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I. INTRODUCCION

Ft sistema HACCP o Sistema de Andlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos
Criticos intenta controlar yfo redudr al minimo cualquier riesgo de contaminacion fisica,
quimica o microbiolégica que exista en cada paso del proceso de elaboracién de un
alimento. tste sistema tiene la venlaja que previene, analiza y controla los riesgos de
contaminacién durante el proceso de elaboracién del atimento y no al final del mismo. T

HACCP es utilizado diariamente por grandes industrias de alimentos en todo el mundo.

Fste trabajo tiene como propdsito implementar dicho sistema en la planta procesadora de
alimentos de ta cadena de restaurantes “Los Cebollines”, luego de evaluar el cumplimiento de

los prerrequisitos necesarios para su implementacion.

Con esta aplicacion se busca aumentar la inocuidad de los productos que aqui se
preparan. [l resultado del Andlisis de Riesgos sera también un modelo para que el HACCP
pueda ser aplicado en otras cadenas de restaurantes y ser utilizado como instrumento para
reducir los riesgos de contaminacion re alimentos y ademds servird para capacitar al personal
que labore en dichas empresas buscando que los mismos elaboren productos de calidad y asf
reducir los riesgps de contaminacion de los alimentos preparados, protegiendo la salud de los

consumidores,



1. ANTECEDENTES

A. Control de calidad

Fl controt de calidad puede definirse como un sistema de procedimientos para producir
bienes y servicios, en forma econdmica, que satisfagan los requerimientos de los
consumidores. Desde el punto de vista de calidad sanitaria, un requerimiente bésico de los
consumidores es que tos alimentos que ingieren sean nutritivos y no representen riesgo para

la salud (Anzuetn, 2000).

Un producto serd de buena calidad cuando retina las caracteristicas esperadas por los
consumidares e incorpore, a lo largo del tiempo, las nuevas y cambiantes exigencias. Entre fas
caracteristicas que el consumidor espera de un producto estd la inocuidad, la cual es

importante por su relacién direcia con a garantia del producto en términos de salud humana.

Los consumidores en ninglin caso valoran un alimento por la ausencia de un patdgeno o
toxina, ya que asumen que el producte no los contiene, ademds no esta dispuesto a pagar
més por la inocuidad del alimento porque consideran que es responsabilidad de los

productores de alimentos (Clavijo, 2001).

La calidad de un producto puede utilizarse comg estrategia de comercializacion ya que el
consumidor espera adeudrir productos inocuos. Un producto elaborado con ingredientes de
calidad y en condiciones de higiene y libres de contaminacién permite establecer un precio
superior al de fos competidores ya que ef consumidor lo percibe como superior. Esto permite
venderios a precios altos lo cual le da una mayor rentabilidad a la empresa y ademds da al

consumidor confianza y seguridad en los productos.

Para lograr alcanzar la calidad requerida por fos consumidores es necesario ejecutar una
seric de pasos ordenados a través de la cadena agroalimentaria, representada
esquematicamente por el sector de la produccidn primaria, el de fa transformacion, el de la
distribucién y, finalmente, el del consumo. Sin embargo, a lo largo de fa cadema
agroalimentaria pueden ir sumdndose fallas que lleven a obtener un producto diferente al

deseado por el consumidor y por la misma empresa productora (Clavijo, 2001).

Existen procedimientos y sistemas de seguridad cuya implementacion permite la

certificacion a nivel internacional, ya sea por la organizacién internacional de estindares



(150), Codex Alimentarius ¢ alguna otra institucion de esta indole. Para esto se deben analizar
los riesgos, en torno a la calidad de los productos, asi como la seguridad de los trabajadores,
para acceder a dichas cenificaciones que permitan compelir con el comercio internacional.
Debido a esta necesidad se busca desarroltar el cumplimiento las normas del Andlisis de
controf de riesgos ¢le puntos ariticos (HACCP, Hazards Analysis Criticat Control Points, por sus

siglas en inglés).

El cumplimiento de las normas HACCP consigue que las empresas de productos
agroalimentarios hagan inspecciones durante el proceso de elaboracién desde la primera fase
hasta llegar al consumidor final. Las tareas de ejecucion y control no estin separadas, sino
estdn reintegradas al nivel de cada operativo que debe encargarse de realizar &l mismo e
autocontrol, de corregir la aparicion de defectos o de indicar el mal funcionamiento (Anzueto,

2000).

Debido a todas las razones mencionadas anteriormente es necesario que toda empresa
que produce alimentos mantenga un controf de calidad adecaado en todos los procesos a los
que se someten sus productos. Es por ello la necesidad de implementar el sistema HACCP

para garantizar que los productos sean inocuos.

B. Definicion del Sistema de Andkisis de Riegos y Puntos Criticos de Control (HACCP)

£l sistera HACCP o Andlisis ¢e Riesgos, [dentificacion y Control de Puntos Criticos es un
sistema que supone un planteamiento, cientifico, racional y sistemdtico para la identificacion,
la valoracion y el contiol de los peligros de tipo microbiclégico, quimico y fisico, para
parantizar que los alimentos durante la produccién, el procesado, la maniputacién, ia

preparacién y el uso de los mismos sean seguros al momento del consumo (Anzueto, 2000}

Esto se puede aplicar, de modo que una vez instalado el sistema se obtenga una
certificacion  internacional que garantice la seguridad de los alimentos. Lntre las
consideraciones de 1HACCP, estin el proceso de produccion, el equipe que se utifiza, el

medio de ransporte, programa de control, entre otros {Integral (_‘onsuiting Group, 2002).

Este sisiema s¢ aplica a lo largo de toda la cadena alimentaria y todas las fases de la
produccién de alimentos que incluyen agricultura, preparacion, {abricacion, manejo de
alimentos, procesamiento,  transformacion,  envasado, almacenamiento, servicio de

alimentos, sistemas de distribucion, transporte,  uso, venta y manejo de alimentos por paste



del consumidor. A través de éste, se identifican y analizan los peligros y se aplican
procedimientos que ayudan a la conservacién de Ja calidad por lo cual debe tenerse en
cuenta las repercusiones sobre las  materias primas, los ingredientes, las pricticas de
fabricacién de alimentos, y el probable uso final del producto (Anzueto, 2000 y Stevenson &

Parkinson, 2000).

El objetivo detrds del HACCP es el de prevencién y no el de inspeccion puesto que
proporciona una metodologia orientada a predecir, evitar, reducir y analizar los riesgos fisicos,
quimices o microbiolGgicos asociados a fa produccion y manejo general de alimentos.
Ademds, proporciona una herramienta a través de la cual se garantiza la seguridad de los

alimentos de manera eficiente y costo efectiva {Cabrera & Anzueto, 2000).

Por definicion, el concepto HACCP cubre todo tipo de riesgo potencial -- biologico,
quimico y fisico- ya sea que ocurra naturalmente en el alimento, sea causado por el medio
ambiente o generado por un error en el proceso de manulactiwa, £l como y el dénde
constituyen fa parte del andlisis de riesgos del HACCP; 1a prueba del proceso de control y las
condiciones constituyen 1a parte “CCP" o Control de Puntos Criticos. Partiendo de este
concepio bdsico, HACCP es simplemente una aplicacidn sistémica y metbdica de la ciencia y
la tecnologia apropiada para planificar, controlar y documentar la produccion segura de

alimentos (Stevenson & Parkinson, 2000).

Cuando se analicen los riesgns y se efectGen las operaciones posteriores para elaborar y
aplicar el sistema HACCP, deberdn tenerse en cuenta las repercusiones de las materias primas
ingredientes, practicas de fabricacion de alimentos, importancia de los procesos de
fabricacion para controlar riesgos, el probable uso final del producto, grupos vulnerables de
consumidores y datos epidemiologicos relativos a la inocuidad de los alimentos (ICAITI,

1596}

La finatidad del sistema de HACCP es lograr que el control se centre en los Puntos
Criticos de Control (PCC). tn el caso de que se identifique un riesgo pero no se encuentre
ningan Puntos Criticos de Control; deberd considerarse la posibilidad de formular de nuevo la
operacién. t| HACCP debera aplicarse por separado a cada proceso concreto. Puede darse el
caso de que los Puntos Criticos de Control identificados en un determinado proceso no sean
los finicos identificados para una aplicacion concreta, 0 que tenga un caricter diferente.

Deberén elaborarse sistema de HACCP para procesos concretos (ICAITI, 1996).
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Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, en el proceso o en cualquier
elapa, serd necesario examinar la aplicacion del HACCP y realizar ios cambios necesarios. ks
importante aplicar el HACCP de modo flexible, tendiendo en cuenta el contexto de la

aplicacion (CAITI, 1996).

Implementar el Sistema HACCP tiene muchas ventajas ai aplicarse como pragrama de
control de calidad dentro de una planta procesadora de alimentos ya que el aplicarlo debe
garantizar al consumidor que los productos aqui preparados son totalmente inocues. Muchas
veces también se presentan dificultades para su implantacion, ambos temas son ampliamente

descritos a continuacion.

1. Ventajas del sistema HACCP.  La implantacion del sistema de HMACCP ofrece ventajas

para las empresas, por E:]empl(), {Hermdndez, 2000):
4 Ofrece un alto nivel de calidad sanitaria a los alimentos.

b. Contribuye a consoliclar la imagen y credibilidad de la empresa frente a los

consumidores y aurnenta la competitividad tanto en el mercado interno como en el externo,

¢. Contribuye a la reducd6n de costos y a disminuir la destruccion o reproceso de

productos, lo que resulta en un aumento de la productividad.

d. Cenera ganancias institucionales; la autoestima ¢ importancia dei trabajo en equipo;
ya que las personas involucradas pasan a un estado de conciendia, ganando autoconfianza y

satisfaccion de que la produccion de alimentos se realiza con un alto nivel de seguridad.

[n el aspecto legal la implantacion del sistema HACCP facilita la comunicacion de tas
empresas con la autoridad sanitaria, puesto que la empresa ha resuelto las premisas tates
como: el cumplimiento de buenas pricticas sanitarias y ¢l énfasis en el control del proceso
garantizando la calidad sanitaria, que es el puato de encuentro de la responsabilidad del

gobierno y ta industria para proteger a la poblacion del pais.

2. Dificultades para su implementacion.

a. Las creencias y valores arraigados en algunas empresas y personas, constitiryen una de

las barreras que dificultan el reconocimiento de la importancia de este sisterna. Inercias




operativas 0 en algunos casos, politicas corporativas reducen la importancia de la garantia de

calidad (Hernandez, 20009,

b, No considerar ¢l costo de implementacion del sistema y el tiempo en el que se

empiezan a percibir los resultados {Herndndez, 2000),

c. Las difictades de identificar los puntos criticos de control y la identificacion
inadecuada de éstos, puede aumentar los costos de control y llevar a una falsa seguridad del
producto por parte de la empresa y por ese es fundamental que los elaboradores del plan de
HACCP cuenten con los conocimientos adecuados para realizar un trabajo de calidad

(Mernandez, 2000),

d. la falta de personal capacitado para disefarlo ¢ implementarlo adecuadamente

(Herndndez, 2000),

Cuando una empresa desea implementar el sistema HACCP debe considerar como se dijo
anteriormente ventajas, desventajas, dificultades para su implementacion, capacitaciones al
personal y o cumplimiento de prerrequisitos necesarios para garantizar el éxito de la
implementacidon del sistema. A continuacién se doscriben os aspectos que deben

considerarse antes de cualquier sistema HACCP en una empresa de alimentos.

3. Programas prerrequisito para ef sistema HACCP

a. Nivel de cumplimiento de fas Buenas Préicticas de Manufactura (BPM). Estas son
procedimientos de higiene y manipulacion, que constituyen los requisitos  basicos e
indispensables para participar en el mercado. Y son consideradas el prerrequisito mas
importante del HACCP y el de mds amplia cobertura (Integral Consulting Group, 2002 y
Anzueto, 2000).

b. Procedimientos Estindar de Operacion y Saneamiento (PEOS o SSOP”s) Esto consiste
en un calendario maestro de limpieza donde se dan escrito todos los procedimientos de
sanitizacién de todas la lineas de proceso y sus acciones correctivas (integral Consulting

Group, 2002).

¢ La Aprobacion o Certificacion de Proveedores y tos Programas de Control y Retiro de

Producto del Mercado. Fn el andlisis de riesgos, la probabilidad que un peligro ocurra es



evaluada bajo {a expectativa de cjecucién consistente y efectiva de los programas

pretrequisito {Anzueto, 2000).

Luego de corroborar que los prerrequisitos anteriormente mencionados son cumplidos
satisfactoriamente v antes de la aplicacion de los siete principios del Sistema HACCP es
necesario que las personas encargadas de desarrofarlo y el personal que iabora en la empresa
donde se flevard a cabo ta implementacion tengan conocimientos sobre inocuidad e higiene
de alimentos, buenas practicas de manufactura y adquiera ciertas habilidades que le ayudardn
a poder desarroflarlo correctamente y evitar encontrar dificultaces para su implementacion,
pues puede suceder que las personas no tengan conodmientos o ideas claras acerca de cémo

llevarlo a cabo o dudas acerca del mismao,

Serd imporlante, tomar en cuenta algunas tareas que deben realizarse previamente a

implementar el sistema las cuales estn citadas a continuacion.

4, Tareas previas a rcalizar la implementacion del sistema HACCP

a. lograr compromiso con la gerencia: La gerencla del establecimiento liene que
manifestar compromiso con el sistema HACCP para que ésta pueda tener éxito. Este
compromiso incluye asignar personal y recursos. Para lograr este compromise, la gerencia
tiene gue estar informada sobre el concepto HACCP y los beneficios que conlleva para lograr

la seguridad y calidad de los alimentos.

b. Asignar responsabilidades: Hay aue delegar responsabilidades a un profesional para
encargarse del programa HACCP. Conseguir apoyo de un equipo que incluye un
microbidlogo de alimentos, un tecndlogo de alimentos, un ingeniero, o jefe de produccion,
un encargado de higiene conformacion en HACCP, el director de control de calidad y otros
como requiere la situacion. £l equipo dard el apoyo en proporcionar los datos necesarios para

el desarrollo del sistema v la revisién critica del mismo.

¢ fscogery entrenar al personal: Seleccionar el personal gue participard en el programa
HACCP. Incluir a los jefes, inspectores de higiene y saneamiento, supervisores y trabajadores
en general. Asegurarse de que tengan la capacidad necesaria para comprender el

adiestramiento y realizar las tareas.



ks necesario que las personas que laboran en la empresa donde se desarrolfard el sistema

HACCP adquieran conodmientos basicos y habilidades, entre los cuales estan:

» los gérmenes patdgenos transmititos por alimentos y de todos aquellos gue su

presencia aitera los alimentos (Caico y Echenique, 2001}

» la gravedad y la probabilidad de transmision de gérmenes patogenos y de sus toxinas

por los diversos alimentas,

» lLos componentes del sistema HACCP.

« La elaboracion de flujogramas de procesos de preparacién de alimentos, identificar los
riespos 0 peligros en refacion con las fuentes de contaminacion y las influencias de los
procesos para aumentar o reducir la contaminacidn, la multiplicacién, y la supervivencia o

ruerte de los micrabios,

e Cémo poder identificar la ubicacion de los puntos criticos de controf en los flujogramas.

* Los procedimientos adecuados para el control de ios microorganismos en fos puntos

criticos de control.

+ Laforma de establecer los protocolos de los andlisis e interpretacion de resuitados para
la confirmacion del comportamiento previsto de los microorganismos en los alimentos, con la

posible inclusion de estudios de inoculacion artificial de microorganismos.

o Camo seleccionar las medidas apropiadas para controlar los puntos criticos de contral,

incluyendo el establecimiento de planes y especificaciones para el muestreo.

» las recomendaciones que deben hacerse sohbre los alimentos que no cumplen los

criterios microbioldgicos, fisicos o guimicos establecidos en los puntos criticos de control.

« Conocer las alteraciones que sufren los alimentos antes de la recoleccion de vegetales y
del sacrificio de animales o posteriormente después de cada etapa de la cadena que va desde
el productor al consumidor final. ¥ por elfo debe  conocer las medidas que puede tomar para

reducit la incidencia y la magnitud de las pérdidas que conllevan.



d. Reunir los materiales: Es necesario priorizar la obtencion de recursos para el programa
HACCP. Obtener el equipo necesario, para medir temperatura, pH, actividad del agua.
Asegurar que el equipo es compatible v pueda ser calibracdlo. Buscar apoyo de un laboratorio

para analizar las muestras.

e. Reunir el equipo y material apropiado para cada equipo de andlisis de riesgos y para el

personat de verificacion, lo cual incluye los formularios.

f. Revisar los datos epidemiolégicos: Los peligros y riesgos pueden ser identificados
revisando informes de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, las cuales
frecuentemente  indican, situaciones problema, los puntos en los cuales ocurre
frecuentemente el mal manejo, los portadores comunes y los factores que contribuyen a la

ocurrencia de los brotes.

g Examinar la informacion sobre el procesamiento y preparacion de alimentos: Antes de
iniciar el andlisis de riesgos o los sistenas HACCP, hay que familiarizarse completamente con

fas operaciones o procesos.

h. Seleccionar los lugares para implementar inicialmente los sistemas HACCP: El sistema
debe implementarse en todos los lugares donde se producen, almacenan, transportan,
procesan, venden y preparan alimentos. Ff andlisis de riesgos, no puede realizarse en cada
operacion de inmediato, hay que fijar prioridades. Estas se establecen tomando en cuenta la
incidencia de enfermedades, vectores corocidos, la calificacion de personal en {a industria y

fas metas del programa de seguridad de alimentos.

Las prioridades pueden basarse en los cuatre siguientes factores de riesgo:

Propiedaces de los alimentos

Las operaciones de procesamiento / preparacién de alimentos

Volumen de alimentos preparados

Susceptibilidad de los consumidores a los contaminantes.
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5. Lineamientos para la aplicacion del sistema HACCP.

[xisten también ciertos lineamientos que deben ser realizados previos a aplicar los

siete principios de HACCP a un producto 0 a una operacion de procesamiento los cuales son:

« [ormar el equipo de trabajo que tenga los conocimientos especificos y competencia
técnica adecuados al producto, asi como sobre el sistema de HACCP. Al menos deben

participar el que aplicard el sistema y el o los manipuladores (Caballeros, 1997).

s Realizar una descripcién del producto que incluya la composicion, procesamiento,
durabilidad, uso presunto, distribucién y otros datos necesarios para conocer todas lag

caracteristicas del producto {Caballeros, 1997).

Al describir el alimento también debemos describir su distribucion, la que consiste en una
descripcitn general del producto, sus ingredientes y métodos de procesamiento. Bl método
de distribucion debe también ser descrito, junto con informacién sobre la forma en que el
alimento serd distribuido: congelado, refrigerado o mantenido a temperatara ambiente

(Stevenson & Parkinson, 2000).

Se debe también determinar el uso presunto, el cual debe basarse en las aplicaciones
previstas del producto por parte de los consumidores finales (ICAITI, 1996). Aqui se describe
el uso de los consumidores de alimentos, et uso normal esperado para el alimento y el tipo de
consumidores. Pablico en general ¢ un grupo de poblacidn especifico (Stevenson &

Parkinson, 2000).

e [laborar Jos diagramas de flujo para facilitar la aplicacién de este sistema es conveniente
representar el flujo de proceso mediante diagramas utilizando simbolos. Al analizar los riesgos
se debe contemplar una evaluacién sanitaria de todos los aspectos del proceso, tales como las
materias primas o ingredientes potencialmente peligrosos por contener sustancias toxicas o
microorganismos que puedan afectar {a salud; las posibles fuentes de contaminacién y fa
probabilidad de multiplicacién o supervivencia de microorganismos, asi como la posibilidad
de un incremento de contaminantes quimicos en los alimentos. Es importante evaluar fa
gravedad de estos peligros para io cual se deben tener presente los aspectos técnicos vy
sanitarios relacionados con los alimentos que puedan ser de interés en csta evaiuacion

{Caballero, 1997).
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Desarrollar un diagrama de flujo ayuda a describir el proceso, el proposito de éste es

proveer un resumen claro y simple de los pasos
cubrir todas y cada una de las etapas del proceso

establecimiento (Cabailleros, 1997).

Debe comprobarse la exactitud del diagrama

que trabajard en la elaboracion del sistema HACC

la operacién para verificar la exactitud - del mismo

documentarse {Stevenson & Parkinson, 2000},

Ya desarrolladas estas tareas prefiminares se

HACCP.

6. Lossiete principios del sisterna HACCP

Fi sistema HACCP se basa en sicte princip

procesa, estos son:

» Enumeracion de todos los riesgos asociados
para controlarfos (Caballeros, 1997).  Principio
biolégicos, quimicos o fisicos que puedan presen
que debemeos distinguir por separado cada fase o &
medidas preventivas las cuales  son intervencior
riegos o redudir sus consecuencias o su frecuen

dichos riesgos para obtener un alimento inocuo (C

Muchas veces es necesaria mds de una me
especifico, y a veces se pueda controlar més d
preventiva (ICAITI, 1996). s necesario tener p

aplicacién ineficiente del sisterna (Caballeros, 1997

o Determinar jos PCC. Principio 2. Sobre la
medidas preventivas se debe determinar la fase,

eliminar, evitar, o reducir al minimo un peligro (Ca

involucrados en el proceso y éste deberd

que estén directamente bajo el control del

de flujo y para esta verificacidn, el equipo
P debe realizar una revision en el lugar de

si 8ste tuviese modificaciones éstas deben

aplican los siete principios del sistema

os fundamentales, que permiten mejorar el

con cada fase y de las medidas preventivas
1. Se deben considerar todos los riesgos
tarse en el proceso que se valora, para lo
alimento involucrado, ast como describir fas
nes y actividades necesarias para eliminar
cia hasta niveles aceptables para controlar

abatleros, 1997).

clida preventiva para controlar un riesgo

-]

-

un riego con una determinada medida
esente gue omitir riesgos conduce a una
r)-
base de los riegos identificados y de sus
etapa, o procedimiento en que se puede

balleros, 1997,
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Las PCC requieren especial atencion y el sistema debe disefiarse para restringir s namero
al minimo indispensable. Es interesanie sefialar que mds de un peligro puede ser controlado

en un mismo PCC y que més de un PCC pueden ser necesarios para controlar un peligro.

La identificacion de un PCC en el sistema de HACCP requiere la aplicacion de una
secuenda de decisiones. Se deberdn tencr en cuenta fodos los riesgos que sea razonable
prever que se producirdn, o que se introducirdn, en cada fase. Puede que sea necesario
proporcionar capacitacion en materia de aplicacién de la secuencia de decisiones (ICAHY,

1996).

La aplicacién de la secuencia de decisiones permite determinar si la fase es un PCC para el
riesgo identificado y  deberd aplicarse de modo flexible, teniendo en cuenta si la operacion
estd destinada a fa produccion, sacrificio, elaboracién, almacenamiento, distribudién u otra

finalidad (CAITI, 1996).

s fstablecimiento de fimites criticos para cada PCC. Principio 3. Se deben senalar o
aceptar limites criticos en relacién con cada medida preventiva en los PCC donde serdn
aplicados. Estos, deben estar asociados a pardmetros lales como: temperatura, tiempo,
actividad de agua, nivel de humedad, pH, acidez, doro disponible, caracteristicas

organolépticas como aspecto, textura, etcétera (Cabalieros, 1997).

»  Fstablecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC. Principio 4. La vigilancia
es la medicién u observacion sistemdtica de un punto critico en relacidn con limites criticos.
Debe ser capaz de detectar las desviaciones del proceso con el tiempo suficiente para evitar
que el producto tenga que ser rechazado o afecte la salud del consumidor, por lo cual se
requiere un tipo de vigilancia con una frecuencia y rapidez acorde con el proceso. Lo ideal es
registrar en documentos las actividades de vigilancia por un personal calificado y responsable.
Los principales tipos de vigitancia son: observacién, evaluacién sensorial, determinacion de
propiedades fisicas, andlisis quimicos, y en algunos casos examen microbiologico (Cabalteros,

1997).

Lo ideal serfa que la vigilanda proporcionara esta informacién con tiempo para que se
adoptara medidas correctivas a fin de recuperar el control del proceso antes de que fuera

necesario rechazar el producto (ICAITI, 1996).



13

s Establecer medidas correctivas. Principio 5. Deberdn formularse medidas encaminadas
a restablecer el control del proceso cuando la vigilancia indique una tendencia hacia la
pérdida del control. Estas medidas deberdn garantizar la rectificacion total para que el
proceso pueda continuar segdn su programa de forma estable. Se deberd contemplar la

conducta a seguir con el producto afectado (Caballeros, 1997}

e [stablecimiento de procedimientos de verificacion. Prindpio 6. Se deberdn establecer
procedimientos para verificar que el sistema de HACCP funcione correctamente seglin lo
previsto. La frecuencia de fa verificacién debe permitir 1a validacion de la aplicacion del
sisiermna, esta comprende una revisién para determinar si se han detectado todos los riesgos,
si estin determinados los PCC, si son apropiados los limites criticos, y si es eficiente la

vigilandia programacla (Caballeros, 1997).

o [Establecimiento de un sistema de registro y documentacién. Principio 7. Para aplicar
todo el sistema es necesario establecer un sistema de registro eficiente y preciso, en el gue
deberd incluirse toda la documentacion sobre los procedimientos del sistema ARPCC en
todas las fases o etapas. Debe contemplar los ingredientes, el flujo de elaboracion,
condiciones de almacenamiento, durabilidad, espedficaciones de calidad, riesgos en el
proceso, medidas preventivas, limites criticos, procedimientos de vigilancia, actividades de
verificacian, expedientes redesviaciones, modificaciones del sistema, y otras informaciones

necesarias para reflejar la inocuidad del alimento (Caballeros, 1997).

Luego de conocer en qué consiste este sistema es necesario mencionar algunas
experiencias de empresas guaternaltecas que (o han implementado y (os resultados que han
obtenido a raiz de esta. A continuacion se detalla fa experiencia de tres empresas muy

importantes fas cuales scn Maseca, Nestlé y Kelloggs Guatemala.

7. Laexperiencia HACCP en la Industria Guatemalteca (Tock, 2000):

a. La experiencia de HACCP en MASECA Guatemala. la inquietud sobre la
impiementacion det sistema HACCP, surgié en la empresa como necesidad de tener un
sistema orientado a garantizar la seguridad alimenticia de sus productos; ademids de que este
constituye un requisito dentro del programa de auditorias de seguridad alimenticia

desarrolladas por el American Institute of Baking (AIB).
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La implementacion del sistema fue trabajada como un proyecto de equipo de mejora. 1a
necesidad basica detectada por el equipo fue capacitacion, la cual se logré por medios
externos a niveles de gerencias y mandos medios y posteriormente fue derramada toda la

organizacion, ya como un programa de capacitacion interna.

La etapa de implementacion del sistema implicd un compromiso a todo nivel para llevar
adelante el cronograma de actividades. Fue muy importante la fabor del equipo de proyecto,
el cual se reuniéd periddicamente pasa darle forma al proyecto. Se realizaron los 6 pasos

principales para la aplicacion det HACCP en la planta de MASECA Guatemala.

Fs importante sefialar que los pasos anteriores se efectuaron en ef orden en gue aparecen
y en todos fue muy importante ¢l apoyo de la Direccion y el trabajo en equipo. Lo anterior
ayudé a reducir fiempos en cada etapa del proceso, de tal forma gue los puntos uno al cinco
pudieron culminarse exitosamente, con lo cual se estaba preparado para la aplicacién de los
siete principios del sistema. La aplicacién de los principios del HACCP es muy particular en

cada caso, de acuerdo a la naturaleza del producto.

Despuds de mas de dos afos de trabajar con el HACCP han sido evidentes los beneficios
obtenidos, mendonando entre los principales los siguientes: cumplimiento de  los
requerimientos de inocuidad del alimento en nuestro dlientes, sensibilizacién del personal
sobre la importancia de las Buenas Pricticas de Manufactura, crecimiento de la cultura de
calidad en la organizacién y reduccién de los niveles de reprocesos y reempaques. s muy
importante no olvidar el principio 7 del HACCP sobre verificacién del funcionamiento det
sistema, el cual exige que el equipo HACCP se retroalimente en cuanto al funcionamiento del
sistema y toma las acciones correctivas necesarias para que el mismo no “caiga”. 1a Unica
forma de hacer esto es a través de programas pre-establecidos de autoinspeccion del Sistema,
reuniones periddicas para evaluar los hallazgos y una constante capacitacién y actualizacion

técnica sobre el tema.

b.  Implementacion del sistema HACCP en Fabrica de Nestlé Antigua (Leonardo, 2000).
A lo largo de la trayectoria de Nestlé como industria de alimentos, se ha tratado de asegurar
que los productos sean no sdio nutritivos y atractivos, sino también seguros para cf
consumidor, siendo estos conceptos la base fundamental de la Compania, la estructuracién
de los estudios HACCP se comenzd desde los afios ochentas, pero fue a inicios de la siguiente
década cuando se dio impuiso a nivel mundial para iniciar su implementacién en todas las

fabricas y centros de Investigacion de la organizacién. La implementacién se inicio con la



capacitacién de diferentes colaboradores provenientes de diversas regiones del mundo, los
cuales se convirtieron en monitores para difundir el concepto en sus mercados: asi la
informacion se fue dando en cascada hasta llegar a la formacion de los grupos de estudio en

cada fabrica.

En la fibrica de Antigua Guatemala, la implementacion del sistema se inicié con la
capaditacion de los colaboradores que integrarfan el grupo de estudio. La cantidad adecuada
para integrar al grupo es de enfre cuatro  a seis personas. Usualmente participan
representantes del drea técnica o mantenimiento, produccion o fabricacion, Asegurarﬁient{)
de calidad o laboratorio. Bl perfil que se busca en los participantes es que tengan suficiente
experiencia cientifica v técnica. La designacion de un lider es basica, asi como de la persona
que deberd actualizar y archivar la documentacién que se vaya generando durante el

proyecio.

Dependiendo de la situacion particuiar de cada centro de produccion, la capacitacion se
puede aprovechar para formar personas adicionales y con ello desarrollar relevos en
situaciones de ausencia de algGn miembra titutar del equipo o cuando se necesiten tener mas

opiniones respecto a un tema en particular. La formacion del grupo incluyo:
- Definicién del concepto HACCP y la necesidad de implementarlo.

- Fjercicios para unificar criterios en cuanto a: Seguridad Alimentaria, Riesgos asociados,
Riesgos potenciales, Buenas Practicas de Fabricacién o Manufactura y Puntos Criticos de

Controt,
- Descripcion y manejo se las hojas de documentacién del estudio.

- FHeccién de un producio para hacer un primer estudio HACCP en planta como primera

etapa y experiencia.

Los estudios se iniciaron con los cereales infantiles, ya que los consumidores de los mismos
son de alio riego; posteriormente se continud con las productos  culinarios (sopas
deshidratadas, caldos en polvo y en cubitos). Se localizaron los Puntos Criticos de Control, los
que estan ubicados en las dreas de proceso y los que se controlan en el laboratorio. Los que
se encuentran en las areas de proceso se identificaron con rotulos en los que se indica qué se

controla, la frecuencia, los limites y el responsable de hacerlo. Se crearon hojas para registrar
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el control que se fieva de ellos. Adicionalmente se trabajo en el mejoramiento del control de
plagas, visitas a proveedores, monitoreo de patdgenos (producto, materias primas, equipos y

pisos), verificacion de metales contaminantes y plaguicidas.

B} estudio se facilita cuando en la fabrica existen diagramas de flujo que estén hechos
segin lo que los operarios hacen efectivamente durante la operacién de proceso, cuando se
dispone de las recetas de cada producto, las especificaciones o fichas técnicas de cada una de
las materias primas y materiales de empaque. Un obstdculo frecuente que se encuentra al
realizar un estudio es la falta de capacitacion de los operarios en lo que son Buenas Practicas
de Fabricacion, ya que muchos de los riesgos encontrados corresponden a situaciones
irregulares que se hacen durante los procesos y que son desconocidas por lo colaboradores,
por lo cual se ha dado una capacitacion interna continua. Igualmente importante es la
capacitacién en los niveles medios y superiores para asegurar la sostenibilidad de los

programas y el adecuado liderazgo.

c. la experiencia del HACCP en Kelloggs de Centro América (Mancilla, 2000). La
empresa Keltoggs elaboré inicialmente un manual sobre lo que se deberia hacer y los pasos a
seguir. Kelloggs es una empresa a escala mundial, y todas las plantas siguen un mismo sistema,
lo cual provee el beneficio dual de ahorro de tiempo para la implementacion def mismo y, lo

mds importante, de la retroalimentacién de cada una.

Lt proceso de implementar HACCP en cada planta, como la de Guatemala, comenzd con
determinar guienes conformarian el grupo que liderarfa el Programa. bste grupo estuvo
inidalmente conformado por personal del Departamento de Calidad, apoyado por las dreas
de Manufactura, Proyectos y Mantenimiento. Se decidié de esa forma ya que mucho de lo
que se harfa bajo el nombre de HACCP a se hacia en la empresa, principalimente por medio
de la gente de Calidad, lo poco gue se tenia que realizar debia tener el apoyo de las dreas

que desarrollaban ciertas funciones dentro de la planta de produccién.

[l siguiente paso fue la capacitacion del personal que llevaria a cabo dicha
implementacion, siendo su principal obligacian la de ser fos expertos en la materia dentro de
la planta, y esto conllevaba la responsabilidad de estar actualizado, no sélo con cursos o
seminarios, sino retroalimentarse con todo lo nuevo que en el mundo se desarrollaba. Se
realizaron diagramas de flujo que describfan de manera simple, pero detallada, los diferentes
procesos y fue en ellos donde se basd principalmente el Programa. De los diagramas de fiujo

se visualizaron los posibles Puntos Criticos de Control (PCC) vy para cada uno se realizd una
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Hoja Maestra de HACCP en la cual se describian todos los aspectos (ue concernian a este
PCC y sus posibles implicaciones. Cada PCC detectado era asignado a una persona o grupo,
que se encargaba de recopilar fa informacion necesaria y llevarla al grupo para su discusion.
Los PCC detectados no fueron muchos, pero s se tuvo el cuidado de no dejar pasar nada

que pudiese dejar ducla de si determinado proceso, operacion o pardmetro era 0 no un PCC.

Como se ve a grandes rasgos el Programa HACCP es un multidisciplinario, y conileva una
gran responsabilidad entre todos los empleados de una empresa, no sdlo quienes laboran en
el proceso del producto que el consumidor adquiere, sino que todos fos que trabajan bajo 1a
bandera de una empresa, y como ef caso de Kefloggs de Centro América, que cumplan
siempre con la mision original  « Ser una empresa que elabora productos de fa mds alta

catidad para un mundo mds sano ».

Este sistemna ha sido implementado en muchos paises y en variedad de empresas
procesadoras de alimentos. A continuacion se mencionan algunas otras experiencias en la

implementacién del sistema HACCP.

8. Implementacion del HACCE en otros paises

a. Andlisis de riesgos y puntos cifticos de control on cdmicos cocidos. B sistema de
andlisis de riesgos y puntos criticos de control se aplic en 76 procesos de elaboradion de
cérnicos cocidos, en 5 hoteles (mesa-buffet), 22 restaurantes y 28 hogares que se dedican al
expendio de estos productos para aplicar el andlisis de riesgos (AR} y determinar los puntos
criticos de control (PCC). Esto fue desarrollado con fa finalidad de exponer su utilidad en los
diferentes establecimientos de alimentos (hoteles, restaurantes y hogares), y contribuir al

conocimiento de este mélodo en Cuba (Caballero & Grillo, 1996).

La veriiicacion del funcionamiento del sistema de HACCP en estos procesos cle cdmicos
cocidos, permitic comprobar que los riesgos identificados eran posibles de eliminar en los
PCC sefalados, lo cual se ratificé en 1a comparacién entre las informaciones de la aplicacion
del sistema de HACCP vy las brindaclas por las inspecciones sanitarias tradicionaies. La mayor
efectividad del sistema de MACCP  para detectar riesgos con relacion a la inspeccion
tradicional es reconocida por varigs autores, lo cual constituye una de las ventajas de este
método, ademds do su cardcler preventivo que es su principal aporte. Fstos resultados
permiten sefialar que es necesario wiilizar el HACCP en las evaluaciones sanitarias de la

cadena alimentaria, en establecimientos gye ten%gm relacion con brotes de enfermedades
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transmitidas por alimentos y en los que se procesen alimentos de alto riesgo epideriologico

{Caballero & Grillo, 1996).

Se chservh ademds que esle sistema aporta mayores informaciones que la inspeccion
tradicional en la identificacion de problemas sanitasios v en la orientacion de medidas
preventivas, por o que se recomienda su empleo en las inspecciones de alimentos de alto

riesgo epidemiolégico (Caballero & CGrillo, 1996).

b. Principios del andlisis de riesgos y puntos criticos de control en ta venta calleiera de
alimentos. De acuerdo a los principios del sistema, se realizaron 200 cortroles sanitarios a
igual nGmero de procesos de elaboracién y venta de alimentos en las calles, durante una
jornada faboral a cada uno y se compararon los datos abtenidos con los sefalamientos de las
inspecciones sanitarias correspondientes a esas actividades. Los procesos de elaboracion y
venta correspondieron a 46 de piezas, 37 de productos de reposteria, 43 de panes con

carnes, 34 de refrescos y 40 de jugos (Cabaltero & Lengomin, 1997.)

