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I. INTRODUCCIÓN 

El sistema HACCP o Sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos 

Críticos intenta controlar y/o reducir al mínimo cualquier riesgo de contaminación física, 

química o microbiológica que exista en cada paso del proceso de elaboración de un 

alimento. Este sistema tiene la ventaja que previene, analiza y controla los riesgos de 

contaminación durante el proceso de elaboración del alimento y no al final del mismo. FI 

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

Este trabajo tiene como propósito implementar dicho sistema en la planta procesadora de 

alimentos de la cadena de restaurantes "los Cebollinos", luego de evaluar el cumplimiento de 

los prerrequisi tos necesarios para su implementación_ 

Con esta aplicación se busca aumentar la inocuidad de los productos que aquí se 

preparan. El resultado del Análisis de Riesgos será 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 contaminación de alimentos y además servirá para capacitar al personal 

que labore en dichas empresas buscando que los mismos elaboren productos de calidad y así 

reducir los riesgos de contaminación de los alimentos preparados, protegiendo la salud de los 

consumidores. 



II. ANTECEDENTES 

A. Control de calidad 

El control de calidad puede definirse como un sistema de procedimientos para producir 

bienes y servicios, en forma económica, que satisfagan los requerimientos de los 

consumidores. Desde el punto de vista de calidad sanitaria, un requerimiento básico de los 

consumidores es que los alimentos que ingieren sean nutritivos y no representen riesgo para 

la salud (Anzueto, 2000). 

Un producto será de buena calidad cuando reúna las características esperadas por los 

consumidores e incorpore, a lo largo del tiempo, las nuevas y cambiantes exigencias. Entre las 

características que el consumidor espera de un producto está la inocuidad, la cual es 

importante por su relación directa con la garantía del producto en términos de salud humana. 

Los consumidores en ningún caso valoran un alimento por la ausencia de un patógeno o 

toxina, ya que asumen que el producto no los contiene, además no esta dispuesto a pagar 

más por la inocuidad del alimento porque consideran que es responsabilidad de los 

productores de alimentos (Clavijo, 2001). 

La calidad de un producto puede utilizarse como estrategia de comercialización ya que el 

consumidor espera adquirir productos inocuos. Un producto elaborado con ingredientes de 

calidad y en condiciones de higiene y libres de contaminación permite establecer un precio 

superior al de los competidores ya que el consumidor lo percibe como superior. Esto permite 

venderlos a precios altos lo cual le da una mayor rentabilidad a la empresa y además da al 

consumidor confianza y seguridad en los productos. 

Para lograr alcanzar la calidad requerida por los consumidores es necesario ejecutar una 

serie de pasos ordenados a través de la cadena agroalimentaria, representada 

esquemáticamente por el sector de la producción primaria, el de la transformación, el de la 

distribución y, finalmente, el del consumo. Sin embargo, a lo largo de la cadena 

agroalimentaria pueden ir sumándose 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 implementación permite la 

certificación a nivel internacional, ya sea por la organización internacional de estándares 
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(150), Codex Alimentari os o alguna otra institución de esta índole. Para esto se deben analizar 

los riesgos, en torno a la calidad de los productos, así como la seguridad de los trabajadores, 

para acceder a dichas certificaciones que permitan competir con el comercio internacional. 

Debido a esta necesidad se busca desarrollar el cumplimiento las normas del Análisis de 

control de riesgos de puntos críticos (HACCP, Hazards Analysis Critica' 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 elaboración desde la primera fase 

hasta llegar al consumidor final. Las tareas de ejecución y control no están separadas, sino 

están reintegradas al nivel de cada operativo que debe encargarse de realizar él mismo el 

autocontrol, de corregir la aparición 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 control de calidad adecuado 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. Definición del Sistema de Análisis de Riegos y Puntos Críticos de Control (E IACCP) 

El sistema HACCP o Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos es un 

sistema que supone un planteamiento, científico, racional y sistemático para la identificación, 

la valoración y el control de los peligros de tipo microbiológico, químico y físico, para 

garantizar que los alimentos durante la producción, el procesado, la manipulación, la 

preparación 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 

certificación internacional que garantice la seguridad de los alimentos. Entre las 

consideraciones de I IACCP, están el proceso de producción, el equipo que se utiliza, el 

medio de transporte, programa de control, entre otros (Integral Consulting Group, 2002). 

Este sistema se aplica a lo largo de toda la cadena alimentaria y todas las fases de la 

producción de alimentos que incluyen agricultura, preparación, fabricación, manejo de 

alimentos, procesamiento, 	transformación, 	envasado, almacenamiento, servicio de 

alimentos, sistemas de distribución, transporte, uso, venta y manejo de alimentos por parte 
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del consumidor. A través de éste, se identifican y analizan los peligros y se aplican 

procedimientos que ayudan a la conservación de la calidad por lo cual debe tenerse en 

cuenta las repercusiones sobre las materias primas, los ingredientes, las prácticas de 

fabricación de alimentos, y el probable uso final del producto (Anzuelo, 2000 y Stevenson & 

Parkinson, 2000).  

El objetivo detrás del HACCP es el de prevención y no el de inspección puesto que 

proporciona una metodología orientada a predecir, evitar, reducir y analizar los riesgos físicos, 

químicos o microbiológicos asociados a la producción y manejo general de alimentos. 

Además, 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 definición, el concepto HACCP cubre todo tipo de riesgo potencial -- biológico, 

químico y físico- ya sea que ocurra naturalmente en el alimento, sea causado por el medio 

ambiente o generado por un error en el proceso de manufactura. El cómo y el dónde 

constituyen la parte del análisis de riesgos del HACCP; la prueba del proceso de control y las 

condiciones constituyen la parte "CCP" o Control de Puntos Críticos. Partiendo de este 

concepto básico, HACCP es simplemente una aplicación sistémica y metódica de la ciencia y 

la tecnología apropiada para planificar, controlar y documentar la producción segura de 

alimentos (Stevenson & Parkinson, 2000). 

Cuando se analicen los riesgos y se efectúen las operaciones posteriores para elaborar y 

aplicar el sistema HACCP, deberán tenerse en cuenta las repercusiones de las materias primas 

ingredientes, prácticas de fabricación de alimentos, importancia de los procesos de 

fabricación para controlar riesgos, el probable uso final del producto, grupos vulnerables de 

consumidores y datos epidemiológicos relativos a la inocuidad de los alimentos (ICAITI, 

1996). 

La finalidad del sistema de HACCP es lograr que el control se centre en los Puntos 

Críticos de Control (PCC). En el caso de que se identifique un riesgo pero no se encuentre 

ningún Puntos Críticos de Control; deberá considerarse la posibilidad de formular de nuevo la 

operación. El HACCP deberá aplicarse por separado a cada proceso concreto. Puede darse el 

caso de que los Puntos Críticos de Control identificados en un determinado proceso no sean 

los únicos identificados para una aplicación concreta, o que tenga un carácter diferente. 

Deberán elaborarse sistema de HA.CCP para procesos concretos (ICAITI, 1996). 



Cuando se introduzca alguna modificación en el producto, en el proceso o en cualquier 

etapa, será necesario examinar la aplicación del HACCP y realizar los cambios necesarios. Es 

importante aplicar el HACCP de modo flexible, tendiendo en cuenta el contexto de la 

aplicación (I CAI f I, 1996). 

Implementar el Sistema HACCP tiene muchas ventajas al aplicarse como programa de 

control de calidad dentro de una planta procesadora de alimentos ya que el aplicarlo debe 

garantizar al consumidor que los productos aquí preparados son totalmente inocuos. Muchas 

veces también se presentan dificultades para su implantación, ambos temas son ampliamente 

descritos a continuación. 

1. Ventajas del sistema HACCP. La implantación del sistema de HACCP ofrece ventajas 

para las empresas, por ejemplo, (Hernández, 2000): 

a. Ofrece un alto nivel de calidad sanitaria a los alimentos. 

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

consumidores y aumenta la competitividad tanto en el mercado interno como en el externo. 

c. Contribuye a la reducción de costos y a disminuir la destrucción o reproceso de 

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

d. Genera ganancias institucionales; la autoestima e importancia del trabajo en equipo; 

ya que las personas involucradas pasan a un estado de conciencia, ganando autoconfianza y 

satisfacción de que la producción de alimentos se realiza con un alto nivel de seguridad. 

En el aspecto legal la implantación del sistema HACCP facilita la comunicación de las 

empresas con la autoridad sanitaria, puesto que la empresa ha resuelto las premisas tales 

como: el cumplimiento de buenas prácticas sanitarias y el énfasis en el control del proceso 

garantizando la calidad sanitaria, que es el punto de encuentro de la responsabilidad del 

gobierno y la industria para proteger a la población del país. 

2. Dificultades para su implementación. 

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

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



operativas o en algunos casos, políticas corporativas reducen la importancia de la garantía de 

calidad (Hernández, 2000). 

b. No considerar el costo de implementación del sistema y el tiempo en el que se 

empiezan a percibir los resultados (Hernández, 2000). 

c. Las dificultades de identificar los puntos críticos de control y la identificación 

inadecuada de éstos, puede aumentar los costos de control y llevar a una falsa seguridad del 

producto por parte de la empresa y por eso es fundamental que los elaboradores del plan de 

HACCP cuenten con los conocimientos adecuados para realizar un trabajo de calidad 

(Hernández, 2000). 

d. La falta de personal capacitado para diseñarlo e implementado adecuadamente 

(Hernández, 2000). 

Cuando una empresa desea implementar el sistema HACCP debe considerar como se dijo 

anteriormente ventajas, desventajas, dificultades para su implementación, capacitaciones al 

personal y el cumplimiento de prerrequisitos necesarios para garantizar el éxito de la 

implementación del sistema. A continuación se describen los aspectos que deben 

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

3. Programas prerrequisito para el sistema HACCP 

a. Nivel de cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). Éstas son 

procedimientos de higiene y manipulación, que cc-instituyen los requisitos básicos e 

indispensables para participar en el mercado. Y son consideradas el prerrequisito más 

importante del HACCP y el de más amplia cobertura (Integral Consulting Group, 2002 y 

Anzueto, 2000). 

b. Procedimientos Estándar de Operación y Saneamiento (PEOS o SSOP-s) Esto consiste 

en un calendario maestro de limpieza donde se dan escrito todos los procedimientos de 

sanitización de todas la líneas de proceso y sus acciones correctivas (Integral Consulting 

Group, 2002). 

c. La Aprobación o Certificación de Proveedores y los Programas de Control y Retiro de 

Producto del Mercado. En el análisis de riesgos, la probabilidad que un peligro ocurra es 
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evaluada bajo la expectativa de ejecución consistente y efectiva de los programas 

prerrequisito (Anzuelo, 2000). 

Luego de corroborar que los prerrequisitos anteriormente mencionados son cumplidos 

satisfactoriamente y antes de la aplicación de los siete principios del Sistema HACCP es 

necesario que las personas encargadas de desarrollarlo y el personal que labora en la empresa 

donde se llevará a cabo la implementación tengan conocimientos sobre inocuidad e higiene 

de alimentos, buenas prácticas de manufactura y adquiera ciertas habilidades que le ayudarán 

a poder desarrollarlo correctamente y evitar encontrar dificultades para su implementación, 

pues puede suceder que las personas no tengan conocimientos o ideas claras acerca de cómo 

llevarlo a cabo o dudas acerca del mismo. 

Será importante, tomar en cuenta algunas tareas que deben realizarse previamente a 

implementar el sistema las cuales están citadas a continuación. 

4. Tareas previas a realizar la implementación del sistema HACCP 

a. Lograr compromiso con la gerencia: La gerencia del establecimiento tiene que 

manifestar compromiso con el sistema HACCP para que ésta pueda tener éxito. Este 

compromiso incluye asignar personal y recursos. Para lograr este compromiso, la gerencia 

tiene que estar informada sobre el concepto HACCP y los beneficios que conlleva para lograr 

la seguridad y calidad de los alimentos. 

h. Asignar responsabilidades: Hay que delegar responsabilidades a un profesional para 

encargarse del programa HACCP. Conseguir apoyo de un equipo que incluye un 

microbiólogo de alimentos, un tecnólogo de alimentos, un ingeniero, el jefe de producción, 

un encargado de higiene conformación en HACCP, el director de control de calidad y otros 

como requiere la situación. El equipo dará el apoyo en proporcionar los datos necesarios para 

el desarrollo del sistema y la revisión crítica del mismo. 

c. Escoger y entrenar al personal: Seleccionar el personal que participará 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. 
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Es necesario que las personas que laboran en la empresa donde se desarrollará el sistema 

HACCP adquieran conocimientos básicos y habilidades, entre los cuales están: 

• Los gérmenes patógenos transmitidos por alimentos y de todos aquellos que su 

presencia altera los alimentos (Caico y Echenique, 2001). 

• La gravedad y la probabilidad de transmisión de gérmenes patógenos y de sus toxinas 

por los diversos alimentos. 

• Los componentes del sistema HACCP. 

• La elaboración de flujogramas de procesos de preparación de alimentos, identificar los 

riesgos o peligros en relación con las fuentes de contaminación y las influencias de los 

procesos para aumentar o reducir la contaminación, la multiplicación, y la supervivencia o 

muerte de los microbios. 

• Cómo poder identificar la ubicación de los puntos críticos de control en los flujogramas. 

• Los procedimientos adecuados para el control de los microorganismos en los puntos 

críticos de control. 

• La forma de establecer los protocolos de los análisis e interpretación de resultados para 

la confirmación del comportamiento previsto de los microorganismos en los alimentos, con la 

posible inclusión de estudios de inoculación artificial de microorganismos. 

• Cómo seleccionar las medidas apropiadas para controlar los puntos críticos de control, 

incluyendo el establecimiento de planes y especificaciones para el muestreo. 

• Las recomendaciones que deben hacerse sobre los alimentos que no cumplen los 

criterios microbiológicos, físicos o químicos establecidos en los puntos críticos de control. 

• Conocer las alteraciones que sufren los alimentos antes de la recolección de vegetales y 

del sacrificio de animales o posteriormente después de cada etapa de la cadena que va desde 

el productor al consumidor final. 'Y por ello debe conocer las medidas que puede tomar para 

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



d. Reunir los materiales: Es necesario priorizar la obtención de recursos para el programa 

HACCP. Obtener el equipo necesario, para medir temperatura, pH, actividad del agua. 

Asegurar que el equipo es compatible y pueda ser calibrado. Buscar apoyo de un laboratorio 

para analizar las muestras. 

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

personal de verificación, lo cual incluye los formularios. 

f. Revisar los datos epidemiológicos: 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 información sobre el procesamiento y preparación de alimentos: Antes de 

iniciar el análisis de riesgos o los sistemas HACCP, hay que familiarizarse completamente con 

las 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. El análisis de riesgos, no puede realizarse en cada 

operación de inmediato, hay que fijar prioridades. Estas se establecen tomando en cuenta la 

incidencia de enfermedades, vectores conocidos, la calificación de personal en la industria y 

las metas del programa de seguridad de alimentos. 

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

• Propiedades de los alimentos 

• Las operaciones de procesamiento / preparación de alimentos 

• Volumen de alimentos preparados 

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

Existen también ciertos lineamientos que deben ser realizados previos a aplicar los 

siete principios de HACCP a un producto o a una operación de procesamiento los cuales son: 

• formar el equipo de trabajo que tenga los conocimientos específicos y competencia 

técnica adecuados al producto, así como sobre el sistema de HACCP. Al menos deben 

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

• Realizar una descripción del producto que incluya la composición, procesamiento, 

durabilidad, uso presunto, distribución y otros datos necesarios para conocer todas las 

características del producto (Caballeros, 1997). 

Al describir el alimento también debemos describir su distribución, la que consiste en una 

descripción general del producto, sus ingredientes y métodos de procesamiento. El método 

de distribución debe también ser descrito, junto con información sobre la forma en que el 

alimento será distribuido: congelado, refrigerado o mantenido a temperatura 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 (ICAIII, 1996). Aquí se describe 

el uso de los consumidores de alimentos, el uso normal esperado para el alimento y el tipo de 

consumidores. Público en general o un grupo de población específico (Stevenson & 

Parkinson, 2000). 

• Elaborar los diagramas de flujo para facilitar la aplicación de este sistema es conveniente 

representar el flujo de proceso mediante diagramas utilizando símbolos. Al analizar los riesgos 

se debe contemplar una evaluación sanitaria de todos los aspectos del proceso, tales como las 

materias primas o ingredientes potencialmente peligrosos por contener sustancias tóxicas o 

microorganismos que puedan afectar la salud; las posibles fuentes de contaminación y la 

probabilidad de multiplicación o supervivencia de microorganismos, así como la posibilidad 

de un incremento de contaminantes químicos en los alimentos. Es importante evaluar la 

gravedad de estos peligros para lo cual se deben tener presente los aspectos técnicos y 

sanitarios relacionados con los alimentos que puedan ser de interés en esta evaluación 

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

proveer un resumen claro y simple de los pasos involucrados en el proceso y éste deberá 

cubrir todas y cada una de las etapas del proceso que estén directamente bajo el control del 

establecimiento (Caballeros, 1997). 

Debe comprobarse la exactitud del diagrama de flujo y para esta verificación, el equipo 

que trabajará en la elaboración del sistema HACC P debe realizar una revisión en el lugar de 

la operación para verificar la exactitud del mismo si éste tuviese modificaciones éstas deben 

documentarse (Stevenson & Parkinson, 2000). 

Ya desarrolladas estas tareas preliminares s 

HACCP. 

6. Los siete principios del sistema HACCP 

plican los siete principios del sistema 

El sistema HACCP se basa en siete princip os fundamentales, que permiten mejorar el 

proceso, estos son: 

• Enumeración de todos los riesgos asociados con cada fase y de las medidas preventivas 

para controlarlos (Caballeros, 1997). 	Principio 1. Se deben considerar todos los riesgos 

biológicos, químicos o físicos que puedan prese tarse en el proceso que se valora, para lo 

que debemos distinguir por separado cada fase o limento involucrado, así como describir las 

medidas preventivas las cuales son intervencio es y actividades necesarias para eliminar 

riegos o reducir sus consecuencias o su frecuen ja hasta niveles aceptables para controlar 

dichos riesgos para obtener un alimento inocuo (C • balleros, 1997). 

Muchas veces es necesaria más de una m lida preventiva para controlar un riesgo 

específico, y a veces se pueda controlar más d- un riego con una determinada medida 

preventiva (ICAITI, 1996). Es necesario tener p esente que omitir riesgos conduce a una 

aplicación ineficiente del sistema (Caballeros, 199 ). 

• Determinar los PCC. Principio 2. Sobre I base de los riegos identificados y de sus 

medidas preventivas se debe determinar la fase, etapa, o procedimiento en que se puede 

eliminar, evitar, o reducir al mínimo un peligro (C balleros, 1997). 
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Los PCC requieren especial atención y el sistema debe diseñarse para restringir su número 

al mínimo indispensable. Es interesante señalar que más de un peligro puede ser controlado 

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

La identificación de un PCC en el sistema de HACCP requiere la aplicación de una 

secuencia de decisiones. Se deberán tener en cuenta todos los riesgos que sea razonable 

prever que se producirán, o que se introducirán, en cada fase. Puede que sea necesario 

proporcionar capacitación en materia de aplicación de la secuencia de decisiones (ICAITI, 

1996). 

La aplicación de la secuencia de decisiones permite determinar si la fase es un PCC para el 

riesgo identificado y deberá aplicarse de modo flexible, teniendo en cuenta si la operación 

está destinada a la producción, sacrificio, elaboración, almacenamiento, distribución u otra 

finalidad (ICAITI, 1996). 

• Establecimiento de límites críticos para cada PCC. Principio 3. Se deben señalar o 

aceptar límites críticos en relación con cada medida preventiva en los PCC donde serán 

aplicados. Éstos, deben estar asociados a parámetros tales como: temperatura, tiempo, 

actividad de agua, nivel de humedad, pf-I, acidez, doro disponible, características 

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

• Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC. Principio 4. La vigilancia 

es la medición u observación sistemática de un punto crítico en relación con límites críticos. 

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 vigilancia son: observación, evaluación sensorial, determinación de 

propiedades físicas, análisis químicos, yen algunos casos examen microbiológico (Caballeros, 

1997). 

Lo ideal sería que la vigilancia proporcionara esta información 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). 



• Establecer medidas correctivas. Principio 5. Deberán formularse medidas encaminadas 

a restablecer el control del proceso cuando la vigilancia indique una tendencia hacia la 

pérdida del control. Estas medidas deberán garantizar la rectificación total para que el 

proceso pueda continuar según su programa de forma estable. Se deberá contemplar la 

conducta a seguir con el producto afectado (Caballeros, 1997). 

• Establecimiento de procedimientos de verificación. Principio 6. Se deberán establecer 

procedimientos para verificar que el sistema de HACCP funcione correctamente según lo 

previsto. La frecuencia de la verificación debe permitir la validación de la aplicación del 

sistema, esta comprende una revisión para determinar si se han detectado todos los riesgos, 

si están determinados los PCC, si son apropiados los límites críticos, y si es eficiente la 

vigilancia programada (Caballeros, 1997). 

• Establecimiento de un sistema de registro y documentación. Principio 7. Para aplicar 

todo el sistema es necesario establecer un sistema de registro eficiente y preciso, en el que 

deberá incluirse toda la documentación sobre los procedimientos del sistema ARPCC en 

todas las fases o etapas. Debe contemplar los ingredientes, el flujo de elaboración, 

condiciones de almacenamiento, durabilidad, especificaciones de calidad, riesgos en el 

proceso, medidas preventivas, límites críticos, procedimientos de vigilancia, actividades de 

verificación, 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 guatemaltecas que lo han implementado y los resultados que han 

obtenido a raíz de esta. A continuación se detalla la experiencia de tres empresas muy 

importantes las cuales son Maseca, Nestlé y Kelloggs Guatemala. 

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

a. La experiencia de HACCP en MASECA Guatemala. La inquietud sobre la 

implementación del sistema HACCP, surgió en la empresa COMO necesidad de tener un 

sistema orientado a garantizar la seguridad alimenticia de sus productos; además de que este 

constituye un requisito dentro del programa de auditorias de seguridad alimenticia 

desarrolladas por el American Institute of 13aking (AIB). 
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La implementación del sistema fue trabajada como un proyecto de equipo de mejora. I a 

necesidad básica detectada por el equipo fue capacitación, la cual se logró por medios 

externos a niveles de gerencias y mandos medios y posteriormente fue derramada toda la 

organización, ya como un programa de capacitación interna. 

La etapa de implementación del sistema implicó un compromiso a todo nivel para llevar 

adelante el cronograma de actividades. Fue muy importante la labor del equipo de proyecto, 

el cual se reunió periódicamente para darle forma al proyecto. Se realizaron los 6 pasos 

principales para la aplicación del HACCP en la planta de MASECA Guatemala. 

Es importante señalar que los pasos anteriores se efectuaron en el orden en que aparecen 

y en todos fue muy importante el apoyo de la Dirección y el trabajo en equipo. Lo anterior 

ayudó a reducir tiempos en cada etapa del proceso, de tal forma que los puntos uno al cinco 

pudieron culminarse exitosamente, con lo cual se estaba preparado para la aplicación de los 

siete principios del sistema. La aplicación de los principios del HACCP es muy particular en 

cada caso, de acuerdo a la naturaleza del producto. 

Después de más de dos años de trabajar con el HACCP han sido evidentes los beneficios 

obtenidos, mencionando entre los principales los siguientes: cumplimiento de los 

requerimientos de inocuidad del alimento en nuestro clientes, sensibilización del personal 

sobre la importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura, crecimiento de la cultura de 

calidad en la organización y reducción de los niveles de reprocesos y reempaques. Es muy 

importante no olvidar el principio 7 del HACCP sobre verificación del funcionamiento del 

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". La única 

forma de hacer esto es a través de programas pre-establecidos de autoinspección del Sistema, 

reuniones periódicas para evaluar los hallazgos y una constante capacitación y actualización 

técnica sobre el tema. 

b. Implementación del sistema HACCP en Fábrica 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 sobo nutritivos y atractivos, sino también seguros para el 

consumidor, siendo estos conceptos la base fundamental de la Compañía, la estructuración 

de los estudios HACCP se comenzó desde los años ochentas, pero fue a inicios de la siguiente 

década cuando se dio impulso a nivel mundial para iniciar su implementación en todas las 

fábricas y centros de Investigación de la organización. La implementación se inició con la 
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capacitación de diferentes colaboradores provenientes de diversas regiones del mundo, los 

cuales se convirtieron en monitores para difundir el concepto en sus mercados: así la 

información se fue dando en cascada hasta llegar a la formación de los grupos de estudio en 

cada fábrica. 

En la fábrica de Antigua Guatemala, la implementación del sistema se inició con la 

capacitación de los colaboradores que integrarían el grupo de estudio. La cantidad adecuada 

para integrar al grupo es de entre cuatro 	a seis personas. Usualmente participan 

representantes del área técnica o mantenimiento, producción o fabricación, Aseguramiento 

de calidad o laboratorio. El perfil que se busca en los participantes es que tengan suficiente 

experiencia científica y técnica. I a designación de un líder es básica, así como de la persona 

que deberá actualizar y archivar la documentación que se vaya generando durante el 

proyecto. 

Dependiendo de la situación particular de cada centro de producción, la capacitación se 

puede aprovechar para formar personas adicionales y con ello desarrollar relevos en 

situaciones de ausencia de algún miembro titular del equipo o cuando se necesiten tener más 

opiniones respecto a un terna en particular. La formación del grupo incluyó: 

- Definición del concepto HACCP y la necesidad de implementarlo. 

- Ejercicios para unificar criterios en cuanto a: Seguridad Alimentaria, Riesgos asociados, 

Riesgos potenciales, Buenas Prácticas de Fabricación o Manufactura y Puntos Críticos de 

Control. 

- Descripción y manejo se las hojas de documentación del estudio. 

- Elección de un producto para hacer un primer estudio HACCP en planta corno primera 

etapa y experiencia. 

Los estudios se iniciaron con los cereales infantiles, ya que los consumidores de los mismos 

son de alto riego; posteriormente se continuó con los productos culinarios (sopas 

deshidratadas, caldos en polvo y en cubitos). Se localizaron los Puntos Críticos de Control, los 

que están ubicados en las áreas de proceso y los que se controlan en el laboratorio. Los que 

se encuentran en las áreas de proceso se identificaron con rótulos en los que se indica qué se 

controla, la frecuencia, los límites y el responsable de hacerlo. Se crearon hojas para registrar 



el control que se lleva de ellos. Adicionalmente se trabajó en el mejoramiento del control de 

plagas, visitas a proveedores, monitoreo de patógenos (producto, materias primas, equipos y 

pisos), verificación de metales contaminantes y plaguicidas. 

El estudio se facilita cuando en la fábrica existen diagramas de flujo que estén hechos 

según lo que los operarios hacen efectivamente durante la operación 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 obstáculo frecuente que se encuentra al 

realizar un estudio es la falta de capacitación de los operarios en lo que son Buenas Prácticas 

de Fabricación, 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 capacitación interna continua. Igualmente importante es la 

capacitación 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 Kelloggs elaboró inicialmente un manual sobre lo que se debería 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 implementación del mismo y, lo 

más importante, de la retroalimentación de cada una. 

El proceso de implementar HACCP en cada planta, como la de Guatemala, comenzó con 

determinar quienes conformarían el grupo que lideraría el Programa. Este grupo estuvo 

inicialmente conformado por personal del Departamento de Calidad, apoyado por las áreas 

de Manufactura, Proyectos y Mantenimiento. Se decidió de esa forma ya que mucho de lo 

que se haría bajo el nombre de HACCP a se hacía en la empresa, principalmente por medio 

de la gente de Calidad, lo poco que se tenía que realizar debía tener el apoyo de las áreas 

que desarrollaban ciertas funciones dentro de la planta de producción. 

Fl siguiente paso fue la capacitación del personal que llevaría a cabo dicha 

implementación, siendo su principal obligación la de ser los expertos en la materia dentro de 

la planta, y esto conllevaba la responsabilidad de estar actualizado, no sólo con cursos o 

seminarios, sino retroalimentarse con todo lo nuevo que en el mundo se desarrollaba. Se 

realizaron diagramas de flujo que describían de manera simple, pero detallada, los diferentes 

procesos y fue en ellos donde se basó principalmente el Programa. De los diagramas de flujo 

se visualizaron los posibles Puntos Críticos de Control (PCC) y para cada uno se realizó una 
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Hoja Maestra de HACCP en la cual se describían todos los aspectos que concernían a este 

PCC y sus posibles implicaciones. Cada PCC detectado era asignado a una persona o grupo, 

que se encargaba de recopilar la información necesaria y llevarla al grupo para su discusión. 

Los PCC detectados no fueron muchos, pero sí se tuvo el cuidado de no dejar pasar nada 

que pudiese dejar duda de si determinado proceso, operación o parámetro era o no un PCC. 

Como se ve a grandes rasgos el Programa 11ACCP es un multidisciplinario, y conlleva una 

gran responsabilidad entre todos los empleados de una empresa, no sólo quienes laboran en 

el proceso del producto que el consumidor adquiere, sino que todos los que trabajan bajo la 

bandera de una empresa, y como el caso de Kelloggs de Centro América, que cumplan 

siempre con la misión original « Ser una empresa que elabora productos de la más alta 

calidad para un mundo más sano »: 

Este sistema ha sido implementado en muchos países y en variedad de empresas 

procesadoras de alimentos. A continuación se mencionan algunas otras experiencias en la 

implementación del sistema HACCP. 

8. Implementación del HACCP en otros países 

a. Análisis de riesgos y puntos críticos de control en cárnicos cocidos. El sistema de 

análisis de riesgos y puntos críticos de control se aplicó en 70 procesos de elaboración de 

cárnicos cocidos, en 5 hoteles (mesa-buffet), 22 restaurantes y 28 hogares que se dedican al 

expendio de estos productos para aplicar el análisis de riesgos (AR) y determinar los puntos 

críticos de control (PCC). Esto fue desarrollado con la finalidad de exponer su utilidad en los 

diferentes establecimientos de alimentos (hoteles, restaurantes y hogares), y contribuir al 

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

La verificación del funcionamiento del sistema de HACCP en estos procesos de cárnicos 

cocidos, permitió comprobar que los riesgos identificados eran posibles de eliminar en los 

PCC señalados, lo cual se ratificó en la comparación entre las informaciones de la aplicación 

del sistema de HACCP y las brindadas por las inspecciones sanitarias tradicionales. La mayor 

efectividad del sistema de HACCP para detectar riesgos con relación a la inspección 

tradicional es reconocida por varios autores, lo cual constituye una de las ventajas de este 

método, además de su carácter preventivo que es su principal aporte. Estos resultados 

permiten señalar que es necesario utilizar el HACCP en las evaluaciones sanitarias de la 

cadena alimentaria, en establecimientos cine tenlan relaffin con brotes de enfermedades 
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transmitidas por alimentos y en los que se procesen alimentos de alto riesgo epidemiológico 

(Caballero & Grillo, 1996). 

