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. OBJETIVOS

1. Objetivos Generales:

Desarrollar e implementar el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP) para un establecimiento de comida rapida, de acuerdo a la Guia para
operadores de servicios de alimentos, titulada: Implementando Inocuidad
Alimentaria: Guia para el Uso Voluntario de los Principios de HACCP para
Operadores de Servicio de Alimentos y Establecimientos de Detalle de la

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

2. Objetivos Particulares:

»= Aplicar los conocimientos adquiridos a lo largo de la formacion de Quimico de
Alimentos en los temas: tecnologia de alimentos, toxicologia de alimentos,
quimica de alimentos, analisis de alimentos, microbiologia de alimentos, control
de calidad, e higiene y legislacion alimentaria; y evaluar si estos conocimientos
son suficientes para formalizar un Sistema de Gestion de Inocuidad.

»= Desarrollar e implementar un sistema de Buenas Practicas de Manufactura (BPM’s),
basado en el Codigo de Regulaciones Federales, Titulo 21, parte 110 (CFR-21-110)
de los Estados Unidos de América.

» Establecer un cronograma de actividades partiendo de los requerimientos minimos
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 rapida en

cuestion.



Il. RESUMEN

El presente trabajo de tesis se desarrollé en un establecimiento de comida rapida 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 gestion de inocuidad del
establecimiento, empleando como base: la regulacién de Estados Unidos de América,
los conocimientos que a lo largo de la carrera en formacion de Quimico de Alimentos
fui obteniendo y los conocimientos adquiridos en cursos de HACCP Basico y Avanzado

acreditados por la International HACCP Alliance.

A lo largo del trabajo encontraran la metodologia sistematica empleada para desarrollar
las Buenas Practicas 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 gestiono el sistema obteniendo una
exitosa implantacion que garantizaba la inocuidad de las crepas preparadas en el

establecimiento.

El control de inocuidad se centrd en la aplicacion de las buenas practicas de higiene,
particularmente en el programa de control de alérgenos ya que en la preparacion de las
crepas se cuenta con varios alérgenos que requieren un control adecuado para prevenir
la contaminacion cruzada de tipo quimica y con ello posiblemente afectar al consumidor

vulnerable.



INTRODUCCION

La presente obra busca establecer la implantacion del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) en un establecimiento de
comida rapida 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 implementé un
sistema de gestion de inocuidad, el sistema HACCP, el cual se sustenta desde: las Buenas
Prdcticas de Manufactura y un adecuado Programa de Prerrequisitos. Posteriormente,
se establece el Plan HACCP del establecimiento en relacion a los conocimientos que un
quimico de alimentos posee debido a su formacion, y en la informacion cientifica 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 pais considerado con altos
estandares de Inocuidad?

“Si bien el suministro de alimentos en E.U.A. esta entre los mas 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.
FDA, 2012)

(“Organismos que causan...”,

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

En Estados Unidos de América se proyectaron ventas segun datos de la Asociacion
Nacional de Restaurantes (NRA, por sus siglas en inglés), de setecientos nueve mil
millones de Doélares (5709 MMDD), lo que se tradujo en que los restaurantes y otros
servicios de alimentacion registrados (alrededor de 1 millon de establecimientos),
alcanzaran ventas que reflejaron el 4% del Producto Interno Bruto (PIB), ademas de
brindar empleo a mas de 14 millones de personas en el pais del norte para el afno 2014.
(Facts at a Glance, NRA, 2015)



En México el panorama no es muy distinto, segin datos de la Camara Nacional de
Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC), para el ano 2012, la industria
restaurantera y otros servicios de alimentacion registrados, los cuales superan los 420
mil, reflejaron ventas de aproximadamente de 1.5% del PIB de nuestro pais. (Cifras del
Sector, CANIRAC, 2012)

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

En los restaurantes y en otros servicios de alimentacion es de suma importancia
controlar la produccion, almacenamiento y servicio de los alimentos a fin de proteger
al consumidor y lograr su satisfaccion, 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 practicas higiénicas en los establecimientos hasta la distribucion de los
productos, aunado a un sistema de gestion de calidad ayudara a mantener todos los
eslabones de la larga y fragil cadena que los alimentos siguen en calidad e inocuidad

hasta llegar a ser consumidos.

Cumpliendo las caracteristicas 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 medianoy/o
largo plazo, ademas de demostrar que se cuenta con un sistema correcto que disminuira
los problemas que normalmente se enfrentan en un establecimiento que carece de dicho

sistema.



Ill.  ANTECEDENTES

1. Evolucion de los sistemas de gestion en los servicios de
alimentacion

Los servicios de alimentacion podrian datar de hace varios siglos, quiza desde la
construccion de grandes obras arquitectonicas antiguas, puesto que por tiempos
prolongados trabajaron en ellas enormes cantidades de personas. Los servicios de
alimentacion mas antiguos difieren a los actuales respecto a tecnologia, equipo y
manejo higiénico, pero manteniéndose lo basico: recibir, almacenar, procesar y servir.
Esta evolucion generada por la necesidad de conservar los alimentos y servirlos, para
alimentar a una poblacion humana en constante crecimiento, ha llevado a que hoy en
dia podamos observar una gran gama de servicios de alimentacion en lugares como:
estadios, parques, hospitales, cantinas y bares, transportes comerciales, hoteles, cines,

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

El descubrimiento de la rueda debié formalizar el desempeiio del transporte terrestre,
desplazando al transporte animal; hasta el posterior mejoramiento generalizado de
medios de transporte, incluyendo: maritimo y aéreo. Favoreciendo asi la evolucion de
los servicios de alimentacion hasta llegar a nuestros dias, en que su modernizacion y
mejoramiento ha permitido el poder hallar alimentos provenientes de otros paises e
incluso continentes al ser transportados largas distancias para que sean consumidos en
un lugar que debido a la regidn, clima y suelo; no se hubieran podido encontrar. Esto se
debe a avances en las distintas ramas de la ciencia, y la tecnologia. (Tejada, 2007)

Los servicios de alimentacion han ido creciendo y propagandose 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 podria causar
enfermedades, danos a la salud o incluso la muerte de la persona que lo consuma. De
esta forma a lo largo de los anos se han ido estructurando y mejorando sistemas de

gestion de calidad e inocuidad para que los consumidores obtengan un alimento que no



solamente cumpla las caracteristicas sensoriales basicas 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
poblacion de cada pais, 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 caracteristicas adecuadas.

2. La Industria de los Servicios de Alimentacion 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 especificos 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 iniciandose, y no brindan la “seguridad de trabajo” a
comparacion de un corporativo.

Todo este sector de los alimentos tiene un nimero sin fin en cuanto a productos,
técnicas de preparacion 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: panaderias, cafeterias, 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 alimentacion para



personas que no pueden abandonar su casa por problemas de salud o discapacidad,
unidades moviles de alimentos, instituciones penales, restaurantes (cadenas,
especialidades alimentarias internacionales, comida rapida, servicio amplio, operadores
independientes, puestos sobre caminos, escuelas), eventos exteriores temporales y

maquinas expendedoras. (Implementando Inocuidad Alimentaria..., FDA, 2015)

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

A. El Centro de Inocuidad de Alimentos y Nutricion Aplicada (CFSAN-FDA)
“La Administracion de Alimentos y Medicamentos es la agencia mas antigua de
proteccion al consumidor del gobierno federal de Estados Unidos de América. Sus
origenes se remontan a la Oficina de Patentes alrededor de 1848 para llevar a cabo
analisis quimicos de los productos agricolas, una funcion que el Departamento de
Agricultura (USDA) tomaria en 1862. Aunque no era conocido por su nombre actual hasta
después de 1930, las funciones de regulacion modernas de la FDA comenzaron con la
aprobacion de la Pure Food and Drugs Act en 1906, una ley de un cuarto de siglo en la
prohibicion 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
Administracion 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 Nutricion
Aplicada (CFSAN), el cual promueve y protege la salud publica, vigilando que la cadena
de suministro alimentario de todo el pais, sea: segura, higiénica, saludable vy
debidamente etiquetada. (What does FDA regulate?, FDA, 2015)

B. El Servicio de Inocuidad e Inspeccion de Alimentos (FSIS-USDA). Diferencias
con el Centro de Inocuidad y Nutricion Aplicada (CFSAN-FDA)
El presidente Abraham Lincoln fundd en 1862 el Departamento de Agricultura de Estados

Unidos de América (USDA). El proposito general de USDA es estructurar e implementar



politicas en temas de agricultura, ganaderia y alimentacion. Este Departamento se
divide en 17 unidades de operacién, una de ellas, el Servicio de Inocuidad e Inspeccion
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 jurisdiccion de la FSIS-USDA se encuentran bajo la
la CFSAN-FDA,

responsabilidades en materia de inocuidad alimentaria a través de distintos métodos

jurisdiccion de aunque, cabe aclarar que ambas comparten

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

alimentacion.

Diferencias FSIS vs CFSAN

Agencia Departamento Responsabilidades de la Agencia
Especializada Federal al que Especializada
Gubernamental pertenece
Centro de | Administracion Aditivos Alimentarios; alimentos e ingredientes;
Inocuidad de | de Alimentos y | HACCP de Jugos, pescados y mariscos; programas
Alimentos y | Medicamentos de legislacion e investigacion para tratar riesgos
Nutricién (FDA) asociados a alimentos, lo cual incluye
Aplicada Departamento de contaminantes quimicos y bioldgicos; etiquetado
L de alimentos; normatividad y politicas en
(CFSAN) Salud y Servicios | ' _ o
inocuidad de; suplementos alimenticios, formulas
Sociales de |, : . - o
infantiles y alimentos medicos; vigilancia 'y
E.U.A. (DHHS)

cumplimiento posterior a la comercializacion en la
industria alimentaria; alcance de la industria 'y
educacion al consumidor; programas en
concordancia gubernamental: estatal, municipal o
local; normatividad internacional y refuerzo de la
armonizacion en inocuidad alimentaria. (CFSAN-
What we do, U.S. Food and Drug Administration,
2014)
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Agencia

Departamento

Especializada Federal al que

Gubernamental pertenece

Responsabilidades de la Agencia

Especializada

Servicio de Departamento de

Inocuidad e Agricultura de
Inspeccion de | E.U.A. (USDA)

Alimentos (FSIS) DA

USD
USDA

Food =/_
s
Inspec

Servic

Inspeccion de rastros, establecimientos de
importados y procesamiento de alimentos;
Alimentos que incluyen mas de 3% de Carne, mas
de 2% de Aves de consumo humano, y huevo
(incluyendo congelado y deshidratado); analisis
ante mortem y post mortem, normatividad en:
enfriamiento, adecuado pelado y lavado sanitario
para reducir contaminacion microbiologica; Toma
de muestras para asegurar limites de antibiéticos,
plaguicidas u otros agentes residuales; HACCP para
carne, aves de corral y huevo; Monitoreo a ganado
para encefalopatia espongiforme; monitoreo de
instalaciones alimentarias; monitoreo de
procedimientos y formulaciones de FSIS para
asegurar su cumplimiento in situ; inspecciones de
pasteurizacion en plantas de huevo; fortalecer
normatividad en higiene, contenido netoy
etiquetado; inspeccion de productos en aduana de
acuerdo a los paises senalados por FSIS.

NOTA: LA FSIS tiene la autoridad de inspeccionar y
monitorear establecimientos relacionados con
alimentos, mientras que la FDA no tiene
jurisdiccion, como en el caso de restaurantes y

negocios de alimentos.
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C. Implementando Inocuidad Alimentaria: Guia para el Uso Voluntario de los
Principios de HACCP para Operadores de Servicio de Alimentos vy
Establecimientos de Ventas al Detalle. Administracion de Alimentos y
Medicamentos de Estados Unidos de América

Esta guia del Centro de Inocuidad Alimentaria y Nutricion (CFSAN) de la Administracion
de Medicamentos y Alimentos de E.U.A. (FDA), elaborada en el ano 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 Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) en su establecimiento. Esta
guia fue elaborada por medio de la retroalimentacion de seminarios de inocuidad locales
impartidos por la FDA y reuniones populares de iniciativa de inocuidad alimentaria.
Paralelamente la Conferencia de Proteccion a los Alimentos (CFP, por sus siglas en
inglés) reviso y aprob6 el documento. Nombre original de esta guia 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. Asociacion Nacional de Restaurantes (NRA)
El ServSafe, creado en el afo 1999 por miembros de la Asociacion Nacional de
Restaurantes de E.U.A. Es un conjunto de programas de entrenamiento y certificacion
en manejo de alimentos en todos los restaurantes y servicios de alimentacion dentro de
Estados Unidos. Los programas se encuentran certificados por el Instituto Nacional
Americano de Normalizacion (ANSI) y la Conferencia de Proteccion a los Alimentos
(CFP).

En el estado de California se requiere tomar, como minimo, el Programa de
Certificacion en Capacitacion 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:

e Cuidados Basicos en el manejo de alimentos

e Higiene personal

e Contaminacioén cruzada y alérgenos
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e Tiempo y temperatura
e Limpieza y desinfeccion

(Programa de Certificacion..., ServSafe, 2011)

4. Las Buenas Practicas de Manufactura

Son una herramienta basica en los servicios de alimentacién para la obtencion de
productos inocuos para el consumo humano, centralizandose en la higiene y la correcta
manipulacion de los alimentos.

En la regulacion estadounidense las BPM’s se encuentran descritas en el Codigo de
Regulaciones Federales (CFR), Titulo 21, Capitulo 1, subcapitulo B, parte 110; e
incluyen: edificios e instalaciones, equipo, produccion y controles de proceso, y niveles

de accion por defecto. (Buenas Prdcticas de Manufactura..., FDA, 2014)

5. Programas de Prerrequisitos

Los Programas de Prerrequisitos se enfocan en las condiciones operativas basicas del
establecimiento, estos deben de estar apoyados por procedimientos operativos
estandarizados y deben ser estrictamente escritos y cumplidos. Estos programas
aunados a las Buenas Practicas de Manufactura integran la base para implantar el
sistema HACCP. Cabe senalar 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 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en
inglés) fue desarrollado en 1959 en E.U.A., debido a que los sistemas de antaino estaban
mas basados en la calidad del producto final no aseguraban que el producto como tal

fuera inocuo, lo que llevo a formar este sistema preventivo que identifica, evalua y
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controla la presencia de peligros; y caracteriza los puntos y controles considerados
criticos para garantizar la inocuidad del producto en cuestion, dicho sistema alcanzo a
varios paises en la industria alimentaria a partir de los afos 80’s, cuando fue adoptado
por la Organizacion Mundial de la Salud. Es importante mencionar que este sistema esta
enfocado Unicamente a los peligros potenciales del alimento que podrian danar al
consumidor. A la fecha, su uso se encuentra adoptado completamente por la industria
alimentaria (normatividad), pero se ve limitado a usarse Unicamente 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. [...]JEl tamafno de la
empresa no determina la facilidad de implementar HACCP, en algunos casos, empresas
mas pequenas pueden encontrar a este proceso una tarea facil de realizar.” (MacAloon,
2001)

IV. DESARROLLO DE UN SISTEMA DE GESTION PARA UN SERVICIO DE
ALIMENTOS

1. Buenas Practicas de Manufactura

Promulgadas en 1986 por la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA), para
proporcionar lineamientos que exigen que todo alimento humano debe estar libre de
contaminacion. Es importante como primer paso para establecer el sistema de gestion
el respetar las Buenas Practicas 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 fabricacion, almacenamiento y transporte de materia prima y producto terminado,

en controles de proceso en la produccion y debida documentacion.
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Las Buenas Practicas de Manufactura involucran guias para: personal, su higiene y
comportamiento, edificios e infraestructura, mantenimiento, controles de produccién

y proceso, almacenaje y distribucion.

2. Formando los cimientos del Sistema HACCP

A. Prerrequisitos
Al seguir las BPM’s se pueden elaborar seguimientos especificos para cada area de
operacion del establecimiento conocidos como Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE’s), los cuales al estar debidamente documentados, cumplidos,
verificados continuamente y con un apoyo de recursos econdmicos pasaran a ser
Programas de Prerrequisitos, si dichos programas son asentados correctamente se podra

proceder a disenar el sistema HACCP.

B. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES’s)
Forman parte de los POE’s y describen el qué, como, cuando y donde hacer limpieza y
desinfeccion, ademas incluyen la documentacion y organizacion concernientes. Al
“sanitizar” se enfatiza desde la limpieza de equipos, practicas del personal,
instalaciones del establecimiento, almacenamiento, diseno 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 minimos necesarios en un establecimiento de alimentos:
v Seguridad del agua
v" Mantenimiento y limpieza de las superficies que tienen contacto con los
alimentos

v" Prevencion de la contaminacion cruzada
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Mantenimiento de las instalaciones, lavado y desinfeccion de manos y sanitarios
Proteccion de adulterantes
Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos toxicos

Control de las condiciones de salud de los empleados

ASEENEENERNEEN

Exclusion de plagas de la planta de alimentos.

(Paz Lemus, Esmeralda, “Sistema HACCP, Implantacion...”, 2014)

En resumen, el desarrollar un Sistema de Gestion de Inocuidad para un servicio de
alimentos se propone siguiendo el orden de la Figura 1. Notese que los cimientos son
las Buenas Practicas de Manufactura (CFR-21-110) y la gestion depende de los recursos,

las auditorias, las certificaciones y de la mejora continua.

Figura 1. Desarrollo de un sistema de Gestion
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V. PLAN DE TRABAJO
El Plan de Trabajo para construir la implantacion del sistema HACCP fue planteado en
el siguiente orden (figura 2): a. Buenas Practicas de Manufactura; b. Programa de

prerrequisitos; c. Etapas previas al plan HACCP; d. Siete principios HACCP; e.
Implementacién; f. Mantenimiento del sistema HACCP.

e Herramienta bdsica para la inocuidad de los alimentos

e Centralizadas en higiene y formas de manipular los alimentos
Establecer BPM's

Establecer las operaciones del Establecimiento de Comida Rapida

Programas de
Prerrequisitos

® Formacion del equipo HACCP, descripcién del producto,
determinar el uso del producto, elaborar diagrama de bloques

Etapas Previas al del proceso del producto y la verificacion corespondiente.
sistema HACCP

e Documentar, capacitar, verificar y proveer recursos para todas ]

Lol proceso esenciales para asegurar la inocuidad

e |dentificar, evaluar y controlar aquellas actividades o etapas del
HACCP

Lecneees  establecer las oportunidades de mejora y gestionar el sistema

mantenimiento de

* Generar las evidencias documentales del control del proceso,
HACCP

Figura 2. Plan de trabajo para el establecimiento de un Sistema de Gestion de Inocuidad.
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1. IMPLANTACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM’s)
para el establecimiento de comida rapida basado en CFR-21-110

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

fundamental para lograr un proceso inocuo.

Para lograr la implantacion de los requisitos de buenas practicas se trabajo conforme a

lo que se presenta en las siguientes tablas.

Tabla 1. Capitulo: Personal. Codigo de Regulaciones Federales CFR-21-110.

Requisito

Estrategia aplicada

Control de Enfermedades

Control de personal; se pregunta respecto a su salud a la entrada,
observacion continua de la gerencia hacia el personal, ademas de
observar cuantas veces se ausenta de sus labores, si estornuda o tose
continuamente, si tiene los ojos llorosos. En caso de encontrar algun
sintoma de enfermedad que pueda poner en peligro a los alimentos se
suspendera las labores de ese individuo hasta que se recupere
completamente, en caso de enfermedad por ETA’s se requerira analisis
de reacciones febriles, coproparasitoscopico o coprocultivo segun
aplique.

DOCUMENTO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-7

Vestimenta
Adecuada

Control de vestimenta; se cuenta con playeras y mandiles por duplicado
para el personal, suficientes para cada individuo, por lo que cada dia 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

Higiene
Personal

Control de higiene personal; se hace la observacion al personal que se
presente aseado desde su hogar, que la ropa de calle que trae la cambie
por la vestimenta requerida minima en el area de trabajo.

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

Lavado de
Manos

Lavado de manos: se cuenta con material que se otorga a los empleados
con los requerimientos minimos necesarios de un buen lavado de manos,
asi como cuando y donde hacerlo. Ademas de los avisos existentes en cada
servicio de lavado y desinfeccion de manos. Se hace observacion
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

Remover
Joyeria

No joyeria; se cuenta con observacion continua de que el personal no
traiga ningln tipo de joyeria 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 facilmente.

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-B

Uso de
gorras y
cofias

Vestimenta adecuada; en el establecimiento se pide el uso de gorras y
cofias para la retencion del cabello en todo momento, para todo el
personal que se encuentre en el area de alimentos, superficies de
contacto con alimentos y equipo del establecimiento.

REGISTRO ASOCIADO: APTE-SSOP-3-C

Almacenami
ento de
ropa y otras
pertenencia
s del

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 especifico para colocar
sus pertenencias.

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-B

Confinamiento de
alimentos de
personal, goma de
mascar y tabaco

Prohibicion 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
areas de preparacion, de areas de servicio, de equipo y de areas usadas
para lavado y desinfeccion de utensilios y equipo. No esta permitido
comer, fumar, goma de mascar, tabaco o trabajar enfermo o con heridas
expuestas en ningun momento dentro del establecimiento.

REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-B

Otras
medidas de
proteccion a
los

Medidas de proteccion a los alimentos; se instruye al personal a usar las
unas cortas, que no traigan barniz de unas, ni unas postizas, que no usen
cremas ni pomadas de uso topico o que lleven consigo cualquier objeto
que pueda caer o llegar al alimento cuando desempenen sus labores.
REGISTRO ASOCIADO: ACPTE-SSOP-3-B
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Requisito

Estrategia aplicada

Capacitacion

Programa de capacitacion; 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 dia de trabajo.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-A

Supervision

Supervision; 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. Capitulo: Edificios e Instalaciones. Cédigo de Regulaciones Federales CFR-

21-110.

Requisito

Estrategia aplicada

Planta y suelos

Almacenamiento apropiado de equipo y remocion de suciedad y
desperdicios; se cuenta con espacio apropiado para el almacenamiento de
equipo.

Se realiza la remocion de basura y desperdicios diariamente, o varias veces
al dia en caso de requerirlo. Dicha basura y desperdicios se almacenan en
depositos compactadores especiales de desechos (externos a las areas del
establecimiento), que no permiten el ingreso, alojamiento o reproduccion
de plagas, estos compactadores los provee la administracion de la plaza
en la parte exterior al edificio.

Los jardines mas cercanos cuentan con jardineria apropiada y continua,
ademas de estar a mas de 80 metros de distancia del establecimiento.
REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C
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Requisito

Estrategia aplicada

Mantenimient
o de caminos,
jardines y
estaciona-
mientos

Observacion de mantenimiento de areas exteriores; los caminos,
estacionamientos, y areas verdes se encuentran en mantenimiento
continuo (limpieza y poda) proporcionado por la plaza.

REGISTRO: Mantenimiento Externo. No lo gestiona el establecimiento.

Drenaje
adecuado

Drenaje adecuado; todas las areas de drenaje estan adecuadas, con la
inclinacion adecuada, y otros requerimientos en cada unidad para evitar
que el drenaje genere algun tipo de alimento para plagas u otra fuente de
contaminacion para el alimento.

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

Tratamiento de basura y
desechos

Tratamiento de basura y desechos; se cuenta con la remocion de basura 'y
desperdicios fuera del establecimiento diariamente, o varias veces al dia
en caso de requerirlo. Dicha basura y desperdicios se almacenan en
compactadores especiales (uno de basura inorganica y organica y otro de
reciclables) que no permiten el ingreso, alojamiento o reproduccion de
plagas, estos compactadores los provee la plaza, en un area 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

Suelos colindantes
al establecimiento

Suelos colindantes; ademas de los controles que se toman para basura y
desperdicios, también dentro del establecimiento se toman medidas
respecto a inspeccion, prevencion y eliminacion de plagas; la plaza se
encarga de control de plagas en los alrededores del establecimiento.
REGISTRO: ACPTE-SSOP-8-B

del establecimiento

Contar con suficiente
espacio para todas las
operaciones minimas

Espacio adecuado; el establecimiento cuenta con areas demarcadas:
cocina, zona de preparacion (Produccion), servicio, recepcion-
almacenamiento y sanitario; con espacio necesario para equipo Yy
almacenamiento, para mantener la inocuidad y calidad del alimento en
todas las areas y en todo momento.
REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C

Diseno efectivo

Diseno efectivo; se toman las debidas precauciones respecto a
salvaguardar al alimento en cada area que permanezca, se tienen areas
en donde se organizan y almacenan: basura y desperdicios, productos
quimicos, alimentos enlatados, perecederos y otros, tomando en cuenta
tiempo y flujo de aire en cada area.