Los resuftados de este trabajo sefialan que es posible elevar la calidad sanitaria de estos
tipos de alimentos con la utilizacion del sistema FACCP, aunque es necesaria una
capacitacién sanitaria de los manipuladores, la cual debe disefiarse de modo que permita
comprender mejor la importancia de determinadas practicas de manipulacion, del
saneamiento y la higiene personal. Los conceptos de riesgos identificados y fas medidas para

prevenirlos constituirdn las bases de esta capacitacion (Caballero & Lengomin, 1997).

Se encontrd una gran diferencia de los riesgos detectados en los controles sanitarios de
acuerdo a los principios del sistema HACCP y los observados en las inspecciones
tradicionales, estc demuestra las ventajas de observar fos principios del sistema HACCP, que
permiten valorar problemas inadvertidos durante las inspecciones sanitarias tradicionales.
Segin estos senalamientos, se considera posible la utilizacion de principios del sistema
HACCP en el control sanitario de los alimentos que se venden en las calles, con una
valoracién mds exacta que {as inspecciones sanitarias tradicionales, con relacion a la
prevencion de enfermedades transmisibles por medio de los alimentos, aunque se debe tener
presente la necesidad de elevar la capacitacion sanitaria de inspectoresy maniputadores para

utilizar correctamente dicho sistema (Caballero & Lengomin, 1997).

¢ Aplicacién del sistema HACCP en la seleccién de manf confiterfa en Argentina. La

Argentina es uno de los principales exportadores de mani confiterfa y esto cobra importancia
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para la region donde se produce y selecciona casi |a totalidad del mani de la Argentina. Para
Negar a esta posicion y mantenerse, la industria ha mejorado sus sistemas de calidad a fin de
que les permita satisfacer los requisitos de sus dientes. Un paso muy importante en este
sentido lo constituye el desarrollo de sistemas HACCP. Este fue desarrollado para una
empresa, partiendo del andlisis de su proceso particular y un andlisis de los riegos se
establedid un plan de controf de puntos eriticos, tos limites de control respectivos y un sistema
de vigilancia. Se evidenciaron problemas en las normas de muestreo para determinacion de
aflatoxinas y en el sistema utilizado para el control estadistico de proceso, por lo que se
sugirié profundizar la investigacion y desarrolio de estos dos temas a fin de obtener una mayor

confiabilidad de fos mismos {Costamagna & Liwacki , 2000.

Pero no siempre al aplicar este sistema se obtienen buenos resultados pues existen

también malas experiencias en la implementacion del mismo.

d. Aplicacion del sisema  HACCP en empresas pequenas y/o menos desarrolladas
(EPMDY. 1a delegacion de los Paises Bajos presentd el documento donde se seftala que, a
pesar del creciente consenso en fa aplicacion del sistema de HACCP en todo el mundo (como
sisterna basado en conocimientos cientificos, bien estructurado y preventivo y como la mejor
manera de controlar la inocuidad de fos alimentos), existian problemas como falta de
conocimientos técnicos y dificultades econdmicas y culturales para su aplicacion en las
empresas pequenias y/o menos desarrolladas (EPMD),  especialimente en los paises en
desarrolio. Por esto ia delegacion recordé al comité que, para resolver las dificultades, la
OMS vy el gobiemo de los Pafses Bajos convocd una consulta sobre estrategias para la
aplicacién del sistema de HACCP en empresas pequefias y/o menos desarroltadas a fin de
elabarar estrategias para que los gobiernas, el comercio y 1a industria ayudaran atas EPMD a

aplicar el sistema de HACCP.

[sta delegacion indicé que los siete principios bdsicos dei sistema de HACCP podfan
aplicarse cn las EPMD, pero que las directrices vigentes sobre HACCP no proporcionaban la
orientacion y flexibilidad suficientes para su aplicacion en las EPMD, ya que, por ejemplo, en
las directrices se estipulaba la ohligacién de contar con un grupo de expertos para identificar
los peligros y establecer medidas correctivas, por lo que las EPMID tenfan que recurrir a

conocimientos especializados externos.

.a delegacion indicé que la forma preferible de superar estas dificultades fuera enmendar

tas directrices vigentes sobre HACCP, incorporando un texto suplementario en esferas
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concretas para su uso en las EPMD, sin alterar en ningdn caso los siete principios de HACCP.
Por los problemas mencionados el Comité llegé a ta condlusién de que el documento cra dtil,
y apoyd que se siguiera elaborando, y acordd enmendar las directrices vigentes sobre MACCP

sin modificar los siete principios de HACCP.

C. Capacitacion de los manipuladores de alimentos
I

La capacitacién del personal de la industria en los principios y las aplicaciones de! sistema
de HACCP es un elemento csencial para una ejecucién eficaz de dicho sistema (Clavijo,
2001). Para contribuir al desarrollo de una capacitacién especifica en apoyo de un plan de
HACCP, deben formularse instrucciones v procedimientos de trabajo que defiran las tareas
del personal eperativo gue se destacard en cada punto critico de control (Codex Alimentarius,

1998).

la inadecuada capaditacion del personal es una de las causas mas importantes que afecta

negativamente el éxito de un programa HACCP. Por inadecuada se entiende capacitacion

ocasional, sir un programa debidamente estructurado, €n temas pocas reievantes; orientada
sélo a algunos niveles o personas en la empresa, impartida por personal de poca preparacion.
La capacitacién debe indluir por supuesto a todo los niveles de la operacion. Ni los programas
prerrequisito, ni el HACCP funcionardn st no se cuenta con personat educado, consciente y
capadtado para desarrollar, administrar, ejecutar, evaluar y madificar estos programas. La
politica y estrategias de fa empresa en cuanto a la promocion de la cultura de calidad en la

misma juegan un papel primordial en este sentido (Anzueto, 2000).

Por lo anteriormente mencionado y para poder redudir la incidencia de aiteraciones v
de enfermedades, debe educarse a las personas que desarrollarin el programa HACCP,
productores, procesadores, personal que sirve  alimentos, personal de lransporte y
almacenamiento y hacer concienda en ellos de que es posible controlar dichos puntos
mediante un programa HACCP y ademas deben comprender que el desarrollo conjunto de

este sistemna es la mejor herramienta para Conseguir sus metas.

£s muy importante (ue en la capacitacion se recalque y recuerden las buenas practicas
de manufactura y los objetivos de la higiene de personal como asegurar que las personas que
tienen contacto directo o indirecto con los alimentos no tengan probabilidades de contaminar
los productos alimenticios lo cual va a lograrse manteniendo un grado apropiado de aseo

personal.



lener buenas practicas de manufactura evita que tos manipuladores en contacto con
los alimentos sean responsables de la contaminacién microbiana de ios  mismos. Cualquier
manipulador de alimentos puede transferir agentes patogenos desde los alimentos crudos a
los alimentos que no serdn calentados postericrmente para asegwrar su inocuidad. Unos
métados de procesado mal controlados pueden aumentar el riesgo al permitir {a

supervivencia o multiplicacion de microorganismos patégenos  (Caico y Lchenique, 2001).

Las Buenas Practicas de Manufaciura lienen un enfoque integral y pueden aplicarse
pricticamente todas fas dreas de una empresa, éstas son un sistema de control de calidad y de
seguridad a través de la eliminacion y/o la reduccién de riesgos de contaminacion de wun
producto. Siendo éste el propdsito principal de las BPM, ¢stas se reconocen a su vez como
prerrequisito y re alguna manera garantia del funcionamiento efectivo, econdmico y

sostenible de un sistema HACCP (Anzueto, 1998).

Sin un nivel adecuado de cumplimiento y mejora continua en las buenas pricticas
sicmpre habrd riesgos innecesarios, eliminables, asi come control incompleto de os riesgos
inhercntes a los procesos, los productos y condiciones relacionadas. s necesario reconocer
que el recurso humano cs la variable individual mas importante afectando el logro de niveles
optimos de trabajo bajo BPM, Simultaneamente, la capacitacion de este recurso constituye un
clemento indispensable para asegurar dicho objetivo a fin de que el personal, a todo nivel,
reconozca por qué, cémo, cudndo, qué, quién y dénde de las BPM. Una vez el personal
conozca los objelivos y principios de las Buenas Practicas y las aplicaciones especiticas en sus
dreas de responsabilidad, debe incentivarse y autorizarse a cada individuo para que tome
decisiones acertadas, orientadas a cumplir con procedimientos vy especificaciones
preestablecidos y mantener condiciones que aseguren la elaboracion y anejo de productos

seguros y de alta calidad (Anzueto, 1998).

Las BPM son un tema imporiante y aplicable a restaurantes y a fabricas de alimentos. la
reduccion al minimo de las causas de enfermedades se logra con el empleo de
procedimientos establecidas, li capacitacién del personal en el uso eslos y un monitoreo
constante. Los procedimientos escritos aseguran que todos estan trabajando sobre a misma
base, y facilita la capacitacién del personal nuevo. E Sisterna HACCP puede adoptarse
eficazmente a las operaciones dentro de un restaurante o fibrica de alimentos {Schneider,

1999),



111, JUSTIFICACION

Debido a todas las ventajas que pueden obtencrse  al implementar el Sistema de
Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control a los productos preparados en una planta
procesadora de alimentos se aplicd este sistema en fa Planta de Proceso de la empresa
Restaurantes y Servicios S.A. (RESERSA). En dicho establecimiento es necesario un sistema de
control de calidad ya que la misma es el pilar fundamental de la importante cadena de
restavrantes de comidi mexicana “Los Cebollines” que actualmente se encuentra en

constante crecimiento en Guatemala y Centro América.

La planta procesadora, se encarga de la preparacion y distribucion de los alimentos
que posteriormente son ensamblados y servidos en los restaurantes por lo que se considera
que los productos aqui elaborados deben tener un alto estdndar de calidad cuya garantia
dependerd def éxito de la aplicacion del Sistema HACCP en la misma. Ademds, los resullados
del HACCP aplicado a esta planta procesadora de alimentos servirdn de referencia para otras

empresas que deseen aplicar el sistema.
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V. OBJETIVOS

A. General

implementar el Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control en la
elaboracién de los productos preparados en la planta procesadora de alimentos de la empresa
Restaurantes y Servicios S.A. (RESERSA) de la cadena de Restaurantes de comida mexicana

“Los Cebollines”.

B. Especificos

1. Determinar si se cumplen los prerrequisttos necesarios para poder aplicar el Sistema

de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos en fa planta procesadora de alimentas de RESERSA.

2. Formar un comité que acompaie el establecimiento del Sistena de Andlisis de

Riesgos y Puntos Criticos de Control.

3. Elaborar los diagramas de flujo que describan el proceso de elaboracién de los

productos en la planta procesadora de alimentos de RESERSA.

4. Determinar los riesgos de contaminacién y los puntos criticos de control en la
claboracién de los productos preparados en la planta procesadora de alimentos de RESERSA.
5. implementar e} Sistema HACCP que asegure la calidad de los productos elaborados

en la planta procesadora de alimentos de RESERSA.



V. MATERIALES Y METODOS

A. Lugar:

Planta procesadora de alimentos de la empresa Restaurantes y Servicios, S.A. ubicada en la

12 avenida 0-69 vona 2 de Mixco, Colonia Alvarado, Ciudad de Guatemala,

B. Objeto de estudio:

Veinte productos del ment del Restaurante “Los Cebollines” los cuales son procesados en

esta planta,

C. Instrumentos:

Todos los formatos y sus instructivos, se encuentran adjuntos en los anexos respectivos al

ntimero de formato.

1. Formato No. 1: Seccidn 1 o Evaluacién de Buenas Pricticas de Manufactura del
formato de Auditoria. Con este formato, se evalud el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura. En él se dio un punteo a cada inciso evaluado, al final se sumé y se obtuvo
total inicial obtenido inicial de un 90%, lo cual nos dice que la empresa estd utilizando
Buenas Practicas de Manufactura y que cumple con los presrequisitos para poder iniciar un

Plan HACCP.

2. Formato No. 2: Detalle de la elaboraci6n, descripcién y composicién del producto.
Este formalo sirvié para registrar todos los ingredientes, sus cantidades y el procedimiento gue
debe realizarse para elaborar cada producto. Hace una descripcién completa del producto,
que incluye las caracterfsticas del producto final, tiempo de preparacidn, tipo y temperatura
de almacenamiento, uso del producto por el consumidor, caracteristicas del enpaque,
perfodo de cadudidad, lugar de venta del producto, ia informacion que se encuentra en
etiqueta o condiciones especificas del producto durante su distribucion. También, describe fa
compoesicion del producto como materia prima principal, ingredientes secos, liguidos,

saborizantes, aromatizantes y conservadores naturales.

3. Formato No. 3: Diagrama de flujo de la elaboracion del producto. Este formato

sirvio para describir detalladamente, el proceso de preparacion de los diferentes productos.
4, Formalo No. 4: Formato de andlisis de peligros (hiolégicos, quimicos y fisicos) Este
formato sirvié para analizar los peligros relacionados con las materias primas, ingredientes y

etapas del proceso y para completar y llenar posteriormente el Formato No. 5.
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5. formato No. 5: Cuadro de peligros que no son controlados por el establecimiento.
Este formato es similar al formato anterior pues también analiza fos peligros bioldgicos,
quimicas y fisicos, que no se controlan en el establecimiento y se identifican como medidas

preventivas, gue se llevardn a cabo.

6. Formato No. 6: Formato de identificacion de materia prima / ingrediente critico.
Fste formato sirvio para analizar las materias primas y los peligros, clasificdndolos segin la

categoria, ya sean bioldgicos, quimicos o fisicos y evaluar si el ingrediente es crftico o no.

7. Formato No. 7: Formato de determinacién de PCC (proceso). Este formato sirvid
para analizar los PCC, la etapa del proceso en la que se encuentran, el tipo de peligro que

conlleva y si existen medidas preventivas para el mismo.

8. Formato No. 8: Arbol de decisi6n para identificar materias primas criticas. fste
arbol de decision sinvid para identificar materias primas criticas, las cuales son importantes
para establecer la necesidad de controfar un PCC, en el nivel de produccion de materias

primas o en el nivel del proceso del producto.

9. Formato No. 9: Arbol de decisién para identificar los PCC en el proceso Los drboles

de decision se utilizaron como auxiliar en la identificacion de los PCC,

10. Formato No. 10: Resumen del plan HACCP. [n cste formato se anotaron, las
etapas on la cual estd el Punto Critico, el Punto Critico de Control, e peligro, la medida
preventiva y los limites criticos y de seguridad asi como la manera de monitorearlo, la accion
correctiva y como va a registrarse y verificarse. Para esto se usd la informacion analizada en

fos formatos No. 4, 6y 7.

. Formato No. 11: Formate de auditoria o lista de auditoria del sistema HACCP.
En este formato se anoto si se cumple 0 no con los aspectos descritos, entre lo que se evalud
esta: registros, procedimientos y otros aspectos como la existencia de maodificaciones y si el

personal estd capacitado.

12. formato No. 12: Formato de auditoria y control higiénico sanitario del
establecimiento y de Buenas Précticas de Fabricacién. Con este formaio, se evalud todo lo

relacionado con control higiénico y sanitario ya sea el control de plagas, la infraestructura, el

EATRNTIOAN Do wy
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mantenimiento, la limpieza v sanitizacion, el personal, las instalaciones  sanitarias,
abastecimiento de agua, €l hielo, las materias primas, aditivos y producios de limpieza, la
ventilacion, |a efiminacién de basura y el control de transporte de materia prima y producto
terminado.  También se evalug el control del tiempo y temperatura para la materia prima,

productos y equipo.

13. Formato No. 13: listas de chequeo por drea. tstas evaluaron las condiciones
higiénicas sanitarias, los procedimientos de preparacion que se utilizan en fa planta

procesactora de alimentos y la higiene del personal.

D. Materfales

1. Computadora
2. Papel

3. Formatos adjurtos en los anexos.

E. Meiodologia

1. Actualizacién del diagnéstico de operacion de la Planta Procesadora de Alimentos de
RESFRSA. La actualizacion del diagnéstico de operacion, del Servicio de Alimentacion de la
plama de la Planta Procesadora de Restaurantes y Servicios S.A. (RESERSA),  fue realizada
mediante varias visitas. [l objetivo del diagnastico fue conocer ampliamente los procesos de
las diferentes dreas que componen fa planta procesadora y ademds para elaborar los
diagramas de flujo y la caracterizacién de los procesos de elaboracién de los productos. Este
fue realizado durante dos semanas, mediante visitas diarias a la planta procesadora de

alimentos.

La reelaboracion del diagnostico sinid también para justificar el puntaje dado en la

evaluacion del cumplimiento de los Prerrequisitos.

a. Se consultaror y utilizaron los diagndsticos realizados durante el afto 2003 los
cuales fueron realizados por las estudiantes en Practica Profesional de la carrera de Nutriaidn

de la Universidad del Valie de Guatemala.



a7

b. Se hizo una visita en cada drea de la planta procesadora y se tomé nola de

cualquier cambio encontrado que difiriera de lo mencionado en los diagnosticos.
. Seimprimi6 el diagndstico con todas las actualizaciones encontradas.

2. Bvaluacion del cumplimicnto de Prerrequisitos. Para esta evaluacion se utlizo la
primera seccién del formata de auditorfa del Sistema HACCP det Formato No. 1. Fsta seccion
valora ¢l cumplimiento de las buenas pricticas de manufactura. Para ello, la investigadora
cbservé las condiciones de la planta procesadura y  segin su criterio otorgd el punteo y al

final de ta evaluacion se sumaron los puntos totales adquiridos.
3. Organizacién de un comité o equipo HACCP. Se formd un equipe multidiscipiinario
que cuenta con conocimientos especificos y competencia técnica apropinda para la

implementacion del Sistema HACCP, esto se llevd a cabo de la siguiente manera:

a. Se pidi inicialmente la aprobacidn de la Gerente de Produccion de la planta

procesadora, [a cual consultd € informd a la Gerendia General de fa bmpresa RESERSA.
b. Se hizo un compromiso con la gerencia para garantizar el éxito del Sistema.

. Se pidio a la gerente de produccion de la planta que sugiera de 4-5 personas que

pudieran integrar este comité y sus puestos de trabajo en la planta de proceso.

d. Se convocd al personal seleccionado a una junla donde se hablg del tema y se les

explicaron sus responsabilidades, funciones y compromisos.
e. tntre los integrantes del comité estan:

La investigadora, quien present6 en cada reunién, un informe def avance de su

trabajo en la implementacion def Sislema HACCP.

ta Gerente de Produccion de la Planta Procesadora de Alimentos quien es la
persona encargada de organizar ef comité y de evaluar como se estd realizando el Sisterna

HACCP en la empresa.
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- Fl Supenvisor de control de catidad de la Planta de Proceso de los Restauranies
“Los Cebollines” al que por su experiencia en la empresa se le consultd sobre el

funcionamiento de las diferentes funciones en cada drea de proceso.

- Kl jefe de Cocina “Los Cebollines” de la planta guien ayudé  a organizar al
personal para su participacion activa. Ademds, se le consultd cualguier duda en el proceso

de cada uno de los productes.

- B encargado o jofe dol drea de empague y camiceria quicnes mantienen
informados sobre cualquier cambio, observacion y desatencion por parte de los empleados

af supervisor de control de calidad.

f. A cada miembro dai comité se fe asignd sus funciones a medida que se elabord
el sistema HACCP v estuvieron informados del avance del mismo por medio de reuniones
quincenales donde se hablé del desarrolto del Sistema dentro de la empresa, en las cuates, se

pidieran sus opiniones y sugerencias para mejorar el mismo.

g la Jefc de produccion convoctd a los miembros del comité a las reuniones por
medio de un memo el cual se mandd para informar la hora v fecha de la misma. En cada
reunion, se elaboré una agenda cor los puntos a tratar y una minuta o resumen de los temas
tratados para que qguedaran archivados y anolados todos los comentarios y sugerencias
realizadas. 1.os formatos de los memos y minutas utilizadas se encuentran en tos Anexos 16y

17 respectivamente.
h.  Se realizaron tres reuniones las cuales fueron:

Reunicin inicial. Se realizd una reunién preliminar con la Direccidn del
establecimiento para presentar los objetivos y establecer tas condiciones adecuadas para el

desarrollo del sistema BACCP.

~ Reunion de informacién al equipo. Se llevd a cabo una reunion entre los
micembros del comité, donde se los informaé el avance el sistema HACCP y sc habld sobre las

actividades de cada uno de los integrantes.



Reunidn Final. Una vez terminado of sistema de HACCP, se realizé la reunion
final entre el comité, la Direccion del establecimiento, jefe de contral de calidad det equipo

LIACCP y demds integrantes, para comunicar los resultados y entregar el informe original.

4. Caractesizacion del proceso de preparacion de Jos productos a evaluar:

a. Se realizd una descripaion detallada y completa de cada uno de los productos,
incluyendo las caracteristicas, el empague, el periodo de caducidad y el tipo de

almacenamiento.

h. Para realizar la caracterizacion del proceso, se elabord un diagrama de flujo de la
claboracion de cada uno da kos productos preparados en la planta procesadora. Se realizd por

dreas: cocina, enmpague, carniceria y reposteria y 1os pasos que se siguieron fueron:

«  Se obtuvieron s recetas de los productos en el sistema RECETAS de la
empresa RESERSA y se leyeron detenidamente. tn ellas, se obtavo la desaripcion de los

ingredientes y ¢l procedimiento.

«  Para verificar los datos ohtenidos en las recetas, se hizo una entrevista al jefe

de cada una de las dreas.

= Posteriormente, se observaron todos lfos procesos y se llend para cada

preducto ef Formato No. 2.

«  Utilizando la informacion del formato anterior, se elabor6 el diagrama de flujo

siguiendo el Formato No. 3.

»  Ya realizados s diagramas de flujo, éstos fueron verificados mediante una

entrevista con ¢l jefe de cada drea.

»  Ya verificado cada diagrama sc modificd segin las observaciones hechas por

los jefes de drea.

»  Todos los diagramas de flujo realizados, se verificaron con la Gerente de

Produccion,
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»  Se enumeraron los riesgos asociados con cada fase del proceso de preparacion

de los productos, Fste procedimiento fue realizado por dreas.

= Con los riesgos encontrados en cada fase del proceso se anafizaron los

peligros y riesgos y se llenaron los Formatos del No. 4 al 6.

»  Se aplicd la secuencia de decisiones del sistema HACCP en cada fase de

preparacion de tos productos. Para lo cual se utilizaron los formatos No. 8 y 9.

*  Se anotaron los puntos criticos de control y los ingredientes o materias primas

criticas en los farmatos del No. 6 al 7.

= Se especificaron los niveles de tolerancias indicativos para cada punto critico

de control basado en las normas del Codex Alimentarius.

" Sc establecieron sistemas de vigilancia y las medidas correctivas para cada

punto critico de controt del proceso de elaboracion de cada producto.

»  Se establecieron los procedimientos para verificar que el sistema HACCP
funciona correctamente por drea. Se llend el formato No. 10, el cual es el resumen del plan
HACCP, en & se anot6 la etapa en la cual esta el Punto Critico de Control, las medidas
preventivas, los limites criticos, el procedimiento de monitoreo, la frecuencia con la que se

llevara a cabo, las acciones correctivas, ta forma de verificacion y el sistema de registro.

¢ Se presentaron los resultados a la Jefe de produccion para que diera su aprobacion

y sus sugerencias.

d. Se ajustaron los diagramas de flujo tomando en cuenta los datos registrados en el

formato del No. 4 y 10,

e. Juntamente con la Gerente de Produccion, se verificd cada uno de los diagramas

de proceso reatizados.

f.  Finalmente, se presentaron los diagramas de flujo en la segunda reunion con el

Comité para que fueran aprobados.



5. implementacion del sistema HACCP (Capacitacion del personal por dreas

a. Para que el plan HACCP elaborado tuviera éxito, se capacité al personal de cada
drea para asegurarse que cada uno de ellos conodiera el diagrama de flujo de los productos
elaborados en su drea y los nuevos procesas o modificaciones que se llevardn a cabo en cada
proceso, ios cudles garantizaran que el producto Hlegue inocuo a las manos del consumidoar,
Para la capacitacion se clabord un programa donde se detallaron los objetivos de la misma,
los participantes, las fechas, horarios y los temas impartidos. La capacitacion se organizo de [a

siguiente manera;

« Se organizaron los programas de capacitacion por drea: cocina, empaque,

carniceria y reposteria.

e Se pidio autorizacién para realizar las capacitaciones en un horario de 15:00 -
15:45 horas, ¢l dia martes para cocina, midrcoles para empague, jueves para carmiceria y

viernes para reposteria.

e Fn la capacitacidn se les mostraron y explicaron los diagramas de flujo y se
indicaron los puntos criticos en el proceso de cada producte y se mostraron  los nuevos

procedimicntos a realizar, silos hubiera, y se explicsd el porqué de los mismos.

¢ Se hicieron preguntas a los asistentes de la capacitacion para evafuar la

comprension de los mismos.

s Se hicieron dos supervisiones una semana después de la capacitacion para

verificar que se llevan a cabo los nuevos procedimientos.
6. tvaluacion del Plan HACCP

a. Se evalué el funcionamiento del sistema HACCP utilizando los formatos de las

listas de chequeo adjuntas en el Anexo No. 13.

h.  Se informaron los resultados de esta evolucion a cada jefe de drea para seialar

los errores encontrados en ia evaluacion y para corregir las faltas observadas.



¢ Se evalud el plan HACCP con los siguientes formatos, el Formato de Auditeria
No. 1y los formatos No. 11y 12 con los cuales se evalud  todo el sistema.  [sto fue
realizado conjuntamente con la Cerente de Produccion de la Planta Procesadora de

Alimentos de RESERSA.

d,  Finalmente, se discutieron los resudtados en la dlima reunidn con el Comité

HACCR.



VI. RESULTADOS

Basdndose en la metodologla descrita, se realizo:

A. Actualizacion del diagnéstico de operacion de la Planta Procesadora de Alimentos de

RESERSA.

Se elabor6 el diagnéstico de operacion con el objetivo de conocer las funciones de cada
dreay la situacién actual de la planta. tste documento, se encuentra disponible en la oficina
de produccion de RESERSA y en la biblioteca del Departamento de Nutricion de [a

Universidad del Valle de Guatemala.

La realizacién de este diagndstico sirvié también para poder evaluar el cumplimiento de
los Programas Prerrequisito, analizar qué aspectos de las Buenas Practicas de Manufactura no
se cumplian adecuadamente, Entre los problemas encontrados podemos mencionar, que no
existen registros del recibo de materias primas en bodega, ni de [a toma de temperaturas de
coccién, enfriamiento v almacenamiento de pruductos, no hay registros de la supervision de
la higiene y limpieza del personal y de fas dreas de trabajo. Por o cual dichos aspectos fueron
reforzados en las capacitaciones vy fueron inciuidos en ol monitoreo del plan HACCP para

que pudieran ser evaluadas correctamente y de manera constante.
8. Organizacion de un Comité o equipo HACCP

Se formé un equipo multidisciplinario que cuenta con conocimientos especificos y
competencia técnica apropiada para la implementacion det Sistema HACCP.  Sus integrantes

son:

1. La investigadora quien fue la encargada de elaborar el Manual HACCP de la planta y

quien implemento el sistermna HACCP.
7. LlaGerente de Produccion de fa Planta Procesadaora de Alimentos.

3. tl Supervisor de contral de calidad de fa Planta de Proceso de los Restaurantes “Los

Cebollines”.

4. Un representante de la cocina “Los Cebollines”.



5. t1 jefe del drea de empaqgue y del drea de camiceria.

C. Caradterizacidn del proceso de preparacion de los veinte productos evaluados

Se elabord la caracterizacion del procedimiento de elaboracion de fos veinte productos
que se procesan en la planta procesadora de alimentos de la empresa Restaurantes vy
Senvicios, S.A. Tados estos fueron recopilados en un manual ¢l cual se encuentra adjunto en
el Anexo No. 19 y también esta disponible en la oficina de produccién de la  planta

procesadora de alimentos.

D. Implementacién del sistema HACCP (Capacitacion del personal por dreas)

Para la implementacion del sistema HACCP se realizd una capacitacion at personal de
cocina, reposteria, panaderia, empaque, carniceria y bodega. H programa y ¢l contenido de
la misma se encuentra adjunto en el Anexo No. 18. La capacitacion fue dividida en tres
miédulos, ef primero fue para que cada grupo analizara los procesos que se flevan a cabo en

su drea.

En ef segundo méduto el resultado de cada grupo fue presentado al personal de todas las
dreas para discutir los puntos criticos analizados en el primer méduio. Y por dltime, en el
tercer modulo se explicd en qué consiste el sistema, cuales son fos objetivos de aplicarto en ia
planta procesadora, ademis de fas técnicas de enfriamiento, coccidn y almacenamienio de
los productos y la toma correcta de temperatura en los alimentos. También se mostraron y
explicaron los diagramas de flujo de los productos elaborados en su drea, cuales son y como
controlar tos puntos riticos de control en €l proceso de cada producto. La asistencia a dichas
capacitaciones fue de casi el 80% de los empleados de fas distintas dreas y los resultados
obtenidos fueron satisfactorios ya que se pudo comprobar a través de la evaluacion, si el
personal manejaba y comprendia los conocimientos generales sobre riesgos y peligros de
contaminacion de los productos preparados ademds de determinar los puntos gue debfan ser

reforzados mds adelante.

Todos los diagramas de flujo, hojas de andlisis de productos y resumen del plan HACCP
junto con la caracterizacién de cada uno de fos productos fueron recopilados en un manual.
[l manual incluye también una descripcion del mismo, un instructivo de uso, los programas

de capacitacion que fueron utilizados y todos los formatos usados para realizarto y todos los



que servirdn para realizar las supervisiones y los que servirdn para establecer el sistema de

registro de la empresa.

Este manual, es una herramienta muy Gtil para la empresa debido a que puede ser
utitizaclo en un futuro no solo por el supervisor de la calidad de los alimentos en fa planta,
sino también servird como guia para las personas nuevas que entran a la empresa ya que aqui

se describen todos los procesos de cada una de las Areas.

[. Evaluacion del Plan MIACCP

Para cvaluar ¢f funcionamiento det sistema HACCP, se tomaron en cuenta varios puntos
entre los cuales se evatud la higiene y limpicza de cada una de las reas utilizando las listas de
chequeo adjuntas en el Anexo No. 13, los resultados de estas evaluaciones fueron discutidos
con las joles de drea y se fes dio un plazo de una semana para corregir las faltas observadas y

mejorarlas antes de evaluar el plan HACCP.

Para la evaluacion det plan HACCP se utiliz6 nuevamente of formato que se encuentra en
el Anexo No. 1. Pero se induyeron las tres secciones que conforman este formato con ¢l fin
de evaluar no sdlo el cumplimento de las Buenas Practicas de Manufactura sino también los

Reguerimientos de la Seguridad de los Alimentos y la Auditorfa del Programa HACCP.

{1 objetivo de hacer dos evaluaciones una al inicio de la elaboracion de esta tesis y otra af
final fue comparar los resultados y comprobar que fueron mejoradas muchas de las faltas
ohservados en la evaluacion inicial. Fntre las faltas observadas inicialmente podemos
mencionar la implementacion de toma de temperaturas, fa existencia de un registro para cada
procedimiento de limpieza, la existencia de registros supervision de higiene de personal e
higiene de alimentos, asf como poseer un manual que redna ta descripcion, uso y proceso de
los productos, el diagrama de flujo del proceso, el andlisis de peligros y ef plan HACCP para
monitorear fos puntos criticos de control establecidos en el procesamiento de cada uno de los

productos.

Dichas evaluaciones se encuentran adjuntas en et Anexo Na, 1. En ol siguiente cuadro se

wieden observar las notas iniciales y iinales de ta misma.
Y



Cuadro No. 1
Resultados de la auditoria HACCP

Seccién o ‘Nofa inicial | | Nota final |
] 1. Buenas Pricticas de M anutd(‘{ura . _____‘@0_‘_,_9 o 93% !
[2 Roq_r_lmnr;niiosﬂ(;ia seguridad de los alimentos 1 3% 7% |

3. Auditoria de P_ro_gr_arpgr}-‘l?\ O R LA 1 9%
| PUNTEQ TOTAL T A T

—

Con ello queda entonces comprobado que la implementacion del sistea HACCP en la

empresa RESERSA es satisiactoria si se cumple con todos lo sugerido en el manual HACCP

que fue elaborado y si se designa a una persona encargada de continuar con este trabajo.



VH. DISCUSION

El Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control es un sistema gque evalda los posibles
peligros asociados con un producto y determina los controles necesarios para minimizar o

eliminar los riesgos de que estos peligros produzcan dano o enfermedad al consumidor.

Uno de los pasos primordiales que deben realizarse antes de implementar el sistema
HACCP es 1a organizacién del equipo HACCP, en ol cual fue diffcil escoger al personal que
formarfa parte de @l pues los integrantes muchas veces carecen de tiempo disponible debido
a que tienen mucho trabajo. to cual dificulta encontrar un momento en e que puedan
reunirse todos a discutir los temas, muchas veces las reuniones tuvieron que  hacerse con las
personas que mds experiendia y conocimiento tienen acerca de los procesos de produccion
para evitar atrasar la implementacion del sistema. Es muy importante escoger personai
competente que pueda aportar ideas necesarias, monitorizar adecuadamente, asi como dar
soluciones a los problemas y barreras a los que se enfrenta el equipo en la implementacion

del sistema NIACCP.

iuego, se realizé la caracterizacién de cada uno de los productos; aqui una de las
principales dificuitades al elaborarla fue decidir como describir en pocas palabras cada uno de
los productos.  Después de claborada la caracterizacion, se comprobd el proceso y
posteriormente fue descrito en pdrrafos. ks importante mencionar que debe invertirse
suficiente tiempo para comprobar gue la descripcidn de las recetas estandarizadas originales,
describen correctamente el proceso real de la elaboracién de los productos. Por eflo, se
observéd meticulosamente el proceso de produccion de los veinte productos para poder
corroborar la informacion que se tenfa y agregar todos aguellos pasos y detalles gue no
estaban descritos anteriormente. Fs muy importante que la descripcion de los procesos sea

informacion exacta y verdadera pues a parlir de ella se realizan los diagramas de flujo

Fn ta parte de la elaboracion de diagramas de flujo, una de las dificultades encontradas fue
fa falta de experiencia en la elaboracion de los mismos pues al inicio resultan ser incompletos
y al describir fos pasos detalladamente se obtienen diagramas demasiado extensos. Al tener ya
los diagramas de fiujo, se procede a analizarlos detalladamente para poder identificar los
puntos criticos de cada etapa del proceso de  elaboracion de los productos que deben
monitorearse y controlarse, estos muchas veces resultan también ser numecosos. La razon por
la cual fueron tomados en cuenta tantos puntos criticos es porque se considerd gue al inicio

de la implementacitn, deben tomarse en cucnta todos fos detafies del proceso para que el
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personal aprenda a identificar fdcilmente los puntos criticos de control y que con el liempo
éstos se reduzcan debido a que el monitoreo es mds riguroso y los procesos se vuelven mds
eficientes.  Con el tiempo serd necesario que se actualicen los diagramas de flujo ya que

muchos de los puntos criticos serdn eliminados.

Fntre los puntos criticos de control que se presentaron durante la elaboracion de la
mayoria los productos estuvieron: el control de fa temperatura de coccién, enfriamiento y
almacenamiento y su relacion con el tiempo de los procesos. Y entre los riesgos de
contaminacién en productos ya procesados se tuvieron, utilizar equipo y utensilios que no
han sido lavadios ni desinfeciados previamente y un manejo ineficiente de los productos al ser
almacenados. Por otro lado, estin los ricsgos fisicos en la elaboracion de cast todos los
aiimentos procesados, entre fos que se pueden  encontrar la desinfeccion y el lavado
incficiente del moling, 1o que puede provocar la presencia de polvo, basura, moscas,
cabellos o residuos en los  alimentos.  Por esto, las acciones correctivas se  basaron
principalmente en el monitoren eficaz y constante de estos puntos criticos lo cual prevendra

los riesgos de contaminacion y de crecimienta bacteriano y los peligros fisicos.