Se observó además que este sistema aporta mayores informaciones que la inspección 

tradicional en la identificación de problemas sanitarios y en la orientación de medidas 

preventivas, por lo que se recomienda su empleo en las inspecciones de alimentos de alto 

riesgo epidemiológico (Caballero & Grillo, 1996). 

b. Principios del análisis de riesgos y puntos críticos de control en la venta callejera de 

alimentos. De acuerdo a los principios del sistema, se realizaron 200 controles sanitarios a 

igual número de procesos de elaboración y venta de alimentos en las calles, durante una 

jornada laboral a cada uno y se compararon los datos obtenidos con los señalamientos de las 

inspecciones sanitarias correspondientes a esas actividades. Los procesos de elaboración y 

venta correspondieron a 46 de pizzas, 37 de productos de repostería, 43 de panes con 

carnes, 34 de refrescos y 40 de jugos (Caballero & Lengomín, 1997.) 

Los resultados de este trabajo señalan que es posible elevar la calidad sanitaria de estos 

tipos de alimentos con la utilización del sistema HACCP, aunque es necesaria una 

capacitación sanitaria de los manipuladores, la cual debe diseñarse de modo que permita 

comprender mejor la importancia de determinadas prácticas de manipulación, del 

saneamiento y la higiene personal. Los conceptos de riesgos identificados y las medidas para 

prevenirlos constituirán las bases de esta capacitación (Caballero & Lengomín, 1997). 

Se encontró 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, esto demuestra las ventajas de observar los principios del sistema HACCP, que 

permiten valorar problemas inadvertidos durante las inspecciones sanitarias tradicionales. 

Según estos señalamientos, se considera posible la utilización de principios del sistema 

HACCP en el control sanitario de los alimentos que se venden en las calles, con una 

valoración más exacta que las inspecciones sanitarias tradicionales, con relación a la 

prevención de enfermedades transmisibles por medio de los alimentos, aunque se debe tener 

presente la necesidad de elevar la capacitación sanitaria de inspectores y manipuladores para 

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

c. 	Aplicación del sistema HACCP en la selección de maní confitería en Argentina. La 

Argentina es uno de los principales exportadores de maní confitería y esto cobra importancia 
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para la región donde se produce y selecciona casi la totalidad del maní de la Argentina. Para 

llegar a esta posición y mantenerse, la industria ha mejorado sus sistemas de calidad a fin de 

que les permita satisfacer los requisitos ele sus clientes. Un paso muy importante en este 

sentido lo constituye el desarrollo de sistemas I IACCP. Este fue desarrollado para una 

empresa, partiendo del análisis de su proceso particular y un análisis de los riegos se 

estableció un plan de control de puntos críticos, los límites de control respectivos y un sistema 

de vigilancia. Se evidenciaron problemas en las normas de muestreo para determinación de 

aflatoxinas y en el sistema utilizado para el control estadístico de proceso, por lo que se 

sugirió profundizar la investigación y desarrollo de estos dos temas a fin de obtener una mayor 

confiabilidad de los mismos (Costamagna & Eiwacki , 2000). 

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

también malas experiencias en la implementación del mismo. 

d. Aplicación del sistema HACCP en empresas pequeñas y/o menos desarrolladas 

(EPMD). I a delegación de los Países Bajos presentó el documento donde se señala que, a 

pesar del creciente consenso en la aplicación del sistema de HACCP en todo el mundo (como 

sistema basado en conocimientos científicos, bien estructurado y preventivo y como la mejor 

manera de controlar la inocuidad de los alimentos), existían problemas como falta de 

conocimientos técnicos y dificultades económicas y culturales para su aplicación en las 

empresas pequeñas y/o menos desarrolladas (EPMD), especialmente en los países en 

desarrollo. Por esto la delegación recordó al comité que, para resolver las dificultades, la 

OMS y el gobierno de los Países Bajos convocó una consulta sobre estrategias para la 

aplicación del sistema de HACCP en empresas pequeñas y/o menos desarrolladas a fin de 

elaborar estrategias para que los gobiernos, el comercio y la industria ayudaran a las EPMD a 

aplicar el sistema de HACCP. 

Esta delegación indicó que los siete principios básicos del sistema de HACCP podían 

aplicarse en las EPMD, pero que las directrices vigentes sobre HACCP no proporcionaban la 

orientación y flexibilidad suficientes para su aplicación en las EPMD, ya que, por ejemplo, en 

las directrices se estipulaba la obligación de contar con un grupo de expertos para identificar 

los peligros y establecer medidas correctivas, por lo que las EPMD tenían que recurrir a 

conocimientos especializados externos. 

La delegación indicó que la forma preferible de superar estas dificultades fuera enmendar 

las directrices vigentes sobre HACCP, incorporando un texto suplementario en esferas 
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concretas para su uso en las EPMD, sin alterar en ningún caso los siete principios de HACCP. 

Por los problemas mencionados el Comité llegó ala conclusión de que el documento era útil, 

y apoyó que se siguiera elaborando, y acordó enmendar las directrices vigentes sobre I1ACCP 

sin modificar los siete principios de HACCP. 

C. Capacitación de los manipuladores de alimentos 

La capacitación del personal de la industria en los principios y las aplicaciones del sistema 

de HACCP es un elemento esencial para una ejecución eficaz de dicho sistema (Clavija 

2001). Para contribuir al desarrollo de una capacitación específica en apoyo de un plan de 

liACCP, deben formularse instrucciones y procedimientos de trabajo que definan las tareas 

del personal operativo que se destacará en cada punto crítico de control (Codex Alimentarios, 

1998). 

La inadecuada capacitación del personal es una de las causas más importantes que afecta 

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

ocasional, sin un programa debidamente estructurado, en temas pocos relevantes; orientada 

sólo a algunos niveles o personas en la empresa, impartida por personal de poca preparación. 

La capacitación debe incluir por supuesto a todo los niveles de la operación. Ni los programas 

prerrequisito, ni el HACCP funcionarán si no se cuenta con personal educado, consciente y 

capacitado para desarrollar, administrar, ejecutar, evaluar y modificar estos programas. La 

política y estrategias de la empresa en cuanto a la promoción de la cultura de calidad en la 

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

Por lo anteriormente mencionado y para poder reducir la incidencia de alteraciones y 

de enfermedades, debe educarse a las personas que desarrollarán el programa HACCP, 

productores, procesadores, personal que sirve alimentos, personal de transporte y 

almacenamiento y hacer conciencia en ellos de que es posible controlar dichos puntos 

mediante un programa HACCI' y además deben comprender que el desarrollo conjunto de 

este sistema es la mejor herramienta para conseguir sus metas. 

Es muy importante que en la capacitación se recalque y recuerden las buenas prácticas 

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. 
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tener buenas prácticas de manufactura evita que los manipuladores en contacto con 

los alimentos sean responsables de la contaminación microbiana de los mismos. Cualquier 

manipulador de alimentos puede transferir agentes patógenos desde los alimentos crudos a 

los alimentos que no serán calentados posteriormente para asegurar su inocuidad. Unos 

métodos de procesado mal controlados pueden aumentar el riesgo al permitir la 

supervivencia o multiplicación de microorganismos patógenos (Caico y Echenique, 2001). 

Las Buenas Prácticas de Manufactura tienen un enfoque integral y pueden aplicarse 

prácticamente todas las áreas de una empresa, éstas son un sistema de control de calidad y de 

seguridad a través de la eliminación y/o la reducción de riesgos de contaminación de un 

producto. Siendo éste el propósito principal de las BPM, éstas se reconocen a su vez como 

prerrequisito y de alguna manera garantía del funcionamiento efectivo, económico y 

sostenible de un sistema HACCP (Anzueto, 1998). 

Sin un nivel adecuado de cumplimiento y mejora continua en las buenas prácticas 

siempre habrá riesgos innecesarios, eliminables, así como control incompleto de los riesgos 

inherentes a los procesos, los productos y condiciones relacionadas. Es necesario reconocer 

que el recurso humano es la variable individual más importante afectando el logro de niveles 

óptimos de trabajo bajo BPM. Simultáneamente, la capacitación de este recurso constituye un 

elemento indispensable para asegurar dicho objetivo a fin de que el personal, a todo nivel, 

reconozca por qué, cómo, cuándo, qué, quién y dónde de las BPM. Una vez el personal 

conozca los objetivos y principios de las Buenas Prácticas y las aplicaciones especificas en sus 

áreas de responsabilidad, debe incentivarse y autorizarse a cada individuo para que tome 

decisiones acertadas, orientadas a cumplir con procedimientos y especificaciones 

preestablecidos y mantener condiciones que aseguren la elaboración y anejo de productos 

seguros y de alta calidad (Anzueto, 1998). 

as BPM son un tema importante y aplicable a restaurantes y a fábricas de alimentos. I a 

reducción al mínimo de las causas de enfermedades se logra con el empleo de 

procedimientos establecidas, la capacitación del personal en el uso estos y un monitoreo 

constante. Los procedimientos escritos aseguran que todos están trabajando sobre a misma 

base, y facilita la capacitación del personal nuevo. El Sistema HACCP puede adoptarse 

eficazmente a las operaciones dentro de un restaurante o fábrica de alimentos (Schneider, 

1999). 



III. JUSTIFICACIÓN 

Debido a todas las ventajas que pueden obtenerse al implementar el Sistema de 

Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control a los productos preparados en una planta 

procesadora de alimentos se aplicó este sistema en la Planta de Proceso de la empresa 

Restaurantes y Servicios S.A. (RESI RSA). En dicho establecimiento es necesario un sistema de 

control de calidad ya que la misma es el pilar fundamental de la importante cadena de 

restaurantes de comida mexicana "Los Cebollines" que actualmente se encuentra en 

constante crecimiento en Guatemala y Centro América.  

La planta procesadora, se encarga de la preparación y distribución de los alimentos 

que posteriormente son ensamblados y servidos en los restaurantes por lo que se considera 

que los productos aquí elaborados deben tener un alto estándar de calidad cuya garantía 

dependerá del éxito de la aplicación del Sistema HACCP en la misma. Además, los resultados 

del IIACCP aplicado a esta planta procesadora de alimentos servirán de referencia para otras 

empresas que deseen aplicar el sistema. 
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IV. OBJETIVOS 

A. General 

Implementar el Sistema de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control en la 

elaboración 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. Específicos 

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

de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos en la planta procesadora de alimentos de RESERSA. 

2. Formar un comité que acompañe el establecimiento del Sistema de Análisis de 

Riesgos y Puntos Críticos de Control. 

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

productos en la planta procesadora de alimentos de RESERSA. 

4. Determinar los riesgos de contaminación y los puntos críticos de control en la 

elaboración de los productos preparados en la planta procesadora de alimentos de RESERSA. 

5. Implementar el Sistema HACCP que asegure la calidad de los productos elaborados 

en la planta procesadora de alimentos de RESERSA. 
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V. MATERIALES Y MÉTODOS 

A. Lugar: 

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

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

B. Objeto de estudio: 

Veinte productos del menú 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 

número de formato. 

1. Formato No. 1: Sección 1 o Evaluación de Buenas Prácticas de Manufactura del 

formato de Auditoría. Con este formato, se evaluó el cumplimiento de las buenas prácticas 

de manufactura. En él se dio un punteo a cada inciso evaluado, al final se sumó y se obtuvo 

total nidal obtenido inicial de un 90%, lo cual nos dice que la empresa está utilizando 

Buenas Prácticas de Manufactura y que cumple con los prerrequisitos para poder iniciar un 

Plan HACCP. 

2. Formato No. 2: Detalle de la elaboración, descripción y composición del producto. 

Este formato sirvió para registrar todos los ingredientes, sus cantidades y el procedimiento que 

debe realizarse para elaborar cada producto. Hace una descripción completa del producto, 

que incluye las características del producto final, tiempo de preparación, tipo y temperatura 

de almacenamiento, uso del producto por el consumidor, características del empaque, 

período de caducidad, lugar de venta del producto, la información que se encuentra en la 

etiqueta o condiciones específicas del producto durante su distribución. También, describe la 

composición del producto como materia prima principal, ingredientes secos, líquidos, 

saborizantes, aromatizantes y conservadores naturales. 

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

sirvió para describir detalladamente, el proceso de preparación de los diferentes productos. 

4. Formato No. 4: Formato de análisis de peligros (biológicos, químicos y físicos) Este 

formato sirvió 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 los peligros biológicos, 

químicos y físicos, que no se controlan en el establecimiento y se identifican corno medidas 

preventivas, que se llevarán a cabo. 

6. Formato No. 6: Formato de identificación de materia prima / ingrediente crítico. 

Este formato sirvió para analizar las materias primas y los peligros, clasificándolos según la 

categoría, ya sean biológicos, químicos o físicos y evaluar si el ingrediente es crítico o no. 

7. Formato No. 7: Formato de determinación de PCC (proceso). Este formato sirvió 

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: Árbol de decisión para identificar materias primas críticas. Este 

árbol de decisión sirvió para identificar materias primas críticas, las cuales son importantes 

para establecer la necesidad de controlar un PCC, en el nivel de producción de materias 

primas o en el nivel del proceso del producto. 

9. Formato No. 9: Árbol de decisión para identificar los PCC en el proceso Los árboles 

de decisión se utilizaron como auxiliar en la identificación de los PCC. 

10. Formato No. 10: Resumen del plan HACCP. En este formato se anotaron, las 

etapas en la cual está el Punto Crítico, el Punto Crítico de Control, el peligro, la medida 

preventiva y los límites críticos y de seguridad así como la manera de monitoreado, la acción 

correctiva y como va a registrarse y verificarse. Para esto se usó la información analizada en 

los formatos No. 4, 6 y 7. 

11. Formato No. 11: Formato de auditoría o lista de auditoría del sistema HACCP. 

En este formato se anotó si se cumple o no con los aspectos descritos, entre lo que se evaluó 

está: registros, procedimientos y otros aspectos como la existencia de modificaciones y si el 

personal está capacitado. 

12. Formato No. 12: Formato de auditoría y control higiénico sanitario del 

establecimiento y de Buenas Prácticas de Fabricación. Con este formato, se evaluó todo lo 

relacionado con control higiénico y sanitario ya sea el control de plagas, la infraestructura, el 
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mantenimiento, la limpieza y sanitización, el personal, las instalaciones sanitarias, 

abastecimiento de agua, el hielo, las materias primas, aditivos y productos de limpieza, la 

ventilación, la eliminación de basura y el control de transporte de materia prima y producto 

terminado. También se evaluó el control del tiempo y temperatura para la materia prima, 

productos y equipo. 

13. 	Formato No. 13: listas de chequeo por área. Éstas evaluaron las condiciones 

higiénicas sanitarias, los procedimientos de preparación que se utilizan en la planta 

procesadora de alimentos y la higiene del personal. 

D. Materiales 

1. Computadora 

2. Papel 

3. Formatos adjuntos en los anexos 

E. Metodología 

1. Actualización del diagnóstico de operación de la Planta Procesadora de Alimentos de 

RESERSA La actualización del diagnóstico de operación, del Servicio de Alimentación de la 

planta de la Planta Procesadora de Restaurantes y Servicios S.A. (RESERSA), fue realizada 

mediante varias visitas. El objetivo del diagnóstico fue conocer ampliamente los procesos de 

las diferentes áreas que componen la planta procesadora y además para elaborar los 

diagramas de flujo y la caracterización de los procesos de elaboración de los productos. Este 

fue realizado durante dos semanas, mediante visitas diarias a la planta procesadora de 

alimentos. 

La reelaboración del diagnóstico sirvió también para justificar el puntaje dado en la 

evaluación del cumplimiento de los Prerrequisitos. 

a. Se consultaron y utilizaron los diagnósticos realizados durante el año 2003 los 

cuales fueron realizados por las estudiantes en Práctica Profesional de la carrera de Nutrición 

de la Universidad del Valle de Guatemala. 
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b. Se hizo una visita en cada área de la planta procesadora y se tomó nota de 

cualquier cambio encontrado que difiriera de lo mencionado en los diagnósticos. 

c. Se imprimió el diagnóstico con todas las actualizaciones encontradas. 

2. Evaluación del cumplimiento de Prerrequisitos. Para esta evaluación se utilizó la 

primera sección del formato de auditoría del Sistema HACCP del Formato No. 1. Esta sección 

valora el cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura. Para ello, la investigadora 

observó las condiciones de la planta procesadora y según su criterio otorgó el punteo y al 

final de la evaluación se sumaron los puntos totales adquiridos. 

3. Organización de un comité o equipo HACCP. Se formó un equipo multidisciplinario 

que cuenta con conocimientos específicos y competencia técnica apropiada para la 

implementación del Sistema liACCP, esto se llevó a cabo de la siguiente manera: 

a. Se pidió inicialmente la aprobación de la Gerente de Producción de la planta 

procesadora, la cual consultó e informó a la Gerencia General de la Empresa RESERSA. 

h. Se hizo un compromiso con la gerencia para garantizar el éxito del Sistema. 

c. Se pidió a la gerente de producción 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 convocó al personal seleccionado a una junta donde se habló del tema y se les 

explicaron sus responsabilidades, funciones y compromisos. 

e. E ntre los integrantes del comité están: 

La investigadora, quien presentó en cada reunión, un informe del avance de su 

trabajo en la implementación del Sistema HACCP. 

La Gerente de Producción de la Planta Procesadora de Alimentos quien es la 

persona encargada de organizar el comité y de evaluar cómo se está realizando el Sistema 

HACCP en la empresa. 
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- El Supervisor de control de calidad de la Planta de Proceso de los Restaurantes 

"Los Cebollinos" al que por su experiencia en la empresa se le consultó sobre el 

funcionamiento de las diferentes funciones en cada área de proceso. 

El Jefe de Cocina "los Cehollines" de la planta quien ayudó a organizar al 

personal para su participación activa. Además, se le consultó cualquier duda en el proceso 

de cada uno de los productos. 

- El encargado o jefe del área de empaque y carnicería quienes mantienen 

informados sobre cualquier cambio, observación y desatención por parte de los empleados 

al supervisor de control de calidad. 

f. A cada miembro del comité se le asigno sus funciones a medida que se elaboró 

el sistema HACCP y estuvieron informados del avance del mismo por medio de reuniones 

quincenales donde se habló del desarrollo del Sistema dentro de la empresa, en las cuales, se 

pidieron sus opiniones y sugerencias para mejorar el mismo. 

g. La Jefe de producción convocó a los miembros del comité a las reuniones por 

medio de un memo el cual se mandó para informar la hora y fecha de la misma. En cada 

reunión, se elaboró tina agenda con los puntos a tratar y tina minuta o resumen de los temas 

tratados para que quedaran archivados y anotados todos los comentarios y sugerencias 

realizadas. Los formatos de los memos y minutas utilizadas se encuentran en los Anexos 16 y 

17 respectivamente. 

h. Se realizaron tres reuniones las cuales fueron: 

Reunión inicial. Se realizó una reunión preliminar con la Dirección del 

establecimiento para presentar los objetivos y establecer las condiciones adecuadas para el 

desarrollo del sistema HACCP. 

- Reunión de información al equipo. Se llevó a cabo una reunión entre los 

miembros del comité, donde se les informó el avance el sistema HACCP y se habló sobre las 

actividades de cada uno de los integrantes. 
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Reunión final. t lna vez terminado el sistema de HACCP, se realizó la reunión 

final entre el comité, la Dirección del establecimiento, jefe de control de calidad del equipo 

IACCP y demás integrantes, para comunicar los resultados y entregar el informe original. 

4. Caracterización del proceso de preparación de los productos a evaluar: 

a. Se realizó una descripción detallada y completa de cada uno de los productos, 

incluyendo las características, el empaque, el período de caducidad y el tipo de 

almacenamiento. 

b. Para realizar la caracterización del proceso, se elaboró un diagrama de flujo de la 

elaboración de cada uno de los productos preparados en la planta procesadora. Se realizó por 

áreas: cocina, empaque, carnicería y repostería y los pasos que se siguieron fueron: 

• Se obtuvieron las recetas de los productos en el sistema RECETAS de la 

empresa RESFRSA y se leyeron detenidamente. En ellas, se obtuvo la descripción de los 

ingredientes y el procedimiento. 

• Para verificar los datos obtenidos en las recetas, se hizo una entrevista al jefe 

de cada una de las áreas. 

• Posteriormente, se observaron todos los procesos y se llenó para cada 

producto el Formato No. 2. 

• Utilizando la información del formato anterior, se elaboró el diagrama de flujo 

siguiendo el formato No. 3. 

Ya realizados los diagramas de flujo, éstos fueron verificados mediante una 

entrevista con el jefe de cada área. 

• Ya verificado cada diagrama se modificó según las observaciones hechas por 

los Jefes de área. 

• Lodos los diagramas de flujo realizados, se verificaron con la Gerente de 

Producción. 
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• Se enumeraron los riesgos asociados con cada fase del proceso de preparación 

de los productos. Este procedimiento fue realizado por áreas. 

• Con los riesgos encontrados en cada fase del proceso se analizaron los 

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

• Se aplicó la secuencia de decisiones del sistema HACCP en cada fase de 

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

• Se anotaron los puntos críticos de control y los ingredientes o materias primas 

críticas en los formatos del No. 6 al 7. 

• Se especificaron los niveles de tolerancias indicativos para cada punto crítico 

de control basado en las normas del Codex Alimentarius. 

• Se establecieron sistemas de vigilancia y las medidas correctivas para cada 

punto crítico de control del proceso de elaboración de cada producto. 

• Se establecieron los procedimientos para verificar que el sistema HACCP 

funciona correctamente por área. Se llenó el formato No. 10, el cual es el resumen del plan 

I IACCP, en él se anotó la etapa en la cual esta el Punto Crítico de Control, las medidas 

preventivas, los límites críticos, el procedimiento de monitoreo, la frecuencia con la que se 

llevará a cabo, las acciones correctivas, la forma de verificación y el sistema de registro. 

c. Se presentaron los resultados a la Jefe de producción para que diera su aprobación 

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 Producción, se verificó cada uno de los diagramas 

de proceso realizados. 

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

Comité para que fueran aprobados. 



5. Implementación del sistema HACCP (Capacitación del personal por áreas) 

a. Para que el plan HACCP elaborado tuviera éxito, se capacitó al personal de cada 

área para asegurarse que cada tino de ellos conociera el diagrama de flujo de los productos 

elaborados en su área y los nuevos procesos o modificaciones que se llevarán a cabo en cada 

proceso, los cuales garantizaran que el producto llegue inocuo a las manos del consumidor. 

Para la capacitación se elaboró un programa donde se detallaron los objetivos de la misma, 

los participantes, las fechas, horarios y los temas impartidos. La capacitación se organizó de la 

siguiente manera: 

• Se organizaron los programas de capacitación por área: cocina, empaque, 

carnicería y repostería. 

• Se pidió autorización para realizar las capacitaciones en un horario de 15:00 

15:45 horas, el día martes para cocina, miércoles para empaque, jueves para carnicería y 

viernes para repostería. 

• En la capacitación se les mostraron y explicaron los diagramas de flujo y se 

indicaron los puntos críticos en el proceso de cada producto y se mostraron los nuevos 

procedimientos a realizar, si los hubiera, y se explicó el porqué de los mismos. 

• Se hicieron preguntas a los asistentes de la capacitación para evaluar la 

comprensión de los mismos. 

• Se hicieron dos supervisiones una semana después de la capacitación para 

verificar que se llevan a cabo los nuevos procedimientos. 

6. Evaluación del Plan MUT 

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

listas de chequeo adjuntas en el Anexo No. 13. 

b. Se informaron los resultados de esta evolución a cada jefe de área para señalar 

los errores encontrados en la evaluación y para corregir las faltas observadas. 
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c. Se evaluó el plan E IACCP con los siguientes formatos, el Formato de Auditoría 

No. 1 y los formatos No. 11 y 12 con los cuales se evaluó todo el sistema. Esto fue 

realizado conjuntamente con la Gerente de Producción de la Planta Procesadora de 

Alimentos de RESERSA. 

d. Finalmente, se discutieron los resultados en la última reunión con el Comité 

liACC P. 



VI. RESULTADOS 

Basándose en la metodología descrita, se realizó: 

A. Actualización del diagnóstico de operación de la Planta Procesadora de Alimentos de 

RESERSA. 

Se elaboró el diagnóstico de operación con el objetivo de conocer las funciones de cada 

área y la situación actual de la planta. Este documento, se encuentra disponible en la oficina 

de producción de RESERSA y en la biblioteca del Departamento de Nutrición de la 

Universidad del Valle de Guatemala. 

La realización de este diagnóstico sirvió también para poder evaluar el cumplimiento de 

los Programas Prerrequisito, analizar qué aspectos de las Buenas Prácticas de Manufactura no 

se cumplían adecuadamente. Entre los problemas encontrados podemos mencionar, que no 

existen registros del recibo de materias primas en bodega, ni cle la torna de temperaturas de 

cocción, enfriamiento y almacenamiento de productos, no hay registros de la supervisión de 

la higiene y limpieza del personal y de las áreas de trabajo. Por lo cual dichos aspectos fueron 

reforzados en las capacitaciones y fueron incluidos en el monitoreo del plan HACCP para 

que pudieran ser evaluadas correctamente y de manera constante. 

B. Organización de un Comité o equipo HACCP 

Se formó un equipo multidisciplinario que cuenta con conocimientos específicos y 

competencia técnica apropiada para la implementación del Sistema HACCP. Sus integrantes 

son: 

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

quien implementó el sistema HACCP.  

2. La Gerente de Producción de la Planta Procesadora de Alimentos. 

3. El Supervisor de control de calidad de la Planta de Proceso de los Restaurantes "Los 

Cebollines". 

4. Un representante de la cocina "Los Cebollines". 



5. El jefe del área de empaque y del área de carnicería. 

C. Caracterización del proceso de preparación de los veinte productos evaluados 

Se elaboró la caracterización del procedimiento de elaboración de los veinte productos 

que se procesan en la planta procesadora de alimentos de la empresa Restaurantes y 

Servicios, S.A. Todos estos fueron recopilados en un manual el cual se encuentra adjunto en 

el Anexo No. 19 y también esta disponible en la oficina de producción de la planta 

procesadora de alimentos. 

D. Implementación del sistema I IACCP (Capacitación del personal por áreas) 

Para la implementación del sistema HACCP se realizó una capacitación al personal de 

cocina, repostería, panadería, empaque, carnicería y bodega. El programa y el contenido de 

la misma se encuentra adjunto en el Anexo No. 18. la capacitación fue dividida en tres 

módulos, el primero fue para que cada grupo analizara los procesos que se llevan a cabo en 

su área. 

En el segundo módulo el resultado de cada grupo fue presentado al personal de todas las 

áreas para discutir los puntos críticos analizados en el primer módulo. Y por último, en el 

tercer módulo se explicó en qué consiste el sistema, cuales son los objetivos de aplicarlo en la 

planta procesadora, además de las técnicas de enfriamiento, cocción y almacenamiento 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 área, cuales son y como 

controlar los puntos críticos de control en el proceso de cada producto. La asistencia a dichas 

capacitaciones fue de casi el 80% de los empleados de las distintas áreas y los resultados 

obtenidos fueron satisfactorios ya que se pudo comprobar a través de la evaluación, si el 

personal manejaba y comprendía los conocimientos generales sobre riesgos y peligros de 

contaminación de los productos preparados además de determinar los puntos que debían ser 

reforzados más adelante. 

Todos los diagramas de flujo, hojas de análisis de productos y resumen del plan HACCP 

junto con la caracterización de cada uno de los productos fueron recopilados en un manual. 

El manual incluye también una descripción del mismo, un instructivo de uso, los programas 

de capacitación que fueron utilizados y iodos los formatos usados para realizarlo y todos los 
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que servirán para realizar las supervisiones y los que servirán para establecer el sistema de 

registro de la empresa. 

Este manual, es una herramienta muy útil para la empresa debido a que puede ser 

utilizado en un futuro no solo por el supervisor de la calidad de los alimentos en la planta, 

sino también servirá corno guía para las personas nuevas que entran a la empresa ya que aquí 

se describen todos los procesos de cada tina de las áreas. 

E. Evaluación del Plan 1 IACCP 

Para evaluar el funcionamiento del sistema HACCP, se tomaron en cuenta varios puntos 

entre los cuales se evaluó la higiene y limpieza de cada una de las áreas utilizando las listas de 

chequeo adjuntas en el Anexo No. 13, los resultados de estas evaluaciones fueron discutidos 

con los jefes de área y se les dio un plazo de una semana para corregir las faltas observadas y 

mejorarlas antes de evaluar el plan HACCP. 

Para la evaluación del plan HACCP se utilizó nuevamente el formato que se encuentra en 

el Anexo No. 1. Pero se incluyeron las tres secciones que conforman este formato con el fin 

de evaluar no sólo el cumplimento de las Buenas Prácticas de Manufactura sino también los 

Requerimientos de la Seguridad de los Alimentos y la Auditoría del Programa HACCP. 

Cl objetivo de hacer dos evaluaciones una al inicio de la elaboración de esta tesis y otra al 

final fue comparar los resultados y comprobar que fueron mejoradas muchas de las faltas 

observadas en la evaluación inicial. Entre las faltas observadas inicialmente podemos 

mencionar la implementación de toma de temperaturas, la existencia de un registro para cada 

procedimiento de limpieza, la existencia de registros supervisión de higiene de personal e 

higiene de alimentos, así como poseer un manual que reúna la descripción, uso y proceso de 

los productos, el diagrama de flujo del proceso, el análisis de peligros y el plan HACCP para 

monitorear los puntos críticos de control establecidos en el procesamiento de cada uno de los 

productos. 

Dichas evaluaciones se encuentran adjuntas en el Anexo No. 1. En el siguiente cuadro se 

pueden observar las notas iniciales y finales de la misma. 
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Cuadro No. 1 

Resultados de la auditoría HACCP 
— 

Sección nNota inicial T Nocitaxxiiinal 

1. Buenas Prácticas de Manutadura r 	90% 

2. Requerimientos de H seguridad de los alimentos 32% 76% 

3. Auditoría del Programa HACCP 0% 92% 

PUNTEOTOIAL 65% 88% 

Con ello queda entonces comprobado que la implementación del sistema HACCP en la 

empresa RESERSA es satisfactoria 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. 