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

Estrategia aplicada

Diseno efectivo

Diseno efectivo; se cuenta con pisos, paredes y techos adecuados para su
limpieza y mantenimiento y asi evitar contaminacion en los alimentos,
ademas de proveer suficiente espacio en las areas de trabajo para
desarrollar las acciones de limpieza y desinfeccion necesarias para
proteger al alimento de algun agente contaminante.

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

[luminacion adecuada

Control de iluminacion; se cuenta con iluminacion adecuada para el
manejo de alimentos en todas las areas del establecimiento, se protege a
los alimentos de ser contaminados fisicamente debido a que toda la
iluminacion esta protegida con acrilicos ajustados en marcos al tamaio de
lampara; excepto en cuarto de refrigeracion y en la campana de
preparacion final del producto en donde las bombillas estan protegidas por
capsulas de vidrio templado por si llegaran a estallar no puedan llegar
residuos al alimento, adicionalmente se efectla la revision de lamparas
diariamente para detectar roturas o faltantes.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-5-C

Ventilacion
adecuada

Ventilacion adecuada; en el establecimiento: se cuenta con campana, con
sistema de aire acondicionado y calefaccion, ademas de cortina de aire en
la puerta de acceso. La ventilacion, filtros y mantenimiento de aire
acondicionado y calefaccion, la cortina de aire, asi como el
funcionamiento de la campana, reciben mantenimiento cada seis meses
para garantizar su funcionamiento.

REGISTRO: ACPTE-SOP-1-A,B

Equipo de proteccion
contra plagas

Proteccion contra plagas; se cuenta con cortina de aire en la entrada del
establecimiento; respecto al area 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 ademas de trampas
de monitoreo para roedores y rastreros en todos los alrededores. Se
verifica el funcionamiento de las puertas automaticas 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

Mantenimiento

Mantenimiento; se cuenta con mantenimiento general en edificios,
instalaciones y areas del establecimiento, teniendo el mantenimiento
necesario para que los alimentos no corran el riesgo de ser contaminados.
Se realiza inspeccion mensual e incluye revision de tuberias, desagiie,
plafones, paredes y pisos. El lavado y sanitizado de esas areas 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

Sustancias quimicas
adecuadas

Control de quimicos de limpieza y desinfeccion en el que se establecio los
requisitos a cumplir de dichos productos como ficha técnica, hojas de
seguridad, principios activos y formulacion conforme al CFR 21 parte 175
de sustancias quimicas aceptadas; todas las sustancias quimicas que se
usan dentro del establecimiento cuentan con una vigencia y detalles de
compra, estos datos y documentos son guardados el ano en curso de su
compra para garantizar su uso y efecto dentro del establecimiento.
REGISTRO: ACPTE-SSOP-6

Organizacion y

almacenamient

o de sustancias
quimicas

Organizacidn y almacenamiento de sustancias quimicas; se cuenta con
almacenamiento y etiquetado de productos quimicos para limpieza y
desinfeccion previniendo el causar contaminacion de los alimentos en el
establecimiento. Esto es confinandolos a areas en donde no se encuentran
los alimentos.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-6-B

Control de
plagas

Control de plagas; se cuenta con control de plagas proveido por la
compania Dewey Pest Control, dandose una inspeccion cada dos meses,
ademas del uso de plaguicidas y trampas de monitoreo en lugares
especificos fuera del establecimiento para controlar de forma preventiva.
Teniendo los debidos cuidados para no contaminar los alimentos.
REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-8-A

Limpieza y
desinfeccion de
equipo y de
superficies de
contacto con
alimentos

Limpieza y desinfeccion de equipo y de superficies de contacto con
alimentos; los contenedores, antes de su uso, 0 para su re-uso son
limpiados y desinfectados debidamente ademas 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

Limpieza y desinfeccion de equipo y de superficies de contacto con
alimentos; se cuenta con limpieza y desinfeccion continua en equipo y
contenedores, o cualquier superficie de contacto con alimentos cuantas
veces sea necesario al dia.

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

Limpieza y desinfeccion de superficies involucradas en el area de
operacion; se cuenta con una limpieza y desinfeccion frecuente en todas
las areas del establecimiento para no propiciar algun tipo de
contaminacion que perjudique al alimento, por lo menos una vez al dia.
REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-2,3
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Almacenamiento y tratamiento de desechables; los utensilios desechables
para el consumidor, platos, ademas de toallas desechables y vasos
desechables del establecimiento se encuentran en un area limpia vy
desinfectada, teniendo los cuidados necesarios de limpieza y desinfeccion
continua en esas areas para que no contaminen al alimento cuando se
usen.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-3

Uso continuo de
agentes adecuados
de limpieza y
desinfeccion

Uso de agentes quimicos aprobados; se cuenta con procedimientos y avisos
en el area de manipulacion de alimentos para que cuando el personal haga
uso de equipo, utensilios y de ciertas areas se asegure de hacer lo
necesario para volver a limpiar y desinfectar para que no exista
contaminacion 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

Almacenamiento y
manejo de
instrumentos
portables

Almacenamiento y manejo de equipo y utensilios; El equipo portatil y
utensilios con el que se cuenta, es lavado y desinfectado, y guardado en
un area limpia, desinfectada y alejado de los alimentos para que no
contribuya a su contaminacion y esté listo para su posterior uso.
REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-1,2

Suministro de
agua

Suministro adecuado de agua; el agua con la que se cuenta es la adecuada
para un establecimiento de alimentos, es potable con las caracteristicas
necesarias para el lavado de manos, de equipo, de utensilios y de
alimentos, asi como su propio consumo, ademas de contar con la suficiente
presion y temperatura para todas las operaciones necesarias del
establecimiento exigidas por Ley.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-1-A y ACPTE-SSOP-4-B

22



Requisito

Estrategia aplicada

Plomeria adecuada

Plomeria adecuada; se tiene plomeria adecuada en tamano y disefo para
llevar agua a todas las areas requeridas del establecimiento.

El sistema de desaglie cuenta con diseno, pendiente y tamano adecuado
para llevar aguas residuales y desechos liquidos en todo el establecimiento
de acuerdo a las especificaciones requeridas por ley.

La plomeria 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 disefo en la planificacion de todo el sistema de
tuberia del establecimiento para evitar contraflujo, conexiones cruzadas
errdneas entre agua potable y agua residual o de desecho.

Se cuenta con desagiie adecuado de piso, en todas las areas 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

Aguas
residuales

Eliminacion de aguas residuales; la eliminacion de aguas residuales es
adecuada para llegar al sistema de aguas residuales de la ciudad.
REGISTRO: FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C

Sanitarios

Servicios sanitarios adecuados; se cuenta con el debido mantenimiento en
el sanitario; limpieza y desinfeccion; 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, ademas con
un sistema de presencia por lo que la iluminacion 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

Servicios de limpieza y
desinfeccion de manos

Servicios de limpieza y desinfeccion de manos; no se tienen valvulas
automatizadas, o adecuadamente disenadas, pero instruimos al personal
respecto a tener los respectivos cuidados para evitar la re-contaminacion
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 desinfeccion de manos en
el establecimiento para que los empleados cumplan las medidas sanitarias
requeridas.

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

Senalizacion

Senalizacion pertinente; Suficiente sefalizacion en todas las areas, se
tiene senalizacion de lavado y desinfeccion 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,
ademas de requerir cada empleado por Ley una certificacion en manejo
de alimentos. Sefalizacion para mantener temperaturas adecuadas en
alimentos de refrigeracion.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-H

Eliminacion de
contenedores en los que
se recibe el alimento
(enlatados, plasticos y

ntrnsg)

Eliminacion de contenedores de alimentos; todos los alimentos enlatados,
empaques de plastico 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 contaminacion en el alimento o superficies
de contacto con alimentos.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C

Eliminacion de
basura y
desperdicios

Almacenamiento apropiado de equipo y remocion de suciedad y
desperdicios; se tienen controles adecuados respecto al manejo de
desechos y desperdicios para evitar o minimizar el desarrollo de olores;
atraccion, albergue o alimento de plagas y a cierta distancia de los
alimentos para evitar su contaminacion.

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

24



Tabla 3. Capitulo: Equipo. Cédigo de Regulaciones Federales CFR-21-110.

Requisito

Estrategia aplicada

Equipo y utensilios adecuados

Equipo y utensilios adecuados; el equipo y utensilios usados en el
establecimiento estan hechos de materiales de grado alimentario, para ser
sometidos a limpieza y desinfeccion, al igual que se almacenan en zonas
limpias y desinfectadas.

El equipo y utensilios son inspeccionados continuamente para evitar que
contaminen al alimento, desechandose o reparandose dependiendo el
caso.

Todo el equipo con el que se cuenta es resistente a la corrosion por
contacto con el alimento o resistente a los medios a los que se somete.
Se llevan a cabo limpieza y desinfeccion en todas las areas para evitar
contaminacion de los alimentos.

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

las superficies de
contacto con
alimentos

Intersecciones de

Reparar uniones de superficies de contacto con alimentos; Todas las
superficies de contacto de alimentos en el establecimiento estan
adecuadamente unidas para evitar algin tipo de contaminacion,
facilitando su limpieza y desinfeccion, aquellas uniones que no tengan una
union adecuada requieren mayor cuidado para limpieza y desinfeccion por
parte del personal en el establecimiento.

REGISTRO; ACPTE-SSOP-2-A

Superficies
involucradas

Superficies involucradas con equipo; los procedimientos de limpieza y
desinfeccion también se aplican a superficies dentro del establecimiento
que no tienen contacto directo con alimentos, para disminuir la posibilidad
de contaminacion en los alimentos.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A,B

Diseno y
construccion
adecuados

Disefio y construccion adecuados de equipo; el equipo con el que se cuenta
cumple las condiciones para que reciba un adecuado mantenimiento y
limpieza continua para evitar contaminacion en los alimentos.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-B-3

Equipo de
refrigeracion y
congelacion

Mantenimiento y monitoreo a equipo de refrigeracién; se cuenta con
termostato automatico para regulacion de temperatura en el cuarto frio,
ademas de un monitoreo constante de temperatura en el cuarto de
refrigeracion y el refrigerador frontal.

REGISTRO: ACPTE-SOP-2-A
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Requisito

Estrategia aplicada

Instrumentos y
controles de
medicion

Instrumentos y controles de medicion; se cuenta con termometro en cuarto
frio y en refrigerador frontal respectivamente, los cuales son monitoreados
para proteger a los alimentos que no entren a la zona de peligro de
temperatura, ademas de un termdémetro (laser) portatil para hacer
mediciones directas en alimentos. Todos estos instrumentos se calibran.
REGISTRO: ACPTE-SOP-2-B Y ACPTE-SOP-2-C

Aire
comprimido
y otros
gases
introducidos
a los
alimentos

NO APLICA AL ESTABLECIMIENTO
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Tabla 4. Capitulo: Produccion y controles de Proceso. Cédigo de Regulaciones

Federales CFR-21-110.

Requisito

Estrategia aplicada

Operaciones de acuerdo a apropiada higiene

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 preparacion
y consumo, es almacenada cumpliendo los requerimientos para no
ser contaminada o deteriorada.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion en alimentos
garantizan la remocion de contaminacion o suciedad en el alimento
para los que aplican en esta accion.

El agua utilizada en el establecimiento cumple las caracteristicas de
ser segura y adecuada para su uso en limpieza, enjuague o transporte
de alimentos.

En la limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios; si se hace una
organizacion adecuada se puede reutilizar el agua (tarja de tres
tiempos), sin que se arriesgue a una posible contaminacion del
alimento. En cuanto al lavado y desinfectado de alimentos NO se
hace reutilizacion 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 asi evitar
contaminacion o deterioro para la materia prima.

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

Obtencion confiable de materia prima e ingredientes; toda la

ég materia prima es obtenida de Sam’s Club, esta es una cadena
% S perteneciente a Wal-Mart stores Inc. Por lo que se manejan altos
o= estandares de calidad e inocuidad en sus productos, como el manejo
,%n § % del sistema HACCP y otros sistemas de calidad e inocuidad con
g < % estandares internacionales.
g g S Toda la materia prima usada en el establecimiento es obtenida de un
%E organismo certificado en calidad e inocuidad, por lo tanto,
S % aflatoxinas y otras toxinas naturales se encuentran bajo los niveles
w © permitidos por la FDA.
= REGISTRO: ACPTE-SOP-3-G
s & o Materia prima apta; la materia prima utilizada en el establecimiento,
< g 8 5 g tiene controles de calidad e inocuidad debido a la certificacion que
é 1S g < g tiene desde proveedor para garantizar su uso para consumo humano.
o Y | REGISTRO: ACPTE-SOP-3-G
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Requisito Estrategia aplicada

Almacenamiento de alimentos en contenedores (después de ser
- g abierto su empaque o contenedor original); toda la materia prima
g % antes de usarse, llega en su contenedor original y posteriormente se
*q:'; % g transfiere a contenedores para su manejo dentro del
= © % establecimiento, para proteger a los alimentos de la contaminacion
! g S o de su posible adulteracion.
§ g © Toda la materia prima se almacena con los respectivos cuidados para
Eg evitar su contaminacion.
< § Nota: En el establecimiento no hay reproceso aplicado.

REGISTRO: ACPTE-SOP-3-B

Limpieza y
desinfeccion de equipo
y de superficies de
contacto con alimentos

Limpieza y desinfeccion de equipo y de superficies de contacto con
alimentos; los equipos, utensilios y contenedores para alimentos en
el establecimiento, son mantenidos en condicion aceptable, en un
medio limpio y desinfectado, ademas de su limpieza y desinfeccion
adecuada para cada unidad.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A,B

Monitoreo

Monitoreo; toda la materia prima es llevada por controles de tiempo
y temperatura, limpieza y desinfeccion del medio en el que se
encuentra para disminuir factores que podrian contribuir a su
contaminacion.

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

Almacenamiento y
retencion de
alimentos por
temperaturas
controladas

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

Medidas para evitar la zona
de peligro de temperatura

Medidas para evitar la zona de peligro de temperatura; en todo
momento desde la compra de los alimentos, recepcion,
almacenamiento y preparacion 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 frio hasta su preparacion y
posterior consumo.

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

Estrategia aplicada

Manejo de los alimentos
evitando contaminacion

Manejo adecuado de los alimentos; en las areas de preparacion,
cocina/almacén de secos y servicio de los alimentos en el
establecimiento se toman las medidas de limpieza, desinfeccion y
contaminacion cruzada, para proteger al alimento de su
contaminacion.

Se cuenta con medidas de prevencion de contaminacién cruzada en
el establecimiento.

Cuando se transportan antes de su recepcion, se procura proteger a
los alimentos de posible contaminacion.

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

to y manejo de
instrumentos
portables

Almacenamien

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 contaminacion.

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

de inclusion de metales
u otra materia extrana

Medidas para proteccion

Medidas de proteccion a los alimentos; se instruye al personal a usar
las unas cortas, que no traigan barniz de unas, ni ufas postizas, que
no usen cremas ni pomadas de uso topico o que lleven consigo
cualquier objeto que pueda caer o llegar al alimento cuando
desempenen sus labores.

No contamos con equipo para deteccion de metal, pero se mantienen
medidas de manipulacion para garantizar que no haya adulteracion
del alimento por metales, u otra materia extrana.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-B

Eliminacion o
tratamiento de
alimentos, o
materias primas
adulteradas

Eliminacion de alimentos adulterados; se cuenta con controles de
desecho al momento de detectar un alimento adulterado, sin su
reacondicionamiento. Ademas de cerciorar si es un lote completo
adulterado, se toman numeros y fechas para hacer respectiva queja
al proveedor, o si fue causado en el establecimiento corregir algin
control no hecho que pudo originar esto.

REGISTRO: ACPTE-SSOP-3-C

Proteccion a los
alimentos en
distintas
operaciones,
evitando

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. Ademas de contar con
limpieza y desinfeccion adecuada en areas de manipulacion 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

Preparacion de batido evitando contaminacion

Preparacion adecuada del batido; se usan ingredientes libres de
contaminacion 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 contaminacion.

Se tienen los cuidados necesarios para proteger a estas mezclas de
alimentos de cualquier contaminacion que pueda afectar su aptitud.
Se almacenan cada batido por maximo un dia desde su preparacion,
en los cuales se lleva un control, preparando mas cuando estan por
terminarse los anteriores (Primeras entradas, primeras salidas), para
tener lo mas 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 refrigeracion inmediatamente después de prepararlo.
REGISTRO: ACPTE-SOP-5-A

Relleno, montaje y empacado

Operaciones en contra de la contaminacion;

Los puntos criticos de control son identificados.

Procedimientos de limpieza y desinfeccidn 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 fabrica, se
pasan a contenedores de alimentos, limpios y debidamente
desinfectados y de material adecuado.

Se cuenta con campana en el area de servicio, con aire acondicionado
en todo el lugar, con cortina de aire en la entrada, las puertas abren
en direccion correcta para no contaminar areas de proteccion, en el
sanitario se cuenta con extractor para eliminar el aire contaminado.
Se utilizan procedimientos estandarizados de limpieza vy
desinfeccion, teniendo cuidado en contaminacion cruzada, para asi
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

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

§ f,: contaminacion depende del Aw: se protege al alimento teniéndolo
S g 3 :S en recipientes que no permitan la entrada o salida de aire o humedad
E c 5 & | para mantener el alimento a un Aw seguro. Estos alimentos se
g T 'g E mantienen en recipientes herméticos, limpios, desinfectados vy
'g g © g secos, para que no afecte la aptitud del alimento para ser consumido,
'9:3‘8 8 S |ya que no se permite de esta manera el crecimiento de
g C:é’_ microorganismos que puedan contaminar al alimento.
REGISTRO: ACPTE-SSOP-2-A

%% v é :f § é s NO APLICA EN EL ESTABLECIMIENTO

5£7855¢

oS £ NO APLICA EN EL ESTABLECIMIENTO

O @©

STEE°

=g 8

Areas exclusivas
para manufactura
de alimentos para
consumo humano

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

Almacenamiento y entrega
de producto terminado

Almacenamiento y entrega de producto terminado; el producto
terminado es de preparacién 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,
asi como se protege su deterioro y el contenedor en el que se halla.
Asi mismo se toman los respectivos cuidados al momento de la
preparacion 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. Capitulo: Niveles de accion por defecto (Tolerancia de defectos permitidos).

Codigo de Regulaciones Federales CFR-21-110.

Requisito

Estrategia Aplicada

Defectos naturales o
inevitables en
alimentos producidos
bajo BPM’s

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

Reduccion de los niveles de accion por defecto; Se respetan los principios
de las Buenas Practicas 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
seleccion rapida 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 asi obtener un producto final con niveles
mas bajos de defectos, ya que obtendriamos un producto final adulterado.
REGISTRO: ACPTE-SOP-6-B

Referencias
bibliograficas
confiables

Niveles de accién por defecto tomando como referencia a la compilacion
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 dia” (Same Day):

Recepcion - Almacenamiento - Preparacion - Cocinar = Servir

Con base al diagrama:

Figura 3. Diagrama de la Zona de Peligro

Entradas a la Zona de Peligro

4
135°F ’
(176.6°C)
s
0 1 | 3
[\ Y
41°F I
(5°C)

Sin Cocer Mismo Dia :
Complejo

DIAGRAMA DE LA ZONA DE
PELIGRO

(Guia del uso voluntario..., FDA, USA)

Mezcla de la Crepa (Preparacion basica)

*kk

Harina de Trigo
Leche Fresca Pasteurizada***
Huevo***
Mantequilla
Imitacion Vainilla
Sal Yodada

*kk

***Alérgenos presentes en todas las crepas preparadas en el establecimiento.
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Todos los ingredientes para preparar las crepas del menu del establecimiento (Tabla

en SOP-3-B)

Tabla 3. Almacenamiento de Productos en empaque primario.

ALMACEN DE SECOS

ALMACEN DE REFRIGERADOS

Harina de trigo**

Leche fresca pasteurizada**

Mezcla azlicar-canela

Huevo™*

Azlcar Glas

Mantequilla**

Azlcar Refinada

Carne de res en fajitas(cocida)

Cajeta (leche de cabra caramelizada)

Pollo en Fajitas (cocido)

Crema de cacahuate**

Queso Rallado**

Jarabe sabor chocolate

Camaron cocido**

Leche condensada azucarada**

Jamon de Pavo

Miel

Jamon de pierna

Miel de maple

Crema Batida**

Imitacion vainilla

Fresa (fresca)*

Atun enlatado**

Frambuesa (fresca)*

Duraznos en almibar enlatados

Zarzamora (fresca)*

Pina en almibar enlatada

Mora azul (fresca)*

Salmon enlatado**

Espinaca fresca (preempacada lista para
comer)*

Champifiones enlatados

Jitomate (fresco)*

Frijoles enlatados

Queso crema

Malvaviscos

Platano*®

Jalea de arandano

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 (atun y salmon),
camardn, cacahuate (crema de cacahuate), avellana (crema de avellana) y nuez, debido
a que no forman parte de la preparacion basica de la crepa.
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Toppings en Decorado:

Azlcar Glas

Mezcla Azlcar-Canela
Azlcar Refinada

Cajeta

Jarabe Sabor Chocolate
Leche Condensada Azucarada
Miel

Miel de Maple
Malvaviscos

Nueces

Crema Batida

A. Descripcion del Producto

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

huevo, imitacion vainilla y sal)

Acompanadas con:

e Dulces: Frutas y hortalizas frescas y procesadas, leche condensada azucarada,
crema batida, cajeta, crema de avellanas con cacao, jarabe de chocolate, azlcar
glas, azUcar y canela, miel de maple y miel.

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

agrega salsa si el cliente lo requiere en su platillo.

Tiempo de coccion de la Crepa: 1 minuto

Temperatura de coccion: 350 °F (176.66 °C)
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C. Etapas de Proceso

ETAPA

Seleccion y compra de
ingredientes

OBJETIVO

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

CONTROLES

Las compras se realizan
solo en cadenas de
autoservicio (Walmart y
SAM’s Club)

Lo anterior asegura que

REGISTROS

- Tickets de compra
- Lotes
- Fecha de caducidad

Codificacion de
ingredientes

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

Relacion de insumos de
cada uno de los
almacenes.

Primeras entradas-
primeras salidas.

- Inventario de insumos

- Lay-out de los
almacenes.

- Programa de rotacion.

Almacenamiento en
refrigeracion

Conservar los
ingredientes que lo
requieren las
condiciones de
almacenamiento
optimas para asegurar su
vida de anaquel y
caracteristicas de
calidad necesarias hasta
SuU USO y consumo.

- Monitoreo diario de
Temperatura.

- Limpieza de la camara
de refrigeracion.

- Mantenimiento de la
camara de
refrigeracion.

- Control de
temperatura
- Limpieza

Almacenamiento a
temperatura ambiente

Conservar los
ingredientes que por su
procesamiento aseguran
su vida de anaquel y
caracteristicas 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 rotacion

- Lay out del almacen de
secos.

Pesado de ingredientes

Llevar a cabo la correcta
dosificacion de
ingredientes para
obtener una mezcla
estandarizada para la
fabricacion de cal crepa,
en ésta etapa se pesan/
miden:

- Harina de trigo

- Leche pasteurizada

- Huevo

- Mantequilla

- sabor vainilla

- sal

- Receta
- Control de salidas de
almaceén.

