" .. ....,est>. ya que.e utilizan.1 <n1"'gar el platillo al di<n,e. La 
gen::noia y ""pcr ... i,jón inspctt:ona el e<tabl",imieruo. 

fTttu<n<ia del """,i,,,,,,,,: De "",umlo a cada pun,o 

CESAR EDUARIX) SEDANO JESS'CA NOIIEMI SEDANO LEONOR WlLSON 
~ M_ G.,,-ente Dir","" Gen.,.... ".- -~ 
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A""ión ronttti,-a: La g=ia y rupcrvisión ini~ia la rorr=ión en aquclla área dondes.: ha) ... 
pr=mlado la <k>vi.dón. 

f El "Iui"" de limp;">JI y drtinfttá>n <stá rodifi~ado por 0010,... : sanitari" - roj". alm"""n de 
SttOS Y cuarto tii" - ""ul. prrpa"",ión - vrnlt. y «rv;"io - arnarillo~ El ruptt\'i....- o gtt<nte 
ot..crva que s.: ttSp<te o! códi&" de 0010tt'l de ,",uerOO al á rea. 

flttuttl<ia de mMi toT<O: POT p<Tiodo de limp;">JI 

A""ione. ronttti,'as: Si hubo "Iui ,'~""iOn en el «idigo de rolOtt'l. el equipo inadttuadn s.: la,-a y 
dcsinfttta. """icodo e! in,ereambio OOtt...oo do! "Iuipo c<me<pondi<-n,e al área en li","<>JI La 
rupcrvi<i ..... " gcttn<ia requiere a l pcNlnal <OrrCgiT la des>'i"",ión al "",,,,,,mo de ru hall""&,,. 

g. Todne! pc"",nalllcva a ~abo un ronttto la,·1Ido de maoo<. 

LUg:>T: En unidades de la,-ad,o de manos dcsignaoh< únicamente para di<ho propósi,o dentro dd 
<stablttimi ento. 

El lovado s.: reali>JI de la forma sigu;"nte : 
L Mojandn la< manos y bra>ns: w.anoo aguHalicnte taIllO 00"'" puedas <lIpOI1M >90 °F (>32.2 oC). 
2. Aplicar jabón: Aplio<ar el rur",icnte jabón par.!. fonnar e<puma. 
3. Ta llar manos y bra>ns vig<>r<><arnente: TallaT por más de 15 s.:gundns. lCTIicodo los cuidados 

.-.occsarins par.!. limpiar entre lo< dedns y Mjn la< utl.as. 
~. Enjuague de ma""" y bra>ns. usando exceso de agua caliente 
5. $oc..- la. manos y bra:ro<. Nun<a usar la ropa de .... bajo para "",ars.c . .. u<an IMllas de papel 

dc=ll.able. 
&. P ..... rnanteneT la • .na""" limpia<. u<ar una ,oalla de papel d=hable para "" ,~ar diltttan>cnte 

.I ~n tipo de manija dentro de! e .. abk<iIlliento_ y osi no <Mtaminar nue,'amente tu. """""'. 
7. U ..... e! agente .. nitizante de rnaJ>O<. 

8. El ami.."tiro ti"", que "",aT rornpletamente. anteS de que toqU<'S a limemo< " .upcñ",i<s de 
rontacto CM a limentos. 

9. u ..... e! anti sipti oo ,igui<ndo o! instru<1i,'o del f.bri~an,e. 

NO!>: Un agente sani.izante s.: u<a dcspu<s M la,ars.c las manos, Nunca u<..- un sanitizante de mano<. ro"", 
... 'li'oci ..... al lavado de manos 

ACFTE_S3QI>_} 
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Frtt"",.., i o: Ella,-><!o y <ani,izoción de """'" .., hace d<sp..k de' 
Llegar al e<tablecimiro'o. 
U= el sanitari<>o 
Toca.-,~ cabello. cara o cuerpo 
Tocar alguna prenda de "<s,i, 
Manejar basura y ~h", 
Estornudar o 1OSC1 

Manejar quírnioros q..e pt;<das otarrea, al alimento. 
Comer. bcb<,-,o fumar. 
Manipular alorge""'. 
Limpia, <Up<rflCics de rualquitT ""ne del <StablccimicnlO 
Manipular di""", 
Masticar goma de m"-""lro ... haro. 
Antes de usar guJUl'<S. 

Toca.- c ..... k¡~ic,- objeto q~e pudo causa, oontarnin.ati6n ro 'US m""'" 

A CRE PE PLACE TO [AT 

Accione< ronttti,'3.<: Al ¡><TS01Ia1 q~e se SOTJ=OOa que no 1110,'" a cabo el la,·O<Io de mano< O lo haga 
inadecuadamen!e ,e le oapacita n"",'amente pan e,-ital' "",'<TÍorcs dc<vi""ione< 

h. La g=ocia. ro apoyo de la sup<r.'i,ión, SC cncargu de pro,,=- la sc .... liZIICión delluga" la 
cual e< importante para man!ener al p<nOnal ,in duda< al rnomenlO de dc<am>IIa, ,," 
actividades. <sta scñalizarión induyt irIS'"",,,;"nc. de lavado de """"'" lirnp;en, y 
d<sinfeceión de <qui"", y utro,ilio<, alimento< de naluraleza al<'rgrna yotro<. lnspettione< 
por parte de la $Upttvi,i6n en todas las arca< para determinar si hae<: falta scñalizarión 
alguna de acucnlo al 6r-ea. 

Ff«ucrlCia: Diari. 

Acción conttli,-a: La scñaliza.ci6n '1"" sca nec<saria en cada arca para llevar a cabo opcnICione< que 
podrían impactar en la inocuidad del alimento debe <s,ar ptt<mle en todo momm'" 

SEDANO 
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TO EAT 

4. RtgI<lr .... "",Iado< ' 

; 

Prevención de la Contaminación 
Cruzada 

a. FOR·ACPTE_SSOP·3_A. RrgilliO de Caparil""ión de Personal ro M .... j" de Alimenl"": 
&2. FOR_ACPTE_SSOP·3_A2. RrgilliO <Ir C<munl de Capa<il""ian de P..,...,nal. 

1>-<. fOR_ACPTE-SSOP·3_B.C. R<cgi<lro Diario "" """"ica< de p..,...,,,,! Y Retiro de Iksc<;ho< 
d. FOR·ACPTE_SSOP·3_D. RrgiSlro de Manlrnirniro«. de Pi"" Y su. dc<agik< 
f. FQR_ACPTE-SSOP_3_F Regisuu de Código de C<>lOI"C< de! Equipo de Lirnpieza y Ocsinf=ión. 
h. FOR·ACPTE_SSOP_3_H. RrgiSlro de Sc.Wizaci6n p<>T "aJo Arra de! Esuoblccirnicnl<>. 

CESAR EDUARDO SEDANO JESSlCA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON 
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PLAC[ TO rAT 

l. O bj .. l .... 

Sanitlzuión 
; 

lavado V Desinfección de Manos V 
Sanitarios 

T"" ... UIl prott<limi""t" estandari2ado pora d >dccuaOO mant""imi""t<> del Ia,-ado Y clesi,f,,«ión de 
""'"". Y de los servicios sanitano. dd estabkcimi""t<>_ Analizando la ubicación. la oondi<ión y d 
manttnim~,,, de las i"'talaci<>n<'s sanitaria< 

l . Aloa. ", 
Todo. los Ia,-abo< e i~del ",ubl«imicJr" 

J . lH<a , rollo 

Control .. y mon itor .,,, 

a_ Se cu<nta roo un saniuri" para d ",ubttim~t" (1avab<> e il'll><loro). fi.iearn<n,e..-parad<> 
dd área de JIlO«SO Y «",ieio_ Ti<nc .i"mI' de eierre de puttta. n\aJl,,,,,i<'nd.Mc <n buen 
",lado. LiItIbi<n ru<nta ron «nSOT de prr«,.,ia a<1i,'and,o luz y ex!Ja<t<>r de aiTe_ Se limpia y 
clesinf«ta eada 00. días al finalizar las <>p<r.><iooncs del «tabl«imi<nto_ El g ....... 1< o 
supervisor ios"""ei""" d r<lr<Ic y las ir.su!a<iooncs de lavad<> de m""", 

r <ceuc""i .. & .. ""i,,,,,,,,, Ca do. oo. dí .... rnáxin"-'> oJ r,""I ....... 1 .. """,,,,,ion", &1 eo,abkei .. iento. " 
diario si así "" requi= de aeU<"rdo a l hi<t<>rial .... insp<ttión_ 

A«iM c:onttti, ... : El rupcrvisot- o gcreme da i1lS1ru«i6n della,-ad<> y desinf«tado dd ir.od<>ro socio 
o a cr.alqui ... 01r.l condieión Nlmaminantc del mi""" o "" el Ia, ... bo. Si m:¡ui= repo"""i"" del 
incx!cro o Ia,-abo por fuga< o estan<ami<nlo y d personal del <stabl«imi<nto no puede tcporarlo. "" 
req....-itá d "",,-ieio de algún contratista «p«i.di2ado 

b _ Se pro,'ecn instal""'Í<>n« de Ia,-ado Y dcsinf«ei6n de manos <n las árras de : sanitario. 
~ión y servi<io. Las in,u!a<ione¡ de la,-aoo manual (romoLiltlbi<n las i ..... l""'iones 
de 1a,-oOO Y desinf<ttión de equipo y aLm"",os) ti= agua eali""", de lOO - lOS °F (37_7 -
42 .2 OC) Y agua frí.; jabón clesinftttan", manual liquioo y gd sanitizantc: servieio de t""lIas 
de papol: oartel« de la importa,.,ia dd la ,-ado de maMS_ Las manos deben la,-""", Y 
desinf«tarse previo a sus a<1ividad", C1 el ",ubl«imi"",,,. despu.és de ausen .. "" de rus 

CESAR EDU.\RIX) SEDANO JESStCA NOHEMt SEDANO LEONOR WlLSO~ 
Sup<rvioo< -" D1r",,_ General 
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10 EAl ID EAl 

i i 
Lavado V Desinfección de Manos V 

a<1ivid3de. " c..ando se hayan contaminado" .",,,,,iado " niw. <osp«h.a de dio. El 
'up<"1">'isor " gert1lIC insp«ciona la. instalaciones de lavado de rn""", y revi .. que los 
dispcn<a<lore< de jabón. gel .... 1.Í' Í2al1lo y 'OIIIIa. & papel .... itario se c""urol"'" ", boJ", 
c,lado Y ron la cantidad ... f.oi""c para un día 

Frtt""""ia &1 mocil""",, Diariamrnte. al iniciar y lerminar operacione. ", d establ«irni",lO. 

A«i6n Nlfrc<,iva: El ,uJICI"-isor " gettn'c do<ifi<a lo rrquerido I"'ra 24 horas tada <ksl"'<hador. Si "'''le 
algún &,pachadut dañado, se reporta al pro,ttdor iruncdiatammle para 'u rccmpl.,,, 

4. Roghlrn, ."",Iad ... , 
•. fOR ·ACPTE.SSOP-4·A.II. Rc¡¡illro de in'pc<:<i6n de instala<iones de la,-OOo y dcsinfeo:¡6n de 

m""'" y "",ilarios. 

1 SEDANO 

ACPTE_SSOP-4 
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Sanitlzac!ón 
PLACE TO EAT 

l. ObJtti .... 
T......- un prott<limi<nt" ew.ndari2ado """tra la ad~h"",eión de 1<>< alim<ntO&, de 1<>< materiale. de 
"",",,;.oio Y de las .upcrfieies de contacto eon alimen,os. 

l . A k ano. 
Tod.a< las s~p<Tfie;.o. de """"'eto «>n oli""""os. <qui"". los C""'p""SlOS q~imicos de limpien y 
desinf",ei6n. y moterial de """,iei" de producto. 