VIL DISCUSIÓN 

El Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control es un sistema que evalúa los posibles 

peligros asociados con un producto y determina los controles necesarios para minimizar o 

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

Uno de los pasos primordiales que deben realizarse antes de implementar el sistema 

HACCP es la organización del equipo HACCP, en el cual fue difícil escoger al personal que 

formaría parte de él pues los integrantes muchas veces carecen de tiempo disponible debido 

a que tienen mucho trabajo, lo cual dificulta encontrar un momento en el que puedan 

reunirse todos a discutir los temas, muchas veces las reuniones tuvieron que hacerse con las 

personas que más experiencia y conocimiento tienen acerca de los procesos de producción 

para evitar atrasar la implementación del sistema. Es muy importante escoger personal 

competente que pueda aportar ideas necesarias, monitorizar adecuadamente, así corno dar 

soluciones a los problemas y barreras a los que se enfrenta el equipo en la implementación 

del sistema I IACCP. 

Fuego, se realizó la caracterización de cada uno de los productos; aquí una de las 

principales dificultades al elaborarla fue decidir como describir en pocas palabras cada uno de 

los productos. Después de elaborada la caracterización, se comprobó el proceso y 

posteriormente fue descrito en párralos. Fs importante mencionar que debe invertirse 

suficiente tiempo para comprobar que la descripción de las recetas estandarizadas originales, 

describen correctamente el proceso real de la elaboración de los productos. Por ello, se 

observó meticulosamente el proceso de producción de los veinte productos para poder 

corroborar la información que se tenía y agregar todos aquellos pasos y detalles que no 

estaban descritos anteriormente. Es muy importante que la descripción de los procesos sea 

información exacta y verdadera pues a partir de ella se realizan los diagramas de flujo 

En la parte de la elaboración de diagramas de flujo, una de las dificultades encontradas fue 

la falta de experiencia en la elaboración de los mismos pues al inicio resultan ser incompletos 

y al describir los pasos detalladamente se obtienen diagramas demasiado extensos. Al tener ya 

los diagramas de flujo, se procede a analizarlos detalladamente para poder identificar los 

puntos críticos de cada etapa del proceso de elaboración de los productos que deben 

monitorearse y controlarse, estos muchas veces resultan también ser numerosos. La razón por 

la cual fueron tomados en cuenta tantos puntos críticos es porque se consideró que al inicio 

de la implementación, deben tomarse en cuenta todos los detalles del proceso para que el 
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personal aprenda a identificar fácilmente los puntos críticos de control y que con el tiempo 

éstos se reduzcan debido a que el monitoreo es más riguroso y los procesos se vuelven más 

eficientes. Con el tiempo será necesario que se actualicen los diagramas de flujo ya que 

muchos de los puntos críticos serán eliminados. 

Entre los puntos críticos de control que se presentaron durante la elaboración de la 

mayoría los productos estuvieron: el control de la temperatura de cocción, enfriamiento y 

almacenamiento y su relación con el tiempo de los procesos. Y entre los riesgos de 

contaminación en productos ya procesados se tuvieron, utilizar equipo y utensilios que no 

han sido lavados ni desinfectados previamente y un manejo ineficiente de los productos al ser 

almacenados. Por otro lado, están los riesgos físicos en la elaboración de casi todos los 

alimentos procesados, entre los que se pueden encontrar la desinfección y el lavado 

ineficiente del molino, lo 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 monitoreo eficaz y constante de estos puntos críticos lo cual prevendrá 

los riesgos de contaminación y de crecimiento bacteriano y los peligros físicos. 

Después de realizar la caracterización de los productos, se elaboraron los diagramas de 

flujo e identificaron en ellos los puntos críticos de control; se describió en tablas los peligros 

de contaminación, se establecieron tanto las medidas preventivas como el plan de monitoreo 

y los registros necesarios para poder monitorearlos correctamente y evitar que sucedan. Para 

recopilar todos los formatos de cada producto, se elaboró un manual el cual contiene toda 

esta información clasificada por preparaciones. La realización 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 llevar un control constante de que los 

registros se lleven al día y correctamente, de controlar los procesos y de chequear la higiene 

de personal y del establecimiento. 

El manual también sirve para capacitar y enseñar al personal nuevo ya que puede 

utilizarse como guía para que conozca los procesos exactos que deben llevarse a cabo según 

el producto que vaya a prepararse y el área en que se elaborara. Y por último debe ser 

utilizado por el personal ya que en el se incluyen los formatos de los registros que debe 

hacer según su área de trabajo. Utilizar este manual, requiere el esfuerzo y colaboración de 

todos, tanto de las autoridades como de los empleados. 
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Después de elaborar el manual y antes de iniciar la implementación de este sistema, se 

dio una capacitación con el objetivo de modificar las actitudes y las costumbres de las 

personas ya que son ellas el componente principal de la empresa cuando se quiere realizar 

cualquier modificación. Parte de nuestra cultura es tener creencias y valores arraigados que 

nos hacen producir rechazo y resistencia. Por ello se buscó que mediante una capacitación se 

lograra concientizar a los empleados de la importancia que tiene su rol en la producción de 

un alimento inocuo y además se les enseñara que un sistema 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 además de utilizar el 

manual elaborado como una herramienta útil en su trabajo. 

Una de las mayores dificultades de introducir el sistema HACCP al personal operativo en 

capacitaciones es que este tema es muy complejo. En esta experiencia para poder abordar 

este tema se analizaron con el personal los procesos con el fin de conocer su experiencia y 

comprobar sus conocimientos sobre como evitar la contaminación de los productos, ver si 

existe conciencia de los riesgos y peligros que a los que están expuestos los productos en cada 

etapa del proceso y que comprendieran la importancia de la implementación de un sistema 

de control de calidad. 

Podemos decir entonces que con la capacitación se logra evitar errores y reforzar temas 

importantes como la 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 

producto y al mismo tiempo la salud del consumidor. Los resultados del proceso de 

aprendizaje, se traduce en un monitoreo apropiado y conciente y por consiguiente una 

reducción de los puntos críticos en los procesos. 

Después de llevar a cabo le antes mencionado, el último paso es realizar una verificación 

del sistema, para retroalimentar el funcionamiento del mismo y tomar las acciones correctivas 

necesarias para evitar su fracaso. Al analizar los resultados de la evaluación final e inicial 

podemos decir que estos son satisfactorios pues en las tres secciones que conforman el 

formato de auditoría, aumentó el porcentaje de calificación hasta alcanzar un punteo total 

que rebasó el porcentaje mínimo establecido de 80%. 

Se puede decir, que la elaboración de esta tesis contribuyó a mejorar el cumplimiento de 

las Buenas Prácticas de Manufactura, de los requerimientos de la seguridad de los alimentos 

y a poner en marcha el programa del sistema HACCP. hl éxito de la implementación del 
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sistema HAC:CP en la empresa RESIKSA dependerá que se sigan los aspectos sugeridos en el 

manual HAGO> elaborado y en designar a una persona encargada o supervisor para que de 

contintlidad a este trabajo. 



VIII. CONCLUSIONES 

• Al escoger los miembros del equipo HACCP, hay que tomar en cuenta que deben 

disponer de tiempo suficiente para asistir a reuniones, pues la participación de cada uno de 

ellos es primordial para realizar una revisión continua del avance del Sistema I IACCP y el 

tiempo es una limitante pues dificulta coordinar estas actividades . 

• Toda planta procesadora de alimentos que desee implementar el sistema HACCP debe 

tomar en cuenta que debe poseer una persona encargada de supervisar el buen 

funcionamiento del sistema pues no tenerla no asegura el éxito de la implementación del 

mismo. 

• La capacitación del personal nos sirve como herramienta de motivación, pues los hace 

sentir involucrarlos e importantes en la implementación el sistema. Y además nos ayuda a 

erradicar los malos hábitos y las costumbres de cada persona. 

• Es imprescindible que el personal sea capacitado con metodologías sencillas para poder 

introducirles conceptos sencillos que les ayuden a identificar los puntos críticos de control y 

evitarlos adecuadamente. 

• El bajo nivel educativo hace difícil que las personas entiendan los objetivos primordiales de 

la implementación del sistema. 

• Es necesario hacer un manual HACCP que tenga una descripción del mismo, que 

recopile todos los formatos que contienen la información de los productos, que tenga un 

instructivo de uso y todos los formatos e instructivos que deben utilizarse para llevar a cabo el 

monitoreo y verificación del plan HACCP. 

• Los diagramas de flujo deben elaborarse tomando en cuenta todos los detalles de los 

procesos de elaboración de los productos ya que esto ayuda a identificar más fácilmente los 

puntos críticos de control. Es importante que estos sean actualizados con cierta periodicidad. 

• los registro de los procesos servirá para tener una constancia de que se realizan las 

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

elaboración de los productos y para comprobar que se realiza un monitoreo de los procesos. 
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• El sistema HACCP debe tener un programa de verificación para corroborar su buen 

funcionamiento, puede pedirse la evaluación de personas externas a la empresa ya que éstas 

resultan ser más objetivas al momento de evaluar y basarse en las recomendaciones sugeridas 

para tomar las acciones correctivas necesarias y mejorar el sistema 11ACCP constantemente. 



IX. RECOMENDACIONES 

• Tener un supervisor de calidad Di la planta procesadora de alimentos de RESERSA el cual 

sea el encargado del monitorear el cumplimiento de normas y control de los puntos críticos, 

de llevar a cabo las acciones correctivas y de mantener en orden los registros necesarios para 

el sistema del HACCP. 

• Durante el primer año de implementación del sistema, verificar trimestralmente el 

funcionamiento del mismo y modificar los diagramas de flujo y los puntos críticos de control 

conforme su avance. 

• Establecer un programa de monitoreo basado en los análisis microbiológicos que se toman 

quincenalmente en la empresa y complementarlo con orientación, capacitación y supervisión 

permanente en el cumplimiento de normas y control de los puntos críticos. 

• Es conveniente que la empresa sea evaluada periódicamente por auditores externos a la 

empresa ya que éstas suelen ser más objetivas y los comentarios pueden enriquecen 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 desempeño en su trabajo en la 

salud de los consumidores. 
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XI. ANEXOS 



Anexo No. 1. 

Formato No. 1 

- Formato de auditoría en blanco 
• Sección 1 Buenas Prácticas de Manufactura 
• Sección 2 Requerimientos de la seguridad de alimentos 
• Sección 3 Auditoría del programa HACCP 

- Evaluación inicial y final de la empresa RESERSA 
utilizando este formato 
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FORMATO DE AUDITORÍA 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA - SECCIÓN 1 

04 1.$1:1. 
JPuritcxsJ J 

tótale: 
Punteo  

ntztri 

Seguridad general de los 

<ilinutillos 
x_1.1 

¿Existe una ixtrsona designada c onio reslronstlble cid 

programa de loor tildad de alimentos? 
10 

Seguridad general de los  

alimentos 
1 

¿Se encuentran   10(11.'5 los quími 	is almacena<los y 

rotularlos correclamenut (pesticidas, sanil j'alaes, 

Illbriedffil”), rir.)? 

1.5 

Seguridad geneial de los 

alimentas 
11 al 

¿Existen carteles o len-tiros apropiados que apoyen 

les latienr_prig 	:d ak5 de mant ifact tira? 
10 

 

Seguridad general de los 

almle11Ia5 
1.1.4 ¿Fxisle un programa de control de plagas? 15  

Control da pestes 
?Se encuentran los productos o ingredientes libres de 

insectostroedores/riájaros o evidencia de ellos? 
15 

Control de irsivs 
¿Se cinc viraran los materiales de empaque libres de 

insectos/roedores/pájaros O evidencia de ellos? 
1.5 

Gintrol di t ¡railes 2..1 

¿Sc,  (Tus uintra la planta de proceso y amas de 

almacen.truienlo libres de inseclos/roedores/pájaros 

evidencie de ellos? 

11) 

Control de j'etilos 1.2.4 

¿Se encuentran   los atredcdores contiguos a la 1)1.1111,1 

procesadora libres de evidencia de actividad de 

pla 	is? 

Control de postes 1.2.5 
(Están los .1paratos de control de plagas lejos <le los 

>reductos alimenticios? 
10 

Control (le pestes 1.2.(1 

¿Se enctiem nal los aparatos <le control de plagas 

limpios, en buenas condiciones y son marcados y 

mon k re, kis de manera fretaionle? 

Control de pestes 1.2.7 

¿tos apandes de control de plagas en el interior y 

exterior dril edificio son adecuados en número y 

loc akAlción? 

Conirol de ;1051(.5 L2 ES 
¿Si' enc 'tent ran todos los aparatos de control de 

plagas identificados Ix>r Un número? 

VTorarol de pesUis 1.2 	1 
¿Se rine iteni nal los aparatos de control de plagas 

instalados adec tiadamente y aseguradas? 

Áreas de 

ilmacenainiento & 

materiales de empaquex 

1.1.1 

¿Se 	1 	'entran los ingredientes, produc los y 

materiales de empaque almacenados 

aectiailamente para prevenir contaminación 

crumda? 

1(1 

Áreas de 

.11macenamienlí1 & 

materiales de empaque 

1 
¿Se encuentra el área de almacenaje toialmente 

airea la? 
10 
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Categoría # Pregunta 
Ponto* 
totales 

Puntos) 
alomado  

/NI yds /le 
,fimoimarniento & 

matorrales de empaque. 

r 	1.1 
/Las insialaciones son roili/adas OXI.Itisiv,irmffie pira 

el olnicreenamielito do productos alimenticios? 
10 

Áreas di. 

almacenamiento & 

malenalos do empaque 

134 

¿Se eric r rent ran las estanterías disertadas 

acks trad.mons,  para permitir lin apropiado cln•nare 

de agua y roya adecuada (1R1/1,1CilS11 de aire? 

10 

Áreas de 

almo( enamiento & 

n'arenales de empaque 

1.1. 5 

¿Se enc i rent ran los productos e ingredientes 

incluyere lo el hielo dentro de las 'Hieran< ras 

cs ripiadas liara descomposiciónx 	y adulteración?   

15 

Áreas le 

almacenoirsiienln & 

marcinillOS de empaque 

11.6 

¿Se ers i remiran lucíos los i rigor lion les y materiales 

do empaque almacenados ron echimenre y 

culminas/ 

Áreas (le 

cilmis <criamiento & 

moler1.11es do P1111),1(1110 

1.'1 	7 
2Se encren' hin separados los productos de rech,vo  

y son irlomificados aproprociarminle7  
10 

ÁIVAS de 

almacenamiento & 

materiales de empaque 

1.3.11 

tSe cm LOW ran Indas las áreas de almacenamiento 

limpias los hiyendo in.liericir de empaque y 

productos)? 

11) 

Áreas clec 

clima< enantiento & 

malcríales (le empaque 

1_1.9 

/Se cincos miran los ingredientes y materiales de 

(impago(' marcados apropiadamente con fechas de 

recepción e información de rastreo? 

Áreas de 

alma(enarimenro & 

malcriados lie ~pus re 

1.3.10 

¿Se enerzentnin los ingredientes, pro/roeros y 

empaque bien retarlos, usando la política de primero 

que llega primero que sale) 

Áreas de 

almacenamiento & 

materiales (1(' empaque 

1.1 	1 
/ExisIcin arrias separadas para 	erras primas crudas 

y empacad •• ? 

10  

Prác is 	I 	peracion 1 1 1 
hEshin los rictus sys diseñados pirra prevenir la 

pcinerric icín chi condensación, polvo y derrames? 

PM( i tres de operación I 1 2 

/Se NI( 110101dB todas 115 .110,15 111' producto 

protegidas cle < ingaminación Wire.' (escaleras, 

molores, ji sinos)? 

10 

1 	1  pr  fil I ii  , i, de  opp 
meren 

 ¿Existe espacio adecuado para 	'liar operaciones 

que prevengan contaminación 	moda? 

Pul( ts as dr O 	( c' 1 4 1 

 

¿Se encuentran los áreas de emparro( 	talmente 

('emulas? 
15 

Practicas doi 	Km 1 4 5 
/Se realum iodo el reproce,amienin y reempacis le de 

incinera correcta? 
10 

PriS ricas de opon-sign 19.6 /Se examinan los materias primasprevio a su LISO? 
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Categne(EA 	. 
. 	. 

) 	. 
pregunta 

letales ntorgadn . 	. 

Pr,k)ticas de I /001))1( II)/11 1 4.7 
eSe codificim los prodo, tos i en si' día de 

, 	, 
n proo( cion? 

1(1 

Pia< ticas de opon scE5n 1 	1 11 

efxis1 en múlo<los <le control dr materiales exl niños 

(delertois do met. dPI), trampas, illITICCCIÓtl VIM hl), 

I'IC 	)? 

10 

Mil< liras 1 le operación 1.4.9 

el a planta poi esaann cuenta con Las de mifestino 

de concentración de sanilitantes (agua de lavado, 

estaciones de limpie/a, oled.? 

111 

Pniclicas de operación 1.4 10 
¿Es adocua<lo el numero y locali/acil5n de las 

esta< iones <le la lavado dr manos? 
5 

['rad ii as de operación 1.4 	1 1 ¿Es adecuado el número y locali/ación 1 le Les l'años? 15 

Practicas de operación 1.4.1 2 
axisle agua tibia disponible en Lis estaciones de 
, 	„ 
klya00 (le 111,11.10S? 

5 

Prilcin as dr operai L'in 1 4 1 1 
%I.S adecuado el numero y localLeación ¡lo los 

dispensadores <le jisbón y desinfectante de 11)1(11105? 
5 

Practicas de opera( if III 1.4.1 4 
el xiden l'edil' Wit /S en número adecuado y 

locilli/ar <Oro' 

., 

.) 

()riel k ,E, de op 1,8) Etin 1 .4 	15 
¿II». envases desechables son III ill/adOS únicamente 

l'ara su teso intencionado? 
'I 

Practicas de opera< Mil 1.4.1 6 

e E slán todos los envases MI hable') designados 

claramente i1101 IIII 1.150 050e( int O 	(basura, 

pmducc inri en )? 

5 

Practicas de Os 

empleados 

1 ,5 	i  

il os empleadosso layan y desinfectan las manos 

diariamente antes de iniciar SII trabajo, luego de ir al 

baño y cuando sea (VII' LIS manos so hayan 

conliiminado? 

1 5  

Practicas (le los 

(nopleados 
1 .5 2 

¿Si enclientran los empleados<xin ampollas, yogas y 

hondas ex< luidas rie (lixtrix iones donde lenge 

()cilia( 11) din 	lo< i in los al imenk is? 

1 O 

Practicasde los 

empleados 
1.5 	.1 

e 1.11 kern los empleados redecillas de pelo o ,,i ros 

mem  os de c<iel rol del pelo? 

l'rik ticas de los 

einplead os 
.5. 1 	1 

eSe <•ncsientra el USO de joyería confinad< 1 al I NI I de 

argolla intiiirimonial? 
.1 

Prácticas I iII los 

empleados 
1 .5.5 

e lodos los empleados iitilizan uniforme adecuado 

para la operación (gabac has, delantales, lMil Les, 

<Ie.)? 

1$) 

Prachcas de los 

en ipleados 
1.5)6 

1 	ri  
Pracik as 

 

de kis 

.1 .os emplead</ti se </unan las gal hk:has, delaniales, 

overoles guardes < liando abandonan el ama ¡IP 

	 Irabaio para receso? 

<Existe un arra designada en la que los empleados 

<leen sus I inikinnes c liando salen a descanso? 

5 

5 
empleados 

Prac ticas de los 

emplea mis 
1 .5.8 

Hay un ama ()spar fin asignada como írea para 

fumar, comer, belx`r y masticar c hiele? 
1 O 

Practkvis de los 

empleados 

1 	.r) 	, los artículos<lo Lis bolsas ¿Se remueven lo<iris 	c 

superiores de la c arnisa2  
:1 

Equipo 1.6.1 

el as slip' rficies que entran en contacto nen los 

‹ilimentos, se ene. (tent ran I libres de pintura 

Irseascarada cc inri 	etc 

15 



4 o P 	•  Ponles 
 	totales 

- : n 
	to: Co 	litário '- -iin 

Equipo 1.6.2 

das superficies que no entren en contado ron I 

alimentos, sc encuentITIll i libres de pintura 

descascarada, ro rosión, etc.? 

10 

1.6.5  ¿Se encuentra el equipo apropiadopara el uso actual 

y si 	..ilirri un mantenimiento y limpieza efectiva ? 
15 

Equipo 1.6.4 ¿Son Iliili,ados solo lubricantes do grado alimenticio? 

Equirxr 
¿Existen termómetros presentes en cuartas 

refrigerados y congelados? 

Equipo 1.6.6 ¿Son los ternlómetros de mercurio y no de vidrio? 10 

Equipo 1.6.7 
¿Se cita el uso de pila, 	Oca 	alambu• coa» 

medir) de n 	araciones tem >orales? 

Lqt ilxl 1 E 	S ¿Se fechan las reparaciones temporales? S 

7.1  Equipo de li  mpie44  ¿Se encuentran limpias las superficies de contado de 

inmensas? 
1 5 

[quipe  de 
Limpieza 

1  .7.7  ¿Se encuentnill limpias las superficies que ra 	-rslán 

en contacto (kurdo Con los alimentos? lgd 
 1 0 

nierpo  de Limpie/4 
1-7.3 

¿Se encuentran limpios los artículos utilizados para 

almacenar o retener 	rodudos? 
 1O 

Fitii4x) 
 de Limpieza 

1.7.4  ¿Durante los procedimientos de limpieza, se 

protegen los alimentos y el empaque? 

¿&45n limpios, los filtros (ripie y aire) drenajes y 

cedazos? 

15 

1 0 
[quipe de Limpiena 

 
 1 	7..5  

Fluire de  Limpie/ 
a 

1 .7.6  ¿Se cm:trentgin limpias las unidades de refril4erriciór 

y congelación? 
10 

.0t41)0 
 de Limpieza 1.7.7 

¿Se encuentran limpios los protectores de 

vryntiladores? 

Equipo de Limpieza 1.7.11 

¿Los equipos de Irse no frecuente que están 

almacenados, tienen cubiertas o protegidas las 

superficies que entran en contacto con alimentos? 

kir riiro de I impieza 1.7.9 

¿Se encirentran corredamente limjrias y 

¿rimar:emulas las herramientas y utensilios de uso no 

(recuente para provenir contrunimrción? 

10 

F01400  de 
Limpieza 

 1 	7. 10  ¿El pONO[1:11 tiene el equipo adecuado do limpieza y 

seguridad? 

Equipo de limpieza 1.7.11 

¿Todos los arlfaJos usados para sanitoación, se 

encuentran destinados para su uso CleierMilld<10 

(cerdas metálicas, 00;3? 

E luipo (li, 1 i „vio/ a  1 7 1 7  ¿Se encuentran los cepillos de limpieza codificados 

con colores para diferenciar las áreas de Irabajo? 

1 qui' )0 de Limpieza 1.7.1.1 ¿S" 
 "1"""v" de los equi1xis 
	

I exceso de lubricantes  

y grasa? 

1 empieza en General 1.11.1 

1 .8. 2 

¿Se limpian inmediatamente los derrames 

¿Se remueve C00 frecuencia, la basura y dosperdidos 

de las áreas de empaque y almacenamiento.? 

( 

Limpieza en General 
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Eimpieta en General 1 	1L:1 
¿Se limpian cerreciameni e ludas las áreas r 101 11110 de 

 estanterías?  
5  

Limpie/a en General 1.0.4 

1 8.5 

¿Alhuelgan esidt limpios los chamales? 

¿Ap.irentan arriar limpias Lis 1libertas aPreas, di idos y 
veril iudocesi  

5 

10 Limirieia en General 

I impir/.1 en General 1.8 6 
¿Están limpias y en ¡Men etikadO LIS cortinas de los 

Giban», refrigersidos y congelados? 
5 

5  
Limpie/a en General 1.11.7 

¿Existe suficiente equipo r le limpien y Si' mantiene 
en iireas sopard(las?  

Limpie/a en General 1.3.8 
¿Están limpies los baños y estaciones dr lavado de 

sinos" Si ffilillISi rdlIOS (IC I >apel e  jabón, ele.? 
15 

Lintici.i en General 1.8.9 
¿Si' encuentran limpias Lis áreas de los casilleros y la 
cafetería?  

5  

lim pie/a en Cenenil 1 .11.10 
¿I I taller de margenimienio se MICUOIlird limpio y 
(01.5mi /cilio, 3 

Limpieta en General 1.8.11 
¿Se encueniran limpias por dentro y por fuera lis 

is elc 	cas no selladas? c.iLó iri 
3 

I_ impiem en General 1.8.12 
¿Se enctreninin limpios y saniti2ados los vehículos de 
itdospode iniefoo?  

,1  

L impie1,1 el 1 General 1.8.13 
¿Sr' en( t migran limpios y en buen estado los 
camiones  ce iniesi,ocie?  5 

LiMpiria nit General 1.8.14 
¿Se encarrillan limpias yen buen estado ¡as rampas 
de carga y descarga?  

5  

[chille." y l'xniegli  1.9.1  

¿Están limpias todas las lámparas que se encuentran 

sobre productos y materiales de empaque? 
15 

Edific io 
y 
 bodega 

1.9.2  

r Se ha eliminado de la planta el uso de m&lera en 

superficies y utensili os? 
5 

Ediflick) y beriP8d  1  9.3  

¿Existe una didetUddd iluminación en los áreas de 

empaque y almacersuniento? 
5 

Edillid() y illmiegd  1.9.4 

it a ventilación es adecuada para remover ¡KM, 

vapor y malos olores? 
3 

Edificio y bodega 1.9.5 
¿Están en hl lona.; condicioness superficies del 
piso?  5 

Edificio y bodega 1.9.6 

1.9.7 

1.9.7  

¿Seo las puertas externas a pruetra del ingreso de 
Hagas?  

El as [merla; del camión de carga tienen protectores 
 ,, 	,.., 

para sellar espacio.. 

/Las cortinas de aire , tienen [men mantenimiento y 

 Ir,ibajan apnriadamente? 

5 

5  

5  

Edificio y bodega 

"id() 
 y bodega 

uy!
'din"  	'"i'v  1.915  

il as paredes mderiores están libres de agujei es para 

evitar la enr rada de p(ljaros, roedores e insectos? 

5  

Edificio 
y 
 bodega 1.9.9 

¿Las paredes intenores están libres de agtrjeros que 

permilan la entrada de plagas? 
5 

3 
Edificion 

y 1)°(jeW  1.9.1  ü 
 

¿Existen áreas separadas para que los empleados 

guantee sus el >jeto% personales? 

Edificio y bodega 1.9.11 
¿Se mantiene (In perímetro de 18" alrededor de el 
edificio?  

5  

Edifi' R. y  b(Rhil'a 919  11 

¿Sr encuentran los alrerlet lores externos de la planta, 

limpios y libress do malcrias y agua eslancar la? 
10 



e 	oría gunta 
n 

.'totales 
Punteo 

otorgado 
ro 	ntano 

Fria« ii ) y 1« niega 1'3 	I f 

1Fs1.111 implementadas, medidas (lo c orarol para el 

alinammainierao en tarimas, equipo y liant,1% (por 

njomplii, q le (-mai fuera (lel bulo, (Dm,  prevenga bis 

nidos de plajEas y que esto separado del pediatra 

lel edi(ic lo)? 

1(1115( i 	Yo 	bdega 1 9 11 
¿Se inspelviionan las ((minas de madera para separar 

las tariin(ls (lanadas y quebradas? 

rdifE ro y bodega 19.15 ¿Se en( iteran( limpia el (11(3,1 alrededor del basurero? 3 

1(110( 	y bodega 13.1 I( ó os basureros se inanlienon c (Amarlos o ((unidos? 

Edilicio y bodega 1 9 l 7 
¿I as líneas (Je demichli se protesten contra el 

silionar? 
In 

Ecli11( Ill y botlega 1.9.113 
?Sc (in( tienlran ins drenajes lo< alma( los clon( le so 

nc( esilim? 

REQUERIMIENTOS DE LA SEGURIDAD DE LOS AUMENTOS - SECCIÓN 2 

di 
	

orla -Ta  
.L Preaun 1. totales 

. 
l'Un 	.. 

-otorgado. 
Comentarlo 

Requerimientos I 

drChiVílti generales 
2.1.4 

r Existe (in programa de rastreo con (loca imentation 

tu 	unsire fechas de cosecha, identifi(swión de 

productores y cualquier ixirsona que manipulo el 

producto antes do llegar ala planla? 

15 

Requerimientos de 

archivas generales 
2.1.1 

 

¿Existe en la planta prom(sadora un program 

lociximenta( In de rastreo do ¡indocto? 
15 

10 12(i4ulirimient(u (I() 

arclivos generaltis 
1 2 

¿Se realinvi evaliiat Eones (le los programas 	hist rc 

le al menos Illla vox al año? 

12.(xiliorimientos (le 

II-('hilos generales 

¿Existen twomidimientos par 	ito para ftliMelar 

nslxic Lames regulatorias? 

Re(juerimienlos de 

archivos generales 

.;   

-•  

¿Existe una r„,ki ir:a [Kyr escritopara el manejo de 

vidrio? 

gira 	us 2 2 1 

¿Están archivadas y d(TeSibles (le las hojas t(íini  

(le clutini(ios (dPiargentes, sanitinintes, pestkials, 

grasas, etc.) iwa usarse en cualquier mornenio aun 

lin íralam clara? 

15 

Químicos 

¿Existen copias :u: hivadas de las 31 (iolas de los 

inualliclos químicos tu in/arios regtilannente en la 

()larda? 

(i ami( ir, 
¿Existen pro( edimientos osarnos para el manejo (le 

(iiiími(uri; y registros (le litiliticióii de los niismos? 
10 

Lonir(iil de pestes 3 	I 

¿Existe no programa escrito liar,' el control de plagas, 

i ncluyendo copias del (()nimio con la compañía 

ixlerminallora, licenc las de aplicación y 

documento (le seguro de responsabilidad civil? 