Después de realizar la caracterizacion de los productos, se elaboraron los diagramas de
llujo e identificaron en ellos los puntos criticos de control; se describié en tablas los peligros
de contaminacion, se establecieron tanto las medidas preventivas como el plan de monitoreo
v los registros necesarios para poder monitorearlos correctamente y evitar que sucedan. Para
recopilar todos los formatos de cada producto, se elabor6 un manual el cual contiene toda
esta informacion clasificada por preparaciones, La realizacion de este manual es primordial y
de mucho valor pues es un documento que puede ser usado por el supervisor de calidad ya
que le da las herramientas que debe utilizar para Hevar un control constante de que los
registros se lleven al dia y correctamente, de controlar los procesos y de chequear la higiene

de personal y del establecimiento,

£l manual también sirve para capacitar y ensefar al personal nuevo ya que puede
utilizarse como gufa para que conozca los procesos exactos que deben llevarse a cabo segin
el producto que vaya a prepararse y el drea en que se elaborara. Y por {iltimo debe ser
utilizado por el personal va que en el se incluyen los formatos de los registros que debe
hacer segin su drea de trabajo. Utilizar este manual, requiere el esfuerzo y colaboracién de

todos, tanto de las autoridades como e los empleados.
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Después de elaborar el manual y antes de iniciar la implementacion de esie sistema, se
dio una capacitacién con el objetivo de modificar las actitudes y ks costumbres de las
personas ya que son ellas el componente principal de fa empresa cuando se quiere realizar
cualquier modificacion. Parte de nuestra cultura es tener creencias y valores arraigados que
nos hacen producir rechazo y resistencia. Por ello se busco que mediante una capacitacion se
lograra concientizar a los empleados de la importandia que tiene su rol en la produccion de
un alimento inccuo y ademds se les ensefiara que un sisiema de calidad no pretende cambiar
su forma de trabajar sino modificar lo que se hace diariamente para mejorarlo mediante
medidas preventivas que deben tomarse para que el sistema tenga éxito ademds de utilizar el

manual elaborado comao una herramienta Gtl en su trabajo.

Una de las mayores dificultades de introducir el sistermra HACCP al personal operativo en
capacitaciones es que este tema ¢s muy complejo. En esta experiencia  para poder abordar
este tema se analizaron con el personal los procesos con el fin de conocer su expetiencia y
comprobar sus conocimientos sobre como evilar fa contamiaci6n de los productos, ver si
existe conciencia de los riesgos y peligros que a los que estén expuestos [os productos en cada
ctapa del proceso y gque comprendieran la importancia de la implementacion de un sistema

de cantrol de calidad.

Podemos decir entonces que con la capacitacion se logra evitar errcres y - reforzar temas
importanies como fa higiene personal y de alimentos, también sirve para explicar soluciones
puntuales y sencillas que ayuden a prevenir los peligros que ponen en riesgo la inocuidad del
producio y al mismo tiempo l safud del consumidor, Los resultados del proceso de
aprendizaje, se traduce en un monitoreo apropiade y conciente y por consiguiente una

reduccion de los punios criticos en los procesos.

Después de llevar a cabo lo antes mencionado, el Gltimo paso es realizar una verificacion
del sistema, para retroalimentar el funcionamiento del mismo y tomar las acciones correctivas
necesarias para evitar su fracaso. Al analizar los resultados de la evaluacion final e inicial
pademos decir que estos son satistactorios pues en las tres secciones que conforman el
formato de auditoria, aumenté ¢l parcentaje de calificacion hasta alcanzar un punteo total

gue rebaso el porcentaje minimo establecido de 80%.

Se puede decir, que fa elaboracion de esta tesis contribuy6 a mejorar el cumplimiento de
fas Buenas Practicas de Manufactura, de los requerimientos de ta seguridad de los alimentos

y a porer en marcha cf programa del sistema HACCP. £l éxito de fa implementacion del
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sistema HACCP en la empresa RESERSA dependerd que se sigan los aspectos sugeridos en el
manual HACCP elaborado y en designar a una persona encargada o supervisor para que de

continuidad a este trabiajo.




vill. CONCLUSIONES

e Al escoger los miembros del equipo HACCP, hay que tomar en cuenta que deben
disponer de tiempo suficiente para asistir a reuniones, pues la participacion de cada uno de
ellos es primordial para realizar una revision continua det avance del Sisterna HACCP y el

tiempo es una limitante pues dificulta coordinar estas actividades .

o Toda planta procesadora de alimentos que desee implementar el sistema HACCP debe
tomar en cuenta que debe poseer una persona encargada dc supervisar el buen
funcionamiento del sistema pues no tenerla no asegura el éxito de la implementacion del

mismo.

« La capacitacion del personal nos sirve como herramienta de  motivacion, pues los hace
sentir involucrartos e importantes en fa implementacion el sistema, Y ademds nos ayuda a

erradicar los malos habitos y las costumbres de cada persona.

o s imprescindible que el personal sea capacitado con metodologias sencilias para poder
introducires conceptos sencillos que les ayuden a identificar los puntos crfticos de controt y

evitarios adecuadamoente.

e El bajo nivel educativo hace dificil que fas personas entiendan los objetivos primordiales de

la implementacitn del sislema.

e Fs necesario hacer un manual HACCP que tenga una descripcion def mismo, que
recopite todos los formatos que contienen la informacion de los productos, que tenga un
instructivo de uso y todos los formatos e instructivos que deben utilizarse para lievar a cabo el

monitoreo y verificaciaon del plan HACCP.

« Los diagramas de fluio deben elaborarse tomando en cuenta todos los detalles de los
procesos de elaboracién de los productos ya que esto ayuda a identificar mds ficilmente los

puntos criticos de control. £ importante que estos sean actualizados con cierta periodicidad.
o Los regisiro de los procesos servird para tener una constancia de que se realizan las

medidas correctivas establecidas en el sistema HACCP para evitar los peligros en la

elaboracién de los productas y para comprobar que se realiza un monitoreo de los procesos.
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o [l sistema MACCP debe tener un programa de verificacion para corroborar su buen
funcionamiento, puede pedirse fa evaluacidn de personas externas a la empresa ya que éstas
resuftan ser mas objetivas al momento de evaluar y basarse en las recomendaciones sugeridas

para tomar las acciones correctivas necesariasy mejorar el sistema HACCE constantemente.




1X. RECOMENDACIONES

o Tener un supervisor de calidad en la planta procesadora de alimentos de RESERSA el cual
sea el encargado del monitorear ef cumplimiento de normas y control de los puntos criticos,
de llevar a cabo las acciones correctivas y de mantener en orden fos regisiros necesarios para

el sisterna del HACCP.

e Durante el primer afo de implementacion del sistema, verificar trimestralmente el
funcionamiento del mismo y modificar los diagramas de flijo y los puntos crilicos de control

conforme su avance.

» [stablecer un programa de monitoreo basado en los andlisis microbioldgicos que se toman
quincenalmente en la empresa y complementario con orientacion, capacitacién y supervision

permanente en ¢l cumplimiento de normas y control de los puntos criticos.

o f5 conveniente que la empresa sea evaluada periddicamente por auditores externos a la
empresa ya que éstas suelen ser mds objetivas y los comentarios pueden enriguecen al

sistema HACCP ya establecido.
» Capacitar constantemente al personal en temas relacionados con inocuidad de alimentos

para crear en ellos conciencia de la importancia de un buen desernpefio en su trabajo en la

salud de los consumidaores.
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XIl. ANEXOS




Anexo No. 1.

Formato No. 1

- Formato de auditoria en blanco
¢ Seccién 1 Buenas Pricticas de Manufactura
e Secci6n 2 Requerimientos de la seguridad de alimentos
 Secci6n 3 Auditoria del programa HACCP

- Evaluacion inicial y final de la empresa RESERSA
utilizando este formato

a7
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FORMATO DE AUDITORIA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - SECCION 1

Seguriclad generat de fos {Existe una peesona dosignada como responsibio det

. 1.1 i K . 10
alimenton progrena denoabilad de alimenteos?
. i 5o eneuenlran lodos los quimicos almacenados y
Seguridad generad e dos| o .
i | 1.1.2 {rotulados corceutamento (posticiclas, sanitizanles, 15
thimenbos )
’ lubricantes, olc.)?
Soguridadd general de los 114 {Existon carteles o letreros apropiados gue apoyen 10
alimantos U has buonas pricticas de manufactura?
Sepuridart general de fos -
B H 1.7.4 |iFxisle vn programa doe conteol de plagas? 15

alrmentos

S encuentran los prodictos o ingredinntes libres do

Controf do pestes 1.2 4, \ o’ . ; 15
insectos/rocdores/prtjaros o ovidencia do elos?
. [é5e enciendrdan Jos materiaips de empaguae libies do
Controd dde postes 1.2.2 . , . . ‘ 15
inseclosfraedoresfndiaros o evidenaia de olios?
iSe encuentra ta planta o procoso y dioas do
Controt do pestes 1.2.3 {admacanamiento libres de insoclosfroedores/pijaros 10
o evidencia de eflos?
¢Se encuentran los atrededores contiguos a la planta
Controf de peslos 1.2.4 {procesadora libros do evidencia de actividad de 5
plagas?
. ¢Eskin los aparatos de control de plagas Iojos de log
Contral de: posios 125 ) - 10
proriuctos alimenticios?
£Se oncuettran os aparalos de control do phagaes
Control the posios 1.2.6 {limpios, en buenas candicionas y san marcados y h
monitoreiiclos de manera frecuente?
2Los upartos do cantrol de plagas on el interior y
Cuntrol de poestos 1.2.7 Joxteror def adilicie son adocuedos en niimern y g
lecalizacion?
. &S aneyentran todas fos aparatas de control de -
- Coniral de postes 1.2.8 ‘ e . )
plagas identificados por un plimera?
_ . {Se encuenlran jos aparatos de control de plagas -
Control de pestes 1.2.9 5

instalades adecuadamente y asegirados?

Aroas de &Se encuentran 1os ingrodientes, prodisctos y
matoriales de empaue almacenacdos

almacenaimicalo & 1.1 , R 10
. ddetiadaniento para provinir confaminacion
materiales do empaguo
crgzada?
Arcas e . .
) - [iSe encuentra ol drea de almacenaje todalmenie
almacenamienlo & 1.3.2 1)

) cerrcda?
matterialos de empague
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Astats do
almacenamionto &
materales de empagoe

s inslalaciones son ntilizadas exclosivamente pora

o diteenaminndo do productas alimenticios?

10

Arciis de
almacenamicenio &

materialns ey empagine

2S¢ encaentran ks eslanterfas disenadas
adecuadamente gart permiti na apropiada dreaie
de gy nna addocuada ciroulacion do aire?

Areas de
almicernamienta &

malerialos de empaque

1Se encuentran os productos e ingrodiontes
mcluyendo ol hiela dentro de s toluranciias
acepladas para deseomposicion y adubleracion?

Arras e
dlimacenamicnio &
avteritles de erpague

50 encientran lodos os ingradienies y materiales
cler empiigue almacenados correctamoentoe y

cubliertos?

i

Areds ¢le
|1lﬂ1=l(:t‘.l'lilfni(!nl() &
mialerides do empague

50 encucn rn soparatos los productos de rachazo
y son ideptificados apropiadamenta?

10

Ao (e
«1!5“:1( fl?ndfﬂl‘ifﬂ[(} &

m.ah‘ri.aln.‘.‘ o um;);aqu(‘

Se encuentran tadas s dredas do atmacenamicnio

limpiis Gncheyendo malerial de enspacue y

protluctis)?

10

Areis de
almascenantiento &
materiidos doe empague

1.4.9

Se encusntran ks ingredientes y materiatos e
empadque marcados apropiatimente con fechis de

recegcion ¢ informacion de rasireo?

A

Arcity de
Almacenmenio &

materalos do empaque

AT

{Se encuentran los ingredientos, producios y
empacue bion ratados, usando a palitica de primero
que oga primero gue sale?

“

Arcas de
almeconamicnto &
maieriibes do ompague

EFxisten dreas separadas pary materias primas crue fias

y empacadas ?

10

LEstan Jos equipxas disefrados para prevenic k

Practicas do opxracion A iy . . 5
pencrackin de condensacian, polve y derrames?
éSer encientran tocas bas Aroas e prorhucto
Prictives de operacion A2 |protegichs de contaminacidn afrea (cscaleras, 10
motores, pasillos)?
L .. L fEExiste espadio addecuaco pats malizar operaciones .
Priciicas de operacion 4.3 o . 3
(e provengan contaminacion crizada?
L . S0 rnetentred bes dreas de empiigue otalmenie .
Precticas de operacion A ) 5
corranlis?
- . - 1iSe realiza todo of reprocesamicnta y reemgrague de
Praclices de oporacion A5 1o
miera correcla?
Prdcticits i operacion A0 [3Se examinan fis matorias primas previo 2 su uso? 5
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50 codifican Jos |rn‘.(|l|(:ln-. con su i des

Pricticas de operacion | 1.4.7 o 10
producciony
éFxislen méledos de control e malenales exlainos
Pradcticas de oponviin 1.4.8 Jidotectoros de metafes, Hamps, Inspeceion visoad, 10
ole)?
L planta procesadors cuenta con kits de angestimn
Prdclicas de operacian | 1,49 pde eoncentrcion de sanilizames fpud de lavada, 10
eslaciones de fmpies, oled?
. ) s udncoadn ol mimero y localizacion de las
Praclicas de opoeracién | 1.4.10 ) ) ]
astacionos de f lavado de manaos?
Pricticas e operaciin | 1417 LFs adecuado ol minere y ocalizacidn de los bafos? 15
. . o LiExiste agua tibia disponilile en fas estaciones de -
Priclicas de operacidn | 1.4.12 ]
lwide de manos?
L, .. s adecuado o numero y locabizacion de los
Pricticas de operacidn 3 1433 | L. 4 . 5
dispensadores do jalidn y desinfectante: de inanos?
_ L. ; élxiston podikvios en rdmero adectado y N
Prachicas de operacicn | 1,414 Lo 3
Jocalizacidn
. ) oy envases desechablos son ulilizados dnicamente .
Priclicas cie opeiacidn | 1415 . . 3
prra st uso intencionado?
Esiin Locdos los envases rensaliles designados
Pricticas de operacion | 14706 felarmente par un uso cspecilico (basurg, 5
produceion, el )?
Hos empleados se Tavan y desinfeclan las manos
Pricticas de dos - dianamente antes de iniciar su trabajo, fuege de i at -
R . 0
empleacdos bako y cuande seas cpue fas manos se hayan
contaminudo?
Précti ol éSe encuentran s empleadas con ampollas, yagas y
racticas o los . . . . .
1.5.2 heridis excluidas de aperaciones domde lengan 10
omplaarlos . . .
contacto directo can tos alimentas?
Praclicas doe los 159 dUtilizan Jos empicados redecilias de pelo o otros -
N . | -
empleaclos madios do cortral del pelo?
Pricticas de los 15.4 iS¢ encuentr el wo de joyerda confinado ol uso de 4
LA . . .
emploados argolts malvimonial?
o itodos los empleados wiilizny unilome adecuade
Practicas do fos v,
1.5.5 fpara b operacion gabachas, delantales, overoles, 10
cmpleados ‘
ot}
Prieli ol dbos empleados se quitan kas galachas, delanlades,
rdclicas do fos ,
1.5.6 Joverolos guantes curxdo abandonan o drea e N
B
emploacdos . )
frabajo parg receso!
Prigtices delos 157 éExiste un drea designada en ki que los empleados -
Ny . N N
empleacdos dejen sus uniformes cuanco safen o descanse?
Prictivas do los B IHay undnea especica asignadia coma drea para 10
L . .
cmpleacos fumar, comer, beber y masticar chicle?
Practicas do los B 1S¢ remuevan todos los adfoulos de las bolsas |
0 . . .
empleados superiones de by camisa?

Equipo

1.0.1

ilas supericics que entran en contacto con los
aflimentos, se encoentran § libres de pinlura

desvascarada, carmsidn, ete.?




éLas superficios gue nu enlrgy en cantacto con loys

Eqquipo 1.6.2 falimentos, se encuentian §ibres de pintara 10
descascaradda, corrosion, ele.?
o _6Se enciienlra el equipo apropiado pare o uso aclual
Eqjutpn 1.6.3 S - oo . ih
y i focililis pn montenimicnio y limpioza efectiva 2
Equipo 1.6.4 FiSon wilizados sole Jubricantes de grado alimenticio? )
. dExisten leratmietros peesentes en cuartos "
Eqiiipne 1.6.5 ) 4]
rofrigerados y conpelados?
Lyuipo 16,6 [25on fos termdmetros de mercario y no due vidrio? 10
. 150 evila o uso db pita, candn g alambre como .
Equipo 1.0.7 . . . n
mieddio do reparaciones lemporales?
Equipa 1.0.8 |iSe fochan las reparacionos lemporates? 3

4Se encuentran implas bas superfic

ontacto de

Eqpuip e Limpioza 1.7.1 . i 15
alimentos?
. L. |3Se ercuentran kmpias las superficies gine no ostan
Couipo de Limpiesa 1.7.2 . f P ! 10
cn conlacto direcla con los alimentos?
- - - |i8e encuentran limpios los ariculos uiilizados para
Fauipo de Limpicza 1.7.3 10
almacenar o relener produclos?
. ¢Durante los procediminntos de limpiesa, se i
Fejuipa de Limpicza 1.7.4 1 15
protegen fos alimenlos y of empaque?
o . ¢EsEAR limpios, los fitros (ogia y air) drenajes
Lyuipo de Limpiosa 1.7.5 pios, wiay sy 10
codasos?
o o {Se encaentran hmpias ks nnidodes do refrigeracidn
Fupiipo de Limpicsa 1.7.0 . 10
y congelscion?
. L ¢Se encuentran limpios los prolectores de
kquipo da Limpicsa 1.7.7 . P ¢ ¥
ventiladores?
iLos equipos de usa no lrechente que ostén
Equipo do Lisnpiesa 1.7.8 labmacenaduos, lienen cobiertas o protegidas Tas ]
superficies gue ehitran en canlacto con alimentos?
¢Se encuentran eorrectamente Kmpias y
Lquipo de Limpiesa 1.7.49 Jatmacenadias las horramienlas v uiensilios de uso po 10
frecuente para provenir contaminacion?
. o LB pesonal licne ¢l oguipo adecuade do limpicea .
Erjuipo de Limpiesa 1.7.1) I o 1 | ¥ 3
seguridac?
éTodos los articulos asados pare sanilizacion, se
Lyuipo de Limpicsa 1.7.1% {encuentran destinados para siuso delerminado 0
{cordas metdlicas, ole)?
. _— . HiSe encuentran los cepillos de limpiesa codificados
bauipo de Himpieza 1.7.17 . , . 5
con colores para diferenciar ks Sreas de trabajo?
. , iSe emnove de los equipes ef exceso de lubicantes -
Peuipo do Umpiezs §1.7.13 5

y grasa? .

Himpicza on Cencral

¢5e Empian inmedislamente los derramaes?

Limpicsa en Ceneral

1.8.2

5o rernunve can frecuencia, fa basusa y desperdicios
rle fas Sreas de empaque y almicenamionio?




5o limpian correctamente todas Jas dreas debajo de

Linsesa en General 1.3 . ]
leie estantorias?
Limpiesa en General 1.8.4 JiAparentan estar impios los dronajes? 5
L . JADarentan eslar fimpias las tuberfas adroas, rhiclos
Limpivsa on Generad 1.8.5 t . . { ! Y 10
venttadores?
L. . iEstan tirmpias y en Lo estacdo fas corlinas de los
Limpicst en Genorat 1.86 ) 5
cuartos refrigerados y congelados?
. ) Hxiste suficiente cquino de impiesa y se mantiene
Limpnesa en General 1.4.7 . _{ ' f Y ki
on dreas separicdas?
L . JEstan fimpios Jos bados y ostaciones de Tavade de
Limpicsa en General 1.8.8 I . Y . ) 15
manos v suminisitadog de papoel, jabon, ole?
o St encueniran limplas bis dreas delos casilioros y la
Limpresa en Conerit 1.8.9 L ' ' ‘ ¥ h
caloteria?
L 1 taller de mantenimionlo se encueptra impio y .
Limjtiesit en Ceneral | 1.8.10 ) ey 3
Qg inisaclo!?

. $Se oneunniran limpias por dontroy por fuerne b .
Limpsesa on General 1.80.11 ) L f ! . Vi R
citjes cldetricas o soflados?

L N ise encuestran anpios y sanitizados fos vehlcutos de ,
Limpiesa en Conoradl 1.8.12 . ' Y i

Iransporte infermno?
L . iSe encuentran limpios y on buen esiado fos
Lirajiics en Cenerat 1 1.8.13 . . piosy 5
CAMIONeS 0 Ir'am[x)rlu?
o . ) 50 encuonttan fimpias v on buen esterlo lis ramgas .
Limpiesa on General 1.8.14 ki

de carpd y descanga?

{Estein limptas todis s Kimpems que se encientyan

Cedificio y bodega 1.0.1 . ) 15
sobire productos y materiales de empaquo?
Edificio v bod 1.2 iS¢ ha eliminaslo de la plania of uso de madera en -
dificiv v bodeya A2 . - &
Y H superficios y uiensibios?
Erlificio v bod 104 Exisie una ardecunda Buminacian en las dreas de .
st fiNis] W0 B . . o
¥ & empagid ¥ dlmacenamicntn?
Edificiery hodd 194 i veniifacion os adocuada para remaver polve, 4
= ifivia y hodepa 9. :
Y b VI Y mitlos alares?
JEstdn en buenas condicionos las superficies dol
Edificic y bodoga Tas |, ‘ s Spe 5
3s0?
Eelificior v Lard | iSumn las pruertas extemas a pruelia dof ingrese de .
dificio v adoga NS 5
Y & plagis?
Eelificior v bod 107 s puertas dof camidn de carga tienen profectores .
difivio y bodopa 8.7 o 5
14 b arad sellar espacios?
i
Eilificio v bod 197 ¢Las cortinas de wire | tionen buen mantenimientay .
“cltlicio y bodegi 1.7 ) . 5
Y 5 trabujan apropiadarmentae?
. il paredes oxleriores oslin libres de agujeros para
Eefificior y Doddege 1.4.8 . . X 5
L B ovitar fa enirdada de pdjaras, racedares o insocios?
ilas paredes interiores estén libres doe agujoros gue
Edificio y bodoga 1.9 ) 5
Y i pormitan fa ontrikla de plagis?
Clificio v bod 1910 {Exisien fdreas separadas pars que 103 emploadaos 4
dificiu y bocega a0 . :
Y % siardorn sus objelos personadkes?
I3 | i
Ll hod 5 911 E5¢ matntienc un perfmetro de 1877 alredodor da ol .
dificio y badepa RiZ e 5
Y B edificio?
. _1ise encuentran los alrededores odernos de fa planta,
Eedificio y bodega 1.012 10

limpics v lhres de malosas v agua estancada?
i 8)




iFstin implomenladis, modidas de control para o
almacenamienlo en Larins, cquipo y lants (por
Edifecior y ooy 19,13 [ojemplo, que esén fuera del kda, oe prevenga bos 5
nidlos de plages v gue e separdo del pedimetro
del edificio)?
o {Se inspeeeionan bas larimas de madera pars sopardr .
Felificics y Lraclega 1.49.14 . ~ . 5
Fas Larienas danadas y quobradas?
Cdficio y bodega 1,915 JiS¢ encuentra limpia el drea ddrededor dol Dasurero? 3
Fediffcin y bodoga 1.9.10 |ihos basureros se mantivnen cubiorlos o cermidos? %
. C_ Bles lineas de desecho se protegon contr of
Fdificio y bodepa Lotz . iy
stonjo?
.y iS¢ encueitran Jos drenajes localizados donde s
Cdificio y hodega 1.8 . 5
necesitan?

REQUERIMIENTOS DE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS - SECCION 2

Roguerinienios dn

iExiste an programa e rasimo con documentacion

ques demestre fechas de eosecha, identificacion de

P o

archives goneraley 214 prothuctons y cualquior persona gue manipulo o '
prochucto sntes do llegar a by planta?

Requorimientcs re i EFxisle on fa planta procesadora un programa 1n
archivos generates T documentad de rstreo de productos? ‘
Rexquetimicrios de 219 S raalizan ovaluaciones de los programas o rastreo 10
archivos generales T Jde al menos una ver al ano!
Reguerimienlos do 1 Pxisten procedimiontos por escrilo para aanejar ;
arehivos generales T finspecciones regalalorias? )
Roquerinmiontus de 1 Existe una polilica por oseriio parz of manejo de r)

vitlrio?

archivos generales

LEstan archivacs v aceesibles de ks hojas encas
dder quimicos ilofergentos, sanilizantes, pesticidis,

Quiinicos 23 ) in
grasas, o1C) e sarse en cuabguior momenlo con
un fndice cho?
éExisten copias srchivadas de las eliguetas de fos

Crimicos 222 | productos quimices utilizados rogularmente on e 5
planta?

L iExistrn procedimionlos escritos para el mancjo de
Cuiimics 10

quiiicos y rogisiros de ntilizacion de los niisines?

Control de pesies

EFxisle un progranid £5ento para el control de plaggs,
incluyenda copias del contrato can la compants
extarmindora, licencias de aplicarion y
dncuamentos de segiro de responsabilickad civil?




Conlrol te postog

ZExiste una ilastracion esauemalizada de Ja planta
procesdors domastrando localizwidn v numeracion

der trampas para plegas adentro y afued de a plantad?

Conlrol de pesicos

Erxisten reportes due fas visitas de ki empresa

233 Jederminadun con sedales de actividad y accianes

cortechvils?

fnspeccion Prepia

eExisle un registro de guejas de s clienles,

respuestas de la ampresa y acciones correctivas?

fnspeceion Pragia
t t

Existe una distat deincidencias de inspeceiones

1.2 fregufslorias o conlratadas y I respresta de Ja

etpresit a las inconformidades reproriadis?

Inspeecian Progia

dbxisten registros escrilos necosarios pars of control

3 el procesn tle 1 mel.l (pH, lemperalurg, cone

Cloro, detector de melales, obe )?

Inspecsidn Propia

241

Existe un registro que demucstre actividad on las
eslaciones de favado de iranos y pediluvios?

Inspreccisn Propia

{Se tiene un regisira de preinspeecion diaria antes
dex trabujer?

Inspiecaian Propia

FExisten records de calibracidn de balanzas,

lermdnieteos, ol

Inspeceion Propia

50 lienen procedimienics pant ingpocciones

147 Iperddicas de las inslalaciones/BMPS v se mantionen

records de acciones correctivag?

Irspeeaian Prapra

L planta one bn registro donspeecidn de las

244 Imatenas Prinas Que INgrosan ([Cpdgiues y miareras

prinuas)?

Inspeccidn Propin

La planta fiene especificaciones de calidad eseritas

2.4.9 lyara o recihio e fas matenis prioas y materiales de

empague?

Inspoccion Propia

20010

{Existe un archivo de garanltias y especificaciones de
Tas matertas ulilizadas?

Ebxiste unegistro do lainspeccian do camiones de

presenchy die insectos v roeduores, de L limpiesa dol

Inspeceion Propia 2411 L. R K
camicn, prosencid de agujoroes y de i lomperatisra,
ole.?
.. . o HEaste anreponte de incidenles diarios o .
Inspeceion Prapin 24,712 )

dosviaeiones de imites orticos?

Manloaimionto &
Sanilisacian

éExiste un progranie escrita de manlenimionlo

proventive de cquipos y magquinaria?

Manlenimiente &
Sanilizacion

Ebxiste m coggistr do trabajos de maatenimienlo o

2 froparacionoes giic demuesira coanco fue completado

ol Trabajo?

Manlenimionto &
Sanilizacidn

{Existe un programa escrto de Bimpiczade fa plania
{Plan macstro de iimpiesa)?

Manlenimiento &
Sanilisacidan

dExiste un procedimicnto pira parantizar que of

A fequipo esti itapic y desinfectade loego de trabajos

de mantenimicnta?

W

-

I

P




9|
[

Mantenimicnlo &

N 2.5.5 JiExisien repistros de impicsa de ks Phia? 5
Sanilizacion
Mantenimicnto & e eOxiste un regisire gue ingigque la limpiesa de -
- . Loh . 2
Serrmilizaecion drenajos y n\l,.:)i.,ldur;s«;?
L TEXIGIC 1N Toggslro (Ui evie ey Ta mpicsa y
Morilanimicnio & L L ; .
o 257 |mantenimiento de las cainaras (s y cuarlos frios o 10
Sanitizaxion
corwebadin?
Mantonimicnto & s n 5 iFxister un procedimienio eserila para la Bmpicsa de 10
20 X )
Sanilisacion inslalaciones y vqmpn?
. dExiste nn listada def camité do seguridad de .
Porsenal 2.0.1 . 3
alimentos?
- eRealizan bos iiembros det coniild ronniones pari -
Persarad 2.6 5
tratar fos teneas propuestos?
. d.os ermpleados rociben entrenamientony
Posonal 2.8 . L 5
onenfacion?
dExislen regisiros do las capacilaciones o
: eiirciamientos que ha recibido ol personal y ¢l
Porsonat 264 I _i v 10
programa educalive que seha cubiero on cada wno
de ollog?
dBxdsie abpGn po dhy sancidn para el personal si estos
Porsona 20.5 [no cumplen los procodimientos ostablecidos y 4
ponen on practice s modielas proventivas?
Exdmenss 271 dixisten weaids de los exitmenacs micrabioldgicos de -
. . - Lo . . e
microfiologicos los equipos?
Ixdmenss 979 {Estan disponibles 1os recoids de los examones .
. e 2.7 . e it
microliokigicos microbiolOgicon?
Fxdmenoes P iExision recoids de los exdmones micrabiokigicos 3
. . Lo K
micrabioldpteos hochos a los productos?
Exdmanos Ty Eslin disponibles s exdmenes microbioldgicos 10
. ) 2.7 ,
microbioldgieos anuales del sgua?
Exdimencs iy un examen miicrobialGgico o una cara Gue
2.7.5 h

raicrobinkdgicos

garantice Ly calitdad che suminisiro de hielo?

Conlrol de temperdaiurag

EExiston registros de temperatura de fos cuarlos

de almacenantiento & | 2.8.1 Jrelvigerados o congrlados usidos para o 5
Disiribheion Amcenamiento?
Controd de lomperatura . .
. ) dExisten registros de fa tlemporatura de las bodogas
de dmacenamienlo & ERIN i 5
. y e almacenamiento?
Distribucion
Conltrol re temperalura o . .
. _ JiéExiste rogistro de lenperaturas de los camiones -
o almacenamionto & | 2.8.3 0 ls? 5
N ) TOITEOFRAOS
Disiribucicn 8
Conltrol de lemperalura . . .
: . dslan bos vebicolos o camiones de transporte @ do
ehecpdmaconamienta & 12 B.A 19

Distribucion

chvia on buoras condiciones sanitarkis?




Contral do {emperatura
o almacenamionlo & |28,
sl ribucian

FExisten mystros e dos envios de embiargue o
cargamenios?

Cantral de temporatara

Iistobneion

de abmacenamionio & | 2.8.0

ébxiston procedimientos escriltos sobre [a correcta

manignilacian, manejo y rechaszo de Log produatos?

A

AUDITORIA DEL PROGRAMA HACCP - SECCION 3

pManejo de soporte rle

¢Bxdslo una persona on argadia o an comito

HACCP

HACCP 3.9 responsable para desarroliar, implemoentar y 5
' atlualizar ciuroerama de HACTP?
Maneio e soporte de L1 iExiste un phin formal de capacitacion en HACCP 4
HACCP T para kodos los empleados de Lo empresa? ’
. TEXTSTe 1M SR T (G CUMeT IO (ue HeTnees e
Manejo de soporte de R cicn orcd o £l |
. 1100 Na capacitacion de empleados en principios de :
HACCP e P prn
HALCE?
Mancjo de soporte de 414 SEXISIC Un MOCANISMO [l nRIiener enrendmicnio 4
HACCP T len HACUP af din o medida gue se reiizan cambros? ’
Mancjo des soporte de - iS¢ encttentra ly empresa condueiondo andikorfas :
S— N . g N
HACCP ilemas tol programa de HACCP?
Manejo de soporle de 11 EXISIC N persina o prupo de pemanas 4
RIS . .
HACCP responsables do s repistros?
Manejo the soporte de V17 S0 almacenan las segistros de una manes y
HACCP T Jorganizadia y de modo que puedan secobrase? ’
Manoio de soporte de 18 EExisten modidas to seguridad para asegurar que :
HACCP T Lregistros 1o se extravien? )
Mincjo do sopxorte de 119 Jiseal i ot fri o 1 afo? 3
. 1.1.9 iSe almacenan fos registros por un mfrimo de 1 oind :
HACCP " et
Manojo e soporte tle — {Se yoaliza un monitoreo pedddica pem aum no se 1

preparan inlormes presonradeos o gerensia?

Cheqgereo rlel plan

éExiste it deseripoion de cada producto fabricado

HACCP oserito

. i 321 Hesto inchaye dsta ol usa propaesto, maienas prinias 5
HACCE oserito . Y ) pro ) i Y
consumiclores)?
iS50 ha realizado un dingranss de Mlujo del proceso o
Chorpues dal plan e . o -
. . .22 fsaficientemente detallocie para deseribir 5
HACCP esente
(:UIHI)!(‘I.;HHI‘H“,‘ (‘I [)n)(:(‘s‘)?
Cheruen del plan s 250 ha wealizacs un andhisis de poeligios pas e! R
e ; L ; 3
ACCP eserito proceso?
Chequan del plan L od £Se han identificado los prntos aiicos y puntos .
R 2. . 5
HACCP escrito erfticos diy control?
. iDerndestran ins rogistras e existen saficientes
Chequaen del plan i . . -
125 dmedidas de contiol para contener fos peligros rlentso 5

do los imites establecidos?




Cotegora

Chogea del plan

éSe har detorminadu fos requerimicntos de

. 1.2.0 A . . . 5
FIACCE oserito monitoweo y [pcuencis pata los PCy PCCY
dbxiste un phan clue y detailado pasa que los
operadones sigan nna vy qoe Jos Inites erilices fan
Chequeo def plan . _} . 5 . ! .
- . 127 Lsichs excedidos y se doseribion Tos planes para ajusiar 5
HACCP eserdo
ol proceso de regreso al mngo de controby apartar
produetos fuera de cumplimiento?
Choguea det plon Con 50 ban desarrollado registros pasa moniforear fos PC .
HACCP escrdio y POCE
. e han asignado responsebilidados pars ol
Chegiies deb plan . . . : . ‘
. . 129 Imonitoreo, regislao y accones corechivias necesatins 5
HACCE escritn ‘ o
oy Cada POy PCC?
Chequea dei plan 10 i5ehan eadizade planes de verificacion par caeda -
- . A7 . i)
HACCP escrita PCy PCCE
Ejecucion ded plan Exisien s manual gue reonpiie tados Tos
HACCP en L planta 131 {documenius denotados en ol pln HACCP enoan 5
p!'u:'(‘r;.!(i\)r.! hagar apsio pars moniioren oo oo veal?
Efecucion del pdan o . . .
o, e oncuentbpan bas aciividades de monilomoe opn
HIACCP on la phaa 3.0 ‘ . 5
\ cumplinieste con o plan de FACCP?
procesaion
Ejecncidn del plan dEntiendon ios operadaies claves los principios
HACCP en by planta .33 |bdsicos de HACCP y surol on monilorear PCy PCC 5
procosacara {ealrevistas)?
o
Bocucn el plan e . . . y
J N i . S0 reatizan las correcciones a PCy PCCsin ol uso .
HACCP on la planta 3.4.4 . . 3
de liquitdo corrediar?
Jocesadors
Ejecucion dol plan . . . )
- féLos registros son llenaros con fapicero y firnados .
HACCE ¢n o planta 135 ; 5
por los aperadares?
| RN H-'Eill(li’ci
Fecucian dol plaa s . . .
HACEP on b plint IExiston acciones correctivas por oscrito on ol caso .
ona planta i
' de e Gallen s PC o PCC?
pirocesdlora
Fiecucn del plan . . . . g
' f . |E8e revisan los regisiros de PC y PCC diariamente por _
HIACCP en ki planta 337 5

ef suprrvisar o goerente de catliclael?

IR0 sk i

Verificacion dol plan

EExiste un procedimionto o programe para audiorfag

o R ; . s 5
HALLP intevnas o independiontes doel pragrama de HACCP?

Verificacion def plan 149 il a informacion de verificacian se distribuye o -
. R . I .. -l

HIACCP persond chive aperativo y e addiministracion?

o #Existe i plan dhe sccidn 2 seghir cuando las
verificacion det phin . . - 3 ! -
143 [actividados de verifitacidn demuestran gue existe un ]

probioma con el programa de HACCP?