3. lHsarroilo 

Con trol .. y mon itor"" 

• . l.o§ <ornptK'Slos de limpien y desinf=ión que """ ~..oo. <n el estobk.oimi<n'o son 
oprobado< para us<> <n establecimi<ntos de olimentos. El gcr<n,e "" e,.,orgo de =ibi, dieoo. 
prod""'o< se <neargo de su «>ntrol y de la =q><ión de f""t~r3. previamente a s~ a«pIoción y 
olmattnami<nto. 

fr«u<n<io de monit"""': Al """"<nI" de =cp<ión de ""OS romptK'Slos químico<. 

A""ión ronttti,-a: Se devuelven los prodOClO< químicos q~e no eu<nt<n «In <ertifieoOO de ealidad y 
,~= 

b. l.o§ prodOClOS químicos aprobado. se almattnan fuera de la< área. de prrparaoión. 
almattnami<nto y de "' .... ,iei" . El ""pe",i"" o gcr<nte revi ... el área a<ignada para. el 
almattnami<nto de produetos químicos de limpiC"La y desinf"",ión 

fr«u<n<ia del moni,om>: Diario. p.e,'i" al inicio de la< """"""i<>nes del establ",imicn,,, 

A",ión ronttti,·. : Ning~n producto quími«l debe pcrmanCttT f ....... del ,= a<ignada para "" 
alrrutcnarniemo. p<>r 1" q uc '" procede a alrrut<narlo donde rorr-rsponde. 

<. l.o§ oli"",mo<. ma,eriales de ,crvioeio del prodOClO y las s~pcrf",io<S de """"'et" ron olim<n'os 
se """"""tron rcsgu.ardados. esto es. pro!egid<>< de cualquie, contaminación biológica. 
químioeo " tisiea. Todo el <SIablceimiento ti<nc iluminación """ lámparas dcbidarnrme 

CESAR EDUAIUX) SEDANO JESSICA NOItEMI SEDANO LEONOR WlLSON 
Supervioo< G.,,-ente D1r«_ General 

Elaborli -~ 
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A CHrpr PLACE TO EAT 
Procedimiento Operat ivo Estandarizado de 

I 

protegidM. La g=ia " rupcrvisión insp<<<i""" 1M lámparas Y las áttas de p r<p"ración y 
de scr ... iooioo. 

fTttu<n<ia de moni!<:>m>: S ....... "..I 

A«ión <:<>nttti,-a: Se asegura la iooruidad del producto." d área 

d . El <S!aOO del <quipo <S adecuad<>, <s," es, sin pancs rndáli<as f. lLiJl'cs " dcsajus1adas. " """ 
ttbahas. El sup<n-'i«>r " gerente in<Jl<<<i""" las átta. del <quipo y el área de JlTCl'3.ración y 
de <tt\·ioioo. 

f Tttu<n<ia de moni!<:>m>: Diaria, pn,,·ioo a iniciar <>peracioncs. 

A«ión <:<>nttti,-a: Se evalúa <00 un exp<11<> y 'e repara" aju<!a d equip>o " ." dado caso . .., .,,,,, 

4. Regist ro • • ""'lad ... ' 
• . FOR·ACPTE. SSOP·5 · A. R<gi<tro anua l de OOrurncnlatión de cada prod""''' de limpio"", y 

dc<inf<tti.6n utilizado." el <S!abl«imi."K>. 
~. FOR.ACPTE. SSOP. j .B,C. Rrgi<!ro de . 1rnaM\an\;emo d o productos qnimi<os . • Iim."tos y 
utensilio< de <Cr\'icioo. 
d. FO R· ACPTE· SSOP·5-D, Regisundel Es...oo dd Equi"" 

SEDANO 1 SEDANO 

ACPTE_SSQP_S 
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Protección Contra Adulterantes 

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOIIEMI SEDo\NO LEONOR WlLSON 
~ M_ ~nte llir~tor General ".- -~ 
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1. Objttl .... 
T<"II<T "" prott<limi<n!" ~standari:.<ado PO" el adecuad<> <1iquttad<>, al""",rnarnien!o y ~I uS<> de 
!od<>s lo< <Ornpu<'S'O< !ÓJ¡iro< u!iiizaoo. <n el ~stabl<.oimiemo, 

Z. A i<an« 
Tod<>s 1". prod",,!os de limpie>.a y desinftt"i ..... y "".". OO"", .... !OS ,6xic". ......00. <n la< 
<>p<""';,""" del <s13.blttimi<nto, 

3. lHsarroil" 

Con! roI .. )· monitor ... , 

a, Todas la, ,us,""",ia< ,6xica. usadas ~n el "'tabl<.oimi<n!O'" mOu<n!"'" diquctodas, oon d 
oombrt del fabric.all1t. ron la, instruccimx:s de us<>. y la aprobaci ..... de la Agencia de 
Protettión.1 Ambi<n!< de Es!a<hs Unidos (EPA) La gttrocio ~ompnx-bo la inf"nru<i ..... 
pn:viorn<"1l't a la =<p<ión del ro"",,,,,,!O a !ra!ar 

flttu<n<ia de m<>ni!o.-oo: Al "",,,,,,,,'o de Su ~ión, 

b, L<>s p""''''''''' de limpien y d<sinf,,<.oión "" <1iqudan y .Irn",,<nao <n un área os¡=if1Ca Po'" 
Su oontrol por parte de la gcrcnoia y .upervisión, fue'" de la. á.-cas de p rcpa",ción y de 
..,...,·ici". SoIam<n'e l. gttcocio o l. supervisión ~on!rola ",!os producto • . La rupcrvisión 
vigila oo.ificocioncs o Su, "o"""pondi<n!<s dil""ion<s. p6-didas o den-am<s de .,,,,. 
proclu<:1O<, 

frt<u<ncia del monitorco: Diariamente. al iniciar las o"""..,ion", m d ",tablc.:imirnKl. 

Ac";6n contt!i,-a: L<>s procloc",. quirniro< no almat<nados atlec:uadarntnle .., rnn='cn al área 
corncta <n donde "" almattnan, En los derrames por fugas "" hao<: cambi"del <m'ase, El áT<a de 
. I""",cnarniemo de productos quírnioos debe .,13., limpia y Stta, 

CESAR EDUARIX) SEDANO JESSICA NOI!EMI SEDANO LEONOR WlLSON 
Sup<rvioo< =~nt~ I>1rff,_ c"n<no1 

Elaboró -~ A ........ ~ .. ,,~, 
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ACREPE PLACE TO EAT 

Procedimiento Operativo Estandarizado de 
ACREPE PLACE TO EAT 

Sanltlzaclón 

Control de las Condiciones de Salud de 
los Empleados ''f4:t. ","1 I~!' 

.~ 

~~:'j 
Códc·, ...c/'tE·SSOp·] _. 

FE.REf<O 20)12 

~~/ -- 00 .. "." ••• 

1. O bJ..tJ.·o 
Tmcr un prt><"cJimicn,o C'SIandarizado pan d mancjo de J>CT'<>nal enfermo. qu< p"''''''''' hrrida< O 
CU3.lquKT "'''' situación que pueda S<'r fu""'e de roruaroinación microbiológica m los alim"""",. La 
g<r'nlti. dd>c evitar que < .... Iquicr trabajador enfermo O can herida< abierta, manipule o >< <"II<Cumtre 
"" ""a, de <anta<,o con .Iimm,,,,, dd establ",imi"",o. ron d moti,'o de evitar <antaminar los 
alimm'o< 

l . AI<aI\<f 
Todo< los ' ",bajacl.orcs dd establecimiento que >< e"'""n'''''' rn situa<ión dt ""f<rrncJad o que 
prescn!m heridas .bierta. 

3. Dha,. oll .. 

Con' rol .. ), moni' ore .. , 

• . Los trabajacl.orcs notifICan a la supervi,ión o a gero,.,ia sobre c .... lquier condición de salud 
p<'Ijudicial pa'" los ali"", ... os, sup<ru<i<s de ."""",to "an alimen,os e i,.,lu,i,,< pan otros 
empicada<. La g<r'nltia Jebe ..". notiCICada siemp,-" que algún trabajador pr=n,< mala 
condición de salud que porda pon" "" riesgo l. i"""'uida<! de los alim"",o<. 

FItt", ... ia de moni,orro: Diario, """'iaro"",, .1 inicio de Op<I'3otiooncs. 

Acción clN'Jtt!i,-a: Los ,,,,bajador-ts que pttSCn"n enft:rtned.ad de ,ipo microbiológico""" enviados 
•• asa, no pcrmi,i6ldo1<s Iabort:s hasta que dcrnursl!--m SIlIttUJl'<'fa<'ión 

b. La sup<l\'ioión O ce""",ia .-criCIC. que no exi,," pcrsonallaborando algw>O ron ksiones 
abiertas o inf<dadas pudiendo contaminar los .Iimm'o< rnanrjados rn d <Stablecimicn'o. 

FItt", ... i. del mani,o<w: Diariamen'e. al inicio de las flp<'1'3cioncs dd estab l«imimto. 

Acción cO<'Ttt!i,-a: Se ,,-.1':" si ron solamen'. un la,'oJo y desinfección de ma_. una .-rnda (,ipo 
<unta). y ron uSO de guan'<s <S 'ufi<i""" pan """"gir la si' .... ción: o ,i se envía a l ,,,,bajador a su 
,~ 

4. Roglst ..... .. ,,<ladoo: 
• FOR.ACPTE_SSO P_l _B,C_FOR_SSOP_7_A.B. RrgiSlro Diario de P""',icas de P<r'SOnllI. 

Prcscn<ia de Enfermedades o Heridas: y R<1iro de Desechos. 

CESAR EDUARDO SEDANO JESS,CA NOHEM' SEDANO LEONOR Wlt.SON 
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A CJUPE PLACf TO EAT 

Procedimiento Operativo Estandarizado de 
Sanitlzac ión 

Exclusión de Plagas del Establecimiento 
ACf'TE·S5()f>·8 

fEB~EftO 1012 

00 ,., 

A CREPE PLACf TO EAT 

A""ión <OrTtt!i,-a: La g=ia _itica. la emprc<a <'<¡>OCialiSla ro manejo de pl.gas ,obr<: 
rual q~i<T hallazgo O problema por pl.gas 

4. Rogl<lro • • "",Iad"., 
• . FOR·ACPTE. SSQP·8_A. R<8ÍSlrO de Scr\"ie;" SIerro de Mancjo y Exd~,ó6n de PI.¡¡>s. 
b. FOR·ACPTE_SSQP·8_B. Rc¡p .. ro de Insptt<ión de Árca EX lcmasc Inlernas del 

E . ... blecimienlo pan el Mancjo y Exdusión de PI .gas, 

JESSlCA 

ACPTE_SSOP_8 
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ANEXO C. Procedimientos Operativos Estandarizados (SOP’s) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

PLACE TO [AT Procedimiento Operat ivo Estandarllado CR EPE PLACE TO [AT 

L. Objod m 
T<:II<T lDl ~imitrl!o e<tandari".ado po'" m""!trler tri rondieion<:< adr:<:u"'¡a< 1<)< Jiu"", .. y 

«¡uil"" ... . ire del establecimiento. 

l. A k an .. 
Todooi 1 ... .;J!emall y «¡uil"" que in"olucren nujos de .i", tri el CSlablc:ci' nic:mo. 

l . Desarrollo 

Control .. )· nlOn l!" r ... : 

a. Lo!. ,is~ de . ire $On manknidooi. tri las rolldic:ionos. óptimas para cvi!3.' paros. tri la 
operación del estobh,.:imitrlto. El apoyo ... un con!",tisto cspc:<:i. li18oo "" el man!""imic:nto 
<Ic rsl08 .i'I<"J11&' brinda .... ..,..,.id08 para mantener condido".. óptima, lI!1!>jrnt.los. en 
cuanto a vrn!i!a.:i<\ol ",'.ere: La supervi,ión <kh<: in<pOCeiona, ,odos 1<>< ,iSl<""" dc Aujo dc 
a in: dd cstab lc:cimirnto. 