15 
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C t Pregunta 
Punto& 

totales 
.Punteo 

otprgado 
Game» rio 

Control de Instes 2.1.2 

¿Existe tina ilustr 	i In <rv<Iuemalizeda de la planta 

pro( esivlinta demostrar:: lo localisi, inn y numera( ión 

le traumas para plagas aderato y afuera de la planta( 

10 

Control <1e pes i es  1.3.5 

¿Existan rei u tries de las visitas de 1:1 ernpinnia 

,xlerminiiclor.i 0)0 señales <le actividad y acciono`

conectivas? 

10 

losir,  ( rán  pi,,pm 
24 1 

¿Existe uri registro de quelas de los el:entes, 

spuestas de la Honres: y .1c: unes ei gut< Uvas? 

lupe:: ion Propia 2.4.1 

¿Existe 1:11,1 Isla <le un ideadas de insix4( iones 

regttlatoi hit, o :out I ■liaRlds y 1,11espliesta de la 

migres:id las un onfortn4 lados un:tinadas/ 

Insptn ( ión Propia 2 4 

¿Existan registros escritos nig <sanos pata el control 

del poi eso de la planta (pH, temper,itora, ton: 

(loro, den.: tor ult metales, eta-)1 

10 

Inspección Propia 1.4.4 
¿EXISIC nal registro que demuestro dr riVidaid en las 

`11,1(1011('4 de lívido (le manos y pedillroos? 
1 

insily  ( ióri  propia 
2.4.5 

¿So llene un registro (le preinsixt 	n Maria antes 

(IP Cralmari 

Inspección Propia 2 4 r 
¿Existen le< ouls de calibración (le balanzas, 

lornnímenos, etc.? 
1 

ir 
Iris: tección Propia 2.4.7 

¿Se tienen procedimientos para inspecciones 

periódicas de las instrilacirines/BMI's y se mantienen 

record` </< ,u c:iones correei /vas? 

10 

Ir),per< ión Propia 2.411 

1.4.9 

¿La planla tiene un registro do inspección de las 

materias primas quo ingresan (empaques y materias 

primas)? 

¿I .a planta I 	especificacionesiones de calidad escritas 

para el rocino <lo las materias primas y materiales de 

mpatue? 

10 Inspección Propio 

bis' 	In Propia 2.1.10 
¿Existe un archivo de garaniías y ese 4 1(1(dt:iones <le 

las materias utilizadas? 

Inspeer ión Propia 

¿Existe ira registro :le la inslmcción de CIIIIIiIMPS II< 

presencia <lo losados y roedores, <le 1,111,111)1(Vd (11`1 

.anión, presencia :le agujeres y <le la temperatura, 
10 

litsprx : Mit) Propia 2.4.12 
¿Existe :111 repone (le tru ¡denlos <llanos 

II`SVI 31 h )11('S (fi' 11111110S críti( os( 
1  

Mantenimiento & 

5.nilizar5i 
1 

'Existe un programa os< rito de ritinlenimionlo 

preveLIR)1e equipos y m4iplinarLi? 
I O 

Mantenimiento & 

Smith/ación 
2.5J 

¿Existe  lin registro de trabajos Ile intinlenintiento ti  

reparaciones Ion. dellillt`Sild 1 :Hin lo rue eumpiebniu 

el trallijoi 

10 

Mantentinionto & 

Srunlazación 
1 

Existe 1111 1)115graina escrito de Itnipieza 	le la planta 

(Plan ',Hesito <le limpieza)? 
10 

Mantenimiento iiii 

Sano ización 
2 5 4 

¿Existe 1111 pro: (tan-tiento :Jara garantizar que el 

emilpu esli ,  limpio y 4(4,41(0(144o luego ile lial41os 

de ryarileillipirmlo? 
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est 	Ea Pregunta totales 
lbiri
- 	t punteo • 

	

ptorgado. 	 
Comentado 

:.---. 	- 

Mantenimirinlo & 

Simaidacion 
2.5 5 ¿Existen registros t le limpiiva de la llalla? 

Mant( 11 	th 

Smili /.1( Pin 
2 	( 5 

¿Existe un registro que indique la limp 	t 	I 

drena osy reposadurits? 

Manhinimiento & 

Similitación 

(Existí) lin tegistro quo evir ?su le la linipieta y 

nanteninti(init> do las Cilinaner. (ríasy (-Liados 	iloi, O 

,,„,,,1,(1,,,3 

10 

Manionirniento & 

Sanitinición 
2 5 1 

Existe un prixiedimiento escriio para la limpieta de 

instalaciones'equipo? 
10 

Personal 2 1 
(Extste un listado ilii1 coligió de seguridad de 

ilimentr6? 
1 

Personal Z.6.2  
¿Realidan kis mas/amos del (trllpÍle reimion 	; 

trillar los temas ¡any 	stos? 

Personal 21.1 
¿l os emplead- 6 re( ibcn entrenarnient 

oficMiCi on? 

Personal 2.6.4 

¿Existen registeisde LIS eapacitdoonns o 

enlrenamienti is quo ha recibido el personal y el 

programa odui - tilivo que se ha cubierto en n111,1 tino 

de ellos? 

10  

Personal 2 6.5 

¿ Exisl e algún Elio di i sanción pala el personal si arios 

no cumplen los pro( edirnientos establecidos y 

¡amen en priglica Lis medidas preventivas? 

E/camera6 

¿raenil iolCigic 	s 
2 7 1 

¿Existen recnldsilt los 	amenes nacrobiológicos di 

los equipos 

Exámenes 

microbiulogicus 
2 

¿Están disponibles kat re( 	lis <le los exámenes 

microbiológici 6( 

Exam ni 

mit robiológit os 

¿Existen re mils de los <Limones mierobinlógicos 

hechos a los 1212Itict 

Exámenes 

microbiológico% 

?Están disponibles Lis ex:ímnnes microbiológicos 

orinales del agua? 
10 

Exámenes 

inicrobiológicos 

¿Hay un eximen mi( robiológi< o o una rana qiiii 

moral-dice la calidad de suministro ile hielo? 

Control de lemperatur 

le almacenamiento & 

Distribución 

2.ü.1 

¿Existen registros de temperatura de los cuartos 

refrigerados e congiala<kat usados para el 

tIngicentinaienlo? 

Control de lemperaiurd  

{le almacentimiei a o & 

Distribución 

2 
(Existí) registros de la tempera) tira dri las bodegas 

de almacenamiento? 

nlrol de temperatura 

de almacenamiento & 

Disi rilaición 

21 
Existe registro de temigiraturas de los camiones 

ifrigenglils? 

Control de tomporatura 

de almacenamiento & 

Distfilmlegan 

2 8.1 
llstin los vehictilos o camiones de transporte o de 

envio en buenas condiciones sanitarias? 
10 
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Categoría Pregunta tottaies 
Punteo 

otorgado 
Co cota io 

Conbril de leniperatura 

de ,ilniat enamiento & 

ir ión 
e.

()Istribt 

¿Existen regishos i le los envíos (10 ernharqw,  o 

argamenloi,? 

Cubil de lemporaltira 

de alma, miau-ciento & 

Dislrilig i6n 

II< 
¿Existen pío< ene], enios ey ritos milite lary 	,c1.1 

manipulación, manejo y (echan¿ (le los iwodi idos? 

AUDITORÍA DEL PROGRAMA HACCP - SECCIÓN 3 

:::Categoría IP gun 
ntos 

;to1 ales' 
Punteo 
ntorgddo 

ComeaWrio 

Maneje de soprirle dr, 

HACCP 
1.1.1 

¿Existe Una ig rsona eneargada o un cota] e 

rr,sjx,risall,  pala ilesarrollar, implemenlar y 

.icivall,,,  ve OH ler leki de HAE-113, 

Manejo de soporte do 

1 IACCP 

¿Existe un plan formal de capacil,wián en HACCP 

para iodos los empleados de la empresa? 

Maneja de soporte de 

IACCP 
1 

¿Existe un stsu ma rIc «)ct anon , 	1 	1 (lije 	. 	unen 

¿I capacita, U1r) di,  empleados en iwinci pios de 

HM-CP? 

Manejo de soporte de 

HACCP 

¿Existe un mecanismo ¡kifi) mantener entrenamienlo 

en HACCP al día a medida que se realimn ramitos? 

aManeje de soported 

F IACCP 

¿Se encuentra la empresa 

internas del programa 

eondueiendo auditorías 

de HACCP? 

O grupo de pena a vas 

islros? 

1 

Macepu deporti de 

11ACCP 
1.16 

¿Existe tina l'ersend 

YCSpUnsable 

Manejo (le soporte de 

1IACCP 
1.17 

¿Se 	11111,1bn:in los registros de tina manera 

organüada y de modo que puedan recobrarse? 

Manejo le soporte de 

HACCP 
1.1 	8 

¿Existen medidas de seguridad para asegurar que 

registras no se exlraykin? 

Manejo de soporte de  

HACCP 
1 almacenan lie registros por un mínimo de 1 año? 

Manejo de soporte de 

HACCP 
10 

¿Se realiia lin illOnilon,o periódico pero aun no se 

preparan itifiwnss presentados a gerencia? 
10 

Chequeo del plan 

HACCP escrito 
7.2.1 

¿Existe tala descripcion de cada producto fabricado  

(esto incluye esta el USO propuesto, materias primas y 

consumidores)? 

Chequeo del plan  

I IACCP estrilo 
1.21 

¿Se ha realitado un diagrama de (lujo del proceso I 

stificienIcareinte detallado ly,ra dr,scrihir 

rutnplec]ni.nlo el pee e 	? 

Chequeo del plan 

1 IACCP risita° 
.1 	2 

¿Se ha realizado un análisis de peligros para el 

proceso? 

Chequeo del plan 

HACCP escrito 

¿Se han idenl libido los puntos etílicos y i 	ilos 

críticos di,  control? 

Chequeo del plan 

HACCP i.scrilo 
5 

¿Demuestran tos registros que existen suficientes 

medicas (le (•ent rol para conioner los peligros dentro 

etc,  los iímites establecidos? 



Categoría # Pregunta 
totales 

Comentario  otorgado 

Chopoo del plan 

I IA fi,  esc tilo I 

, 

1.2 	( 

Se ha,' de1, 3rmin,ulo los alioli% 	II 	, 	I e 

pongos) y fuguen, os para los PC y PCC? 

Chequeo del plan 

1-1ACI l' esa do 

!Existe un plan date y detallado para que los 

yeradores siglo Lao ve, lin(' los hilos r rítir os han 

1,1,, ex( olill,), y .333 , 1,35(711 /PR los planes lora ajustar  

el proceso de regreso al rango de corttul y apartar 

'reductos hiera de cumplimiento? 

Choro, del plan 

II, 	(7 estrilo \/ 

; 

 2  8  

iSe han desarrollado registras pata ni 	locar los PC 

y PC,C? 

Chequeo 
titi.1 

 Plan 

HACCP es, rho 
'.3.2.(31 

(Sr han ,Istgltarlo iesponsahilidades pala el 

monit 	eo, tegisho y lic r gines r arre, liyas no es 	s 

en cada I'C y PCC? 

Chequeelo plan 

HACCP 33,, 
3J_lO 

¿Se han redil/arlo planes de vertft 	Cm para rada  

PC y PCC? 

Ejecta ión del plan 

11ACCP en 1,1 planta 

procesaiord 

1 

/Exisleti un manial que te, opte todos los 

do,111/11`11111S ilcrlobItios en el plan HACCP en 3111 

lugar (yo il.11,1111(011lOIVO en (101/11X/ mal? 

HOCIIC hin del plan 

; IACC:P m31 id Illeilid  
pro, es,giont 

; 	; 2  

¿Se Oil( opniran El., .11111111/111OS de moniierno (313 

cumplimiento , on el plan de I 1ACCP/ 

Ejer II( Il/11 (lid plan 

HACCP en ti planta 

pro, esa!, lid 

3 	3.3 

?Entienden los operadores laves los principios 

htsicos de I IACCP y ',II rol en moralorear PC y PCC 

((varo:islas)? 

Ejecución riel plan 

I IACCP en la planta 

es vlora une 

3.3.4 
¿So reali/an las correcciones a PC y PCC sin el uso 
de ikplido  ( orrn lor, 

Ejecución del plan 

HACCP en la ¡danta 

pan es.olOrd 

I. 	I 	5 
¿Los registros val llenados con lapicero y fumados 
por k, operadortis, 

HO( II( 11;11 del plan 

HACCP en I,1 planta 

Procesa Ora 

3 	3 	(3 
¿Existen ter iones 3 of ; rctivas por escrito en el raso  
di, que fallen kg,  PC (3  //cc? 

Ejecución del plan 

1IACCP t'u  l'i 	
)larla 

procesadora 

3. 1.7 
¿Se revisan los registros de PC y PCC diariamente pa 

el supervisor o gerente (le r alidad7  

Venfir al U/l del plan 

HACCP 1  

¿Existe tel pro< (311,111101110 o programa ¡lord ■ IlliCltioCias 

intetnas o independientes del programa de HACCP? relamas 

Veriftc a< uSii del plan 

I IACC'P 114 2  

r I a inframnicle 	I (le verificación se distribuye a 

personal (liso oichilivo y de aditunist ración 

Veriíica( "Sr; dei 111‘511 
 

HACCI' 
3 4.7 

¿Exista 1111 OLIO (II' acción a seguir criando las 

actividadrs de venftracIón tlerntiestran cito existe 	lo 

wohlerna con el programa de HACCP? 



Sección 1 / Buenas Prácticas de Manufactura 

Punteo inicial total 	 O 

Porcentaje inicial 	 0% 

Punteo final total 	 0 

Porcentaje final 

Total de plintos posibles 	 779 

Sección 2 / Requerimientos de la seguridad de los 

Punteo inicial total 	 O 

Porcentaje inicial 	 0% 

Punteo final total 	 O 

Porcentaje tinal 	 0%  
floral de puntos posibles 	 343 

Sección 3 / Auditoría del programa HACCP 

1.'unteo inicial total 	 O 

Porcentaje inicial 	 0% 

Punteo final total 	 O 

Porcentaje final 
Total de puntos posibles 	 137 

TOTALES 
Punteo inicial total 

Porcentaje inicial 
	

0% 

Punteo final total 

Porcentaje final 
	

0% 

total de puntos posibles 
	

1259 

58 
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FORMATO DE AUDITORÍA 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA - SECCIÓN 1 

, 	 
u 	orl t

tos Pregunta  	totales 
Porde» • 
inicial 

Punteo 
final 

Seguridad general do 

los aliinenio 
1 	1 	1 

/Fxisle Una persona designada como responsable del

Irrkgrama de 1111 2 Luda(' de alimentos? 
10 7 t1 

Seguridad general de 

los alutienlos 

1 	, 

1.1 	2  

¿Se encuentren todos los químicos almacenados y rotularles 

1 orreclamente (pest ir idas, skintlyantes, lubricantes, (.1<.)? 

1 5  
1 5 115 

.Segunda( general (ir 

los ab-mulos 
1.1.:

1 

¿Existen carteles o lel reros apropiados que apoyen las 

buenas tirar alca' de mandar lora? 
10 10 10 

Im‘guriddill general de  
los alimentos 

1 1 4 /Existe km programa de central   de 'ligas? 15 1 5 'I5   

Control de 11Q5iel L2.1 
?Se enr wmtran los producir& o ingiedionles librea do  

mseelits/rcxs km s/p,1,jaros o evidem ia de ellos? 
I 5 

1 5 

10 

1 5 

15 

10 

1 5 

15 

1(1 

Conl rol de pestes 1 2 2 
r Se enc ueniran 'los materiales do empaque tihrus de  

e oec los/roedoic•kipajdros o evidencioellos?  

1Se encuentra   1.11)1,3111a de proceso y ired{, dr,  
alunaci`ndillien1C1 11[111'5(1e insectos/roedores/pájaros O 

miden( ikt de ellos) 

Control de pesles 

Control <le Irostos 1 2 4 
/Se ern 1121Mil ra 	los alrerledorcks k iml itti kis a la planta 

proc eskklora liba es de ('videncia de k '21 ividad de plagas>_ 

Irril de pestes 1 25 
t1 si in los aparalos tbo control de plagas lejos de los 

productos alimenticios? 
1 0 10 1 (1 

Con1 rol de pestes 1-2 6 

?Se encuentran IOS allarillos (le control de plagas limpios, en 

1 menas condiciones y son marcarlos y monit()rearlos de 

111,1110rd (recuente? 

r 

pedesConinki de pedes 
5  

- 7  

)1 os aparatos de ). Inlrol de plagas en el interior y coliflor 

del edilicio son adecuados en número y loc alimradn? 

0) 	rol du pestes 1.2.11  
¿Se encuentran todos los aparatos de control de plagas 

Rient ii i< arlos por un eilrnero? 

Cdlir°1 de imdes  1.7.9  

/Se enc tient ran los (pandos (le control   de plagas instalados  

idecuadanaenle y risrw liados? 

Arios de 

alma( enamwnlc, & 

materiales de 

empaque 

1..1. 	I 

¿Se en< centran los ingredientes, pl odt ir los y nulo'iiales (In 

1111),1(117P dhlill'011i idos (irle( liadament e para prevenir 

contaminación  (111/dall 

10 10 10 

Áreas de 

.11nikikkenk litliei II( 1 & 

materidles de 

propague 

1.1.2   <So encuentra   o ;Sena de din-mulla)). 101,th-tenle cerrada? 110 10 1(1 

Áreas de 

11 	PIMIllienl o & 

niktlenales de 

empaque 

1.S 	1 
)1 as instala, ion( 	son 111111/a<IS CM lionkamente parí cl 

limar enamiento de ['J'orlados alimenticias? 
n0 11) 10 

Áreas de 

aliviar enamiento & 

IlldinridleS de 

empaque 

1.1 4 

¿Se encueraren las eslanlerías diseri.ir las kidermadameklle 

para peunktir Illi iiprópiarlo drenaje de agua y una adecuarla 

circulación de aire? 

1(1 10 1(1 
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teí Un. 
Puntas 
totales 

Punteo 
infrlaí 

n 

Áreas de 
almacenamiento & 

materiales dr 

empaque 

1 	I 5 

¿Se en( centran los productos e ingredientes incluyendo el 

hielo dentro de las tolmarv. las a( eptat las para 

des( entmosi, lía) ) adiater¿t 15n,  

15 

neEre ca 

almacenamiento & 

materiales <le 

empaque 

1 3.6 
¿Se muta Emir. in ludas los ingredientes y materiales de 

empaque almacenados correctamente y cubiertos? 
5 

Áreas do 

almacenamiento & 

materiales de 

empaque 

¿Se erva ¡entran separados los proxlmitos de rechaio y son 

identificados apropia<lameniii? 
l0 10 10 

Áreas de 

almacenamiento & 

materiales de 

empaque 

.3.8 
¿Se encuentran todas las áreas de almacenamiento limpias 

• 
maniendo material de emisup le y productos)? 

10 10 10 

,„,.„.., ,„. 

¡vil-nace:lamieran & 

materiales de 

empam te 

1.:1 	9 

¿Se ce, minsran los ingwoomvis y materiales etc 	t 	muy 

marcados .11n4ipiadamente con bit has de rceepclon  

infOrMilti("n1 (10 rastreo? 

Áreas tic 

almacenamiento & 

materiales (lo 

empaque 

1.:3.10 

¿Se orniuertiran tos ingredientes, productos y empaque bien 

votados, usando la política de primito) que llega iitrinviro 

que sale? 

Áreas de 

almacenamiento & 

materiales de 

empaque 

121.11 
¿Existen ároas 	indassupo 	para malarias primas crudas y 

empaca( las ? 
10 10 10 

Prácticas de 

operación 
1 	4.1  

¿Están los equipos diseñados para provenir la generación (in 

condensación, polvo y derrames? 

Prácíicas de 

operación 
1.4.2 

¿Se <mei tent rara todas las áreas de iiniducto protegidas do 

contaminación aérea (escaleras, motores, pasillos)? 
10 8 8 

Prácticas de 

oixtración 
1.4.3 

¿Existe espacio adecuado para realizar operaciones que 

prevengan contaminación cruzada? 
I 

Prácticas de 

operación 
1.4.4 ¿Se encuentran las áreas de empeltre totalmente cerradas? 15 15 15 

Prácticas de 

operación 
1.4.5 

¿Se realim todo el reprocesamiento y rmimpaquo de 

manera correcta? 
10 10 10 

Prácticas de 

operación 
1.4.6 ¿Se examinan las materias primas previo a su uso? 5 

Prácticas de 

operación 
1.4.7 ¿Se codifican los productos con sil día de producción? 10 10 10 

Practicas de 

operación 
1.4.8 

¿Existen métodos de control de materiales extraños 

(detectores de metales, trampas, inspección visual, etc.)? 
10 0 O 

Orad idas de 

olxiración 
1.4.9 

¿la planta procesadora cuenta con kits de muestreo de 

concentración de senil j'antes (agua de layado, estaciones 

de limpieza, etc.)) 

10 (3 10 

Prácticas de 

operación 
1.4.10 

¿Es ad4yUla110 el mimero y IOCIllizaciún de las estaciones de 

la lavado <le manos? 
5  

Prácticas de 

operación 
1.4.11 ¿Es adecuado cl número y localización de los baños 15 15 15 



	 'Crtegarí§r aM Prebunta 
Puntos 
tOttdes 

Punteo 
inHat 

Punteo 
('net 

Praclic 6 de 

operación 
1 4 12 

iti tuste agua tibia dista 	/le PO laS P5a1Ci011eS de layad() d' 

/nonos/ 
O O 

Pul( lir 	I 

operación 
1.4.13 

¿Es adecuado el numero y localización de los dispensadores 

de jabón y desiniectanie de manos? 
5 r 

Pr5eiiiu de 

operación 
1.4.11 d video pediluvios en nrigoriro adecuarlo y localización? .3 1 l 

Prácticas de 

Iteración 
1.4.15 

/Los envases desechables vio litamarlos (gil( (miente para su 

uso illie0(j011,111112  
5 't 

Practicas lir 

operación 
1.4.16 

/181,5n lodos los envases reirsables ( lesignar Ir is claramente 

para un uso especifico (basura, producción, etc )2  
5 

Prdc lir .is de los 

empleados 
1.5.1 

/I os ung ilear los se lavan y desinfectan las manos 

chanciller-11e antes tic ¡nidal' s11 trabajo, luego do ir al baño y 

cuando sea (lile. L1,111.1005 Se hayan contaminarlo? 

15 1.1 1.1 

Prácticas de loa 

emplearlos 
1332 

¿Sr' encuentran los empleados ron ampollas, yogas y heridas 

OXCIllidaS de operaciones donde lengua contacto directo 

con los alimentos? 

10 10 10 

N'ir 11CdS de los 

empleados 
1.5 	il 

'Utilizan los emplearlos redecillas de pelo o otros morbos de 

r onnol del orlo? 

r 

Priclicas de los 

caldeados 

¿Se encuentra el aso de y yrs-ficto/alnado al uso de argolla 

mriirimoniall 
4 1 .1 

lira( ticas do los 

empleados 
1.5.5 

¿Rudos los empleados rililizan ninfo' 	adecuado para la 

operación (alabar has, delaniales, i wen >los, en 1? 
10 10 10 

Practicas de los 

empleados 
1.5.6 

el os empleados se Cilla an Lis gabachas, delantales, overoles 

guilles cuando abandonen el área de trabajo para receso? 
r 

Prit i ices de los 

rimploadr 8 
1.5.7 

ir nide sin ,'Itird designada en la que los empleados dejen sus 

uniformes cuando salen a descanso? 

Pul< ticas dr 	Ir 

empleados 
1.5.8 

/I L'y un área el vi( ?rica asignada como área para fumar, 

comer, beber y masticar chicle? 
10 10 10 

Pr i 	ic as delos 

emplearlos 
L;9 

/Se remueven lodos los artículos de las bolsas superiores de 
, 
la camisa? 

kg tipo 1.6.1 

¿Las superficies que entran en contacto con los ,ilimonlos, 

SO encuentran I libres de pintura descascarada, corrosión, 

etc.? 

15 15 1.5  

Equipo 1.6.2 

el as superficies (lile no entran en contacto con Iris 

alimentes, se encuentran libres (le pintura descascarada, 

corrosión, ele.? 

10 5 8 

Huyo 16_1 
¿Lleqiiitio que se 169 actualmente, so enniergra en bien 

estado y rara Iiia un inanleninuento y limpieza efectiva ? 
15 10 1:1 

Equipo 1.6.4 ¿Son utilizados solo lubricanles de grado alimenticio? 5 1 I 

Equipo 1.b 5 
¿I visten termórnet los presentes en cuartos refrigerados y 

congelados? 

r 

Fq Jipo 1.6.8 ¿Son los tormórneiros de mercurio y no de vidrio? 10 10 

r 

10 

Equipo 1.6.7 
/Se civil(' el uso de pila, cartón o alambre como oled 	11. 

reparatiorgs ternixnailes? 

Equipo 1.6.11 /Se fechan las reparaciones lomporrilits? 3 O (1 

Equipo do Limproia 1.7.1 
¿Si, encuonl tan Lep rias las 4upedicios do conlacto de 

ilinrenlos? 
1.5 15 1'1 
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- 	- 
Categola # Pregunta - 

:Puntos 
Mates 

Puntéo- 
inicial ` 

Punteo  
` 	H al 

uipu 
( 	1 	th, Limpiem  1.7 	, ¿Se (incriminan limpias las superficies que no están en 

contarlo directo con íos alimentos? 
10 7 8 

i guiri, i de dimnirva  1.7 	1  ¿Se encuentran limpios los artículos unir 	dos par. 

almacenar (irri2irproducros? 
10 7 8 

ripiiiiii di  j 
Limpieia 

 1.7.4  ¿Durante los procodimir r 	IP 111111%1( /e 	pmteg 	los 

.11in-tenlos y el empaque? 
15 

10 

10 

7 

12 

8 Equipo de 1 impi(va 1.7.5 ¿Fslán limpios, los filtros (agua y aire) drenajes y ced.mos? 

r (initio  Lit, Limpieia  I 7,6  ¿Se encuentran limpias las unidades de nirrigeracron y 

crmgelación? 
10 7 8 

Iquipir de Limpie' I 1 77 ?Se encuentran limpies los protectores de ventl. 	? 

'quino dril 	i 
1.7.8  ?Se encarnen:re «mor:lamente limpios y almacenados los 

!quipos de uso no !recuente para prevenir contaminación? 

liquipo de Linipieia 1.7.'1 

¿Se encuentran o nye( lamento limpias y almacenadas las 

herramienias y utensilios de uso no frecuente para prevenir 

lontamingron? 

10 10 10 

iiiiiiiir 	1 mime,  
de 

1.7 	iii  ¿El personal tiene el 'quipe11 	10 de limpie7a y 

Seguridad? 
I 

1 wat 	ir 	di 	va  r.  7 	11  .T01105 los arlibiloS USdi los para 	aniti7ación, se encuentran 

destinados para su use determinad« ícenlas metalicas, cera.).? 

Equipo i je 1  imijichi 
1.7.12 

 ¿So encuentran los «Tinos de Irmpie7a c(xlificados ion 

colores para diferenciar Lis áreas de Irabajoa 

driiiine  de 
Limpieia 

 1 	7:1:1  ¿Si' remueve de los equipos el exceso de lubricantes y 

grasa? 

I impioia en General 1.8.1 ¿So limpian inmediatamente los derrames? 10 8 8 

1 iniii 	en General  1.8 2  ¿Sr remueve con freCtlerldrl, la basura y clesjxtirliair ti. lb` las 

áreas de (imprimir,  y almacenamiento? 
5 

np 	a 	
Genial 

60 2  ¿Se limpian correctamente todas lis arias debajo le las

ose enredas? 
5 

 

limpie 	in General 1.11.4 ¿Aparentan estar limpios los drenajes? 

1 ir:rne/a en General  1.8.5  ¿Aparentan estar limpias las tuberías nen 	s, duelos y 

venlikvlores? 
10 II 8 

1 Unirle/a en General 1.1!6 
¿Están limpias y en buen estado las cortinas de los (ararlos 

refrigerados y 22r3elados? 
5 

 

I impiria rin General 1.8.7 
¿Existe suficiente «gripe de ken- 	va y se mantiene en áreas 

separarlas? 

()rular,/ 
a 	

n General  1.8 8  ¿Están limpios los bonos y (isla( 	s de lavadode mulos y 

suministrados de papel, jabón, etc.? 
15 15 15 

iiiiipiem en General  ni ji  ¿Se encuentran limpias las 	rctas de los casilleros y la 

cafetería? 

1 iniiiiii7ji en General  1.8.10  a 	 ra I taller de manienimiento se encueren hm' 	y 

or ',untado? 
3 

t. ira hela en General 1.11.11  
¿Se encueolran limpias por dentro y lucir fuera las cajas 

rilectricas no ottladas? 

1 Minio/a en Cimera' 1.11.12 
¿Se encuenl ron limpios y (Emir imdos los vehículos de 

Transporte interno? 
1 

en 
limpie/ 

i 
	General  1 

.161 
	1  ¿Se encuentran limpios y en buen eslarlo los camir 	s de  

tratisp(ole? 
4 
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Categoría qtilori 
: 	---. 	- 	. 

un - 	• 
totales.  

Punteo 
_ 	.). :-5,z) 
aliad 

Punteo 
- 	:- 	- 

final 

Limpieza en General 1.0.1 
i.5e enullelli 	limpias y en buen estadolas rampas a 

tcaray 	les( al ld. 
5 t 5 

-, 	- 	.....)..- 	._ 

15 13 13 
[din( io y bodega  1.o.1  ¿Están limpias todas las Limp.tras que seoc uenlran sobe'  

produclos y inal eriales de cm ia( ir ir 

Edificio y bodega  1.,..)  ¿Se ha eliminado de 1,1111;1111d el uso de madera en 

superficies y inensilios? 
4 4 

Ldincio y bodega  1 	ft))  ¿Exisle una 11(lOCIldE Id Hun ino 	So en las 	s de empaque 

y almie ertamienio? 

Edificio y bodega 1.9.4 
¿La yer 111 	 likruada pa 	melosa 	polvo,v. 	r 

' 
;TIMOS olon‘s? 

Edificio y bodega 1.9.5 ¿Están en buenas condiciones las superficies del piso? 5 5 

L(lifido y Ixclega '1.9.6 ¿Son las pueda.) externas a [micha del ingreso de plagas? 

i (lindo y i)odega  
n

sol 

to 7  ¿Las puertas del camión de carga tienen protectores para 

lar espacios? 