Seccién 1/ Buenas Practicas de Manufactura
Punten inicial tolal
Porcentaje inicial
Punteo final tolal
Porcentaje final
Total de puntos posibles

0
(%
0
Mo

779

Seccioén 2 / Requerimientos de la seguridad de los

Punteo inicial total
Porcentaje inicial
Punteo final wotal
Porcentaje linal

fotal de puntos posibles

Seccion 3 / Auditoria del programa HACCP
Puateo inicial total
Porcentaje inicial
Punteo final toral
Porcentaje final
Total de puntos posibies

TOTALES
Punteo inicial total
Porcentaje inicial
Punteo final total
Porcentaje final
|olal de puntos posibles

0
0%
0
0%

343

0%
0
0%
137

5

8




FORMATO DE AUDITORIA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - SECCION 1

Sepuridad goneral de Existe uni persond designacda comeo responsabie del

‘ 1.1.1 o . ) ) T 7 9
las alimentos programa de incenidad de afimentos?
Segunidad generabde b - 50 encuentran 1odos fos quindeos almacenados y rotulaslos 15 15 15
. LI .. s . . b .3 L
los alimenlos comeciamenle (|.u.'e.l|¢ uids, sanitizanles, labrcantos, ete.)?
Soguridad gonenl de 11 éBxislen cartelos o lelteras aprophados gue apoyen las 10 10 10
fos alimentus © [buenas pricticas de manadachura?
Sewundar general de o
Hnt g 1.1.4 Jibxiste un programa de contral de plagas? % 13 15

fng alimentos

50 encuentran los productos o ingrodientes libres de

Control de pestes 1.2.1 | . . . ) 15 i5 15
inseclos/roedores/pdiares o evidencia de ellos?
- iS5 encueniran os makeriaies de empague tibros de
Controf de postes 1.2.2 | .. . . 15 15 15
wsectosfrocdores/piijuros o evidencia e oflos?
iSe encnentra b planta de procese y dreas de
Control de pestes 1.2.0 Labmacenamicnto Ebros de insectosfroedores/pagros o 10 10 10
owidencia de ollos?
. . 50 encioniran los alrededoros contigios o fa plana
Centrlresd e postes 1.2.4 . . . 8 . f 5 n 5
procesadara libees de evidencia de actividad de plagas?
. ) dEstan los aparatas do control do pilapas lejos de ios .
Contresd ele postes 1.2.5 ! . . Hiok ) 1 10 10
productas alimenticios?
£S5 eneuenlran los aparalos do controt de plagas fimpios, en
Control doe postes 1.2.6 |huenas condiciones y son mareados y monitoreados de 5 5 5
manera frecuente?
. . , Hos apsdratos de cantrol de ghagas on ol inlenor y extarior
Coaleoi de postes 1.2.7 it g 5‘_ ory . 5 5 5
del eddificio son adecuadng on nimero y localizacion?
5 50 encuentrat lodos fos aparalos de coniral de plagas
Control do pestes 1.2.8 . ' . P Pt h ¥ 5
ifdontificados por un niimero?
R i ¢S50 ancuentran los aparatos do cantrol de plagas instalados
Control do piestes .29 ! PR §] 5 5

. (I.(It‘,Clli](jdl]]f‘.n.?r“ ¥y ;|5<'3um1'!05?

Aroas dio . . ] .
. iS¢ encuentran tos ingrediontes, producios y materiales do
almacenamicnlor & .
. . T4 lempaeie almacesnados adectadamoenie pira prevenir 10 1 10

maleriales de L, R
confaminacion crisida?
Cggue

Arens de
almacenamicnto &

) 1.3.2 [iSe encuentra o drea de almacenaje totalmente corracda? 10 10 (i
matoriales de
NI
Areas cle
slmacenamiento & 149 FLas insladaciones son ublizadas exclusivemente pari of 10 0 =
naterales de T falmacenamicnto de productos alimenticios?

ompaie

Arcas de . L
) S pncuentran s eshaderfas disofdis adecuadamente
almacenmniento & . . ) .
) 3.0 para pecmitie s apropiacde drenaje do agoa y nna adecnacda 10 10 10
rateriakes de . ..
circtlacin de aire?

CTApCUe
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Arxenamionto &

¢Se oncuentran los producios ¢ ingredientes inchisyendo o

, 1.3.5 fhiclo dentro de b olorancias acepladas pata 15 13 13
malteriales do - .
descomposicion y adulleracion?
anpEgUe
Aty it /
almacenamicnto & i5e encuentan lodos fos ingredientes y materiales do - ; .
B ” ) N .
raleriales de empatue amacenados correctamente y cubieros?
empagque
Areas do
almacenamionto & 147 e encuentran separdos los prodiectos de rechaszo y son 10 10 10
materialos de 70 lidentificados apropiadamente?
ompague
Areas de
Amacenamienlo & n 2S¢ encuentran todas las Areas de almacenamicento bmpias 10 10 10
mitterialos de T linctuyende material do empague y productasy?
umpague
Aceras sl i
. . OO Crentian oy ingreticmes y motersides ge empangue
macenamientao & .. - . -
) 149 fmavcados aproptadamente con fechas de recepeicn ¢ ¥ 5 5
maleriztlos de ) o
informmaeion di rasireo?
CRPACe
Areas dhe : . .
. . iSe encuenlran fos ingsedienios, productos y empacee bicr
dmacenamionlo & § - . . -
. 1.53.10 frotades, usando b polflica de primers que Hega primeso 5 5 5
materiales de ]
quies sale?
CIIpAEIe
Areas do
Admacenamiento & MR Exislen dreas separedas para matedag prinsas crudas y 10 10 10
mataeriates de o ompacadas 7
empanue
v’ :ﬁ T—
Priclicas de 141 2Eslan fos cquipos disefados para prevenir b goneracion de . i
. AL . ] ]
aperacion condensacién, polvo v derrames?
Pricitcas (e e iSe encuentran tadas s dreas e producto prolegidas de 10 8 8
operacion T leontaminacion adrea (escaleras, molares, pasitlos)?
Pricticas de 144 iExiste espacio adecuadeo para realizar aprraciones que . . |
expeacion O fprevengan contuminacion crosacda? ) ) '
Pricticas de .
. 1.4.4 }iSe encueniran las dreas de empaegue tolatmente eerradias? 15 15 15
operacion
Pricticas de 145 Se maliza todo ef reprocesamionta y reerpangue de 10 10 10
) 4.5
OPeracian mancra correcta?
Priclicas de . . . . . - " -
L 1.4.6 [iS0 exanunan fas materias printas provio a su uso? 5 5 5
operacion
Pricticas do . - . .
. 14,7 [85e codifican lns praductos con su dia de produccién? 10 10 10
aperacion
Prdciicas de 148 iExisten métodos de control de materdales oxtrafios 10 o 0
operacion Y Adetoctores de melales, trampas, inspeccion visual, ete)?
- éLa planta procosadora cuenta can kits de muestrea de
Praciicas do ) .. . . .
.. 1.4.9 [concentracion de sanilizantes agoa de bivade, eslaciones 10 8] 10
oppracian S
de limpicsa, ete)?
Pricticas do 1.4.10 EFs adecuirdo of mumero v focalizacion de lis eslaciones do . . .
.. .4, N 1 3
OpEacin fa lavado e manos?
Practicas do i . L _
. 1.4.11 [EEs adecuado of mimero y facalizacion de os banos? 15 15 15
aperacian
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Pricticas do

dEniste apa tibia disponible en s estaciones de favado de

v 1.4.13 5 0 0
GpETacion Manos?
Practicas e 1A IEs adecuado of numero y localizacion de fos dispensadones . - .
. AL L . . 5 h K]
OperRICiGin de jabiin y desinfoctanie de manos?
Prictices de o o L ) .
. 1.4.14 {axisten pediluvios en ntinero adecuado y localizacian? 3 K] 3
ApUTACION
i
Pricticas de 1415 iLos ervases dosechablos sen ulilizados dnicamente e s 4 | |
.. [ - . . .
uperacion Use intenciunado?
Priclicas e 1416 AFsLan todos los oovases reusablos designados claramente - . .
.. A6 . 5 ) i
wperAcion pora un uso cspecifica hasura, produceion, ele)?
L dLos emploados se lavin y desinfoctan las manas
Prictivas do los . L L R , _ g .
o 1.5.1 |disriamente antes de inielar s traliajo, luego deiral bafo y 15 13 14
emploaddos .
i avando sea gue L ranaos sohayan contaminada?
N e eneuentran os enplasdos can ampolfas, yagasy horicks
Practicas do los . . . ;
15,2 Jexcdaidas de operaciones dande tengin contacto directo 160 10 s
umphendos ' !
van los alimentns?
Priclivas de los 1 ililizan Jos enprleaddos redecilag de pefo o olros medios doe . - i
L 2 i 2}
vrpinadas conirof del pelo?
Priclticas ofe b 2Se encaentrin of s de joveda confinado ol usa e anpolia ) .
1051 J B 3 ) )
empiviedos mubrimonial? ’ ’ '
Practicas delos T Llodkos s empleados atilizan unifenme sdocnada para la 10 0 10
50 ..
cmpleardus aperacion {pabachas, dotaaiales, overoles, (e)?
Practicas de los ey Hos empleados se quitan Lis gabachas, defantalos, overales - . -
00 , . 5 5 5
cmpleados pramnies cuarda abanckonan of drea do trabajo para eceso?
Practicas de los Lna Fxinle ton i desigrraida on o que los empleades dejon sus . . .
P N B B} ) oy
empleados unifarmes cuamdeo selon o descanso?
Practicas doelos ey un drea especilics asipnack: coma drea para lumar, . .
155 b 1) 10 10
cimploados ’ comer, bebor y masticar chicle?
Pricticas do ko 159 1S remuevon tados Tos arfealis de ks balsas superiores de 4 1 |
5 : : :

empikeados

la camisal?

Las superficies gue enlran en contacto con los alimentos,

Fyuipo

Faguipo 1o fse encuentran Hibres de pintura descascarada, corrosion, 15 th th
ole. 4
A s superdicios gue no ontran en contacta con fos
Fquino 1.6.2 [alimentos, se encuentran libres de pinturs descascaraeda, 10 5 4
corrosion, ofe,?
LR equiino gue se sa dclualmienle, so encuentra en buen .
Fouipn 164 it i e . 15 10 13
estado y facilita pn mantenimicnto v limpicss efcckiva 2
Ejuipo 1.0.4 [é8an utilizados sofo lubricanles de grado afimenticio? 5 3 3
. dbxasten wrmametros presentes on euartos relripgerados
Eepsipo 1.0.8 ! ( b Y 5 5 5
congelados?
Fuuipo T.6.6 [ESon los termdmedros de mercurio v no de vidrin? 10 ) 10
] eSer ovila el usu du pita, Cantan o dlambre como medio de - - .
Fguipo 167 ) ) 5 3 5
Fepiracionos omponales?
1.0.64 {150 fechan s roparaciones tompaordes?

Fquipo de Limpiesa

1.7.1

iS50 encuenian limpios s superlicies de conlacto de

alimentlos?
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i
. . ., 1ESe encuentian linypias las superficies gue no esldn en
Feptipo doe Limpicsa 1.7.2 . . 10 7 8
Lontaclo direclo con los alimentos?
) o &S encrentran limpics Jos arlfealos vtilizacdos para .
Leptips de Limpiesa | 1.7.3 10 7 4]
alrmacenar o retener prodacios?
L o ; dDurante los procedimienteos de limpicsa, se protegen fos i
Fauipo de Limpiesa | 1.7.4 . 15 10 12
alimenios y of conpueue?
yuipo de Limpicss {175 febstin impios, bos Gltros Gygao y aire) drenajes y codasos? 10 7 i
) o 50 encuentran limypias fas unidiades de reflrigeracion y
Eegnipo do Limpicza | 1.7.0 B} l B ! 10 7 8
conpelacion?
Peptipo de Limpiesa | 1.7.7 [iSe encuentran impios ks protectores de venliladores? 5 3 5
. o B $Se cacuentran corractamente fimpios y amacenados los
Feguipo e impdosa $11.7.8 . . . L 5 5 5
(.‘(Illii)(}& (h' Lises ied Ir(.‘('ﬂf.‘nll‘ i)-\rxl l”('\/l’nlr contarinoc Jl“:?
¢Se encuentran anreelamente roplas y almaconadas bas
fepripo de Limpiosa | 1.7.9 therramicntas y uensilios de uso no frecuente pass prevenir 10 1 0
conlamindgeion?
. o ] ¢F pomm,tl tiene of equipo alecswdo delimgpies v . . .
Faguipo de Limpiesa 1 1.7.10 . 3 R 3
s fnl?
. L . iTodos los artfouks usados pare sanBizavion, so encuentran - .
beppa de Limpiosa | 1.7.11 . . . ) 3 N N]
destinaduos pava su gso determinado (cordas metdlicas, ele)?
. o éSe encuenliaa los copillng de Empiesa cadificados con R
Eqasipeo de Limpicsa | 1,772 ) . ) . 5 5 B
colores prara diferondiar las droas de lrabuau!?
éSe remuene de os ognipos el excesa te lubdcantes y
5 5 K

Lepipe des Limpiesa

prasal

Lignpiesa en General | 1,81 1450 impian inmediatamente Jos derramies? 10 8 8
N - o [E5e remuove con Trocuencia, la basusa y desperdicios de s - -
bimipiesa on General b 187 | ) ) 5 5 5
areas de empagie y almaconamiento?
o = Lo (850 lmpian correctamente todas lis dreas debajo do lag -
Limpicsa e Goneral | 1 H3 5 ) ]
ostanderfas?
Limpicsd en General | 184 LiAparentan cstar limgsios tos drenajes? 5 5 5
) iAparenlan vslar fimpias las tuborias acreas, duclos v
Limpiesi en Generat { 1.8.5 p‘ ) F ! ’ 16 ] 8
venliladorest
L ) FEstan fimpias v en buen ostado las eortinas do 1os aartos
timpicrsa on Generdl | 1.8.6 . l Y 5 n 5
refrigorados y cangelados?
o Existe suficionle cquipe de impieza y se mantiona on deas
Fimpicsa on General | 1.8.7 i ¢ Y 5 5 5
separackis?
o ¢Estin bmpios 1os hafos v estaciones de lavado de manos
Limpiiesa en General §1.8.8 . } .)‘ . . Y 15 IN] 15
surminisiracdos de paped, jabdn, et ?
o . iSe encuentran limpias fas dreas do los casilieros y la - . -
Limpiicza on General | 1.8.9 . 5 5 5
vafeleria?
o iFE lallor de wanienimionlo se encuentra limpio . .
Lipicss en Geneial | 1,810 i . iy 3 3 3
arganizado?
L. 350 encuent ran impias por dentro v poe luea las cajis . . .
timpicesa on Ceneral | 1871 .. f f yi i i) K 3
cléctricas no wiladas?
L. 150 encuentran limpios y sanitizados Jos vehiculos de : )
Litnpiesa on General | 1.08.12 . _[ Y 3 3 3
Iransporte imtermo!
o o |i8e encuentran limpios v en buen estado los camiones de .
Limpiosa en General 118713 5 i 4

Lransprie?
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o S0 encuentran npiass v on buen esliclo Las rampas do
Limypiesa on General | 1.8.14 by ‘ B
carga y doscarga?
. SEslAn fimpias todas las fimparas que se encueniran solre
edificio y Badoga 1401 t e praras 4 . ) 15 13 13
productos y malerdides de empaguae?
o L850 ha efiminacks de Ly planta ol uso de muadors en i
Eclificio y baclega 192 . . 5 4 4
suporficies y iensilios?
e ) ¢Existe una adecuda Huminacicn en his dmeas de ompague
Letificio y bodoga 1.0.3 . 5 5 )
y almacenamicnto?
o iLa ventilacion os adecusda i romover polvo, vipor y
Ecificio y budoga 1.9.4 , ! i o K 3 3
malos olores?
Fdificio y hodogs 1.9.5 |¢Fsldn en buenas condiciones las superficies del piso? % 5 g
Lefificiu y boclega 19,6 [¢5an las puedas externas a prucba del ingreso de plagas? ¥ 5 5
o ikas prertas del camide de carga tienen proleclores pars . .
Lddificio y bodoega 1.97 ) 3 }
sellar espacias?
p . ¢Las cortinas do aire |, tienen buen mantenimienio y .
Edificia y hodegn 1.9.7 . . i 5 5
frabajan apropiadumente?
s iLas parcdes exteriores oslan libres de agujeros para evilar ia . -
Etificio y bodaega 1.9.8 . . ) B 5 §]
ontrada e pajaros, medores ¢ insectos?
. ilas parodes inlorfores estdn libres de agujeros (uie
Edlificio y bodega 1.9.49 P & ! i 5 a
permilan b entrada de plagas?
s ) EExision dreas separacas para que tos empleados giardon .
fdlificio v bivdega | 1.9.90 ) t t ! ' # 3 3 !
sus objolos persnnales?
. S mantiene un perfmetro de 1877 alrededor de of
Edificioy bodegs | 1943 ) B 5 5
odificio?
s L {€5e eneuentran kos alrededorss externos de la planta
Edificio y bodegey | 1,992 3 " ‘ ! ' 9] 10 10
limpios y ibres de malesas y agua estaneada?
tbslin implementadas, medidas de control para o
e - lalimacenamiento en tarmas, cquipe y flantas {(por ejempln
Edificio y bodegn § 1.9.13 L 1 CQUIp Y ‘ ! P, 5 5 5
que estén fucra dal foda, que provenga los nidos de plagns y
’ gue esie sepanado dot perfmetro dol edificio)l
o &5¢ inspoccionan las tarimas de madata para seperar las
Edificio y boddogn 1.9.14 ) P ) ! ¢ 5 5 5
Larimars <anarlas y quebradis?
Ediificic y bodega 1 1013 1Se encuentra limpia of drea alrededor del basurero? 3 3 3
Fdificio y hodegn | 7.9.76 {iLos basureros se mantienen cobiertos o cerrados? 5 3 4
Fdificio y budege | 1.917 [ilas Hnoas de deseche se protegen contra el sifonaje? 10 7 7
Edificio y boriega 1.9.18 |2Se encunntran los drenajes kecalizados donde se necesitan? gl 5 5

o7
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REQUERIMIENTOS DE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS - SECCION 2

Requerimicnlos de

{Existe un programa de rasires con documentacion que

demuestre fochas de cosecha, identificacion de produclores

) 234 . ) 15 0 10

archivos generales y cudlguinr pesona gque mangaalo of producto antes rie
Heygar o la phinta?

Reqquerinientos de E éExisle on la planta procesadora un prograni documoenlado 15 o 10

. e . e
archivos genorales de: rastren do produstos?
Requerimientos de 19 iSe realizan evaluaciones du los programas de rastrec de al 30 0 0
archivos generales | 7777 [menos und ves ab afio?
Ruquerimientos de 241 Exisien procodimientos por escrilo para manejar 4 0 1
archivos generales ' inspacciones reguldalorias? )
Recperimientos de , . . . ) -

215 |iExisle una polllica por escrilo para el manejo de vidrio? 5 0 0

archivos penecales

i85t archivadas y accesibles do las hojas 10enicas de

Quimicos 221 Jogpimicos (delergontos, sanitizantas, pesticicdas, grasas, ele.) 15 0 15
para usarse e calguicr momento con un indice claro?
L C |eExisten copiis archivadas de ks eliguetas de fos Srodictos
Quiimicos 222 L }. . A * [ 5 0 15
quinicos ulilizados regularmente en ka planta?
i . o hiExisten pracoedimienlos escrites para el manejo oo
Cuifmivos 2.2 ' ¢ e 30 0 30

uimicos v registros de utilizacian de os inismos?

Exister un proprama escrito para el control de plagas,

incluyenda coptas del contralo con ta compadia

Conlrol de postos 2.3 . i . L, 15 15 15
exlerminariors, ficencias do aplicacion y documentos de
soguro de responsabifidad civil?
Existe una ilastracién esquematizaca de la planda

Contral de pesles 2.1, [procesador: demosiranda localizacion y nismeracion de ) 10 0
trampits para plagas adentro y alucra deda planta?

. o [iExisten reprries de las visitas de ly empresa exterminaciora
Control de pestes 233 10 10 10

con sefales de actividad y acciones correctivas?

iExiste un rogistro de quejas de los clientes, resprestas dela

Inspeecion Propia 241 IR . 5 0 3
empresa y acciones correctivas?

iExisle una dista de incidencias de inspocaiones regudatorias

Inspeccion Propia 2.4.2 o contratadas y la respuesta de fa empresa i ks 5 0 0
inconfomidades reporiadas?
EExiston repgislios osuritas nocesarios para of conlyol elel

Inspeccion Propia 2.4.3 {proceso deda planta {pH, temperatura, conc, Clesro, 10 0 5
delector de melales, etc)?

Inspecicn Propia 944 iExiste un registro que (ien.'nmf;lre actividad en las eslaciones 3 0 1
de lavada de manos y pediluvios?

imspoceion Propia 945 iSe tiene un registro de preinspeccidn diaria aptes de p 0 3

trabijar?




dbdston records de calibracion de balansas, lermdmolros,
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fimitas crfticos?

Inspeceidn Propia 2,46 3 0 3
ole.?
8o lienen procedimiontos para inspoccianes periddicas do
Insponcidn Propii 2.4.7 Hos instalaciones/BMPs y se mandienen records de acciones 160 0 5
coneelivis?
. . , la plant: Uone un rogistro de inspeccion de las materdas .
Inspeceion Propia 248 . I . H ! \ . . 5 0 X
primas que ingrosan {empacqnes y malerias primeas)?
. . . Lo planta tene egpecilicaciones de calidacd esorilas para ol
Inspection Peopia 249 ! }_ ) ) [ 10 10 10
tecibio de Tas materios primas y malenales de empague?
. . . ¢Exisle un archive de garantias y especificaciones de fas .
Inspoceiones Propias | 2.4.70 , . . B Y o5 5 0 3
matorias vilizadas?
ZExiste un repistro de o inspoeccion de camiones de
inspecciones Prapias § 2411 fpresencia do insoctos y roedores, de i limpiesa dof camion, 10 0 5
presencii de agujeros y de b temperaturn, elc.?
. . . . FEExiste um reporte do incidentes diarios o desvinciones de R .
Inspeccionas Propias | 2.4.12 5 G 3

Mantenimiento &

LExister un programa oscrito de mantenimienic proventivo

Sunilizaciton

instafaciones

y etuipa?

2.5.1 16 U 5
Sanitizacion ) ddo couipos y maguinaria?
s ¢ itxiste un repistro de trabajos de mastenimicnio o
M?:;::T‘:T{:) © 2.5.2 dreparaciones que demuestra cuando fue completado of 10 G g
trabijo?
Manonimiento & 95 tExiste un pragrama eserito de limpiesa de la planta (Plan 10 10 10
Sanitizacin T [ maestre de lrepiosa)? '
Manterimionto & 2.5.4 tExiste un procedismiento par gaantizar gque of equipo osle 5 G 4
Saniticacioi T Himpiany desinfectado fuege de frabajos de mantenimiconte? ) ’
Miunteoimicnto & g , _ .
Sanili facion 2.5.5 |éExisten registros de limpicsa de fa plania? 5 0 1
Madntenimienio & 5o Existe un rogistio que indique la limpicza de drenajoes y 5 0 4
Sanili zacion T |reposaduras? ' )
Manlonimiento & ¢Existe i rogistro que evidencie la limpiesa y
Saritisacion 2.5.7 Imantenimiento de las cAmaras (fas v cuarlos (dos o 10 0 5
congeladus?
Mantenimiento & 958 tExisle wn procedimiento escrito para b limpiesa de 10 10 10

ica lis o

shichs proventivas?

Personl 2.6.1 HExiste un lisiado del comité de seguridad de alimentos? 3 0 3
. 1éRealizan dos miembros del comilé reuniones para iratar fos

Porsonal 202 | F 5 0 5
femus propuiesios?

Personal 2.6, ptos empleados recibon entrenamiento y orerdacitn? 5 5 5
dExisten regislens de s capacitacianes o ontrenamianios

Persunal 2.6.4 faue ha recibidn of persomal y of programa educative quie se 10 10 10
ha eubsierlo on cada uno de allos?
JExiste algiin tipo de sancidn para ol persanal si estos no

Personal 2.6.5 feumpicen fos procedimicntas establecidos y ponen en 3 0 3
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Exdimenas

¢Existon rcords de los exdmenes microbiolopicos deo og
5

amacenamionto &
Distribucién

manipufacidn, mancjo y rechazo do tos productos?

. e 2.7.1 . ] 5 ]
microbiolGgicos cqquipxas?
Fxdmenes ) 79 ekstidn disponilides fos reconds do los exdmenes ; . .
microbiologicas T Imicabialdgicas? ) ] ]
IxAmnnes 47 eFxistin rocords de los exdmenns mierohiolgivos heobos a 3 4 4
nicrehiologicos S Jios productos? ' ) ‘
Ex:iniones . ¢Estan disponibilos los exdmenes microbiolopicos antales del
L 2.7.4 ) 10 10 10
microbiolGgicos apia?
Examenes 5 7w eHay un exarsen nicobiolopico o una cada Quo garantice p 0 5
microbioldgicos T [ calidad de soministro de hiclo? )
Conlrot do
lesnperatisra o 981 dExisten registeos dee lemperatura de oy cuwlos refdgerades - 0 5
dhimacenamicnto & T e congelados usados para ol almacenamiento? ) )
Distribucion
Control de
temporalira ele 9 8.2 dbadsten registros de e lemperaiors de ls bodegas de . 0 3
almacenamiento & T lalmacenamionto? ) ’
Distnbucién
Control doe
lemporinrg de 283 LExiste gt do fomperaturas de os camiones . 0 4
Almacenamiento & 1 7 frelnperados? ' -
Listribucion
Contrel de
lemperalurs de Yy Estidn fos vehifcplos o camiones da ransporte o de ravio en 0 6 6
almaconamienta & | 777 Thuenas condicinnes sanitariag?
Distritnicion
Control do
lmn;}i-r.imm (Vi“ 2.8.5 jikxiston rogisiros do fos envios de ombirgue o cirgamentos? 5 V] 3
almucenantiento &
Distribueion
Control de
temperatura de 906 {Existen provedimientos eseritos sobm la correcta 5 0 .

AUDITORIA DEL PROGRAMA HACCP

Mangjo de soporte de

iExiske upa personis encargada o un comitd responsatide

HACCE A1 |para dosarroliae, implementar y actualizae of programa de §) 0 K]
AL .
HACCP?
Manejor do soporle de 119 iLxiste ur plan formal de capacitacion on HACCP para ) G .
HACCP T Nodos los empleados de la empresa? . .
Manejo do soporte de 11 EFxistoe un sistorna de doeumentacian gue demuestre fa | 0 4
HACCP T Jeapacitacion de empleacdos en principios de HACCP? ' ’
Manejo de sopnrle de 414 {Exisle vy mecarismao pard mantener enlrenamiento on . 0 4
HACCP T HACCP al die v medida que se realizan cambios? ’ ’
Manrji de soporte dr 115 50 epcurntra b empresa conduciendo auditoras intemas . 0 4
I N - .

HACCP

el programas do HACCP?




Mangje do sopaorle de SExisie tina persona o grispe de personas responsables do o

HACCP B registros? ; e !

Manejo de soporle doe 17 ¢5e almacenan los registros de una nanera orgianizada y de . 0 1
HACCP modo gue predan recobramse?

Mannjo di soporte do N 18 dExiston medicks de seguridad para asogurar que rogistios . 0 1
HACCP T |no s extravien?

Manejo the sopurte def . . . o .

o 1.9 JiSe almacenian los segisf ros por e aiiain do 1 ato? 3 0 1

HACCP

Maneje: de saporte de 110 {50 realiza un monitoreo pariddico poro adin no se proparan 10 0 .
HACCP T Holormes prosentados o gerencia?

EExdste una dose dn do cada producto labricatlo (eslo

Cheaquaeo del plan

) 321 [incluye ésli of uso propuesto, materias primas y b 0 5
HACCP oscrilo Y ) prot ! y
consumiclores)?
$5¢ ha realizado un diagrama de 8ujo del proceso lo
Chequen dol plan o ) o - -
- \ 1.2.2 |suhcieniemerta detatlade para doseribie complotaimoeate of ) 0 ]
HACCP oscrito
procesa?
Chequea del plan - . - .
]‘ . !_ 320 1iSe ha realizada un andlisis de peligros jar o proceso? 5 0 5
HACCP oserito
Chequeo dd plan 494 &Se han identificado los printos erfticos y punfos orfticos do . 0 .
. .2 2y 2
HACCP oscriior conlrol?
{Demucestran los registros que oxistea suficiontes medidas
Choquea det phin L . . - .
X 325 jde contml para contenor fos peligros dentro de dos fimites b ¥ 5
HACTP escrite . i
establocidlos?
Chequeo dof plan Lo $Se han determinado los requerimientos de monitoreo y - o .
. 4.6 . . 5 5
FIACCP oserito lrocuencias par fos PCy PCC?
$Existe un plan clar y detallacdo para gue los operadores
. sigan vna ves que bos limites oriticos han sido excodidos y s
Choguoo defl plan o . . - -
) 227 Jdesoriben los planes para ajustar o} procese de regroso ol { 0 B
HACCP escrito
rango do cantrol y aparar producios fuera de
cumypdimiento?
Choeqgueo dob plan Yo S han desarroliaco registros para monitorear fos PCy - 0 .
I P . 1 »
HACCP oserito PCC?
Chequeo del plan o £Se han asignado responsabilidacdes para el moniloreo, - 0 -
i . . - . -~ STy > )
HACCP escrilo registra y acciones correctivas necesarias en cada PCy PCC?
Chequeo del plan 1210 50 han realizado planes do verificacion parg cada PCy - 0 -
L 3 3

HACCP escrito PCC?

Eiecucion del plan (Fxisten un manual gue recopile 1odos los docymentos

HACCP en s planta | 307 [denolados en of plan HACCP en un fugar aplo para i 0 5
precesadora maonitoreo on ticmpo real?
Ejecucion det plan " iy _ .
HACCP o 1 Llant 5.2 iS¢ encuentran las sctividades do monitoree on . o .
on o planta | 3.0, o
] Hian curaplimienlo con o plan de HACCP?
procesadors
Ejecueian del plan _— C
dhntendon los operadores claves los principios bdsicos de
- b [ () o
HACCP en la planta | 133 = X ~ . ) 5
) PACCP y st rel en moniiorear PCy PCC {onlrovistas)?
procesadora
Ejocucion del plan " . . . .
l Pl o S0 mtdizan las correcciones a PCy PCC sin of niso e
HACCP enla plarta 1 3.3.4 ) } 0 |
| quido vorrector?
procusadaora
Fjeeudion del plan . . . o
Hos rogistios son lienados con kapicern v firmados por fos - -
HACCP on by planta | 335 > 0 >

operadores?

procesadurs




[§131

Ljecucian del plan - . . .
dbxiston accionos correctivias ey escrito on of caso de e

FACCP oo la ploite | 3300 i 5
' " [ralen ks #C o pCC? ’ ! K
procosiadon:
Ejecucidn del plan i s | istros de PCy PCC i | |
S0 rovisay los ropistros de ¢ > dinriamoenle por ¢
HACCP o [a plania | 317 evis iy los rogigtaos de 3 diariumoente por ¢ 5 5 .

SUPEVISOE ) gorente de calidad?

Proces 1o

Verificacian del plan dhxiste un procedimicnio o programa para auditoras

340 : . 5 0 5
HACCP internas o independiontes del programa de HACCP?
Verificacidn del plan | b informacicn de verficaeion se efistibuye a personal
) 1.4.2 . C 5 0 5
HACCF clave opertivo y e administracion?
N dExiste v plarcde accinn a seguir cuancdo bas actividades de
Vorificacian del plan | L .
343 Jwerificacion demuestran que existe un broblemea con o b 0 5

HACCP

programa tle HACCP?

Seccitn 1/ Buenas Practicas de Manufactura

Punteo inicial total 704
Porcentaje inicial 90%
Purteo final total 721
Porcentaje final 93%
fotal de puntos posibles 779

Seccion 2 / Requerimientos de la seguridad de los alimentos

Punteo inicial total 109
Porcentaje inicial 32%
Punteo final total 261
Porcentaje final 76%
latal de puntos posibles 343

Seccion 3 / Auditoria del programa HACCP

Punteo inicial total 0
Porcentaje inicial 0%
Punteo final total 126
Porcentaje final 92%
Total de puntos posibles 137
TOTALES

Punteo inicial total 813
Porcentaje inicial 65%
Punteo final total 1108
Porcentaje final BBY%

Totai de puntos posibles 1259




Anexo No. 2.

Instructivo y formato No. 2

Detalle de la elaboracién, descripcién y composicién del
producto



70

instructivo del formato No. 2
Detalle de elaboracién, descripcidn y composicién del producto

Analar en el espacia asignado:
Detalte de elaboracitn

1. Produclo

Nombre del produclo

SR =)

Tipo de receta {mexicana / internacional)

Namero do raciones

Ui

Especialidad (drea de la planta de proceso donde se elabora ¢ producto)
Ingrediente
La cantidad del ingrediente utilizada para esa recefa

Unidad de medida del ingredirnte

CR NI

Sistemma de elaboracidn y  presentacion {procedimicnlo  para claborar ol platitio y

descripcion del empaque)

Descripcion del producto

10, Nombre del producio

11. Caracteriskicas del producto final:
12. Tiempo de preparacion:

13. Tipo de almacenamiento

4. Temperaba de almaceramienlo
15, Uses del producio por el consumidor
16, Caraclerislicas del empague

17, Perfodo de caduddad

18. Lugar de venta del producto

19. Fliqueta: condiciones espedificas del producto durante su distribucion y comercializacion

Composicién del producto

20, Maleria prima principel
21, Ingredienles socos
22, Ingredientes liguidos

23. Otros ingredientes




24. Saborizankes y aromatizanles

71

25, Esla parte serd utilizada dnicamente cuando se realice una audiloria del sistema HACCP.

Se colocard und equis (X} si o vevision on fa coal fue ulilizado el formato fue revision de

mantenimicento de equipos ¢ instramentos, o desarrollo de nuevos produclos, revisién de

produccion o de asegnamicento de calidac.

Nombre del producto (1)

Nombre del producto: (2) Tipo de receta: (3)

Raciones: (4) S Espedalidad: (5)

"ingrediente | Cantidad | Unidad de medida |

G % (8)

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

(9)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

‘Nombre del producto:  (10)

Caracteristicas del producto final: (1)

Tiempo de preparacion: {12)

Tipo de almacenamiento: {13)

1° de almacenamiento: (14)

Uso del producto por el consumidor: (15)

Caracteristicas del empaque: {10}

Periodo de caducidad: {17)

Lugar de venta del producte: (18)

Ftiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: (19

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: (20)

Ingredientes secos: (21)

fngredientes liquidos: (22)

Otros ingredientes: (23)

Sahorizantes y aromatizantes: (24)

(2.

Revisién de mantenimiento de equipos e instrumentos:
Revisin desarroilo de nuevos productos:

Revision de produccién:
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Formato 2
Detalle de elaboracién, descripcién y composicién del producto

Nombre del producto

Nombre del producto: Tipo de receta:
Raciones: Especialidad:
| Ingrediente | Cantidad | Unidad de medida

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto:

Caracteristicas del productoe final:

Tiempo de preparacién:

Tipo de almacenamiento:

T° de atmacenamiento:

Uso del producto por el consumidor:

Caracteristicas del empaque:

Periodo de caducidad:

Lugar de venta del producto:

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién:

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima priﬁcipal:

Ingredientes secos:

Ingredientes liquidos: _

 Otros ingredientes:
Sahorizantes y aromatizantes:




Anexo No. 3.

Instructivo y formato No. 3
Diagrama de flujo de la elaboraci6n del producto
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Instructivo del formato No. 3
Diagrama de flujo de la elaboracién del producto

Anclar en ol espacio asignado:
1. Nombwe del producto
2. Los ingredientes a ulilizar

3. Sedescribe en forma de diagrama de flajo, of procedimiento que se lieva a cabo para

la elaboracion del producto,

Nombre del producto: (1)

.....................................

Ingredientes (3}

Procedimientos (4)

=

—
| | | | |




Formato 3
Diagrama de flujo de la elaboracién del producto

Producio:

Ingredientes

Procedimientos ' |

| || L




Anexo No. 4.

Instructivo y formato No. 4
Andlisis de peligros (biolbgicos, quimicos y fisicos)
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Instructivo del formato No. 4
Andlisis de peligros (biol6gicos, quimicos y fisicos)

En osle formalo s anola;

1. Nombre del praducto

2. Eingrediente implicado y la elapda del proceso

3. iCudl es of peligro a andlizar y si s microbioldgico, quimico o fsico?
4. Hriesgo af qoe conlfleva

5. Lajustificacion del peligro

6. Laseveridad del peligro

7. sCadles son las medidas preventivas para evitar el peligeo en esla elapia del proceso?

NOTA: Del Punto 8-10 debe utilizase dnicamente cuando se realice tuna aucliloria del sistema

HACCP.
8. En esta parte se colocard una equis (X) si fa revision en la caal fue utilizado el formato

fue tevision de maateaimiento de equipos ¢ instiumentos, ¢l desanolio de nuevos
producios, revision de produceion o de aseguramicnlo de calidad.
9. Si cs aprobado enlonces se anola el nombre del responsabie de aprobar ¢l HACCP.

10. La fecha en la cual fue reatizado.

Nombre del producto (1).

e e B A A e
gredient . | ' ; . Medidas
etapas del Peligros | Riesgo ‘ Justificacién | Severidad .

i . preventivas
_proceso | . e -
! I (
(2). 3 @ (5). ! (7).
Revisién de mantenimiento de equipos ¢ instrumentos: _(8).