A""ión com:cti • • : Se da el aviso. la gC1"t"!\Ci. pan n:pararo .",n!>jl ' 101 . i,lCltW o «¡ui~ <lc .i re 
dcl <S!3.blocimirnto. ya que comprometen el amblem. dcl .. tablocimicnlO. pro""""" dirICul!oo<s rn 
'as la1x>rc:s delpcr$OOal. e inclu>o pcnnil"" el acceso . plaga<. 

b. Todos 1<>< .ist""'a< o «¡ uipos dc Aujo dc aire reciben Iimpi,,"La y cambio rn fillrOS pora 
a"<gura, 1"" nuj"" m:¡umdooi.. La rupervisi6n ha.:<: la pc:tici<\ola gt:mI(ia po'" que "< ell!1bi"" 
los lillrtll. 

frecurnci. dcl moni",reo: S<:m<Stral. o "",<s.i . si "< requicn:. 

Acción .......,.ti'·. : La Krrcncia h""" 11 compra dc fiI! ..... pan tU •• mbio ¡., medil !O. 

4. Rfj: I'l ro, I M.d adol: 
•. FOR.ACPTIl. SOP. t .A.B. Registro de mantrnimiento I los , i' len." y equipo de nujo de .ire. 

CESAR EDUARDO SECANO JESStCA NOUtCMt SEDANO l..EONOR w n.soN 
SUp<rvi ..... =...,t~ I:>1r«'"" G<-n~,.,.t 

El.1>o«I ReviOl6 , 
.r~~ o<nn o 
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1. Objetivo 

Tener un procedimiento estandarizado para el adecuado mantenimiento y monitoreo de los 

equipos de refrigeración. 

2. Alcance 
Todos los equipos de refrigeración que se encuentran en el establecimiento. 

3. Desarrollo 

Controles y monitoreo: 

a. Los dos equipos de refrigeración del establecimiento, los cuales son un refrigerador y un 
cuarto frío, reciben mantenimiento, incluyendo la evaluación de termostato, carga de 
gas y condensador para asegurar su vida útil y prevenir paros relacionados en la 
operación del establecimiento. El gerente o supervisor requiere de un contratista 
especializado para dicha tarea.   

Frecuencia de monitoreo: Semestral. 

Acción correctiva: La gerencia debe asegurarse, en apoyo de la supervisión, de mantener los 

equipos de refrigeración adecuadamente. Si existe alguna falla en el equipo debe ser reparada 

de forma inmediata. 

b. Los instrumentos de medición de temperatura de los equipos de refrigeración son 
monitoreados por el personal para asegurar la temperatura requerida  de ≤ 41 °F (≤5 
°C)  para almacenar alimentos refrigerados. La supervisión hace una verificación con un 
termómetro portátil para comparar lecturas y evaluar desviaciones.  

 

Frecuencia del monitoreo: Diariamente por duplicado, al iniciar y terminar operaciones en el 

establecimiento. 

Acción correctiva: Se toma la lectura del termómetro que no haya sido monitoreado y se anota la 

desviación en el área de observaciones del formato correspondiente. 
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PLAC( ro EAl ProcedImIento OperatIvo EstandarIzado CREPE PLACE ro EAl 

~. Todas lo< 'CTmÓnIctn>s drl c<l.blttimicm" <on <""fi.bl ... ro .~s m<dici<>ncs porq~e <on 

s~j ... o<. <.librn<i6n 

Frecuenci., Semc<lral 

Accioo <orrttti,'. ' La g<1't'1l<:i • . {"OO 3p<>)'1l de l. supervisión. inf"""" .1 proVeMor de l. <.lib .... .,,6n 
de equipO< para que ,--cal itt d se .... ,;.,i". 

4. Rtg ls¡ro. asociad ... , 
• . FOR·ACPTE_SQ P_2_A. RegistrO de M.l11cnimicn'" do Equipo< de Rdrigtt1l<Íoo. 
b. FOR·ACPTE_SQ P_2_11 Regísn ... de Monil<>rt<> de T empnal~ras de Rcfrigc""'ión. 
• . FO R·ACPTE_SO P· U : RegistrO dcCalibra<ioo de Equipo dr M<di<ión dcTttnpnahua 

CESAR EDUARDO SECANO JESSlCA NOHEMl SEDANO l.EONOR WlLSON 
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PLACf TO EAT Procedimiento Operallvo ESlandarlzado 

JESSICA SEDANO 

ACI'TE_SOP_2 



 
115 

 

PLACE ro EAl Procedimiento Operativo Estandarizado ro EAl 

l. Obj~l .... 
T= UIl prottdimien'" estandarizado pora el odtouaOO man<:j<> m n:ccpción y almacm"",imlO de 
rnlI'rnalc< oomprados de""" del <S!abl<cimimlO. 

Z. Alean .. 
T<><loo 1", materiales 00<l'lpf3<lc>< <n d esubl<cimicn,,,, lo 0 .... 1 intluy<:: alimm,os rro<'csad<>s y 

frcsoo .. materiales de "",,;"io ("""illeu<. pl.to< y rubi..",. descchabJc.) y OtrOS pora "ontrol de 
al""", ... (diqucta<l. 

3. D .... r"'llo 

Con,roIes)' moo l\o. "" 

• . Todos 1", alimenlos comprados por d establ",imieru" """ de c:<>n<wno bn ...... oo (o<> de 
oonsnmo animal). y """ rttibido< de forma adcruada. esto es. l. supcr-.·isi6n in<¡>t<XOiona los 
cmpaqnes primario< en onan,o a vi"l.aeilm. p<:rf"moi6n n otros indiáos de mal manejo del 
alimento. <c asegura que o<> <c haya roto la <adena de frio para aqucllo< qoc rcqnicttn 
",frigcmoión 10 mal liaren oon tl,crn'lÓrn<1tO portátil pora moniton:ar ICmpcntura a 41 °F (S 
oC): en .Iim<ntos fn:sro< <c ol=a su calidad e inocuidad de """"ni<> a """""teri .. ;.,,,, 
S<"1'I""';ales del alimenlO (oolor normal y olor <araotttistioo " agrodabkl " a la l""«nCia de 
plagas. adcruá< <c <q>aran los fttSro< de 1", fresco< liSlos para oomer. Y se 1'''''';''1'1< l. 
exposición al ",1 en todo m<KnttIto. <sp<Cialmmte en d ,raslado y <n Ittcpción. NOTA: <c 

procura que los alimento< en rttcpción quc rcquicn::n al"""'<namÑ:nto en fri". <c opcn: <n ti 
mínimo ti<rrtp<> para introducirlos en refrige".,ión n=·arntn'C. por tjtmpl,,: ktbc. buevo, 
qu<so. jamón y otros. 

Frtturocia de monitOttO: La 'upervisión liare <sta ta= al momm'" de rttcpción de cnak¡ni<T 
alimen'" o ingr-edim'c 

Aoción c<>rJttti,,&: CnalquÑ:r aliffi<n'o oon p<:rf<>r1lción. vi,,1ado u <JIro indicador de mal ma""jo, 
abu", de tml"""'-, ..... (alirnrnto< (l"<"TtteJ...-O<), rolor anormal y olor no ca"."m,,;.,o " desagradable 
(ali"",",,,, frescos). es c,'al""",,, PO"'- protttkr a ru <ksttho di""t" o rttmpocarlo cn un contmedor 
(lul'J'Cf"-are) 'egún lo qne dictamine la 'uJ'Cf'·i,ión. la ,,'alnación <s con bast m si la inocuidad" 
calidad se romprom<licron m el prodoc'" p,,,.e 
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PLACE TO lAT procedimiento OperallllQ ESlandarizado CREPE PLACE TO lAT 

Impo""'''': Si se hall"" prodOClOS <nlatado. oo. abombamiento se deben desechar de forma 
inmedia .. )'3 que"" muy probable que Cloflridom! Imu/j""m una OO<,cri. de imJlOllru'l<ia <n la 
in.ocuida<. de aliment". enlalado< c<~ pr=nte y . u to~i na también. 

b . Todos lo< alimentos son Ittibidos <n el rSlablc<imi<nto y postcriorm<n,e al"",,<nadas ya «a 
er. al","",<'o de SttO< o en alma""" de rdrigeroOOs . Cah<: adara, que c<te alma«nam~to 
nfi= al empaque primario <n que« Ittibcn 1<>< a lim<ntos. debido a que . i un empaque "" 
at-ittto por 1"',""",,1 para "" u'" pos'";,,,- <n prq>llra<ión. eSle «tta'óp;l<a a un <oo,<nedo.
(topperwaTC) limpio y dC<infc<tado ""'alado <n (ACPT E-SSQP.2. A) y requ"';rá 
nfrigc"",ión <n la mayuria de los caso<. respetando la cOOifica<ión de ""toreHn los 
ut=ilios y <quipo para a l<'rgenos. <n ""'" pone se puede deS«Mr • al im<nt".""" defC<lO< 
erJre los que se """..."uan bi<n. Tambit'n se al","",<na poni<n<lo 10< alimentos crudos M'la 
aho,jo_ los frnro< (limpios y dC<infc<..m.) al <:<ntro y los liSlos para u""",, arriba. El Cuarto 
fno ti""" tres lados con repisa<. la primera repi<a (de izquierda a dctttha) "" c~du.i,'a de 
alhgcnos, dicha repisa tiene """,,,,,,ión .... tre los ak'rg<n<>< con cada ""mpartillt<:nlo SC1l.alado 
pua cada .I<'rgcno. respetándose d ~ de si ".crudoo procesado. El ahnaccnami<nto 
minuto< dcspuk de la Tttq><ión quedaria corno la ubla sigui<ntc: 

CESAR EDUAROO SEDANO JESStCA NOHENl SEDANO LEONOR WlLSON 
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fTttu<n<ia: Al ""'rn<"Il'O de almattn.1T poqlTi"",r.!. , .t> cualqui<T alimen", parn su u!W) <o d 
<SIab I«imi <oto. 

A""ión c:onttti,-a: La sup<T\'i,ión da la in<!n=ión de almat<nar inrnediawn<n'~ al alirn<nlo de 
arucnlo. su, .-...xsidadc< de alrrut<narni<n,o. 

~. Todos los al imentos fTCSro< .. lavan y dc<infc<tan diariamenle p<>r los !r.!.bo.jadotts pr~,;o • 
Su USO ro la prrparnción <k los platillos, t>.ct¡lIll flqudlos 1It\'aron un (lI1)WlO de la"",do y 
dcsinf«tado, o pasleurizado desde su fabri~atión. 

Ella,-""" y dcsinf~ctado de los olim<o,os frcsros (mora< y ji,,,,,,OI"') u .. dos <o ~I <SIabkeimi<o!o .. 
ha«: de la ,igui<o'~ formo: 

L Se Jl<'tl'II"'o una dilución de Hipodorito de Sodio o SO ppm 
2. El p<r«>nal se lovo lo, manos p«viarn<n,e o lI~voT' eabo <SIO"''''o: de "",ucnlo al ACPTE-SSOP·3. 