[(lindo  y 
bodega 

1  .9.7  ¿Las cortinas de aire, tienen buen manleninnienio y 

trabajan .ipropiadamente? 
5 

di 	lo 
 y bodega 

1.9.8  ¿Las pared()); exteriores están libres de agujeros para matar la 

entrada ele. paj.nos, metlores e (asocies? 
5 

Edificio y bodega  1.9.4  ¿Las paredes interiores <,s 	libres de agujeros que 

pertnilao la entrada de 

buido y 1)0( lega  1 	,..10  ¿Existen áreas separadas para que los emplead()); guarden 

sus objetos personales? 

Edificio y bodega 1.9.11 
¿Se mantiene lin perímetro de 113'' alrededor de el 

difiero? 
r  

Edificio y bodega 1.9.12 
Se encime( frlIl los alrededores externos t le la planta, 

limpios y Ubres de malezas y agua eshmeada? 
10 10 10 

Ec line io y1111(108.1  1.9,12  

Eslán implementadas, medidas de control liara el 

almacena 	ente en Tarimas, equipo y ilanlas g mi ejemplo, 

que están luera del Iodo, que prevenga los nidos de plagas y 

que lisio separado del pedo-idro del edificio)? 

Edificio y bodega 1.9.14 
¿Se inspeccionan las tarimas de madera para separar las 

tarimas dañadas y quebradas? 
5 5 

Edificio y bodega 1.9.15 ¿Se encuentra limpia el área alrededor del basurero? 3 3 3 

Edificio y hndega 1.9.16 Los basureros se mantienen cubiertos o cerrados? 5 3 4 

Edificio y bodega 1.9.17 ¿Las lineas de desecho se protegen cc mira el sifonaje? 13) 7 7 

Edilicio y bodega 1.9.18 ¿Se uncir ni rae los drenajes localizados donde se remesado? 5 5 5 
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REQUERIMIENTOS DE LA SEGURIDAD DE LOS AUMENTOS - SECCIÓN 2 

Categoría Ptegurtta  
Puntas 

-• 	- 
atulOs 

Punteo . 
; 	, 	:: 

iniciad : 
Puntea  

, 
final- 

Rey ierimienlos de 

archivos generales 
2 	4 

tExi 	in programa de rastreo con documentación que 

dnmuostre fechas de cosecha, iderdificinión de pro< luciores 

y cualquier persona que manipulo el producto antes de 

llegar a 1 	planta? 

15 0 10 

Requerimientos das 

archivos generales 

¿Existo en la planta procesadora un programa documentado 

(le salmo (k,  productos? 
15 O 10 

Requerimientos de 

archivos generales 

,.) 
2 

¿Se. roilvan evaluaciones de los programas (te rastreo (le al 

menosuna ve, al c/1-10? 
10 O O 

Rr(querimientos de 

*nativos generales 
2 1 	1 

Existen procedimientos ¿ler escrito pan] manejar 

inspo.cciones regtilatorias? 
Cl 1 

Re(  ten mientos de 

archivos generalas 
¿Existe Uno ¡mlftica por escrito pa 	el maneje de vidrio? O O 

,,—,----,7,--, 

químicos 22.1 

¿Están archivadas y accesibles de las hojas iñcnkos de 

dr tímk os (doE(rgentes, saniti2anies, pesticidas, grasas, etc.) 

Izara usarse en ( tralckik(r momento con un índice claro? 

15 O 15 

Químicos 
¿Existen rupias archivadas (le las etiquetas (le los productos 

quím k:os uldimdos regularmente en la planta? 
(1 15 

Qufinici o 2.2.3 
¿Existen procedimientos escritos para el menaje de 

químicos y ree,ist ros tic utilización de los mismos? 
10 O 10 

Control do pestes 

¿ Exlvio asa programa escrito para el control de plagas, 

incluyendo copias del contrato con la (mumannía 

xterminikloi, licencias de aplicación y documentos de 

seguro 	i 	responsabilidadcivil? 

15 15 15 

Control (le pestes 2.3.2 

Existe una ilustración esquemal inda de la planta 

r 	ces:olor:1 demostrando locali2*-Ición y numeración de 

Ira upas para plagas adentro y afuera de la planta? 

10 10 10 

Control de pestes 
¿Existen repones de las visitas de la empresa exterminadora 

:on señales (lo actividad y acciows correctivas? 
10 10 10 

trove lección Propia 2.4.1 
Existe un registro dr quejas de los clientes respuestas de la 

empresa y aciones correctivas? 
0 

Inspección Propia 2.4.2 

Exisle una lista de incidencias (le insilewones rewilat orlas 

o contratadas y la respuesta de la empresa a las 

nconformidades reportadas? 

5 0 0 

Irispoo idn Propia 2.4.3 

'Existen registros escritos necesarios para el control (lel 

proceso (lo la planta (pEl, temperatura, cone. Cloro, 

/elector de metales, etc.)? 

10 0 5 

Insimcción Propia _ 
¿Existe un regisl ro gi, deniliestre eetivaunea en las estaciones 

de lavado de manos y pediluvios? 
11 1 

Inspección Propia 2.4 
¿Se tiene un registro de preinspección diariamles de 

trabajar? 
0 3 
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Categcn4a Pregunta 

,„.. 	,..,..... 
i.Iuntps-:::- 

 toldos.:•,...1 -  

. 	... 	.. 
:::fátilfro.::::::. 

.:1001(:::-,  

., 	,.:.:.:.....- j'hitotely 
Ifilit: 

3m,1 'cc ión Propia 2.4.6 
¿Exisleri nx3rals de c -, 118 >ración de halanzas, lerinómetnN 
°u n?  3 D 3 

Ins[xinción Propia 2.4.7 

¿Se liencte Droctedimienlos para inspecciones periódicas de 

los instalaciones/BMPs y se mantienen records de ac dones 

correctivas? 

10 0 5 

Insixicción Propia 2.4.13 
¿La planta nene un registro de inspección de las materias 

primas que ingresan (empaques y materias primas)? 
5 (1 3 

ifispourdop propid  2.4.0  ¿La planla tiene especifiCileinMS des  alidad esc.ritat, par 	el 

recibo de las malo ias primas y materiales de empaque? 

10  
'I () 10 

Inspecciones Propias 2.4.10 
¿Exilar,  cm archivoo de gamet /as y especificaciones  ('S[R'i dii as iones de las 

malerias utilizad ¿n? 
5 O 3 

Inspecciones Propias 2.4.11 

¿Existe Un registro de la insixtccióncle camiones cle 

presencia de insectos y roer/ores, de la limpieza del camión, 

presencia de agujeros y de la temperatura, ele ? 

1(3 0 5 

Inspecciones Propias 2.4.12 
¿Existe un reporte de incidenles diarios o desviaciones de 

limites c rít ir:os? 
5 0 II 

Manlenimient o & 

Sanitización 

2.5.2 

¿Existo un pri)grama escrito de manienimienio prevenlive 

de equipos y maquinaria? 

¿Existe sin registro {101r:talos {le mantenueuierile o 

repon gaories que dernueslia c ciando fue coi npletado el 

Infitajo? 

10 0 

5 

5 
Mantenimiento & 

Sanitización 

Mantenimienio & 

Sana ización 
2.5.3 

í Exisle un pi 	gran'' escrito de limpieza de la planta (Plan 

ministro de bri/km(0? 
10 10 10 

ManIenimienio & 

Sanilización 

¿Existe lin pi-carril:niel-go para garantizar que el equipo esle 

limpio y desinfectado luego de Irabajos de manlenimiento? 5  
(3 3 

Mantenimiento & 

Sanilizacián 
2.5.5 ¿Existen registros de 	idealimpiez 	planI)? 5 O 3 

Mantenirnainlo & 

ScillitifilLi1511 

¿Existe Un registro que indique la limpieza de drenajes y 

mpOSafilllas? 
5 (3 '3 

Mantenimiento & 

Sanilización 
2.5 7 

¿Existe sin regist ro cjue eviclencie la limpieza y 

mantenimientoo che las cámaras frías y mit-irles tris 5 o 

congelados? 

1G O 5 

Mantenimiento & 

Sanitización 
2.5./3 

¿Existe un procedimienlo escrito para la limpieza de 

instalaciones y equipo? 
10 10 10 

Personal 2.6.1 ¿Existe un lisiado del comité de seguridad de alimentos? 3 0 3 

Personal 2.62 
¿Realizan los rniernba G del comile reuniones para n'alar los 

lemas Foja ¡estos? 
5 O 5 

Pi seis 2.6.3 ¿Los empleados reciban entrenamiento y orientación? 5 5 5 

Personal 2.6.4 

¿Existen registross de Lis capacilaciones o entrenamictnlos 

que ha recibido el personal y el programa educativo que se 

ha cubierto en cada uno de ellos? 

10 10 10 

Personal 2.65 

¿Exisie algún II psi de sane kin pa ni el personal si estos no 

cumplen los procedimientos establecidos y ponen en 

/radica las medidas lweventivas? 

3 0 3 
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. 	9 l Pregunta . Plintos punte. o 
- inicial.' 

Puntea' -- 
final-:. 

Fx31nooes 

microl ' lógicos 
2.7.1 

¿Existen msords de los exanienes micro6i0lGgieos de los 

tquip is? 
5 

 
5 

E xii 	trt 

ticroltiológicos 
2.7.2 

?Están ilislxinibles los 	Is cic 	I 	txal 	8 

mi robiológicos? 

Exámenes 

olio oltiológicos 
.7 

elXlslell u 	urds de los 	xamenns niierobiológicco hechos a 

los productos? 

Exámenes 

int'n I . 	' í 	'eco 
2.7.4 

?Están disponibles los examencts microbiologicos anuales del 

agua? 
10 10 10 

E xamenr8 

clicrnbiológicos 

¿Hay un examen microbiológico o una carta que garantic e 

la calidad (le suministro ile hielo? 
O 

Control de 

temperatura de 

almacenamiento & 

I )istribución 

2.11 1 
¿Existen '<signo cht temperatura de los c liarlos refrigerados 

e congelados usados I),II kl el almacenamiento? 
0 

Control de 

temperatura de 

iilinacenamicinio & 

Distribución 

2.0.2 
¿Exist oil registros do la Ictinperalum de las bodegas de 

isimacenamiento? 
5 O 

Control do 

temperatura de 

almacerlimiento & 

Distribución 

.8 
¿Existe registro de temperaturas de lo camiones 

refrigerados? 
O 1 

Control de 

temperatura de 

almacenamiento & 

Distribución 

2.15.4 
¿Están los velludos o camiones de transporte o de envío int 

buenas condiciones sanitarias? 
10 

Control de 

temperatura de 

almacenamiento 

Distribución 

2.85 ¿Existen registros le los envíos de erribanyie n argamentos? 5 O 

Conlit >I de 

temporal tira de 

almaconamionlo & 

Distribución 

..) 	11  ,, 

— 

¿Existen procedimientos escritos sobre la correcta 

manipulación, manejo y rechazo de los 1)i-colgaos? 
a 

AUDITORIA DEL PROGRAMA HACCP 

Categoría  u 
 Puntos 

"¿Males 
Pinten 
inicial 

 Punteo 
- - finar:-  

Manejo de soporte de 

HACCP 
31.1 

¿Existe una permuta encargada o un cornil',  responsable 

para desarrolliir, implementar y actualizar el programa de 

HACCP? 

O 5 

Manejo de sopado de 

HACCP 3:1.2  

¿Existe un plan formal do capacitación no HACCP para 

Iodos kis empinados de la empresa? 
(1 1 

Manejo de soporte de 

HACCP 
2.1.3 

¿Existe un sistema <le documentación que demuestre la 

capacitación de empleados en principios de HACCP? 
1 O 1 

Manejo de soporte de 

HACCP 3•1 
4 

 

¿Existe 1111 mecanismo para mantener entrenamiento en 

HACCP al día a medida que se realizan cambios? 
1 O 1 

Mitnejo de soporte dr 

HACCP 
3_1_5 

¿Se encuentro 11 empresa conduciendo auditorias internas 

(1,1 programa de HACCP? 
I O 
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Categoría  Pregunta 
Puntos . -.... 	. 

?totales --- 

Punteo». „......, 	.... 
- infrint»-  

unteo ....-  
final - . 

Manejo de soirorle de 

HACCP 

:1 	i 	ic.  ¿Existe una Iterson, o grupopersonas responsables le los 

registros? 
O 

Manejo de sol )(ni( ' (IC

HACCI? 

1 	1 	_, 

2 

¿Sr' almas orlan k 	registros de una manera organitadi 	d 

modo 	re puedan4 tnirse? 
0 

Manejo de soporte de 

HACCP 

1 1 	8  

' 

¿Existen medidas de seguridad para 	estirar quo 1 (sisal'.  iS 

no se exlsavísin? 
0 

Manejo de soparle de

NACO' 

,i3 	1 	o ¿Si' ,iircm eorm 	 ,  
registros por 	IIIIIIIII10 de 1 ano? [ 	 1/11 1 0 7 

Maneje de soporte (le

HACCP 

31 i o  ¿Se irsalica lir morlilorm> periódico pero din no se preparan 

informes ilitH alados a gennicia? 

lo  
O 

Chequeo del plan 

HACCP escrito 
l.2 1 

SExish. In.] rlescript ion de &Isla prados :lo fabricado (esto 

inc luye esta <E uso propuesto, materias lampas y 

consumidores)? 

O 

Chequeo del plan 

HACCP escrito 
:1.2.2 

¿Se hanxili/ado un diagrama de flujo del proceso lo 

strficiontemerle detallado parir (losansir c ompletruitenle el 

proceso 

5 U 

Chequea
del Pian  

HACCP escrito 
3.7 3 ¿SO ha re<ill/aClo un análisis de peligros Para rs1 pros: O 

Chequeo del plan 

HACCP escrito  2 4  

¿Se han e ientifirado los punts>5 &r(tie05 y puntos crol 	I 

control? 

Chequeo del plrin 

HACCP escritri 
.3-.> 
	r  

 

¿Dertureslism los regislrus que existen suficr sn 	medirlas 

ir i control  para contener  los peligros dentro cm los limites 

establecidos? 

O 

Chequeo del plan 

HAGO' escrito 

	

, j 	( 

	

I— 	l  

¿Se han determinado los requerimr Filos de monitores, y 

frec11011CLIS pilni Ion PC y PCC? 
O 

Chequeo del plan 
' 	u  

HACCP escrito 
12.7 

¿Exisl e un plan Chin/ y detallado para mil' los operadoras 

Sigan tina vez fine Iris limar S críticos han sido excedidos y se 

dr sssrilX`11 los planes para ajustar el proceso de regnsso id 

rango de control y ,iparlar prodilrios fuera de 

cumplimiento? 

5 0 

Chequeo del plan 

HACCP escario 
7. 2.11 

¿Se han desarrollado registros para imonnonsir los PC y 

PCC? 
a  O 

Chequeo del plan 

HACCPesc rito 
.1.211 

¿Se han asignado responsabilidades para el inonitoreo, 

registro y ansarinos c orrectivas necesarias en cada PC y PCC? 
r (1 

Cheriluso del plan 

HACCP escrito 
3 2 10 

¿Se han mak/arlo planes de verificación para cala Pb. y 

PCC? 
(1 

fiar ilCión del plan 

HACCP oil la planta 

procesadora 

3 3.1 

¿Existen un manual que recopile lodos los documentos 

denotados en el plan HACCP en un lugar apto para 

monitores) en Hampa real? 

5 (3 5 

EIN:lici60 del plan 

HACCP en la planta 

procesadora 

21.3.2 
¿Se encirenlion las actividades dr, nionnoreo en  

crimplimirmlo con el plan de HACCP? 
(3 

Ejecución del plan 

I-IACCP en la planta 

procesadora 

3. 3 .1 
¿Entienden los operadores claves los principios basic os ile 

I IACCP y su rol rrn monitorear PC y PCC (ertl revistas)? 
S/ 

Ejecurieln del plan 

HACCP en la planta 

procesadora 

3 3 4 
¿Sir FI \ Iii/rIll las correcciones a PC y PCC sin el uso do 
iío j litio corredor?  O I 

Ejecución del plan 

HACCP en la planta 

procesacktra 

I 	5 
¿Los regis11-0S son llenados con lapicero y firmados por los 

, 	j 	7 
°14?frillsils s 

O 



ección 1 / Buenas Prácticas de Manufactura 

Piloteo inicial total 704 

Porcentaje 'inicial 90% 

Punteo final total 721 

Porcentaje final 93% 

total de puntos posibles 779 

Sección 2 / Requerimientos de la seguridad de los alimentos 

Punteo inicial total 109 

Porcentaje inicial 32% 

Punteo final total 261 

Porcentaje final 76% 

1 otal de puntos posibles 343 

Sección 3 / Auditoría del programa HACCP 

Punteo inicial total O 

Porcentaje inicial O% 

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 88% 

Total de 	untos posibles 1259 

611 

• Categtiria # fregurttar '  
Yuntos 

to  
Punteo 

int 
Puntea:  
final 

Ljenición del plan 

HACCP en la ¡Atora 

preLesadom 

I 	1 	ri 
II '<oreo dr{ iones 1 nrrer (oras 1 	I 	en el erso de (iii 
Ldir, los pc

, o PCC? 
O 

Fjeng Jena (lel plan 

HACCP en La planta 

procesairola 

1.1,7 
(Se rovisan los legistros de PC y PCCiliarianienle pi rr el 

sopen/Nur o »girola de calidad? 
n 

Verificación del plan 

HACCID 
1.4 1 

2 I.xisle un iirol odintonio o programa para dirdiloríris 

internos o independientes del programa i lo HACCP? 
r O 

 

Verifica( ián del plan 

HACCP 
1.4.12 

1 i d infornicion de ven( 	ro so disl olmo/ 	I 	sorra' 

clavo oix2rllyo y de administi ación? 
r  O 

Ven (Led( ion del Fular) 

HACCP 

21 xisie tal ¡lin (le aci inri a seguir cuando las aclielaulos de 

verif ir acirío di rnueslran que existe un problema < no el 

programa ile HACCP? 

O 



Anexo No. 2. 

Instructivo y formato No. 2 
Detalle de la elaboración, descripción y composición del 

producto 
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Instructivo del formato No. 2 
Detalle de elaboración, descripción y composición del producto 

Anotar en el espacio asignado: 

Detalle de elaboración 

1. Producto 

2. Nombre del producto 

3. Tipo de receta (mexicana / internacional) 

4. Número de raciones 

5. Especialidad (área de la planta de proceso donde se elabora el producto) 

6. Ingrediente 

7. La cantidad del ingrediente utilizada para esa receta 

8. Unidad de medida del ingrediente 

9. Sistema de elaboración y presentación (procedimiento para elaborar el platillo Y 

descripción del empaque) 

Descripción del producto 

10. Nombre del producto 

11. Características del producto final: 

12. Tiempo de preparación: 

13. Tipo de almacenamiento 

14. Temperatura de almacenamiento 

15. Uso del producto por el consumidor 

16. Características del empaque 

17. Período de caducidad 

18. Lugar de venta del producto 

19. Etiqueta: condiciones específicas del producto durante su distribución y comercialización 

Composición del producto 

20. Maleda prima principal 

21. Ingredientes secos 

22. Ingredientes líquidos 

23. Otros ingredientes 
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24. Salm' iiantes y arornaii/antes 

25. Esta parte será utilizada únicamente cuando se realice una ainfitoría del sistema HACCP. 

Se colocará una equis (X) si la revisión en la cual fue tililiiado el formato fue revisión de 

mantenimiento de equipos e instrumentos, el desarrollo de nuevos productos, revisión de 

producción 0 de aseguramiento de calidad. 

Nombre del producto (1) 

as 

gts 

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

Raciones: (4) Especialidad: (5) 

Ingrediente Cantidad 1 Unidad de medida 
A_ 

(6) (7) 	1 (8) 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del )roducto: 	(10) 

Características del i roducto final: (11) 
Tiem fo de 4 resal-ación: (12) 
Tilo de almacenamiento: (13) 

T° de almacenamiento: 	(14) 

Uso del i mducto ior el consumidor: (15) 
Características del empaque: (16) 

Periodo de caducidad: (17) 

Lugar de venta del producto: (15) 

Etiqueta condiciones específicas del_producto durante su distribución: (19) 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: (20) 
Ingredientes secos: (2 I) 

In:redientes líe uidos: (22) 

Otros in: redientes: (23) 
Saborizantes y aromatizantes: (24) 

(25). 

  

Revisión de mantenimiento de equipos  e instrumentos:  
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
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Ingrediente Cantidad 1 Unidad de medida 
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Formato 2 
Detalle de elaboración, descripción y composición del producto 

Nombre del uroducto 

Nombre del producto: Tipo de receta: 

Raciones: Especialidad: 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del 1roducto: 
Características del • roducto final: 
Tiem • o de 4 re t aración: 
Ti 1 o de almacenamiento: 
T° de almacenamiento: 
Uso del 	roducto por el consumidor: 
Características del empaque: 
Periodo de caducidad: 
Lugar de venta del producto: 
E i • neta condiciones es e ecíficas del e roducto durante su distribución: 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia • rima • rinci e al: 
In: rechentes secos: 
In redientes lío nidos: 
Otros ingredientes: 
Saborizantes y aromatizantes: 



Anexo No. 3. 

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



Instructivo del formato No. 3 
Diagrama de flujo de la elaboración del producto 

Anotar en el espacio asignado: 

1. Nombre del producto 

2. Los ingredientes a Will/dr 

3. Se describe en forma de diagrama de flojo, el procedimiento que se lleva a cabo para 

la elaboración del producto. 

Nombre del producto: 	  (1) 

74 

Ingredientes (3) 

Procedimientos (4) 



Formato 3 
Diagrama de flujo de la elaboración del producto 

Producto: 

75 

Ingredientes 

Procedimientos 



Anexo No. 4. 

Instructivo y formato Na 4 
Análisis de peligros (biológicos, químicos y físicos) 



Ingredientes 
etapas del 
proceso  

Medidas 
preventivas Peligros Riesgo Justificación Severidad 

(3). 	(4). 	 (5). 	 (6). (2). (7) 

Instructivo del formato No. 4 
Análisis de peligros (biológicos, químicos y físicos) 

En este formato se anota: 

1. Nombre del producto 

2. El ingrediente implicado y la etapa del proceso 

3. ¿Cuál es el peligro a analizar y si es microbiológico, químico o físico? 

4. El riesgo al mie crmlleva 

5. La justificación del peligro 

6. La severidad del peligro 

¿Cuáles son las medidas preventivas para evitar el peligro en esta etapa del proceso? 

NO-VA: Del Punto 8-10 debe utilizarse únicamente cuando se realice tina auditorio del sistema 

1 IACCP. 
8. En esta parte se colocará una equis (X) si la revisión en la cual fue Mili/orlo el formato 

fue revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos, el desarrollo de nuevos 

productos, revisión de producción o de aseguramiento de calidad. 

9. Si es aprobado entonces se anota el nombre del responsable de aprobar el HACCP. 

10. La fecha en la cual fue realizado. 

Nombre del producto (1). 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 	(8). 

Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 	 (9). 

       

       

       

       

       

Fecha (10). 
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Ingredientes 
etapas del 
proceso  

Medidas 
Peligros 	Riesgo Justificación ' Severidad preventivas 

Formato No. 4 
Análisis de peligros (biológicos, químicos y físicos) 

78 

Fecha 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 



Anexo No. 5. 

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

establecimiento 

TI 



Medidas preventivas (instrucciones de 
preparación, información al consumidor, entre 

otras) 	 

(2). 

Peligros identificados relativos 
a fuentes externas del 

establecimiento 

SU 

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

En este formato se anota: 

1. El peligro identificado relativo a fuentes externas del establecimiento 

2. ¿cuáles serán las medidas preventivas para evitarlo? Estas se deberán hacer como 

instrucciones de preparación, información al consumidor, etc. 

NOTA: Del Punto 3-5 debe utilizarse únicamente cuando se realice una auditoria del 

Sistema HACCP. 

3. En esta parte se colocará una equis IX) si la revisión en la cual fue utilizado el formato 

fue revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos, el desarrollo de nuevos 

productos, revisión de producción o de aseguramiento de calidad. 

4. Si es aprobado entonces se anota el nombre del responsable de aprobar el HACX:P. 

5. la fecha en la cual fue mandado. 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de I-IACCP: 

 

(3). 

   

(4). Fecha (5).  

   

     

     



Peligros identificados relativos 
a fuentes externas del 

establecimiento 

Medidas preventivas (instrucciones de 
preparación, información al consumidor, entre 

otras) 

tfl 

Formato 5 
Cuadro de peligros que no son controlados por el establecimiento 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 

    

    

    

Fecha 

   

    

     



Anexo No. 6. 

Instructivo y formato No. 6 
Identificación de materia prima / ingrediente crítico 

112 



(2). (4). (3). 

Peligros 
identificados y 

categoría (biológico, 
químico y/o físico) 

Pregunta 1 
lEl peligro puede 
ocurrir a niveles 

inaceptables? 

Materia 
prima 

/ingrediente 

Pregunta 2 
al proceso o el 

consumidor 
eliminarán o 

reducirán el peligro a 
un nivel aceptable? 

(5). 
	 (6). 

1 

Crítico 

ti :1 

Instructivo del formato No. 6 
Identificación de materia prima - ingrediente crítico 

En este formato se anota: 

Nombre del producto 

2. Materia prima o ingrediente 

Peligros identificados y la categoría a la que pertenece si es biológico, químico O físico 

Se contestarán a continuación las sguientes preguntas (Sí / NO): 

4. ¿El peligro puede ocurrir a niveles aceptables? 

5. ¿El proceso o el consumidor eliminará o reducirá el peligro a un nivel aceptable. 

6. Anotar sí es o no crítico la materia prima o ingrediente 

NOTA: Del Punto 7-9 debe utilizarse únicamente (mando se realice una auditoría del sistema 

EIACCP. 

En esta parte se colocará una equis (X) si la revisión en la cual fue utilizado el formato fue 

revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos, el desarrollo de nuevos productos, 

revisión de producción o de aseguramiento de calidad. 

6. Si es aprobado entonces se anota el nombre del responsable de aprobar el HACCP. 

La fecha en la cual file. realizado. 

Producto 1).  

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 	 (7). 

Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 	(8). 	Fecha (9). 

Nota: "Las materias primas/ingredientes deben estar libres de peligros o los mismos deben ser 

controlados por el proceso' 



Peligros identificados 
y categoría 

(biológico, químico 
y/o físico) 

Pregunta 1 
¿El peligro puede 
ocurrir a niveles 

inaceptables? 

Pregunta 2 
¿El proceso o el 

consumidor 
eliminarán o 

reducirán el peligro a 
un nivel aceptable?  

Materia 
prima 

/ingrediente 

Crítico 

Formato 6 
Identificación de materia prima - ingrediente crítico 

Producto: 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 

     

     

     

 

Fecha 
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Anexo No. 7. 

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



no 

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

En este formato se anula: 

Nombre del producto 

2. Etapa del proceso 

3. Peligros significativos biológicos, T'uniaus o físicos 

Se contestarán a continuación las siguientes preguntas (SÍ / NO) 

4. ¿El peligro es controlado por el programa de prerrequisitos? 

5. ¿Existen o no medidas preventivas para el peligro? 

6. ¿Esta etapa elimina o reduce el peligro a niveles aceptables? 

7. ¿El peligro puede aumentar a niveles inaceptables? 

8. ¿Una etapa subsecuente eliminará o reducirá el peligro a niveles aceptables? 

9. Se coloca si es un PCC o un PC 

NOTA: Del Punto 12-14 debe ifilizarse únicamente cuando se realice una auditoría del Sistema 

HACCP. 	
10. En esta parte se colocará una equis (X) si la revisión en la cual fue utilizado el 

formato fue revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos, el desarrollo 

de nuevos productos, revisión de producción O de aseguramiento de calidad. 

11. Si es aprobarlo entonces se anota el nombre del responsable de aprobar el 

IACCP. 

12. La fecha en la cual fue realizado.  

Producto: 1) 

Etapa del 
proceso 

Peligros 
significativos 
(biológicos, 
químicos  y 

físicos) 

¿El peligro es 
controlado por p 
el programa de 
prerrequisitos? 

Pregunta 1 
¿Existen 
medidas 

preventivas 
para el 

peligro? 

Pregunta 2 
¿Esta etapa 
elimina o 
reduce el 

peligro a niveles 
aceptables? 

Pregunta 3 
¿El peligro 

puede 
aumentar a 

niveles 
inaceptables? 

Pregunta 4 
¿Una etapa 
subsecuente 
eliminará o 

reducirá el peligro 
a niveles 

aceptables? (8L  

PCOPC 

(0). 
(2). (3). (4). (5). (6). (7). 

(10). 

Fecha 	(12).  

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 
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Formato 7 
Determinación de PCC (proceso) 

Producto: 

Etapa del 
proceso 

Peligros 
significativos 
(biológicas, 

uímicos q 	y 
físicos) 

al peligro m 
controlado por 
el programa de 
prerrequisitos? 

Pregunta 1 
/Existen 
medidas 

preventivas 
para el 
peligro? 

Pregunta 2 
asta etapa 
elimina o 
reduce el 
peligro a 
niveles 

ceptables? 

Pregunta 3 
iEl peligro 

puede 
aumentar a 

niveles 
inaceptables? 

Pregunta 4 
¿Una etapa 
subsecuente 
eliminará o 

reducirá el peligro 
a niveles 

ace tables? 

PCC/PC 

Fecha 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 



Anexo No. 8. 

Instructivo y formato No. 8 
Árbol de decisiones 

R£1 



Instructivo del formato No. 8 
Árbol de decisiones 

Este formato es un árbol de decisiones en el cual al inicio se nos formula tina pregunta si 

el peligro hallado puede ocurrir a niveles inaceptables, de la respuesta negativa tomamos el 

camino de decisiones del lado iiquierdo lo cual nos indica que el peligro no es crítico por el 

contrario si la respuesta es positiva tomamos el camino de decisiones del lado derecho y se nos 

vuelve a formular otra pregunta si el proceso al que se someterá elimina o reduce el peligro a un 

nivel aceptable, si la respuesta es negativa entonces no es una etapa crítica y si es positiva nos 

indica que no es una etapa crítica. 

¿El peligro puede 
ocurrir a niveles 

inaceptables? 

No  
4 

 

Sí 

 

No crítico 

iEl proceso al que se 
someterá e iminará o 

reducirá el peligro a un 
nivel aceptable? 

89 

Sí 

Etapa no crítica 

No 

Étaf)a crítica 



Formato 8 
Árbol de decisiones 

al peligro puede 
ocurrir a niveles 

Keplabil 'S ? 