- Registros de pesado

- Registros de salida de
almacén

- Control de proceso
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ETAPA

Mezclado de
ingredientes

OBJETIVO

Obtener una mezcla
homogénea para la
fabricacion de la crepa

CONTROLES

- Tiempo de batido

REGISTROS

- Control de proceso

Coccion

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

- Tiempo de coccion

- Control de proceso

Asado

Obtener las
caracteristicas
sensoriales en las fajitas
de carne de res, fajitas
de pollo y camaron
cocido

-Tiempo de coccion

- 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
especificacion.

- Tiempo de armado
- Dosificacién de
ingredientes

- Control de proceso

Decorado

Dar a la crepa las
caracteristicas de
presentacion 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
Direccién: 1233 Rancho Vista Blvd. #811, Palmdale, CA, 93551
Lider:
Nombre: Cesar Eduardo Sedano
Puesto: Supervisor de Calidad
Teléfono: | 6616186610
e-mail: | S@mpayo_l@hotmail.com
Nombre Departamento Teléfono / e-mail Exp_gngnma €n manejo
higiénico de alimentos
Leonor Wilson Direccion General 6616185313 2 afios
Jessica Sedano Gerencia General 6616186317 2 afos
Tania Sedano Gerencia Administrativa 6616188941 1 afio
Cesar Sedano Supervision de Calidad 6616186610 / 5518000168 3 afos
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E. Descripcion del Producto

Empresa A Crepe Place to Eat

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

Descripcion del producto

Alimento a base de crepa cocida (harina de trigo, leche pasteurizada, huevo, mantequilla, imitacién vainilla y sal).

Acompafiadas con:

CREPAS DULCES:

Frutas y hortalizas frescas y procesadas, leche condensada azucarada, crema batida, cajeta, crema de avellanas con cacao, jarabe de
chocolate, azucar glas, azucar y canela, miel de maple y miel.

CREPAS SALADAS:

Carnes, pescado, queso, vegetales frescos y procesados. (Se agrega salsa si asi lo requiere el cliente)

Método de almacenaje y distribucion

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

Uso intencionado y cliente objetivo

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

Caracteristicas fisicoquimicas

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 caracteristicas
) 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. Analisis de Peligros Asociados a Ingredientes

Codigo: Crepas Dulces y Saladas

Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | Significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probzblllda Severidad
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricaciony R M NO Proveedor confiable y coccién de la
almacenamiento) crepa.
Q: Afla‘toxmas (granos contammados‘tfon hongos fje R A NO Proveedor confiable
o aspergillus empleados en la elaboracion de la harina)
%o Q: Metales pesados como Pb, As, (granos contaminados R A NO Proveedor confiable
o con metales pesados)
-‘Z’ Q. Plaguif:idgs (granos contamir\ados de origen o por R A NO Proveedor confiable
= malas practicas de almacenamiento)
T Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno trigo. A A Sl para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Fr.agmentos de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
molienda)
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion y/o R M NO Proveedor confiable y coccién de la
procesamiento inadecuado) crepa.
-§ B: S. aureus (malas practicas de higiene en el R M NO Proveedor confiable y coccién de la
N procesamiento) crepa.
§ Q: Aflatoxina M1 (por alimentacion del animal con R A NO Proveeduria de leche confiable
é_"u’ piensos de granos contaminados ) comprada en supermercado
© Q: Metales pesados como Pb, As, (bioacumulacién por R A NO Proveeduria de leche confiable
§ alimentacién animal) comprada en supermercado
"OLJ Q: Plaguicidas (por alimentacidn del animal con piensos R A NO Proveeduria de leche confiable
S contaminados) comprada en supermercado
3 Comunicacidn al consumidor via menu
Q: Alérgeno leche. A A SI para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q Severidad
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
. . . . Proveedor confiable, almacenamiento
B: Salmonella spp. (por origen y limpieza inadecuada del i _,
. e R M NO y manejo del huevo y coccidn de la
producto previo a la distribucién del producto) crepa
9 Q: Plaguicidas (por malas practicas de programa de R A NO Proveedor confiable
v control de plagas en almacenes)
T Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno huevo A A SI para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: S. auret.Js (malas practicas de higiene en el R M NO Proveedor confiable
procesamiento)
B: Salmon?lla spp. (malas practicas de fabricaciony R M NO Proveedor confiable
procesamiento inadecuado)
© - - = -
= Q Aflatoxina M1 (por allm'entauon del animal con R A NO Proveedor confiable
= piensos de granos contaminados )
§ Comunicacién al consumidor via menu
S Q: Alérgeno leche. A A Sl para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
: Metal Pb, A li i
Q . etales p?sados como .b, s (por alimentacion R A NO Proveedor confiable
animal con piensos contaminados)
F: Ninguna XXXX XXXX XXXX XXXX
c B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
O ©
S = |Q: Metal Pb, A i |
E = Q et.a es pesados como Pb, As (provenientes de los R A NO Proveedor confiable
£ ingredientes)
= F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
(_“ « . . .z .
3 Q. IP|é?gUICIdaS (cothamlnaaon de (?rlgen y malas R A NO Proveedor confiable
practicas de manejo y almacenamiento)
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q Severidad
: Metal Pb, A inacio
Q' etales pesados como Pb, As (contaminacién de R A NO Proveedor confiable
origen)
F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de
molienda) R M NO Proveedor confiable
INGREDIENTES PARA ARMADO Y DECORACION DE CREPA
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion) B M NO Proveedor confiable
—_ B: S. aur mal racti higiene en el
o 5 au e‘,”( alas practicas de higiene en e B M NO Proveedor confiable
B procesamiento)
S - - =
S Q: Metale§,pesafjos como Pb, As, (bioacumulacion por R A NO Proveedor confiable
9 alimentacién animal)
= : Plaguici r alimentacién del animal con pien
5 Q aggmdas (por alimentacion del animal con piensos R A NO Proveedor confiable
< contaminados)
(] . H
o F: Fragm'e,ntos de metal (asociado al proceso de B M NO Proveedor confiable
35 elaboracion)
[a W .
F: Fragmg,ntos de hueso (asociado al proceso de B M NO Proveedor confiable
elaboracion)
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion) B M NO Proveedor confiable
o B: S. GUI’GL.IS (malas practicas de higiene en el B M NO Proveedor confiable
£ procesamiento)
(] K . . 7
uc. _ Q: Metale.slpesa.dos como Pb, As, (bioacumulacién por R A NO Proveedor confiable
0w alimentacién animal)
(%) . e . .z A R
q) o .
QL § Q: Plaggludas (por alimentacién del animal con piensos R A NO Proveedor confiable
L= contaminados)
g F: Fragmglntos de metal (asociado al proceso de B M NO Proveedor confiable
3 elaboracion)
F: Fragmglntos de hueso (asociado al proceso de B M NO Proveedor confiable
elaboracion)
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q Severidad
B: Salmonell . (mal racti fabricacion
Salmo f-;> aspp (malas practicas de fabricacién y/o B M NO Proveedor confiable
procesamiento inadecuado)
B: S. aur mal racti higiene en el
5-au eqs( alas practicas de higiene en e B M NO Proveedor confiable
procesamiento)
. Afl ina M1 r alimentacion del animal con
© Q atoxina (por ali ,e tacion del animal co R A NO Proveedor confiable
‘GEJ piensos de granos contaminados )
5} : Metal mo Pb, As, (bi mulacién por
o Q. eta e.s,pesa.dos como Pb, As, (bioacumulacion po R A NO Proveedor confiable
@ alimentacién animal)
> . . . . s R .
: Plaguicidas (por alimentacion del animal con piensos
S Q ggl ! (p ! ! ! P! R A NO Proveedor confiable
contaminados)
Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno leche. A A Sl para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
-§ Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable
o : Metales pesados como Pb, As ( provenientes de los
= Q ) P (As(p R A NO Proveedor confiable
o ingredientes)
© . . . ./ .
< Q. IPIa?gU|C|das (con.tamlnaaon de 9r|gen y malas R A NO Proveedor confiable
= practicas de manejo y almacenamiento)
g - - - -
< F: Fragmentos de sefrjllla de la aceituna (asociado al R B NO Proveedor confiable
proceso de elaboracién)
o B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
o
T 5
g g Q: Nitrosaminas (por incorrecta elaboracién) B M NO Proveedor confiable
o © |Q: Nitritos (exceso por incorrecta elaboracién) B M NO Proveedor confiable
3 XXXX
= F: Ninguno XXXX XXXX XXXX
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q Severidad
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacién y/o
. pp : P v/ B M NO Proveedor confiable
procesamiento inadecuado)
B: S. aureus (malas practicas de higiene en el
. ( P g B M NO Proveedor confiable
procesamiento)
: Aflatoxina M1 (por alimentacion del animal con
= Q (p . R A NO Proveedor confiable
© piensos de granos contaminados )
© : Metales pesados como Pb, As, (bioacumulacién por .
o Q. .,p . ( P R A NO Proveedor confiable
2 alimentacién animal)
=) : Plaguicidas (por alimentacion del animal con piensos
g Q 8 . (p P R A NO Proveedor confiable
contaminados)
Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno leche. A A Sl 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
B: S. aureus (malas practicas de higiene en el
. ( P & B M NO Proveedor confiable
3 procesamiento)
S B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion y/o
8 . F.JP ( P v/ B M NO Proveedor confiable
c procesamiento inadecuado)
\g Comunicacién al consumidor via menu
g Q: Alérgeno camaron A A S para evitar consumo por parte de los
o alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Listeria monocytogenes (por malas practicas de
. ytog (p P B M NO Proveedor confiable
o higiene en el envasado)
> R . R
© B: Salmonella spp. (malas précticas de fabricacion y/o
o . [.)p ( P v/ B M NO Proveedor confiable
g procesamiento inadecuado)
c B: S. aureus (malas practicas de higiene en el
0 . ( P & B M NO Proveedor confiable
g procesamiento)
- Q: Nitritos (exceso por incorrecta elaboracidn) B M NO Proveedor confiable
Q: Nitrosaminas (por incorrecta elaboracién) B M NO Proveedor confiable
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q Severidad
F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de
8 ( P R M NO Proveedor confiable
rebanado)
B: Listeria monocytogenes (por malas practicas de
. ytog (p P B M NO Proveedor confiable
higiene en el envasado)
© B: Salmonella spp. (malas précticas de fabricacién y/o
£ . ﬁ?p : P v/ B M NO Proveedor confiable
o procesamiento inadecuado)
> B: S. aureus (malas practicas de higiene en el
3 - . B M NO Proveedor confiable
put procesamiento)
‘g Q: Nitritos (exceso por incorrecta elaboracidn) B M NO Proveedor confiable
3 Q: Nitrosaminas (por incorrecta elaboracién) B M NO Proveedor confiable
F: Fragmen metal i | pr
agmentos de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
rebanado)
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable
: Metil-mercurio (niveles fuera de especificacién por
o Q . ( P P R A NO Proveedor confiable
g control inadecuado)
© Comunicacién al consumidor via menu
S Q: Alérgeno pescado. A A Sl para evitar consumo por parte de los
s alérgicos. POE Manejo de alérgenos
prd F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de
< & ., ( P R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
F: Fragmentos de espinas (asociado al proceso de
& ., P ( P R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
o B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
E Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable
%_’ Comunicacién al consumidor via menu
'-'CJ Q: Alérgeno pescado. A A SI para evitar consumo por parte de los
g alérgicos. POE Manejo de alérgenos
b F: Fragmfe'ntos de espinas (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q ! Severidad
F: Fragmfe,ntos de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
é B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
5
3 Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable
g
o
s Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
5
o F: Ninguna XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
. & |Q:Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable
% B | Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
UE_' 2 |k Piedras (inadecuado control de proceso) B M NO Proveedor confiable
[¢}] . H
F: Fragmglntos de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
4 | B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
c ©
@ % Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
O c - -
c .
59 F: Fragmentos de ser.lella de durazno (asociado al R B NO Proveedor confiable
S & |proceso de elaboracidn)
a2 -
F: F I |
TE‘J ragm'e,ntos de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
© B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
cC 5
v 9 ®|Q; Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
c £ ©
& = S|E H
o g|F: Fragmfe'ntos de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
Severidad
d
o | B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
C 'C
% g -? Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
= [}
® 3 O|F:F tos d tal iado al d
& § o ragmgln os de metal (asociado al proceso de R M NO Proveedor confiable
» ¢ &|elaboracién)
v ©
“= | F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R M NO Proveedor confiable
v 2 B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
O ©
® 2 |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
T B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
T ¢
EY |Q Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
L T
= © |F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R M NO Proveedor confiable
T © | B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
_ o
v QO
£ 'g % Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
] o
= N | F: Fragmentos de vidrio (control en el envasado) R M NO Proveedor confiable
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacién .
o ) '(.)p ( P y B M NO Proveedor confiable
= procesamiento inadecuado)
3 . . ’ . .
< Q: Aflatoxinas (malas practicas de almacenamiento de R A NO Proveedor confiable
9 cacahuate)
3 Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
?i, Comunicacion al consumidor via menu
GEJ Q: Alérgeno cacahuate A A SI para evitar consumo por parte de los
S alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de elaboracion) R M NO Proveedor confiable
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Peligro significativo . .Riesgo . Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q Severidad
B: Salmonell . (mal racti fabricacion
Salmo f-;> aspp (malas practicas de fabricaciony B M NO Proveedor confiable
5 procesamiento inadecuado)
s Comunicacidn al consumidor via menu
% Q: Alérgeno avellana A A SI para evitar consumo por parte de los
T 9 alérgicos. POE Manejo de alérgenos
> O . . .
© : Aflatoxinas (malas practicas de almacenamiento de
K g |Q ( P R A NO Proveedor confiable
d avellanas y cocoa)
£ Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
S F: Fragmentos de metal (asociado al proceso de
& ., ( P R M NO Proveedor confiable
elaboracion)
© B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricaciony B M NO Proveedor confiable
g % 5 | procesamiento inadecuado)
§ -§ g B: E.coli 0:157 H:7 (malas practicas agricolas e B M NO Proveedor confiable
s S o |incorrecta desinfeccion)
Q
9 £ S | Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) B M NO Proveedor confiable
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
P . ., P fiable/ POE j
- B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacidn B M NO rovegdor confiable/ POE manejo de
materiales comprados
o
Q
2 . . . 3 fiable/ POE '
g B: E.coli 0:157 H:7 (malas practicas agricolas) B M NO rovegdor confiable/ POE manejo de
= materiales comprados
% B: Parasitos como Cryptosporidium parvum y B M NO Proveedor confiable/ POE manejo de
g Cyclospora cayetanensis (malas practicas agricolas) materiales comprados
= Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
’§ B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion) B M NO :;)tveer?;; Eg::srk;lgéfo manejo de
(%]
g . . ] P d fiable/ POE jod
= B: E.coli 0:157 H:7 (malas practicas agricolas) B M NO n:;)tveer?alzz zg:qsragés manejo e
©
§ B: Parasitos como Cryptosporidium parvum y B M NO Proveedor confiable/ POE manejo de
= Cyclospora cayetanensis (malas practicas agricolas) materiales comprados
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q ! Severidad

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

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
w B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion) B M NO Prove?dor confiable/ POE manejo de
Q materiales comprados
g " -
= B: E.coli 0:157 H:7 (malas practicas agricolas) B M NO Provegdor confiable/ POE manejo de
o materiales comprados
21"3.» B: Parasitos como Cryptosporidium parvum y B M NO Proveedor confiable/ POE manejo de
-g Cyclospora cayetanensis (malas practicas agricolas) materiales comprados
© Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
[N

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
o B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
g Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
e F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
= B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion) B M NO Provegdor confiable/ POE manejo de
S materiales comprados
o . -
= B: E.coli 0:157 H:7 (malas practicas agricolas) B M NO Prove?dor confiable/ POE manejo de
p materiales comprados
o B: Parasitos como Cryptosporidium parvum y B M NO Proveedor confiable/ POE manejo de
% Cyclospora cayetanensis (malas practicas agricolas) materiales comprados
’5 Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable

F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX

B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion) B M NO Prove?dor confiable/ POE manejo de
. materiales comprados
g B: E.coli 0:157 H:7 (malas practicas agricolas) B M NO Prove(.edor confiable/ POE manejo de
= materiales comprados
?U B: Parasitos como Cryptosporidium parvum y B M NO Proveedor confiable/ POE manejo de
© Cyclospora cayetanensis (malas practicas agricolas) materiales comprados
§ Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable

F: Ninguno XXXX XXXX xxxx | XX
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q ! Severidad
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
o : Metal Pb, A inacié
% Q‘ etales pesados como Pb, As (contaminacién de R A NO Proveedor confiable
b origen)
§ 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
o B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
] : Metal Pb, A inacié
S . Q' etales pesados como Pb, As (contaminacién de R A NO Proveedor confiable
N 3 |origen)
3 g Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
g Q: Sufitos (inadecuado procesamiento)
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
ke B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
o - —
2 Q.'Metales pesados como Pb, As (contaminacion de R A NO Proveedor confiable
© origen)
= Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
§ Q: Sufitos (inadecuado procesamiento)
< F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
Q: Aflatoxina M1 (por allm'entauon del animal con R A NO Proveedor confiable
piensos de granos contaminados )
Q: .Metales p'esados como Eb, As (por alimentacién R A NO Proveedor confiable
© animal con piensos contaminados)
_% Q: Plagtfludas (por alimentacién del animal con piensos R A NO Proveedor confiable
o contaminados)
Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno leche A A SI para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
. XXXX
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
q ! Severidad
o | B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
UV . .
-‘S S S Q Met.ales pesados como Pb, As (provenientes de los R A NO Proveedor confiable
8389 ingredientes)
“ | F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
© B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
o . - - — -
g Q Aflatoxina M1 (por allm‘entauon del animal con R A NO Proveedor confiable
S piensos de granos contaminados )
3 - . =
g Q: .Metales pgsados como ?b, As ( por alimentacién R A NO Proveedor confiable
3 animal con piensos contaminados)
g Q: Plaggludas (por alimentacién del animal con piensos R A NO Proveedor confiable
g contaminados)
o) Comunicacién al consumidor via menu
e Q: Alérgeno leche A A Sl para evitar consumo por parte de los
9 alérgicos. POE Manejo de alérgenos
- F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
Q: Toxina de C. botullinum (incorrecto procesamiento) R A NO Proveedor confiable
K] Q: Residuos de antibioticos (tratamiento de las abejas) B M NO Proveedor confiable
2 . . .z
Q: Me.tales pesados como Pb, As ( por alimentacién de R A NO Proveedor confiable
la abeja)
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
° B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
T 4 |Q:Metal Pb, A i |
-2 Q et.a es pesados como Pb, As ( provenientes de los R A NO Proveedor confiable
S E ingredientes)
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
§ B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
o w
= 0 . -
§ Q: Metales pesados como Pb, As ( provenientes de los R A NO Proveedor confiable

ingredientes)
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Peligro significativo Riesgo Riesgo Describir la medida implantada
(probabilidad x severidad) | significativo o etapa de proceso que asegura
Ingrediente A= Alto, M=Medio, B=Bajo) Si/ No un producto final inocuo
Probabilida .
Severidad
d
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Salmonella spp. (malas practicas de fabricacion
. pp : P 4 B M NO Proveedor confiable
procesamiento inadecuado)
: Aflatoxinas (malas practicas de almacenamiento de la
" Q ( P R A NO Proveedor confiable
4 nuez)
[S)
v Q: Plaguicidas (por control de proceso inadecuado) R A NO Proveedor confiable
z Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno nuez A A Sl para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Fragmentos de corteza de la cascara B B NO Proveedor confiable
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
: Aflatoxina M1 (por alimentacién del animal con
Q. (p . R A NO Proveedor confiable
piensos de granos contaminados )
s : Metales pesados como Pb, As ( por alimentacién i
_-g Q . p' . (p R A NO Proveedor confiable
© animal con piensos contaminados)
: Plaguicidas (por alimentacion del animal con piensos
g Q & . (P P R A NO Proveedor confiable
o contaminados)
© Comunicacién al consumidor via menu
Q: Alérgeno leche A A S para evitar consumo por parte de los
alérgicos. POE Manejo de alérgenos
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX

B: Bidlogico
Q: Quimico
F: Fisico
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Andlisis de Peligros Asociados a Proceso

almacenamiento)

Riesgo Ri D ibir | dida imol d
Etapas del ) o (probabilidad x severidad) iesgo escribir la medida implantada
proceso CREPAS Peligro significativo A= Alto, M=Medio,B=Bajo) | Significativo | o etapa de proceso que asegura un
Probabilidad | Severidad | Si / No producto final inocuo.
. B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
Seleccion y
compra de Q: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
ingredientes :
g F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
e Q: Alérgenos (contaminacion
_Coquauon de cruzada por inadecuada R A NO Programa de control de alérgenos
ingredientes PO
codificacién)
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: I__|§ter|a monocytogenes (limpieza R M NO Programas de limpieza
deficiente)
Al ient Q: Alérgenos (contaminacion
macenamient | -, 7ada por inadecuado R A NO Programa de control de alérgenos
0 en L almacenamiento)
refrigeracion : — —
Q: Residuos de productos quimicos |R B NO Programas de limpieza
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Salmonella spp. (plagas en Programas de limpieza y programa
. B M NO
Almacenamient |almacenes) de control de plagas.
0 a temperatura | Q: Alérgenos (contaminacion
ambiente cruzada por inadecuado R A NO Programa de control de alérgenos
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Riesgo

Riesgo

Describir la medida implantada

Etapas del . v e . (probabilidad x severidad) | . =°2°
CREPAS Peligro significativo A= Alto, M=Medio,B=Bajo) | Significativo | o etapa de proceso que asegura un
plretedzite) Probabilidad | Severidad Si / No prOdUCtO final inocuo.
E- Vidrio R M NO Programa de proteccion contra
adulterantes.
B: Salmonella spp. (malas practicas Programa de buenas practicas de
del personal) B M NG higiene
Pesado de : - o
ingredientes Q: Residuos de productos quimicos |R B NO Programas de limpieza
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Salmonella spp. (malas préacticas Programa de buenas précticas de
del personal) B M NG higiene
Mezclado de X . .
ingredientes Q: Residuos de productos quimicos |B B NO Programas de limpieza
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B_: Salmonella spp.,sobrewvenma B M NO POE preparacion de crepa
(inadecuada coccion)
Coccion Q: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Salmonella spp. Sobrevivencia de
patdgenos identificados en las
carnes sometidas a asado por B M NO POE preparacion de crepa
control inadecuado de la
Asado de temperatura.
carnes (fajitas | B: Listeria monocytogenes
de res, Sobrevivencia de patdgenos
camaron, fajitas |identificados en las carnes B M NO POE preparacion de crepa
de pollo) sometidas a asado por control
inadecuado de la temperatura.
Q: Alérgenos (contaminacion POE preparacion de crepa/
cruzada por inadecuado manejo de |R A NO Programa de buenas préacticas de

alergenos)

higiene/Control de alérgenos
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Riesgo

Riesgo

Describir la medida implantada

Etapas del . e g (probabilidad x severidad) | . -°2°
proceso CREPAS Peligro significativo A= Alto, M=Medio,B=Bajo) | Significativo | o etapa de proceso que asegura un
Probabilidad || Severidad | S! / No producto final inocuo.
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
] _ POE preparacién de crepa/
B: Salmonella spp. (malas practicas B M NO Programa de buenas précticas de
del personal) hiai
igiene
Armado Q: Alérgenos (contaminacion POE preparacién de crepa/
cruzada por inadecuado manejo de |R A NO Programa de buenas practicas de
alérgenos) higiene/Control de alérgenos
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
B: Salmonella spp. (malas practicas POE preparacion de crepa/
) Pp- P B M NO Programa de buenas practicas de
del personal) hiai
igiene
Decorado Q: Alérgenos (contaminacion POE preparacion de crepa/
cruzada por inadecuado manejo de |R A NO Programa de buenas practicas de
alérgenos) higiene/Control de alérgenos
F: Ninguno XXXX XXXX XXXX XXXX
) L POE preparacion de crepa/
B: Salmonella spp. (malas practicas B M NO Programa de buenas practicas de
del personal) hiai
Emplatado - — igiene —
Q: Alérgenos (contaminacion POE preparacién de crepa/
cruzada por inadecuado manejode |R A NO Programa de buenas practicas de

alérgenos)

higiene/Control de alérgenos
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G. Determinando los Puntos Criticos de Control (con base en el arbol de decisién de CODEX Alimentarius)

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

Pasos del Proceso. En
recepcion 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 Sl, pase
a la columna (2)

¢ Ha sido la fase
especificamente
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 Sl,
este es un PCC

¢Podria producirse
una contaminacion
con peligros
identificados
superior alos
niveles aceptables o
podrian estos
aumentar a niveles
inaceptables?