G y postcrionn<n,e u .. un par de guan'c< limpios parnlln-ar • ~abo "'la tarea. 
3. Por paq""~. se lavan los alimentos ftC<ro§ oon sur",;"n,e ogua diTttta tiia p<>r 25 seguodos. c<'o '" 

oon oonicntc de ab"'"' oominua del grifo_ c< importan,e q..e ~l agua seo igual" mol, fria qu~ el 
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PLACE TO EAT Procedimiento Operativo Estandarizado 

d. 

_Iim.",,,. Aquí se dcsochan 1000. las unidatlt. que ' -"'gan daJ\oda. " maltratada. (dof«1o, 
permilidosJ. 

4. Co1/iqucla." 1_ dilución de hip""'"ri,,, de sodi" preparada drjándol. repo<ar por 20_30 min u'''''. 
5. Usando el cs<:uni oo., ponga 1000 r1 _limen,,, (mIlr.IS y jil0m."") oorrespondi""le _1 =paque • 

<s.<""';r hasl. que 'e haya eliminado la m. yor parte dd _gua. 
6. Se pone r1 alim""", rn un OM1<n<xloo- "" refrigem<ión ron <u dcbid<> eliqncta<lo. 

(CF R.21 . 173.315) 

Frttue""ia: EII .. ·odo Y "",ili>.ación de _1im.",,,,, frcsoo. 'e hace ante< de: 
Usa, el a1im.",o para preparar un pl.lillo 
AI """"mar al alim""lo junIo a 01n> li,,,, para .u oonsum<> 

A«ione< rontt\i, ... " El <uptt\'i.",- rtt¡ui= que el perSMallave y drsinf«1e "" alimen"" frese"" on .1 
e<1abltti mi""lo )lTCvio a ser u<&dos para preparar platinos, " ser al""",cnad<>S. NOTA: El """inrro 
úni<",""nle 100'1II l. p<>rci6n de alirnrnlO< frrsro< para preparar el platino . • in nCtt<idad de " ' "''' ' má, de <SO 

cantidad de refrigrn><i6n . No se almattnan _1im.",,,,, fre<oos ,in I.var junl". 1", li,,,,, para u~. 

d. Tod<>S 1", m.,crialrs de servi<;", b roale. <M: cubierto<. plat"" y servilleta' de papel para 
el oomensal ..,., alm.«nad<>S "" área< limpias y desinf«lada< "" .1 áre. de servic;". Es .... 
á",as..,., I,,'ada< Y desinf«tadas ya que ""tran "" 1", parárn<tlO§ do <upn-ficie< "" ron"""" 
CM .Iimen,,,,. 

frttucn<i.: minul"" despu« a <u "'ttpci6n 

A""ión <Onttli,'a: La <upervi,ión da la inSlru«i6n al personal de r-ieionar.1 malerial de servici" 
ro su área rorrrspondi""le. 

• . Tod<>S 1", m.,crialrs oompo-ad<>s ..,., .1""",CI'IIldO< .... ando PEPS Primeras ""lrada. prirnrra. 
salidas (H"'1 in, fin' o'" "F1FO", "" ing""J lo oual ,ignifioa que lo primen> '1"" se ...,il><: y 
alm"""" • . e< 1" primen> que vende r1 e<1.blttimi.",o. La forma de ha=-I" e< poner . 1 fTtl11e 
1" prim<ro que se va • usa, y atrás lo que ...-á usado des""" Sntt<ivorn""lr, e<10 si"""", .. 
e, ... lúa oomparand<> la< ftthas de c.d""idad ("" .Iimenl"") de lo< exi"""",. en al""", ... 
CMlra 1"" que e<!.in ""lrando; ya que .i . xi"e una fttha de CM""idad anIM O< del .Iiment" 
que <SIá por enuat • oomparaoi6n dd ya eÚ>1rnle ." 01""""'" se apli<ar3. 1" opuc<K>, " sea, 
UEPS Úhimas enlradas primera. salidas (l.a<1 in, fin' 01.11 ~LJ FO". en ing""J. NOTA: por 
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ningún moti"" !le ol"""'~n,m JDIlt"" en la mi<rna órta, diftrmtes ma,eriales ~lKT\pado; 
(alirn<"ll'os. ma,eriales de <cr\-icio y al""), quimicos de limpieza y dcsinf..,áón. u,ensilios y 
equip>o 

fTtturncio: Cada que "" almac<na un materia l oompmÓC> 

Acd<ln <"..,...,ti,'. : La supcrvi<i<ln instruye al personal • rralizar este .comodo de limna =Ia. 

f Todas los ma,erial., oornprados son etiqu.-...dos. y. ""O rt.pctanOO SU eml""luc prirnari" 
("riginol) O en 10< ron,cnakJr-cs para alimentos de ~ittrt m""""llttrrnkiro (tip> 'uPP""'''''''). 
P .... alimentos. !le escribe la f..,ha." l. que el alimento fue almacenado en el «HI!C""OO' 
(srcundari<» y la f..,ha máxima pan Su uso. por 10 tanlO. ,i.-mprc «In etiqu<ta<b< ~u.ando "" 
.lrnattnan. La <:-tiquet. ,i""" l. ,iguien 'e inforrna<ioo: nombtt del alirn<"ll'o. f..,ha lItáxilIta 
de uSO por pr<>docto (l. ~UaJ e< definida por la gertn"" en ap>y<> de 1. ,,,,,,,,'<i OO). nombrt 
y ttSIIltar si es de naturaleza al<rg<na . SiemPT" que "" almacen. !le 1.., la f..,ha d. cadocidad. 
"" arornoda por primfftJS entradas primera. ""lidlll. sicmprt "" tom. la primrna más 
p<ÓIima y !le corrobora Su aromodo de PEPS. NOTA: Todas 10< ali""'ntos "'" .Imlltttlados 
en su cmpaq ... primario o." ' u empaque scrundari<> (tip> tupp<rwart~ es,o es. mU""!Ie 
rtutilizan contcncdort:s primari""" eu.alquier """ <ontenedor que no "'. para .Ii"",,,,,,,. 

fTtturncio: Cada que "" ingrt!IC IUI ma,erial de e<>ml""" • alma«'n. 

Aoci<\n c:orr-<Cti,'. : Etiquetar. los materiales que no '" """""",tren etiquetados. En eu.an", a 
alilIt.",,,,,. '" investiga su origen y .. etiquetan. ,iemprc y euando hayan sido a!ma.ct"1l3<lo< 
OOrn""arn<nte y no "" enmpromcta l. inocuidad. 

g. Todas 1", ",.,eriales oom~ "" OOtie""n <Ir Wol· Man S,Ort'S 1"" .. el ruallle ... altos 
«t.indarcs <Ir ealidad e in""uidad. lIti<ma que • SU ,'e> ex ige a ,odas <us pm,'ecdoJ-c<. ESlc 
prn>'=loo- !le "",,"entra a """"" de 10 minu"," de di .. "",,;.. (por tran<ponaeión 'CTT«trt) del 
«tablttimien,o. lo que facilita el tran<porte en tiempos c<lft"" y .. ¡ no romper la ~adcna d. 
fno en 1"" olim.",,,,, rtfrigcrado<. 
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d. ; 

O~, 
'k?:¿ F *' 

t~--y 
1" J'.;.;)"e:::, 

Aoción rorrttti,-a: No se ""cptll ning~n lJ\a,cnal N"nprado ,i no prov;"ne del provc.oo.- deflIlioo. Si 
se ¡ttIcnde """,triar el pro,·ttdor on cuanto a algún ma,erial compr300 se notiftea. gcrttI<ia pata 
que se aut<>ricc. No "" puede cambiar al p",,·ttdor <i la gcrcn<ia y dirección no~tán m,rrados. 

4. Rogl<lr o. a_lad ... , 
•. FOR·ACPTE.SQP· J· A. RrgiSlro de Recepción de Malerial~ Comprad<:><. 

S. 8ibllograna : 
Codcx Alimrn,ari~,. CaJa Generol SJanJard lar t~e Labelling af f'ry,padageJ f·aod •. m 
hu" 11 ...... f¡p,) ",¡;I",,,,,<t,¡oo~1.277O<1y2 11M2 1"' " «" li,.e.. ,,,' ¡,,~Ié.) (2 t de A¡,;u"u <l<t 20t t) 
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TO EAT Procedimiento Operativo Estandarizado "CREPE PLACE TO EA T 

d. 

Lugar: Todo el "'tablc;,imi.",<> 

R"'pcm""ble: Cualquier individ"" q..e manipule al<rgcnos dnlltO dtl eSlabl«iminlt<> ron vigila,.,ia 
de la supervt<ión. y de .na"""'- indim:ta el ~MsumiOOr mi,rno. 

A""ión """"",,,i" a: El pcNlnal debe!><r oapati1a<lo y dd«1a<lo nl oualquier dosviatión nl la 
limpieza y dosinf«~ión de <quipns y ul,n<ilio. y mas de ron"":,,, 001'1 alimnll0'. en ororncxlo de 
almatrnaminlt<> de aturrtlo • 1". prottdimiento. respc<1iv<>< para "" generar un problema de alergia 
rn la pobIati6n ,·ulll<:"r.lble • ",te tema, La supervisión vigila q..e "" IIeH ",to a cabo. 

b. Todos 1<>s alim.",,,. al<rgt"I><>< usado • ." el "'tabl",imi.",<> son almattnado. JI"T ~ Y 
~ada uno se scpar.t. (H:r ACPTE_SOP_l _B) 1"'" barreras fi,ica. rn su, e.,.,,<:"I>e<l.ores 
debidarnnltc ccnad<>s: 

l<>s al«geno< de mayor ouidado S<>TI: pe«aOO (at~n y ""Imón). ~arnarón. o""ahua,e (crema de 
ca.c:ahua,e). ""diana (ornna dt a,'dlana) y nuC"~. dcbid<> a que "" forman parte dt la prrparaoión 
básioa de la erepa. JI"T 1<> tanto 1<>s oommks de e,tos al6-gcnos en particular deben 11.0,'3."" a cabo de 
f"""a ,1:ráz. 

f"",,,,,,,,,,ia: Siempn: que « alrnacrnc:n alimnltos de na'uralc>a al<rgena deben estar diquctad<>s y 
resaltando la palaln al6-g<"l>O 

A""ión """"",,,i,-a : La supervi,ión da la in<'ru,,"¡ón de alrnao""", inrnt<li"""".",e al alirnc:nto de 
aouerdo a , ... rtOC",ida<k< de alrnaornaminlt<> y ,'<TiI¡~anOO que la palabra alttgeno ""guida de su 
nombre cSl" resal1a<lo y almattnado nl su lugar .,ignad<> 

CESAR EDUARIX) SEDANO JESS'CA NOItEMI SEDANO LEONOR W'tsON 
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o. Se ",ili""", "'<nSili<><. i""luyeOOo o""'enedores. ",bias y ou<hill<>< para oortar eoo 
rodific""ión de oolrn-cs para cada altt'geno T <>dos ~I<>< lII<'IIsilio< se almattnan JlOT >lCparaJo 
...,Ir< dios, y separados de las u'msil;'" sin oodif",,,,,,ión de rolorr§. 