Revision desarrollo de nuevos productos:
Revision de produccion:

Revisién de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsable de HACCP: 9. Fecha (10).




Formato No. 4
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Anélisis de peligros (biolégicos, quimicos y fisicos)

i |n3,red|entes

| etapas del
pl‘OCESO .

— e ————

R R

‘ Peligros | Rwsgo 'Justrﬁcacuon Qeverldad

Medidas

|
preventivas 5

f
L. S
1

Revision de mantenimiento de equipos e instrumentos:
Revision desarrollo de nuevos productos:
Revisién de produccion:

Revision de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsable de HACCP:

- 1 T S EOU — .
‘ O U B _
e vy e S S
_ —_——— I [ - r,, .._______;_ - e —— ._' —_ _‘
- l__ e e _ - A
. : | S -
o SR i S———
. b d
— iig___..l. . | —_ ___..!;. . ;_.* S l_ [
A R B R R
. e : ] - S S S
‘ [
T s Pl o i
i———— ...ﬁfr - — 1 B : —_— - _— g e - JE U ———
— , :
— Y, f' - e S _ —
I ‘I‘“ ‘I _— 4.;“ ,I> e —— | ——
l : : P
] [ B S
! | ! !
- —— — _ .,, ,_I,_u - e ____.%___ _ —
e ; B — — —

] Fecha




Anexo No. 5.

Instructivo y formato No. 5

Cuadro de peligros que no son controlados por el
establecimiento



Instructivo del formato No. 5
Cuadro de peligros que no son controlados por el establecimiento

Fn esle formato se anola:

1. thpeligro identificado refalivo a fuentes exlernas del establecimiento
2. iCumles serdn las medidas preventivas para evitarlo? Eslas se deberdn hacer como

instrucciones de prepaacion, informacion at consumidor, eie.

NOTA: Dol Punte 2-5 debe utilizarse dnicamente cuando so realice una auditora dol
Sistema HACCP,

3. En osta parte se colocard mna cquis (X) si la revisin en a cual fuc utilizado o formalo
fue rovision de mantlenimienlo de equipos ¢ instrumenlos, ol desarrollo de noevos
producios, revision de produccion o de aseguramiento de calidad.

4. Si s aprobadn entonces se anota ef nombre det responsable de aprobar of HACCP.

5. Lafecha on b cud fue realizado.

Peligros identificados relativos Medidas preventivas (instrucciones de
a fuentes externas del preparacion, informacion al consumidor, entre
| establecimiente | _ ____ ofras)
(1). {2).
Revision de mantenimiento de equipos e instrumentos: o).

Revision desarrolio de nuevos productos:
Revisitn de produccion:

Revision de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsabie de HACCP: (4). Fecha (5).




Formato 5

Cuadro de peligros que no son controlades por el establecimiento

Peligros identificados relativos Medidas preventivas {(instrucciones de
a fuentes externas del preparacion, informacién al consumidor, entre
L establecimiento otras)
Revisién de mantenimiento de equipos e instrumentos: -
Revision desarrollo de nuevos productos:
Revisi6n de produccion:
Revisién de aseguramiento de la calidad: S T
~ Fecha _

Aprobado por responsable de HACCP:



Anexo No. 6.

Instructivo y formato No. 6
identificacion de materia prima / ingrediente crftico

Y




Instructivo del formato No. 6
Identificacién de materia prima - ingrediente critico

I'n osie formato se anola:

1. Nombre del producto

2. Materia prima o ingrc‘diom(-

83

3. Peligros idenlificados y la categoria a la que pertencee sioes biolagico, grimice o fisico

Se contestardn a conlinnacion las siguientes preguntas (SEH NO):
4. Fl peligro puede ocurrin a piveles aceplables?
5. iFl proceso o ol consumidor climinard o reducira of pefigro a un pivel aceptable.

6. Anolar s ¢s o o omico la materia prima o ingrediente

NOTA: Dol Punto 7-9 debe wtilizarse dnicamentie cuando se realice una auditoria del sistema

HACCP.

7 Fn esia pasle s colocani nma equis (X) si ka revision en la cual fue wilizado ol formato fue
1 !

revision de mantenimicnto de eguipos ¢ instrumenlos ol desarrolla de nuevos producios
: :

revision de produccon o de aseguramiento de calidack,
8. Sies aprobado entonces se arola of nombre del responsable do aprobar el BACCP.

a,  Lafecha on la cual fue realizado.

Producto: 1. o . i
| B T T T Pregunta 2 T
Materi Peligras Pregunta 1 iEl proceso o el
ateria . sor . . .
fima identificados y :E! peligro puede consumidor Critico
. p . categoria (bioldgico, ocurrir a niveles eliminardn o
/ingrediente . - . . .
guimico y/o fisico) inaceptables? reducirdn el peligro a
i _— B .. | umnivelaceptable? |
(2). G ) . (&),
Revision de mantenimiento de equipos e instrumentos: {7 o
Revisién desarrolio de nuevos productos:
Revision de produccion: o o i
Revision de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsable de HACCP: (8).  Fecha (9).

Nota: "Las materas primasfingredientes deben estar ibres de peligros o los mismos Heben ser
conirolados por ol praceso”



Formato 6

Identificacién de materia prima - ingrediente critico

H4

/ingrediente

Producto:
Pregunta 2
. Peligros identificados Pregunta 1 iE| proceso o el
Materia - . . . .
. y categoria iEl peligro puede consumidor o
prima s P JO . Critico
(bioldgico, quimico ocurrir a niveles eliminaran o

y/o fisico) inaceptables?

reducirdn el peligro a
un nivel aceptable?

Revision de mantenimiento de equipos € instrumentos:
Revision desarrollo de nuevos productos:

Revision de produccion:
Revisién de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsable de HACCP:




Anexo No. 7.

Instructivo y formato No. 7
Determinacion de PCC (proceso)




Instructivo del formato No. 7
Determinacion de PCC (proceso)

En este formato se¢ anola:

1.
2.
3.

Nombre del prodicto

Elapa del proceso

Peligras significativos biologicos, quimicos o fisicos

Se contestardn A comtinuacion las siguicntes pregantas {Si/ NQO)J)

4.
5.

6.

PN

3Kl peligro es controlado por el programa e proveeauisitos?

iExisten 0 no medidas preventivas para el peiigro?

$Esta etapa climina o reduce ef peligro a niveles aceplables?

2F1 peligro puede aumentar a niveles indceptables?

830

$Una etapia subsecuente eliminard o reducizd ol peligio 2 niveles ateplables?

S0 cotoca st esun PCC o un PC

NOTA: Dol Punto 12-14 debe ulilizarse dpicarmente Ciando se redlice una anditorda del Sistenta

HACCP.

10. En osta parte se colocard una equis (X) si la revision en la cual fue wilizada of

formato fue revision de mantenimicnta de equipos ¢ instrumentos, el desarrotlo

de nuevos productos, revision de produccion o de aseguramicnio de calidad.

11. S cs aprobado enlonces se anola el nombre del responsable de aprobar el

HIACCP.

12, La fecha on L cual fue realizado.

Producto: 1.

[
| Polieros Pregunta 1 Pregunta 2 Pregunta 3 f&igau::: i
si niﬁfalivoq iEl peligro es iExisten ifsta efapa ¢E! peligro sub ecue:':te
Etapa del (Eio!é. icos 7 | controlado por | medidas elimina o puede eli:-uin rho PCC/PC
HrOCesOo OIOBICOS, | o} programa de | preventivas reduce el aumentar a mara © o
' guimicos y prog P reducird el peligro
fisicas) prerrequisitos? para el pefigro a niveles niveles a niveles &
T peligro? aceptables? inaceptables?
aceptables?
(2). {31, {4). (5). (6). (7). {8). {9,
.
Revisi6n de mantenimiento de equipos e instrumentos: (10}
Revision desarrollo de nuevos proeductos: i )
Revisién de produccion: o ) B
Revisién de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsable de HACCP: (11). ~ Fecha  (12).
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Formato 7

Determinacién de PCC (proceso)
Producto:
‘ Pregunta 2 Pregunta 4
a3
Peligros s . I'o:egfmta ! iEsta etapa lf‘regun't 4 iUna etapa
i iEl peligro es iExisten R iEl peligro b "
significativos . elimina o d subsecuente
Etapa del (biolbgicos controlado por medidas reduce el puede eliminard © PCC/PC
proceso quimicos y el programa de | preventivas peligro a nun'teniar a reducira el peligro
fisi prerrequisitos? para el niveles niveles a niveles
isicos) peligro? y inaceptables?

aceptables? aceplables?

Revisién de mantenimiento de equipos e instrumentos:
Revision desarrollo de nuevos productos:
Revisién de producciton:
Revisién de aseguramiento de la calidad:

Aprobado por responsable de HACCP: Fecha




Anexo No. 8.

Instructivo y formato No. 8
Arbol de decisiones

i
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Instructivo del formato No. 8
Arbol de decisiones

Ete formato os un drbol de decisiones en el cual al inicio se nos formula una pregunta S
ol peligro hallado puede ocurric a niveles inaceplables, de la respuesta negativa: tomamos ol
camino de decisiones del lado izquierdo lo cual nos indica gue ol peligro no es crilico por ol
contrario si la respuesta os positiva tomamos el camino de docisiones del lado derecho y se nos
vuelve a formular ofra pregunta si o proceso al gque se someterd elimina o reduee el peligro a un
nivel aceplable,  si fa respuesta os negaliva entonces no es una clapa critica y st o5 posiliva nos

indica que no es una elapa critica.

" 3El peligro puede
ocurrif a niveles

inaceptables?.
[ TT R [ SO — ) AT "
R ¥+ 5
¥
No critico ér
el proceso al que se
‘someterd eliminard o
reducird elipeligro aun
- nivel-aceptable? .-
Si et s et - No
: i
i
¥ ¥
Elapa no critica - Bapacrfiicas -




No

¥

No critico

Formato 8

R

Arbol de decisiones

" Hpojn g1 ‘f;j;_‘lf'i?d(;‘ :

"B a niveles
inacepiables?

W

¥

51

tEl proceso &l gue se..
 someterd eliminard o
. Feducirg el peligro a'un
T anivel aceptablie?

S| g

l,

No

i

Flapa ner crilica

o Hapaofica.




Anexo No. 9.

Instructivo y formato No. 9
Arbol de decisiones para identificar los puntos criticos
de control en el proceso
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Instructivo y formato No. 9
Arbol de decisiones para identificar los puntos criticos de control
en el proceso

Fste farmata os un segundo drbol de decisiones que nos sirve para identificar s PCC en
eb proceso, aqui al inicio se nns rmula fa pregunta si ¢l paligro ¢s 0 na controlado por ol
programd de prerrequisilos, nos cuestiond sobre si exislon ya mndidas proventivas para ef peligeo
y si debe modificarse la ctapa del proceso a ol produclo, sila medida preventiva disminuye cf
ricsgo o peligro a niveles aceplables, si pueden controlarse los peligros y st esto es necesario para
seguridad del producty, si el peligro puede aumentar a niveles aceptables y con ello evaluar si es o

no un PCC,

iEl peligro es.controlado por el -
programa-de prerrequisitos?. P
o No ]
e
P1
¥ P2z
7777777777777777 “. - $Existen meidas ‘Disminuyen et rit-sﬁgb o
S Preventivas pari ol e S [ o poligraa piveles
peligrot aceplablos
F IR
i H
Si | !
FS ' bl
l i I
i contrat de esta clapa !
ag necesario  pardda | e B o N:} - )il
- - segyridad def ° = E peligro puede
CLprodutod duthentar a nivelas

aceptables o aceptables

- La etapa: subseciente -
eliminard o reducicd ef pidigro a
- upnivel aceptable

|
I
|
|
i

NG
. 5
No s un punlw eritica do Es un punto crftico de s
*eontral control




a3

Formato No. 9
Arbol de decisiones para identificar los puntos criticos de control
en el proceso

-3l peligro es controlada por el
programa de prerrequisitos? 1
s !
i P2 Pt
- Modificar ctapadel | 2Existon medicdlas Disminuyer el tiosg, o
proceso o produco [ broventivas para o 3 l Si }wﬁﬁo peligro a piveles
- : : T pedigra C o aceplables
& : ) RN
t
- | ‘
& [ —e h
s | 5
: i {
“El eontrol de esta etapa + 4;

Cesnecesario parala » _
sogaridad del No E peligro puode
producto? anmentar a niveles
aceplahies no aceptablés

&

g Si
]
i 3
i e
! La etapa _suhamiu_mmc_ )
% PR e — oliminari ra.radll_ctirﬁ ey lgrua _
2 Cunnivel aceprablg’
3
k4

N es un punle eritieo do 4 40 ok Gritico i o
control contpol 7




Anexo No. 10.

Instructivo y formato No. 10
Resumen del plan HACCP



Instructivo del formato No. 10
Resumen del plan HACCP

Fri esle (onmato se anota:

1. Nombre del producio
!

2. thingrediente implicado y la etapa deb proceso

a5

3. iCuales son las medidas provertivas para cvitar ¢of peligro en esla clapa del

proceso?

NS

=~

FCnA s of Fmite oritico?

sCudles son los procedimiento de monitorea?
:Cudl es la frecuendia de monitoreo?

FCuales son fas acciones correctivas?

8. Cualos son los procedimientos de verificacion?
i

9. HQué registros s¢ Hevardn a rabo?

NOTA: Del Punto 10-12 debe utiizarse tnicamente cuando se realice una auditoria det Sistema

HACCPR.
10. tn esta parte se¢ colocard una equis (X) s la revision en la cual fue utilizado cl
formato fue revision de mantenimiento de equipos ¢ instrumentos, ef desarrollo
de nuevos praductos, revision de producdén o de aseguramiento de calidad.
11. Si es aprobado entonces se anola ol nombre del responsable de aprobar ¢
HACCP,
12. Lafecha en la cual lue realizado.
Nombre del producto (1).
Ingredientes . o - .
5 Medidas | Limite | Procedimiento . | Acciones e ao .
etapas del . o . Frecuencia .| Verificacion | Registro
preventivas | critico | de monitoreo correctiva
proceso
(23. 3 (4). (3). (6 {73 (81. (9.
Revisién de mantenimiento de equipos e instrumentos: {(10). .
Revision desarrollo de nuevos productos: - i -
Revision de produccion:
Revisitin de aseguramiento de la calidad:
Aprobado por responsable de HACCP: {11). Fecha (12). 7
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Aprobado por responsable de HACCP:

Resumen del plan HACCP
Ingredientes . . . .
Medidas | Limite | Procedimiento .| Acciones Y .
etapas del . o . Frecuencia .| Verificacion | Registro
preventivas | critico | de monitoreo correctiva
proceso
¢A qué?
¢Como?
¢Cuando?
S EEU R — - Quient L _ : .
—_— e —————f —_— —_— —_— ——f— et ]
Revision de mantenimiento de equipos € instrumentos: B
Revision desarrollo de nuevos preductos: - -
Revisi6n de produccién: i )
Revision de aseguramiento de la calidad:
_ Fecha



Anexo No. 11.

Instructivo y formato No. 11
Auditoria o lista de auditoria del sistema HACCP
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Instructivo del formato No. 11
Auditorfa o lista de auditoria del sistema HACCP

Fr este formato se realizard la auditoria del sisterna HACCP.

Anotar of nombre de la persona que evalla,

2. Anolar la fecha en que fue realizada ta de evaluacian.
3. Se debe anolar si se cumple o no ton los aspectos a evaliar,
4. Al evalusar se debe dar un punteo de 110 siendo 10 la mixima calificacion y uno la

minima. {uego al final deben sumarse para saber ¢l resultado obtenido. La mdxima

calificacion s de 330 punlos y para considesar efectivo el Plan HACCP evaliado ¢l

resullado debe ser mayar al 80%.
5. Anolar ¢l total de puntos obtenides
6. Anolar ¢l poreentaje oblenido.

7. Lapersona que evaltia debe firmar al final del documento.

Nombre de la persona que evaiGa: (1.
Fecha de la evaluacion: (2},
ASPECTOS SI/NO | Punteo |
FORMACION DE GRUPOS DF TRABAJO PARA LA IMPLANTACION DEL
HACCP
» £l grupo estd formado (3) (4)

_» Existe caordinador

« H grupo es multidisciplinario

o [xisten fuentes externas de informacion

'DESCRIPCION DEL PRODUCTO

» Composicion detallada

» Embalaje y etiquetado especifico

e Instrucciones de uso definidas

| S

* Proceso de conservacion descrito y adecuado

e Almacenamiento apropiado

» Condiciones de distribucion establecidas

CONSUMO DEL PRODUCTO

« Forma de preparacion descrita

« Tipo de consumidor

¢ Informacién a consumidores sensibles
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~ ASPECTOS

Si/NOu Punteo '

« Incluye todas las operaciones

DIAGRAMAS DE BLOQUES Y DE FLUJO DEL PRODUCTO__ _ f.

o Estan identificadas las entradas de ingredientes

e Fuc verificado

e Fecha de la Gltima verificacion

ANALISIS DE PELIGROS (PRINCIPIO 1)

« Para cada elapa fueron identificados y listados todos Jos tipos de peligros
(biolégicos, quimicos y fisicos) potencialmente sighificalivos

« La severidad y el riesgo de cada peligro fueron evaluados (peligros
significativos)

» Hay medidas preventivas identificadas para cada peligro

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PRINCIPIO 2)

« 105 puntos criticos de control para cada peligro significativo fueron
identificados a través del diagrama de decision

* .05 punlos criticos fueron transieridos a tos formatos del plan HACCP

« Existen instrucciones de trabajo especificas para cada PCC

LIMITES CRITICOS (PRINCIPIO 3)

o 1 0s l{mites criticos fueron establecidos con base en cada medida
preventiva identificada

« La relacion entre el limite critico v el control de peligio es adecuada

« Los limites criticos fueron determinados y validados por: Estudios
bibliografia, requisitos legales

PROCEDIMIENTOS DE MONITOREO (PRINCIPIO 4)

« Existen procedimientos para monitorear cada medida preventiva
monitorizada

« Los procedimientos para monitorizar especifican: a qué, como, cuando y

oquién S

« La frecuencia del procedimiento de monitoreo garantiza el control del
peligro v del punto critico

» 05 registros del procedimiento de monitareo son revisados y se guardan

ACCIONES CORRECTIVAS (PRINCIPIO 5)

« Existen acciones correctivas definidas para cada desviacion del limite
critico

« L as acciones correctivas garantizan el control del peligro

« 1as acciones correctivas acltian sobre el proceso y previenen |a
oturrencia de desvios

TOTAL DE PUNTOS OBTENIDOS

L _ % OBTENIDO

Firma de la persona que evalda: (7)
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Formato No. 11
Auditorfa o lista de auditoria del sistema HACCP

Nombre de la persona que evalda:

Fecha de la evaluacion:

ASPECTOS SI/NO | Punteo |
FORMACION DF GRUPOS DE TRABAJO PARA 1A IMPLANTACION DEL
HACCP
o El grupo estd formado
» Existe coordinador
e Flgrupo es multidisciplinario
e Existen fuentes externas de informacion
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
» Composicién detallada |
» Embalaje y etiquetado especifico l
« instrucciones de uso definidas
e Proceso de conservacion descrito y adecuado
o Almacenamiento apropiado
« Condiciones de distribucion establecidas
'CONSUMO DEL PRODUCTO o e
e Forma de preparacion descrita T
e Tipo de consumidor
« Informacién a consumidores sensibles
DIAGRAMAS DE BLOQUES Y DE FLUJO DEL PRODUCTO
« Incluye todas las operaciones
» Estdn identificadas las entradas de ingredientes |
» Fue verificado
e Fecha de fa Gltima verificacion |
ANALISIS DE PELIGROS (PRINCIPIO 1)
» Para cada etapa  fueron identificados y listados todos los tipos de
peligros (bioldgicos, quimicos y fisicos) potencialmente significativos
* La severidad y el riesgo de cada pehg«o fueron evaluados (peligros
significativos)
« Hay medidas preventivas identificadas para cada peligro
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PRINCIPIO 2) i
o Los puntos criticos de control para cada peligro significativo fueron
identificados a través del diagrama de decision
« L0s puntos criticos fueron wansferidos a los formatos del plan HACCP




TASPECTOS St /NO

1

Punteo

s [xisten instrucciones de trabajo especificas para cada PCC

LIMITES CRITICOS (PRINCIPIO 3)

e Los limites criticos fueron establecidos con base en cada medida
preventiva identificada

e |La relacion entre el limite critico v el control de peligro es adecuada

« 1 05 l[imites criticos fueron determinados y validados por: Fstudios
bibliograffa, requisitos legales

PROCEDIMIENTOS DE MONITOREO (PRINCIPIO 4)

o Ixisten procedimientos para monitorear cada medida preventiva
monitorizada

o 105 procedimientos para monitorizar especifican: qué, cémo, cudndo
y quién !

« 1a frecuencia del procedimiento de monitoreo garantiza el control del
peligro y del punto critico

o Los registros del procedimiento de monitoreo son revi isaclos y se
guardan

ACCIONES CORRECTIVAS (PRINCIPIO 5)

« Fxiston acciones correctivas definidas para cada desviacion del limite
critico

« L as acciones correctivas garantizan el control del peligro

e | as acciones correctivas actiian sobre el proceso y previenen ta
ocurrencia de desvios

| PROCEDIMIENTOS DE VERIFICAFION (PRINCIPIO 6)

o [stan siendo utilizados para verificar si el programa HACCP es efectivo_

o [l andlisis de peligros y medidas preventivas identificadas fueron
evaluadas

e 05 limites criticos son validados

o 1 as actividades de verificacion muestran que los PCC estdn hajo control

e Los resultados de las actividades de verificacion demuestran que el
programa HACCP es eftcaz

" MANTENIMIENTO DE REGISTROS (PRINCIPIO 7)

* Todos los registros de monitoreo se resguardan a adecuadamente

o Hay registro para todas las acciones correctivas

e Todas las etapas para la elaboracion del plan HACCP estian registradas

e 105 registros son mantenidos y estan disponibles para todas las

|

|

e 1 05 registros demuestran que las acciones correctivas son eficaces !
l

t

:

I

aclividades de verificacién de HACCP !

TOTAL DE PUNTOS OBTENIDOS

Pl

% OBTENIDO

Firma de la persona que evalia:




Anexo No. 12

Instructivo y Formato No. 12
Auditoria del control higiénico sanitario del
establecimiento y control de buenas précticas de
fabricacién

v



Instructivo del formato No. 12

Auditorfa del control higiénico sanitario del establecimiento y
control de buenas précticas de fabricacién
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Fn este formato se realizard la anditoria y control higiénico y sanilario del establecimiento, aquise

evalta: el control de plagas, infracstructura, mantenimiento, impieza y sanitisacion, personal,

instalaciones saniarias, abastecimiento de agua, hiclo, materias primas, aditivos y productos de

limpicza, ventilacion y climinacion de basura y ademds se evalida el control de buenas practicas de

fabricacion: of control de lempo y femperatura para ta materia prima, productos, copipo y otros.

1. Anotar el nombre de la persona gue evalila.

2. Anotar la fecha en gue fue realizada fa de evaluacion.

3, Se debe anotar si el peligro os mepor, mayor, serio o critico colocando una equis X enla

casilla que corresponda.

4. La persona que evabia debe finmar af final del docamento.

Nombre de la persona que evalia:

Fecha de la evaluacion: __

Meno r

_ CONTROL HIGIENICO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

Mayor

Serip

Critice

1} Control de plagas

(3}

2) Infraestructura y lay-out operacional

3} Mantenimiento

:
|
|
T
i

4) Limpieza y sanitizacion

5) Personal

&) Instalaciones sanitarias

7) Abastecimiento de agua

&) Hielo

9) Malerias primas, aditivos y preductos de limpicza

10) Ventilacién

11) Eliminacion de basura

12) Control de transporte de materias primas /productos
terminados

13) Control de tiempo v temperatura

13.1} No existe control de tiempo y temperatura para:

1.3.1) Materta prima

13.2) Productos

1.3.3) bquipo

13.4) Owos

14) Otros

Firma de la persona que evaiGa:




Formato No. 12
Auditoria del control higiénico sanitario del establecimiento y
control de buenas précticas de fabricacién

Nombre de la persona que evalia:

Fecha de 1a evaluacién:

104

CONTROL HIGIENICO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

Menor

Mayor | Serio

Critico

1) Control de plagas
2} Infraestructura y lay- -out opemﬂonal

33 Mantenimiento

4) Limpieza y sanitizacion

6! Instalaciones sanitarias

7) Abastecimiento de agua

)
) M
)
5} Personal
)
)
)

8 1 tielo

9) Materias primas, aditivos y productos de
limpieza

‘1 O Ventilacion

11) tliminacidn de basura

12) Control de transporte de malerias primas
/productos terminados

CONTROL DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

1) Control de tiempo y temperatiera

1.1) No existe control de tiempo y temperatura

‘prlf_(l e

1 .1 1} Materia prima

1.1.2} Productos

1.1.3) kquipo
114 0m0s

1 A ( )tros

Firma de la persona que evalja:




Anexo No. 13.

Instructivo y formato No. 13
Instructivo y listas de chequeo (Check List) por areas para
evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de la planta
procesadora de alimentos de RESERSA

10N
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Instructivo del formato No. 13

Listas de chequeo de las condiciones higiénicas y sanitarias de
cada 4rea de la planta procesadora de alimentos de RESERSA

Existe una lista de chegueo do higiene y impicsa de cada una de las dreas gue forman
sarle de ka planta de produccion do RESERSA.
f I

Fl formutlario debe enarse segdn of drea evaluada, un ejemplo es:

1) Arca a supervisar {cotina, cmpague, reposteria, panaderfa, carnicerfa)

2}y Fecha

3} Nombre de la persona que supenvisa

4)  Aspecter a evaluar

5] La cevaluacion pucde ser buena, mala o regular, Se debe anotar con una equis (X ) a un
chegue {v) on [a casilla correspondiente sise considera que el aspeclo a revisar se
considera que es Bueno, Malo o Regular

§)  Comenlarios de la supervision

7)  Plan de accidn
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INSTRUCTIVO Y EJEMPLO DE FORMATO DE UNA HISTA UNA LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA

ARFA A SUPERVISAR (1)

FECHA: {2)
Supervisado por: 3
Evaluacidn R Plan de
Comentartos e
Aspectos a evaluar (4) Buena | Mala | Regular accion
 Pisa B & )

Limpieza de

' Parcdes

M(‘bd‘» de tral lraha!o

quumd S0C él(]()fd o
Mdquina proc esadora

| Canaslas

| Uso de Biocyde o agua © lorada_

Ul(\nulms 7
Tablas pdf& « ()rldr
Drenajes

Temperalias de manipulacitn

Temperaluras de conservacon

Productos
Producto directamente sobre el
suelo
d Mal olor
Producto | Mal sabor

sospechoso de

Mal color

Cruce de
contaminacién por |-

Uso dc‘ utensalms

Almacenamiento mdd(‘( uado

Basureros

Limpios

Tapados

Bases limpias y en buen rstado




RESERSA
LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA

AREA: Reposteria /afuera

Evaluacidn . Plan de
Cementarios e
Buena | Mala | Regular accon
Dronajes L - — ]
Extraciores _ B B A _ USSP SR
Ventiladores ——
_lny(:(::i_wrcs o R L T -

 Lavabos (pila)

Lavabio de manos

Masas de trabajo de acero

Limpieza de inoxidable
mobiliarioy | Parcdes

equipo

Piso

Posa cotganie Deteclo

Horno Macadam

Haorne Hobar

Horno microondas

| Batidoras industriales

Mueble de metal

Uso de Biocyde o agua dorada

Cuchittos

Cortadares

Mediddores

Limpieza de

utensilios Raspadores

Duyas

Tablas para cortar

Uso do Biocyde o agua dorada

Temperaturas de manipalacian
adecuadas

Tempoeraluras de conservicion
adlecuadas

...
Produtto tapade

Productos Prochicto r_iniuTad()

Producto on mal ostado

Producios debidamente
ctiquulados

Productu directamente sobre
Larimas
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Evaluacion . Plan de
Comentarios ‘s
Buena | Mala | Regular accron
{ Inierior .
CExterion
| Limpiesa 3
. i insa e paredes
timpieza de  |-Limpiesa deparedes L] ) ISR U
los fortos Limpiasa de bandejas para
pan
Limpiesa her o
! ros
— e Euty R R _—
Limpicza det dronagje
.. Oxidados
Conservacién [~~~ — ="~ T Bl M
de equipos  |JAl depinture ]
En mal cslado 1écnico
Limg s exterdor
Limpicza interor
Limpieza def | Pucrla y vipague
refrigerador | producto Lapada
| Producto rotulado
Producto on mal osticlo
Estante para | Limpicsa I ! 1l
materiales Orclen
secos ~ |
Estaclo
Fstufas para Limpicsa
chongos Estado téenico
Fstufas para Limpiesa
reposteria Eslegla 1éenico
Mal alor
Producto | o S —
sospechoso de M sution - | SO [
tal colur
Articuics porsonales on of
C""C.e d(-!. ) L aveR e L 1 I _ . i
coniannacion ‘.ﬁU,Si ) l-rllf,_l _‘Eﬂ:“m o5
por Almacenamiento
nadecuado
Limpios
Botes de Tapados
hasuira T T S R e e } B
Bases limpias y on buen
ostaclo




AREA: Reposteria / cuarto

10

Evaluacion

Buena

Mala

Regular

Comentarios

Plan de
accion

Limpieza de
mobiliario y
equipo

| inoxidable

Exlraciores
| Venlitadores

nyeclores

Masas de lrah.-r]n do acero

| Piso

Lavadero
| Batidora H.xmmlnnﬁ(i(ih

Muable de metal

U-;n cde Biouyde o agua d ich(l )

Cudhillos

Limpiesade | Hachas
utensilios Tablas para corlar _
Uso de Biocyde o agia (Ii)l’ddd
T('lnp(‘}’atul’dﬁ d(. mdnll.)lllrlt Hln
_adecuarkas s
Temperaturas de conservacion
adecuadas
L Produdio ldpddn B
Productos Producto roluladn
Produclo en mal oamdo
Produclos debidamente
| cliquatadas
Producto directamente sobre ol
suelo
Ml clor
Producto - - e B
sospechaso de or
M‘ll color
Cruce de | Articulos personates on ol drea
e O _ R ]
contaminacion | Uso de ulensilios
or
P Almacenamionio inadoecuado
Limpics
Brtes de pa e - B
as
basura | Tap [ RN S . . ,

Bisos hmplds yon |nu'n asliclo
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LISTA DE CHEQUEOQO DE HIGIENE Y LIMPIEZA

AREA: Panaderia

Evaluacién

Buena

Mala

Regular

Comentartos

Plan de accion

Limpieza de
mobiliario y
equipo

| Drenajes

Extractores

Vertiladores
Inx( ctores
L Val)os ])I'd

Lavalus de manus

Mesas de tmlm;u do aeoro
inoxiclable

Mesa do trahaja de man( ril
Paredes
Piso

Annasadora 1of4

| Amasadora Hanca marca Teono

Cilindro roﬁnddnr .
[ Estanterfas de motal

Mucbie de mat al

Use do Biocyde o agua clorada

Limpieza de
ulensilios

Cuchillos

Roclllor

Rasparlores
| stacdores

| Tablas prara ¢ mrtdr

Usa de Biocyde o dglld (Inmtld

Productos

Temperaturas de manipulacion
aclocuadas

Temperaturas de conservac on
 adecuadig

Producto ldpdd{)

Producto rotulado

Producta en mal estado

Productos debidamonte etiquetados

Producto dircclamente sobre tarimas

limpieza de
los hornos

| Inderior

Exterior

1. impi:\m de [1i'-u:s

L| mpiud dv Emn(l(J_nc [mm pan

Limpicza de carros

Estado rle carros

Limpicsa dad drenaje
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Evaluacion

Comentarios | Plan de accién
Buena | Mala | Regular

Oxiclwlos o

Conservacion [~ ‘
Falla de pinlura

de equipos - -
En mal oslado téenico
Limpicsa
Mesas de | e - N,
. Orcden
trabajo e e am ST D O

Esiado

Mal ofor

Producto b e e
Ml sabr_

sospechoso de |—— e e R ORI
Mal cotor
Cruce de Articuios personales en ol drea
contaminacion | Uso do atensilios
por Almacenamiento indeecuado
Limpios
RBotes de T nl] T S e e
lns
hasura L DA B .

Bases limpias v en buen estado
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LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA

AREA: Empaque

113

Evaluacién

Buena | Mala

Regular

Comentarios

Plan de accién

Limpieza de
mobiliario y
equipo

Canaslas

Bafios platicos

Drenajes

Bxdractores

Voentiladores

- .

Inyeclores

Lavabos (pfla}u

Lavabo de manos

Paredes

Miesas de trabajo de acoro inoxidable

Mdquina de empague al vacio Mullivac

Mdquina corladora

Maquina para hacer hiclo fce o Malic

Muebte de metal

Uso de Biocyde o agua dorada

Limpjeza de
utensifios

Cuchiflos

Hachas

Pesa de plato, Tecnipoesa

—t

Pesa analitica Accu Weigh
Tablas para cortar

Uso de Bivcyde o agua clorada

Limpieza de
refrigeradores

Limpiera exlerior

Limpicza interior

Pucrta y empaque

Producto tapado

Producto rotlado

Producto on mal estado
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Evaluacidn , Plan de
Comentarias )
Buena | Mala | Regular accion
Empaque
adecuado del | Utilizacion de balsas segln modida
producto
Temperaturas de manipulacidn
adecuadas L . |
Productos Yemperaiuras de conservacion arlocuadas
Prcx‘lu.(mrlps tlohig_iam(‘nlb f.'.".i_‘ll!ﬂlﬂ.‘!i’;‘i B . ) o
Producto directamente sabire larimas
Producto Mal Glor

sospechoso de

| Mal | sabor

Mal color

Cruce de Articulus personales on ol drea _
contaminacién | Uso do utonsilios e 1 o i
por Almacenamicnto inadecuado

Enfriamiento adeciado B ~ |
Uso do utensilios adecuados I IR S 1 _

Tiempo y Desinfecdon adecuada do utensitios y

procesos (llll“P(i . . i
_T(’F}'_]}_\("_r_d‘lrllrrrdr'r\(i@ﬁ?l}é](’]i_\ clo_l caarlo
Temperalura adectiada de empague

Botoes de E{',i_rn{]i()g - — - - 1

basura Tapados

Bases limpias y en buen estado
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LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENEY LIMPIEZA

AREA: Carniceria

11

Evaluacion

Comentarios

Buena

Mala

Regular

Plan de
accion

Limpiera de
mobiliario y
cquipo

Canastas

Bafios plalicus

Drenajos

Extraclores
| Venliladores

Inyedtores

Lavabos (ita)

Lavabo de manos

Mesas do lrabajo de acero
inoxidable

Maesas para ablandar carne

| Parcdes

Piso

Cortadora de pollo

Mdquina de empaque al vaclo

Maguina moledora de came

| Skymsen )
Maquina rodajadora Butcher Bay

Mueble de metal blance

Sierra eléctrica

Tarimas

Usu de Biocyde o agua dorada

Limpieza de
utensilios

Cuthilios

Hachas

Shairas

Pusa colgante Detedto

Pasa analftica_Accu Weigh

Tablas para cortar
Ulensitios nara ablandar [a carne

Lso de Biocyde 0 agua clorada

limprieza de
refrigeradores

Limpicza exterior

Limpieza interior

Producto tapado

| Produdto roluladg

Producto en mal estaclo
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Evaluacion . Plan de
Comentarios i
Buena | Mala Regular accion
Empaque
adecwado del | Ulilizacion de holsas seglin modic
producto
Temperaliras de manipulacion
adecuadas L R S - o
Toenye saltras che conservacion
SRS, SUIPUNPPRUFDRIN DpSNUIIE. S SN S E—— S
Productos 05 alocuarlos ] _— -
Producios debidamente
| cliquetados ! .
Prowtaclo dircctamente sobre
Larimads
Temperatirds de maniputacion
Femperatieas de conservacion
Productes | ototuadas . R B I
Praductos debidamente
[ etquetados — 1o .
Producto directamente sobre
tarimas
o M 1 I ]
sospechoso de s e e - —
Cruce de Arlicualos personales en ol drea
comtaminacion | Uso de ulensilios
por Almacenamiento inadecuada
Botes de ,',EA.”}?[‘E_‘.’E’.:___.,, . - — . N _ -
basura bapados b ]
Bases limpias y en buen estadeo
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Listado de productos



LISTADO DE PRODUCTOS

Salsas:
n
| |
»
-

Salsa chimichurry
Salsa a fa barhacoa

Salsa mexicand cocida

Salsa serica
Salsa verde cocida

« Carnes o polio

Frijoles
L ]

Carnitas de cerdo
Cochinita pibil
Tampiquena
Pollo al pastor
Pallo pibil

Chih beans
Frijol ranchero
Frijol refiite

Especialidades

Criesos:
-

Paostres

Mole poblano
Sopa los cebollines

CJueso part lacos
Quieso pard fundir

Pastel cualro leches
Pasted tros lechoes
Chongos 7amoranos

8



Anexo No. 15

- GLOSARIO -
Definiciones de HACCP
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GLOSARIO

DEFINICIONES DE HACCP

Accion correctiva:  1.0s procedimientos que se siguen cuando ocurre una desviacion,

Andlisis de riesgo: El proceso de recolectar y evaluar informacién sobre riesgos asociado a
los alimentos para decidir cudles son significativos y deben ser inciuidos en et plan

HACCP,

Arbol_de decisiones_de puntos criticos de_control:  Una secuencia de preguntas que

ayudan a determinar si un punto de control es un punto critico o no.