Si su respuesta es
NO, este no es un
PCC.Si su respuesta
es Sl, pase a la

¢ Se eliminarén los
peligros identificados
0 se reducira su
presencia a un nivel
aceptable en una fase
posterior? Si su
respuesta es NO, este
es un PCC.Si su
respuesta es Sl, este
no es un PCC.

columna (4)

LECHE FRESCA S| NA NO XXXX
PASTEURIZADA Q: Alérgeno leche

) SI NA NO XXXX
HUEVO Q: Alérgeno huevo

) SI NA NO XXXX
NUECES Q: Alérgeno nuez
CREMA DE
AVELLANAS CON SI NA NO XXXX
CACAO Q: Alérgeno avellana
LECHE
CONDENSADA SI NA NO XXXX
AZUCARADA Q: Alérgeno leche

SI NA NO XXXX

CAMARON COCIDO

Q: Alérgeno camaron
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Pasos del Proceso. En
recepcion 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 Sl, pase
a la columna (2)

¢ Ha sido la fase
especificamente
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 Sl,
este es un PCC

¢Podria producirse
una contaminacion
con peligros
identificados
superior alos
niveles aceptables o
podrian estos
aumentar a niveles
inaceptables?

Si su respuesta es
NO, este no es un
PCC.Si su respuesta
es Sl, pase a la

¢Se eliminaran los
peligros identificados
0 se reducira su
presencia a un nivel
aceptable en una fase
posterior? Si su
respuesta es NO, este
es un PCC.Si su
respuesta es Sl, este
no es un PCC.

columna (4)
SI NA NO XXXX
ATUN ENLATADO Q: Alérgeno pescado
SI NA NO XXXX
SALMON ENLATADO | Q: Alérgeno Pescado
i ) Sl 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
MANTEQUILLA
CREMA DE Q: Alérgeno S| NA NO XXXX
CACAHUATE cacahuate
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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

contaminacidn cruzada que evitan la presencia de alergenos que por los ingredientes no debieran estar presentes en la crepa (pescado, camaron,

nuez, avellana,
B: Bidlogico
Q: Quimico

F: Fisico

H. Plan maestro

Monitoreo
RIESGO . :
Etapa de Limites A ~ : P— Acciones e .
SIGNIFICA oy cQueé? ,Como? | Frecuencia | ¢Quiéen? . Verificacion | Registros
proceso TIVO Criticos Correctivas
ACPTE-SOP-
4 Manejo de
Alérgenos;y
ACPTE-SOP-
3 Manejo de
Alergenos no Materiales
declarados Comprados;
(cacahuate, ACPTE-
avellanas, Desechar el | Cumplimient | SSOP-3
Todo el atun, salmén | Ausenciade | Programa de Inspeccion Cada que se Supervisor producto o del cddigo | Prevencion de
y camaron alérgenos no control de pec elabore una pen afectado y de coloresy |la
proceso . diaria de calidad o L
gue son declarados alérgenos crepa hacer limpieza | programa de | Contaminacio
especificos del area limpieza. |n Cruzada;y
por ACPTE-
requerimient SSOP-2
o del cliente) Mantenimient
oy Limpieza
de las
Superficies de
Contacto con
los Alimentos.
B: Q: F:
Bidlogico Quimico Fisico
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CONCLUSIONES

El quimico de alimentos cuenta con los fundamentos de microbiologia, toxicologia de
alimentos, higiene y legislacion alimentaria, calidad e inocuidad de los alimentos, entre
otros; los cuales le brindan una base para poder desarrollar un sistema de gestion de
inocuidad e implantarlo en un establecimiento de comida rapida.

Es fundamental para el quimico de alimentos complementar su formacion profesional
con cursos de especializacion que fortalezcan su conocimiento ya que la implantacion
de HACCP revisada en la carrera no es suficiente para desarrollar este sistema.

La regulacion alimentaria de buenas practicas de manufactura en Estados Unidos de
América se encuentra en concordancia a la regulacion mexicana lo cual facilitd la
comprension de los requisitos y su implementacion.

El desarrollo de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (SSOP,
por sus siglas en inglés) es la tarea mas demandante dentro del desarrollo del sistema
de gestion ya que requiere el desarrollo de habilidades por parte del personal que opera
los sistemas.

El desarrollo del sistema HACCP requiere de habilidades de investigacion y sintesis de
la informacion recopilada para lograr el proposito 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 via el programa de prerrequisitos.

VI. TERMINOS BASICOS
(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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quimico-enzimaticas. Representa el grado de union del agua con solidos y se
relaciona a la humedad relativa.

Adecuado: lo que se necesita cumplir de acuerdo a las propuestas deliberadas
para mantener la buena practica de salud publica.

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 acido o acidificado tiene un pH de 4.6 o menor.

Almacenamiento: La accion de guardar, retener o reunir en un sitio especifico
delimitado, las materias primas o productos para su posterior uso.

Batido: sustancia semifluida, usualmente compuesta de harina y otros
ingredientes, los cuales son inmersos o0 como cubierta, o los cuales son destinados
directamente a formar alimentos de panaderia.

Buenas Practicas 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.
Contaminacion: La existencia de microorganismos, sustancias bactericidas o
bacteriostaticas, hormonas, particulas radiactivas, materia extrana y cualquier
otra sustancia que rebase los limites permitidos de acuerdo a la legislacion
sanitaria en un alimento o materia prima.

Contaminacion cruzada: La existencia de agentes microbioldgicos, quimicos o
fisicos 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 ningin tipo de dano a la
salud.

Inocuidad Alimentaria: Cuando se garantiza que un alimento no causara dano al
ser consumido.

Instalacion: Cualquier construccién, edificio o zona delimitada en donde se
procesan, almacenan o se sirven alimentos.

Limite Critico: Criterio que marca la diferencia entre lo aceptable y lo
inaceptable.

Limpieza: Conjunto de procedimientos que tienen por objetivo la eliminacion de
suciedad visible o microscopica, como grasa y otros agentes extrafos que se
buscan erradicar de una superficie especifica.

Lote: el alimento producido por un lapso de tiempo indicado por un codigo o
numero especifico 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 publica.

Microorganismos indeseables: son de significancia de salud publica, sujetos a la
descomposicion de los alimentos, indicadores de que el alimento fue
contaminado o que se cause la adulteracion del mismo. La FDA usa el término
microbiologico en vez del adjetivo microorganismo.

Mutagénico: sustancia capaz de producir mutacion genética en células.

Nivel de Humedad seguro: es el nivel maximo 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 distribucion. El maximo nivel de humedad se basa en su nivel
de actividad de agua (Aw).

Operacion 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 biologica, fisica o quimica 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 conexion 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 podria amenazar la seguridad del alimento.
Punto Critico 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.

Recomendacion: es cuando el estado brinda procedimientos de consulta o
recomienda la identificacion 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 caracteristicas de uso como
alimento.

Riesgo: La probabilidad de la presencia de un peligro respecto a la gravedad que
este representa, y que podria estar inmiscuido en el alimento.

Sanitizar (Desinfeccion): Tratar al alimento y superficies de contacto con agentes
fisicos o quimicos adecuadamente con un proceso que sea efectivo en destruir
células vegetativas de microorganismos de significancia en salud publica, ademas
de destruir otros microorganismos indeseables sin comprometer la inocuidad del

alimento.
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Sistema HACCP: Sistema que identifica, evalia 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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VIl. ANEXOS

ANEXO A. Traduccién al espafol de las Buenas Practicas de
Manufactura. CFR-21-110 (en linea, en inglés)

Subparte A. Provisiones Generales

Buenas Practicas 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
quiza haya tenido contacto con suciedad o haya sido expuesto perjudicando su
inocuidad.

El alimento que sigue Buenas Practicas de Manufactura especificas 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:

e Control de Enfermedades: Cualquier persona que por examinacion médica o por
observacion de la supervision, demuestre tener o aparente tener una enfermedad,
lesion abierta incluyendo quemaduras, irritacion de garganta, heridas infectadas, o
cualquier fuente de contaminacion microbiolégica anormal por lo cual haya una
posibilidad razonable de contaminacion en alimentos, superficies de contacto con
alimentos o materiales de empacado de alimentos debe ser excluida de cualquier
operacion hasta que su condicién sea corregida. El personal debe ser instruido a
reportar estas condiciones de salud a la supervision.

e Limpieza: Todas las personas trabajando en contacto de alimentos, superficies de
contacto con alimentos y materiales de empacado de alimentos debe cumplir las
practicas higiénicas en cuanto al deber de cubrir lo necesario en proteccion en

contra de la contaminacion. Los métodos de limpieza no se limitan a:
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Vestir prendas adecuadas en la operacion de manera que se protejan de la
contaminacion los alimentos, superficies de contacto con alimentos o materiales de
empaque de los alimentos.

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

Lavado de manos minucioso en un adecuado servicio de lavado de manos, después
de ausentarse del area 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.

Remover toda la joyeria insegura y otros objetos que puedan caer en los alimentos,
equipo o contenedores, y remover joyeria de mano que no pueda ser debidamente
lavada y desinfectada en periodos durante los cuales el alimento es manipulado con
las manos. Si tal joyeria no puede ser removida esta sera cubierta por material que
sea mantenido en condiciones intactas, limpias y sanitarias y las cuales protejan
efectivamente de la contaminacion de estos objetos en los alimentos, superficies
de contacto con los alimentos y materiales de empaque de alimentos.

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

Vestir, en donde aplique, de forma efectiva, redes de cabello, bandas, gorras,
cubrebarbas y otros retenedores de cabello efectivos.

Almacenar ropa y otras pertenencias personales en un area que no sea donde los
alimentos estén expuestos, donde hay equipo o en donde se lavan los utensilios.
Confinar a cualquier area 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.

Tomar cualquier otra medida necesaria para proteger los alimentos, superficies de
contacto con alimentos y materiales de empaque de alimentos en contra de la
contaminacion por microorganismos o sustancias externas incluyendo: sudor,
tabaco, quimicos, cosméticos y medicinas de aplicacion topica.

Educacion y capacitacion: el personal responsable en identificar las fallas en

limpieza, desinfeccion 6 contaminacion de alimentos deberia tener una formacion
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de educacion o experiencia, o una combinacion de las dos para tener un nivel de
competencia necesaria para evaluar limpieza y producir un alimento inocuo. Los
manipuladores de alimentos y supervisores deberian recibir capacitacion apropiada
en las técnicas de manejo de alimentos, en los principios de proteccion al alimento
y ser informados del peligro de una higiene escasa en personal y practicas poco
higiénicas.

Supervision: 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
contaminacion del alimento. Los métodos para un adecuado mantenimiento del
suelo incluye, pero no estan limitados a:

Almacenamiento apropiado para equipo, remover suciedad y desperdicios, cortando
hierbas y jardin cercanos al establecimiento que puedan constituir una atraccion,
alimentar o que sea una fuente de plagas.

Manteniendo caminos, jardines y estacionamientos de tal forma que no constituyan
una fuente de contaminacion en areas donde se expongan los alimentos.

Adecuar areas 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.

Sistemas operativos para el tratamiento de basura y desechos en tal forma que no
constituyan una fuente de contaminacion en areas donde se exponga el alimento.
Si los suelos del establecimiento estan demarcados por otros suelos que no estan
bajo control del operador y no se mantienen en las formas descritas anteriormente,
el cuidado debe ser ejercido en el establecimiento por inspeccion, exterminacion u

otros que excluyan plagas o suciedad que puedan ser fuente de contaminacion.
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Construccion del establecimiento y disefo: La edificacion y estructura del
establecimiento debe amoldarse en tamafo, construccion y disefio para facilitar el
mantenimiento y operaciones sanitarias para los fines de manufactura de
alimentos. La planta e instalaciones debe:

Proveer suficiente espacio para el lugar del equipo y almacén de materiales como
también lo necesario para el mantenimiento de operaciones sanitarias y la
produccion de alimentos seguros.

Permitir la toma de precauciones adecuadas para reducir el potencial de
contaminacion en el alimento, superficies de contacto con el alimento y materiales
de empaque por microorganismos, quimicos, suciedad y otro material extrafo. El
potencial de contaminacion debe ser reducido para adecuar controles de inocuidad
en el alimento y practicas operativas 6 disefo efectivo, incluyendo la separacion de
las operaciones en donde la contaminacion es probable que ocurra por uno o mas
de lo siguientes puntos: localizacion, tiempo, flujo de aire, sistemas cerrados u
otros.

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 contaminacion de alimentos o superficies de
contacto con alimentos con ropa o personal.

Proveer adecuada iluminacion en zonas de lavado de manos, en sanitarios y en todas
las areas donde el alimento es examinado, almacenado o procesado y donde el
equipo o utensilios son lavados; y proveer un tipo de iluminacion segura en focos,
tragaluces e instalaciones u otro tipo de iluminacion suspendida por encima del
alimento en algun paso de la preparacion, o de otra manera proteger al equipo de
una contaminacion en caso de que se rompa vidrio u otro material inseguro de la

iluminacion.
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5.

Proveer adecuada ventilacion para minimizar olores (incluyendo vapores y humos
toxicos) en areas 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 contaminacion en alimentos, superficies de contacto con alimentos y
materiales de empaque de alimentos.

Proveer cuando sea necesario equipo (rejillas, flujo de aire) u otra proteccion contra

plagas.

Operaciones sanitarias:

4.

Mantenimiento General: edificios, instalaciones y otras areas fisicas del
establecimiento deben ser mantenidos en condicidon 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 toxicas.
(1)Compuestos de lavado y agentes de desinfeccion 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 garantia de
certificacion de proveedor, o la examinacion de estas sustancias por contaminacion.
Solamente los siguientes materiales toxicos pueden ser usados o almacenados en un
establecimiento o planta donde los alimentos son expuestos:

Aquellos requeridos a mantener condiciones limpias y sanitarias;

Aquellos necesarios para procedimientos de muestreo en laboratorio;

Aquellos necesarios para el mantenimiento del establecimiento, equipo y
operaciones; y

Aquellos necesarios para el uso de operaciones en el establecimiento.

(2)Compuestos de limpieza toxicos, agentes desinfectantes (sanitizantes), y plaguicidas

deben ser identificados, mantenidos y almacenados de tal forma que se proteja en
contra de la contaminacion de los alimentos, superficies de contacto con alimentos

o materiales de empacado de alimentos. Todas las regulaciones promulgadas por
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otras agencias Federales, de Estado y locales para la aplicacién, uso o
almacenamiento de estos productos deben seguirse.

Control de plagas: Ningun tipo de plaga debe ser permitida en cualquier area del
establecimiento de alimentos. Perros guia deben de ser permitidos en algunas areas
sin que la presencia de los perros resulte en la contaminacion de alimentos,
superficies de contacto con alimentos y materiales de empaque de alimentos.
Medidas efectivas deben ser tomadas para excluir plagas del area del proceso y para
proteger en contra de la contaminacion por plagas en alimentos. El uso de
insecticidas o rodenticidas es permitido solamente bajo las precauciones que se
protegera en contra de la contaminacion de alimentos, superficies de contacto con
alimentos y materiales de empaque de alimentos.

Sanitizacion 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 contaminacién de alimentos.

Superficies de contacto con alimentos usadas para la manufacturacion o para
mantener un bajo nivel de humedad en el alimento deben de estar en una condicién
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.

En proceso en hiumedo, cuando se hace el lavado es necesario proteger la posible
introduccion de microorganismos al alimento, todas las superficies de contacto con
alimentos deben ser limpiadas y sanitizadas antes de usarse y después de cualquier
interrupcion durante el cual la superficie de contacto con el alimento podria haber
sido contaminada. Donde el equipo y utensilios son usados en una operacion de
produccién continua, los utensilios y las superficies de contacto del equipo deben
ser limpiadas y sanitizadas cuantas veces sea necesario.

Superficies del equipo que no tienen contacto con el alimento usadas en la
operacion del establecimiento, deberian ser limpiadas tantas veces como sea

necesario para proteger en contra de la contaminacion al alimento.
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4. Articulos 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 contaminacion a los alimentos.

5. Agentes sanitizantes deben ser adecuados y seguros bajo condiciones de uso,
cualquier instalacién, proceso o equipo es aceptable para lavar y sanitizar, si esta
establecido que la instalacion, proceso y equipo volveran a estar limpios vy
sanitizados nuevamente.

e 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 deberian ser guardados de tal forma de proteger las superficies de posible
contaminacion.

Instalaciones y controles sanitarios:

Cada planta debe estar equipada con instalaciones y adecuaciones sanitarias,

incluyendo:

e 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 idonea y bajo la presion
necesaria, debe ser proveido en todas las areas requeridas para el proceso del
alimento, para el equipo de lavado, utensilios, material de empaque o para los
servicios sanitarios de empleados.

e Plomeria: Debe ser de tamano adecuado, disefada y adecuadamente instalada y
mantenida para:

1. Acarrear suficiente cantidad de agua que se requiere para todas las areas del
establecimiento.

2. Transportar apropiadamente aguas residuales y desechos liquidos del
establecimiento.

3. Evitar que constituya una fuente de contaminacion al alimento, al suministro de

agua, al equipo, utensilios, o que pueda crear una condicion poco higiénica.
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Proveer adecuado drenaje de piso en todas las areas donde los pisos son sujetos a
limpieza (propensos a anegacion) o donde las operaciones normales liberan o
descargan agua u otros desperdicios liquidos en el piso.

Adecuar para que no haya contraflujo, conexion cruzada, o sistemas de tuberias que
descarguen agua sucia o agua residuales con sistemas de tuberia que transporten
agua para el alimento o para su manufactura.

Eliminacion de aguas residuales: La eliminacion 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
deberia cumplir:

Mantenimiento de las instalaciones en condicién sanitaria.

Manteniendo las instalaciones reparadas correctamente todo el tiempo.

Proveer cierra-puertas.

Proveer de puertas que no abran hacia areas donde el alimento, este expuesto a
contaminacion por aire, excepto en donde se tomen medidas alternativas para
proteger en contra de ese tipo de contaminacion (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, deberian cumplir el suministrar:

Servicios de lavado y de sanitizado de manos en cada area del establecimiento, en
donde las buenas practicas sanitarias requieren a los empleados lavar y sanitizar sus
manos.

Preparaciones efectivas de lavado y sanitizado de manos.

Servicio de toallas desechables ¢ dispositivos de secado apropiados.

Dispositivos o instalaciones como valvulas de control de agua, disefadas vy
construidas para proteger en contra de la recontaminacion de limpieza y sanitizado
de manos.

Senalizacion legible y entendible para instruccion de los empleados en el manejo

desprotegido al alimento, de materiales de empaque desprotegidos, de lavado de
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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 podrian haberse ensuciado o contaminado. Estos sefalamientos deben de
estar pegados en las areas de proceso y en todas las otras areas 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
contaminacion.

Eliminacion 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 contaminacion al

alimento, superficies en contacto con alimentos, suministro de agua y pisos.

Subparte C. Equipo

Todo el equipo y utensilios deben de estar disenados y hechos de cierto material
para que sean adecuadamente limpiados, y debe estar propiamente almacenados.
El disefio, construccion y uso del equipo y utensilios debe evitar la contaminacion
de los alimentos, por lubricantes, combustibles, fragmentos de metal, agua
contaminada, y cualquier otro contaminante. Todo el equipo deberia estar instalado
y retenido en lugares aptos para facilitar la limpieza de sus alrededores. Las
superficies de contacto deben de ser resistentes a la corrosion cuando se encuentren
en contacto con los alimentos. Deben de ser hechas de materiales no toxicos y
disefadas para soportar el ambiente al que seran sometidas, ademas de soportar
compuestos de limpieza y desinfeccion. Las superficies de contacto deben de ser
mantenidas en donde se protejan de contaminacion 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 acumulacion de particulas de
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alimento, tierra, polvo, o algln tipo de materia organica, de esta manera reducir la
oportunidad a crecimiento de microorganismos.

Equipo involucrado en la manipulacion o en area de manufactura que no tiene
contacto con el alimento, debe ser construido para que pueda ser mantenido en
condicion higiénica.

Almacenamiento, transporte y sistemas de manufactura, incluyendo sistemas
gravimétricos, neumaticos, cerrados y sistemas automatizados, deben ser
disenados y construidos para que se permita ser mantenidos en condicidn sanitaria
apropiada.

Cada congelador y compartimentos de almacén en frio usados para mantener y
almacenar alimentos capaces de detener el crecimiento de microorganismos debe
tener termdmetros indicadores, componentes de medicion de temperatura, o
componentes de monitoreo de temperatura instalados, para mostrar la temperatura
precisa dentro del contenedor, y deberia ajustarse con un control automatico para
regular la temperatura, o con un sistema de alarma automatico avisando un cambio
significativo de temperatura en operacion 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 nUmero 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. Produccion y controles de proceso

Todas las operaciones de recepcion, inspeccion, transporte, eliminacion,
preparacion, manufacturacion, 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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a)

seguros y adecuados. Toda la higiene y sanidad del establecimiento debe estar bajo
la supervision de uno o mas individuos competentes asignados para cumplir esta
funcidn. Todas las precauciones razonables deben ser tomadas para asegurar que
los procedimientos de produccion no contribuyan a la contaminacion de alguna
fuente. Procedimientos de analisis de materiales quimicos, microbiolégicos o
extranos deben ser usados en donde sea necesario para identificar fallas o posible
contaminacion en alimentos. Todo alimento que ha sido contaminado, debe ser
rechazado; de ser posible, ser tratado o reprocesado para eliminar la
contaminacion.

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 contaminacion o deterioro. La materia prima debe
ser enjuagada o limpiada como sea necesario para remover tierra u otra
contaminacion. El agua usada tanto para lavado, enjuagado o transporte de
alimentos debe de ser segura y de adecuada calidad sanitaria. El agua deberia ser
reutilizada para lavado, enjuague o transporte de alimentos si no se incrementa el
nivel de contaminacién en el alimento. Contenedores y acarreadores de materia
prima deberian ser inspeccionados en recepcion para asegurar que su condicion no

ha contribuido a la contaminacion 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 causarian la adulteracion del producto. El cumplimiento de
este requerimiento debe ser verificado de forma eficaz, incluyendo la compra de

materia prima y otros ingredientes bajo la garantia o certificacion 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 accién de niveles
por envenenamiento y sustancias perjudiciales deben de ser determinadas antes de
ser incorporadas al producto final. En cumplimiento de este requerimiento se

deberia hacer la compra de materia prima y otros ingredientes bajo la garantia o
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certificacion del proveedor, o deberia 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 extrana, debe cumplir con las
regulaciones aplicables por la FDA, y la accion de niveles de defecto de origen
natural o defectos inevitables, si es que se desea el uso en la manufacturacion del
alimento. El cumplimiento de este requerimiento debe ser verificado de forma
eficaz, incluyendo la compra de materia prima bajo la certificacion, garantia, o

evaluacion de contaminacion de estas materias.

5) Materia prima, otros ingredientes, y de reproceso deben ser almacenados en

volumenes, o en contenedores disefiados 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 sera 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 descongelacion debe ser hecha para

prevenir que la materia prima y otros ingredientes sean contaminados.

7) La materia prima liquida o seca, y otros ingredientes de recepcion y almacenamiento

b)

debe almacenarse de tal forma que se prevenga su contaminacion.