FItt~ia: En ~,,,,;;ro;; 

A""ión oCl<'l"ttli,-a, La supcrvisiOo da l. ins~ión al p<rS<:>na1 de T<Sp<I.r ~1O/l o,,~ definido<..., 
lo< ",..."ili"" y o<ln'rnodorcs JlOT .I<'rgene>_ Es de orueial irnp<lftan<ia no i""urrir m d~,-iaei"""s en 
~'c lerna n"""amen'e ron opo)-<> de <"""oilooiOo y «iIalización 

4. RogISlrtl. asodado", 
a. FOR·ACPTE_SOP-4-C. Regi'tro de Código de C,,~ de Equipo Y UIm,ili"" para AI6-g0n0s. 

5 8ibliog .... fla' 
F<>Od Alkrgy lnf""""ti"". TIw Coda R""ommcmJario,u. en 
hllp/!wW'" fOO<laIlt!ttns jnfolLtl!al/CODEX b,rnl (m linca. ..., ingJ<'s)(21 <le Ag<><'o del 2011) 
Groocry Manuf""""",,", As",",;",;"n. Monaging .4IIergellS in "~aod I'rot:es.ing útabli.nmenls. USA. 2009 . 
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l . Objell,"o 
Trnn- un pn><"txlimicnto rst3l'Idarizado para la daboraci6n de Wla tr<P" dd menú dd 
cstablttimiento. 

Z. Alu .... 

lOEAl 

Tocl.a< la, cn:pa.< elaborada< en d cWlbl «imicnto sij¡lJ<1l este pn><"cdirnicmo boI,;"o d< elaboración. 

3. Desarrollo 

" qu ipo)' u! . n, III, • ., 

• Batidora ron platón 
• Rttipirntctipo luppcrwarc para balido 

• Espátula 
• Jarras rntdiOOras 
• Pal. de t xpansión de ="" 
• Espátula para <"!"Cp/l 

Cont ra"'. l" monl!o .. o, 

•. T""'" 1. """'""' dd eS13.blttimicnto se haoen en ron base en e<te pr<>e<:dirnienlo 

l . Lim",e'" y dcs¡"'fr«ión dd '",a • utilizar 
,. Lim",eu y dcs¡"'fro:ión dd platón d< la batidor. (tipo artcsanal~ modelo: KSM I50PSBL 

lII.1ITa: Kilchcn Aid 

PESADO DE INGREDIENTES 

CESAR EDUARDO SEOANO JESStCA NOHEMI SEDANO LEONOR WtlBON 
Supervi""," (i.,,-.nl. ~I".. Ge .... ra1 ,.- ~~ , 
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"CREPE PLACETa EAT Procedimiento Operativo Estandarizado 

• 
Preparación de la Crepa 

ACPTE·~·S 

FEBREfII) 1012 

00 ,., 

COCCIÓN DE LA CREPA 

"CREPE PLACE TO EA T 

14. Se prende la parrilla de ottpa girando la perilla ro di=ión de 1 ... maDttilla, del .-cloj a 
360 ·F (181.2 .q dc«lc inioi"" de la <>p<r.><ión. La onal tarda . lrcdcOOt- de 5 minutos ro 
II<gar a l. 'ttnp<ratura deseada. 

1, . Se v"d. una p"r<jón de batido almlcdor de 175 rnL oon la t<n'.pcratura mayo< a 350 ·F 
(apro>: . 176,6 "e) 

16. Con ayuda de l. pala para orq>a !>< ~x!i<"ll<le d batido a los limilC'S de la parrilla. ~uidando 

"" "",unir. 
17. Se deja por 20 !><gul'ltlM y !>< ,-ohea ripidarncn'e .in dru\or la orq>a para oal,ntar l. OIra 

parte dejándola por 15 ",gundM. 

ASADO DE IN GREDI ENTES 

t 8. Se asan 1<>< Ingrrulcrues, fIIjlta. de pollo. fIIjltaS de ttS o oamaron de furrna paralrla a la 
rocc:jón de la =pa pn:,'io a llega,- a l arrrudo. El uso de una porrill. exdu,i,'a para ~I 
al6-geno camarón (parrilla 4), la ""al no .., usa para pttparar orrpas o asar "'ro< alimentos 

ARMADO 

19. Se .g.-cgan los ingrruirotC'S oon los que '" "l lenará l. crcpa de acucrOO al mroú del 
establ",imi.",o, Se debe de ,i""" cuidado ." Kxlo """".",,, que algún al6-geno que no 
forme pane de la mezda del batido de =pa. por ej<"rnpl", camarón. or-t"rna de cacahuate y 
mrns. lI,g"" a una crcpa que "" debe de IIn'a,- ,,'" ingrruirote , lig""". Por lo lanl". '" 
realizan lo< oontroles necesarios para ,,'ita.- <SI"" desviacionc< de ,'ital irnpol1an<ia ro la 
ino<uidad alim."tana. 

lO. Se hacen los dobltas. de .0ucrOO o: 

• forma de ouadro: ... Iada< y: 
• forma de triángulo: dulces 

1 SEDANO 

ACPTE_SOP_~ 
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PLACE TO EAT Procedimiento Operativo Estandarizado A CREPE PLACE TO EA T 

DECORAIX) y EMPLATADO 

2 L T <><la< la. crcpa> saladas o;c dcooran eon queso y dos Mias de cspj""". f=a <n la 
<upcrfieio de l. <ttpa 

22_ T <><la< la. crcpa> dulecs o;c dttor.m oon ""úca..- gIas y OTttllll ba,ido_ 

CESAR EDUARDO SEDANO 
Su rvioa< 

'"-
ACI'TE_SOP_l 

JESSICA NOH EMI SEDANO _ .. 
Revioó 

CtqlOl Salado 

LEONOR WlLSON 
Di"""".. 0., .... "'1 , 
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PLACE TO EAT Procedim iento Operativo Estandarizado 

de la 

fltt""""ia: En todo rnomcnl" q~e se prq>are un balido. 
Lugar: T<xlo d c<ub!c;,irni.",,, 
R<Sp<>1I<IIblc: El balido los hatcn 1". lrabajadores con vigilan<ia de la s~""",,'isi6n 

TOEAT 

A""ión ~i"a: El balido mal dabnrado se dcsctha. y se in<lruye al """",nal a haccrl" de forma 
oontt13.. para "" i""unir nue,·arn.tn!C. 

4. Regblro . .. "dado., 

f OR·SOP·' · A. Rrgistro de Elabnra<ión de Crq>a.< 
f OR·SOP·5-A2. Rrgistro de I'Tcv<Boión de Conlarninaoi6ll Cruzada pnr AI<rgcno< 

CESAR EDUARJX) SEDANO JESSlCA NOItEMI SECANO LEONOR WILSON 

'" - G<-r.onte Di"",,,,," General ,.- -~ 
, 

ACI'TE_SOP_S 
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A CREPE PLACE TO EAT 

l . Obje!h'o 

ProcedimlenlO Operallvo ESlandarlzado 

Tolerancia de Defectos Permitidos 
ACPTE·~P-6 

fEBREf!O 20)12 

00 

•• • 

A CREPE PLACE TO EA T 

T<rI<T un pro<"«limicnto «tandariz:odo patilla tolerancia de defecto< ""lu.-ak. o inc,"itablc< 
permi,idos en los ",:urrialc< """'prados (alimentos)_ 

l. A leanco 
Todos lo< alimemo< cornp""",,, en d "'lablttimicn,u 

3. D .. ar~ollo 

Cont ro l .. ), moni'or oo : 

._ Todos los alimen,o< oomprados en el cstable<imien,o"'n de bw:n.a calidad e inocui dad, ya 
qu< provientn de un prow",do,- confiable (ACPTE_SOP.3.(i). cs'o Il<Cg.lrtu"¡ que "'" 
defectos permitidos <can realm<nt< bajo<_ La mloccÍÓII de defc<:1os permilidos """ en base a 
la. IlPM. los alimmlO& frese"" COn defecto> pmnitido> se mUan en e l 111\1;1010 (ACPTE_SOP_ 
J .c_ l) 

FTtt""ncia: En todo ""'''''''''u 

Aoción o<Jn'ttti" a: Los alimentos coo defectos deben ser 'legITgaOOs <i se hallan en cualqui<T 
mll'''''."u de la 0J><T1l"i6n El <Ul'cr\"i....- requi= • los !r.lbajad.oo--cs a hacer cs'o ro c .... "'u 'le 

requi<n. 

b_ Ningún ali""""o se mezcla ron el fin de llegar a un ni,..,1 aceptable de defecto<, ya que 
final"""". lrnJria..- un alimento adul'erado_ 

FTtt""ncia: Nunea 
Lu¡¡tt Árca de Pn:-paraci6n 
Aoción c<>rJ'C<ti,-a: Al ,rabajador que se ~ Iw:icndu esta mal. pr.ictica, se le oapaci .. 
profundizando en el irnra<'to de .-. .. práctica par.> que no vuch-a • incurrir y """ ,igilado]lO< la 
<upcrvi<ión_ 

4. BiblionJí.: 

J)cfect Le,-cl. Handbook. Tk FooJ Def"'" ACliow L .... "'1s. u\"el. of natural", u"",-oidable defecl< in 
foodo¡ that r<=n' no hcahh h.aza,-d,¡ tor human<. FDA, en 
b,t¡)-U"'" ..... · fda go\" {foodf(¡ uida IlCcRcgula, ionfQu islancc Docu!IK"ntsRegy la 'oryln fOlmllli unlSapitatjo 
nIran5p(>!1a,ionlu!:m056l}1 btrn (m liOdo, m ingl6!) (5 de Julio del 2012) 

CESAR EDUARDO SEDANO JESStCA NOHEMl SEDANO LEONOR Wll.SON 
Supervioo< Gerente ~,,,,. 0.,...".,.. 

'"- ~~ '-" .... 
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ANEXO D. Formatos de Registro (FOR) asociados a SSOP’s  y SOP’s 

Registro Sanitario Periódico del Sistema de Agua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                    

Fuente: http://palmdalewater.wpengine.com/about/reportsstudies/water-quality-reports/ 

FOR-ACPTE-SSOP-1-A. Rev. 00   

Tabla Grafica de Datos de Calidad Del Agua 2011 
La TibI.! Ce Dotas de ú lidad cel Agua mrtiene lixbs los wntmn"m1es dellgJd poIibE deterudns dUldlltee 000 cilleld.Jm 2(\ 1. LI ~H5e1d3:le estc..; wnt,rrir,m:e; en el agld 00 rec~ ram61te irrla qJt 

el agJ<l preserld un ri~ ¡:<Ir~ la Sol liJd PMJ h<lCe det~r m!Khoscmbmirnmes, <id"m~\ Ó> asenunef,JdJs ~n la libl.!, los r5lfudos de las pruebas re t50S (cmlmirnne; idi::icmles fJffOl 
'Nn~!Kl!M:ect!OO ,:NDj ~ tl!::ld El estado rl('5 ¡>e"rr~t monibredr dg¡.nos :mt<lmirnnles nenes de UI\iI "IéZ PO' <iic IUqlJe IlscorxentrKrile; re!'S1O'; COrr.dmiMntes 10 
Cdmbidl ((In fecuerlo:ia del aguo, tiellffi mas que UfldOO de roed. A lTl€fl(JS qLe se indique lo wntrJrio, Os d'l1os presen:.JOOs ff1 

esta tilbid es de 

',," ...... __ .... _,-- ----,--_ .. _-

. . 

-____ , ...... __ .... ___ ... _._ ... _ .. __ 0_._ ... _. _ _ --_ .. _-_. __ . ..-... ..... --
'" " , 

. . 
" 

. . 
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 A CREPE PLACE TO EAT 

  Registro de Inspección de Plomería del Establecimiento   

        

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente; escriba SI o NO, según sea el caso en el apartado 
de modificación e instalación; si tiene alguna observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción 

correctiva aplicada o NA (No aplica) de no existir acción correctiva alguna; escriba las iniciales de su nombre en el apartado 
de monitoreo; en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 

MES FECHA MODIFICACIÓN INSTALACIÓN OBSERVACIONES ACCIÓN CORRECTIVA MONITOREO REVISIÓN 

ENERO               

FEBRERO               

MARZO               

ABRIL               

MAYO               

JUNIO               

JULIO               

AGOSTO               

SEPTIEMBRE               

OCTUBRE               

NOVIEMBRE               

DICIEMBRE               

        

              

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN 
REALIZAR EL MONITOREO 

  NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR 
QUE REVISA   

        

FOR-ACPTE-SSOP-1-B       

Rev. 00        
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A CREPE PLACE TO EAT 

Registro de Establecimiento en Diseño para Manejo en Alimentos 

 

a) Seguridad y Construcción. Certificado de permanencia. 