Control; (a) El manejo de las condiciones de una operacidn para mantener coincidencia
con los criterios establecidos. (b)) El estado en que se han seguido los procedimientos

correctos y se han alcanzado ios criterios.

Criterio: Un requerimiento sobre el cual se puede basar un juicio o una decision,

Desviacion: Falla para alcanzar un Limite Critico.

Fguipo HACCP: El grupo de personas que son responsables del desarollo,

implementacién y mantenimiento del sistema HACCP.

HACCP:  Un acercamiento sistematico a la identificacion, evaluacién y control de los

riesgos para la seguridad de los alimentos.




121

Medida de control:  Una medida o actividad que puede ayudar a prevenir, eliminar o

reducir un riesgo significativo.

Limite critico; E} méximo yfo minimo valor al cual un pardmetro o caracteristica de
naturaleza biolégica, quimica, fisica 0 sensorial que debe ser controlado en un Punto
Critico de control para prevenir, eliminar o reducir hacia un nivel aceptable la ocurrencia
de un riesgo en la seguridad del alimento. Este es el valor que separa lo aceptable de lo

inaceptable.

Monitoreo; Desarrollar una secuencia planificada de observaciones y medidas para
asegurarse di si los puntos criticos estdn bajo control y para producir un récord adecuado

para futuras verificaciones.

Paso: Un punto, procedimiento, operacién o estado en el sistema de alimentos desde la

produccion inicial hasta el consumo final.

Peligro: Contaminacién inaceptable, la proliferacion o la supervivenda en fos alimentos

de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

procedimientos a seguir.

Programas_pre-requisito: Procedimientos, incluyendo Buenas Pricticas de Manufactura,

que proveen las condicicnes operacionales con los fundamentos suficientes para el

sistema HACCP.

Punta_critico_de Control (PCCY: Un paso, operacion, practica, procedimiento, fase, o

etapa en la que es posible intervenir sobre uno o mds factores para eliminar, evitar ©

minimizar un riesgo en la seguridad del alimento hacia un nivel aceptable.



% dizspo: Fs una estimacion de ja probabilidac cle que sobrevenga un peligro. Un agente
bivi¢gico, quirnico o fisico gue puede razonablemente causar dafio ante la ausencia de su

centro!

#*  Severidad: La seriedad de toe efectos dea riesgo.

%  Sisterne HATCP: ¢l resultado de la implementacio. de un plan HACCP.

% Validaci¢ n; Aguel elemento de verificacion eniocado en la rea.ccién y evaluacion de
informac &n cienofica y téanica pern determinar cuando un plan HACCP, que estd

debidam snte implermentado, serd efectivo para el control de riesgos.

*  Verificacion: Aquellas actividades, distintas del monitoreo, que determinan la validez de

un plars HACL P y que el sistema es operativo de acuerdo con el plan.

*  Vigilancia: Fs tna secuencia planificada de observaciones o mediciones para conocer si

unt PCC estd bajo cootre!



Anexo No. 16

Ejemplo de MEMO
A usarse en las reuniones del equipo HACCP de RESERSA



Memo

To: Nombre de las personas a gquien va didgido

From:  Aslrid Sanches

CC: Email de fas personas a quien va dirigido
Dale: Fecha en la cual se etwvia of mema
Rex Titulo o tema det mismo

Mensaje

Firma,



Anexo No. 17

Ejemplo de minuta
A usarse en las reuniones del equipo HACCP de RESERSA
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MINUTA No.
Nombre de 2 Reunién
FECHA:
TEMA:
PARTICIPANTES:
Punto No. 1 1 Titulo
1.1 Subtitulo: Resumen. Nombre del encargado
Normbre det encargado
1.2 Subtitulo: Resumen. Nombre del encargado
Ele.....
Punto No. 2 2 Titulo
2.1 Subtitulo: Resumen. Nornbre el encargado
Nombre del encargado
2.2 Subtitulo: Resumen. Nombie del encargado
Fle....
Punta No. 3 3 Tituio
3.1 Subtitulo: Resumen. Nombre doi encargado
Nombre del encargado
3.2 Subtitulo: Resumen. Nombre del encargado
Eo.....




Anexo No. 18

Programa de capacitacion
“El sistema HACCP”
Para el personal de la empresa RESERSA

ar



iv.

Contenidos educativos

| MODULO

~ CONTENIDO

Mddulo 1

#* lnrodacdion

7 3Qué es un riespo?

% ¢Qué os un peligro de contaminacion?
% 2(ud es un punlo critico?

# 20Qud 08 un punto critico de conlrol?
* Formacion de grupos de trabigo

# [nslricciones

# Andlisis de los procesos

¥ Flaburacién de carlehes

# Fxposicion de reseltados

* Discusion

Modulo 2

Médulo 3

F Introducridn
¥ nstscciones
* Presentacian de resullados por drea
¥ Discusién
# Significado
# Definicidon
s Objelivos
% PAgos a Seguir
#* :Qué debemos controlar?
o En bodega
o En produccion
o Postres
o Camiceria
o Empaque
# Fvitando of abuso de temperaturas
% iCudl esla sona de peligro?
# Métodos apropiados para descongelar, cocinar, almacenar los
praductos y enfriar Jos alimentos
Uso apropiado de los lermdmelros.

Metodologia y técnicas de ensefianza a utilizar.

a) Metodologia

v General: Método inductivo — deductivo

v Motivacion: Mélodo inductivo

v Actividades: Molodo inductivo- dedudive

b} Técnicas de ensefianza

124

v Grupos de trabajo: En el primer modulo se formardn grupos de trabajo a los cuales se los
ponudrd a analizar. Las conclusiones det grupo serdn escritas con marcador en ol papel periddico gue

se les dard,

v Expositiva: En ol segundo médulo tilizando carteles de papel peritdico hechos en el
madulo anterior como material acdiovisual. Y en el tercer madulo, con el use de una Presentacion
en Power Point como material audiovisual.
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v uvia de ideas: [n 1odos Yos mGdulos, se disculirdn los omas y se pedird la participacion del
personal.

v interrogativa: £ el tercer modulo, se preguntard a lo largo de la capacitacion para ver st las
personas han prestado atencion durante las temas y subtemas expueslos.

v Participativa: En todos los mddulos, se les pedird que participen 12nlo R sus gripos de
trabajo como en las discusiones, Se les hardn preguntas para que participen aciivamenle y para ver si
existe conocimiento de los temas que se estdn impartiendo.

vi. Cronograma con fechas, contenido y personas responsables.

a) Cronograma

GRUPO CONTENIDO DIA Y HORA
Cocina Cebollines T M6euto No. 1 16 deabrilalat PM
Empacque / cagniceria Madulo No. 1 16 de abril a fas 3 PM
Panaderia / reposteria 1. Mddulo No. 1 19 de abrifala 1 PM
Bodega 7 Madulo No. 1 19 de ahiil a las 3 Pt
Todos los gr}:[ms antes Madulo No. 2 23 de abril a las 3 PM
cmencionados | . . R o
o " Cocina Cebollines M6dulo No. 3 29 dc abril a [a 1 PM
Empaque / carniceria Mdédulo No. 3 29 de abril a las 3 PM
Panaderfa / reposicria Mordulo No. 3 30 deabrilala 1 PM
Bodega ~ Mddulo N(J_...?vr ) 30 deabyilalis 3PM

b) Persona responsable

- Rend Urdrzar, jefe de Capacitacion de RESERSA.
- Astrid Sanchoes.

vii. Forma de evaluacién.

o inicial: Diagnéstivo realizado at inicio de cada médulo por medio de preguntas fas cuales se
realizan para saber que os o que saben y que lemas necesitan reflorzarse.

¢ Formativa-proceso: Preguntas durante fa elaboracion de cada madulo para ver si las personas
estdan camprendiendo fos temas impartidos y para originar discusion.
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PROGRAMA DEL CURSO DE CAPACITACION SOBRE
CONOCIMIENTOS GENERALES DEL SISTEMA HACCP

i. Introduccidn.

La presente capacitacion serd realizada para que ol personal de RESERSA que labora en las
dreas que comprende la cocina “Cebollines”,  conozea, aprenda y tome conciencia de la
importancia de Ia inplementation del Siskema HACCP en la planta procesadora de alimentos y que
contzca las modificaciones que se hardn en los procesos para que pucda ofrecerse un alimenio
inocun al consumidor,

La capacitacion consta de tres madulos, el médulo uno y dos que servirdn pata que el
personal aprenda a analizar los procesos que se tlevan a cabo en su drea do trabajo y el médulo
nimero tres donde se les hablard de los conocimientos generales ded Sistema HACCP, los pasos para

Hevarlo a cabo v las madificaciones realizadas en los procesos segitn ol &rea donde laboran.
Y {

£ médulo nimero tres oca conceptos impartantes mostrados de una forma fdcil que ayude
al personal comprendertos. El contenido fue reajustado al nivel educativo de fa poblacion a la cual se
dio fa capacditacion.

ii. Objetivos del Programa
Que el Personal:
& Analice: los procesos de produccion de los productos e identifique los riesgos y peligros de
conlaminacion de cada uno de oltos.

4 Conosca los residtados oblenidos del andhisis realizado en cada drea de trabajo.

% Comprenda fa importandia de implemeniar dicho sistema para mejorar la calidad de los
productos gue agui se producen,

& Identifique fos puntos erficos de control que serdn monitoreados on los procesos que se Hevan
4 cabo en su fugar de trabajo.

s Aplicue las téenicas adecuadas de cocdi6n, enfriamicnto y almacenamiento de los productos.

o Uliice adecuadamenie el termémetro para medir fa temperatura de los productos,

jii. Organizadores y participantes.
% Oqganizadora: Astrid Sdnchez, apoyada por el Jefe de Capracitacion de RESERSA, René Urizar.

% Participantes: Personal de cocina cebollines, empaque, carniceria, reposteria y bodega de
RESERSA.
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Implementacion del Sistema
. HACCP en nuestra empresa

Astrid Sanchez

HACCP

H: HazARD = Peligro
A ANALYSIS = Analisis
€: CRITICAL = Critico
C: CONTROL = Controt
P: ponT = Punto

DEFINICION DEL

*Es un sistema que sitve para evaluar los
posibles peligros asociados con un producto y
deferminar los controles necesarios para
minimizar o eliminar los riesgos que puedan
causar dafio ¢ enfermedad al consumidor.

)

El Sistema HACCP es el medio més eficaz
y eficiente que se haya disefiado para
garantizar la seguridad de las operaciones
de elaboracion y preparacién de los
alimentos

Origen del Sistema
HACCP

- El principat motive para utitizar el Sistema
HACCP es la gestion de la seguridad de los
aiimentos y evitar las intoxicaciones alimentarias

- HACGP fue desarrpliade en los primeros
tliempos del programa espacial tripulado de los
EEUU para e controj de ia seguridad de los
alimentos ¢ue iban a ser consumidos en el
espaclo
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OBJETIVO DEL SISTEMA
HACGP

*Identificar todo problema refacionado con la
seguridad del alimento y asociado con un
producto O proceso

xDeterminar los factores especificos que se
tienen que controlar para prevenir que estos
problemas ogurran

*Establecer sistemas que puedan medir y
documentar si estos factores estin siendo
controlados adecuadamente

HACCP no se sostiene
por si solo

Los prerrequisistos
son las piezas
componentes del
sistama HACCP

DEFINICIONES DEL HACCP

Puntos

iticos de Control:
-Etapas del proceso donde la faita de control

-Puede provocar un riesgo para [a salud dei
consurmdor

- 8e puede prevenir o reducir si se controta

Limites Criticos:

- Se define una toierancia gue debe gumplirse
para asegurar que el PCC esta controlado ¥y no
causa peligro al consumidor.

Monitoreo o vigitancia:

- Es una medida u cbservacién que se efectda en
un PCC y demuesira gue ¢ proceso esta
funcionando dentro de los limites criticos

. Garantiza que el productc se elabora de
manera segura

Acclones correctivas;

- Son procedimientos que se aplican cuando
existe una desviacion no aceptable de un PCC.

Registro:

Es uyn sistema gue retne la informacion del plan
HAGGP y que nos ayuda a demositrar gque se
ejecutan [0os procedimlentos de monitoreo, las
medidas corvectivas y las verificaciones.

Verificacion:

- Son metodos, procedimientos y pruebas gue se
usan para determinar si el Sistema HACCP se lleva
a cabo da acuerdo con 1o establecido.

i Qué pascs se deben lievar
a cabo para implementar
el Sistema HACCP?
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1.- Se debe formar un Equipo de
Trabajo

- Debe ser un equipo gue trabaje unida {multidis ciplinario)

. Debe estar formado por personas que conozean los
productos y los procesos de elaboracién en ia pianta

. Deben identificar pefigros e implementar cambios en
el proceso y productos

. Deben comprender los conceptos del HACCP y
conocer las elapas a cumplir para desarrollar el
Sistema

2.~ Descripclon del Producto

3.- Descripcion del Uso Presunto

- Eiaboracion et Diagrama de Flujo
.- Verficaclén in situ dei Diagrama de Flujo
§.- Andlisis de peligros y evaluacion de riesgos
7.- Determinacién de kos PCGC
8.- Establecer hos Limites Crificos para los PGG

.- Establecer Procedimientos de Monitoreo
10.- Establecer Acciones Gorreclivas

11,- Egtablecer un Sistema de Registros
12.- Estabtecer Procedinientos de Verificacion

Desarrollo del Sistema de Seguridad
Alimentaria

o Eliniclo - Establecer un equipo de trabajo

o Paso 1, Listado de productos — Eishorar una iista

o Paso 2, Anaiizar los Peligros — Etapas de Proceso de
cada producto

EF 1. Recibo de matertss primas en Badega

EP 2. Almacenamiento en Bodega

EP 3. Retibo en Praduccién

EP 4. Lavado y desinfeccion

EP 6. Molido

EP 8, Coclnado !/ Goccién

EP 7. Enfriado

EP a. Pesadg y Empacade

EP 4. Almacenamiento de! producto procesado

éQué debemos
controlar?

En bodega al recibir las materias
primas

» Llenar las fichas de recepcion de fos productos

= Revisar las caracteristicas de Jos productos que
recibe

« Carne de res, de cerdo y polle ( temperatura /
congelada, color y clor caracteristico, tejidos
firmes y las etiquetas)

« Pescados y mariscos (ausencia de mal olor,
ojos britlantes y texturas firmes, controlar
temperatuta)

Verduras y Frutas [colores y tejidos firmes sin
golpes, que estén cos, ausencia de animales
materiales de transporte)

Productos enlatados y envasados (que las [atas
no estén abolladas ni oxidadas, gue estén
selladas y revisar las fachas de caducidad)

Productos lacteos (temperatura, fecha de
caducida¢ , olor y color

Granos y peivos (integros y lisos, con pocas
matearias extrafias y libres de insectos

Huevos ([ibres de materia fecal y que estén
frescas)
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= Almacenamiento adecuado de los
productes

» Inmediatamente después de recibirlos

= Lugar correcto v a la temperatura adecuada
« Cuattos frios
» Cuartos refrigerados
» Bodega seca

= Controlar la temperatura de los cuanios frios
y refrigeratos

En Produccién

= Revisar las caracteristicas de los
productos que recibe

» Carne de res, de cerdo y pollo (color y olor
caracteristico de ia carne y tejidos firmes)

. Verduras y Frutas (colores y tejidos firmes
sin golpes, frescos)

» Productos enlatados y envasados (latas no
abolladas ni oxidadas, selladas y revisar lag
fechas da caducidad}

« Granos lvos (integros y lisos, con pocas
maberiaz g:?traﬁas ytfiagms e inse‘ctos)

» bavado y desinfeccién

« De superficies y utensilios de cocina

. De verduras antes de utilizarlas para cocinar
Deal molino antes de utilizarse

» De huevos

= Control del tiempo y temperatura de
« Coccidn y enfriamiento de los productos
» Utilizar termometro de varitla da metal

» Trasladar el producto a empague
inmediatamente

En el area de postres

Revisar ias caracteristicas de los productos
give ieciBe

Huevos (libres de materia fecal y que estén
frescos)

Productos lacteas (T°, fecha de caducidad , olory
celar)

Productos enfatados vy envasados (gue las latas no
estén abolladas ni oxidadas, que estén selladas y
revisar las fechas de caducidad)

» Lavado y desinfeccidn
« De superficies y utensilios
= Huevos

» Centrol dei tiempe y temperatura de
« Horneado

= Cuando sea necesario utilizar termdmetro de
vatilla de maetal

» Tiempo de procesp

= Trasladar e producto luego de empacar a
Bodega

En carniceria

= Revisar 1as caracteristicas e fos productos que
recibe

Cureda res, de cerdo ¥ polio ( temperatura f
congelada, colar y alor ceracteristico, tejidos firrnas
y las etiquetas)

)

» Lavadu y desinfeccidn

» De superficies y utensillas {cuchilics, kabias, slerras,
ablandadaresj

= Control del tiampo y teamperatura
» Utliizar termémetro de variila da metat
= Tiempa para al procese da empadqua

Trasladar e producto luego vde empacar a Bodega




Ep el area de empaque

_Lavado y desinfeccion
~ Da superficies y utensilios {cuchillos,
pracesadores de alimentos, ralladores)

= Control del tiempo y temperatura de
» Enfriamiento de los productos
« Utilizar termometro de varilia de metal
» Tismpo para &l proceso de empague

= Trasladar el producto luego de empacar a
Baodega

En bodega al recibir los productos
procesados

« Almacenamiento adecuadeo de los productos
« Inmediataments después de recibirios

« Lugar correcto y a la temperatsra adecuada
- Cuartos frios
- Cuartos refrigerados
« Bodega seca

« Controlar |a temperatura de los cuartos
frios y refrigerados

N LA APLICACION DEL SISTEMA HACCP
DEBEMOS

Compromiso del personal hacia la
empresa

Verificar ta calidad de los preductos

Llenar adecuadamente y cuando se
soliciten las hojas de registro

Tomar de temperaturas

EVITANDO EL ABUSO DE

TEMPERATURA

O

Tres reglas para el control
de temperatura

+ Mantener los alimentos potenciaimente peligrosos
fuera de |a zona de temperaturas peligrosas

+ Pasar los alimentos potencialmente peligrosos por fa
zona (e temperaturas pefigrosas tan rapido como
sea posible

+ Pasar los alimentos potenciatmente peligrosos por la
zona de temperaturas peligrosas el menor nimero
de veces posible

Métodos apropiados

_para descongelar,

cocinar y enfriar los
alimentos
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- Descongelamiento

« En el refrigerador: mengs de 410 F

""" « Bajo una corriente de agua caliente:
menos de 70° F por menos de 2 horas

+ En el homo de microondas: cocinar los
alimentos inmediatamente después de
descongelarlos

NLUNCA descongele a temperatura
ambiente

Coccion

+ Cocine todos los alimentos
potencialmente peligrosos
hasta alcanzar la minima
temperatura requetida

+ Mida la tamperatura en la parte
mas grueva del alimento
(usualmante ef cantro) con un
termometro calibrado, preciso
y exacto,

Enfriamiento rapido de ios
alimentos

+ Porciones mas paguefias: dividir
fos alimentes grandes en porciones
mas pequefias

*

Recipientes poco profundos: ne
mas de 5 cm de esgo_sor para
productos viscésos o 7.5 com pars
productas poca viscosos

Baiios frios: cotocar Yos recipient: 63“ ¢ .V'E"?@
* Con el alimanto cafiente en 1 pita L ﬁ% R

recipiente de mayer tamaile que

contanga higle




Enfriamiento rapido de los
alimentos

volver los  alimentos  frecuentemente  para
acelerar el enfriamiento

*

+ Remover las  tapas de los  recipientes
UNICAMENTE: durante ef enfriamiento

« Circular agua fria por 18 chagueta de las
marmitas para remover rapidamente calor de los
alimentos

Uso apropiado de los
termometros

+ La parie sensitiva del termdmetro debe
limpiarse y desinfectarse

+ La parte sensitiva del termdmetro debe
colocarse en la parte central del producto
o recipiente que lo contiene (punto frio)

« Asegurarse de que la temperatura se ha
estabilizado antes de registrar el resultado

Previniendo contaminacion cruzada

« Limpie iz sonda del termometro con una toalla con alcohol ©
enjuguete en uha solucddn  desinfectante cuande to
transfiera de un alimento al ofre.

+ Los tarmédmetroz tamblén puedan ser desinfectados
sumergiéndoios eh agua caliente (> 180° F)

+ Limpla y desinfecte fa sonda dei termdmetro cuando dste se
va a utllizar en afimentos cucides o Hstos Jtara comer, fuego
da que ha sldo wbiizado e un glimento crudo.

« No utilize pafios suctas para limpiar ef termémetrol

Tamperatura an el refrigerader es de 40 °F ¢ menos
= Temperatura det congelador es de O “F 0 manos.

= Compruebe estas temperaturas con uh termdmatro para
refrigerador f congelador.

» Refrigere o congele Jos productos perecederos, los
allmentos preparados y las comldas sobrantes en un plazo
de 2 horas desde le compra o 1 preparacion,

« Coloque ia carne, aves, pescagos y mariscos crudos en
recipientes en ia refrigeradora para évitar que sus jugos
caigan sobre ofros alimentos. Los }ugns de allinentos
crudos pueden cotitener hacterias dafinas,
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Anexo No. 19
- Manual HACCP de la empresa RESERSA -
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MANUAL

Restaurantes y
Servicios S.A.

— KT




CONTENIDO

Capitulo

TTTOEUCEION o e e e e e e oo e et s et e e et et e et et s eas e et sae e de i s aaan s v ab s s madsam e e seran e snes

1. Manual HACCP ........ e e

1

1.:Qué es el manual HACTP? L. e b
2.Factores que justifican el uso y existencia de un manual HATCP i
3.3Qué documentos contiene este Manual? ...
A DOCUMENtos Ue apOYO ..ovi.iir s PP PTPPR,
B. Documentos de registro de vigilancia y monitoreo ...
4.:Qué procedimiento debe seguirse si se desea agregar un nuevo producto al manual HACCP? ........
5.:Como dasificar el producto nuevo en et manual HACCP? ..
6.2Quiénes pueden utilizar el manuat HACCP? . T PPN
7.C6mo usar el manual FATEPT (e
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N O Y 1L U SRR P TSP PP PSP
IO Tt T T =R o= o Lo IO U U D O P T PP PR PP PP PP RP PP RTEPRRP RIS
2.Cochinita pibil ..o I U PPPPPU TP PUPIRR
3. POHO A PASTON 111 eeeiieiet e e s e et e e e
4, PO PIBI .o .
LT oo T R T SLLLECRRTTITERPEPIISLELTELLES ey e
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13. Listas de chequeo de higiene y limpieza por dreas

A. Lista de chequeo de higiene y limpieza def drea de reposterfa ~drea externa'y det cuarto frio—
B. Lista de chequeo de higiene y impieza del drea de panaderfa ..o
C. iista de chegueo de higiene y limpieza de cotina ..o
. Lista de chequeo de higiene y limpieza del drea de empaque .o
E. Lista de chequeo de higiene y limpieza del drea de camiceria ...
F. Lista de chequeo de higiene y limpieza del drea de seca de bodega .o
G. Lista de chequeo de higiene y limpieza del drea de despacho a produccion en hodega ......
H. Lista de chequeo de higiene y limpieza del drea de oficina y drea de carga y descarga de
BIOTHEZA <+ttt e s e e oo
. Lista de chequeo de higiene y limpieza de los cuartos congelados y refrigerados de bodega
). Llista de chequeo de higiene y limpieza del drea de descongelacion (cimara de transito /
PrOAUCEOS FITOS} L..vversareirere i B PO
14, Verificacién del plan de mantenimiento higiénico del establecimiento ...
15. Ficha de incidencias o mantenimiento (insialaciones, equipos © maquinania) .......................
16. Ficha de control de higiene del personal ... U PP
17. Ficha de supervision de higiene personal ...
18. Ficha de supervision de buenas prdcticas de higiene en ta preparacion de alimentos ............
19. Ficha de revisiones y actualizaciones def sisterna HACCP ............ e

167

171

173

176

178

1860

182

182

183

186

189

192

194

198

200



FLSAISAS vretvsenret e rnamrreaberaraar e
L CRIMECRUITY © ettt s eet et et s s e oo b e i a s r e
2.8alsa ala barbacoa ..oooeiiii
3.5atsa mexicana cocida ..oiie i
4.5a1858 SUHZA 1 ivvininirir e e
5.5alsa verde cocida vooaivi i

IV, FOMTIALOS .oovirunnnnrere et enae
1. nformacion del producto ...
2.Diagrama deflujo ...
3.Hoja de andlisis de peligros ..................

4. Resumen del sistema HACCP ...l

.......................................................................

.......................................................................

......................................................................

.......................................................................

V. Documentos o registros de vigilancia y monitorizacion ...

1._Ficha de control de recepcién de materias primas: productos alimentarios ........occennnes

2.Ficha de control de recepcion de materias primas: productos de limpieza ...

3.Ficha de supervision del correcto recibo y almacenamiento de viveres ...

4.Ficha de supervision del despacho de materias primasy productos procesados para restaurantes .

5.Ficha de control de temperaturas en cuartos frios y refrigerados ...

6.Ficha de control semanal de temperatura en cdmaras frias ..o

7.Ficha de control de almacén y cimaras ...

8.Ficha de control de elahoracion de productos procesados en CoCIna ...,

9.Ficha de control de Procesos €N eMPAGUE ... i i

10.Ficha de control de procesos de produccion y almacenamiento de productos ...

11.Ficha de control de cloro covceee e,

12.Ficha de control limpieza y desinfeccién

101
102
107
113
119
125
131
132
134
136

138

140

143

144

146

148

150

153

161

163

165



. INTRODUCCION

Et sistema HACCP o Sistema de Andlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos
intenta controlar y/o reducir al minimo cualquier riesgo de contaminacion fisica, quimica o
microbiolégica que exista en cada paso del proceso de elaboracién de un alimento. Este sistema
tiene fa ventaja que previene, analiza y controla los riesgos de contaminacion durante el proceso

de elaboracion del alimento y no al final del mismo.

Este manual HACCP de la Planta Procesadora de Alimentos de la empresa Restaurantes y
Servicios, S.A. [l manual contiene, las recetas de los productos que agui se procesan, las cuales
sitven para preparar los diferentes platillos que conforman el mend del Restaurante “Los
Cebollines”, la descripcion y la composicién de los productos, fos diagramas de flujo de proceso, la
hoja de andlisis de riesgos de cada producio v su respectivo resumen de plan HACCP donde se
indican fas medidas preventivas, limites criticos, procedimientos de monitoreo, la frecuencia de
monitoreo, las acciones correctivas, fos métodos de verificacion y los registros que se Hevardn a
cabo para controlar los puntos criticos de control del proceso de cada uno de los productos aqui

elaborados.

Con la apficacién de este manual, se busca lograr la calidad e inocuidad de los productos que
agui se preparan. Este es una herramienta que contribuird a reducir los riesgos de contaminacion
de alimentos ya que contiene el andlisis de los puntos criticos de cada proceso que se fleva a cabo
en la planta y nos ofrece los instrumentos necesarios para que el supervisor de calidad y los
miembros del equipo HACCP puedan monitorear los puntos crfticos de control de la elaboracion
de los productos, establece los procesas de verificacidn para comprobar que éstos son controfados

y establece las acciones correctivas que deben implementarse para poder minimizarfos.
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2.

I. MANUAL HACCP

tQué es el manual HACCP?

Es un documento de soporte donde se encuentran anotados todos tos procesos desde el
inicio al elaborar el sistema de forma tedrica, como los resultados de fa aplicacién practica v los
registros derivados de la monitorizacién del sistema. Es muy importante y necesario tener toda ia
informacion documentada, pues no se puede decir que una empresa realiza controt de calidad o
que tene implementado un sistema HACCP, si no existe una vigilancia registrada de forma

documental de todos los procedimientos.

Factores que justifican la existencia y uso de un manual HACCP

- La existencia de un manual es una de las premisas basicas del HACCP. Podrfamos afirmar que si

no existe un manual, no existe HACCP. La documentacién es el soporte fisico del sistema.

- Un manual bien desarrollado y elaborado dice lo que hay que controlar y recuerda en todo

momento ios procedimientos.
- 1a aplicacién del manual aporta datos continuos y en el tiempo sobre las producciones y las
condiciones en las que se han elaborado los productos, pudiendo aportar datos para futuras

mejoras, asi como en la deteccién de problemas y que éstos no vuelvan a surgir.

- Las acciones correctoras realizadas quedan registradas gracias a la documentacion contenida en

el manual, lo que sirve para estudiar la evolucién del sistema.

- Un manual bien disefiado y bien cumplimentado aporta datos continuamente sobre el producto.



3. ¢Qué documentos contiene este manual?

A. Documentos de apoyo
i. Hoja de informacion de los productos, que muestran:
« Datos generales de! producto:
-t nombre del producto,
- Tipo de receta ya sea mexicana o internacional

- FF nttrnero de raciones o rendimiento de la receta

Especialidad o drea donde es preparado el producto, el cual puede ser cocina,

empagque, carniceria o reposterfa,

e Ingredientes:
- Nombre del ingrediente
- Cantidad
- Unidad de medida

« Sistema de elaboracién y presentacion:
Aquf se describe el procedimiento para elaborar el producto desde su lavado y

desinfeccién hasta su empaque.

« Descripcion del producto:
Detalla una descripcion completa del producto que incluye: la siguiente informacién.
- Nombre del producto
- Caracteristicas del producto final
- Tiempo de preparacion
- Tipo de almacenamiento
- Temperatura de aimacenamiento
- Uso del producta por el consumidor
- Caracterfsticas del empaque
- Periodo de caducidad
- Lugar de venta del producto

- Etiqueta y condiciones especificas del producto durante su distribucion



¢ Composicidn del producto:
- Materia prima principal
- Ingredientes secos

- Ingredientes liquidos

1

Otros ingredientes

Saborizantes y aromatizantes

Conservadores naturates

i

ii. Los diagramas de flujo de cada producto y la identificacién de los PCC

Este es un diagrama en el cual se describen detalladamente, todas las etapas del
proceso de elaboracion del producto desde que se reciben en bodega las materias primas,
se almacenan, se sacan de bodega, se entregan en produccion, los procesos de lavado y
desinfeccion, picado, molido, coccion, enfriamiento, empaque y almacenamiento del
producto ya procesado. Todos estos procesos se encuentran descritos en cuadros, los
nombres de las etapas estan escritos en letra tipo itdlica y aquellas partes del proceso que se

consideran puntos criticos de control se encuentran sefialado las siglas “PCCen negrita.

iii. Hoja de andlisis de peligros
En este formato se analizan los peligros de cada uno de los puntos criticos de control
del proceso de elaboracion del producto. Este formato tiene seis columnas en las cuales

se describe:

Primera columna: se debe colocar la etapa del proceso y los ingredientes implicados en la

misma (PCC)

Segunda columna: se escribe el tipo de peligro al cual conlleva este PCC vya sea de tipo
microbiolgico, fisico o quintico.
1

Tercera columna: se escribe a que tipo de riesgo conlleva este PCC.

Cuarta columna: se debe justificar porque se considera que esta etapa del proceso es un

peligro.

e Quinta columna: se escribe el grado de severidad del peligro que puede ser alto,
moderado o severo.

e Sexta columna: se identifican cuales serdn las medidas preventivas que se llevardn a cabo

para evitar cada PCC.
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Resumen del plan HACCP

En este formato se describen todas las acciones que se tomardn en el plan HACCP

para reducir los puntos criticos de control en €l proceso de elaboracidn del producto. Este

formato tiene ocho columnas en las cuales se describe:

Primera columna: se debe colocar la etapa del proceso y los ingredientes implicados
en la misma (PCC)

Segunda columna: se describen cudles serdn las medidas preventivas que se llevaran
a cabo para evitar cada PCC.

Tercera columna: se escriben cudles son los limites criticos o de seguridad para cada
punto critice de control en esa etapa del proceso.

Cuarta columna: se escrihe qué procedimiento se Hlevard a cabo para monitorear el
PCC.

Quinta columna: se especifica con qué frecuencia se Hlevard a cabo el proceso de
monitoreo.

Sexta columna: se describen las acciones correctivas que se llevardn a caho si se
encuentran errores al momento de monitorear el PCC.

Séptima columna: se describen los procedimientos que se ilevardn a cabo para
verificar los PCC

Octava columna: nos dice qué sistema de registro debe Hevarse para comprobar que

se llevd a cabo el proceso de monitoreo del PCC.

Cada uno de los productos elaborados en fa planta de proceso de RESERSA, fue clasificado

dentro de seis grupos distintos. Al inicic del apartado nimero tres {Hf) de este manual, se presenta el

listado de fos productos gue pertenecen a cada grupo vy luego se encuentran los cuatro decumentos

anteriormente descritos para cada uno de ellos.

B. Documentos de registro de vigilancia y monitoreo:

Estos documentos y sus instructivos sirven para tevar a cabo el sisterna de vigilancia y

monitoreo del plan HACCP y se encuentran al final del manual en el apartado namero cinco

(V).
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$Qué procedimiento dehe seguirse si se desea agregar un nuevo
producto al manual HACCP?

5i se desea agregar un nuevo producto al manual, deben Henarse los cuatro formatos adjuntos
en el apartado nlmero cuatro (IV.} de este manual. Estos documentos son: Heja de informacion
del producto, Hoja de andlisis de peligros, Resumen del plan HACCP y adems deberd elaborarse

un diagrama de flujo que detalle el proceso de produccién del producto,

¢Cémo clasificar el producto nuevo en el manual HACCP?

Para la clasificaci6n de un nuevo producto, se debe respetar fa numeracién de los productos
existentes. Cada tipo de producto tienen un apartado el cual estd clasificado con lfetras por
ejemplo, cames tiene la letra A, especialidades mexicanas la letra 8 y asf sucesivamente. Si se
desea agregar otro apartado debe agregarse al final de fos ya existentes. Ademds, cada producto
debe numerarse, si se desea agregar otro producto a un apartado ya existente, se agregard al final

del mismo, de lo contrario debe crearse un apartado nuevo con su respectiva numeracion.

¢Quiénes pueden utilizar el manual HACCP?

* La persona encargada de supervisar fa calidad de alimentos de fa planta procesadora de
RESERSA.

B manual HACCP es una herramienta muy Gtil que contiene todos los instrumentos
necesarios para que el supervisor de calidad estudie y conozca la descripcién, los ingredientes
utilizados para preparar el producto y las cantidades utilizadas, el sistema de efaboracién y de
presentacion y la composicién del mismo. También muestra el diagrama de flujo detallado del
praceso de produccién de cada producto el cual le servird para poder supervisar y comprobar
que los procesos realizados se estin llevando adecuadamente. Bl diagrama de flujo tiene
sefialados los puntos criticos de cadla proceso los cuales debe conocer exactamente, contiene el
andlisis de los mismos, fos riesgos que implican y fos peligros a los que conlleva. Debe conocer
también las medidas preventivas que deben aplicarse para evitarlos y cdmo va a monitorearlos,
cudles son los limites criticos y cudles son las acciones correctivas que debe tomar, ¢cémo va a

verificarlo y cémo deben registrarse.

Este manual debe ser la herramienta de trabajo del supervisor pues aqui estd recopilada toda

la informacién necesaria para supervisar que los procesos de la planta estan bien realizados.



* Todos los empleados que laboran en la planta procesadora de RESFRSA.

El manual HACCP debe ser conocido completamente por todo el personal operativo y no
operativo que labora en la planta de proceso pues aqui se recopilan todos los documentos que
describen los productos, las recetas y la gufa de como va a procesarse fa materia prima hasta
Hegar cbtener el producto procesado. £l personal operativo también debe conocer los
ingredientes que se utilizan para preparar fos productos y las cantidades que deben utilizarse,
los pasos exactos de elaboracién y de presentacion para obtener los productos procesados. Ellos
también deben conocer los puntos criticos de cada proceso, los riesgos que implican v los
peligros a los que conllevan y debe conocer las medidas preventivas que deben aplicarse para

evitarlos y come deben registrarse y en qué documentio debe hacerlo.

= Empleados nuevos que estdn siendo entrenados para laborar en la planta procesadora de
RESERSA.

El manual HACCP puede ser utilizado para capacitar al personal nuevo que ingrese a la
empresa pues como va se dijo este manual recopilan los documentos que describen los
productos, las recetas y la gufa de c6mo deben procesarse las materias primas para obtener el
producto procesado. También describe los ingredientes que se utilizan para preparar los
productos, las cantidades que deben utilizarse y describe mediante el diagrama pasos por paso

la elaboracién y presentacion de los productos procesados.