Operaciones de Manufactura. 1) Equipo, utensilios, y contenedores de producto
terminado deben de ser mantenidos en condicion aceptable, por medio de adecuada
limpieza y desinfeccion 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
microbiolégico, o de contaminacion del alimento. Una forma de cumplir con este
requerimiento, es el monitoreo constante por factores fisicos, como el tiempo,
temperatura, humedad, Aw, pH, flujo, y operaciones de manufactura como
congelacion, deshidratacion, sometimiento a temperatura, acidificacion y

refrigeracion para asegurar las fallas mecanicas, tiempos de retraso, fluctuaciones
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de temperatura, y otros factores que contribuyen a la descomposicion y

contaminacion de los alimentos.

3) Alimentos que pueden ayudar al rapido crecimiento de microorganismos indeseables,

particularmente aquellos de significancia de salud publica, deben de ser mantenidos
de tal forma que se prevenga que el alimento sea adulterado. En cumplimiento con

este requerimiento, se deberia 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 acido o de alimentos acidificados para destruir
microorganismos mesofilos, cuando aquellos alimentos son mantenidos en
contenedores con sello hermético a temperatura ambiente.

Medidas, como la esterilizacion, irradiacion, pasteurizacion, congelacion,
refrigeracion, control de pH y Aw, que son tomadas, para destruir o prevenir el
crecimiento de microorganismos indeseables, particularmente aquellos de
significancia de salud publica, deben ser adecuadas bajo las condiciones de

manufactura, manejo y distribucion para prevenir que el alimento sea adulterado.

5) El manejo en proceso debe ser desempenado de tal forma que se proteja de la

contaminacion.

6) Medidas efectivas deben tomarse para proteger al producto terminado, de la

contaminacion por materias primas, otros ingredientes o rechazados. Cuando la
materia prima, otros ingredientes y rechazados estan desprotegidos, no deben
manejarse simultaneamente en la recepcion, descarga o area de envio, si es que el
manejo pudiera resultar en la contaminacion del alimento. Los alimentos que sean

transportados, deben protegerse de la contaminacidn cuanto sea necesario.

7) Equipo, contenedores y utensilios usados para acarrear, retener o almacenar materias

primas, para manejo en proceso o0 reproceso, debe ser construido, manipulado, o
mantenido durante la manufactura o almacenamiento de tal forma que se proteja

en contra de la contaminacion.
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8) Medidas efectivas deben tomarse para proteger en contra de la inclusion de metal, u

otra materia extrana 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

10)

11)

12)

desechados o tratados para que se proteja en contra de la contaminacion a otros
alimentos. Si el alimento adulterado es capaz de ser reacondicionado, debe
reacondicionarse usando un método que haya sido comprobado en eficacia, o debera
ser examinado nuevamente, siendo hallado como no adulterado, antes de ser
incorporado a otro alimento.

Los pasos a seguir en manufactura mecanica, como el lavado, descamado, cortado,
pelado, clasificado, inspeccionado, macerado, deshidratado, triturado, extruido,
enfriado, secado, gasificado, disminuciéon de grasa, o formado, deben ser
desempenados de tal forma de proteger en contra de contaminacion. En
cumplimiento con este requerimiento se debe proveer adecuada proteccion fisica
en los alimentos de contaminacion que pueda caer, escurrir, o sumergirse en el
alimento. La proteccion deberia facilitar la limpieza y desinfeccion de superficies
de contacto con alimentos, asi como usar controles de tiempo y temperatura en
cada paso de la manufactura.

El escaldado, cuando es requerido en la preparacion 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
rapidamente el alimento, o pasar al proceso de manufactura subsecuente sin
demorar tanto. El crecimiento de termofilos y contaminacion en escaldado, deberia
ser minimizado por el uso de temperaturas operacionales adecuadas y por limpieza
periodica. En donde el escaldado del alimento es lavado antes de ser sumergido, el
agua utilizada deberia ser inocua y de calidad sanitaria adecuada.

Batidos, empanados, salsas, aderezos y otras preparaciones similares, deben ser
tratados y mantenidos de tal forma que se les proteja en contra de la
contaminacion. En cumplimiento con este requerimiento se deberia cumplir de

forma efectiva, incluyendo uno o mas de los puntos siguientes:
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i) Usando ingredientes libres de contaminacion.

ii) Empleando procesos térmicos cuando aplique.

iii) Usando controles de tiempo y temperatura adecuados.

iv) Proveer adecuada proteccion fisica 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 contaminacion. En cumplimiento
con este requerimiento deberia ser cumplido de forma efectiva, incluyendo:

i) Uso de operaciones de control de calidad en el cual los puntos criticos de control son
identificados y controlados durante manufactura.

ii) Adecuada limpieza y desinfeccion 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 proteccion fisica de contaminacion, en especial contaminacion 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 deberia llevar efectivamente, incluyendo el empleo de una o mas
de las practicas siguientes:

i) Monitoreo del Aw del alimento.

ii) Controlando el contenido de solidos 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 acidos 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 mas practicas 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 practicas de manufactura que han sido
remarcadas en esta parte.

17) Las areas de manufactura de alimentos y equipo usados para manufactura de
alimentos para humanos, deberian no ser usadas para manufactura de alimento de
animales, al menos que no haya posibilidad razonable de contaminacion en el
alimento de humanos.

Almacenamiento y distribucion:

El almacenamiento y distribucion de producto terminado debe permanecer bajo
condiciones en donde se protegera al alimento en contra de contaminacion fisica,
quimica y microbioldgica, asi como en contra del deterioro del alimento o del

contenedor.
Subparte F. Reservada

Subparte G. Niveles de accion 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 Practicas de
Manufactura, contienen defectos naturales o inevitables que a bajos niveles no son

peligrosos para la salud. La FDA establece un maximo de niveles para estos defectos
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en alimentos producidos bajo Buenas Practicas de Manufactura y usa estos niveles
para determinar si se recomienda la accion regulatoria.

Los Niveles de accion por defecto son establecidos para alimentos cuando sea
necesario y factible hacerlo. Estos niveles son sujetos al cambio debido al desarrollo
de nueva tecnologia o la disponibilidad de nueva informacion.

En cumplimiento con los niveles de accion por defecto, no se justifica violacion
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, distribucion o almacenamiento de alimentos
deben cumplir las Buenas Practicas de Manufactura Actuales. La evidencia indica
que si existe violacion alguna, causara que el alimento sea adulterado, aunque la
cantidad de defectos estén mas abajo que el promedio de defectos establecidos. La
manufactura, distribucion y almacenamiento del alimento, debe utilizar en todo
momento operaciones de control de calidad, para reducir los defectos naturales o
inevitables a niveles mas bajos y factibles.

La mezcla de un alimento que contiene defectos sobre de un nivel de accion 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.

Una compilacion de niveles de accion por defecto, para defectos naturales o
inevitables en alimentos para consumo humano, que no presente riesgo a la salud,
deberia ser obtenido del Centro de Seguridad para Alimentos y Nutricion Aplicada

(CFSAN, por sus siglas en inglés) de la Administracion de Alimentos y medicamentos.
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ANEXO B. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion
(SSOP’s)

& o Procedimiento Operativu Estandarizado de - . —
Sanitizacion
Inocuidad del Agua
Codigo: ACPTE-SS0P-1
Fecha: ENERO 2012
Revision: 00
Pagina: lded

1. Objetivo
Contar con un procedimiento estandarizado para el aseguramiento de la inocuidad del apua utilizada
en ¢l establecimiento.

1. Alcance
Toda el agua utilizada dentro del establecimiento para cubrir las operaciones minimas requeridas.

3. Desarrollo

Controles ¥y monitoreo:

a. Toda el agua utilizada dentro del establecimiento proviene de una fuente confiable (fuente
municipal), el responsable de este servicio es Palmdale Water District. Existe registro que
amparan la inocuidad en ¢l agua tanto en fisico como en linea del afio en curso, junto con seis
anteriores.

Frecuencia de monitoreo: No existe por parte del establecimiento. El responsable del servicio de
agua potable se encarga del monitoreo continuo de acuerdo a la Ley de Inocuidad de Agua Potable
de Califorma (California Safe Drinking Water Act), Capitulo 4. Y en el Cédigo de Regulaciones,
Regulaciones de California Relacionadas al Agua Potable Titulo 17, Division 1, Capitulo 5,
Subcapitulo 1, Grupo 4. (California Retail Food Code, 2015)

Venficacion: Anual

Aceidn correctiva: En el caso de alguna desviacion de mocuidad en el tratamiento de agua
mumicipal, el establecimiento debe ser notificado por el sistema de aguas municipal (Palmdale Water
District) lo mis pronto posible. Se debe detener toda operacidn del establecimiento, a excepeidn de
opcraciones administrativas, si la desviacion es informada el mismo dia; en caso de haber ocurrido
dias antes_ aclarar fecha y hora de la desviacion, asegurindose que no se haya afectado a alguna
persona por esta desviacion. Si la desviacion notificada serda mayor a 24 horas {caso muy poco
probable) el establecimiento permanecerd sin funcidn hasta que el suministro de agua sea seguro.
NOTA: La desviacion debe ser documentada, v 1a gerencia del establecimicnto debe asegurarse que
¢l sumimstro de agua cumple con las caractenisticas requenidas nuevamente para permitir el amangue
de operaciones nuevamente.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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A CREPE PLACE TO EAT 2 A CREPE PLACE TO EAT
Sanitizacion
Inocuidad del Agua
Codigo: ACPTE-SS0P-1
Fecha: ENERO 2012
Revisidn: 11]
Pdgina: 2ded

b. El sistema de agua en ¢l establecimiento fue disefiado por un contratista antorizado en
plomeria de establecimientos para alimentos, lo cual se encuentra en concordancia con los
requerimientos actuales con ¢l municipio de Palmdale, CA. Cualquier modificacion al
sistema de agua dentro del limite del establecimiento debe ser hecha por un contratista
autorizado, documentado y ser aprobado por ¢l municipio. La documentacion o copia de
modificacion indica que el sistema de plomeria fue construido adecuadamente.

Frecuencia: Cuando se mstale o modifique plomeria

Accion correctiva: De ser necesarnia alguna modificacion al sistema de plomeria, corregir
inmediatamente, el establecimiento solamente puede operar hasta que se asegure la inocuidad del
agua de acuerdo a la normativa establecida.

c. Todas las aduanas sanitarias del establecimiento (tarjas v lavabos), ademds de inodoros y
coladeras, cuentan con dispositivos que previenen la entrada de olores provenientes del
drenaje a las dreas del establecimiento (dispositivos de prevencion de contraflujo o
antisifonage), previniendo la entrada de bacterias y plagas al establecimiento. Todos los
dispositivos son revisados para que se asegure su existencia y mantenimiento en cada unidad
que los requiere.

Frecuencia del monitoreo: Mensualmente
Accion correctiva: No se usard aduana sanitaria, coladera o inodoro que no cuente con ¢l dispositivo
de prevencion de contraflujo. La instalacion del dispositivo debe realizarse el mismo dia de su

hallazgo,

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-SS50P-1-A, A2, Registro sanitario periodico del sistema de agua.

b. FOR-ACPTE-S80P-1-B. Registro de inspeccion de plomeria del establecimiento.

c. FOR-ACPTE-S50P-1-C. Registro mensual de control sanitario de prevencion de contraflujo.

d. FOR-ACPTE-S50P-1-B,C Registro de establecimiento en disefio para manejo de alimentos.
CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANC LEONOR WILSON

Supervisor Gerente Director General
Elabora Revisd Aprobd
ACPTE-550P-1
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5. Fotos:
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Procedimiento Operativo Estandarizado de
Sanitizacion

A CREPE PLACE TO EAT A CREPE PLACE TO EAT

Mantenimiento y Limpieza de las
Superficies de Contacto con los

Alimentos
Codigo: ACPTE-SSOP-2
Fecha: EMERD 2012
Revisién: 00
Pagina: lde 4

1. Objetive
Tener un procedimiento operativo estandanzado de sanitizacion adecuado para el mantenimiento y
limpieza de todas las superficies que tengan contacto con los alimentos.

2. Alcance
Todas las superficies de contacto con los alimentos dentro del establecimiento.

3. Desarrollo

Controles v monitoreo:

a. Todas las superficies de contacto y No contacto con alimentos dentro del establecimiento son
de facil limpieza (libres de cavidades, juntas, grietas y otros factores que puedan dificultar su
limpicza w desinfeccion). El responsable de monitorear inspecciona todas las superficies que
tienen contacto con alimentos para determimar si1 es posible su limpicza.

Frecuencia de monitoreo: Semanal.

Accidn correctiva: Las superficies de contacto de alimentos que dificulten su limpieza se les
desechard o reparard segin se evalie por la gerencia o supervision. Las superficies de No contacto
que dificulten su Limpieza necesitan mantenimiento inmediatamente,

b. Todas las superficies que tienen contacto con alimentos dentro del establecinniento se lavan y
desinfectan.

1. Previoa iniciar operaciones en el establecimiento v antes de preparar cada platillo, todas
las superficies que tendrin contacto con los alimentos pasan a la taga de lavado de
utensilios de tres tiempos (lavado, enjuague y desinfeccion), el cual consiste en un lavado
con detergente alcalino y agua =110 °F (=433 °C); un enjuague con agua =100 °F {=37.7
°C); y una desinfeccion por inmersion con una disolucion de Hipoclorite de Sodio de 100
a 200 ppm v a =90 °F (=32.2 °C), por al menos 30 segundos. El responsable del
moenitoreo inspecciona si el lavado se hace correctamente en todas las superficies que
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pasaron por la tarja de lavado de utensilios v contenedores (tupperware), verificando se
use las dosis de detergente requendas por el fabricante de acuerdo al volumen del agua
usada en la tarja, e indirectamente la desinfeceidn con apoye de una tira reactiva para la
medicidon de ppm de la solucidn de Hipoclorito de Sodio.

Frecuencia de Monitoreo: Dianio

2. Existen tiempos muertos en las operaciones, en los que se puede aprovechar para remover
sOlidos en los pisos v equipo de contacto con alimentos. Las superficies en contacto se
enjuagan con agua caliente mayor a 110°F (433 °C), se friega con un cepillo la parte del
equipo en contacto con alimentos, usando un detergente establecido para esta tarea.
Todas las superficies de contacto se enjuagan con agua a 100 °F (37.7 °C). Todas las
superficies en contacto con alimentos son desinfectadas con una solucidn de Hipoclorito
de Sodios de 100-200 ppm por mis de 30 segundos. Los pisos se desinfectan usando un
agente de sales cuaternarias a 200 ppm por mis de | minuto. Los utensilios se sumergen
en detergente alcalino en agua a mas de 110 °F (43.3 °C), s¢ enjuagan en agua a mas de
100 °F (37.7 °C), y s¢ desinfectan en una solucion de Hipoclorito de 100 a 200 ppm por
mis de 30 segundos;

3. Al finalizar las operaciones diarias del establecimiento, se remueven sélidos principales
de pisos, equipo v otras superficies de contacto alimentario. Los equipos se desarman
para su adecuada limpieza v desinfeceion. Las paredes v pisos se rocian con una solucion
desinfectante de sales cuaternarias de amonio de 200 a 300 ppm. Los utensilios (coma los
cepillos) se sumergen en detergente alcalino en agua a mas de 110 °F (43.3 °C), se
enjuagan en agua a mas de 100 °F {37.7 °C), v se desinfectan en una solucion de
Hipoclorito de 100 a 200 ppm por mis de 30 segundos. El responsable del monitoreo
inspecciona si el lavado se hace correctamente en todas las superficies que se lavaron y
desinfectaron, venficando se use las dosis de detergente requeridas por el fabricante de
acuerdo al volumen del agua usada por drea, ¢ indirectamente la desinfeccion con apoyo
de una tira reactiva para la medicion de ppm de la solucion de Hipoclorito de Sodio.

Frecuencia de Monitoreo: Diario, vy en tiempos muerios (una vez al menos por dia), v al finalizar
operaciones (al finalizar horas de servicio al publico).
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Accion correctiva: Ajustar la concentracion de la solucion desinfectante. Las superficies de contacto
con alimentos que se observe o compruebe su inadecuada limpieza vy desinfeccion, se limpian
desinfectan de forma adecuada tantas veces sea necesario.

c. Los trabajadores usan uniforme y guantes.

1. Los trabajadores que manejan productos crudos o cocinados dentro del establecimiento,
hacen uso de guantes limpios, uniforme y mandil, impios. También zapato cerrado
antiderrapante limpio.

2. Toda persona ajena al establecimiento debe hacer uso de cofia v mandil limpio vy debe
estar acompariada por la gerencia o supervision, Estas visitas deben ser parte de las
necesidades del establecimiento en cuanto a auditorias, mantenimiento a equipos o
instalaciones, administracion o cualguier accion afin al establecimiento. Cualquier
persona ajena al establecimiento sin ningun fin operativo NO puede permanecer.

3. El supervisor o Gerente vigilan el uso de guantes y el aseo del uniforme requerido en
cada trabajador.

Frecuencia del monitoreo: Al inicio de las operaciones y en cada tiempo muerto,

Accion correctiva: El uniforme se puede convertir en una fuente de contaminacion, por lo que si se
encuentra visiblemente sucio o libera olores desagradables, se debe cambiar por uno limpio, la
desinfeccidn del uniforme se puede llevar a cabo haciendo uso de una secadora de casa.

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-S80P-2-A. Registro de Inspeccion de superficies de Contacto con Alimentos

b. FOR-ACPTE-SS0P-2-B. Registro de Lavado v Desinfeceidn de Superficies de Contacto con
Alimentos.

c. FOR-ACPTE-S80P-2-C. Registro de uniforme v guantes himpios.

CESAR EDUARDO SEDANG JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
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1. Objetive
Tener un procedimiento estandarizado para asegurar: la prevencion de contaminacidn cruzada
relacionada a pricticas inadecuadas del personal; brindar separacion fisica del producto crudo v el
procesado; v el disefio del establecimiento para prevenir contaminacion.

2. Alcance
Las practicas del personal, barreras fisicas entre los alimentos tratados en el establecimiento, en
especial los crudos de los procesados, y el disefio del establecimiento.

3. Desarrollo
Controles v monitoreo:

4. La gerencia y supervision del establecimiento ha recibido capacitacion bisica en manejo
higiénico de los alimentos, en ¢l estado de California se le exige a la gerencia tener al menos
la Certificacion en Gerencia de Alimentos de ServSafe (Certified Food Manager). La
gerencia se asegura que cada individuo que inicia labores en el establecimiento tenga la
minima capacitacion que por disposicion estatal se exige, esto es £ Programa de
Certificacion en Capacitacion de Manejo de Alimentos de California. ServSafe. Ademis la
gerencia también debe de generar capacitacion en manejo de alimentos de forma interna en
temas de BPM, Alérgenos, Limpicza v Desinfeceion, Control de Plagas, Mantenimiento,
Manejo de Equipo.

Frecuencia de monitoreo: Antes de iniciar el primer dia de labores, cada individuo debe tener la
certificacion de manejo de alimentos de Califormia, lo cual no excluye a gerencia y supervision
nuevas. La capacitacion interna se debe hacer por lo menos cada seis meses o antes si existe rotacion
continua del personal.

Aceion correctiva: La gerencia y supervision recibe la capacitacion para la certificacion en gerencia
de alimentos. Todos los trabajadores reciben certificacion en capacitacion en manejo de alimentos
requerido por disposicion oficial, aguel que no presente dicha certificacion no podra trabajar en el

establecimiento.
CESAR EDUARDCO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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b. Las pricticas del personal no permiten la contaminacitn de los alimentos {uso de guantes,
cabello retenido, adecuado lavado de manos, resguardo de pertenencias personales, se
respetan los NO del establecimiento (No se permite dentro del establecimiento: comer,
mascar chicle, beber o conswmir tabaco, trabajar enfermo o con heridas expuestas). Los
zapatos de trabajo son utilizados dnicamente dentro del establecimiento. NOTA: Se permite
el ingerir agua simple dentro del establecimiento con el previo aviso a supervision, siempre y
cuando s¢ mantenga en un recipiente cerrado mientras no se estd ingiriendo.

2,
3.

L

£
8.
9

El personal usa gorra o cofia limpias para retener el cabello, cubrebarba (de requerirse),
no usan joveria u otros objetos que puedan caer al alimento, equipo o contenedores.

El personal usa guantes desechables y los reemplazan cuando asi se requiera.

El personal lleva a cabo un adecuado lavado de manos, usa guantes posteriormente al
lavado de manos, los guantes se desechan si se el personal se ausenta de sus actividades,
o cuando se sospeche de que hayan sido contaminados.

Las pertenencias del personal, incluyendo ropa de calle, se resguardan en un drea
destinada; separada del drea de: produccion, almacenamiento de alimentos o servicio.
Los trabajadores usan mandiles limpios en todo momento, excepto cuando ingresan al
sanitario.

El personal usa el calzado de trabajo nicamente en las instalaciones, lo presenta limpio v
en buen estado,

La gerencia v la supervision vigilan las pricticas de los empleados.

El personal se presenta aseado antes de iniciar sus labores.

El personal presenta ufias cortas, sin barniz, sin ufias postizas, no usa cremas (Opicas.

Frecuencia de Monitoreo: Al inicio de la operacion, a las 4 horas y al final de la operacion del

establecimiento,

Accion correctiva: Los trabajadores corrigen las desviaciones en: la retencidn del cabello, el uso de
joyerda, el uso de guantes, el lavado de manos, ¢l resguardo de sus pertenencias, en los NO del
establecimiento, el uso de calzado exclusivo del establecimiento.

¢. Seretiran los desechos (orgdnicos, contenedores onginales de alimentos procesados) de las
dreas de preparacion, almacenamiento y servicio de forma continua, segin se requicre de
acuerdo a la venta del dia. La supervision o gerencia vigila la remocion de los desechos

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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generados. Los trabajadores recogen los desechos en bolsas negras de cada unidad de basura
del establecimiento v los llevan a los depésitos compactadores que se encuentran en la parte
posterior del establecimiento a 15 metros de distancia aproximadamente de la puerta de
acceso, Todos los alimentos que se detecte que estan contaminados o adulterados por
alérgenos, gquimicos de limpieza v desinfeccion u otro contaminante, se desechan v la
supervision evalia en donde se origing ¢l problema.

Frecuencia del monitoreo: Cada 4 horas, o antes si se requiere.
Accion correctiva: El supervisor requiere al personal ¢l apoyo para corregir la desviacion.

d. Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para evitar anegaciones, esto s¢ inspecciona
para corroborar su drenaje adecuado.

Frecuencia del monitoreo: Mensual o antes si se observa un inadecuado flujo en el drenaje de pisos.

Accidn correctiva: Se limpian v destapan los desagiies de pisos que presenten estancamientos. De no
solucionarse el problema, requerir a aloin contratista especializado para corregir la desviacion.

e. Las instalaciones del establecimiento se mantienen en buen estado, se cuenta con
separaciones fisicas por drea de forma permanente. El drea de refrigeracion (cuarto frio) se
mantiene adecuadamente, dando el mantenimiento necesario de forma anual. Las superficies
que NO tienen contacto con el alimento en las dreas de almacenamiento, preparacion y
servicio se limpian con una franela limpia v desinfectada; y posteriormente se desinfectan
por aspersion con sales cuaternarias de amonio en las concentraciones descritas en ACPTE-
SS50P-2-B al menos dos veces a 1a semana al finalizar operaciones. Existe separacion fisica
de productos crudos v procesados en el cuarto frio en todo momento. Los platos y cubiertos
desechables para el servicio del alimento se encuentran almacenados resguardados de
contaminacion, sin afectar su acceso, va que se utilizan al entregar ¢l platills al cliente. La
Ferencia v supervision inspecciona el establecimiento.