 

 

FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 
Rev. 00 
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b) Certificado de Licencia de Negocio 

 

 

 

 

 

 

FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 
Rev. 00 
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c) Permiso de Venta 
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d) Lay-out  de A Crepe Place To Eat 

 

 

A Crepe Place lO Eat I 
Steve/Leonor Wilson: OW~! 
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e) Lay-out 2 A Crepe Place To Eat 

 

FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 

--~>-- -.~~~~----~~-~-+-

"""'''-F!mC&!..O!? ...... 
~ .... . , ,o" 

PROJECTTTTlE! TENANT IMPROVEMENT 
FlOOR AREA: 841 SO FT 
TYPE Of' CONSTRUCTJON: . -a WISI'ftINKl.ERS 
OCCUPANCY CLASSIFICATION: B 
NUMBER OF STORlES 1 
APPlJCA.BlE COOES: 
2007 CA BUILDING COOE WITH P¡t"LMOALE'S 
A.MENDMENTS 
2007 CA ELECTRIC CODE 
2007 CA PlUM61NG COOE 
2008 CA ENERGY COOE 
2001 CA MECHANl CAl COOE 
2008 LA COUNT\' FIRE COOE 

0000 

A CREPE PLACE TO EAT 
\233 W AVENUE P SPACE . 811 
PALMD.fo.LE. CA 93551 

J . 

~ 
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f) Lay-out de la Plaza Atelope Valley 

 

FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C 
Rev. 00 
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 A CREPE PLACE TO EAT   

 Registro Mensual de Control Sanitario de Prevención de Contraflujo   

        

Instrucciones del llenado del formato: escriba el mes y año, y la FECHA correspondiente por casilla; según sea el caso, escriba SI 
o NO en el apartado de dispositivo de prevención de contraflujo si este existe; si tiene alguna observación escríbala en la casilla 
correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe Acción correctiva; escriba las iniciales de su 

nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 
MES:                       AÑO:        

Área específica FECHA ÁREA DISPOSITIVO 
OBSERVACIONE

S 
ACCIÓN 
CORRECTIVA 

MONITOREO REVISIÓN 

Tarja de lavado de alimentos   Cocina/almacén           

Tarja de lavado de utensilios   Cocina/almacén           

Coladera central   Cocina/almacén           

Aduana de lavado de manos   Preparación           

Coladera limítrofe   Refrigeración           

Tarja de lavado de 
escobas/trapeador   

Almacén de 
químicos           

Coladera central   
Almacén de 
químicos           

Coladera limítrofe   Servicio           

Coladera Central   Servicio           

Aduana de lavado de manos   Servicio           

Inodoro   Sanitario           

Aduana de lavado de manos   Sanitario           

                

        

        

              

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN REALIZAR EL 
MONITOREO 

  NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O 
SUPERVISOR QUE REVISA   

        

        

FOR-ACPTE-SSOP-1-C        

Rev. 00   
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 A CREPE PLACE TO EAT     

      

 Registro de Inspección de Superficies de Contacto y NO Contacto con Alimentos    

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente, una semana corresponde a cada columna; según sea el caso, escriba si la superficie de contacto o No 
contacto con alimentos tiene facilidad de limpieza (que no contenga cavidades, juntas, grietas, rebabas o piezas faltantes o desajustadas u otro factor que dificulte su limpieza y 

desinfección) con: SI o NO; si tiene alguna observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe acción 
correctiva; escriba las iniciales de su nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 

  FECHA FECHA FECHA FECHA FECHA     

                

Superficie de Contacto 
Alimentario 

ÁREA CUMPLE CUMPLE CUMPLE CUMPLE CUMPLE OBSERVACIONES ACCIÓN CORRECTIVA MONITOREO REVISIÓN 

Tarja de lavado de alimentos Cocina/almacén                   

Escurridor de frutas y Hortalizas Cocina/almacén                   

Platón y aspa de batidora Preparación                   

Tablas plásticas Preparación                   

Cuchillos  Preparación                   

Abrelatas Preparación                   

Contenedores de batido Preparación                   

Jarras medidoras Preparación                   

Contenedores de alimentos Preparación                   

Espátulas Preparación                   

Contenedor de Harina de Trigo Preparación                   

Contenedor de Plátanos Servicio                   

Parrillas para Crepa Servicio                   

Tabla plástica para plátano Servicio                   

Contenedores de alimentos líquidos Servicio                   

Pisos, paredes y techos                     

           

           

                  

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN REALIZAR EL 
MONITOREO 

    
NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE REVISA     

      

FOR-ACPTE-SSOP-2-A 

Rev.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      



 

 
141 

 
A CREPE PLACE TO EAT 

 

Registro de Lavado y Desinfección de Superficies de Contacto y No Contacto con 
Alimentos 

   
  

                    
Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente, un día corresponde a cada columna; según sea el caso, escriba si la superficie de 
contacto se lavó y desinfectó  con: SI o NO; escriba la concentración en ppm de la solución de Cloro y su temperatura; escriba la concentración de las sales 

cuaternarias de amonio (QAT´s); si tiene alguna observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si 
no existe acción correctiva; escriba las iniciales de su nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o 
supervisor en turno. En donde: "ppm Cl" son partes por millón de Cloro de la solución; "T" = temperatura; y ppm QAC = sales cuaternarias de amonio.  

  Lunes Martes  Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo     

 FECHA                   

Superficie de 
Contacto Alimentario 

ÁREA 
L 
y 
D 

ppm 
Cl / T 

L y 
D 

ppm 
Cl / 
T 

L y 
D 

ppm 
Cl / T 

L y 
D 

ppm 
Cl / T 

L y 
D 

ppm 
Cl / T 

L y 
D 

ppm 
Cl / T 

L y 
D 

ppm 
Cl / T 

OBSERV
ACIONES 

ACCIÓN 
CORRECTIVA 

MONITO
REO 

REVI
SIÓN 

Tarja de lavado de 
alimentos 

Cocina/a
lmacén                                     

Escurridor de frutas y 
hortalizas 

Cocina/a
lmacén                                     

Repisa 
Cocina/a
lmacén                                     

Contenedores de 
alimentos (tupper) 

Cocina/a
lmacén                                     

Paredes y pisos 
Cocina/a
lmacén                                     

Platón y aspa de 
batidora 

Preparac
ión                                     

Tablas plásticas 
Preparac
ión                                     

Cuchillos  
Preparac
ión                                     

Abrelatas 
Preparac
ión                                     

Contenedores de 
batido 

Preparac
ión                                     

Jarras medidoras 
Preparac
ión                                     

Contenedores de 
alimentos (tupper y 

otros) 
Preparac
ión                                     

Espátulas 
Preparac
ión                                     

Contenedor de harina 
de trigo 

Preparac
ión                                     
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Paredes y pisos 
Preparac
ión                                     

Contenedor de 
plátanos Servicio                                     

Parrillas para Crepa Servicio                                     

Tabla plástica para 
plátano Servicio                                     

Contenedores de 
alimentos líquidos Servicio                                     

Paredes y pisos Servicio                                     

Contenedores de 
alimentos 

Refrigera
ción                                     

Paredes y pisos 
Refrigera
ción                                     

Repisa 
Refrigera
ción                                     

   

ppm 
QAT  

ppm 
QAC  

ppm 
QAC  

ppm 
QAC  

ppm 
QAC  

ppm 
QAC  

ppm 
QAC     

                           

                    

                           

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO 
EN REALIZAR EL MONITOREO 

             

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O 
SUPERVISOR QUE REVISA 

                  

                    

                    
FOR-ACPTE-SSOP-2-B                    
Rev. 00                    
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 A CREPE PLACE TO EAT   

 Registro de Uniforme y Guantes Limpios   

              

Instrucciones del llenado del formato: escriba el nombre del trabajador correspondiente; escriba el número de nómina del 
trabajador; según sea el caso, escriba SI o NO de haber limpieza en los apartados playera a zapatos; en el apartado de guantes, 

escribir una "√" si el trabajador tiene sus guantes limpios o una "X" si no los tiene limpios en cada recuadro correspondiente al 
monitoreo por triplicado en el día de trabajo; si tiene alguna observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la 
acción correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe Acción correctiva; en el apartado de revisión, debe usar iniciales el 

gerente o supervisor en turno. 

FECHA:  LIMPIEZA    

NOMBRE DELTRABAJADOR NOMINA PLAYERA GORRA O COFIA MANDIL PANTALÓN MEZCLILLA ZAPATOS 

GUANTES 

OBSERVACIONES ACCIÓN CORRECTIVA REVISIÓN 

In
ic

io
 

4
h
 

F
in

a
l 

S
I/

N
O

 

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

              

              

                     

 

    NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR 
QUE REVISA     

              

              

FOR-ACPTE-SSOP-2-C              

Rev. 00              
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A CREPE PLACE TO EAT 
Registro de Capacitación de Personal en Manejo de Alimentos  

a) Certificados de Capacitación en Manejo de Alimentos del Estado de California

  

 
ACPTE-SSOP-3-A2 
Rev. 00 
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b) Certificación en Gerencia de Alimentos (Certified Food Manager) 

 

  

ACPTE-SSOP-3-A2 
Rev. 00 

I!XAN 'OIlN NO. • ... 

CI!IITI'ICATI! HO. 7.24807 

SenlSafe- Certification 

-

~ JESSICA N SEDANO 
lar _"'..,. ~ lile .~ MI ~ lar IN s.rv5Il.- Food Prot..:tIOII MIneger CIofblaliarl EUfTWW\II>n 
....noctI. _1OdR1d by IN """-'-' N_bOI\II SUlndl~ 1M¡,lIlte\ANSIl-ConI ... _ /01' Food ~ CCfPl 

11 /6/2010 
Dllll O' 1""'" .... "ON 

11 /6/2015 
OAn o. fX'I~IIfION 
~ __ o-. _____ ... __ __ 

NATk)/,AL 
RESTAURANT 
ASSOCIATION. 

-----_ .. _-_ ..... - .... __ ... _--------.. ---_ ..... _-_ ... ---... __ .. _ .. -- .--------
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c) Certificado de Curso Completo en Manejo de Alimentos. 

 

ACPTE-SSOP-3-A 
Rev. 00 
 

Certificate of Completion 
---~-

L 
"'"'NPi7-""'ION~A:;-;L , 
RESTAURANT 
A5S(XIATION. 

Th is certificate is awarded to 

Congratulations! 
You have completed 
ServSafe Starters Employee Food Sa fety Training. 

------_ .. _---------_ .... __ ._--_ ... _-.. - .. ____ uc. ___ .... __ _ 
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A CREPE PLACE TO EAT 
       

Registro de Control de Capacitación de Personal 
       

Instrucciones de llenado: Escriba el nombre del asistente del curso; escriba el nombre del curso; escriba la fecha; Escriba el nombre del 
instructor; escriba el nombre de la compañía que brinda el curso, escriba si el curso fue interno o externo; escriba las iniciales de quien revisa. 