  

No 

 

Sí 

No crítico 

¿El proceso al que se 
someterá eliminará o 
educirá el peligro a un 

nivel ac.,.ptal)le? 

90 

Sí 	4 

Etapa no crítica 

No 

Etapa c rílica 



Anexo No. 9. 

Instructivo y formato No. 9 
Árbol de decisiones para identificar los puntos críticos 

de control en el proceso 

91 



Sí 

El control de esta etapa 
es necesario 	para la 

seguridad del 
producto? 

No 

Es un punto crítico de 
control 

02 

Instructivo y formato No. 9 
Árbol de decisiones para identificar los puntos críticos de control 

en el proceso 

Este formato es un segundo árbol de decisiones que nos sirve para identificar los PCC en 

el proceso, aquí al inicio se nos formula la pregunta si el peligro es o no controlado por el 

programa de prerrequisitos, nos cuestiona sobre si existen ya medidas preventivas para el peligro 

y si debe modificarse la etapa del proceso o el producto, si la medida preventiva disminuye el 

riesgo o peligro a niveles aceptables, si pueden controlarse los peligros y si esto es necesario para la 

seguridad del producto, si el peligro puede aumentar a niveles aceptables y con ello evaluar si es o 

no un PCC. 

peligro es controlado por el 
programa de prerreguisitos? 

No 

P1 

Modificar etapa del 
proceso <,1wodt ido 

P2 

¿Existen medidas 
preventivas para el  

peligro? 

P1 

Disminuyen el riesgo e 
peligro a niveles 

aceptables 

Sí 

 

No 

 

  

    

 

El peligro puede 
aumentar a niveles 

aceptables no aceptables .  

 

    

Sí 

   

La etapa subsecuente 
eliminará o reducirá el peliwo 

un nivel'ceptable 
Sí 

  

  

No es n ponto crítico de 
<nrilrel 



Es un punto crítico 
'control 
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Formato No. 9 
Árbol de decisiones para identificar los puntos críticos de control 

en el proceso 

ZEI peligro es controlado por el 
programa de prerrequisitos? 

No 
Sí 

P2 P1 

Modificar etapa del 2Fxistemi. medidas  Disminuyen rol tiesg1 O 

Sí procela) o prodticto preventivas para el 
peligro? 

peligro a niveles 
aceptables 

Sí 

     

Sí 

  

No 

 

    

El control do esta elapa 
es necesario 	para la 

seguridad del 
producto? 

    

No El peligro puede 
aumentar a niveles 

ticeptaliles no aceptables 

No 

  

Sí 

Ea etapa sultsoctiente 
eliminará o rrtsiticirá el peligro a 

un nivel aceptable 
Sí 

Ni) OS in) punk, criticodr 
-c,nlrnl  

P1 



Anexo No. 10. 

Instructivo y formato No. 10 
Resumen del plan HACCP 

94 
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Instructivo del formato No. 10 
Resumen del plan HACCP 

En este formato se anota: 

. Nombre del producto 

2. El ingrediente implicado y la etapa del proceso 

3. ¿Cuáles son las medidas preventivas para evitar el peligro en esta etapa del 

proceso? 

4. ¿Dial es el límite crítico? 

5. ¿Cuales son los procedimiento de moniloreo? 

6. ¿Cuál es la frecuencia de monitoreo? 

7. ¿Cuáles son las acciones correctivas? 

8. ¿Cuáles son los procedimientos de verificación? 

9. ¿Qué registros se llevarán a cabo? 

NOTA: Del Punto 10-12 debe utilizarse únicamente cuando se realice una auditoría del Sistema 

HACCP. 
10. En esta parte se colocará una equis (X) si la revisión en la cual fue utilizado el 

formato fue revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos, el desarrollo 

de nuevos productos, revisión de producción o de aseguramiento de calidad. 

11 Si es aprobado entonces se anota el nombre del responsable de aprobar el 

HACCP. 

12. La fecha en la cual fue realizado. 

Nombre del producto (1). 

Ingredientes 
etapas del 

p roceso 

Medidas 
preventivas 

Límite 
crítico 

Procedimiento
de monitoreo 

Frecuencia 
Acciones 
correctiva  

Verificación Registro 

(2). (3). (4). (5). (6). (7). (8). (9).  

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 	(10). 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 	 (11).  	Fecha (1 2).  
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Formato No. 10 
Resumen del plan HACCP 

Ingredientes 
etapas del 
proceso 

Medidas 
preventivas 

Límite 
crítico 

Procedimiento 
de monitoreo 

Frecuencia 
Acciones 
correctiva 

Verificación 

¿A qué? 
¿Cómo? 

¿Cuándo? 
¿Quién? 

Registro 

Fecha 

Revisión de mantenimiento de equipos e instrumentos: 
Revisión desarrollo de nuevos productos: 
Revisión de producción: 
Revisión de aseguramiento de la calidad: 
Aprobado por responsable de HACCP: 



Anexo No. 11. 

Instructivo y formato No. 11 
Auditoría o lista de auditorio del sistema HACCP 
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Instructivo del formato No. 11 
Auditoría o lista de auditoría del sistema HACCP 

Fn este formato se realizará la auditoría del sistema HACCP. 

Anotar el nombre (le la persona que evalúa. 

2. Anotar la fecha en que fue realizada la de evaluación. 

3. Se debe anotar sí se cumple o no con los aspectos a evaluar. 

4. Al evaluar se debe (lar un punteo de 1 -- 10 siendo 10 la máxima calificación y uno la 

mínima. Luego al final deben sumarse para saber el resultado obtenido. La máxima 

calificación es (le 330 puntos y para considerar efectivo el Plan HACCP evaluado el 

resultado debe sur.  mayor 80%. 

5 Anotar el total de puntos obtenidos 

6. Anotar el porcentaje obtenido. 

7. La persona que evalúa debe firmar al final del documento. 

Nombre de la persona que evalúa: 	 (1) 

Fecha de la evaluación: 	 (2). 

ASPECTOS SÍ/NO Punteó 

FORMACIÓN DE GRUPOS DE TRABAJO PARA LA IMPLANTACIÓN DEL 

HACCP 

• FI grupo está formado (3) (4) 

• Existe coordinador 

• El grupo es multidisciplinario 

• Existen fuentes externas de información 

DESCRIPCIÓN DE PRODUCTO 

• Composición detallada 

• Embalaje y etiquetado específico 

• Instrucciones de uso definidas 

• Proceso de conservación descrito y adecuado 

• Almacenamiento apropiado 

• Condiciones de distribución establecidas 

CONSUMO DEL PRODUCTO 

• Forma de preparación descrita 

• Tipo de consumidor 

• Información a consumidores sensibles 



lig 

SÍ/NO Punteo ASPECTOS 

DIAGRAMAS DE BLOQUES Y DE RUJO DEL PRODUCTO 

• Incluye todas las operaciones 

• Están identificadas las entradas de ingredientes 

• Eue verificado 

• Fecha de la última verificación 
ANÁLISIS DE PELIGROS (PRINCIPIO 1) 

• Para cada etapa fueron identificados y listados todos los tipos de peligros 
(biológicos, químicos y físicos) potencialmente significativos 

• La severidad y el riesgo de cada peligro fueron evaluados (peligros 

significativos) 

• Hay medidas preventivas identificadas para cada peligro 

PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PRINCIPIO 2) 

• los puntos críticos de control para cada peligro significativo fueron 

identificados a través del diagrama de decisión 

• I Ds puntos críticos fueron transferidos a los formatos del plan HACCP 

• Existen instrucciones de trabajo específicas para cada PCC 

LÍMITES CRÍTICOS (PRINCIPIO 3) 

• Los límites críticos fueron establecidos con base en cada medida 

preventiva identificada 

• La relación entre el límite críficciy el control de peligro es adecuada 

• Los límites críticos fueron determinados y validados por: Estudios 

bibliografía, requisitos legales 
PROCEDIMIENTOS DE MONITORIO (PRINCIPIO 4) 

• Existen procedimientos para monitorear cada medida preventiva 

monitorizada 

• Los procedimientos para monitorizar especifican: a qué, cómo, cuándo y 

quién 

• La frecuencia del procedimiento de monitoreo garantiza el control del 

peligro y del punto crítico 

• Los registros del procedimiento de monitoreo son revisados y se guardan 

ACCIONES CORRECTIVAS (PRINCIPIO 5) 

• Existen acciones correctivas definidas para cada desviación del límite 

crítico 

• Las acciones correctivas garantizan el control del peligro 

• Las acciones correctivas actúan sobre el proceso y previenen la 

ocurrencia de desvíos 
TOTAL DE PUNTOS OBTENIDOS (5)  

% OBTENIDO  (6)   

Firma de la persona que evalúa: 	 (7)  
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Formato No. 11 
Auditoría o lista de auditoría del sistema HACCP 

Nombre de la persona que evalúa: 	 

Fecha de la evaluación: 	  

ASPECTOS SÍ/NO Punteo 

FORMACIÓN DE GRUPOS DE TRABAJO PARA LA IMPLANTACIÓN DEL 

HACCP 

• El grupo está formado 

• Existe coordinador 

• El grupo es multidisciplinario 

• Existen fuentes externas de información 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

• Composición detallada 

• Embalaje y etiquetado específico 

• Instrucciones de uso definidas 

• Proceso de conservación descrito y adecuado 

• Almacenamiento apropiado 

• Condiciones de distribución establecidas 

CONSUMO DEL PRODUCTO 

• Forma de preparación descrita 

• Tipo de consumidor 

• Información a consumidores sensibles 
DIAGRAMAS DE BLOQUES Y DE FLUJO DEL PRODUCTO 

• Incluye todas las operaciones 

• Están identificadas las entradas de ingredientes 

• Fue verificado 

• Fecha de la última verificación 

ANÁLISIS DE PELIGROS (PRINCIPIO 1) 

• Para cada etapa fueron identificados y listados todos los tipos de 
peligros (biológicos, químicos y jísicos)potencialmentesignificativos_  

• La severidad y el riesgo de cada peligro fueron evaluados (peligros 

significativos) 

• Hay medidas preventivas identificadas .ara cada peligro 

PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PRINCIPIO 2) 

• Los puntos críticos de control para cada peligro significativo fueron 
identificados a través del diagrama de decisión 

• Los puntos críticos fueron transferidos a los formatos del plan HACCP 
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ASPECTOS SI /NO Punteo 

• Existen instrucciones de trabajo específicas para cada PCC 

LÍMITES CRÍTICOS (PRINCIPIO 3) 

• Los límites críticos fueron establecidos con base en cada medida 

preventiva identificada 

• La relación entre el límite crítico y el control de peligro es adecuada 

• I os límites críticos fueron determinados y validados por: Estudios 

bibliografía, reeuisitos legales 

PROCEDIMIENTOS DE MONITOREO (PRINCIPIO 4) 

• Existen procedimientos para monitorear cada medida preventiva 

monitorizada 

• Los procedimientos para monitorizar especifican: a qué, cómo, cuándo 

y quién 

• La frecuencia del procedimiento de monitoreo garantiza el control del 

)(ib e ro 	del 	unto crítico 

• Los registros del procedimiento de monitoreo son revisados y se 

,uardan 
ACCIONES CORRECTIVAS (PRINCIPIO 5) 

• Existen acciones correctivas definidas para cada desviación del límite 

crítico 

• las acciones correctivas garantizan el control del peligro 

• I as acciones correctivas actúan sobre el proceso y previenen la 

ocurrencia de desvíos 
PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACIÓN (PRINCIPIO 6) -- 

• Están siendo utilizados para verificar si el programa HACCP es efectivo 

• El análisis de peligros y medidas preventivas identificadas fueron 

evaluadas  

• Los límites críticos son validados 

• Las actividades de verificación muestran que los PCC están bajo control 

• Los resultados de las actividades de verificación demuestran que el 

rograma HACCP es eficaz 
MANTENIMIENTO DE REGISTROS (PRINCIPIO 7) 

• lodos los registros de monitoreo se resguardan adecuadamente 

• l os registros demuestran que las acciones correctivas son eficaces 

• Hay registro para todas las acciones correctivas 

• todas las eta as .ara la elaboración del plan HACCP están registradas 

• Los registros son mantenidos y están disponibles para todas las 

actividades de verificación de HACCP 
TOTAL DE PUNTOS OBTENIDOS 

% OBTENIDO  

Firma de la persona que evalúa: 	  



Anexo No. 12 

Instructivo y Formato No. 12 
Auditoría del control higiénico sanitario del 

establecimiento y control de buenas prácticas de 
fabricación 

01) 
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Instructivo del formato No. 12 
Auditoria del control higiénico sanitario del establecimiento y 

control de buenas prácticas de fabricación 

En este formato se realizaM la auditoría y control higiénico y sanitario del establecimiento, aquí se 

evalúa: el control de plagas, infraestructura, mantenimiento, limpie✓a y sanitización, personal, 

instalaciones sanitarias, abastecimiento de agua, hielo, materias primas, aditivos y productos de 

limpieza, ventilación y eliminación de basura y además se evalúa el control de buenas practicas de 

fabricación: el control de tiempo y temperatura para la materia prima, productos, equipo y otros. 

Anotar el nombre de la persona que evalúa. 

2. Anotar la fecha en que fue realizada la de evaluación. 

3. Se debe anotar si el peligro es menor, mayor, serio o crítico colocando una equis (X) en la 

rasilla que corresponda. 

4. La wrsona que evalúa debe firmar al final del documento. 

Nombre de la persona que evalúa: 

Fecha de la evaluación: 

CONTROL HIGIÉNICO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO 
Menor . i. 

 
Serio Crítico Mayor 

1) Control de plagas 	 t (3) 

2) Infraestructura y lay-out operacional 

3) Mantenimiento 

4) Hm )ieza 	sanitización 

5) Personal 

6) Instalaciones sanitarias 

7) Abastecimiento de agua 

8) Hielo 

9) Materias 	rimas, aditivos 	roductos de limpieza 

10) Ventilación 

11) Eliminación de basura 

12) Control de transporte de materias primas /productos 

terminados 

13) Control de tiem o y temperatura 

13.1) No existe control de tiempo y tem er tu a 	ara: 

1.3.1) Materia . rima 

13.2) Productos 

1.3 	) E 	u. 	o 

13.4) Otros 

14) Otros 

Firma de la persona que evalúa: (4) 
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Formato No. 12 
Auditoria del control) higiénico sanitario del establecimiento y 

control de buenas prácticas de fabricación 

Nombre de la persona que evalúa: 

Fecha de la evaluación: 	 

CONTROL HIGIÉNICO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO 

Menor Mayor  Serio Crítico 

1) Control de_plagas 

2) Infraestructura y lay-out operacional 

3) Mantenimiento 

4) Limpieza y sanitización 

5) Personal 

6) Instalaciones sanitarias 

7) Abastecimiento de agua 

8) I !jeto 

9) Materias primas, aditivos y productos de 

limpieza 

10) Ventilación 

11) Eliminación de basura 

12) Control de transporte de materias primas 

/productos terminados i 
CONTROL DE BUENAS PRÁCTICAS DE FABRICACIÓN 

1) Control de tiempo y temperatura 

1.1) No existe control de tiempo y temperatura 

para: 

1.1.1) Materia prima 

1.1.2) Productos 

1.1.3) Equipo 

1.1.4) Otros 

1.2) Otros 

Firma de la persona que evalúa: 	  



Anexo No. 13. 

Instructivo y formato No. 13 
Instructivo y listas de chequeo (Check list) por áreas para 
evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de la planta 

procesadora de alimentos de RESERSA 

1 O S 



Instructivo del formato No. 13 

listas de chequeo de las condiciones higiénicas y sanitarias de 
cada área de la planta procesadora de alimentos de RESERSA 

Existe una lista de chequeo de higiene y limpieza de cada una de las áreas que forman 

parte de la planta de producción de RESERSA. 

El formulario debe llenarse según el área evaluada, un ejemplo es: 

1) Área a supervisar (cocina, empaque, repostería, panadería, carnicería) 

2) Fecha 

3) Nombre de la persona que supervisa 

4) Aspecto a evaluar 

5) La evaluación puede ser buena, mala o regular. Se debe anotar con una equis (X ) o un 

cheque (✓) en la casilla correspondiente si se considera que el aspecto a revisar se 

considera que es Bueno, Malo o Regular 

6) Comentarios de la supervisión 

7) Plan de acción 

106 
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RESERSA 

INSTRUCTIVO Y EJEMPLO DE FORMATO DE UNA LISTA UNA LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA 

ÁREA A SUPERVISAR (1) 

FECHA: 	  

Supervisado por: 	  

Aspectos a evaluar (4) 

Piso 

Paredes 

Evaluación Comentarios 

(6)  

acción  

Plan de 

(7) 
Buena 

(5)  

Mala Regular 

Limpieza de 

Mesas de trabajo 

Márplimipeladora 
Máquina secadora 

Máquina procesadora 

Canastas 

Uso de Biocyde o agua dorada 

Utensilios . 	. 
Tablas para cortar 

Drenajes 

Productos 

Impetramos de manipulación 

Temperaturas de conservación 

Producto directamente sobre el 
suelo 

Producto 
sospechoso de 

Mal olor 

Mal satior 

Mal color 

Cruce de 
contaminación por 

Artículos personales en el área 

Uso de utensilios 

Almacenamiento inadecuado 

Basureros 

Limpios 

Tapados 

Bases limpias y en buen estado 

(2)  

(3)  



RESERSA 
LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA 

ÁREA: Repostería /afuera 

Evaluación Comentarios 
Plan de 
acción Buena Mala Regular 

Limpieza de 

mobiliario y 
equipo 

DronSes 

ExI rad tres 

Vent i laMtres 

Inytx:tores 

Lavabos VI a) 

Lavabo de manos 

M<!S<IS <le trabajo de ;texto 

inoxidable 

Paredes 

Piso 

Pesa colgult e Detecto 

Horno Macadam 

Horno II al 

Horno rnicroondas 

Batidoras industriales 

Mueble de metal 

Uso de Bi<xyde o agua don-,da 

Limpieza de 
utensilios 

Cuchillos 

Cortadores 

Medidores 

Raspadores 

Duyas  

Tablas para cortar 

Uso de Biocyde o agua dorada 

Productos 

Teinperattiras de manipulación 

adecuadas 

Temperalt iras de conservación 

adecuadas 

Producto tapado 

ProdlId0 rol ulado 

Producto en mal estado 

Predi 1(105 debidamente 

etiquetados 

Producto directamente sobre 

tarimas 
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Evaluación Comentarios 
Plan de 
acción  Buena Mala Reu lar 

limpieza de 
los hornos  

Interior 

Exie] ior 

Iimoiem de pisos 

Limpiem de paredes 

limpieza (le hiló teja,' i tara 

an 

Limpieza de cRiti os 

Estado de carro, 

Limpiem del drenaje 

de equipos  
Conservación 

 

Oxidados 

Falta de pintura 

En mal estado tOenica 

limpieza del 

refrigerador 

Limpiad exterior 

Limpiem interior 

Piteo t 	• 

  r 12  1111(1 I I e  
Producto 	'Ataco 

Producto rotulado 

Producto en mal estado 

Estante para 

materiales 

secos 

LinTiem 

Orden 

Estado 

Estufas para 

chongos 

ti mpiem 

Estado Munir: 

Estufas para 

repostería 

Lun pl• um 

Estado IÉ<-nico  

Producto 

sospechoso de 

Mal olor 

Mal sabor 

Mal colar 

Cruce de 

contaminación 

por 

Artículos personales en el 

área 

Uso de utensilios 

Almacenamiento 

inailecttailii 

Botes de 
basura 

Limpios 

T Tallados ______  
Bases limpias y en buen 

est arlo 



ÁREA: Repostería / cuarto 

Evaluación Comentarios 
Plan de 
acción Buena Mala Regular 

limpieza de 
mobiliario y 

equipo 

Extrack,res 

Ventiladores 

Inyectores 

Piso 

 

Mesas de trabajo de acero 

inoxidable 

Paredes 

Batidora Haminton Beach 

Lavadero  

Mueble de nidal 

Uso de Biocyde u agua durad,)  

limpieza de 

utensilios  

Cuchillos  

Hachas 

Tablasijara corlar 

Uso de Biocydc O agua dorada 

Productos 

Temperaturas de manipulación 

adecuadas 

tem} wr ahiras <le conservación 

adecuadas 

Producto tapado 

Producto rehilado 

Producto en mal estado 

Prdu< los debi (lament e 

etiquetados 

Producto directamente solo,  el 

sudo 

Producto 
sospechoso de  

Mal olor 

Mal sabor 

Mal color 

Cruce de 

contaminación 

por 

Artículos personales en el área 

Uso de utensilios 

Almacenamiento inadectiaili  

Botes de 

basura 

Limpios 

Tapados 

Bases limpias y en buen estado 
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RESERSA 
LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA 

ÁREA: Panadería 

Evaluación  Comentarios Pian de acción 
Buena Mala Regular 

Drenajes 

Extractores 

mi ¡mor: leiazraiod  ye  

equipo 

Ventiladores 

Inyectores 

Lavabos (itila)   

Lavabo de manos 

Mesas de trabajo de acero 

inoxidable 

,Mesa (I( , 1r:d'ajo de Milt len' 

Paredes 

Piso  

Alliasadura ttja 

Amasadora blanca marca -remo 

Estanterías de metal 

Cilindro refinador .. t  

Mueble de metal 

Uso de Biocycle o OIL la dorada 

limpieza de 

utensilios 

Cuchillos 

Rex linos 

Raspadores 

Cenadores 

Tablas para cortar 

Uso de Bitxyde o agua dorada 

Temperaturas de manipulación 

adecuadas 

productos  

femporat aras de conservación 

adecuadas 

Producto tapado 

rotulado _Producto 

Producto en mal estado 

Productos debidamente etiquetados 

Podado directamente sobre tarimas 

limpieza de 

los hornos 

Interior 

Exterior 

limpieza de. pisos 

Limpieza de_paredes 

Limpieza de bandejas para pan 

Limpliya de carros 

Estado de carros 

Limpieza del drenaje 

111 
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Evaluación Comentarios Plan de acción 
Buena Mala Regular 

C-onservacion 
de equipos 

Oxidados 

Falta deyinlura 

En mal estado t.íicnic 

Mesas de 
trabajo 

L mpitVil 

Orden 
 

Estado 

Producto 
sospechoso de 

Mal olor 

Mal sabor 
- 	— 

Mal color 

Cruce de 

contaminación 

por 

Artículos personales en el área 

Uso de utensilios —  
Almacenamiento inadecuado 

Botes de 
basura 

impic>s 
 

L 

- I-  alim:ls 

Bases limpias y en buen estado 



RESERSA 

LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA 

ÁREA: Empaque 

Evaluación 
Comentarios Man de acción 

Buena Mala Regular 

Limpieza de 

mobiliario Y 
equipo 

Canastas 

Baños pláticas 

Drenajes 

Extractores 

Veitliladores 

Inyectores 

Lavabos (pila) 

layttbo de manos 

Mesas ClO trabajo thi acero inoxidable 

Paredes 

Piso 

MácIttina de empianue al vado Multivat 

Máquina cortadora 

Máquina para hacer hielo loe o Malle 

MI I e bl e de metal 

Uso de Biacyde o agua dorada 

Limpieza de 
utensilios 

Cuchillos 

Hachas 

Pesa de plata, - fecnipesa 

Pesa analítica Accu Weigh 

Tablas para cortar 

Uso de Biacyde o agua dorada 

Limpien de 
refrigeradores 

Limpieza exterior 

Limpieza interior 

Puerta y empaque 

Producto tapado 

Producto rotulado 

Producto en mal estado 
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Utilización de bolsas según medida 

Evaluación 
Comentarios 

acción  

Plan de 

Buena Mala Regular 

Empaque 
adecuado del 

producto 

Productos 

Tumperaturas de manivilación 
adecuadas 

temperaturas de conservación atlecijadas 

Productos debidamente el i IllIel all OS 

Producto directamente sobre tarimas 

Producto 
sospechoso de 

Mal olor 

Mal sabor 

Mal color 

Cruce de 
contaminación 

por 

Artículos personales en el aren 

Uso de utensilios 

Almacenamiento inadecuado 

Tiempo y 
procesos 

Enfriamiento adecuado 

Uso de utensilios adecuados 

Desinfetajón adecuada de utensilios y 
equipo 

Temperatura adecuada del cuarto 

Temperatura adecuada de empaque  

la mpi us _______ __ 	 ... 
Botes de 
basura 

Tapados 

Bases limpias yen buen estado 



RESERSA 

LISTA DE CHEQUEO DE HIGIENE Y LIMPIEZA 

ÁREA: Carnicería 

Evaluación 
Comentarios 

acción  

Plan de 

Buena Mala Regular 

Limpieza de 
mobiliario y 

equipo 

Canastas 

Baños pláticrls 

Drenajes 

Extractores 

Ventiladores 

Inzetores 

Laval os (pila) 

Lavabo de manos 

Mesas de trabajo de acero 
inoxidable 

Mesas para ablandar carne 

Paredes 

Piso 

Cortadora (Joya o 

Márrina de empaque al vacío 

Máquina truiledora de carne 
Skimsen 

Máquina ordirjadora But cher Boy 

Mueble de metal blanco 

Sierra eléctrica 

Tarimas 

Uso de Bioeyde u agua dorada 

Limpieza de 
utensilios 

Cuchillos 

Hachas 

Shairas 

Pesa colgante Detecta 

Pesa analítica Meo Weigh 

Tablas para cortar 

Utensilios para ablandar la carne 

Uso de Biocyde o agua dorada  

Limpieza exterior 

limpieza de 
refrigeradores 

Limpieia interior 

Plieria_yinraque 

Producto Litpado 

Producto ortulado 

Producto en mal estado 
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116 

Evaluación Comentarios 
acción  

Plan de 

Buena Mala Regular 

Empaque 

adecuado del 
producto 

Uhltiatión dy bolsas según medula 

Productos 

remileratin els (le manipulaci(in 

ad([ Liadas 

Te,rnpevalurris elt ,  (:011SCMIC'el)11 

adecuadas 

pn )c OSC15 de 11`( (lapos 

Punkt( los cid:H(1111(11P 

en( pelados 

Prorlui lo are( lamente sobre 

l de illIcIS 

Productos 

Ternperatenk ele mdniptildc i4n 

cle<PhRlas 

I ernperatitras ele o niservactén 

;1<le( nadas — 
Productos debidamente 
elittiattadth 
Producto clero Lamente sobre 

1,wilte.ls 

Producto 
sospechoso de 

Mal 110 

sabor —Mal 
Mal color 

Cruce de 
contaminación 

por 

Artículos personales en el área 

uso (le , ut ensilios  

Almacenamiento inadecuado 

Botes de 
basura 

I limpios 

Iditatlits 
Bases limpias y en buen estado 

- _______ 	_ 



Anexo No. 14. 

Listado de productos 
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LISTADO DE PRODUCTOS 

• Salsas: 
• Salsa chitnichuny 

• Salsa a la barbacoa 

• Salsa mexicana cocida 

• Salsa mita 
• Salsa verde cocida 

• Carnes o pillo 

• Carnitas de cerdo 

• Cochinita pibil 

• •lampiqueña 

• Pollo al pastor 

• Pollo pibil 

• Frijoles 
• Chili [watts 

• frijol ranchero 

• Frijol refrito 

• [s'ice( ialidades 
• Mole poblano 

• Sopa los cebollines 

• Quesos 
• Queso para tacos 

• (»eso para fundir 

• Postres 
Pastel cuatro leches 
Pastel tres leches 

Chonp)s Lainoranos 

11 ti 



Anexo No. 15 

- GLOSARIO - 
Definiciones de HACCP 
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GLOSARIO 
DEFINICIONES DE HACCP 

* Acción correctiva: los procedimientos que se siguen cuando ocurre una desviación. 

* Análisis de riesgo: El proceso de recolectar y evaluar información sobre riesgos asociado a 

los alimentos para decidir cuáles son significativos y deben ser incluidos en el plan 

HACCP. 

* Árbol de decisiones de puntos críticos de control: Una secuencia de preguntas que 

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

* Control: (a) El manejo de las condiciones de una operación para mantener coincidencia 

con los criterios establecidos. 	(b) El estado en que se han seguido los procedimientos 

correctos y se han alcanzado los criterios. 

* Criterio: Un requerimiento sobre el cual se puede basar un juicio o una decisión. 

* Desviación: Falla para alcanzar un Límite Crítico. 

* Equipo HACCP: El grupo de personas que son responsables del desarrollo, 

implementación y mantenimiento del sistema HACCP. 

* HACCP: Un acercamiento sistemático a la identificación, evaluación y control de los 

riesgos para la seguridad de los alimentos. 
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* Medida de control: Una medida o actividad que puede ayudar a prevenir, eliminar o 

reducir un riesgo significativo. 

• Límite  crítico: El máximo y/o mínimo valor al cual un parámetro o característica de 

naturaleza biológica, química, física o sensorial que debe ser controlado en un Punto 

Crítico 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 críticos están bajo control y para producir un récord adecuado 

para futuras verificaciones. 

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

producción inicial hasta el consumo final. 

* Peligro: Contaminación inaceptable, la proliferación o la supervivencia en los alimentos 

de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento. 

* Plan HACCP: Un documento escrito basado en los principios de HACCP y que delinea los 

procedimientos a seguir. 

* Programas pre-requisito: Procedimientos, incluyendo Buenas Prácticas de Manufactura, 

que proveen las condiciones operacionales con los fundamentos suficientes para el 

sistema HACCP. 

* Punto  crítico de Control (PCC): Un paso, operación, práctica, procedimiento, fase, o 

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

minimizar un riesgo en la seguridad del alimento hacia un nivel aceptable. 
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CCiesucii Es una estimación de la probabilidad de que sobrevenga un peligro. Un agente 

biológico, químico o físico :pe puede razonablemente causar daño ante la ausencia de su 

control 

* Severidad:.  La seriedad de los efectos cict riesgo. 

* SiterTu HACCP: El resultado de la implerientacto de un plan HACCP. 

Validacit n: Aquél elemento de verificación enfocado en la recclacción y evaluación de 

infonnac ón científica y técnica pon determinar cuando un plan HACCP, que está 

debidam tinte implementado, será efectivo para el control de riesgos. 

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

un plan HACCP y que el sistema es operativo de acuerdo con el plan. 