Frecuencia del monitoreo: De acuerdo a cada punto.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervizor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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Accion correctiva: La gerencia y supervision inicia la correccion en aquella drea donde se haya
presentado la desviacion.

f. El equipo de limpicza y desinfecciin estd codificado por colores: sanitario = rojo, almacén de
secos y cuarto frio = azul, preparacion = verde, y servicio = amarillo). El supervisor o gerente
observa que se respete el cddigo de colores de acuerdo al drea.

Frecuencia de monitoreo: Por periodo de limpieza,
Acciones correctivas: Si hubo equivocacion en el cddigo de colores, el equipo inadecuado se lava y
desinfecta, haciendo el intercambio adecuado del equipo comrespondiente al drea en limpieza. La

supervisidn o gerencia requicre al personal corregir la desviacion al momento de su hallazgo.

g. Todo el personal lleva a cabo un correcto lavado de manos.

Lugar: En unidades de lavado de manos designadas Gnicamente para dicho proposito dentro del
establecimiento.

El lavado se realiza de la forma siguiente:

1.
2.
3.

1.
B.

9.

Mota

Mojando las manos v brazos: usando aguz caliente tanto como puedas soportar =90 °F (=322 ().
Aplicar jabdn: Aplicar el suficiente jabdn para formar espuma.

Tallar manos y brazos vigorosamente: Tallar por mds de 15 segundos, teniendo los cuidados
necesarios para limpiar entre los dedos v bajo las ufias.

Enjuague de manos vy brazos, usando exceso de agua caliente.,

Secar las manos v brazos. Nunca usar la ropa de trabajo para secarse, se usan toallas de papel
desechable.

Para mantener las manos limpias, usar una toalla de papel desechable para no tocar directamente
almin tipo de manija dentro del establecimiento., ¥ asi no contaminar nuevamente s Manos.

Usar el agente sanitizante de manos.

El antiséptico tiene que secar completzmente, antes de que toques alimentos o superficies de
contacto con alimentos.

Usar ¢l antiséptico siguicndo ¢l instructive del fabricante.

: Un agente sanitizante se usa después de lavarse las manos. Nunea usar un sanitizante de manos, como

sustitucion al lavado de manos.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANC LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
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Frecuencia: El lavade y sanitizacion de manos se hace después de:
= Llegar al establecimiento.

- Usar ¢l sanitario.

- Tocar tu cabello, cara o cuerpo.

»  Tocar alguna prenda de vestir,

- Manejar basura v desechos.

- Estornudar o toser.

= Mangjar quimicos que puedas acarrear al alimento.

- Comer, beber, o fumar.

= Manipular alérgenos.

- Limpiar superficies de cualquier parte del establecimiento.

- Manipular dinero.

= Masticar goma de masear o tabaco.

= Antes de usar guantes.

= Tocar cualguier objeto que pudo causar contaminacion en (us Manos,

Acciones correctivas: Al personal que se sorprenda que no leve a cabo el lavado de manos o lo haga
inadecuadamente se le capacita nuevamente para evitar posteriores desviaciones.

h. La gerencia, en apoyo de la supervision, se encarga de proveer la sefializacion del lugar, la
cual es importante para mantener al personal sin dudas al momento de desarrollar sus
actividades, esta sefializacion incluye instrucciones de lavado de manos, impieza y
desinfeccidn de equipos v utensilios, alimentos de naturaleza alérgena y otros. Inspecciones
por parte de la supervision en todas las dreas para determinar si hace falta sefializacion
alguna de acuerdo al drea.

Frecuencia: Diania

Aceidn correctiva: La sefializacion que sea necesaria en cada drea para levar a cabo operaciones que
podrian impactar en la inocuidad del alimento debe estar presente en lodo momento.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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4. Registros asociados:
a. FOR-ACPTE-SS50P-3-A. Repistro de Capacitacion de Personal en Mangjo de Alimentos;
a2 FOR-ACPTE-SS80P-3-A2_ Registro de Control de Capacitacion de Personal.
b-c. FOR-ACPTE-SS50P-3-B.C. Registro Diario de Pricticas de Personal v Retire de Desechos.,
d. FOR-ACPTE-SS50P-3-D. Registro de Mantenimiento de Pisos v sus desagiies.

f. FOR-ACPTE-S80P-3-F. Registro de Codigo de Colores del Equipo de Limpieza y Desinfeceion.

h. FOR-ACPTE-SSOP-3-H. Registro de Sefalizacién por cada Area del Establecimiento.

5. Fotos:

9
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1. Objetivo

Tener un procedimiento estandarizado para el adecuado mantenimiento del lavado v desinfeccion de
manos v de los servicios sanitarios del establecimiento. Analizando la ubicacion, la condicidn y el
mantenimiento de las instalaciones sanitarias,

Alcance
Todos los lavabos ¢ modoros del establecimienio.

Desarrollo
Controles v monitoreo:

a. Se cuenta con un sanitario para ¢l establecimiento (lavabo ¢ inodoro), fisicamente separado
del drea de proceso v servicio. Tiene sistema de cierre de puerta, manteniéndose en buen
estado, también cuenta con sensor de presencia activando luz vy extractor de aire. Se limpia v
desinfecta cada dos dias al finalizar las operaciones del establecimiento. El gerente o
supervisor inspecciona el retrete y las instalaciones de lavado de manos.

Frecuencia de monitorco: Cada dos dias médxime al finalizar las operaciones del establecimiento, o
diaric si asi se requiere de acuerdo al historial de inspeceion.

Accidn correctiva: El supervisor o gerente da instruccidn del lavado y desinfectado del irodoro sucio
o a cualquier otra condicion contaminante del mismo o en el lavabo. 81 requiere reparacion del
inodaro o lavabo por fugas o estancamiento y ¢l personal del establecimiento no puede repararlo, se
requerird el servicio de algin contratista especializado.

b. Se proveen instalaciones de lavado v desinfeccion de manos en las dreas de: sanitario,
preparacion v servicio. Las instalaciones de lavado manual (como también las instalaciones
de lavado v desinfeccion de equipo v almentos) tenen agua caliente de 100 — 108 °F (37.7 —
422 °C) y agua fria; jabon desinfectante manual liguido y gel sanitizante; servicio de toallas
de papel; carteles de la importancia del lavado de manos. Las manos deben lavarse y
desinfectarse previo a sus actividades en el establecimiento, después de ausentarse de sus

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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actividades o cuando se hayan contaminado o ensuciado o exista sospecha de ello. El
supervisor o gerenle inspecciona las instalaciones de lavado de manos y revisa que los
dispensadores de jabon, gel sanitizante y toallas de papel sanitario se encuentren en buen
estado v con la cantidad suficiente para un dia.

Frecuencia del monitoreo: Diariamente, al iniciar y terminar operaciones en ¢l establecimiento,

Acecidn correctiva: El supervisor o gerente dosifica lo requerido para 24 horas cada despachador. Si existe
algin despachador dafiado, se reporta al proveedor inmediatamente para su reemplazo.

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-580P-4-A B . Registro de inspeccion de instalaciones de lavado v desinfeccidn de

MANOS ¥ Sanitarios.

5. Folos:

o
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1. Objetivo
Tener un procedimiento estandarizado contra la adulteracion de los alimentos, de los materiales de
servicio y de las superficies de contacto con alimentos.

2. Aleance
Todas las superficies de contacto con alimentos, equipo, los compuestos quimicos de limpicza y
desinfeccion, v material de servicio de producto.

3. Desarrollo
Controles v monitoreo:
a. Los compuestos de limpieza y desinfeceidon que son usados en el establecimiento son
aprobados para uso en establecimientos de alimentos. El gerente se encarga de recibir dichos
productos se encarga de su control y de la recepeidn de factura previamente a su aceptacion y
almacenamiento.

Frecuencia de monitoreo: Al momento de recepeion de estos compuestos quimicos.

Aceidn correctiva: Se devuelven los productos guimicos que no cuenten con certificado de calidad y
factura,

b. Los productos quimicos aprobados se almacenan fuera de las dreas de preparacion,
almacenamiento y de servicio. El supervisor o gerente revisa el drea asignada para el
almacenamiento de productos quimicos de limpieza v desinfeccion,

Frecuencia del monitoreo: Diario, previo al inicio de las operaciones del establecimiento.

Accidn correctiva: Ninglin producto quimico debe permanecer fuera del drea asignada para su
almacenamiento, por lo que se procede a almacenarlo donde corresponde.

¢. Los alimentos, materiales de servicio del producto v las superficies de contacto con alimentos
se encuentran resguardados, esto es, protegidos de cualquier contaminacion bioldgica,
quimica o fisica. Todo ¢l establecimiento tiene iluminacién con ldmparas debidamente

CESAR EDUARDO SEDANO JESEICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
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protegidas. La gerencia o supervision inspecciona las limparas v las dreas de preparacion y
de servicio.

Frecuencia de monitoreo: Semanal
Accidn correctiva: Se asegura la inocuidad del producto en el drea.

d. El estado del equipo es adecuado, esto es, sin partes metdlicas faltantes o desajustadas, o con
rebabas. El supervisor o gerente inspecciona las dreas del equipo v el drea de preparacion y
de servicio.

Frecuencia de monitoreo: Diaria, previo a iniciar operaciones.

Accidn correctiva: Se evalia con un experto v se repara o ajusta el equipo, o en dado caso, se
repone.

4. Registros asociados:
a. FOR-ACPTE-550P-5-A. Repistro anual de documentacion de cada producto de limpieza y
desinfeceion utilizado en el establecimiento.
b-c. FOR-ACPTE-S80P-3-B.C. Registro de almacenamiento de productos quimicos, alimentos y
utensilios de servicio.
d. FOR-ACPTE-S850P-5-D. Registro del Estado del Equipo.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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5. Fotos:
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1. Objetivo
Tener un procedimiento estandarizado para ¢l adecuado etiquetado, almacenamiento v el uso de
todos los compuestos téxicos utilizados en ¢l establecimiento.

2. Alcance

Todos los productos de limpicza v desinfeceidn v otros compuestos toxicos usados en las
operaciones del establecimiento.

3. Desarrollo
Controles v monitoreo:

a. Todas las sustancias toxicas usadas en el establecimiento se encuentran etigquetadas, con el
nombre del fabricante, con las instrucciones de uso, v la aprobacion de la Agencia de
Proteceidn al Ambiente de Estados Unidos (EPA). La gerencia comprueba la informaecion
previamente a la recepeidn del compuesto a tratar,

Frecuencia de monitoreo: Al momento de su recepeion.
Accidn correctiva: Los compuestos sin informacion documental no s¢ reciben.

b. Los productos de limpieza y desinfeccion se etiquetan y almacenan en un drea especifica para
su control por parte de la gerencia y supervision, fuera de las dreas de preparacién y de
servicio. Solamente la gerencia o la supervision controla estos productos. La supervision
vigila dosificaciones o sus correspondientes diluciones, pérdidas o derrames de estos
productos.

Frecuencia del monitoreo: Dianiamente, al iniciar las operaciones en el establecimiento,

Accidn correctiva: Los productos gquimicos no almacenados adecuadamente se remueven al drea
correcta en donde se almacenan. En los derrames por fugas se hace cambio del envase. El drea de
almacenamiento de productos quimicos debe estar impia v seca.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Bupervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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¢. Se siguen las indicaciones y recomendaciones del fabricante para el uso de cada producto
quimico. Unicamente la gerencia o la supervision, o en dado caso alguien autorizado y
capacitado por los dos anteriores, dosifica (prepara la dilucidn correspondiente). Las
dosificaciones se etiguetan si van a hacer almacenadas en contenedores de facil manejo,

asegurando que no leguen a alpin drea de alimentos o superficies

La supervision o gerencia se encarga de comprobar los procedimientos de acuerdo al
fabricante v de su etiquetado.

Frecuencia de monitoreo: Diario, antes de comenzar la operacion.

Aceidn correctiva: El mal uso de los productos toxicos, debe levar a una capacitacion profunda del

tema, demostrando ¢l impacto gue esto tiene al individuo gue cemetid la desviacidn. 5i existe indicio
de contaminacion a los alimentos por estos productos, estos se szgregardn del establecimiento como

desecho. Se etiqueta nuevamente ¢l producto quimico de forma adecuada.

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-SS0P-6-A. Registro de Aceptacion de Recepeidn de Productos Quimicos.
b. FOR-ACPTE-SS80P-6-B,C. Registro de Almacenamiento y Etiquetado Adecuado de Productos

Quinmicos.

5. Fotos:
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de contacto con alimentos.

CESAR EDUARDO SEDANC JESSICA NOHEMI SEDANC LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
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1. Objetivo

Tener un procedimiento estandarizado para el manejo de personal enfermo, que presente heridas o
cualquier otra situacidn que pueda ser fuente de contaminacion microbiologica en los alimentos. La

gerencia debe evitar que cualquier trabajador enfermo o con heridas abiertas manipule o se encuentre

en dreas de contacto con alimentos del establecimiento, con el motivo de evitar contaminar los

alimentos.

2. Alcance

Todos los trabajadores del establecimiento que se encuentren en situacidon de enfermedad o que

presenten heridas abiertas,
3. Desarrollo

Controles ¥y monitoreo:

a. Los trabajadores notifican a la supervision o a gerencia sobre cualquier condicién de salud
perjudicial para los alimentos, superficies de contacto con alimentos ¢ inclusive para otros
empleados. La gerencia debe ser notificada siempre que algin trabajador presente mala
condicidn de salud que pueda poner en riesgo la inocuidad de los alimentos.

Frecuencia de monitoreo: Diario, previamente al inicio de operaciones.

Aceidn correctiva: Los trabajadores que presenten enfermedad de tipo microbioldgico son enviados
a casa, no permitiéndoles labores hasta que demuestren su recuperacion.

b. La supervisiom o gerencia verifica que no exista personal laborando alguno con lesiones
abiertas o infectadas pudiendo contaminar los alimentos mancjados en ¢l establecimiento.

Frecuencia del monitoreo: Diaramente, al inicio de las operaciones del establecimiento,

Accidn correctiva: Se evalta si con solamente un lavado y desinfeccidn de manos, una venda (tipo
curita), ¥ con uso de guantes s suficiente para corregir la situacion; o si se envia al trabajador a su

casd.

4. Registros asociados;

a. FOR-ACPTE-SS50P-3-B.C-FOR-550P-7-A B. Registro Diaro de Pricticas de Personal,
Presencia de Enfermedades o Heridas; v Retiro de Desechos.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabard Revish Aprobd
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1.

2,

Objetivo

thnq un procedimiento estandarizado para la prevencion de entrada a plagas (roedores, aves ¢
insectos) v su exclusion del establecimiento. No es aceplada la presencia de plagas dentro del
establecimiento. Aunqgue se cuente con el servicio de un externo para su manejo, la responsabilidad
de que no exista plaga alguna dentro del establecimiento recae en la direccion y gerencia del mismo.,

Alcance
Todos los alrededores del establecimiento v sus dreas de operacion

Desarrollo
Controles v monitoreo:

a. Una compafiia externa especialista en manejo de plagas trata las dreas externiores del edificio,
¢ inspecciona todas las dreas del establecimiento dando tratamiento con los productos
quimicos apropiados v recomendados para establecimientos de servicio de alimentos en el
estado de California.

Frecuencia de monitoreo: Bimestral, o antes si se notifican hallazgos por parte del personal.
Accidn correctiva: Se corrige cualquier condicion que pueda permitir un problema de plagas.

b. Las dreas exteriores (alrededores) al establecimiento e interiores se mantienen libres de
suciedad, desechos y otras condiciones que puedan atraer, reproducir o permitiv el albergue
de plagas. La puerta al exterior, se mantiene cerrada en todo momento cuando no se usa,
Tiene guarda para no permitir espacios al piso (evita la entrada a insectos rasireros v a
roedores), cuenta con cierre automatico y cortina de aire (para no permitir entrada a insectos
voladores) que se activa al abrir la puerta. Ningin animal doméstico s permitido dentro del
establecimiento. La supervision, en apoyo del personal general, notifica a la gerencia sobre
cualquier indicio o problema de plagas. La supervision inspecciona en busca de indicios o
hallazgos de plagas.

Frecuencia del monitoreo: Semanal, previo a iniciar operaciones.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDAND LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Flahnord Revian Aprohid
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Aceion correctiva: La gerencia notifica a la empresa especialista en manejo de plagas sobre
cualquier hallazgo o problema por plagas,

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-SSOP-8-A. Registro de Servicio Externo de Manejo y Exclusion de Plagas.
b. FOR-ACPTE-SS0P-8-B. Registro de Inspeccidon de Area Externas ¢ Internas del
Establecimiento para el Manejo v Exclusion de Plagas.

5. Fotos:

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILEON
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1. Objetivo
Tener un procedimiento estandarizado para mantener en condiciones adecuadas los sistemas y
equipos de aire del establecimiento.

2, Alcance
Todos los sistemas v equipos que involucren flujos de aire en el establecimiento.

3. Desarrollo
Controles ¥y monitoreo:

4. Los sistemas de aire son mantenidos en las condiciones Optimas para evitar paros en la
operacion del establecimiento. El apoyo de un contratista especializado en el mantenimiento
de estos sistemas brinda sus servicios para mantener condiciones Gptimas ambientales en
cuanto a ventilacion refiere. La supervision debe inspeccionar todos los sistemas de flujo de
aire del establecimiento.

Frecuencia de monitoreo: Semestral, o antes si asi se requiere,
Acecion correctiva: Se da el aviso a la gerencia para reparar o cambiar los sistemas o equipos de aire
del establecimiento, va que comprometen el ambiente del establecimiento, provocan dificultades en
las labores del personal, ¢ incluso permiten el acceso a plagas.

b. Todos los sistemas o equipos de flujo de aire reciben limpieza v cambio en filtros para
asegurar los flujos requeridos. La supervision hace 1a peticion a gerencia para que se cambien
los filtros,

Frecuencia del monitoreo: Semestral, o antes si asi se requiere,

Accion correctiva: La gerencia hace la compra de filtros para su cambio inmediato,

4. Registros asociados:
0. FOR-ACPTE-S0P-1-A B. Registro de mantenimiento a los sistemas v equipo de Mujo de aire,

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revist Aprobd
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1. Objetivo
Tener un procedimiento estandarizado para el adecuado mantenimiento y monitoreo de los

equipos de refrigeracion.

2. Alcance
Todos los equipos de refrigeracion que se encuentran en el establecimiento.

3. Desarrollo

Controles y monitoreo:

a. Los dos equipos de refrigeracion del establecimiento, los cuales son un refrigerador y un
cuarto frio, reciben mantenimiento, incluyendo la evaluacion de termostato, carga de
gas y condensador para asegurar su vida Util y prevenir paros relacionados en la
operacion del establecimiento. El gerente o supervisor requiere de un contratista
especializado para dicha tarea.

Frecuencia de monitoreo: Semestral.

Accion correctiva: La gerencia debe asegurarse, en apoyo de la supervision, de mantener los
equipos de refrigeracion adecuadamente. Si existe alguna falla en el equipo debe ser reparada

de forma inmediata.

b. Los instrumentos de medicion de temperatura de los equipos de refrigeracion son
monitoreados por el personal para asegurar la temperatura requerida de <41 °F (<5
°C) para almacenar alimentos refrigerados. La supervision hace una verificacion con un
termometro portatil para comparar lecturas y evaluar desviaciones.

Frecuencia del monitoreo: Diariamente por duplicado, al iniciar y terminar operaciones en el

establecimiento.

Accion correctiva: Se toma la lectura del termometro que no haya sido monitoreado y se anota la

desviacion en el area de observaciones del formato correspondiente.

CESAR EDUARDC SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANC LECNOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
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¢. Todos los termbémetros del establecimiento son confiables en sus mediciones porque son
sujetos a calibracion.

Frecuencia: Semestral
Aceidn correctiva: La gerencia, con apoyo de la supervision, informa al proveedor de la calibracion

de equipos para que realice el servicio,

4. Repistros asociados:
a. FOR-ACPTE-S50P-2-A. Registro de Mantenimiento de Equipos de Refrigeracion.
b. FOR-ACPTE-S50P-2-B. Registro de Monitoreo de Temperaturas de Refrigeracion.
¢. FOR-ACPTE-S50P-2-C. Registro de Calibracion de Equipo de Medicidon de Temperatura,

5. Fotos:
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1. Objetive
Tener un procedimiento estandarizado para ¢l adecuado manejo en recepeidn y almacenamiento de
materiales comprados dentro del establecimiento.

2. Aleance
Todos los materiales comprados en el establecimiento, lo cual incluye: alimentos procesados v
frescos, materiales de servicio (servilletas, platos y cubiertos desechables) v otros para control de
almacén (etiquetas).

3. Desarrollo
Controles v monitoreo:

a. Todos los alimentos comprados por el establecimiento son de consumo humano (no de
consumo animal), v son recibidos de forma adecuada, esto es, la supervisidn inspecciona los
empagues primarios en cuanto a violacion, perforacion u otros indicios de mal manejo del
alimento, se asegura que no se haya roto la cadena de frio para aquellos que requicren
refrigeracidn lo cual hacen con el termémetro portatil para monitorear temperatura a 41 °F (5
2C): en alimentos frescos se cheea su calidad ¢ mocuidad de acuerdo a caracteristicas
sensonales del alimento (color normal v olor caracteristico o agradable) o a la presencia de
plagas, ademads se separan los frescos de los frescos listos para comer. Y sc previene la
exposicion al sol en todo momento, especialmente en el traslado y en recepeidon. NOTA: se
procura que los alimentos en recepeidn que requieren almacenamiento en frio, se opere en el
minimo tempo para introducirlos en refrigeracion nuevamente, por cjemplo: leche, huevo,
queso, jamon y otros,

Frecuencia de monitoreo: La supervision hace esta tarea al momento de recepeidn de cualquicer
alimento o ingrediente.

Accion correctiva: Cualguier alimento eon perforacion, violado u otro indicador de mal manejo,
abuso de temperatura (alimentos perecederos), color anormal v olor no caractedstico o desagradable
{alimentos frescos), es evaluado para proceder a su desecho directo o reempacarlo en un contenedor
{tupperware) segun lo que dictamine la supervision, la evaluacidn es con base en si la inocuidad o
calidad se comprometieron en ¢l producto per se.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd
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Importame: Si se hallan productos enlatados con abombamiento se deben desechar de forma
inmediatz ya que s muy probable que Clostridinm botulinum, una bacteria de importancia en la
inocuidad de alimentos enlatados esté presente ¥ su toxina también.

b. Todos los alimentos son recibidos en el establecimiento y posteriormente almazenados va sea

er almacén de secos o en almacén de refrigerados. Cabe aclarar que este almacenamiento
refiere al empague primario en gue se reciben los alimentos, debido a que si un empague es
abierto por personal para su uso posterior en preparacion, este se traspasa a un contenedor
(tupperware) limpio y desinfectado sefialado en (ACPTE-SSOP-2-A) y requerird
refrigeracion en la mayoria de los casos, respetando la codificacion de colores en los
utensilios v equipo para alérgenos, en esta parte se puede desechar a alimentos con defectos
ertre los que se encuentran bien. También se almacena poniendo los alimentos crudos hasta
akajo, los frescos (limpios v desinfectados) al centro v los listos para usarse arriba. El cuarto
frio tiene tres lados con repisas, la primera repisa (de izquierda a derecha) es exclusiva de
alérgenos, dicha repisa tiene separacion entre los alérgenos con cada compartimento sefialado
pira cada alérgeno, respetandose el acomodo de si es crudo o procesado. El almacenamiento
minutos después de la recepeidn quedaria como la tabla siguiente:

Tabla de Almacenamicento de Productos en empague primario.