       

       

Asistente Curso Fecha Nombre del Instructor Nombre de la Compañía Curso I o E Revisa 

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

              

       

ACPTE-SSOP-3-A2       
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A CREPE PLACE TO EAT   

Registro diario de Prácticas de Personal, Presencia de Enfermedades o Heridas; y Retiro de Desechos   
Instrucciones del llenado del formato: escriba el nombre del trabajador correspondiente; según sea el caso, escriba SI o NO de cumplir en los apartados de No Joyería a Calzado 

de Trabajo; en el apartado de indicio de enfermedad, escribir SI o NO si existiese indicio que el individuo está enfermo; en el apartado de Herida abierta escribir SI o NO si 

existiese en el individuo alguna herida expuesta; en el apartado de Retiro de Desechos, escribir una "√" si se retiran los desechos en ese momento o una "X" si no se han retirado, 
este monitoreo es por triplicado al día; si tiene alguna observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe 

Acción correctiva; escriba las iniciales en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 

FECHA: Requerimiento    

NOMBRE DELTRABAJADOR 

N
o
 J

o
y
e
rí

a
 

U
ñ
a
s 

C
o
rt

a
s 

y
 S

in
 

B
a
rn

iz
 

A
d
e
c
u
a
d
o
 L

a
v
a
d
o
 d

e
 

M
a
n
o
s 

P
e
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e
n
e
n
c
ia

s 

R
e
sg

u
a
rd

a
d
a
s 

C
a
lz

a
d
o
 d

e
 T

ra
b
a
jo

 

In
d
ic

io
 d

e
 

E
n
fe

rm
e
d
a
d
 

H
e
ri

d
a
 a

b
ie

rt
a
 o

 

in
fe

c
ta

d
a
 

R
e
ti

ro
 d

e
 

D
e
se

c
h
o
s 

O
B
S
E
R

V
A

C
IO

N
E
S
 

A
C

C
IÓ

N
 C

O
R

R
E
C

T
IV

A
 

R
E
V

IS
IÓ

N
 

In
ic

io
 

4
h
 

F
in

a
l 

                            

                            

                            

                            

                            

              

NOTA: Recordar los cuatro NO's del Establecimiento:              

NO TRABAJAR ENFERMO O CON HERIDAS EXPUESTAS              

NO COMER              

NO CONSUMIR TABACO              

NO BEBER              

NO MASCAR CHICLE                    

FOR-ACPTE-SSOP-3-B,C-SSOP-7-A,B 
Rev. 00 

      
NOMBRE Y FIRMA DEL 

GERENTE O SUPERVISOR 
QUE REVISA       
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A CREPE PLACE TO EAT 

 Registro de Mantenimiento de Pisos y sus Desagües 

Instrucciones del llenado del formato: Escriba la fecha; según sea el caso, escriba SI o NO de cumplir con la pendiente y adecuado 
flujo de desagüe en los pisos que existen por área; en el apartado de Retiro de Desechos; en el apartado de monitoreo escriba sus 

iniciales; si tiene alguna observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si 
no existe Acción correctiva; escriba las iniciales en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 

 

           

  Pendiente de Pisos y Desagüe por Área          

MES FECHA Cocina/Almacén Preparación Servicio Sanitario ACCIÓN CORRECTIVA MONITOREO REVISIÓN OBSERVACIONES  

ENERO                    

FEBRERO                    

MARZO                    

ABRIL                    

MAYO                    

JUNIO                    

JULIO                    

AGOSTO                    

SEPTIEMBRE                    

OCTUBRE                    

NOVIEMBRE                    

DICIEMBRE                    

           

                   

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN 
REALIZAR EL MONITOREO 

  

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE REVISA 

 

   
FOR-ACPTE-SSOP-3-D 
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A CREPE PLACE TO EAT 
Registro del Código de Colores del Equipo de Limpieza y Desinfección   

  
CODIGO DE COLORES DEFINIDO POR ÁREA DEL ESTABLECIMIENTO 

COLOR ÁREA EQUIPO O HERRAMIENTA USO   

Azul 

Cocina/ 
Almacén de 

Secos y Cuarto 
Frío 

Cepillo Paredes, mesas y repisas 

T
ra

p
e
a
d
o
r 

A
m

a
ri

ll
o
 

Escoba Piso 

Franela Paredes, mesas y repisas 

Cubeta Piso, remojo de escoba y trapeador 

Verde Preparación 

Cepillo  
Paredes, mesas, repisas y lavabo, lavado de equipo y 
ustensilios. 

Escoba  Piso 

Franela  Paredes, mesas y repisas 

Cubeta Piso, remojo de escoba y trapeador 

Amarillo Servicio 

Cepillo Paredes y lavabo 

Escoba  Piso 

Franela Paredes y lavabo 

Cubeta Remojo de escoba y trapeador 

Rojo Sanitario 

Cepillo Paredes y lavabo 

T
ra

p
e
a
d
o
r 

B
la

n
c
o
 

Cepillo de mango largo Inodoro 

Escoba Piso 

Franela  Paredes y Lavabo 

Cubeta Piso, remojo de escoba y trapeador 

 

       

            

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE 
  

NOMBRE Y FIRMA DEL DIRECTOR GENERAL   

       

       
FOR-ACPTE-SSOP-3-F      
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 A CREPE PLACE TO EAT   

     

Registro de Señalización por cada Área del Establecimiento 

     

Instrucciones: Escriba el señalamiento necesario por área, si no encuentra señalamiento necesario escriba NF (no falta). NOTA: la 
fecha es del día que se nota el señalamiento faltante. 

     

Fecha:      

ÁREA DEL ESTABLECIMIENTO SEÑALAMIENTO NECESARIO ACCIÓN CORRECTIVA MONITOREO  

Almacén de secos/cocina        

Preparación        

Cuarto frío        

Servicio        

Sanitario        

     

Ejemplos: Temperatura de almacenamiento, lavado de manos, de seguridad y otros   

     

FOR-ACPTE-SSOP-3-H     

Rev.00 
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 A CREPE PLACE TO EAT   

 Registro de Inspección de Instalaciones de Lavado y Desinfección  de Manos, y Sanitarios   
Instrucciones del llenado del formato: según sea el caso, escriba SI o NO  si cumple o no cumple en los apartados de Limpieza a Dispensador de 
Toallas; en el apartado de estado del servicio escribir un "OK"  si está en buen estado o una "X" si se encuentra en mal estado; si tiene alguna 
observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe Acción correctiva; en el 
apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 

   FECHA:   

  

Á
re

a
 

L
im

p
ie

z
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D
e
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n
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c
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D
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p
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A
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Inodoro 
Sanitario 

    NA NA NA         

Lavabo                   

Lavabo Preparación                   

Lavabo Servicio                   

           

           

                

 

    

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE REVISA     

           

FOR-ACPTE-SSOP-4-A,B         
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 A CREPE PLACE TO EAT    

Registro de Almacenamiento de Productos Químicos, Alimentos y Utensilios de Servicio 

Instrucciones del llenado del Formato: Escriba SI o NO dependiendo el caso en los apartados de Almacenamiento y Etiquetado; si 
tiene alguna observación anótela en el área asignada; en monitoreo escriba sus iniciales; y en revisión se escriben las iniciales de 

la gerencia o la supervisión. 

Fecha:       

       

Producto Químico Almacenamiento Adecuado Etiquetado Adecuado Observaciones Monitoreo Revisión  

Jabón de Manos            
Gel sanitizante            

Detergente alcalino            
Desinfectante a base de 

Hipoclorito de Sodio            
Desinfectante a base de Cloruro de 

Amonio Cuaternario            
       

Alimentos Almacenamiento Adecuado Etiquetado Adecuado Observaciones Monitoreo Revisión  

Refrigerados            
Secos            

       

Utensilios de Servicio Almacenamiento Adecuado Etiquetado Adecuado Observaciones Monitoreo Revisión  

Platos            
Cubiertos            

       

       
           

           

Nombre y Firma del responsable 
del monitoreo 

  Nombre y firma del gerente o supervisor 
que revisa 

 

   

       

       
FOR-ACPTE-SSOP-5-B,C       
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                                                                                    A CREPE PLACE TO EAT 
                                     Registro del Estado del Equipo       

             

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente, un día de la semana corresponde a cada columna; según sea el caso, escriba si la 
superficie del equipo (contenga rebabas o piezas faltantes o desajustadas u otro factor que pueda contaminar el alimento) con: SI o NO; si tiene alguna 
observación escríbala en la casilla correspondiente; escriba la acción correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe acción correctiva; escriba las iniciales 
de su nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revisión, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno. 

  LUN MAR MIE JUE VIE SAB DOM     

                    

Superficie de Contacto 
Alimentario 

ÁREA 
CUMPL

E 
CUMPL

E 
CUMPL

E 
CUMPL

E 
CUMPL

E 
CUMPL

E 
CUMPL

E 
OBSERVACIONE

S 
ACCIÓN 

CORRECTIVA 
MONITORE
O 

REVISIÓ
N 

Tarja de lavado de alimentos 
Cocina/almacé
n                       

Escurridor de frutas y Hortalizas 
Cocina/almacé
n                       

Platón y aspa de batidora Preparación                       

Tablas plásticas Preparación                       

Cuchillos  Preparación                       

Abrelatas Preparación                       

Contenedores de batido Preparación                       

Jarras medidoras Preparación                       

Contenedores de alimentos Preparación                       

Espátulas Preparación                       

Contenedor de Harina de Trigo Preparación                       

Contenedor de Plátanos Servicio                       

Parrillas para Crepa Servicio                       

Tabla plástica para plátano Servicio                       

Contenedores de alimentos 
líquidos Servicio                       

                          

             
            

                       

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN REALIZAR EL 
MONITOREO 

   

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE REVISA    

             

             
FOR-ACPTE-SSOP-5-D             
Rev. 00             
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                                                                    A CREPE PLACE TO EAT 

            

             Registro de Recepción de Productos Químicos      

            

Instrucciones de llenado de formato de acuerdo al orden: escriba el nombre del producto; escriba el nombre del proveedor; escriba el volumen recibido de 
producto de acuerdo a su presentación; escriba el lote del producto; escriba SI o NO de existir certificado de calidad del producto; escriba SI o NO de estar 
aprobado el producto por la EPA; escriba nombre de quien entrega el producto; nombre de quien recibe el producto en el establecimiento; escriba SI o NO de 
ser aceptado el producto; y escribir las acciones correctivas (de existir) o NA si no existen; y observaciones. 
PRODUCT
O 

PROVEEDO
R 

PRESENTACIÓ
N 

LOTE 
ETIQUETA CERTIFICADO DE CALIDAD APROBACIÓN EPA 

ENTREG
A 

RECIB
E 

ACEPTAD
O 

ACCION 
CORRECTIVA 

OBSERVACIONE
S 

                        

                        

                        

                        

                        

                        

                        

                        

                        

                        

                        

                        

            

            

FOR-ACPTE-SSOP-6-A 

REV. 00            
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   A CREPE PLACE TO EAT    

           

   

Registro de Almacenamiento y Etiquetado Adecuado de Productos 
Químicos    

           

Instrucciones del llenado de formato: Escriba la fecha; escriba el nombre del producto químico; escriba SI o NO si el contenedor se encuentra 
etiquetado; escriba SI o NO si el producto químico se encuentra almacenado en el área correspondiente a almacenamiento de químicos 
(siempre y cuando no se esté usando el producto para su fin en ese momento en otra área específica); escriba SI o NO si es un producto 
químico concentrado, esto es, que se necesite hacer una dilución para poder utilizarlo; escriba la concentración del producto químico; escriba 
el estado del envase, es decir, si se encuentra fisurado o dañado o que tenga algún tipo de derrame; escriba "√" si la concentración verificada 
concuerda contra las instrucciones de preparación del fabricante, o "X" de no ser así; escriba sus iniciales (nombre); escriba iniciales de quien 
monitorea; escriba la acción correctiva, si es que existe. Si no existe solamente escriba NA (no aplica); y escriba si hay observaciones. 