= Todas las personas que quieran conocer el proceso de elaboracion de los productos de la
empresa RESERSA.

Et manual HACCP puede ser utilizado como documento de consulta para todas aquellas

personas que quieran conocer la descripcion de los productos, las recetas y el procesamiento al

que se someten las materias primas para obtener los productos procesados,

* Estudiantes que deseen conocer como se desarrolla el Manual HACCP para una empresa
procesadora de alimentos,

El manual HACCP puede ser utilizado como guia o documento de consulta para todas

aqueflas personas que quieran elaborar un Manual HACCP para aplicarse a una planta

procesadora de alimentos.
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7. $COomo usar el manual HACCP?

Si usted es el (l) encargado(a) de supervisar la calidad de afimentos de fa planta
procesadora de RESERSA.

Este manual HACCP es una herramienta que le serd de gran utilidad pues usted podra
consultar en &l todos los instrumentos necesarios para estudiar y conocer la descripcidn, ios
ingredientes y las cantidades utilizadas para preparar los productos. Aquf podri encontrar fa
descripcién del sistema de elaboracion y de presentacién de los productos v cudl es fa
composicion de los mismos. Posee también los diagramas de flujo del proceso de produccién
de cada producto los cuales debe conocer exactamente ya que esto le servird para poder
supervisar y comprobar que los procesos que estin siendo  realizados se estdn llevando
adecuadamente. ['s importante que conozca los puntos criticos de cada proceso, ios riesgos y
los peligros a los que confleva. Tiene gue saber exactamente las medidas preventivas que deben
aplicarse para evitar cada punto critico de conirol y de que manera va a monitorearlos. No
obvide recordar también cudles son los Jimites criticos y fas acciones correctivas que debe tomar
si observa que no estdn siendo cumplidos. Conozca también coémo verificard que se llevan a
cabo estos procesos, que formatos le ayudardn a supervisar los procesos y como debe el

personal ilevar los registros de sus operaciones y cada cuanto debe usted exigirlos.

St usted laboran en la planta procesadora de RESERSA.

Debe saber que este manual debe ser conocido completamente por usted, pues aqui se
recopilan todos los documentos que describen los productes que usted debe elaborar, qué
recetas utilizara y la manera en gue debe procesar la materia prima para obtener el producto
procesado deseado. Cada producto cuenta con una descripcion de los ingredientes y cantidades
que se utilizan para preparar los productos y describe los pasos que debe seguir para obtener
los productos precesados. Es importante saber cudles son los puntos criticos de cada proceso,
los riesgos que implican, asi corno las medidas preventivas que debe aplicar para evitarlos,

como debe registrarse y qué documento debe utilizar para ello.

Empleados nuevos que estdn siendo entrenados para laborar en la planta procesadora de
RESERSA.

Este manual puede ser utilizado para capacitar al personal nuevo que ingresa a la empresa no
solo porgue recopitan los documentos que describen los productos, las recetas y fa gufa de
cémo deben procesarse las materias primas para obtener Jos productos procesados. Utilicelo

para que el personal nuevo conozea la descripcion de jos productos, los ingredientes y las




cantidades que se utilizan y ademds los pasos de elaboracion y presentacion de los productos

procesados.

* Todas las personas que quieran conocer el proceso de elaboracién de los productos de la
empresa RESERSA.

Este manual puede utilizarse como documento de consulta para todas aquellas personas que

deseen conocer la descripcion de los productos y el procesamiento al que son sometidas las

materias primas para obtener los productos procesados.

* Estudiantes que deseen conocer como se desarroffa el manual HACCP para una empresa
procesadora de afimentos.

El manual puede usarse como guia o documento de consulta para todas aquellas personas

que deban efaborar un manuai HACCP o implementar este sistema en una planta procesadora

de alimentos.



lil. LISTADO DE PRODUCTOS

A. CARNES

Carnitas de cerdo
Cochinita pibil
Pollo al pastor
Pollo pibil
Tampiquena

B S R N R
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B. ESPECIALIDADES MEXICANAS

1. Mole poblano
2. Sopa “Los Cebollines”

C. FRYOLES

1. Chili beans
2. Frijol ranchero
3. Frijol refrito

D. POSTRES

1. Chongos zamoranos
2. Pastel cuatro leches
3. Pastel tres leches

E. QUESOS

1. Queso para fundir
2. Queso para tacos

F. SALSAS

Chimichurry

Salsa a la barbacoa
Salsa mexicana cocida
Salsa suiza

Salsa verde cocida

[ R R
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A1. Carnitas de cerdo

Nombre de! producto: Carnitas de cerdo Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 64 Especialidad: Cocina
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Manteca 3 Libras
Sal corriente 6 Onzas
Sal de praga 3 Onzas
Posta de cerdo 37 1 bs. 6 onz. Libras / Onzas

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

La camne de cerdo descongelada se corta en trozos grandes de 1 libra aproximadamente; se pone a
derretir la manteca, cuando esté hirviendo se le anade la came en trozos y se deja frefr tapada
durante 3 horas, moviéndola ocasionalmente para evitar que se pegue. Cuando la carne comienza a
hervir, se le agrega fa sal de praga disuclta en medic lire de agua y se deja cocer por el tiempo
indicado anteriormente. Cuando hayan pasado fas tres horas se saca la carne y $e escuire en una
bandeja. Se deja enfriar hasta que alcance una temperatura de 38-40°C y se coloca inmediatamente
en refrigeracion de 4-6 horas para que se endurezca y poder cortarla en pequenos cubitos. Se
colocan 5 6rdenes individuales de 5 onzas cada una en una holsa de empague al vacio, se coloca la
tarjeta de control de empaque y se anuda

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Carnitas de cerdo.
Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.
Tiempo de preparacion: 5 horas.

Tipo de almaceramiento: Cuarto frio en congelacion,

T° de almacenamiento: 12 a - 20°C.

Uso del producto por el consumidor: Cornestible,

Caracteristicas del empaque: Bolsa al vacio de 8 X 12 y en bolsitas individuales de 5 X 8.

Periodo de caducidad: 10 dias.

' Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Ceboltines”,

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Posta de cerdo.
Ingredientes secos: Sal y sal de praga.
Ingredientes liquidos: Ninguno.

Otros ingredientes: Manteca.

Saborizantes y aromatizantes: Sal y sal de praga.
Conservadores Naturales: Ninguno.
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A2. Cochinita pibil

Nombre del producto: Cochinita pibil Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 20 Especialidad: Cocina
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Naranja agria 10 Unidades
Manieca 3 Onzas
Sal corriente 1 Onza
Posta de cerdo 7 1h. 8 onz. Libras / Onzas
Salsa pibil 6 Onzas

SISTEMA DF ELABORACION Y PRESENTACION

La came de cerdo descongelada se corta en trozos de una libra aproximadamente, se le afade
naranja agria , salsa pibit y manteca. Luego se pone a cocer a fuego alto durante una hora, pasado el
ticmpo, se baja el fuego y se mantiene a fuege lento por dos horas mas. Luego se retira dei fuego y
se deja enfriar dentro de la misma olla junto con la salsa en refrigeracion. Después de cuatro a seis
horas de refrigeracién, se desmenuza y se mezcla con la salsa en que se cocina para proceder a
empacar las Ordencs. Se empacan 5 6rdenes en una holsa de empaque al vacio; cada orden pesa 5
onzas cada una y estds en bolsitas individuales. Se coloca la tarjeta de control de empague y se
anuda.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre del producto: Cochinita_pibil.
Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.
Tiempo de preparacion: 5 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en congelacion.

T° de almacenamiento: -12 a-- 20°C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Bolsa al vacio de 8 X 12y en bolsitas individuales de 5 X 8.

Periodo de caducidad: 10 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “1os Cebollines”.

Fliquela condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO
Materia prima principal: Posta de cerdo.
Ingredientes secos: Sal.
Ingredientes liquidos: Salsa pibil y naranja agria.
" Otros ingredientes: Ninguno.
Sahorizantes y aromatizantes: Sal
Conservadores naturales: Ninguno.
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A3. Pollo al pastor
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Nombre del producto: Polio al pastor Tipo de receta: Mexicana

Raciones: 20

Es pecialidad: Cocina

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Pimienta molida 0.03 Libras |
Sal corriente 0.03 | ibras

Retazo de potlo

6 tbs. 4 ons.

Libras / onzas

SISTEMA DF ELABORACION Y PRESENTACION

mezcta bien.,

Se corta el retazo de filete de pechuga en pequenos cuadritos, se le afade la sat y fa pimienta y se

Luego se empaca on bolsitas individuales de 5 onzas cada una y se colocan en una bolsa de
| empaque al vacio las 5 bolsitas con su tarjeta de control de ecmpaque y se anuda.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Poflo al pastor.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

“_Tiempo de preparaci()n: 15 minutos,

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en congelacion.

T° de almacenamicento: -12 a - 2000,

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Se empacan en bolsitas individuales de 5 onzas cada unoy luego
dentro de una holsa de empaque al vacio de 8 X 12,

Periodo de caducidad: 10 dias.

'Lusar de venta del producto: Restaurante “Los Cebaollines”.

de elaboracién, fecha de vencimienio,

Etiqueta condiciones especificas det producio durante su distribucién: Produclo, cantidad, fecha

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Retazo de pollo.

Ingredientes secos: Sal y pimienta.

Ingredientes liquidos: Ninguno.

Olros ingredientes: Retazo de pollo.

Saborizantes y aromatizanles: Pimienta.

Conservadores naturales: Ninguno,
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A4. Polle pibil
Nombre del producto: Pollo pibil Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 150 Especialidad: Cocina

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Manteca 2 Libras
Sal corriente 1 fibra
Pollo 100 Libras
Vinagre 1 Calén
Salsa pibil 4 Libras |

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Ponga a cocinar el polio entero con manteca, salsa pibil, vinagre y sal; tdpelo y déjelo hervir por una
hora v media. Luego, saque el pollo y déjelo escurrir y enfriar. Ya frio, desmenuce el pollo y
agréguele la salsa fria con la que se cocina para mezclarlo.

Se colocan 5 drdenes individuales de 5 onzas cada una, en una bolsa de empaque al vacid. Se
coloca la tarjeta de control de empaque y se anuda.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Pollo pibil.

Caracteristicas del producto final: S¢ encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparaci6n: 6 horas.

Tipo de almacenamiento. Cuarto frio en congelacion,

T° de almacenamiento: -12 a - 20°C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Bolsa al vacio de 8 X 12 y en bolsitas individuales de 5 X 8.

Periodo de caducidad: 10 dias.

Lugar de venta del produclo: Restaurante "Los Ceboilines”.

Hiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: Producto, cantidad, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento,

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Pollo v salsa pibil,

Ingredientes secos: Sal.

Ingredientes liquidos: Salsa pibil y vinagre.

Otros ingredientes: Ninguno.

Saborizantes y aromatirantes: Sal

Conservadores naturales: Vinagre.
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A5. Tampiqueha

Nombre del producto: Tampiquefia

Tipo de receta: Mexicana

Raciones: 680

Especialidad: Carniceria

Ingrediente

Cantidad

Unidad de medida

Badilla

300

Libras

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se saca fa carne del vacio y se limpia (se quitan los pellejos). Se corta la came en pedazos,
verificando en la pesa analftica que el pedazo porcionado este entre un rango de peso de 4.2- 5
onzas cada uno. Se tenderiza {(aplana) la camme con aplanador de acero inoxidable a modo que la
carne quede aplanada para facilitar su cocimiento a la hora de preparar.

Se colocan 10 érdenes {(Cortes) en una bolsa de empaque al vacio de 15 X 9 vy se coloca la etiqueta

de contrel de empaque con la fecha del proceso.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Neinbre del producto:

Tampiqueria.

Caracleristicas del producto final: Trozo de badilla cruda empacada al vacio y debidamente

eliquetado.

Tiempo de preparacion: 5 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en congelacion.

T° de almacenamiento: -12 a- 20°C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Bolsa af vacio de 15 X 9.

Periodo de caducidad: 15 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elabaracian, fecha de vencimiento,

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Came de res / badilla.

Ingredientes secos: Ninguno.

Ingredientes liquidos: Ninguno.

Otros ingredientes: Ninguno.

Saborizantes y aromatizantes: Ningurio.

Conservadores naturales: Ninguno.
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B1. Mole poblano
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Nombre del producto: Mole poblano

Tipo de receta: Mexicana

Ractones: 90

Especiatidad: Cocina

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Cebolla y; Libras
Tomate de picar 5 Libras
Platanos 12 Unidades
Chile pasa 10 Vibras
Aztcar corriente 4 Libras o
Chocolate 5 Vibwas
Manta 5 Libras
Almendra 1 Libras
Manteca 2 Libras
Ajo entero 3 Unidades
Ajonjolf 2 Libras
Pasas 2 Libras
Sal corriente 1 Libras
Canela en raja 0.06 Libras
Chile guaque 8 Libras / onzas
Nuez 1 Libras
Galleta dulce 3 Paguete
Tortilfa 14 Unidad
[elera vieja 3 Unidad
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SISTEMA DFE FLABORACION Y PRESENTACION

Se lavan y desinfectan las verduras con biocyde (2 onzas /galon de agua), luego se lavan tos plitanos
y se pelan. Se corta la cebolla, el tomate y el platano en trozos. Remoje el chile pasa en 25 litros de
caldo de pollo {puede estar caliente el caldo). El resto de los ingredientes, los plitanos, fa cebolla v el
tomate se sofrien junlos, hasla que alcancen una consistencia pastosa. Fsta pasta se mezcla con el
caldo que contiene el chile pasa remojado v todo esto se muele y luego se pone a cocinar a fuego
alto por media hora. Cocine a fuego lento por 2 horas mas. Deje enfriary empayue.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producio: Mole pobiano.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacion: 5 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0 a -5 °C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracleristicas del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacio de 5 |bs. v se coloca en otra
holsa corriente de 10 Ibs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: & dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Eligueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: Producio, cantidad, fecha
de elaboracién, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principat: Plitanos, ceholla y tomate.

Ingredienles secos: Chile pasa, ajo, ajonjoli, canela, chile guagque y sal.

Ingredientes liquidos: Ninguno,

Otros ingredientes: Chocolate, mania, almendra, mantea, pasas, nuez, galleta dulce, tortilla, telera
vigja.

Saburizantes y aromatizantes: Ajo, sal y chocolate,

Conservadores naturales: Ninguno.
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B2. Sopa Los Cebollines

Nombre def producto: Sopa “Los Cehoflines” Tipo de recela: Mexicana
Raciones: 20 Especialidad: Cocina
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Ceholla 1 Libras
Tomate de picar 12 Lhs. 8 ons. Libras / Onzas
Cilantro 0.5 Manojo
| Apio 1 Unidad
Apazote 0.25 Manojo
Azicar corriente 12 Onzas
Ajo entero 1.5 tUnidad
Sal corriente 8 Onzas
Tomillo 0.5 Manojo
i Laurel 0.25 Manojo
| Pellejo de res 7 Libras o
Menudo de pollo 3 Libras
Aceite 0.05 Galones
SISTEMA DE FLABORACION Y PRESENTACION B

Ponga a cocer el pellejo de res con los menudos de polio, la sal, fa cebolla, el ajo y el cilantro enteros
en 3( litros de agua durante 3 horas.

Se lavan y desinfectan los tomates, la cebolla, el apio y el apazote; se muelen el tomate y el apio
cridos v se sofrien en aceite hasta lograr una consistencia cspesa; se le agrega el caldo y se deja
hervir, luego se le anade el manojo de apazote entero (s6lo para dar sabor) y se deja hervir por 20
minutos muis.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre det producto: Sopa "Los Cebollines”.

Caracteristicas del producio final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacién: 4 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en reirigeracion.

T° de almacenamienio: 0 a -5 °C.

Uso det producto por el consumidoe: Comestibie.

Caracteristicas del empaque' Se empaca en bolsas de 10 Lbs.

Periodo de caducidad: 5 dias.

Lugar de venta del producto: Restayrante i os Leboilmes”

Etiqueta condiciones especificas det producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha |
de elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principat: Pelicjo de res y menudos de pollo, cebolla, tomate.

Ingredientes secos: Ajo, sal, azicar, tomilloy laurel.

Ingredientes liquidos: Accite.

Otros ingredientes: Pellejo de res y menudos de pollo.

Saborizantes y aromatizantes: Especias (tomillo y laurel), ajo, sal, cilantro y apio.

Conservadores naturales: Aceite.
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FRIJOLES




C1. Chili Beans

-1
B |

Nombre del producto: Chili beans

Tipo de receta: Mexicana

Raciones: 20}

Especialidad: Cocina

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Cebolla 1 Lbs. 9 onz. Libras / Onzas
Chile pimiento 3 1bs. 3 onz. Libras / Onzas
Tomate de picar 3 Lbs. 3 onz. Libras / Onzas
Chile pasa 1 Onzas
frijol colorado (rojo) 4 Libras
Ajo entero 3.2 tnidades
Sal corriente b Onzas
Orégano en hoja 0.70 Libras
Chile guaque 1 Onza
Pasta de tomate 3.2 latas
Salsa Maggi 1 botetla 1 vaso Botellas / vasos
Salsa de tomate por 0.4 -~
. Galones
galon
Pellejo de res 2 Libras
Carne molida de res 2 Libras
Aceite 002 Galones

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se escogen los frijoles y se tavan cuatro veces con abundante agua. Se le afade agua limpia para
cocertos con una cabeza de ajo y una cebolla previamente lavada y desinfectada y cuando se
empiezan a ablandar se te agrega media libra de sal y se deja espesar a fuego moderado.

Paralelamente, se lavan y desinfectan todas las verduras, se ponen a cocinar ef tomate con el chile
pimiento, el chile guaque, el chile pasa, la cebolla, el ajo, el laurel, el orégano en cinco litros de agua
durante diez minutos a cien grados centigrados. Se empaca en bolsa de 5 libras de empaque al vacio
de 12 X 18 X 3 y se coloca en otra bolsa de 12 X 18 X 3 {(corriente} con su tarjeta de control de

empaque y se anuda.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Chili beans.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en balsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacién: 3 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en congelacion.

T° de almacenamiento: -12 a— 20°C,

Uso del producto por el consumidor: Comestible,

Caracteristicas del empaque: Se empaca en bolsas de 5 Lbs. de 12 X 18 X 3y luego dentro de una
holsa de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: 15 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Efiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: Producto, cantidad, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Frijol colorado, tomate, chile pimiento y cebolla.

Ingredientes secos: Ajo, sal, orégano, chile guaque, chile pasa.

Ingredientes liquidos: Aceite, salsa de tomate, salsa maggi y pasta de tomate.

Otros ingredientes: Pellejo de res, carne molida.

Saborizantes y aromatizantes: Espedias (orégano, chile guague y chile pasa}, ajo, sal.

Conservadores naturales: Aceile.
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C2. Frijol ranchero

Nombre del producto: Frijol ranchero Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 20 Especialidad: Cocina
Ingrediente ;% Cantidad Unidad de medida
Cebholla \ 10 Onzas
Chile pimiento : 10 Onsas
Tomale de picar 1.05 Libras
Cilantro 0.63 Manojo
Frijol colorado (rojo) | 2 1bs. 8 onz. Libras / Onzas
Manteca 6 Onzas
Ajo entero 0.63 Unidad
Sal corriente 1th. 4 onz. Libras / Onzas

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Sc recoge el frijol y se lava cuatro veces. Se le aflade el agua limpia para cocerlos (2 litros de agua
por cada libra de frijol) con una cabeza de ajo y una cebolla previamente desinfectada y cortada en
trozos; cuando estén blandos se le afade una libra de sal.

Paralelamente, se pone a freir la carne de cerdo cortada en trozos pequenos en 4 libras de manleca
de cordo. Se licua el resto de la cebolla, el ajo con el chile pimiento y el tomate, todos crudos,
previamente lavados y desinfectados con biocyde (2 onzas / galon de agua).

Se empaca en bolsa de 5 libras de empaque al vacio y se coloca en otra bolsa de 12 X 18 X 3
(corriente) con su tarjela de control de empaque y se anuda.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Frijol ranchero.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacion: 8 horas

Tipo de almacenamiento: Cuarto friv en congelacion.

T° de almacenamiento: -12a - 20°C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Se empaca en holsa de empaque al vacio de 5 lbs. y se coloca en otra
bolsa corriente de 10 [bs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: 15 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Ceboliines”.

Fliqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: Producto, cantidad, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Frijol, cebolla, tomate, chile pimiento.

Ingredientes secos: Ajo y sal

Ingredientes liquidos: Ninguno.

Oiros ingredientes: Manteca.

Saborizantes y aromatizantes: Ajo, sal y cifantro.

Conservadores naturales: Ninguno.
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C3. Frijol refrito

(4]

Nombre del producto: Frijol refrito

Tipo de receta: Mexicana

Raciones: 40

Especialidad: Cocina

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Ceboila 2 Lbs, 8 onz. Libras / Onzas
Frijol colorado (rojo} 12 Ihs. 8 onz. Libras / Onzas
Manteca 2 Lhs. 8 onz. Libras / Onzas
Ajo entero 2 Unidades
sal corriente 8 Onzas

SISTEMA DE FLABORACION Y PRESENTACION

Se recoge el frijol v se lava cuatro veces. Se le anade el agua limpia para cocerlos (2 litros de agua
por cada libra de frijol) con tres cabezas de ajo y dos cebollas previamente desinfectadas y cortadas
en trozos; cuando estén reventados se le anade la sal. Ya cocidos se muelen y luego se frie el resto
de la cebolla y el ajo en la manteca y se mezclan los frijoles dejandolos hervir hasta que espesen
moviéndolos constantemente; se deja enfriar y se empaca. Se empaca en holsa de 5 libras de
empaque al vacio y se coloca en otra bolsa de 12 X 18 X 3 [corriente) con su tarjeta de control de

empaque y se anuda.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Frijol refrito.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacion: 6 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en congelacion.

T° de almacenamiento: -12 a — 20°C.,

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empague: Se empaca en bolsa de empaque al vacio de 5 ibs. y se coloca en otra

bolsa corriente de 10 ibs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: 15 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha

de elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principai: Frijol y cehotla,

ingredientes secos: Ajoy sal.

Ingredientes liquidos: Ninguno,

Otros ingredientes: Manteca.

Saborizantes y aromatizantes: Consorné de res, ajo y sal.

Conservadores naturales: Ninguno.
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D1. Chongos zamoranos

Nombre del producto: Chongos zamoranos Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 40 Especialidad: Reposteria
[ Ingrediente i Cantidad Unidad de medida
Asicar corriente 7 Libras
Leche a granel 18 Litro
Canela en raja i 0.06 bibra
Yastitlas de cuajo 2 Unidades

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION
Se calienta la leche a 38°C 0 100°F, se deshacen las pastillas de cuajo en el molde; se le agrega el
aziicar a la leche y se revuelve hasta que quede disuelta y luego se vierte la leche en el molde con la
pastilla desecha.

Se deja reposar por 20 minutos sin ponerle fuego, se marcan las porciones en la leche cuajada con
un cuchillo fino y se le coloca un pedazo de canela en raja en el centro de cada porcion. Luego se
pone a fuego muy lento en estufas especiales para este tipo de postre y se pone cocer por 16 horas
sin tapar y cuando estdn dorados por encima se les da vuelta y se pagan.

Se empaca en container de 8 onzas con tapa; cada container equivale a una orden y con marcador
permanente se escribe en el container con la fecha de produccion del producto.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Chongos zamoranos.

Caracleristicas del productlo final: S¢ encuentra empacado dentro de un container de 8 onzas.

Tiempo de preparacién: 16 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto irfo en refrigeracion.

T de almacenamiento: 0a -5 °C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracieristicas del empaque: Container de 8 onzas con tapa.

Periodo de caducidad: 15 dias.

Tugar de venta del producto: Restaurante "L.os Ceboliines”,

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucitén: Fecha de elaboracién

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: | eche.

Ingredientes secos: Aztcar y caneld en raja.
ingredientes liquidos: leche a granel.
Otros ingredientes: Pastilla de cuajo.
Saborizantes y aromatizantes: Azdcar.
Conservadores naturales: Ninguno.
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D2. Pastel cuatro leches

Nombre del producto: Pastel cuatro leches

Tipo de receta: Internacional

Raciones: 24

Especialidad: Reposteria

Ingredientc Cantidad Unidad de medida
Huevos 15 Unidades
Azncar corriente 11h. 6 onz. Libras / Onzas
Harina dura 14 Onzas
Royai en polvo 1 Onza
Chocolate cobertura vainilla 1 Onza
Leche pasteurizada 3.2 Litro
Leche evaporada 1.6 Lata
Leche condensada 2.4 lata
Margarina 1 Onza
Cajeta mexicana 2 Botella
Vainilla cscura 0.01 Galdn
Venado 2 tbs. 6 onz. Libras / Onzas
Bandeja desechable de aluminio 2 Unidades

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

produccion del producto.

Se baten los huevos con el aziicar hasta que de punto de turdn la mezcla, luege se le agrega poco
a poco a harina a baja velocidad, después agrégale 2 litros de leche fria con vainilla y se coloca fa
mercla en moldes engrasados con margarina. Se hornean durante 35 minutos a 300°C; cada molde
contiene un litro de la mezcla preparada. Por separado se mezclan las tres leches restantes a
temperatura ambiente, sc le agrega el licor y se pone a hervir. Se le agrega un litro de esta mezcla a
cada bizcocho ya hormeado y se cubre con cajeta decorandolo con chocolate al gusto. El molde
desechable se tapa y con marcador permanente se escribe en el container con la fecha de
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Pastel cuatro feches.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado dentro de un molde rectangular
desechable de aluminio de 12 porciones con tapadera.

Tiempo de preparacién: 1 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0a -5 °C.

Uso del producto por_el consumidor: Comegtible.

Caracteristicas del empague: Fn un molde de aluminio rectangular.

Periodo de caducidad: 5 dias,

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: Fecha de elaboracién.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: lechesy cajeta.

Ingredientes secos: Azdcar, harina dura, royal en polvo.

Ingredientes liquidos: L eche condensada, leche evaporada, leche pasteurizada, huevos, chocolate,
cajeta mexicana, vainilla oscura, venado.

Otros ingredientes: Margarina.

Saborizantes y aromatizantes: Cajeta, chocolate, vainilla oscura.

Conservadores naturales: Ninguno.
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D3. Pastel tres leches

83

Nombre del producto: Pastel tres leches

Tipo de receta: Internacional

Raciones: 48

Especialidad: Reposteria

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Huevaos 41.6 Unidades
Aslcar corrienle 4 Lbs. 12 onz. Libras / Onzas
Limones 3.2 Unidades
Harina dura 11h. 12 onz. Libras /Onsas
Royal en polvo 3 Onzas
Chocolate cobertura vainilla 3 Onzas
| eche pasteurizada 4 Litros
Leche evaporada 3.2 Lalas
B | eche condensaeda 4.8 | atas
Margarina 3 Onzas
Vainilla oscura 0.02 Galdn
Venado 4 Onzas
Bandeja desechable de aluminio 4 Unidades

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

produccion del producto.

Se baten los huevos con el azlicar hasta que de punto de turrdn la mezcla y luego se le agrega poco
a poco la harina a baja velocidad. Después, se agregan 2 litros de leche fria con vainitla y se coloca
la mezcla en moldes engrasados con margarina. Se hornean durante 35 minutos a 360°C; cada
molde contiene un litro de la mezcla preparada. Por separado, se mezclan las tres leches restantes a
temperatura ambicnte, se le agrega el licor y se pone a hervir, se le agrega un litro de esta mezcla a
cada bizcocho ya horneado y se cubre con turrén, decordndolo con chocolate al gusto. El molde
desechable se tapa y con marcador permanente se escribe en el container con la fecha de




B4

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre det producto: Pastel tres leches.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado dentro de un molde rectangular
desechable de aluminio de 12 porciones con tapadera.

Tiempo de preparacion: 1 hora.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0a -5 °C,

Uso del producto por el consumidor: Comestible, L o

Caracteristicas del empaque: Ln un molde de aluminio rectangular.

Periodo de caducidad: 5 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Eligueta condiciones especificas del producio durante su distribucién: Fecha de elaboracion.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: | cchesy turron.

Ingredientes secos: Azicar, harina dura, royal en polvo.

Ingredientes liquidos: |.cche condensada, leche evaporada, leche pasteurizada, huevos, chocolate,
limén, vainilla oscura, venado.

Otros ingredientes: Margarina,

Saborizantes y aromatizantes: Limones, chocolate, vainilla oscura.

Conservadores naturales: Ninguno.




Turron

Nombre del producto: Turrén Tipo de receta: internacional
Raciones: 10 Especialidad: Reposteria
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Huevos 10 Unidades
Asiicar corriente 1 1b. 8 onz. Libras / Onzas
Moastacilla 0.5 Sabres
Cucharitas 10 Unidades
Vaso de 4 onzas 10 Unidades

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se hace un aimibar a punto de bolita, de manera que cuando introduzca un tenedor en ia mezcla,
no gotee, que se derrame en un solo hilo.

Se separan las yemas de las claras y se baten solo las claras, se le anade el almibar caliente y se sigue
batiendo en la batidora hasta que alcance su punto de espesor. Se usa para la decoracién de pastel
tres leches.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre del producio: Turrén.
Caracteristicas del producto final: Crema para decorar pasteles dulces y de color blanco.
Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0 a-5°C.

Uso del producto por el consumidor: Para decorar pastel tres leches.

Caracteristicas del empaque: No se empaca sino se utiliza para la decoracién del Pastel tres leches.
Periodo de caducidad: 3 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: No se almacena ni lieva
eliqueta.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Maleria prima principal: Clara de huevo.
Ingredientes secos: Azlcar,

Ingredientes liquidos: Clara de huevo. ]
Olros ingredienies: Ninguno.
Saborizantes y aromatizantes: Ninguno.
Conservadores naturales: Ninguno.
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E1. Queso fundido
Nombre del producto: Queso fundido Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 30 Especialidad: Empaque
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Queso mozarella 10 Lilwas
Queso cheddar 10 Libras
(Queso pecorino 10 Libras

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se cortan en trozos los diferentes tipos de quescs, se pasa por ¢ procesador de alimentos con un
disco rallador de 1/16” y se van procesando en cantidades iguales las tres variedades de queso de
manera que la mezcla vaya quedando uniforme y facilite la operacion final de mezclado.

Se empaca en bolsitas individuales de 1 onza para el caso del queso para enchiladas y en 4 onzas
cuando sea para fundir, se empacan 20 bolsitas de 1 onza en otra holsa, formando 20 érdenes por
empaque y as de 4 onzas se empacan en 20 6rdenes por bolsa, se les coloca la tarjeta de control de
empaque y se anuda la bolsa.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Queso fundido,

Caracteristicas del producto final: Queso rallado en drdenes empacado al vacio.

Tiempo de preparacion: 1 hora.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0a-5°C,

Uso del producto por el consumidor: Comestible,

Caracteristicas del empagque: [n bolsas individuales de 1 6 4 onzas.

Periodo de caductdad: 15 dias.

tugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines” (ingrediente de otro platillo).

EHtiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elaboracién, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Quesos chedar, pecorino y mozarella

Ingredientes secos: Ninguno.

Ingredientes liquidos: Ninguno.

Otros ingredientes: Ninguno.

Saborizanies y aromatizantes: Ninguno.

Conservadores naturales: Ninguno.
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E2. Queso para tacos

Nombre del producto: Queso para tacos Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 10 Especialidad: Empague
ingrediente Cantidad Unidad de medida
Queso de capas 1 Unidad

SISTEMA DE FLABORACION Y PRESENTACION

Se toma el queso entero de capas se corta en 10 porciones iguales de'l onza aproximadamente. S
pesa una obza y se empaca en una holsa plastica de 5 X 8. Se empacan 20 bolsitas de 1 onza en otra
bolsa, formando 20 érdenes por empaque en una bolsa corriente de 10 Lbs. de 12 X 18 X 3, se
coloca la tarjeta de control de empaque y se anuda la bolsa.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nomhre del producto: Queso para tacos
Caracteristicas del producto final: Queso porcionado empacado al vacio.
Tiempo de preparacion: 1 hora.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0a-5°C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: en bolsas individuales de 1 6 4 onzas.

Periodo de caducidad: 10 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines” (ingrediente de otro platillo).

Ftiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: Producto, cantidad, fecha
de elaboracién, fecha de vencimiento.,

COMPOSICION DEL PRODUCTO
Materia prima principal: Queso de capas
Ingredientes secos: Ninguno.
Ingredientes liquidos: Ninguno.
Otros ingredientes: Ninguno.
Saborizantes y aromatizantes: Ninguno.
Conservadores naturales: Ninguno.
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Fi. Chimichurry

. Nombre del producto: Chimichurry Tipo de receta: Internacional
Raciones: 17 Especialidad: Cocina
ingrediente Canlidad Unidad de medida

Perejil 20 Manojos

Ajo entero 50 Unidades
Pimienta molida 0.03 Libras

Tamilio 20 Manojos
Saborin 4 Onza
Salsa maggi 1 Botella
Mostaza 0.12 Onza
Consomé de pollo 12 Onza
Aceite 2.5 Calén
Vinagre 0.25 Galén

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se lava y desinfecta el perejil, se pica bien y se mezcla con todos los demds ingredientes. Se empaca en
bolsa corriente de 10 libras de 12 X 18 X 3 y luego se coloca en otra bolsa igual con su tarjeta de control de
empague y se anuda.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producte:  Chimichurry.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacion: 2 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracién.

T° de almacenamiento: 0 a-5°C,

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Fmpacado en bolsa de 1 litro (2 ths.) y luego dentro de una bolsa de 12 X 18
X3

Periodo de caducidad: 10 dfas.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Perejil, vinagre y mostaza.

Ingredientes secos: Ao entero, pimienta molida, tomillo, saborin y consomé de poilo,

Ingredientes liquidos: Salsa maggi, mostaza, aceite y vinagre.

Saborizantes y aromatizantes: Espedias (pimienta molida, tomillo) saborin, consomé de pollo y ajo.

Conservadores naturales: Vinagre y aceite,
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Nombre del producto: Salsa barbacoa

Tipo de receta: Mexicana

Raciones: 5

Especialidad: Empaque

Ingrediente i Cantidad Unidad de medida
Cebolias 10 Onzas
Azlcar morena 12 Onzas

Ajo entero (.33 Unidades

Sal corriente 2 Onzas
Salsa inglesa 1 Vaso
Salsa de tomate (galén) 0.47 Galén
Chile chipotle | (L1 Lata
Aceite 0.03 Caldn
Vinagre _ ! 0.07 Caldn

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se lava v desinfecta bien la cebolla y se muele junto al ajo y se frie en el aceite, a los 5 minutos de e
afade el vinagre, el chite chipotle licuado y fa sal. Cuando comienza a hervir se le afiade la salsa de
tomate ketchup, el azlicar morena y la salsa inglesa, se deja hervir por 30 minutos; se deja enfriar
para ser empacada. Se empaca en bolsa de empaque al vacio de 5 libras de 10 X 15 y se coloca en
otra bolsa corriente de 10 libras de 12 X 18 X 3, con su tarjeta de control de empaque y se anuda.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

[ Nombre del praducto; Salsa barbacoa.

Caracleristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacién: 45 minutos.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamienio: 0 a -5 °C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacio de 10 X 15 y se coloca en
otra bolsa corriente de 10 fbs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad; 10 dias.

Lugar de venta del producto: Reslaurante “Los Cebollines”.

Eliqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elaboracion, fecha de vencimiento.
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COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Cebolla, salsa de tomate y chile chipotle.

Ingredientes secos: Sal, ajo y aziicar morena,

Ingredientes liquidos: Salsa inglesa, salsa de tomate, aceite y vinagre.

Otros ingredientes: Queso rallado en Ordenes empacado al vacio.

Saborizantes y aromatizantes: Ajo, azdcar morena y sal.