ALMACEN DE SECOS ALMACEN DE REFRIGERADOS

Harina de trigo** Leche fresca pasteurizada**

Mezela azicar-canela Huevo**

Aricar Glas Mantequilla**

Aricar refinada Carne de res en fajitas (cocida)

Cajeta (leche de cabra caramelizada) Pollo en fajitas {cocido)

Crema de cacahuate** Chueso rallado®*

Jarabe sabor chocolate Camardn cocido™®*

Leche condensada azucarada™™ Jamon de pavo

Miel Jamon de piema

Micl de maple Crema batida*™*

Imitaeion vainilla Fresn (frescon) ¥

Auin enlatado *#* Frambuesa (fresca)®

Duraznos en almibar enlatados FLarzamora (fresca)*

Pifia en almibar enlatada Mora azul (fresca)®

CESAR EDUARDO SEDANOC

JESSICA NOHEMI SEDANO

LEONOR WILSON
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Salmén enlatado™®* Espinaca fresca (preempacada lista para
comer)*
Champifiones enlatados Jitomate (fresco)*
Frijoles enlatados Queso crema®*®
Malvaviscos Plitano®*

Jalea de arindano

Memmelada de zarramora

Mermelada de fresa

Tocino curado v deshidratado

Mueces®*

Crema de avellanas con cacao®™*

Salsa roja envasada en frasco de vidrio

Acentuna enlatada

Sal yodada

*Productos Frescos; **Productos alérgenos

Frecuencia: Al momento de almacenar por primera vez cualquier alimento para su uso en ¢l
establecimiento.

Accidn correctiva: La supervision da la instruceidn de almacenar inmediatamente al alimento de
acuerdo a sus necesidades de almacenamiento.

¢. Todos los alimentos frescos se lavan y desinfectan diariamente por los trabajadores previo a
su uso en la preparacion de los platillos, excepto aguellos llevaron un proceso de lavado y
desinfectado, o pasteurizado desde su fabricacion.

El lavado y desinfectado de los alimentos frescos (moras vy jitomates) usados en el establecimiento se
hace de la siguiente forma:

1. Se prepara una dilucién de Hipoclorito de Sodio a 50 ppm.

El personal se lava las manos previamente a llevar a cabo esta tarea, de acuerdo al ACPTE-S50P-3-

G y posteriormente usa un par de guantes limpios para llevar a cabo esta tarea.

3. Por paguete, se lavan los alimentos frescos con suficiente agua directa fria por 25 segundos, esto es
con corriente de agua continua del grifo, es importante que el agua sea igual o mas fria que el

b

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
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alimento, Aqui se desechan todos las unidades que vengan dafadas o maltratadas (defectos
permitidos).

4. Cologuela en la dilucidn de hipoclorito de sodio preparada dejandola reposar por 20-30 minutos.

5. Usando el escurridor, ponga todo el alimento (moras v jitomates) correspondiente al empaque a
escurrir hasta que se haya eliminado la mayor parte del agua.

6. Se pone el alimento en un contenedor en refrigeracién con su debido etiquetado.
(CER-21-173.315)

Frecuencia: El lavado y sanitizacion de alimentos frescos se hace antes de:
= Usar el alimento para preparar un platillo.
= Almacenar al alimento junto a otro listo para su consumo.

Acciones correctivas: El supervisor requiere que el personal lave y desinfecte los alimentos frescos en el
establecimiento previo a ser usados para preparar platillos, o ser almacenados. NOTA: El cocinero
tnicamente toma la porcion de alimentos freseos para preparar el platillo, sin necesidad de sacar mds de esa
cantidad de refrigeracion. No se almacenan alimentos frescos sin lavar junto a los listos para usarse.

d. Todos los materiales de servicio, los cuales son: cubiertos, platos v servilletas de papel para
¢l comensal son almacenados en dreas limpias v desinfectadas en el drea de servicio. Estas
areas son lavadas y desinfectadas va que entran en los pardmetros de superficies en contacto
con alimentos.

Frecuencia: minutos después a su recepeion,

Accidn correctiva: La supervision da la instruccion al personal de posicionar al material de servicio
en su drea correspondiente.

e. Todos los materiales comprados son almacenados usando PEPS Primeras entradas primeras
salidas (First in, first out “FIFO”, en inglés) lo cual significa que lo primero que se recibe v
almacena, es lo primero que vende el establecimiento. La forma de hacerlo es poner al frente
lo primero que se va a usar v atrds lo gue serd usado después sucesivamente, esto siempre se
evalia comparando las fechas de caducidad (en alimentos) de los existentes en almacén
conira los que estin entrando; ya gue si existe una fecha de caducidad anterior del alimento

que estd por entrar a comparacion del ya existente en almacén se aplicard lo opuesto, o sea,
UEPS Ultimas entradas primeras salidas (Last in, first out “LIFO", en inglés). NOTA: por
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ningln motivo se almacenan juntos en la misma area: diferentes materiales comprados
(alimentos, materiales de servicio y otros), quimicos de limpieza y desinfeceidn, utensilios y

equipo.

Frecuencia: Cada que se almacena un material comprado.

Accidn correctiva: La supervision instruye al personal a realizar este acomodo de forma correcta.

I, Todos los materiales comprados son etiquetados, va sea respetando su empaque primario
(original) o en los contenedores para alimentos de cierre manual hermético (tipo tupperware).

Para alimentos, se escribe la fecha en la que el alimento fue almacenado en el contenedor
{secundario) y la fecha méxima para su uso, por lo tanto, siempre son etiquetados cuando se
almacenan. La etiqueta tiene la siguiente informacidn: nombre del alimento, fecha méxima
de uso por producto (la cual es definida por la gerencia en apoyo de la supervisidn), nombre
v resaltar s1 es de naturaleza alérgena. Siempre que se almacena se lee la fecha de caducidad,
se acomoda por primeras entradas primeras salidas, siempre se toma la primera mas
proxima y se corrobora su acomodo de PEPS. NOTA: Todos los alimentos son almacenados

€0 sU empagque primario o en su empague sccundario (tipo tupperware), esto es, nunca se
reutilizan contenedores primarios o cualquier otro contenedor que no sea para alimentos.

Frecuencia: Cada que se ingrese un material de compra a almacén.

Accidn correctiva: Etiquetar a los materiales que no se encuentren etiquetados. En cuanto a
alimentos. se investiga su origen y se ctiquetan, siempre v cuando hayan sido almacenados
correctamente y no se comprometa la mocuidad.

g. Todos los mateniales comprados se obtienen de Wal-Mart Stores Inc., el cual lleva altos
estandares de calidad ¢ inocudad, misma que a su vez exize a todos sus proveedores. Este
proveedor se encuentra a menos de 10 minutos de distancia (por transportacion terrestre) del
establecimiento, lo que facilita el transporte en tiempos cortos y asi no romper la cadena de
frio en los alimentos refrigerados.

Frecuencia: Todos los materiales comprados siempre son obtenidos con este proveedor.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
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Accion correctiva: No se acepta ningun material comprado s1 no proviene del proveedor definido. 51
s¢ pretende cambiar el proveedor en cuanto a algan material comprado se notifica a gerencia para
gue se autorice. No se puede cambiar al proveedor si la gerencia v direccion no estan enterados,

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-S0P-3-A. Registro de Recepeion de Materales Comprados.

5. Bibliografia:

Codex Alimentarius, Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods, en
Lttpdfwowow fao.oreddocrepd/005/v2 7706/ v2 T T0e02_ hiim (en linca, cn inglés) (21 de Agosto del 2011)

6. Fotos:
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1. Objetivo

Tener un procedimiento estandarizado para ¢l adecuado manejo de alérgenos en el establecimiento.

2. Alcance

Todos los alérgenos manejados dentro del establecimiento.,

3. Desarrollo

Controles y monitoreo:

a. El personal desde su ingreso al establecimiento posee conocimientos en e importancia que
tiecne el adecuado manejo de alérgenos. Cada individuo es informado de cuiles son los
alérgenos que se manejan en el establecimiento v sus respectivos cuidados, los cuales son los

siguientes:

s Disponibilidad de sefializacion en ¢l drea de servicio al cliente, marcando cudles son los
alérgenos monejpdos en el establecimiento en modo de ndvertenein, protegiendo al cliente
de los “ingredientes secretos™ gue podrian ponerlo en riesgo si no es notficado.

# El ment marca entre los ingredientes a los alérgenos para no poner en riesgo a la poblacidn

alérgica,

s Asegurar que no haya contaminacion cruzada entre alimentos de naturaleza alérgena y
alimentos (no alérgenos) en almacenamiento, preparacion y servicio, excepto si van en el
mismo platillo ¥ ya estd notificado en mendi.

» Asegurar que ¢l alérgeno no entre en contacto con utensilios, equipo v guantes, excepto si son

los exclusivos para ese alérgeno.
e Lavado v desinfectado a utensilios y equipos que se usardn antes de manipular o preparar

cada alimento.

e Lavado de manos v el uso de guantes previamente v despucs de manipular o preparar
alimentos de naturaleza alérgena.

= Llzar equipo y utensilios asignado para el manejo de cada alérgeno, hay equipo que e usado
para todos los alimentos en ¢l establecimiento, como es el caso de las parrillas, las cuales
son limpiadas en la preparacion dz cada crepa, cabe aclarar que cada parmilla dnicamente
toca el batido preparado si se hace adecuadamente, no su relleno.

* Se cuenta con sefializacion de los alérgenos para que el personal tenga los debidos cuidados
en drea de almacén vy preparacion ( ACPTE-SS0P-3-H).

Frecuencia: En todo momento que s¢ man:pulen o preparen alérgenos.

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
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Lugar: Todo ¢l establecimiento,

Responsable: Cualguier individuo que manipule alérgenos dentro del establecimiento con vigilancia
de la supervisidn, y de manera indirecta el consumidor mismao.

Accion correctiva: El personal debe ser capacitado y detectado en cualquier desviacion en la
limpieza v desinfeccidn de equipos v utensilios y dreas de contacto con alimentos, en acomodo de
almacenamiento de acuerdo a los procedimientos respectivos para no generar un problema de alergia
en la poblacion vulnerable a este tema. La supervision vigila que se lleve esto a cabo.

b. Todos los alimentos alérgenos usados en el establecimiento son almacenades por separado v
cada uno se separa (ver ACPTE-SOP-3-B) por barreras fisicas en sus contenedores

debidamente cerrados:

Tabla de Almacenamiento de Alérpenos en Empague Primario.

ALMACEN DE SECOS ALMACEN DE REFRIGERADOS
Harina de Trigo Leche fresea pasteurizada

Crema de cacahuate Huevo

Anin enlatado Queso Rayado

Salmon enlatado Camardn cocido

Nueces Crema Batda

Crema de avellanas con cacao (Queso crema

Leche condensada azucarada

Los alérgenos de mayor cuidado son: pescado (atin y salmon), camardn, cacahuate (crema de
cacahuate), avellana (crema de avellana) v nuez, debido a que no forman parte de la preparacion
basica de la crepa, por lo tanto los controles de estos alérgenos en particular deben llevarse a cabo de
forma verdz.

Frecuencia: Siempre que se almacenen alimentos de naturaleza alérgena deben estar etiquetados y
resaltando la palabra alérgeno.

Accidn correctiva: La supervision da la instruccidn de almacenar inmediatamente al alimento de
acucrdo a sus necesidades de almacenamiento v verificando que la palabra alérgeno seguida de su
nombre esté resaltado v almacenado en su lugar asipnado.
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c. Se utilizan utensilios, incluyendo contencedores, tablas v cuchillos para cortar con
codificacion de colores para cada alérgeno Todos estos utensilios se almacenan por separado
entre cllos, y separados de los utensilios sin codificacion de colores,

Color de utensilios

Alérgeno

Harina de Trigo

Crema de cacahuate

Atin enlatado

Salmon enlatado

Nueces

Crema de avellanas con cacao

Leche condensada azucarada RLANCO
Leche fresca pasteurizada

Huevo AMARILLO
Cueso rallado / queso crema BLAMNCO

Camaron cocido

‘ BLANCO

Crema batida

Frecuencia: En todo momento que se manipule o almacene alérgenos.

Accidn correctiva: La supervision da la instruceidn al personal de respetar estos colores definidos en
los utensilios y contenedores por alérgeno. Es de crucial importancia no incurrir en desviaciones en
este tema nuevamente con apoyo de capacitacion y sefializacion,

4. Registros asociados:

a. FOR-ACPTE-S0P-4-C. Registro de Codigo de Colores de Equipo y Utensilios para Alérgenos.

5. Bibliografia:

Food Allergy Information, The Codex Recommendations, en
hitp:!fwww foodallergpens.infol/l epal/CODEX html (en linea, en inglés) (21 de Apgosto del 2011)

Grocery Manufacturers Association, Managing Allergens in Food Processing Establishments, USA, 2009,

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
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1. Objetivo
Tener un procedimiento estandarizado para la elaboracion de una crepa del meni del
establecimiento.

1. Alcance
Todas las crepas elaboradas en el establecimiento siguen este procedimiento basico de elaboracion.

3. Desarrollo

Equipo y utensilios:

Batidora con platon

Recipiente tipo tupperware para batido
Espitula

Jarras medidoras

Pala de expansidn de crepa

Espdtula para crepa

" & & 8 =8 @

Controles v monitoreo:

a. Todas la crepas del establecimiento se hacen en con base en este procedimiento.
1. Limpieza y desinfeccion del drea a utilizar,
2. Limpieza v desinfeccién del platon de la batidora (tipo artesanal), modelo: KSM 150PSBL
marca: Kitchen Aid

PESADO DE INGREDIENTES

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
Elabord Revisd Aprobd

A TR Savi E

125



A CREPE PLACE TO EAT

Procedimiento Operativo Estandarizado A CREPE PLACE TO EAT

Preparacion de la Crepa

Codigo: ACPTE-SOP-5
Fecha: FEBRERO 2012
Revisidn: o0
Pdgina: 2des

3. Ingredientes del mezclado: harina de trigo, leche fresca pasteurizada, huevo, mantequilla,
imitacidn vainilla v sal yodada.

Ingrediente Cantidad
Huevo* 7 huevos
Leche Fresca Pasteurizada* LL
Harina de Trigo* 480 g
Mantequilla* e
Imitacién Yainilla 15mL
Sal Yodada 6z

*Alérgenos presentes en todas las crepas del establecimiento

4. Lavado de manos y uso de guantes previamente y despucs de elaborar cada batido.

MEZCLADO DE INGREDIENTES

5. Se suministran siete huevos (sin cascara) al platdn de batido, teniendo cuidado de que la parte
externa de la cdscara no toque la yema o clara del huevo, ¢ inmediatamente después se
desecha la cascara después de la ruptura. NOTA: No usar huevos que demuestren ruptura
alguna en cdscara o que hayan estado fuera de refrigeracion.

6. Se agrega 1L de leche, 90 g de mantequilla, 15 mL de imitacion vainilla, v 6 g de sal yodada.

7. Se posiciona ¢l platdn de la mezcla de ingredientes en la batidora, haciendo un giro en
direecidn de las manecillas del reloj hasta el tope en su posicidn (esto evita que el platdn de
acero sea empujado por la batidora en funcionamiento.

8. Se pone en la velocidad mas baja en el nimero 2 por 1 min v se detiene su funcionamiento.

9. Se remueven los residuos pegados en las paredes del platén con una espdtula limpia v
desinfectada removiéndolos hacia el centro del platén.

10. Se pone en marcha nuevamente la batidora, esta vez a velocidad 6 por 3 minutos.

1. Una vez que termind ¢l tiempo de batido, se detiene la batidora, y se procede a vaciar ¢l
batido a un recipiente tipo tupperware especial de batido (platones con tapa).

12. Se etiqueta: quién lo elabora, fecha, hora v nombre del preparado “batter” (batido en inglés)

13. Se almacena en refrigeracion hasta su uso para elaborar la crepa

NOTA: El tempo maximo para este procedimiento es de 10 minutos.

CESAR EDUARDO SEDANO
Supervisor

JESSICA NOHEMI SEDANO
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14.

15.

16.

17.

15.

19.

20.

Temendo el batido se puede proceder a elaborar la crepa.

COCCION DE LA CREPA

Se prende la parrilla de erepa girando la perilla en direecion de las manecillas del reloj a
360 °F (182.2 °C) desde inicios de la operacion. La cual tarda alrededor de 5 minutos en
llegar a la temperatura deseada.

Se vacia una porcion de batido alrededor de 175 mL con la temperatura mayor a 350 °F
{aprox. 176.6 °C)

Con ayuda de la pala para crepa se extiende el batido a los limites de la parrilla, cuidando
N0 SSCUrTir.

Se deja por 20 segundos y se voltea ripidamente sin dafiar la crepa para calentar la otra
parte dejdndola por 15 segundos.

ASADO DE INGREDIENTES

Se asan los ingredientes: fajitas de pollo, fajitas de res o camarin de forma paralela a la
coceion de la crepa previo a llegar al armado. El uso de una parrilla exclusiva para el
alérgeno camardn (parrilla 4), la cual no se usa para preparar crepas o asar otros alimentos.

ARMADO

Se agregan los ingredientes con los que se rellenard la erepa de acuerdo al meni del
establecimiento. Se debe de tiene cuidado en todo momento que algin alérgeno gue no
forme parte de la mezcla del batido de crepa, por ejemplo: camardn, crema de cacahuate y
otros, llegue a una crepa que no debe de llevar ese ingrediente alégeno. Por lo tanto, se
realizan los controles necesarios para evitar estas desviaciones de vital importancia en la
inocuidad alimentaria.

Se hacen los dobleces, de acuerdo a:

» Forma de cuadro: saladas y;
» Forma de tridngulo: dulces

CESAR EDUARDO SEDANO JESSICA NOHEMI SEDANO LEONOR WILSON
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DECORADO Y EMPLATADO

21. Todas las crepas saladas se decoran con queso y dos hojas de espinaca fresca en la
superficie de la crepa.
22. Todas las crepas dulces se decoran con azicar glas v crema batida,

Crepa Dulce Crepa Salada
SALADAS DULCES
NOMBRE INGREDIENTES NOMBRE INGREDIENTES
Cheese Queso Raspberry jam Mermelada de zarzamora
Hum & Epps Huevos y jamon Strawberry jam Mermelada de Fresa
Turkey Cheese Jamon de Pavo y queso | Honey Miel
Ham, eges and cheese Jamin, huevo v queso Maple syrup Miel de maple

Bacon, cheese and eges

Tocino, gueso v huevo

Butter & sugar

Mantequilla y azicar

Spinach, mushroom and

Espinaca, champifidn v

Cinnamon Sugar

Azcar v canela

espinaca, jitomate,

cheese queso

Spinach and cheese Espinaca y queso Chocolate lovers Crema de Avellanas

Tuna melt Atlin v queso Hershey's Jarabe de chocolate

Hawaiian Jamon, pifia y queso Heavenly delight Plitano, fresas y crema de
avellanas

Veggie Champifiones, [tijoles, California Delight 1 Fresas y crema batida

CESAR EDUARDO SEDANO

JESSICA NOHEMI SEDANO
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aceituna y gueso

The Gobbler

Jamon de pavo, jalea de
ardndano, espinaca y
qUESO

California Delight 2

Fresas v crema de
avellanas

Roast beel

Fajitas de res, jitomate y
queso

California Delight 3

Fresas v leche condensada
arucarada

Shrimp temptation

Camardn y queso

Paris classic

Platano y Crema de
Avellanas

Happy chicken

Fapitas de pollo, queso,
espinaca y jitomate

Creamy Bermies

Mora axul, rarzamoras,
frambuecsas y leche
condensada azucarada

MNANX b 6.6.0.4 Sweet dream Mermelada de zarsamora v
queso crema

L 6. 6.9 4 b 6.6.0.4 Creamy peaches Duraznos en almibar v
leche condensada
azucarada

NXXX XXNXX Smoore Malvaviscos y jarabe de
chocolate

NXXX XXXX Dulee de Leche Cajeta v nuez

NXXX 1 9.6.0.4 PB&J Crema de cacahuate v

mermelada de fresa

Frecuencia: En todo momento que se prepare un batido.
Lugar: Todo el establecimiento.
Responsable: El batido los hacen los trabajadores con vigilancia de la supervision,

Aceidn correctiva: El batido mal elaborado se desecha, y se instruye al personal a hacerlo de forma
correcta, para no incurrr nuevamente.

4. Registros asociados:

FOR-S0P-5-A. Registro de Elaboracion de Crepas.
FOR-S0P-5-A2_ Registro de Prevencion de Contaminacion Cruzada por Alérgenos.
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1. Objetivo
Tener un procedimiento estandarizado para la tolerancia de defectos naturales o inevitables
permitidos en los materiales comprados (alimentos).
2. Alcance
Todos los alimentos comprados en el establecimiento.
3. Desarrollo
Controles v monitoreo:
a. Todos los alimentos comprados en el establecimiento son de buena calidad ¢ inocuidad, va
que provienen de un proveedor confiable (ACPTE-S0P-3-(3), esto ascgurard que sus
defectos permitidos sean realmente bajos. La reduccion de defectos permitidos son en base a
las BPM. Los alimentos frescos con defectos permitidos se tratan en el lavado (ACPTE-SOP-
30-1)
Frecuencia: En todo momento
Accitn correctiva: Los alimentos con defectos deben ser segregados si se hallan en cualguier
momento de la operacion. El supervisor requicre a los trabajadores a hacer esto en cuanto se
requicra,
b. Ningiin alimento se mezela con el fin de legar a un nivel aceptable de defectos, va que
finalmente tendriamos un alimento adulterado.
Frecuencia: Nunca
Lugar: Area de Preparacion
Accion correctiva: Al trabajador que se sorprenda haciendo esta mala practica, se le capacita
profundizando en el impacto de esta prictica para que no vuelva a incurrir y serd vigilado por la
supervision.
4. Bibliorafia:
Defect Levels Handbook. The Food Defect Action Levels. Levels of natural or unavoidable defects in
foods that present no health hazards for humans, FDA, en
http:fwww fda goviFood/GuidanceRegulation/Guidance Documents Regulatorvinformation/Sanitatio
nTransportation/ucm056174. htm (en linea, en mglés) (5 de Julio del 2012)
CESAR EDUARDD SEDAND JESSICA MOHEMI SEDANG LEONOR WILSON
Supervisor Gerente Director General
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ANEXO D. Formatos de Registro (FOR) asociados a SSOP’s y SOP’s

Registro Sanitario Periddico del Sistema de Agua
Tabla Grafica de Datos de Calidad Del Agua 2011

La Tabla de Datos de Calidad cel Agua cortiene todos los contaminantes del agua poteblz detectados durante el afio calendano 2C11. La presencia de estos contaminanzes en el agua no recesaramente indica que
¢l agua preserta un riesgo pana la salud.  PWD hace pruebas para detectar muches contaminantes, ademas de las enumeradas =n latebla.  Los resultados de las pruebas de esos contaminartes edizicnales fueron
‘Ninguno Detectado (ND)" v no 2stan obligatorio incluirlos en |a tabla. El estado nes permite monitorear algunos contaminantes mencs de una vez por afic porque las concentraciones de estos contaminantes no
cambian con frecuencia.  Como resuttado, algunos de los datos, aunque son represenativos de la calidad del agua, fienen mas que un afio de edad. A mencs que se indique lo contrario, los datos presentados en
esia tabla es de as pruebas realizadas entre €l Tro de Eneo al 31 de Didembre, del 2011,
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Fuente: http://palmdalewater.wpengine.com/about/reportsstudies/water-quality-reports/
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro de Inspeccion de Plomeria del Establecimiento

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente; escriba Sl o NO, segun sea el caso en el apartado
de modificacion e instalacion; si tiene alguna observacién escribala en la casilla correspondiente; escriba la accion
correctiva aplicada o NA (No aplica) de no existir accion correctiva alguna; escriba las iniciales de su nombre en el apartado
de monitoreo; en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

MES

FECHA

MODIFICACION

INSTALACION

OBSERVACIONES

ACCION CORRECTIVA

MONITOREO

REVISION

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN
REALIZAR EL MONITOREO

FOR-ACPTE-SSOP-1-B

Rev. 00

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR
QUE REVISA
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro de Establecimiento en Disefo para Manejo en Alimentos

a) Seguridad y Construccion. 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
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A Crepe Place to Eat

Steve/Leonor Wilson: owners
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e) Lay-out 2 A Crepe Place To Eat

FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C

PROJECT TITLE: TENANT IMPROVEMENT
FLOOR AREA: B41 SQFT

TYPE OF CONSTRUCTION: II-B WISPRINKLERS
OCCUPANCY CLASSIFICATION: B

NUMBER OF STORIES 1

APPLICABLE CODES

2007 CA BUILDING CODE WITH PALMDALE'S
AMENDMENTS

2007 CA ELECTRIC CODE

2007 CA PLUMBING CODE

2008 CA ENERGY CODE

2007 CA MECHANICAL CODE

2008 LA COUNTY FIRE CODE

A CREPE PLACE TO EAT

1233 W AVENUE P SPACE # 811
PALMDALE, CA. 33551
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f) Lay-out de la Plaza Atelope Valley

"A Crepe
PLace to
Eat" suite
811

2007 CA BUILDING CODES
2007 CA ELECTRIC CODE

2007 CA PLUMBING CODE
2007 CA MECHANICAL CODE
2008 CA ENERGY CODE

2008 LA COUNTY FIRE CODE-

ANTELOPé

IVALLEY MALLI

ANTELOPE VALLEY MALL
PALMDALE, CALIFORNIA

(CONVENTION

| LEASE PLAN

|
e

Cm g

= | —_———

FOR-ACPTE-SSOP-1-B,C
Rev. 00
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro Mensual de Control Sanitario de Prevencion de Contraflujo

Instrucciones del llenado del formato: escriba el mes y afo, y la FECHA correspondiente por casilla; segln sea el caso, escriba SI

o NO en el apartado de dispositivo de prevencion de contraflujo si este existe; si tiene alguna observacion escribala en la casilla

correspondiente; escriba la accion correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe Accidn correctiva; escriba las iniciales de su
nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

MES: ANO:

Area especifica

FECHA

AREA

DISPOSITIVO

OBSERVACIONE
S

ACCION

CORRECTIVA

MONITOREO | REVISION

Tarja de lavado de alimentos

Cocina/almacén

Tarja de lavado de utensilios

Cocina/almacén

Coladera central

Cocina/almacén

Aduana de lavado de manos

Preparacion

Coladera limitrofe

Refrigeracion

Tarja de lavado de Almacén de
escobas/trapeador quimicos
Almacén de
Coladera central quimicos
Coladera limitrofe 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

FOR-ACPTE-SSOP-1-C
Rev. 00

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O

SUPERVISOR QUE REVISA
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Inspeccion de Superficies de Contacto y NO Contacto con Alimentos

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente, una semana corresponde a cada columna; segln 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
desinfeccion) con: Sl o NO; si tiene alguna observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la accidn correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe accion
correctiva; escriba las iniciales de su nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

FECHA | FECHA | FECHA FECHA FECHA
S”per;;'l‘i:::e‘:ﬁaﬁ?:tad° AREA CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE | OBSERVACIONES | ACCION CORRECTIVA | MONITOREO | REVISION
Tarja de lavado de alimentos Cocina/almacén
Escurridor de frutas y Hortalizas | Cocina/almacén
Platon y aspa de batidora Preparacion
Tablas plasticas Preparacion
Cuchillos Preparacion
Abrelatas Preparacion
Contenedores de batido Preparacion
Jarras medidoras Preparacion
Contenedores de alimentos Preparacion
Espatulas Preparacion
Contenedor de Harina de Trigo Preparacion
Contenedor de Platanos Servicio
Parrillas para Crepa Servicio
Tabla plastica para platano Servicio
Contenedores de alimentos liquidos | 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
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Registro de Lavado y Desinfeccion de Superficies de Contacto y No Contacto con
Alimentos

A CREPE PLACE TO EAT

b

G

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente, un dia corresponde a cada columna; segun sea el caso, escriba si la superficie de
contacto se lavo y desinfectd con: Sl o NO; escriba la concentracion en ppm de la solucion de Cloro y su temperatura; escriba la concentracion de las sales
cuaternarias de amonio (QAT “s); si tiene alguna observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la accion correctiva realizada o NA (No aplica) si
no existe accion correctiva; escriba las iniciales de su nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o

supervisor en turno. En donde: “ppm Cl" son partes por millon de Cloro de la solucion; "T" = temperatura; y ppm QAC = sales cuaternarias de amonio.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
FECHA
Superficie de AREA ppm | Ly pcpl'}‘ Ly| ppm |Ly| ppm | Ly [ppm [Ly | ppm |Ly| ppm | OBSERV | ACCION | MONITO |REVI
Contacto Alimentario Cl/T D T D |[Cl/T| D |Cl/T D [(CI/T| D |CI/T| D | Cl/T | ACIONES | CORRECTIVA | REO SION
Tarja de lavado de | Cocina/a
alimentos Imacén
Escurridor de frutas y | Cocina/a
hortalizas Imacén
Cocina/a
Repisa lmacén
Contenedores de Cocina/a
alimentos (tupper) | lmacén
Cocina/a
Paredes y pisos lmacén
Platon y aspa de Preparac
batidora ion
Preparac
Tablas plasticas ion
Preparac
Cuchillos ion
Preparac
Abrelatas ion
Contenedores de Preparac
batido ion
Preparac
Jarras medidoras ion
Contenedores de
alimentos (tuppery |Preparac
otros) ion
Preparac
Espatulas ion
Contenedor de harina | Preparac
de trigo ion
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Preparac
Paredes y pisos ion
Contenedor de
platanos Servicio
Parrillas para Crepa | Servicio
Tabla plastica para
platano Servicio
Contenedores de
alimentos liquidos Servicio
Paredes y pisos Servicio
Contenedores de Refrigera
alimentos cién
Refrigera
Paredes y pisos cion
Refrigera
Repisa cion

ppm
QAT

ppm
QAC

ppm
QAC

ppm
QAC

ppm
QAC

ppm
QAC

ppm
QAC

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO
EN REALIZAR EL MONITOREO

FOR-ACPTE-SSOP-2-B
Rev. 00

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O
SUPERVISOR QUE REVISA
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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 nimero de némina del
trabajador; segln sea el caso, escriba S| 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 dia de trabajo; si tiene alguna observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la
accion correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe Accion correctiva; en el apartado de revision, debe usar iniciales el
gerente o supervisor en turno.

FECHA:

LIMPIEZA

NOMBRE DELTRABAJADOR

NOMINA

PLAYERA

GORRA O COFIA

MANDIL

PANTALON MEZCLILLA

ZAPATOS | -

GUANTES

Inicio

£
=

Final

SI/NO

OBSERVACIONES

ACCION CORRECTIVA

REVISION

FOR-ACPTE-SSOP-2-C
Rev. 00

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR
QUE REVISA
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro de Capacitacion de Personal en Manejo de Alimentos
a) Certificados de Capacitacion en Manejo de Alimentos del Estado de California

ACPTE-SSOP-3-A2
Rev. 00

144



b) Certificacion en Gerencia de Alimentos (Certified Food Manager)

ACPTE-SSOP-3-A2
Rev. 00
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c) Certificado de Curso Completo en Manejo de Alimentos.

ACPTE-SSOP-3-A
Rev. 00

146



Instrucciones de llenado: Escriba el nombre del asistente del curso; escriba el nombre del curso; escriba la fecha; Escriba el nombre del

A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Control de Capacitacién de Personal

instructor; escriba el nombre de la compafiia 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 Compaiiia

CursoloE

Revisa

ACPTE-SSOP-3-A2
Rev. 00
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro diario de Practicas de Personal, Presencia de Enfermedades o Heridas; y Retiro de Desechos
Instrucciones del llenado del formato: escriba el nombre del trabajador correspondiente; seglin sea el caso, escriba S| o NO de cumplir en los apartados de No Joyeria a Calzado
de Trabajo; en el apartado de indicio de enfermedad, escribir SI o NO si existiese indicio que el individuo estd 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 dia; si tiene alguna observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la accion correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe
Accion correctiva; escriba las iniciales en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

FECHA: Requerimiento
(7] <
£ o = o g8 I
wn S w el g o £ % b
5 > © £S5 © (] hul o 8 o |lw|=Z
g 8 o 58 58 |og g 8 S |&|S
- ° e~ —
NOMBRE DELTRABAJADOR ) £ E o588 ¥ |GE® ©Qa £ /9|2
X 9 a T 85 o [DYS (Y|4
" © = »n| T S g.=. o — L Z | x
z 5 3 Vo © = < o= © v O
e g |l N € |8 & |35
o o ] c i_: (U}
< bt - <

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 Desagues

Instrucciones del llenado del formato: Escriba la fecha; segin sea el caso, escriba SI o NO de cumplir con la pendiente y adecuado
flujo de desagiie en los pisos que existen por area; en el apartado de Retiro de Desechos; en el apartado de monitoreo escriba sus
iniciales; si tiene alguna observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la accion correctiva realizada o NA (No aplica) si
no existe Accion correctiva; escriba las iniciales en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

Pendiente de Pisos y Desagiie por Area

MES FECHA | Cocina/Almacén | Preparacion | Servicio | Sanitario | ACCION CORRECTIVA | MONITOREO | REVISION 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
Rev. 00
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro del Codigo de Colores del Equipo de Limpieza y Desinfeccion

CODIGO DE COLORES DEFINIDO POR AREA DEL ESTABLECIMIENTO

COLOR

Amarillo

AREA EQUIPO O HERRAMIENTA uso
Cocina/ Cepillo Paredes, mesas y repisas
Almacén de |Escoba Piso
Secos y Cuarto |Franela Paredes, mesas y repisas
Frio Cubeta Piso, remojo de escoba y trapeador §
Paredes, mesas, repisas y lavabo, lavado de equipo y ©
Cepillo ustensilios. g
Preparacion | Escoba Piso =
Franela Paredes, mesas y repisas =
Cubeta Piso, remojo de escoba y trapeador g
Cepillo Paredes y lavabo E
Servicio Escoba Piso
Franela Paredes y lavabo
Cubeta Remojo de escoba y trapeador
Cepillo Paredes y lavabo .
Cepillo de mango largo Inodoro S S
Sanitario Escoba Piso g s
Franela Paredes y Lavabo @
Cubeta Piso, remojo de escoba y trapeador =

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE

FOR-ACPTE-SSOP-3-F

Rev. 00

NOMBRE Y FIRMA DEL DIRECTOR GENERAL
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Sefializacién por cada Area del Establecimiento

Instrucciones: Escriba el sefalamiento necesario por area, si no encuentra sefalamiento necesario escriba NF (no falta). NOTA: la

fecha es del dia que se nota el sefialamiento faltante.

Fecha:

AREA DEL ESTABLECIMIENTO SENALAMIENTO NECESARIO ACCION CORRECTIVA

MONITOREO

Almacén de secos/cocina

Preparacién

Cuarto frio

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 Inspeccion de Instalaciones de Lavado y Desinfeccion de Manos, y Sanitarios

Instrucciones del llenado del formato: segln sea el caso, escriba S| 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 esta en buen estado o una "X" si se encuentra en mal estado; si tiene alguna
observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la accion correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe Accion correctiva; en el
apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

FECHA:
c
. — <
S | @ - 2 A >
© O (O] (8] Ik =
c = v | °o S z (@)
© = ) o | =5 E o w z
N v © - = oo v 5 (=4 O
[0°] (] V] S | U o v (U] o =
- a y— o O 5 n [7] N o =
< € c T TE | Cwu o O >
= = S w'ec | g [+ ]
a 4] 7,1 Cm a= o Ll z 4
v c Qwn wn © O A ‘O
o ) (=} = O [(°] [ea) —
o | 2 O & o Y
2 (=) wl (W)
s <
Inodoro . NA NA NA
Sanitario
Lavabo
Lavabo Preparacion
Lavabo Servicio

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE REVISA

FOR-ACPTE-SSOP-4-A,B
Rev. 00
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro de Almacenamiento de Productos Quimicos, 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 observacion andtela en el area asignada; en monitoreo escriba sus iniciales; y en revision se escriben las iniciales de
la gerencia o la supervision.

Fecha:

Producto Quimico Almacenamiento Adecuado Etiquetado Adecuado |Observaciones |Monitoreo |Revision
Jabon 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 |Revision
Refrigerados
Secos
Utensilios de Servicio Almacenamiento Adecuado Etiquetado Adecuado |Observaciones |Monitoreo |Revision
Platos
Cubiertos
Nombre y Firma del responsable Nombre y firma del gerente o supervisor
del monitoreo que revisa

FOR-ACPTE-SSOP-5-B,C
Rev. 00
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro del Estado del Equipo

Instrucciones del llenado del formato: escriba la FECHA correspondiente, un dia de la semana corresponde a cada columna; segln 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: Sl o NO; si tiene alguna
observacion escribala en la casilla correspondiente; escriba la accion correctiva realizada o NA (No aplica) si no existe accion correctiva; escriba las iniciales
de su nombre en el apartado de monitoreo; en el apartado de revision, debe usar iniciales el gerente o supervisor en turno.

LUN | MAR | MIE | JUE VIE SAB | DOM
Superficie de Contacto AREA CUMPL | CUMPL | CUMPL | CUMPL | CUMPL | CUMPL | CUMPL | OBSERVACIONE ACCION MONITORE | REVISIO
Alimentario E E E E E E E S CORRECTIVA o} N
Cocina/almacé
Tarja de lavado de alimentos n
Cocina/almacé
Escurridor de frutas y Hortalizas |n
Platon y aspa de batidora Preparacion
Tablas plasticas Preparacion
Cuchillos Preparacion
Abrelatas Preparacion
Contenedores de batido Preparacion
Jarras medidoras Preparacion
Contenedores de alimentos Preparacion
Espatulas Preparacion
Contenedor de Harina de Trigo | Preparacion
Contenedor de Platanos Servicio
Parrillas para Crepa Servicio
Tabla plastica para platano Servicio
Contenedores de alimentos
liquidos 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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Registro de Recepcion de Productos Quimicos

A CREPE PLACE TO EAT

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 presentacidn; escriba el lote del producto; escriba Sl o NO de existir certificado de calidad del producto; escriba Sl 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 Sl o NO de
ser aceptado el producto; y escribir las acciones correctivas (de existir) o NA si no existen; y observaciones.

PRODUCT
0

PROVEEDO
R

PRESENTACIO
N

LOTE

ETIQUETA

CERTIFICADO DE CALIDAD

APROBACION EPA

ENTREG
A

RECIB
E

ACEPTAD
0

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
Quimicos

Instrucciones del llenado de formato: Escriba la fecha; escriba el nombre del producto quimico; escriba Sl o NO si el contenedor se encuentra
etiquetado; escriba Sl o NO si el producto quimico se encuentra almacenado en el area correspondiente a almacenamiento de quimicos
(siempre y cuando no se esté usando el producto para su fin en ese momento en otra area especifica); escriba Sl o NO si es un producto
quimico concentrado, esto es, que se necesite hacer una dilucion para poder utilizarlo; escriba la concentracion del producto quimico; escriba
el estado del envase, es decir, si se encuentra fisurado o dafado o que tenga algun tipo de derrame; escriba “/" si la concentracion verificada
concuerda contra las instrucciones de preparacion del fabricante, o "X" de no ser asi; escriba sus iniciales (nombre); escriba iniciales de quien
monitorea; escriba la accion correctiva, si es que existe. Si no existe solamente escriba NA (no aplica); y escriba si hay observaciones.

FEC | PRODUCTO | ETIQUETADO Y | ALMACE | CONCEN | CONCENT | ESTADO DEL | CONCENTRACION | MONIT ACCION OBSERVA
HA QUIMICO CERRADO NADO TRADO RACION ENVASE CORRECTA OREA | CORRECTIVA | CIONES
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Servicio Externo de Manejo y Exclusion de Plagas
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Inspeccion de Areas Externas e Internas del Establecimiento para el Manejo y Exclusion

de Plagas

€S

Instrucciones del llenado de formato: Escriba la fecha; escriba en las celdas de areas internas: Sl o NO si existiese desechos, suciedad o alguna plaga (si se
halla alguna plaga, poner el tipo de plaga*) respectivamente; y escriba Sl o NO si existiese algun tipo de escondite para plagas; escriba, de acuerdo al llenado
en "areas internas” el llenado de celdas, pero ahora para areas externas; escriba en el area de puerta de ingreso Sl o NO si existe dafo fisico en la puerta o
alguin 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 accion 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.

Puerta de Ingreso al

Areas Internas Areas Externas . >
establecimiento

Con espacios que
permiten entrada a
plagas

Desech | Sucie | Plaga
os dad | Hallada

Posibles | Desec | Sucied | Plaga | Ti | Posibles | Dan

Fecha escondites | hos ad Hallada | po | escondites | ada

Tipo

Cortina
de Aire
Funciona
Adecuad
amente

Observa
ciones

Accion
Correctiva

Monit
oreo
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Mantenimiento a los Sistemas y Equipo de Flujo de Aire

Instruccion de llenado de formato: escriba el afio; escriba S| o NO dependiendo el caso para cada sistema o equipo de flujo de aire en las
casillas correspondientes a funcién adecuada; si existe cambio de filtros; si se limpian; escriba la accion correctiva si es que se aplica o NA (no
aplica) si no se aplico; nombre de quien realiza el monitoreo; y escriba observaciones si tiene algunas. NOTA: se llena una tabla por revision
semestral.

ANO:

1er Semestre

Equipo/sistema de Flujo de Aire | Funciona Adecuadamente |Cambio de Filtros | Limpieza | Accion Correctiva | Monitoreo | Observaciones

Aire Acondicionado / Calefaccion

Cortina de Aire

Campana

2do Semestre

Equipo/sistema de Flujo de Aire | Funciona Adecuadamente |Cambio de Filtros | Limpieza | Accion Correctiva | Monitoreo | Observaciones

Aire Acondicionado / Calefaccion

Cortina de Aire

Campana
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Mantenimiento de Equipos de Refrigeracion

Instrucciones: Escriba el ano; escriba la fecha completa; escriba el nombre del proveedor experto del servicio de mantenimiento;
escriba Sl o NO si se evalud 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 accidn correctiva tomada o NA (no aplica) si no se tomo
accion correctiva; escriba sus observaciones y agregar si hubo alguna pieza del equipo reparada o sustituida.

SEMESTRE 1, ANO: EVALUACION

EQUIPO DE REFRIGERACION | FECHA | PROVEEDOR | CONDENSADOR | TERMOSTATO | CARGA | OTRO | MONITOREA | ACCION CORRECTIVA | OBSERVACIONES
Refrigerador Frontal

Cuarto Frio

SEMESTRE 2, ANO: EVALUACION Y MANTENIMIENTO

EQUIPO DE REFRIGERACION | FECHA | PROVEEDOR | CONDENSADOR | TERMOSTATO | CARGA | OTRO | MONITOREA | ACCION CORRECTIVA | OBSERVACIONES

Refrigerador Frontal

Cuarto Frio

FOR-ACPTE-SOP-2-A
Rev. 00

163



A CREPE PLACE TO EAT
Registro de Monitoreo de Temperaturas de Refrigeracién

Instruccién: 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 dia; escriba sus iniciales en la casilla de "monitorea"; escriba las iniciales del supervisor en la casilla de
"verifica"; escriba la accidn correctiva en caso de que se aplicara o NA (no aplica) si no existe tal; escriba sus observaciones.

FECHA:

EQUIPO DE REFRIGERACION |T1 |T2 |TV | MONITOREA VERIFICA ACCION CORRECTIVA OBSERVACIONES

Refrigerador Frontal

Cuarto Frio

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO EN
REALIZAR EL MONITOREO NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE O SUPERVISOR QUE VERIFICA

FOR-SOP-2-B
Rev. 00
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Calibracion de Equipo de Medicion de Temperatura

Instrucciones de llenado: escriba el aio; escriba el nombre de la empresa que calibra; escriba la fecha de la calibracion concretada para el
primer semestre; escriba la fecha de calibracion concretada para el segundo semestre; escriba las iniciales de quien revisa, escriba la accion
correctiva si existe o NA (no aplica) si no aplico; escriba las observaciones.

ANO: FECHA

EQUIPO DE REFRIGERACION CALIBRA |Calibracién 1 Calibracion 2 REVISA |ACCION CORRECTIVA | OBSERVACIONES

Termometro de Refrigerador Frontal

Termometro de Cuarto Frio

Termoémetro Portatil (Laser)

Nombre y firma del supervisor:

Nombre y Firma del Gerente:

FOR-SOP-2-C
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C@m A -

€2
Registro de Recepcion de Materiales Comprados

Instrucciones de llenado: escriba el nombre del material comprado; escriba la fecha del dia de recepcion; escriba la hora de inicio de recepcion; en cuanto a
empaque primario escriba: Sl o NO si es que existe violacion y perforacion del empaque u otro indicio de mal manejo (si existe otro indicio se escribe cual en
observaciones); escriba AC (aceptable) si la temperatura es menor a 41 °F o NAC si la temperatura para los alimentos que requieren refrigeracion es mayor a
41°F; escriba en alimentos frescos Sl o NO si tiene el alimento aspecto caracteristico, color caracteristico y olor caracteristico (el olor caracteristico no se
revisa en leche fresca ni a otros frescos listos para comer); Escribir Sl o NO si el alimento se expuso al sol o existe indicios de ello; escriba la hora final de
recepcion del alimento; escriba las acciones correctivas o NA si no se aplicd alguna; escriba observaciones si tiene; escriba iniciales de quién entrega el
producto y de quién recibe. Registro de Recepcion de Materiales Comprados

A CREPE PLACE TO EAT

Empaque
Primario Alimentos Frescos
Aspecto Color Olor Hora de
Material Hora de Violaci | Perfora | Temperatura | caracteristic | caracteristi | Caracterist | Presencia Exposici6 | almacenamie | Acciones Observac | Entreg | Reci
Comprado | Fecha | recepcion | 6n cion adecuada o co ico de Plagas n al sol nto correctivas | iones a be
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro del Codigo de Colores de Equipo y Utensilios para Alérgenos

CODIGO DE COLORES DEFINIDO PARA EQUIPO Y UTENSILIOS DE ALERGENOS

Alérgeno Color de utensilios

Harina de Trigo

Crema de cacahuate

Atun enlatado

Salmdn enlatado

Nueces

Crema de avellanas con cacao

Leche condensada azucarada BLANCO
Leche fresca pasteurizada

Huevo AMARILLO
Queso rallado / queso crema BLANCO

Camarodn cocido
Crema batida BLANCO

NOMBRE Y FIRMA DEL GERENTE NOMBRE Y FIRMA DEL DIRECTOR GENERAL
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A CREPE PLACE TO EAT
Registro de Elaboracion de Crepa

Instrucciones de llenado: escriba la fecha; escriba el nUmero de batido del dia; 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 imitacion 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 refrigeracion es mayor a 41°F; escriba la
temperatura de parrilla, la cual debe pasar de 350 °F. NOTA: Ambas temperaturas se corroboran con el termoémetro portatil. Los
tiempos se pueden relacionar obteniendo la coloracién y consistencia de la crepa final.

Fecha Batido # |Huevo |Leche |Harina de Trigo | Mantequilla | Imitacion Vainilla | Sal Yodada | T del batido | T de la parrilla
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A CREPE PLACE TO EAT

Registro de Prevencion de Contaminacidn Cruzada por Alérgenos

Instruccién de llenado: Se marca con una "v" el tipo de crepa que se elabora en ese momento; se marca el alérgeno que requiere el mend y que
no forma parte de la mezcla basica para elaborar el batido para crepa; se verifica la liberacidn del drea a utilizar (por ejemplo la parrilla)
escribiendo el nombre o firma de quien lo lleva a cabo; se lava toda area que haya podido alcanzar el alérgeno (por ejemplo: camardn),

incluyendo utensilios y equipo escribiendo nombre o firma de quién lavo; se escribe hora del lavado de manos; se escribe la fecha; se escribe
nombre o firma de quien supervisa.

Tipo de Crepa . S : y . I . :
Alérgeno Verificacion de liberacion del area Limpieza del drea | Lavado de manos Fecha Supervisa

Dulce Salada
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