9E. Vigilancia: Es tina secuencia planificada de observaciones o mediciones para conocer si 

un F'CC está bajo control 



Anexo No, 16 

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

Eh: 	Nombre de las personas a quien va diriOdo 

From: 	Astrid Sánche/ 

CC: 	Email de las personas a quien va dirigido 

Dale: 	Fecha en la ntal se envía el memo 

Re: 	Titulo o terna del mismo 

Mensaje 

Firma, 



Anexo No. 17 

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



3.2 Subtítulo: Resumen. 
Nombre del encargado 
Nombre del encargado 

Nombre del encargado 

Nombre del encargado 
Nombre del encargado 

3 Titulo 
3.1 Subtítulo: Resumen. 	Nombre del encargado 

Etc..... 

Punto No. 3 

Punto No. 2 2 Titulo 
2.1 Subtítulo: Resumen.  

2.2 Subtítulo: Resumen. 

1 Titulo 
1.1 Subtítulo: Resumen. 	Nombre del encargado 

Nombre del encargado 
1.2 Subtítulo: Resumen. 	Nombre del encargado 

Ponto No. 1 

Etc. 

MINUTA No. 
Nombre de la Reunión 

FECHA: 
TEMA: 
PARTICIPANTES: 

121, 



Anexo No. 18 

Programa de capacitación 
"El sistema HACCP" 

Para el personal de la empresa RESERSA 

1)7 
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iv. Contenidos educativos 

MÓDULO 
	

CONTENIDO 

Módulo 1 
	

* Introducción 
* ¿Qué es un riesgo? 
* ¿Qué es un peligro de contaminación? 

* ¿Qué es un punto crítico? 
iQué es un punto crítico de control? 

* Formación de grupos de trabajo 
* Instrucciones 
* Análisis de los procesos 
* Elaboración de carteles 

* Exposición de resultados 

* Discusión 
Módulo 2 
	

* Introducción 
* Instrucciones 
* Presentación de resultados por área 
* Discusión 

Módulo 3 
	

* Significado 
* Definición 
* Objetivos 
* Pasos a seguir 
* ¿Qué debemos controlar? 

o En bodega 
o En producción 
o Postres 
o Carnicería 
o Empaque 

* Evitando el abuso de temperaturas 
* ¿Cuál es la zona de peligro? 
* Métodos apropiados para descongelar, cocinar, almacenar los 

productos y enfriar los alimentos 
Uso apropiado de los termómetros 

v. Metodología y técnicas de enseñanza a utilizar. 

a) Metodología 

✓ General: Método inductivo — deductivo 

✓ Motivación: Método inductivo 

✓ Actividades: Método inductivo- deductivo 

b) Técnicas de enseñanza 

✓ Grupos de trabajo: En el primer módulo se formarán grupos de trabajo a los cuales se les 
pondrá a analizar. Las conclusiones del grupo serán escritas con marcador en el papel periódico que 

se les dará. 

✓ Expositiva: En el segundo módulo utilizando carteles de papel periódico hechos en el 
módulo anterior como material audiovisual. Y en el tercer módulo, con el uso de una Presentación 

en Power Point como material audiovisual. 
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✓ Lluvia de ideas: En todos los módulos, se discutirán los temas y se pedirá la participación del 

personal. 

✓ Interrogativa: En el tercer módulo, se preguntará a lo largo de la capacitación para ver si las 
personas han prestado atención durante los temas y subtemas expuestos. 

✓ Participadva: En todos los módulos, se les pedirá que participen tanto en sus grupos de 
trabajo como en las discusiones. Se les harán preguntas para que participen activarnente y para ver si 

existe conocimiento de los temas que se están impartiendo. 

vi. Cronograma con fechas, contenido y personas responsables. 

a) Cronograma 

GRUPO CONTENIDO DÍA Y HORA 

Cocina Cebollinos Módulo No. 1 16 de abril a la 1 PM 

Empaque / carnicería Módulo No. 1 16 de abril a las 3 PM 

Panadería / repostería Módulo No. 1 19 de abril a la 1 PM 

Bodega Módulo No. 1 19 de abril a las 3 PM 

Todos los grupos antes 
mencionados 

Cocina Cebollinos 

Módulo No. 2 

Módulo No. 3 

23 de abril a las 3 PM 

29 de abril a la 1 PM 

Empaque/carnicería Módulo No. 3 29 de abril a las 3 PM 

Panadería / repostería Módulo No. 3  
Módulo No. 3 

30 de abril a la  1 PM  
30 de abril a las 3 PM Bodega 

b) Persona responsable 

- René lidiar, lelo de Capacitación de RESERSA. 
- Astrid Sánchez. 

vii. Forma de evaluación. 

• Inicial: Diagnóstico realizado al inicio de cada módulo por medio de preguntas las cuales se 
realizan para saber que es lo que saben y que ternas necesitan reformrse. 

• Formativa-proceso: Preguntas durante la elaboración de cada módulo para ver si las personas 
están comprendiendo los ternas impartidos y para originar discusión. 



128 

PROGRAMA DEL CURSO DE CAPACITACIÓN SOBRE 
CONOCIMIENTOS GENERALES DEL SISTEMA HACCP 

i. Introducción. 

ta presente capacitación será realizada para que el personal de RESERSA que labora en las 
áreas que comprende la cocina "Cebollines", conozca, aprenda y tome conciencia de la 
importancia de la Implementación del Sistema HACCP en la planta procesadora de alimentos y que 
conozca las modificaciones que se harán en los procesos para que pueda ofrecerse un alimento 

inocuo al consumidor. 

La capacitación consta de tres módulos, el módulo uno y dos que servirán para que el 
personal aprenda a analizar los procesos que se llevan a cabo en su área de trabajo y el módulo 
número tres donde se les hablará de los conocimientos generales del Sistema HACCP, los pasos para 

llevarlo a cabo y las modificaciones realizadas en los procesos según el área tiende laboran. 

El módulo número tres toca conceptos importantes mostrados de una forma fácil que ayude 
al personal comprenderlos. El contenido fue reajustado al nivel educativo de la población a la cual se 

dio la capacitación. 

ii. Objetivos del Programa 

Que el Personal: 

4• Analice los procesos de producción de los productos e identifique los riesgos y peligros de 

contaminación de cada uno de ellos. 

4• Conozca los resultados obtenidos del análisis realizado en cada área de trabajo. 

4• Comprenda la impedancia de implementar dicho sistema para mejorar la calidad de los 

productos que aquí se producen. 

✓. Identifique los puntos críticos de control que serán monitoreades en los procesos que se llevan 

a cabo en su lugar de trabajo. 

4. Aplique las técnicas adecuadas de cocción, enfriamiento y almacenamiento de los productos. 

•S Utilice adecuadamente el termómetro para medir la temperatura de los productos. 

iii. Organizadores y participantes. 

4. Organizadora: Astrid Sánchez, apoyada [ter el Jefe de Capacitación de RESERSA, René Urízar. 

•: Participantes: Personal de cocina cebollines, empaque, carnicería, repostería y bodega de 

RESERSA. 



DEFINICION DEL 
SISTEMA HACCP 

*Es un sistema que sirve para evaluar los 

posibles peligros asociados con un producto y 
determinar los controles necesarios para 

minimizar o eliminar los riesgos que puedan 
causar daño o enfermedad al consumidor. 

Origen del Aleteas 
HACCP 

  

- El principal motivo para utilizar el Sistema 
HACCP es la gestión de la seguridad de los 
alimentos y evitar las intoxicaciones alimentarias 

- HACCP fue desarrollado en los primeros 
tiempos del programa espacial tripulado de los 
EEUU para el control de la seguridad de los 
alimentos que Iban a ser consumidos en el 
espacio 
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Implementación del Sistema 
HACCP en nuestra empresa 

Astrid Sánchez 

HACCP 

: HAZARD = Peligro 

A: ANALYSIS = Análisis 

C: CRITICAL = Critico 

C: CONTROL = Control 

P : POINT 	= Punto 

HACCP 

El Sistema HACCP es el medio más eficaz 
y eficiente que se haya diseñado para 

garantizar la seguridad de las operaciones 
de elaboración y preparación de los 

alimentos 



los prerrequisistos 
son las piezas 
componentes del 
sistema HACCP 
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OBJETIVO DEL SISTEMA 
NACCP 

*Identificar todo problema relacionado con la 
seguridad del alimento y asociado con un 
producto o proceso 

*Determinar los factores específicos que se 
tienen que controlar para prevenir que estos 
problemas ocurran 

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

DEFINICIONES DEL I4ACCP 

Puntos Críticos de Control: 
-Etapas del proceso donde la falta de control 

-Puede provocar un riesgo para la salud del 

consumidor 

- Se puede prevenir o reducir si se controla 

Límites Críticos: 
- Se define una tolerancia que debe cumplirse 

para asegurar que el PCC esta controlado y no 

causa peligro al consumidor. 

Monitoreo o vigilancia: 

- Es una medida u observación que se efectúa en 

un PCC y demuestra que el proceso está 

funcionando dentro de los limites críticos 

- Garantiza que el producto se elabora de 

manera segura 

Acciones correctivas: 

- Son procedimientos que se aplican cuando 

existe una desviación no aceptable de un PCC. 

Registro: 

- Es un sistema que reúne la información del plan 

HACCP y que nos ayuda a demostrar que se 

ejecutan los procedimientos de monítoreo, las 

medidas correctivas y las verificaciones. 

Verificación: 

- Son métodos, procedimientos y pruebas que se 

usan para determinar si el Sistema HACCP se lleva 

a cabo de acuerdo con lo establecido. 

¿Qué pasos se deben llevar 
a cabo para Implementar 

el Sistema HACCP? 



En bodega al recibir las materias 
primas 

• Llenar las fichas de recepción de tos productos 

• Revisar las características de los productos que 
recibe 

. Carne de res, de cerdo y pollo ( temperatura / 
congelada, color y olor característico, tejidos 
firmes y las etiquetas) 

• Pescados y mariscos (ausencia de mal olor, 
ojos brillantes y texturas firmes, controlar 
temperatura) 

. Verduras y Frutas (colores y tejidos firmes sin 
golpes, que estén frescos, ausencia de animales 
y  materiales de transporte) 

. Productos enlatados -y envasados (que las latas 
no estén abolladas ni oxidadas, que estén 
selladas y revisar las fechas de caducidad) 

• Productos lácteos (temperatura, fecha de 
caducidad , olor y color) 

. Granos y polvos (íntegros y lisos, con pocas 
materias extrañas y libres de insectos) 

. Huevos (libres de materia fecal y que estén 
frescos) 

1.- Se debe formar un Equipo de 
Trabajo 

- Debe ser un equipo que trabaje unido (multidisciplinario) 

- Debe estar formado por personas que conozcan los 
productos y los procesos de elaboración en la planta 

- Deben identificar peligros e implementar cambios en 
el proceso y productos 

- Deben comprender los conceptos del HACCP y 
conocer las etapas a cumplir para desarrollar el 

Sistema 

R.- Descripción del Producto 

3.- Descripción del USO Presunto 

a: Elaboración del Diagrama de Flujo 

6.- Verificación in sito del Diagrama de Flujo 

6.- Análisis de peligros y evaluación de riesgos 

7.- Determinación de los PCC 

8.- Establecer los Limites Criticas para los PCC 

9.- Establecer Procedimientos de Monitoreo 

10.- Establecer Acciones Correctivas 

11: Establecer un Sistema de Registros 

12.- Establecer Procedimientos de Verificación 

Desarrollo del Sistema de Seguridad 
Alimentaria 

o El inicio — Establecer un equipo de trabajo 

o Paso 1. Listado de productos — Elaborar una lista 

O Paso 2. Analizar los Peligros — Etapas de Proceso de 
cada producto 

EP 1. Recibo de materias primas en Bodega 
EP 2. Almacenamiento en Bodega 
EP 3. Recibo en Producción 
EP 4. Lavado y desinfección 
EP 6. Molido 
EP B, Cocinado l Cocción 
EP 7. Enfriado 
EP 8. Pesado y Empacado 
EP 9. Almacenamiento del producto procesado 

¿Qué debemos 
controlar? 



• Almacenamiento adecuado de los 
productos 

• Inmediatamente después de recibirlos 

• Lugar correcto y a la temperatura adecuada 
Cuartos fríos 
. Cuartos refrigerados 
. Bodega seca 

• Controlar la temperatura de los cuartos fríos 
y refrigerados 

En Producción 

• Revisar las características de los 
productos que recibe 

. Carne de res, de cerdo y pollo (color y olor 
característico de la 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 las 
fechas de caducidad) 

. Granos y polvos (íntegros y lisos, oon pocas 
materias extrañas y libres de insectos) 

En carnicería 
Revisar las características de los productos que 

recibe 
. t'amaneres; da cerdo y pollo ( temperatura i 

congelada, color y olor característico, tejidos firmas 
y las etiquetas) 

. Lavado y desinfección 

. De superficies y utensilios (cuffiffios, hablas, sierras, 
ablandadores) 

. Control del tiempo y temperatura 
. Utilizar termómetro de vadlla de metal 

. Tiempo para el proceso de empaque 

• Trasladar el producto luego de empacar a Bodega 
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Lavado y desinfección 
▪ De superficies y utensilios de cocina 
• De verduras antes de utilizadas para cocinar 
▪ Del molino antes de utilizarse 
• De huevos 

• Control del tiempo y temperatura de 
• Cocción y enfriamiento de los productos 
• Utilizar termómetro de varilla de metal 

• Trasladar el producto a empaque 
inmediatamente 

En el área de postres 

Revisar las características de los productos 

que recibe 
. Huevos (libres de materia fecal y que estén 

frescos) 
. Productos lácteos (T', fecha de caducidad , olor y 

color) 
• Productos enlatados y envasados (que las latas no 

estén abolladas ni oxidadas, que estén selladas y 
revisar las fechas de caducidad) 

• Lavado y desinfección 
. De superficies y utensilios 
. Huevos 

   

   

   

• Control del tiempo y temperatura de 
. Horneado 
. Cuando sea necesario utilizar termómetro de 

varilla de metal 
. Tiempo de proceso 

• Trasladar el producto luego de empacar a 
Bodega 

 

  

  



EVITANDO EL ABUSO DE 
TEMPERATURA 
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el área de empaque 
Lavado y  desinfección  
. De superficies y utensilios (cuchillos, 

procesadores de alimentos, ralladores) 

. Control del tiempo y temperatura de 
. Enfriamiento de los productos 
. Utilizar termómetro de varilla de metal 
. Tiempo para el proceso de empaque 

. Trasladar el producto luego de empacar a 
Bodega 

En bodega al recibir los productos 
procesados 

• Almacenamiento adecuado de los productos 

. Inmediatamente después de recibirlos 

. Lugar correcto y a la temperatura adecuada 
. Cuartos fríos 
. Cuartos refrigerados 
▪ Bodega seca 

▪ Controlar la temperatura de los cuartos 
fríos y refrigerados  

PI LA APLICACION DEL SISTEMA HACCP 
DEBEMOS 

Compromiso del personal hacia la 
empresa 

Verificar la calidad de los productos 

Llenar adecuadamente y cuando se 
soliciten las hojas de registro 

Tomar de temperaturas 

Tres reglas para el control 
de temperatura 

Mantener los alimentos potencialmente peligrosos 
fuera de la zona de temperaturas peligrosas 

• Pasar los alimentos potencialmente peligrosos por la 
zona de temperaturas peligrosas tan rápido como 
sea posible 

• Pasar los alimentos potencialmente peligrosos por la 
zona de temperaturas peligrosas el menor número 
de veces posible 

Métodos apropiados 
_pa rtdescongelar, 
cocinar y enfriar los 

alimentos 



Descongela miento 

. En el refrigerador: menos de 41° F 

• Bajo una corriente de agua caliente: 
menos de 70° F per menos de 2 horas 

• En el horno de microondas: cocinar los 
alimentos inmediatamente después de 
descongelarlos 

atUffce descongele a temperatura 
ambiente 

Cocción 
11,}vIr  

Cocine todos los alimentos 
potencialmente peligrosos 
hasta alcanzar la mínima 
temperatura requerida 
	

II hl 

Mida la temperatura en la parte 
más gruesa del alimento 
(usualmente el centro) con un 
termómetro calibrado, preciso 
y exacto, 

Enfriamiento rápido de los 
alimentos 

orciones más pequeñas: dividir 
los alimentos grandes en porciones 
más pequeñas 

• Recipientes poco profundos: no 
má
producto's Svislein deo e7e.ra-  Ira 
productos poco viscosos 

• Baños fríos: colocar los reciplent 	..0 
con el alimento caliente en una pila 	\ 
recipiente de mayor tamaño que 
contenga hielo 

C-3 -gg 



Uso apropiado de los 
termómetros 

• La parte sensitiva del termómetro debe 
limpiarse y desinfectarse 

• La parte sensitiva del termómetro debe 
colocarse en la parte central del producto 
o recipiente que lo contiene (punto frío) 

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

tte 

Mtsti.c ox 

CS)  

.72P 

V Al1. 

459 ft 
+ 
t 

ol/P 
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Enfriamiento rápido de los 
alimentos 

.'17evolver los alimentos frecuentemente para 
acelerar el enfriamiento 

• Remover las tapas de los recipientes 
ÚNICAMENTE durante el enfriamiento 

• Circular agua fría por la chaqueta de las 
marmitas para remover rápidamente calor de los 
alimentos 

Previniendo contaminación cruzada 

• 

• Limpie la sonda del termómetro con una toalla con alcohol o 
enjuáguelo en una solución desinfectante cuando lo 
transfiera de un alimento al otro. 

. Los termómetros también pueden ser desinfectados 
sumergiéndolos en agua caliente (> 180° F) 

• Limpie y desinfecte la sonda del termómetro cuando éste se 
va a utilizar en alimentos cocidos o listos para comer, luego 
de que ha sido utilizado en un alimento crudo. 

• No utiliza paños sucios para limpiar el termómetro! 

temperatura en el refrigerador es de 40 °F o menos 

• Temperatura del congelador es de O °F o menos. 

• Compruebe estas temperaturas con Un termómeb o para 
refrigerador) congelador. 

• Refrigere o congele los productos perecederos, los 
alimentos preparados y las comidas sobrantes en un plazo 
de 2 horas desde la compra e la preparación. 

. Coloque la carne, aves, pescados y mariscos crudos en 
recipientes en la refrigeradora para evitar gua sin jugos 
caigan sobre otros alimentes. Los jugos de alimentos 
crudos pueden contener bacterias dañinas. 
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I. INTRODUCCION 

El sistema HACCP o Sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos 

intenta controlar y/o reducir al mínimo cualquier riesgo de contaminación física, química o 

microbiológica que exista en cada paso del proceso de elaboración de un alimento. Este sistema 

tiene la ventaja que previene, analiza y controla los riesgos de contaminación durante el proceso 

de elaboración 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. El manual contiene, las recetas de los productos que aquí se procesan, las cuales 

sirven para preparar los diferentes platillos que conforman el menú del Restaurante "Los 

Cebollines", la descripción y la composición de los productos, los diagramas de flujo de proceso, la 

hoja de análisis de riesgos de cada producto y su respectivo resumen de plan HACCP donde se 

indican las medidas preventivas, límites críticos, procedimientos de monitoreo, la frecuencia de 

monitoreo, las acciones correctivas, los métodos de verificación y los registros que se llevarán a 

cabo para controlar los puntos críticos de control del proceso de cada uno de los productos aquí 

elaborados. 

Con la aplicación de este manual, se busca lograr la calidad e inocuidad de los productos que 

aquí se preparan. Este es una herramienta que contribuirá a reducir los riesgos de contaminación 

de alimentos ya que contiene el análisis de los puntos críticos de cada proceso que se lleva 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 críticos de control de la elaboración 

de los productos, establece los procesos de verificación para comprobar que éstos son controlados 

y establece las acciones correctivas que deben implementarse para poder minimizarlos. 



II. MANUAL HACCP 

1. ¿Qué es el manual HACCPI 

Es un documento de soporte donde se encuentran anotados todos los procesos desde el 

inicio al elaborar el sistema de forma teórica, como los resultados de la aplicación práctica y los 

registros derivados de la monitorización del sistema. Es muy importante y necesario tener toda la 

información documentada, pues no se puede decir que una empresa realiza control de calidad o 

que tiene implementado un sistema HACCP, si no existe una vigilancia registrada de forma 

documental de todos los procedimientos. 

2. Factores que justifican la existencia y uso de un manual HACCP 

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

no existe un manual, no existe HACCP. La documentación es el soporte físico del sistema. 

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

momento los procedimientos. 

- La aplicación 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, así como en la detección de problemas y que éstos no vuelvan a surgir. 

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

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

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



3. ¿Qué documentos contiene este manual? 

A. Documentos de apoyo 

i. Hoja de información de los productos, que muestran: 

• Datos generales del producto: 

- El nombre del producto. 

- Tipo de receta ya sea mexicana o internacional 

- El número de raciones o rendimiento de la receta 

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

empaque, carnicería o repostería. 

• Ingredientes: 

- Nombre del ingrediente 

- Cantidad 

- Unidad de medida 

• Sistema de elaboración y presentación: 

Aquí se describe el procedimiento para elaborar el producto desde su lavado y 

desinfección hasta su empaque. 

• Descripción del producto: 

Detalla una descripción completa del producto que induye la siguiente información. 

- Nombre del producto 

- Características del producto final 

- Tiempo de preparación 

- Tipo de almacenamiento 

- Temperatura de almacenamiento 

- Uso del producto por el consumidor 

- Características del empaque 

- Período de caducidad 

- Lugar de venta del producto 

- Etiqueta y condiciones específicas del producto durante su distribución 
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• Composición del producto: 

- Materia prima principal 

- Ingredientes secos 

- Ingredientes líquidos 

- Otros ingredientes 

- Saborizantes y aromatizantes 

- Conservadores naturales 

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

Este es un diagrama en el cual se describen detalladamente, todas las etapas del 

proceso de elaboración del producto desde que se reciben en bodega las materias primas, 

se almacenan, se sacan de bodega, se entregan en nroclucción, los procesos de lavado y 

desinfección, picado, molido, cocción, enfriamiento, empaque y almacenamiento del 

producto ya procesado. Todos estos procesos se encuentran descritos en cuadros, los 

nombres de las etapas están escritos en letra tipo itálica y aquellas partes del proceso que se 

consideran puntos críticos de control se encuentran señalado las siglas "PCC"en negrita. 

iii. Hoja de análisis de peligros 

En este formato se analizan los peligros de cada uno de los puntos críticos de control 

del proceso de elaboración 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 ya sea de tipo 

microbiológico, físico o químico. 

• 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. 

• Quinta columna: se escribe el grado de severidad del peligro que puede ser alto, 

moderado o severo. 

• Sexta columna: se identifican cuales serán las medidas preventivas que se llevarán a cabo 

para evitar cada PCC. 



iv. Resumen del plan HACCP 

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

para reducir los puntos críticos de control en el proceso de elaboración 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 cuáles serán las medidas preventivas que se llevarán 

a cabo para evitar cada PCC. 

• Tercera columna: se escriben cuáles son los límites críticos o de seguridad para cada 

punto crítico de control en esa etapa del proceso. 

• Cuarta columna: se escribe qué procedimiento se llevará a cabo para monitorear el 

PCC. 

• Quinta columna: se especifica con qué frecuencia se llevará a cabo el proceso de 

monitoreo. 

• Sexta columna: se describen las acciones correctivas que se llevarán a cabo si se 

encuentran errores al momento de monitorear el PCC. 

• Séptima columna: se describen los procedimientos que se llevarán a cabo para 

verificar los PCC 

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

se llevó a cabo el proceso de monitoreo del PCC. 

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

dentro de seis grupos distintos. Al inicio del apartado número tres (I11) de este manual, se presenta el 

listado de los productos que pertenecen a cada grupo y luego se encuentran los cuatro documentos 

anteriormente descritos para cada uno de ellos. 

B. Documentos de registro de vigilancia y monitoreo: 

Estos documentos y sus instructivos sirven para llevar a cabo el sistema de vigilancia y 

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

(V). 
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4. ¿Qué procedimiento debe seguirse si se desea agregar un nuevo 
producto al manual HACCP? 

Si se desea agregar un nuevo producto al manual, deben llenarse los cuatro formatos adjuntos 

en el apartado número cuatro (IV.) de este manual. Estos documentos son: Hoja de información 

del producto, Hoja de análisis de peligros, Resumen del plan HACCP y además deberá elaborarse 

un diagrama de flujo que detalle el proceso de producción del producto. 

5. ¿Cómo clasificar el producto nuevo en el manual HACCP? 

Para la clasificación de un nuevo producto, se debe respetar la numeración de los productos 

existentes. Cada tipo de producto tienen un apartado el cual está clasificado con letras por 

ejemplo, carnes tiene la letra A, especialidades mexicanas la letra t3 y así sucesivamente. Si se 

desea agregar otro apartado debe agregarse al final de los ya existentes. Además, cada producto 

debe numerarse, si se desea agregar otro producto a un apartado ya existente, se agregará al final 

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

6. ¿Quiénes pueden utilizar el manual HACCP? 

• La persona encargada de supervisar la calidad de alimentos de la planta procesadora de 

RESERSA. 

El manual HACCP es una herramienta muy útil que contiene todos los instrumentos 

necesarios para que el supervisor de calidad estudie y conozca la descripción, los ingredientes 

utilizados para preparar el producto y las cantidades utilizadas, el sistema de elaboración y de 

presentación y la composición del mismo. También muestra el diagrama de flujo detallado del 

proceso de producción de cada producto el cual le servirá para poder supervisar y comprobar 

que los procesos realizados se están llevando adecuadamente. El diagrama de flujo tiene 

señalados los puntos críticos de cada proceso los cuales debe conocer exactamente, contiene el 

análisis de los mismos, los riesgos que implican y los peligros a los que conlleva. Debe conocer 

también las medidas preventivas que deben aplicarse para evitarlos y cómo va a monitorearlos, 

cuáles son los límites críticos y cuáles son las acciones correctivas que debe tomar, cómo va a 

verificarlo y cómo deben registrarse. 

Este manual debe ser la herramienta de trabajo del supervisor pues aquí está recopilada toda 

la información necesaria para supervisar que los procesos de la planta están bien realizados. 
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• Todos los empleados que laboran en la planta procesadora de RESERSA. 

El manual HACCP debe ser conocido completamente por todo el personal operativo y no 

operativo que labora en la planta de proceso pues aquí se recopilan todos los documentos que 

describen los productos, las recetas y la guía de cómo va a procesarse la materia prima hasta 

llegar obtener el producto procesado. El personal operativo también debe conocer los 

ingredientes que se utilizan para preparar los productos y las cantidades que deben utilizarse, 

los pasos exactos de elaboración y de presentación para obtener los productos procesados. Ellos 

también deben conocer los puntos críticos de cada proceso, los riesgos que implican y los 

peligros a los que conllevan y debe conocer las medidas preventivas que deben aplicarse para 

evitarlos y cómo deben registrarse y en qué documento debe hacerlo. 

• Empleados nuevos que están 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 ya se dijo este manual recopilan los documentos que describen los 

productos, las recetas y la guía de cómo 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 elaboración y presentación de los productos procesados. 

• Todas las personas que quieran conocer el proceso de elaboración de los productos de la 

empresa RESERSA. 

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

personas que quieran conocer la descripción 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 guía o documento de consulta para todas 

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

procesadora de alimentos. 



a 

7. ¿Cómo usar el manual IHIACCP? 

• Si usted es el da) encargado(a) de supervisar la calidad de alimentos de la planta 

procesadora de RESERSA. 

Este manual HACCP es una herramienta que le será de gran utilidad pues usted podrá 

consultar en él todos los instrumentos necesarios para estudiar y conocer la descripción, los 

ingredientes y las cantidades utilizadas para preparar los productos. Aquí podrá encontrar la 

descripción del sistema de elaboración y de presentación de los productos y cuál es la 

composición de los mismos. Posee también los diagramas de flujo del proceso de producción 

de cada producto los cuales debe conocer exactamente ya que esto le servirá para poder 

supervisar y comprobar que los procesos que están siendo realizados se están llevando 

adecuadamente. Es importante que conozca los puntos críticos de cada proceso, los riesgos y 

los peligros a los que conlleva. Tiene que saber exactamente las medidas preventivas que deben 

aplicarse para evitar cada punto crítico de control y de que manera va a monitorearlos. No 

olvide recordar también cuáles son los límites críticos y las acciones correctivas que debe tomar 

si observa que no están siendo cumplidos. Conozca también cómo verificará que se llevan a 

cabo estos procesos, que formatos le ayudarán a supervisar los procesos y cómo debe el 

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

• Si usted laboran en la planta procesadora de RESERSA. 

Debe saber que este manual debe ser conocido completamente por usted, pues aquí se 

recopilan todos los documentos que describen los productos que usted debe elaborar, qué 

recetas utilizará y la manera en que debe procesar la materia prima para obtener el producto 

procesado deseado. Cada producto cuenta con una descripción de los ingredientes y cantidades 

que se utilizan para preparar los productos y describe los pasos que debe seguir para obtener 

los productos procesados. Es importante saber cuáles son los puntos críticos de cada proceso, 

los riesgos que implican, así corno las medidas preventivas que debe aplicar para evitarlos, 

cómo debe registrarse y qué documento debe utilizar para ello. 

• Empleados nuevos que están 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 porque recopilan los documentos que describen los productos, las recetas y la guía de 

cómo deben procesarse las materias primas para obtener los productos procesados. Utilícelo 

para que el personal nuevo conozca la descripción de los productos, los ingredientes y las 



cantidades que se utilizan y además los pasos de elaboración y presentación de los productos 

procesados. 

• Todas las personas que quieran conocer el proceso de elaboración de los productos de la 

empresa RESERSA. 

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

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

materias primas para obtener los productos procesados. 

• Estudiantes que deseen conocer cómo se desarrolla el manual HACCP para una empresa 

procesadora de alimentos. 

El manual puede usarse como guía o documento de consulta para todas aquellas personas 

que deban elaborar un manual I-IACCP o implementar este sistema en una planta procesadora 

de alimentos. 