Conservadores naturales: Vinagre y aceite




100

{EXBLXTLI 57 rejoq - eHepon . D6/ 4:0F
DL 3P AUBIOD B8jaq # 12193 A anbedws ap eonseyd Biseues e apnpoid [ LoD SESeUED se) © UpiB15%41 U sEsjes
2Un 3P ouap wpEXoe; tonued ap malr g esoen BUN U2 BSOQ BUEI0RD (] EIOMED BUM US JRMOdsuRl) | —— B[ Ol CUEND L2 JenalBuly

i opesanosd oxonposd

[P GRUBIURUSIRLLSY

oA [E32UU 3P EJ[LBA 3P ORRLGLLIT

|2 epeoedwio £ g 1X gL op e300 un LoY Emyeadua) v cr:m__m_\,
eun U opnpord op s T lesay |7

sswepdp
Az enb 2 JepnAe eed oy wod ende
SIUSIINS UOD |AOG UN B[ CIUSP 2O B B30T

onbeduis op eaip ¥ BleuEz BUN UA
402 soupdje enb msey sepua opeleg]

canpoxd [o 003 B0 2] ePESEs |
s antedung L
ﬁ smnuiw g tod saey delag _
I
BLLIE} BUN UD O1ED0j00 4 B0 7} Uz ojrelap ‘ofan; [ap Jainay *
w03y
158518y 503Ul 6 Jod 11514 a
_ ]
OpEAE| alUirRALd culjows |9 sod sesey m
! £ s L T
_ sepapsap £ teae _ :mﬁﬂ%ﬁ% v ImMIRMESP A tene ‘
oNIQn B BN i ﬁ Jeuate) _ _ 2R % 1EjRd
! , 1 ! S
_r PUDIOW 1EDNZY! ﬁ ﬁ meau esjeg _ _! J[RIIOY BP BS{EG _ _ :

! i

[ES snodyD YD _ sdriin, “ ‘r apeoy __ ofy Bjj0qa0)
I T
[ ] T M |

ugizanpod
us opanpoid [Bp ugiadasey

M’ ugronpald us cnperd ep ugindesey \_ ugonposd ua oyerpod 3p vondosay
i ]
_ vdapoq ap alonpard (2 reoeg *

_ eflapog ap cpnpod |2 seoRg 4
[ I
. E35p0q op B30 eB2p0G 97 SEINDISA 2p Barg
BOIE (8 U3 OONPOL 31 O URNUEBUBIEW Y outipd PSR B) BD DUSILUBLADRULY 15 ud G1onposd (9P CluenLELRDTLY
!

]
ewd wirarew g ap e8apoq us upindsoay _

eRav0g us ugdansg A — epd BRaYEW B ap wBapoq s ugadanay g

2ODRGIRG B B BS[RS 10)INPOIY



sepensepe sepelGersy - clnpoid [op omswRsDBLE RN - T 2oeqIeq € 2 T3PS :
B
[V eimpiaduiy QUBIGOIDL GIUBILIDGID A UDIRUIWEIUOT | 0xB0[0IqoOIW opesacasd opnposd
HRRIELRU
SESBUIRD UA SEI3L 00 simmiadwa g - ap |enuod feus 1od apnpoid jap uginisodwonsa( - 1op et v
*{SOHiSUAAN ap UPDIIJUISAp [eutsiad |9p BpEndepeul suadiy ¢ dod
= A , N " : . “SOURIE sORRIg0 el POVRGIEG 2| 7 252G
= OpEAR] ‘557UBRS 3D 0SN “'SOUBLI 8P OPRAET} SOIUSUIYE | By O SOPEA|UISIP A SOPBAR] [PUI SCIISUSIN 127An Jod
- ; Top epussaid A evRiqomoiw upeuiwEioD | A ooiBojaigosniw anbeduiy .
_spugi u._“_:n_:_mm._ > ch_mE 3p seaed SEPBNOD - ¢ GRanpesd [2p BUBIGOIDRU & EPPZNID UOIDBURLERIOT) -
e winEadws] g leonucs - - Tt vpenoopE wimieadat B lezUedje oN -+ - T T T
: ] : ) BOORGIRY 7| B BSES
"S0AISEINE UDIDBAIRSU 0D B soduwsen Jening - | epuepow OlUBLIBHIUD 3P odWal [ ke Paox] - *QUBIGGIDIW OYUSIWIITY ooiBptolq oIstN opssiwELy
S012941C0 GIUSHLBUD 2P S0Sa00Md - CIDILCHI QUSRI IUD BP 05001 -
- ; POOEIE] 2] B ESjEg
@800 eimesadwal { odwan ugoeey - . EpRIzpOwy swaldynsy uoioeo ap odwsy 4 Bmeiadwe) - SOWs)UEBI00:W op BpaUanAaadng oxiSojoaonmwy sar0ry’
R ) "OUROET |2p sAaiLaADid - . - ofe X gjjoqan
U OUT |SP UQIDUSTNUELL 33 SO0 =i soaypEw sauawdey uod %) UDBLELIEINDT - soYEXR S0)alq 0 Bp BISUAS 4 Qosiy PR
- wiedsap B A esiuodseen ‘apodstes [op suSiBif - 03[UZAY oL A openyapeu; auodsuel] - T T
SOpESRAUD
sopraRdilD A SopEENbne SWEWBpIGSP SOPNPoId - ‘sopiuas soonposd o sopeuep sonbeduss - ;
/509 P P P ap P PryER ouRIGoAIL OB A oWy | OABRogTEN tgronpoid us euiid
. ! : eriazew o) op uowndadsy
#ojan oues opedse A sauy sopifey ; .
A iol0} 28313 5 sEdoid Seonda| oueBlo sEansRoRED | UCD SRINPIBA 10O B A JO|C3 B UB UDIDRIZNE UoD
U3 0 BWIISLED 3p SIKU) 50| ap onuap SOPNpPCld - _Dﬁwamm el Lo ‘uRisoduoDsap U SORNPoId -
T e T leependape sensiuessy - T Tohpoid 1op oUaIURIRTRUR B T
SH0I 3P UOIDEmOoY - PIRIRPON #2015 BP LOIDTIO! BB - OUBIGDIDIU DIUSIWINRID A UOIDBDILIPILED) satile etaYlol Y sewstid seriomei
: AP OJHAUURUAIPLINY
SEIRLDY) 4D SR 00 smimmaduwa ) - ePRI0IU0D oY mnjRlada] - W
T T erensap v A BepodsUe)] [Bp aHodsuen [ap susi] - o o T
; ooiupidiy ou £ opensepeu spodsuey) -
"SOPESEAUS }
fsoperedwa A sopmanbpa v 010N - soprales s0jonPotd o SDPEUEP S - .
fsopeoeda A sopmanbd adliEpigsp SOPNPoIG - » OpusA Soianpord 0 SOPEYEP SINDTAWT = o yur oqusuman A uopEuEiey  0aBo[aqoI e83pog
" L US so, d g, oda30
oo ‘oues 0122dsE A sl sopifa ! 1pOd 8p Hok CR
A Jojot einasay ap sedosd seondajoveio seonstiaoees | U SBIIPIZA, “10JO [Bw A JO[0D [ US UDIDRIENR LOD i
YOI © CUINSUOD 3P SAYIWY| 50 3P QUL 5010RpOlG - Qum%m FRu Loz’ co_u_mon_Eovumv U SCINPOI -
N T ‘ . e T e T osadoad [op sederg
seanuasasd sepipaw pepuassg ugves(pysnf ofsary seaijd

sepuapasBuy

BODRGIEG B B BS|RE
soiijad ap sisijpur op BloH



i

TUQEGTRS -

3P jONUDI 3P BYDLY
T  odipunep
UQIDUSTIURLW 30 BYDIY |

2 eusud gusEWw
ap upiadases sp eyaly

“ugonpoad
2 BWE BUSRW
of weiadadas ap agy

UPIDOTROLT
7 2uLd BOTLY
P opiTEE08: S0 RISy

TORFIN0R TINET) |

UGS B| 9P ugisisiadng | !
UDIIRIOGRES AP sosAxd i

“osonoid AP dpisialadng

"SRRI NI PO .

UpITRIOqED BRRD

"I &5 OPUANTY |

‘winfeadiis) fodulan SOJLBLAE 504 SP

LQIR@d B [DANCT) 1 OALID 2 UD LGOI/ Duty < mimesadwa) |

TeEaEd
ap upiazedsy; |

“Glesaal
BSS DPUEND DjUSNLHUISHRIL B(]

el

eunEkediuu ¢ pdwan uoioeay -

BOTRYTES B| B S

Quiow

T uponpord T T : ° ;

“uG135N pod & onpesd | i
130 E5IIUR €] 3P UG ISIARY | ®RAPOY B siay |
i
i
!
!

sopeaedie

RW S0PNPMT 9P Onmﬁ_um,w_

uewanpoid 2 oanpasd
ap EZonus v 3D UisiAay

O SOpRIANLnS

tersandiacisen
“apinanpod B morpmd | BINIS3; 3P B AP SRR
iap P8aUIUT B AP UGISABY . WOD T SOPEINERD SORNPoid Ob 07Ryaay

SRHEURIAS sonPoid ¢

*SOTRLIBILES SO0M PO &

“SBEURLISS SOIROm &

opnedal ep ezed
fersia upaodsy) solnpo.d mpzaw ws sedwn se@ue)

BT A UQITDSsL

‘odns aossnbag

B © 230 e

‘BINSTy Op €N uanbigut Inh scwecs

|Psia ugaDadsuy L L3 6 sopRInpeD snpoad ap BoaSnY

“sapggeducu -

[SP LIILANURLL AP $OSI004] -

efiessap B A

Tshiodsimy; ‘Suodsuna jan auadiy-

SOpESEALS [ SOPEIRGWS A
sepantna AAWEpIGED SEPNRR- |

oy A e

Tmnosa, 9p seidoud seandpoueic
SEORSHHIORRD U0 O DWINSUTD |

AF SANL| SO 3P 04LED SOPNPOY -

ugisonposd
w3 Puyad PP
of op uoyddarey

“OUSHHBLATPLIR
=p

) OIGHLPUSTPUIE
30 BUDIY

shjRiFCwal
32 DAUSI Ap Ry |

9p [NUG 9P BYDY B| 2D UDISIASY ¢

DL LRUAIRWR .
|BP JgistaRs A4 ugsiaadng sownpasd so 3p UEIRENGN Tj PO |

CUIBLLRUAIRLR |

3P BYDI B Bp UOISIADY | SIPPINOED IBLSY]

eamessduwss ! "EIPWIPD 3D 03NPoI

7 IRIDUED O RarHeladwl Bl 388007

[BUBWRY
EuRweg

"PUBIC]

sopnpoid op
uglordag DiENs 1SD DPR(SIE $TIINPN.Y

[ENSIA LUpiIzSOsL

[ERsiA Lpyssadsyy
i
enpRsadE] |

Bp 0awoD | 3.5 > seprediye: serwes

SEjp OF 12 soidosd |
SOPRERUAY 4 SODEINGED BP RISLUENY .

"SEPENIG PR SEUSIUEIS]-

53035 3 LUDEcY- |

SRIRLURD U3 SUTI8.K00 m.EJHmthEm.P.

seunad seLIeL
ap GIUAULUSICLY

BWHG BUFBUL

Bp up1Idade Ry

Bl BualR .
op ugpdosa: ap ey

eZapoq B opnposd | WAressp i
jap #8anua B Ap UDISIASY ¢ 3p oduan 5 1anpEs Asopaarcd B Jesiy

efepoq v opnpoid  sopeseaus ; sogeoeduwn [ sppeanbae mu o
19p BHuIUa B a0 LOIATY | SRURIURS SESJRWL U SopnDaid ap DZeay

[orsonduoxan; |
RINISIY I R 0P SLSLNRLEY
L3 C SOPRINPED SONPOD 3D QFEyIY

wBageq & ownpo,
2t eBoaua e an

‘SHEURILDS soDnpoid ¢ :

SHRURLFS SOLNE0H

UDIDEIYIIBA BA[OBIIOD SBUOIIDY

BOUANI

JOPEGA! jap ezaldivi S3|gNEdLosUL |

fensia upadsyy 1 sopnposd 1ep7aL ws Soidus SOoEA

*omeyducs opmanbas A soumes seasBa -

B8 U radsuf 'CEDUTNIRS BD RN 20 RURSSLY

R et pes SHEE

FORGEE uad T

[ensin umonadsuy

wElesap v A ENiuoduzn
jap auodsuea jap ausdi-

TSOPESPAUAS |

someaedwa 4 sopesnbns

FUSLEPIER SOBNPOIY - -

(OR300

wnxsay ap sdod  seoadgoved.o

LUALRIRD WO O DIENSLDD
3% AW S0 op DRUIP ST1NDG-

" oaioyiow 8p

S TTETHHT TN ooz s

SEALIANG Sep|pow

vosRqIeq | € 2SR
dDJVH uepd |3p usumsay

edapog us sopnpord
Bp UIIGAIIY

osaoid jop seduyy
sepuapBuy



112

ToiUlILUBLA0RLIE ‘O LBLSIEWE

soionpoad SOt ap UIDRDIGH B} [OLIRCHY

RaRES 2P 03nposd |
B Jmguieo o sanpiadwn v eBeucy

“[EUELRG

BUBK] ¢

s Lonoads

pineladwal |
ap fonuey

“sonplid &p

UGERdDS "0[NS (AP SOPRIST SR

TTLE RnUR

minfiagwal wun B sepessBuyas seleuey

“SERENDDPE SELTUESY -

W\DUMD“ED. BlE HES :
opesadosd opapold
19P CJUNLICHBIEUIY

SEIBLUET LR $B10S.I00 sEImeiadiua) -

=g M.EUL i N,f D0 UDISASY
; seInmIadLug) ¢ mppladuis |
90 [CAU02 SR BYDI] 2P |OLLIGD B BYDY B 5P UQEASY |
BnRGLA 30
=t usmn o

LDETUISEP A RRAE|
3D QA0S AL ERYDLY

“osao0sd jap womsiadng

seatiopd woppow

ERBURpRL B2 3UE

‘opelyua

20 BAUSD B0 B CILSILL YUS O VOISARONG |

CiusnLRud jBp ugisiuadng | TRuDay uIs sope.aBine: sopnpond Runesag)

OO 3P H43NpIY

SRR By CpUenT)

seapopad |
ap ugiooadsyy
i

SUEIN 3P JODOBLIERD £ DPRAR]

‘sayend B 0811 A SOLRW S[ opRAR]

TE0i5UEIN B YDAl

OPEART) SOTUBLIE IP UPRIR|NCILEL

A auaBy] op seouDpIg FEP0.:07) -

©ODTQ4EY By € BSES

anbediu

@Al a5 OpuE)

BB B8 apLen]y

Jensea upmadsyy |

“PrSiA LGIIDSSY

‘OpR[4UR 5P SELDA 30 OREIENY

2I01 7 90 SOUBW Ue impiaduat vy sefeg |

‘SOASETNR

LOITRAISIUCS B ST EIAY - |

TUDILE 000 4.0 4,041 ap ok

04| 97 OWRY MR CHuap GNP
125 eimRadel B OpURDIILCT
“S25.00 CIUSIUB LIS 30 5032001 -

EQTROIBN B 7 BS[EG
ouapirerdjuy

Q351855 UQITeDIjIBA '

m}mwum.zﬂ.u W.NCO.MUUJ..

O340FIUOW WT i
OB IPaI0dg

oD 23
B Hhaet]

e ——————

spanuasud senipawy

“0sac04d jpp sedui
sajuaipadBuf




113
F3. Salsa mexicana cocida
Nombre del producto: Salsa mexicana cocida Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 5 Especialidad: Cocina
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Cebolla 11bh. 1on7a Libra / Onza
Chile pimiento 1 Lb. 8 onzas Libra / Onzas
Tomate de picar 7 Lbs. 11 onzas Libra / Onzas
Chile jalapefo 3 Onzas
Azlcar corriente 1 Onzas
Maicena 3 Onzas
Ajo entero 0.77 Unidades
Sal corriente 2 Onzas
Salsa inglesa 0.08 Botella
Aceite 0.15 Galén

SISTEMA DE FLABORACION Y PRESENTACION

Se lavan los tomates y se ponen a cocer en agua para poder pelarios; luego se lavan y desinfectan las
verduras con biocyde (2 onzas / galon de agua), luego piquelas en cuadritos. Ponga a sofreir la
cebolla y el chile pimiento y luego aRadir el tomate picado a pelado, se le agrega el azicar, la
maicena, la sal y el chile jalapefio picado previamente desinfectado y deje hervir la mezcla por una

hora y media hasta que espese y luego deje enfriar.

Se empaca en bolsa de 5 libras de empacjue al vacio de 10 X 15 y luego se coloca en otra bolsa
corriente de 10 tbs. de 12 X 18 X 3, con su tarjeta de control de empaque y se anuda.




114

DESCRIPCION DFL PRODUCTO

Nombre del producto: Salsa mexicana cocida.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacién: 3 horas.

Tipo de aimacenamiento: Cuarto frio en refrigeracidn,

T° de almacenamiento: 0 a -5 °C,

Uso del producto por el consumidor; Comestible.

Caracteristicas del empaque: Empacado en bolsa de empaque al vacio de 5 Ibs. de 10X 15y
luego dentro de una boisa corriente de 10 1hs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: 10 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”,

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elaboracién, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Cebolla, chile pimiento, tomate y chile jalapefio.

Ingredientes secos: Azlicar, maicena, ajo, sal.

Ingredientes liquidos: Salsa inglesa.

Saborizantes y aromatizantes: Ajo, sal y azicar.

Conservadores naturales: Aceite.
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F4. Salsa suiza
|

Noembre del producto: Salsa suiza Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 20 Especialidad: Cocina
Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Cebolla 5 Libras
Tomate para picar 20 Libras
Cilantro 0.25 Manojos
Ajo entero 1.25 Unidades
Sal corriente: 4 Onzas
Tomillo 0.5 Manojo
Laurel 0.25 Manojo
Pasta de tomate 1.25 Latas
Consomé de pollo 12 Onzas
Aceite 0.25 Galones

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se lava y se desinfecta el tomate y Ia cebolla con biocyde (2 onzas / galén de agua), muélalo con el ajo, el tomillo
y el laurel. Fn una olla de 20 galones, deje calentar e aceite aproximadamente por 10 minutos verificando que
este se encuentre bien caliente, sofria fo que moli6 y agréguele la pasta de tomate, el consomé de pollo y la sal
dejéndolo hervir por una hora, cuando comience a hewvir se le aiade e manojo de cilantro lavado y desinfectado
(solo para que suelte el sabor sin desatar el manojo), Hévelo a ebullici6n por 45 minutos, déjelo enfriar y
empaquelo

Se empaca en bolsa empaque al vacio de 10 X 21 ¥ se coloca en otra bolsa corriente de 10 lbs. de12X18X 3
con su tarjeta de control de empaque y se anuda.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Salsa suiza.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacién: 2 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarlo frio en refrigeracion.

T° de almacenamiento: 0 a -5 °C.

Uso del producto por el consumidor: Comestible.

Caracleristicas del empaque: £mpacado en bolsa de empaque al vacio de 10 X 21 y se coloca en otra bolsa
corriente de 10 Ibs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: 10 dias.

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”,

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucidn: Producto, cantidad, fecha de
elaboracién, fecha de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Cebolla y tomate,

Ingredientes secos: Ajo, sal, tomillo, laurel, consomé de pollo.

Ingredientes liguidos: Aceite y pasta de tomate.

Otros ingredientes: Ninguno.

Saborizantes y aromatizantes: Especias (tomillo y laurel), ajo, sal y consamé de pollo, cilantro.

Conservadores naturales: Aceite.
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F5. Salsa verde cocida
Nombre del producto: Salsa verde cocida Tipo de receta: Mexicana
Raciones: 150 Especialidad: Cocina

Ingrediente Cantidad Unidad de medida
Cebolla 25 1ibras
Cilantro 1 Manojo

Miltomate 100 Libras

Chile serrano 3 Onzas

Lechuga 20 Libras
Chile jalapeno 3 Onzas
Ajo entero 4 Unidades

Sat corriente 1 Libra

Tomitlo 2 Manojos

Laurel 1 Manojo
Consomé de pollo 4 1 bs. 4 onz. Libras / Onzas

Accite 002 Galones

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

Se lavan, pelan y desinfecta con biocyde (2 onzas / galdn de agua) las cebollas, el cilantro, el
miltomate, la lechuga y €l chile jalapeno, se le agrega el laurel, tomillo, ef consomé, el chile serrano y
el resto de los condimentos, exceptuando el aceite. Se pone a cocer todo en 30 galones de agua,
dejandolo hervir por 30 minutos, luego se muele y se le agrega el aceite y se sofrie por 30 minutos
mds y se deja enfriar para ser empacado y se refrigera inmediatamente.

Se empaca en bolsa de empaque al vacio de 10 X 21 y se coloca en otra holsa corriente de 10 Ibs.
de 12 X 18 X 3 con su tarjeta de contral de empaque y se anuda.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Salsa verde cocida.

Caracteristicas del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado.

Tiempo de preparacién: 2 horas.

Tipo de almacenamiento: Cuarto frio en refrigeracion.

T° de almacenamienta: 0 a -5 °C.

Uso del producte por el consumidor: Comestible.

Caracteristicas del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacio de 10 X 21 y se coloca en
otra bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3.

Periodo de caducidad: 10 dias,

Lugar de venta del producto: Restaurante “Los Cebollines”.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucién: Producto, cantidad, fecha
de elaboracidn, techa de vencimiento.

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: Cebolla, citantro, miltomate, techuga y chiles serrano y jalapedo.

Ingredientes secos: Ajo, sal, tomillo, laurel y consomé de pollo.

Ingredientes liquidos: Aceite.

Otros ingredientes: Ninguno.

Saborizantes y aromatizantes: Especias (tomillo y laurel), ajo, sal, consomé de pollo y cilantro.

Conservadores naturales: Aceite.




127

500 v AT RBI0CT P OIINDG
SXTLXTL W gL AR e (] Aenbedigappnues L wonszd exspueD pun UOJ SEISBUEI 5B B —
BSOQ TUT B0 QAUDP BPEEITON 20 malm; 7j B0 UGS 2S|9T B FIO@ Tl U3 JElodsie |
F
i L, GEESAIGL OLNPOM
- IR DA DRy
O7JBA B EURIRU LS Blaw ap JEA 3D QLI QULal Un OI2NPIA |G F1USLUEDSUG
ALZX 0L Sp BSIOY B Ua Lo eaniesaduwal g omuepfin 4oy mugus eid oy e Brie usoyns
opnposd sp g LaEsad | enumopanb ey ceguaopRlar] [ 1 UOD |MOY UM 3P OQUAP 20 B| 0|0
anbedury Sl LTI I

w_u Balr _m F19./E2 BUMN US D_anO._n
|8 UC3 B(|0 B| SJUSLIREINALU| fBOR|SE. |

[
ﬁ BT BUN U3 OREI0103 A 7|0 B| Us olklap ofsny rp srinay #

L

20T} [
QPTAT NUBWEIaad ouos

8108, [
SR OF L0 Jeds
A enfe ap sauopd C pp T

]

.
_! s3L0E8 €T S ENO BUN 1S 0)20u0y 4

R TIPSR
A IpAR) A sy
U ILSED _ BT _
AL AopraEy
FLINISID ! i
D reere) I lag . : ..”M.w THOL ! U] Aoyusap |
! SENND) M A AR Ay _
| _
RE— el p ” *
arany “ TURLBS 3D FARICT) Sz 15 ogadez] 8.0 JEE S ) i
H .

T T ~ T
I

L i . ) .
_ JPDANEDIG U G P upladaney _ Srpoud s DDRSR B0 iRty _ spmonoeid ue GLnptud IR Lgindadey _
.
: I
_ eSapoy ap oonposd (@ aeg |_ “— ESap0g 80 OWNDoT |3 STIRg E
N 1
vEapCa ap eass BaIp 19 U 0L0Npud (30 QMUSLLIBLIIE.L . ] SR SRINPIAN B LRIT |3 US 01N Poud B O
ﬁ FEapeq op ; wnpu P iy ﬁ pLuind 2R B 9p MUINLA W, T - poaen P 1 ey | Foud B ol
T 1

_ e eunzew B ep 2Bapeg us upLENRY # Pepor U gy h Eland Tusei e ap elapor of upodanay *
o o

EPIDJ0D IPIIA BS[ES 10]ONPOI4



128

se mu.mjuaumum selisjuelsy -

onpoId PP GIUAHLIEUIDBWE [BYY < apion espes )

, By S OUBIGOIDILL OQUSLIEIT A UDIDBWIIEILGT) : O8O HGOIHN oﬁmn”mwwh_““wwﬂi_
SRIBLUED U3 SEDRMI00 sEenaaduws ) - ap jonuod e Jod cianpoid fep upimsedwosad] - ; f°p oL v
Toysuayn ap Uppaayuisap | ‘eucsiad [ap epenoapeul suaiv v od e e s -
i s . {salsun ap OIDAISIP ! 2P EpEAISE 4 2t “soyenxe selRlge aoisiq SPIBA BSJES |
openg) ‘saniend op osn “SOUBL 2P opRART) SOUSLW aly . O sopepPsuisap A sopeag) few sorsuan sezn Jod | :
s ap eouosaid 4 eumigoidw LOPURLE LT A DIB0|OIGOIHN anbediug
ap uppeRchuntr A m:m_of 2p saonoeid SEDRI0T) - Buznea 9P BUEK|OIDIU A BPRZIND GO[DBUILIBLOT - i ;
T T T T T R iRt B JRaRue) - - EDEMOSPR wifiEladiUs] Bf [Ezusd|e oN - | - :
SOAISIOXS UQIDBAISSUOD 2P SOGWIAN JBYA] - EPEIAPOWY vjuBteLUS ap odwan (@ Japanyg - , “OU B I OUSHLESIY | ©o{S0| oIGOIDHY PPISA BSIES
§ 1o el - spuep SBHUBLIUD 8P 5 (2 4ape 1705 e Bojorony orsgreig
ma:v..u‘:DU Ou_._ i} .CEW mt mCmmLChﬂ_ - CtDLhOUCu E[U:..Ed:mcw d‘u DmUJO.:_ -
‘epanod wmeodwsa) f oduisn uoIoRey - | BPRIDPOW aluaiIynsu Y3 ap odwan A mmesduwag - SOWSIURBICOIL 2P BRKaAIAIRdNS - odEolaigoiny oc.hﬂ,_”wﬁw
QUG (30 UOIDLESIBLEL 8P 5053004 W N ‘outjow Lﬁuwmm:w_:mzoi , sou alt 3 Fpian eeEs
o 13p un! ps d- ¥ uou__SmE souatBel), Uad B HODRUILITILCY - SOHRLXS SUAIGE AP BIUA5A.Y ' CEl a9jopy
T TeBieSisp g A mpsiodsien puodsien jep suedn -~ jigiiy oU & Open3ope: . T T T T T T e e e e e e
“SOpESEAUD
/ sopenedig A sopmenbns sjuswepigep soNpald - | : ‘soprausA sopnpaid o sopeusp senbeduig - |
® P PIRoP P ; A P P pesEp QYOI ClULIUEIS A Uppeuaey  0B0jaqomy upponposd ue ewnd |
ojes : ‘ours opedse 4 ssuuy sopifay epejeul ) op uotodasay
A s0j0) BIADSRI Bp sedord sesndy|ousdio seonsysoRiED LD SEINQUDA “10[0 el A 10{03 |3 UB UGIIRISYE Uod
UED O OWIASHOD 3P SIUUL O] AP QIIUBP SURNPCI - “oppadse feul wo ‘ugpisodi0Xsep ua ST npold - ,
“SPpERIBPE SEUAIURIST - e Pnpoid 9P C3UBHLEESIBW|E [RIA - Tt T T e
D005 2P UOIIEIOY - | EPRISPOW Y3035 2 UOIDBIC! Blely - - CUBIGOIDIW OjUekbined A ugidewiwelno) | exfojoigolain seuisid spirogeu
. ap CJUSHIUPUBIBUY
SPIRWED Ui SEDGNOD SMPLOdWS ] - ppEjoUuoD ou rnRIAdwa ] -
eBivosap B A msaodsuen |9p oLIodsuEn jop sUSBiH - Tom T T T T A T
i oxuaifiy ou A openocepeul apodsuer | -
“SOPESEAUS :
/ sopEDRGWS A fODHANbRs SUSIUBDIGSR SCIORPOd - | soplues sonpad o sopeusp sanbeduiy - . :
7 5op P B pigap Senpold B . P! P peLEp i © GHRIGOIIL OJUAIINT A USIDELIUFUGD  nR1Bg[oigouay eBapaq
‘oD : -oues opadse A sauly soplfsy va sopnpoid ap upladaoay |
A sojo) einssay ap seidoid seoydojoueBio seapsiaoeED | LOD SmIDpaA 100 [ew A 10100 13 UB LGIDEIANE UG |
UGD O CUINSUOD AP SSIL] S0f 9P ORUAP SORINPa - ‘@3adse [ew uod ‘ugisadIoasap 13 sapnpal -
il e i phaived it e S
seanuasasd sepipaly peplaAag upeonsnf ofsary 5048524 fep secnd

sajuaipasBug

BPID0D DPIOA BS[Eg
souSyad ap sisyeue ap efoH




124

"UCIDELOQE 3 |

. DU ENU
HpEID0D B Ak Upsintadng e

TRIRISGWE] [ ot

I SGWALLLE 53 80 CLuED

SPISA SRS

S0 uUpIDTaTes Bp By

D J0N0% 3P B LpoRans ap s0saToad oy LGRS B D007 ; W uR 4,39 Dps < BaTRIDduiag - wimatadwan ; odus HOIMY -
TUo Bp T e N RN ol psanan | - N i aplan g3jeg
OT— o ESheI TSGR : - ! _— - OO P UQIDURIPUEW I 508530 - :
LOHDUBIUBRLL B ByD; | . ap UGoadsy - 138 OPUEND OLISHLRSTRL SB(] - ' SAfOR
e EmRaT e e s e o e e s
UpEnpoid B omnpoid . : Jopiedal op vzadu gredwea | efiosap Bt
5P LpRdanai ap By i2p eZanuz e ah UDIEAIY elepon BlEy L SARUELES sywnpod & [Rsia Lpndadsy) | sonpcid semzew e smdul] seRuED A Espedsien suodsies jap aveiBiy- |
‘ugizonpaid
E g puamL: | UORIAEGE B emnoud sopesRdiies | SORBSEALR / S0DEDRCWS A wopampoid
20 upizdasai ap By zpefanus B ep upsey | o sopenbina pu sopnpoid SpOTEYSTY | CS3RUBLLS STONpaNd £ [ensia onoadsy) | ‘oL opE; _sopEenbia SMELWERIID  SORNPOL- o ewrad eplagelr
: . ) ¥ ap upradacay
: Les A
Sizanposd romandunsar : (100 600 [PWw) BmOsaN o wIndss ap seidoud seoidgjourtic
SECAN BINIEIY UL RIE B SUSDEIEY (9p eye usnoipul snb sowadse oD S2INEISI0RIED UTD O OSSN
ap updatalspaydly UD2 D SGEEINPED SENPOT BP OZRYDRY | SAEURLLES sorpoid ¢ izl op SERWY SB) 2D DiUBR SORNPOL-

s Lpmoadsy) | 0 'sOpEInpES solonpoid R BOUSSAY |

usiuEosIELE T BRI T T T : T Soonpond 8p
apEy:) 1ap UDISIAGI A UOISiAIAdNg SOIDNACA S0 2 UCH DOy BG4 LOI0DMG.] | UOIIBRLES "Dans |3 SOPRE T STIANN0L SERRNSUNE SRUIUELS]-
CORUBNLE IR : sBo g ua soionid
: o H seaurad serayeL
o0 BLTIL B 2P vOsIAaY “SDEFDNTED BU0S5S] | BnsA upooadsu) SOPRIFELOS A SOPEINOES 30 BOUSSHY | SADCIS 3T UDIDEIY - * ¢
N : ¥ ! P CUEHLLBYRIBUIY
ineadws) I e ndwdy
: i
SP D400 80 2LDY B| B UGISAGY D JRIGUIED O RINEISEWLE] B S8R0 | euwi(] Bp (2UET | .5 > sepriabual SEEVIEY SELBUIFS U8 SEIDaN0S seramsachua) -
<7 T SHEnEdwWnatl #2530 T

opanacd B s

L effapeqg £ opnposd ITER
tap FESNUD B 90 UDDATY | 25 YRDSEL WIS SUIDNP0IS 5P ZEUDAN | SERLELMES SaInped & w®n

regsandcxan:
EINIE34 OP BIfY S SRU0IDBET |

eBapog p ownpousd ;
BpOTEYAY | CSARAWES SRNMed ¢ N

Ewid eusw |

OGS
GG

ASpiarries o8B
.,.mm m.ﬂ SESEL Oﬁ EDiassld

fmen o

Abipw; anb

SCID [Bil) BUN2ay Sp B3

soda

SONETRAL Y SOPERTWR A
scpmenbils MWEWEPIOSQ STORpoiY - efepog we solnpod |
ap ugdadey

EPID0D IPIIA BS|BS
42J0vH uepd [op uswinsay

ap uoacs: ap By 5P EBSUS B BP UOISIASY | USD © SODRODN PED $ONRC sA L0Daadstl  s0105ds LOT O 'SODRINDE) SORNEGY BP SRy SO] AP DS sOVnpoly- :
. ostojiuow Ip | nsaoosd jop sedeyy
ouysiSay . UQIFRIYHIA ARDBLIOD SDLODIY ; RIDUSNORL - QI3 BT seanaasad sepipew
. N " N ' OUBILIPaDGY] b N ' ) sajuaipasduy




130

TLUSiRUR0E
SR

sereiadws;
§2 {003 Bp BUDI

‘CaileLEdE
S5 BYSY B S OSINGY

emieiodus
D CUIHOD 8D BUYY 2 §D LOSIAGY

RURLaY

TR

fersia uorzadsuy

wnjRIedwat
Elagihitey’

*SOYINRCIG ap
ugIzEIRdag DS [£p SPP|SIE SCURPR]

(o -Rr-THI I8
eiveipdiua; eun = sepoisbigas semugy |

anbedwa ap
B8R UD SO1|IsUAIN Bp
UOLINL SN A OpEn

S0 {D41U6D 3P BYDI{

,mmﬂutw,ﬂ_urﬁ 20 8L

‘osgso)d 2P LeIsIARIGNG ¢

i
I
I

SR DY IPOI ¢

25 85 apuEnTy |

OUSLLBIILS (30 Spisiaadng -

CIURILLTI S P

2Ly IS SOREESIE) stianno.d smoasacy -

P
b

‘9%@al as OpuUENY

sezioRd
ap ugiopadsyy ¢

SRS AP 051 A SOURW 3P opRAR]

1 AR UgEDaUEp A GpeAR) |

SRPPrDOpR SELIINPIS] - apinA ARG
opesazosd oprposd
{30 ) EPUEIRUIRY
IBLBS uA SE1DE.00 seinTEiadwE] -
T T 210 ap UpIDIA)UIEHD
A npeArt SoURNE AP O8N "sOuELS |, spas BSEg |
IF CERARTE SOIUBWIR ap upRnduew | anbieduz

A au

11 ap seoneid sewauion -

TENSIA UpioDasly

‘|BhsiA Lgtouadsi)

QPRI LS 80 SBLDD, 8 DREQIEW ¢

10y
7 P SOUALS U mumesadiiat B BBy

ugpeRYLSA

TAIDRLICD S3UDPDIY

‘odisan ap N3npay

BIDUBRDAS

oa10jilouw ap
DIUBIUAPSIDL] -

OIS BT

“SOAISZOKE
UGIIBAISUOS B SOTWB Jepag -

{D.ITB 09 © 104 L0V L 9P ARG opian mES

0524 3P OUED 3P DD DPnpoId BT
p BrURACal B OpUReSLOT)
SUIRLIOD DILIULRUIUS 3D 5050001 -
T T Gsenbid op Fedeiy”
seauesaid sepipaw 12p *ECE
: sajuaipaifu)




l!




1. Informacién del producto / Formato

Nombre del producto (1).

Nombre del producto: (2). Tipo de receta: (3).
Raciones: {4). Especialidad: (5).
Ingrediente Cantidad Unidad de medida

(6}, (7). (8).

SISTEMA DE ELABORACION Y PRESENTACION

(9.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: (10).

Caracteristicas del producto final:  (17).

Tiempo de preparacién:  (12).

Tipo de almacenamiento:  (13).

T° de almacenamiento: (14),

Uso del producto por el consumidor: (15).

Caracteristicas del empague: (16).

Periodo de caducidad: (17).

Lugar de venta del producto: (18),

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion: (19).

COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materia prima principal: ( 20).

Ingredientes secos: (21).

Ingredientes liquidos: (22).

Otros ingredientes: (23).

Saborizantes y aromalizantes: (24).

Conservadores naturales: (25).




Instructivo del formato de informacién del producto
Anotar en el espacio asignado:

Detalle de elaboracion
1. Producto
2. Nombre del producto
3. Tipo de receta (mexicana / internacional)
4

Ndmero de raciones

(&1

Especialidad {(Area de la planta de proceso donde se elabora el producto)

6. Ingrediente

7. Lacantidad del ingrediente utilizada para esa receta

8. Unidad de medida del ingrediente

9. Sistema de elaboracién y presentacion (procedimiento para elaborar el platilo y descripcion

del empague)

Descripcion del producto
10. Nombre det producio
1. Caracteristicas del producto final:
12. Tiempo de preparacion:
13. Tipo de almacenamiento
14. Temperatura de almacenamicnto
15. Uso del producto por el consumidor
16. Caracteristicas del empaque
17. Periodo de caducidad
18. Lugar de venta del producto

19. Ftiqueta; condiciones especificas del producto durante su distribucion y comercializacion

Composicién det producto
20. Materia prima principal
21, Ingredientes secos
22. Ingredientes liquidos
23. Otros ingredientes
24. Saborizantes y aromatizantes

25. Conservacores naturaies,
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