FEC
HA 

PRODUCTO 
QUÍMICO 

ETIQUETADO Y 
CERRADO 

ALMACE
NADO 

CONCEN
TRADO 

CONCENT
RACIÓN 

ESTADO DEL 
ENVASE 

CONCENTRACIÓN 
CORRECTA 

MONIT
OREA 

ACCIÓN 
CORRECTIVA 

OBSERVA
CIONES 

                      

                      

                      

                      

                      

                      

                      

                      

           

FOR-ACPTE-SSOP-6-B,C         
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  A CREPE PLACE TO EAT   

        

 Registro de Servicio Externo de Manejo y Exclusión de Plagas  
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FOR-ACPTE-SSOP-8-A Rev. 00 
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A CREPE PLACE TO EAT 

                 

  Registro de Inspección de Áreas Externas e Internas del Establecimiento para el Manejo y Exclusión 
de Plagas    

  

    
Instrucciones del llenado de formato: Escriba la fecha; escriba en las celdas de áreas internas: SI o NO si existiese desechos, suciedad o alguna plaga (si se 

halla alguna plaga, poner el tipo de plaga*) respectivamente; y escriba SI o NO si existiese algún tipo de escondite para plagas; escriba, de acuerdo al llenado 
en "áreas internas" el llenado de celdas, pero ahora para áreas externas; escriba en el área de puerta de ingreso SI o NO si existe daño físico en la puerta o 

algún espacio que permita entrada a plagas; escriba en el espacio de cortina de aire SI o NO de acuerdo al correcto funcionamiento de la cortina; escriba sus 
observaciones; escriba sus observaciones; escriba la acción correctiva, si es que existe. Si no existe solamente escriba NA (no aplica); y escriba el nombre de 

quien monitorea. 

*Tipos de Plaga: Roedor = R, ave = A, insecto 
volador = IV o Insecto Rastrero = IR.          

                 

 Áreas Internas Áreas Externas 
Puerta de Ingreso al 

establecimiento 
Cortina 
de Aire 

Funciona 
Adecuad
amente 

   

Fecha 
Desech

os 
Sucie
dad 

Plaga 
Hallada 

Tipo 
Posibles 

escondites 
Desec
hos 

Sucied
ad 

Plaga 
Hallada 

Ti
po 

Posibles 
escondites 

Dañ
ada 

Con espacios que 
permiten entrada a 

plagas 

Observa
ciones 

Acción 
Correctiva 

Monit
oreo 

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

                                  

FOR-ACPTE-SSOP-8-B             
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 A CREPE PLACE TO EAT  

       

 Registro de Mantenimiento a los Sistemas y Equipo de Flujo de Aire  

       

Instrucción de llenado de formato: escriba el año; escriba SI o NO dependiendo el caso para cada sistema o equipo de flujo de aire en las 
casillas correspondientes a función adecuada; si existe cambio de filtros; si se limpian; escriba la acción correctiva si es que se aplica o NA (no 
aplica) si no se aplicó; nombre de quien realiza el monitoreo; y escriba observaciones si tiene algunas. NOTA: se llena una tabla por revisión 

semestral. 

AÑO:       

1er Semestre 

Equipo/sistema de Flujo de Aire Funciona Adecuadamente Cambio de Filtros Limpieza Acción Correctiva Monitoreo Observaciones 

Aire Acondicionado / Calefacción             

Cortina de Aire             

Campana             

       

       

2do Semestre 

Equipo/sistema de Flujo de Aire Funciona Adecuadamente Cambio de Filtros Limpieza Acción Correctiva Monitoreo Observaciones 

Aire Acondicionado / Calefacción             

Cortina de Aire             

Campana             

       

FOR-ACPTE-SOP-1-A,B       

Rev. 00       
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 A CREPE PLACE TO EAT  

          

 Registro de Mantenimiento de Equipos de Refrigeración  

Instrucciones: Escriba el año; escriba la fecha completa; escriba el nombre del proveedor experto del servicio de mantenimiento; 
escriba SI o NO si se evaluó el condensador, el termostato, la carga de gas refrigerante, u otra pieza del equipo diferente a las 
anteriores; escriba iniciales de quien realiza el monitoreo; escriba la acción correctiva tomada o NA (no aplica) si no se tomó 
acción correctiva; escriba sus observaciones y agregar si hubo alguna pieza del equipo reparada o sustituida. 

SEMESTRE 1, AÑO:  EVALUACIÓN    

EQUIPO DE REFRIGERACIÓN FECHA PROVEEDOR CONDENSADOR TERMOSTATO CARGA OTRO MONITOREA ACCIÓN CORRECTIVA OBSERVACIONES 

Refrigerador Frontal                   

Cuarto Frío                   

          

          

          

SEMESTRE 2, AÑO:  EVALUACIÓN Y MANTENIMIENTO    

EQUIPO DE REFRIGERACIÓN FECHA PROVEEDOR CONDENSADOR TERMOSTATO CARGA OTRO MONITOREA ACCIÓN CORRECTIVA OBSERVACIONES 

Refrigerador Frontal                   

Cuarto Frío                   

          

FOR-ACPTE-SOP-2-A          

Rev. 00          
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 A CREPE PLACE TO EAT   

 Registro de Monitoreo de Temperaturas de Refrigeración   

         

Instrucción: escriba la fecha; escriba la Temperatura al inicio de operaciones en T1; escriba la Temperatura al final de las operaciones en T2; el supervisor 
escribe la Temperatura en TV a cualquier hora del día; escriba sus iniciales en la casilla de "monitorea"; escriba las iniciales del supervisor en la casilla de 

"verifica"; escriba la acción correctiva en caso de que se aplicara o NA (no aplica) si no existe tal; escriba sus observaciones. 

FECHA:         

EQUIPO DE REFRIGERACIÓN T1 T2 TV MONITOREA VERIFICA ACCIÓN CORRECTIVA OBSERVACIONES  

Refrigerador Frontal                

Cuarto Frío                

         

         

         

               

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN 
REALIZAR EL MONITOREO 

  

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE VERIFICA 

 

   

         

         

FOR-SOP-2-B         
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 A CREPE PLACE TO EAT   

    

Registro de Calibración de Equipo de Medición de Temperatura 

Instrucciones de llenado: escriba el año; escriba el nombre de la empresa que calibra; escriba la fecha de la calibración concretada para el 
primer semestre; escriba la fecha de calibración concretada para el segundo semestre; escriba las iniciales de quien revisa, escriba la acción 
correctiva si existe o NA (no aplica) si no aplicó; escriba las observaciones. 

       

AÑO:  FECHA    

EQUIPO DE REFRIGERACIÓN CALIBRA Calibración 1 Calibración 2 REVISA ACCIÓN CORRECTIVA OBSERVACIONES 

Termómetro de Refrigerador Frontal             

Termómetro de Cuarto Frío             

Termómetro Portátil (Laser)             

       

Nombre y firma del supervisor:         

          

       

Nombre y Firma del Gerente:         

          

       

       

       

       

       

       

       

FOR-SOP-2-C       
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                                                              A CREPE PLACE TO EAT   

                Registro de Recepción de Materiales Comprados        
Instrucciones de llenado: escriba el nombre del material comprado; escriba la fecha del día de recepción; escriba la hora de inicio de recepción; en cuanto a 
empaque primario escriba: SI o NO si es que existe violación y perforación del empaque u otro indicio de mal manejo (si existe otro indicio se escribe cuál en 
observaciones); escriba AC (aceptable) si la temperatura es menor a 41 °F o NAC si la temperatura para los alimentos que requieren refrigeración es mayor a 

41°F; escriba en alimentos frescos SI o NO si tiene el alimento aspecto característico, color característico y olor característico (el olor característico no se 
revisa en leche fresca ni a otros frescos listos para comer); Escribir SI o NO si el alimento se expuso al sol o existe indicios de ello; escriba la hora final de 
recepción del alimento; escriba las acciones correctivas o NA si no se aplicó alguna; escriba observaciones si tiene; escriba iniciales de quién entrega el 

producto y de quién recibe. Registro de Recepción de Materiales Comprados 

                

   

Empaque 
Primario  Alimentos Frescos       

Material 
Comprado Fecha 

Hora de 
recepción 

Violaci
ón 

Perfora
ción 

Temperatura 
adecuada 

Aspecto 
característic
o 

Color 
característi
co 

Olor 
Característ
ico 

Presencia 
de Plagas 

Exposició
n al sol 

Hora de 
almacenamie
nto 

Acciones 
correctivas 

Observac
iones 

Entreg
a 

Reci
be 

                                

                                

                                

                                

                                

                                

                                

                                

                                

                                

                                

FOR-ACPTE-SOP-3-A 

           

           

Rev.00               

 

 



 

 
167 

 A CREPE PLACE TO EAT   

 
Registro del Código de Colores de Equipo y Utensilios para Alérgenos 

  

   

CODIGO DE COLORES DEFINIDO PARA EQUIPO Y UTENSILIOS DE ALÉRGENOS 

        

  Alérgeno Color de utensilios     

  Harina de Trigo CAFÉ     

  Crema de cacahuate ROJO     

  Atún enlatado 
AZUL 

    

  Salmón enlatado     

  Nueces 
VERDE 

    

  Crema de avellanas con cacao     

  Leche condensada azucarada 
BLANCO 

    

  Leche fresca pasteurizada     

  Huevo AMARILLO     

  Queso rallado / queso crema BLANCO     

  Camarón cocido AZUL     

  Crema batida BLANCO     

        

        

         

            

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE   NOMBRE Y FIRMA DEL DIRECTOR GENERAL 

    

        

FOR-ACPTE-SOP-4-C        

Rev.00        
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A CREPE PLACE TO EAT 

      

Registro de Elaboración de Crepa 

Instrucciones de llenado: escriba la fecha; escriba el número de batido del día; escriba la cantidad de huevos usados en el batido; 
escriba la cantidad de leche en litros; escriba la cantidad de Harina de Trigo en gramos; escriba la cantidad de mantequilla en gramos; 
escriba la cantidad de imitación vainilla en mL; escriba la cantidad de sal yodada en gramos; escriba AC (aceptable) si la temperatura 
del batido es menor a 41 °F o NAC si la temperatura para los alimentos que requieren refrigeración es mayor a 41°F; escriba la 
temperatura de parrilla, la cual debe pasar de 350 °F. NOTA: Ambas temperaturas se corroboran con el termómetro portátil. Los 
tiempos se pueden relacionar obteniendo la coloración y consistencia de la crepa final.   

Fecha Batido # Huevo Leche Harina de Trigo Mantequilla Imitación Vainilla Sal Yodada T del batido T de la parrilla 
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   A CREPE PLACE TO EAT    

        

Registro de Prevención de Contaminación Cruzada por Alérgenos 

Instrucción de llenado: Se marca con una "√" el tipo de crepa que se elabora en ese momento; se marca el alérgeno que requiere el menú y que 
no forma parte de la mezcla básica para elaborar el batido para crepa; se verifica la liberación del área a utilizar (por ejemplo la parrilla) 
escribiendo el nombre o firma de quien lo lleva a cabo; se lava toda área que haya podido alcanzar el alérgeno (por ejemplo: camarón), 

incluyendo utensilios y equipo escribiendo nombre o firma de quién lavó; se escribe hora del lavado de manos; se escribe la fecha; se escribe 
nombre o firma de quien supervisa.    

        

Tipo de Crepa 
Alérgeno Verificación de liberación del área Limpieza del área Lavado de manos Fecha Supervisa 

Dulce Salada 
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