III. LISTADO DE PRODUCTOS 

A. CARNES 

1. Carnitas de cerdo 
2. Cochinita pibil 
3. Pollo al pastor 
4. Pollo pibil 
5. Tampiqueña 

B. ESPECIALIDADES MEXICANAS 

1. Mole poblano 
2. Sopa "Los Cebollines" 

C. FRIJOLES 

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 

1. Chimichurry 
2. Salsa a la barbacoa 
3. Salsa mexicana cocida 
4. Salsa suiza 
5. Salsa verde cocida 

10 



11 



Raciones: 64 Especialidad: Cocina 

Nombre del producto: Carnitas de cerdo Tipo de receta: Mexicana 

12 

Al. Carnitas de cerdo 

Ingrediente 
] 	

Cantidad Unidad de medida 

Manteca 3 Libras 

Sal corriente 6 Onzas 

Sal de praga 3 Onzas 

Posta de cerdo 37 I bs. 6 onz. Libras / Onzas 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
La carne de cerdo descongelada se corta en trozos grandes de 1 libra aproximadamente; se pone a 
derretir la manteca, cuando esté hirviendo se le añade la carne en trozos y se deja freír tapada 
durante 3 horas, moviéndola ocasionalmente para evitar que se pegue. Cuando la carne comienza a 
hervir, 	se le agrega la sal de praga disuelta en medio litro de agua y se deja cocer por el tiempo 
indicado anteriormente. 	Cuando hayan pasado las tres horas se saca la carne y se escurre en una 
bandeja. Se deja enfriar hasta que alcance una temperatura de 38-40°C y se coloca inmediatamente 
en refrigeración de 4-6 horas para que se endurezca y poder cortarla en pequeños cubitos. Se 
colocan 5 órdenes individuales de 5 onzas cada una en una bolsa de empaque al vacío, se coloca la 
tar:eta de control de em ac ue 	se anuda 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del 	roducto: 	 Camitas de cerdo. 
Características del • roducto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiempo de preparación: 5 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 
T° de almacenamiento: 	-12 a — 20°C. 
Uso del • roducto por el consumidor: Comestible. 
Características del em• 	. ue: Bolsa al vacío de 8 X 12 y en bolsitas individuales de 5 X 8. 
Periodo de caducidad: 10 días. 
Lu•ar de venta del • roducto: Restaurante "Los C:ebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima principal: Posta de cerdo. 
Ingredientes secos: Sal y sal de praga. 
Ingredientes líquidos: Ninguno. 
Otros ingredientes: Manteca. 
Saborizantes y aromatizantes: Sal y sal de praga. 
Conservadores Naturales: Ninguno. 
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A2. Cochinita pibil 

i 
Nombre del producto: Cochinita pibil Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 20 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Naranja agria 10 Unidades 

Manteca 3 Onzas 

Sal corriente 1 Onza 

Posta de cerdo 7 Lb. 8 onz. Libras / Onzas 

Salsa pibil 6 Onzas 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

La carne de cerdo descongelada se corta en trozos de una libra aproximadamente, se le añade 

naranja agria , salsa pibil y manteca. Luego se pone a cocer a fuego alto durante una hora, pasado el 
tiempo, se baja el fuego y se mantiene a fuego lento por dos horas más. Luego se retira del fuego y 
se deja enfriar dentro de la misma olla junto con la salsa en refrigeración. Después de cuatro a seis 
horas de refrigeración, se desmenuza y se mezcla con la salsa en que se cocina para proceder a 
empacar las órdenes. Se empacan 5 órdenes en una bolsa de empaque al vacío; cada orden pesa 5 
onzas cada una y estás en bolsitas individuales. Se coloca la tarjeta de control de empaque y se 

anuda. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Cochinita pibil. 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 

Tiempo de preparación: 5 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 

T° de almacenamiento: 	-12 a -- 20°C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Bolsa al vacío de 8 X 12 y en bolsitas individuales de 5 X 8. 

Periodo de caducidad: 10 días. 

Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cehollines". 

Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 

de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Posta de cerdo. 

Ingredientes secos: Sal. 

Ingredientes líquidos: Salsa pibil y naranja agria. 

Otros ingredientes: Ninguno. 

Saborizantes y aromatizantes: Sal 

Conservadores naturales: Ninguno. 
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A3. Pollo al pastor 

Nombre del producto: Pollo al pastor Tipo de receta: Mexicana 

—.... 	* 
\ ..>„.„.......--4\~•~4 Raciones: 20 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida - 

Pimienta molida 0.03 Libras 

Sal corriente 0.03 libras 

Retazo de pollo 6 lbs. 4 onz. Libras / onzas 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se corta el retazo de filete de pechuga en pequeños cuadritos, 	se le añade la sal y la pimienta y se 
mezcla bien. 

Luego se empaca en bolsitas individuales de 5 onzas cada una y se colocan en una bolsa de 
empaque al vacío las 5 bolsitas con su tarjeta de control de empaque y se anuda. 

DESCRIPCIÓN DEL. PRODUCTO 
Nombre del producto: 	 Pollo al pastor. 

Características del e oducto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiempo de preparación: 15 minutos. 

Ti 'o de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 
T° de almacenamiento: 	-12 a -, 20°C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: Se empacan en bolsitas individuales de 5 onzas cada uno y luego 
dentro de una bolsa de empaque al vacío de 8 X 12. 
Periodo de caducidad: 10 días. 
Losar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima principal: Retazo de pollo. 
Ingredientes secos: Sal yfimienta. 
Ingredientes líquidos: Ninguno. 
Otros ingredientes: Retazo de pollo. 
Saborizantes y aromatizantes: Pimienta. 
Conservadores naturales: Ninguno. 

24 
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A4. Pollo pibil 

Nombre del producto: Pollo pibil Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 150 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida i  

Manteca 2 Libras 

Sal corriente 1 libra 

Pollo 100 libras 

Vinagre 1 Galán 

Salsa pibil 4 libras 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Ponga a cocinar el pollo entero con manteca, salsa pibil, vinagre y sal; tápelo y déjelo hervir por una 
hora y media. Luego, 	saque el pollo y déjelo escurrir y enfriar. Ya frío, desmenuce el pollo y 
agréguele la salsa fría con la que se cocina para mezclarlo. 

Se colocan 5 órdenes individuales de 5 onzas cada una, en una bolsa de empaque al vació. Se 
coloca la tarjeta de control de empaque 	se anuda. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del producto: 	 Pollo pibil. 
Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiempo de preparación: 6 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 
T° de almacenamiento: 	-12 a — 20°C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: Bolsa al vacío de 8 X 12 y en bolsitas individuales de 5 X 8. 

Periodo de caducidad: 10 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento.  

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima principal: Pollo y salsa pibil. 
Ingredientes secos: Sal. 
Ingredientes líquidos: Salsa pibil y vinagre. 
Otros ingredientes: Ninguno. 
Saborizantes y aromatizantes: Sal 

Conservadores naturales: Vinagre. 
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A5. Tampiqueña 

` 

_;,.,,,,..„...,—..... 

Nombre dell producto: Tampiqueña Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 680 Especialidad: Carnicería 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Badilla 300 Libras 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 	 —1 
Se saca la carne del vacío y se limpia 	(se quitan los pellejos). Se corta la carne en pedazos, 

verificando 	en la pesa analítica que el pedazo porcionado este entre un rango de peso de 4.2- 5 
onzas cada uno. 	Se tenderiza (aplana) la carne con aplanador de acero inoxidable a modo que la 
carne quede aplanada para facilitar su cocimiento a la hora de preparar. 

Se colocan 10 órdenes (Cortes) en una bolsa de empaque al vacío de 15 X 9 y se coloca la etiqueta 
de control de em.a ue con la fecha del 	roceso.  

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Tampiqueña. 

Características del producto final: Trozo de badilla cruda empacada al vacío y debidamente 

etiquetado. 
Tiempo de preparación: 5 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 

T° de almacenamiento: 	-12 a ,. 20°C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Bolsa al vacío de 15 X 9. 

Periodo de caducidad: 15 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 

Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 

de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Carne de res / badilla. 

Ingredientes secos: Ninguno. 

Ingredientes líquidos: Nin&uno. 

Otros ingredientes: Ninguno. 

Saborizantes y aromatizantes: Ninguno. 

Conservadores naturales: Ninguno. 
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ESPECIALIDADES 
MEXICANAS 
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B1. Mole poblano 

\r„..  ., 

Nombre del producto: Mole poblano Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 90 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebolla 2 Libras 

tomate de picar 5 Libras 

Plátanos 12 Unidades 

Chile pasa 10 I. ibras 

Azúcar corriente 4 Libras 

Chocolate 5 I ibas 

Manía S Libras 

Almendra 1 Libas 

Manteca 2 Libras 

Ajo entero 3 Unidades 

Ajonjolí 2 Libras 

Pasas 2 Libras 

Sal corriente 1 Libras 

Canela en raja 0.06 Libras 

Chile patine 8 Libras / onzas 

Nuez 1 Libras 

Galleta dulce 3 Paquete 

Tortilla 14 Unidad 

Telera vieja 3 Unidad 

41 
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SISTEMA DE 'ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se lavan y desinfectan las verduras con biocyde (2 onzas /galón de agua), luego se lavan los plátanos 
y se pelan. Se corta la cebolla, el tomate y el plátano en trozos. Remoje el chile pasa en 25 litros de 
caldo de pollo (puede estar caliente el caldo). El resto de los ingredientes, los plátanos, la cebolla y el 
tomate se sofríen juntos, hasta que alcancen una consistencia pastosa. Esta pasta se mezcla con el 
caldo que contiene el chile pasa remojado y todo esto se muele y luego se pone a cocinar a fuego 
alto 	or media hora. Cocine a fugo lento por 2 horas más. Deje enfriar 	em a ue. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del e roducto: 	Moleyoblano. 

Características del *rodudo final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiem e $ de_preparación: 5 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	O a -5 V. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacío de 5 lbs. y se coloca en otra 
bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 
Periodo de caducidad: 11 días. 

Lu:ar de venta del e roducto: Restaurante "Los Cebollines". 

Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia a rima principal: Plátanos, cebolla y tomate. 

Ingredientes secos: Chile pasa, ajo, ajonjolí, canela, chile guaque y sal. 
Ingredientes líquidos: Ninguno. 

Otros ingredientes: Chocolate, manía., almendra, mantea, pasas, nuez, galleta dulce, tortilla, telera 
vie'a.  

Sabo izantesy aromatizantes: Ajo, sal y chocolate. 
i Conservadores naturales: Ninguno. 
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SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN  
Ponga a cocer el pellejo de res con los menudos de pollo, la sal, la cebolla, el ajo y el cilantro enteros 

en 30 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 
crudos y se sofríen en aceite hasta lograr una consistencia espesa; se le agrega el caldo y se deja 
hervir, luego se le añade el manojo de apazote entero (sólo para dar sabor) y se deja hervir por 20 

minutos más. 

B2. Sopa Los Cebollines 

/...0 ,....0,----0  

s 
Ir 	' 

441 
-.---- -‘ 

Nombre del producto: Sopa "Los Cebollines" Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 20 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebolla 1 Libras 

Tomate de picar 12 Lbs. 8 onz. l-ibras / Onzas 

Cilantro 0.5 Manojo 

Apio 1 1 	Unidad 

Apazote 0.25 Manojo 

Azúcar corriente 12 Onzas 
H 

Ajo entero 1.5 Unidad 

Sal corriente 8 Onzas 

Tomillo 0.5 Manojo 

Laurel 0.25 Manojo 

Pellejo de res 7 Libras 

Mentido de pollo 3 Libras 

Aceite 0.05 Galones 

47 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	Sopa "Los Cebollines". 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 

Tiem , o de • reparación: 4 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 

T° de almacenamiento: 	O a -5 °C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Se empaca en bolsas de 10 Lbs. 

Periodo de caducidad: 5 días. 

linar de venta del producto: Restaurante "l os Cebollines". 

Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 

de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Pellejo de res y menudos de pollo, cebolla, tomate. 

In redientes secos: Ajo, sal, azúcar, tomillo y laurel. 

Ingredientes líquidos: Amito. 

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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Cl. Chili Beans 

\... .\,-- .....,,. ..„,.............~ 	—, 

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 I bs. 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 Unidades 
Sal corriente 6 Onzas 

Orégano en hoja 0.10 Libras 

Chile guaque 1 Onza 
Pasta de tomate 3.2 latas 

Salsa Maggi 1 botella 1 vaso Botellas / vasos 
Salsa de tomate por 

galón 
0.4 

Galones 

Pellejo de res 2 Libras 
Carne molida de res 2 Libras 

Aceite 002 Galones 

	  SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN  
Se escogen los frijoles y se lavan cuatro veces con abundante agua. Se le añade agua limpia para 
cocerlos con una cabeza de ajo y una cebolla previamente lavada y desinfectada y cuando se 
empiezan a ablandar se le agrega media libra de sal y se deja espesar a fuego moderado. 

Paralelamente, se lavan y desinfectan todas las verduras, se ponen a cocinar el 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 den grados centígrados. Se empaca en bolsa de 5 libras de empaque al vacío 
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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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del producto: 	Chin beans. 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 

Tiempo de preparación: 3 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 

T° de almacenamiento: 	-12 a — 20°C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Se empaca en bolsas de 5 Lbs. de 12 X 18 X 3 y luego dentro de una 
bolsa de 12 X 18 X 3. 
Periodo de caducidad: 15 días. 

Lugar de venta del producto: Restaurante "Los C:ebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima princi al: frijol colorado, tomate, chile pimiento y cebolla. 

InIredientes secos: Ajo, sal, orégano, chile guaque, chile pasa. 

Ingredientes líquidos: Aceite, salsa de tomate, salsa maggi y pasta de tomate. 

Otros in:redientes: Pellejo de res, carne molida. 

Saborizantes y aromatizantes: Especias (orégano, chile guaque y chile pasa), ajo, sal. 

Conservadores naturales: Aceite. 
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SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se recoge el frijol y se lava cuatro veces. Se le añade 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 añade una libra de sal. 

Paralelamente, se pone a freír la carne de cerdo cortada en trozos pequeños en 4 libras de manteca 
de cerdo. 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 / galón de agua).  

Se empaca en bolsa de 5 libras de empaque al vacío y se coloca en otra bolsa de 12 X 18 X 3 
(corriente) con su tarjeta de control de  empaque y se anuda. 

C2. Frijol ranchero 

tí.  

;solid N. 	.- 4 

Nombre del producto: Frijol ranchero Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 20 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebolla 10 Onzas 

Chile pimiento 10 Onzas 

Tomate de picar 1.05 Libras 

Cilantro 0.63 Manojo 

Frijol colorado (rojo) 2 lbs. 8 onz. Libras / Onzas 

Manteca 6 Onzas 

Ajo entero 1 	0.63 Unidad 

Sal corriente 1 lb. 4 onz. Libras / Onzas 

fil 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del producto: 	Frijol ranchero. 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiempo de preparación: 8 horas 

Ti 4 o de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 

r de almacenamiento: 	-12 a 	20°C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacío de 5 lbs. y se coloca en otra 
bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 
Periodo de caducidad: 15 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. _ 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia • rima i rinc • al: Frijol, cebolla, tomate, chile pimiento. 

In: redientes secos: A o y sal 
In:redien es tí, uidos: Ninguno. 
Otros in; redientes: Manteca. 
Saborizantes 	aromatizantes: Ajo, sal y cilantro. 
Conservadores naturales: Ninguno. 
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C3. Frijol refrito 

il 

i.:.:iiiiii (4 ii-i 

Nombre dell producto: Frijol refrito Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 40 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebolla 2 Lbs. 8 onz. Libras / Onzas 

Frijol colorado (rojo) 12 lbs. 8 onz. Libras / Onzas 

Manteca 2 I bs. 8 onz. Libras / Onzas 

Ajo entero 2 Unidades  

Sal corriente 8 Onzas 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se recoge el frijol y se lava cuatro veces. Se le añade 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 añade la sal. Ya cocidos se muelen y luego se fríe el resto 
de la cebolla y el ajo en la manteca y se mezclan los frijoles dejándolos hervir hasta que espesen 
moviéndolos constantemente; se deja enfriar y se empaca. Se empaca en bolsa de 5 libras de 
empaque al vacío y se coloca en otra bolsa de 12 X 18 X 3 (corriente) con su tarjeta de control de 
em at ue 	se anuda. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del producto: 	Frijol refrito. 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 

Tiempo de preparación: 6 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en congelación. 

T° de almacenamiento: 	-12 a — 20°C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacío de 5 lbs. y se coloca en otra 
bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 

Periodo de caducidad: 15 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollinos". 

Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 

de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima principal: Frijol y cebolla. 

Ingredientes secos: Ajo y sal. 

Ingredientes líquidos: Ninguno. 

Otros ingredientes: Manteca. 

Saborizantes y aromatizantes: Consomé de res, ajo y sal. 

Conservadores naturales: Ninguno. 
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Dl. Chongos zamoranos 

, 	...... 

Nombre del producto: Chongos zamoranos Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 40 Especialidad: Repostería 

Ingrediente 	I Cantidad Unidad de medida 

Azúcar corriente 	I
1  

7 -- Libras 

Leche a granel 18 Litro 

Canela en raja 0.06 I ibra 

Pastillas de cuajo 2 Unidades 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se calienta la leche a 38°C o 100°F, se deshacen las pastillas de cuajo en el molde; se le agrega el 

azúcar 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 porción. 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 están 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 *roducción del 	roducto. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Chongos zamoranos. 

Características del e roducto final: Se encuentra em aculo dentro de un container de 8 onzas. 

Tiempo de preparación: 16 horas. 

Ti so de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 

T° de almacenamiento: 	0 a -5 °C. 

Uso del *roducto 	or el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Container de 8 onzas con tapa. 

Periodo de caducidad: 15 días. 
Lu L ar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Eti e ue a condiciones específicas del producto durante su distribución: Fecha de elaboración 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: I eche. 

Iniredientes secos: Azúcar 	canela en raja. 

Ingredientes líquidos: leche a granel. 

Otros in 	edientes: Pastilla de cuajo. 

Sabori antes 	aromatizantes: Azúcar. 

Conservadores naturales: Ninguno. 
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SISTEMA DE  ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN  
Se baten los huevos con el azúcar hasta que de punto de turrón la mezcla, luego se le agrega poco 
a poco la harina a baja velocidad, después agrégale 2 litros de leche fría con vainilla y se coloca la 
mezcla 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, 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 cajeta decorándolo con chocolate al gusto. El molde 
desechable se tapa y con marcador permanente se escribe en el container con la fecha de 
producción del producto 

78 

D2. Pastel cuatro leches 

Nombre del producto: Pastel cuatro leches Tipo de receta: Internacional 

Raciones: 24 Especialidad: Repostería "....~...----v \,.... ~ 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Huevos 15 Unidades 

Azúcar corriente 1 Lb. 6 onz. libras / Onzas 

Harina dura 14 Onzas 

Royal 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 oscura 0.01 Galón 

Venado 2 Lbs. 6 onz. Libras / Onzas 

Bandeja desechable de aluminio 2 Unidades 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Pastel cuatro leches. 

Características del producto final: Se encuentra empacado dentro de un molde rectangular 
desechable de aluminio de 12 porciones con tapadera. 
Tiempo de preparación: 1 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto trío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	O a -5 °C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: En un molde de aluminio rectangular. 
Periodo de caducidad: 5 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas dell i roducto durante su distribución: Fecha de elaboración. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: l eches y cjeta. 
Ingredientes secos: Azúcar, harina dura, royal en polvo. 
Ingredientes líquidos: teche condensada, leche evaporada, leche pasteurizada, huevos, chocolate, 
cajeta mexicana, vainilla oscura, venado. 
Otros ingredientes: Margarina. 
Saborizantes y aromatizantes: Cajeta, chocolate, vainilla oscura. 
Conservadores naturales: Nineno. 
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D3. Pastel tres leches 

      

     

 

Nombre dei producto: Pastel tres leches Tipo de receta: Internacional 

     

   

Raciones: 48 Especialidad: Repostería 

     

      

— 
Ingrediente 

_ 
Cantidad Unidad de medida 

Huevos 41.6 Unidades 

Azúcar corriente 4 Lbs. 12 onz. Libras! Onzas,  

limones 3.2 Unidades 

Harina dura 1 Lb. 12 onz. Libras/Onzas 

Royal en polvo 3 Onzas 

Chocolate cobertura vainilla 3 Onzas 

I eche pasteurizada 4 Litros 

Leche evaporada :3.2 Latas 

Leche condensada 4.8 latas 

Margarina 3 Onzas 

Vainilla oscura 0.02 Galón 

Venado 4 Onzas 

Bandeja desechable de aluminio 4 Unidades 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se baten los huevos con el azúcar hasta que de punto de turrón la mezcla y luego se le agrega poco 
a poco la harina a baja velocidad. Después, se agregan 2 litros de leche fría con vainilla y se coloca 
la mezcla 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, 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 turrón, decorándolo con chocolate al gusto. El molde 
desechable se tapa y con marcador permanente se escribe en el container con la fecha de 

producción del producto. 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del • roducto: 	 Pastel tres leches. 

Características del producto final: Se encuentra empacado dentro de un molde rectangular 
desechable de aluminio de 12 porciones con tapadera. 

Tiem • o de • re •aración: 1 hora. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 

r de almacenamiento: 	O a -5 °C. 

Uso del • roducto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: En un molde de aluminio rectangular. 

Periodo de caducidad: 5 días. 
L :ar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Eti • ueta condiciones es ecíficas del •roducto durante su distribución: techa de elaboración. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia • rima principal: I eches y_turrón. 
Ingredientes secos: Azúcar, harina dura, royal en polvo. 
Ingredientes líquidos: l.eche condensada, leche evaporada, leche pasteurizada, huevos, chocolate, 
limón, vainilla oscura, venado. 

Otros ingredientes: Margarina. 
Saborizantes 	aromatizantes: Limones, chocolate, vainilla oscura. 

Conservadores naturales: Ninguno. 



Nombre del producto: turrón 

Raciones: 10 

Tipo de receta: Internacional 

Especialidad: Repostería 

as 

Turrón 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Huevos 10 Unidades 

Azúcar corriente 1 Lb. 8 onz. Libras / Onzas 

Mostacilla 0.5 Sobres 

Cucharitas 10 Unidades 

Vaso de 4 onzas 10 Unidades 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se hace un almíbar a punto de bolita, de manera que cuando introduzca un tenedor en la 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 añade el almíbar caliente y se sigue 
batiendo en la batidora hasta que alcance su punto de espesor. Se usa para la decoración de pastel 
tres leches. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Turrón. 

Características del producto final: Crema para decorar pasteles dulces y de color blanco. 
Tiempo de preparación: 30 minutos 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	O a -5 °C. 
Uso del producto por el consumidor: Para decorar pastel tres leches. 
Características del empaque: No se empaca sino se utiliza para la decoración del Pastel tres leches. 
Periodo de caducidad: 3 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: No se almacena ni lleva 
etiqueta. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Clara de huevo. 
Ingredientes secos: Azúcar. 
Ingredientes líquidos: Clara de huevo. 
Otros in•redientes: Ninguno. 
Saborizantes y aromatizantes: Ninguno. 
Conservadores naturales: Ninguno. 
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Especialidad: Empaque Raciones: 30 

Nombre del producto: Queso fundido Tipo de receta: Mexicana 

El. Queso fundido 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Queso mozarella 10 Libras 

Queso cheddar 10 libras 

Queso pecorino 10 Libras 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se cortan en trozos los diferentes tipos de quesos, se pasa por el 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 operación 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 bolsa, formando 20 órdenes por 
empaque y as de 4 onzas se empacan en 20 órdenes por bolsa, se les coloca la tarjeta de control de 
erasaque y se anuda la bolsa. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Queso fundido. 

Características del producto final: Queso rallado en órdenes empacado al vacío. 
Tiempo de preparación: 1 hora.  

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	O a -5 "C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: En bolsas individuales de 1 ó 4 onzas. 

Periodo de caducidad: 15 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines" (ingrediente de otro platillo). 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Quesos chedar, pecorino y mozarella 
Ingredientes secos: Ninguno. 
Ingredientes líquidos: Ninguno. 
O ros ingredientes: Ninguno.  
Saborizantes y aromatizantes: Ninguno. 
Conservadores naturales: Ninguno. 
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E2. Queso para tacos 

ie 
Nombre del producto: Queso para tacos Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 10 Especialidad: Empaque 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Queso de capas 1 Unidad 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se toma el queso entero de capas se corta en 10 porciones iguales del onza aproximadamente. 5 
pesa una onza y se empaca en una bolsa plástica de 5 X 8. Se empacan 20 bolsitas de 1 onza en otra 
bolsa, formando 20 órdenes por empaque en una bolsa corriente de 10 I bs. de 12 X 18 X 3, se 
coloca la taCeta de control de empaque y se anuda la bolsa. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Queso para tacos 
Características del e roducto final: Queso porcionado empacado al vacío. 
Tiempo de preparación: 1 hora. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	0 a -5 °E? 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: en bolsas individuales de 1 ó 4 onzas. 
Periodo de caducidad: 10 días.  
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines" (ingrediente de otro e la illo). 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Queso de (pas 
Ingredientes secos: Ninguno. 
Ingredientes líquidos: Ninguno. 
Otros ingredientes: Ninguno. 
Saborizan es y aromatizantes: Ninguno. 
Conservadores naturales: Ninguno. 
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Fl. Chimichurr 

. 	1 

...as,  

Nombre del producto: Chimichurry Tipo de receta: Internacional 

Raciones: 17 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Perejil 20 Manojos 

Ajo entero 50 Unidades 

Pimienta molida 0.03 Libras 

Tomillo 20 Manojos 

Saborin 4 Onza 

Salsa maggi 1 Botella 

Mostaza 0.12 Onza 

Consomé de pollo 12 Onza 

Aceite 2.5 Galón 

Vinagre 0.25 Galón 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se lava y desinfecta el perejil, se pica bien y se mezcla con todos los demás 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 
empaque 	se anuda. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del producto: 	Chimichurry. 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 

Tiempo de preparación: 2 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 

V> de almacenamiento: 	O a -5 °C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 

Características del empaque: Empacado en bolsa de 1 litro (2 lbs.) y luego dentro de una bolsa de 12 X 18 

X 3. 
Periodo de caducidad: 10 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines".  
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha de 

elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima principal: Perejil, vinagre y mostaza. 

Ingredientes secos: Ajo entero, pimienta molida, tomillo, saborin y consomé de pollo. 

Ingredientes líquidos: Salsa maggi, mostaza, aceite y vinagre. 

Sabo izantes y aromatizantes: Especias (pimienta molida, tomillo) saborin, consomé de pollo y ajo. 

Conservadores naturales: Vinagre y aceite.  
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F2. Salsa barbacoa 

-r  ......... 	e...é 

Nombre del producto: Salsa barbacoa Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 5 Especialidad: Empaque 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebollas 10 Onzas 

Azúcar morena 12 Onzas 

Ajo entero 0.33 Unidades 

Sal corriente 2 Onzas 

Salsa inglesa 1 Vaso 

Salsa de tomate (galón) 0.47 Galón 

Chile chipotle 0.1 Lata 

Aceite 0.03 Galón 

Vinagre 0.07 Galón 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se lava y desinfecta bien la cebolla y se muele junto al ajo y se fríe en el aceite, a los 5 minutos de le 
añade el vinagre, el chile chipotle licuado y la sal. Cuando comienza a hervir se le añade la salsa de 
tomate ketchup, el azúcar morena y la salsa inglesa, se deja hervir por 30 minutos; se deja enfriar 
para ser empacada. Se empaca en bolsa de empaque al vacío 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 tar'eta de control de em ar ue 	se anuda. 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Salsa barbacoa. 
Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiempo de preparación: 45 minutos. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
r de almacenamiento: 	O a -5 °C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacío de 10 X 15 y se coloca en 
otra bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 

Periodo de caducidad: 10 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "I.os Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 
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COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia 8rima principal: Cebolla, salsa de tomate y chile chipotle. 
In; redientes secos: Sal, ajo y azúcar morena. 
MI edientes líe uidos: Salsa inglesa, salsa de tomate, aceite y vinagre. 
Otros ingredientes: Queso rallado en órdenes empacado al vacío. 

Saborizantes 	aromatizantes: A'o, azúcar morena y sal. 
Conservadores naturales: Vinagre y aceite 
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Nombre del producto: Salsa mexicana cocida 

Raciones: 5 

Tipo de receta: Mexicana 

Especialidad: Cocina 

F3. Salsa mexicana cocida 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebolla 1 Lb. 1 onza libra / Onza 

Chile pimiento 1 Lb. 8 onzas Libra / Onzas 

Tomate de picar 7 Lbs. 11 onzas Libra / Onzas 

Chile jalapeño 3 Onzas 

Azúcar corriente 1 Onzas 

Maicena 3 Onzas 

Ajo entero 0.77 Unidades 

Sal corriente 2 Onzas 

Salsa inglesa 0.08 Botella 

Aceite 0.15 Galón 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se lavan los tomates y se ponen a cocer en agua para poder pelarlos; luego se lavan y desinfectan las 
verduras con biocyde (2 onzas / galón de agua), luego píquelas en cuadritos. Ponga a sofreír la 
cebolla y el chile pimiento y luego añadir el tomate picado a pelado, se le agrega el azúcar, la 
maicena, la sal y el chile jalapeño 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 empaque al vacío de 10 X 15 y luego se coloca en otra bolsa 
corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3, con su tarjeta de control de empaque y se anuda. 

113 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	Salsa mexicana cocida. 

Características del 	roducto final: Se encuentra em acado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tient o de preparación: 3 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	O a -5 °C. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: Empacado en bolsa de empaque al vado de 5 lbs. de 10 X 15 y 
lue o dentro de una bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 
Periodo de caducidad: 10 días. 
Lu ar de venta del 	roducto: Restaurante "Los Cebollinos". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia *rima *runa sal: Cebolla, chile pimiento, tomate y chile jalapeño. 
Imedientes secos: Azúcar, maicena, a'o, sal. 
In: edientes líquidos: Salsa inglesa. 
Saborizantes 	aromatizantes: is'o, sal y azúcar. 
Conservadores naturales: Aceite. 
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F4. Salsa suiza 

. 

Nombre del producto: Salsa suiza Tipo de receta: Mexicana 

Raciones: 20 Especialidad: Cocina 

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

Cebolla 5 l..ibras 

Tomate para picar 20 libras 

Cilantro 0.25 Manojos 

Ajo entero 1.25 Unidades 

Sal corriente 4 Onzas 

Tornillo 0.5 Manojo 

Laurel 0.25 Manojo 

Pasta de tomate 1.25 Latas 

Consomé de pollo 12 Onzas 

Aceite 0.25 Galones 

119 

SISTEMA DE  ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 
Se lava y se desinfecta el tomate y la cebolla con biocyde (2 onzas / galán de agua), muélalo con el ajo, el tomillo 
y el laurel. En una olla de 20 galones, deje calentar el aceite aproximadamente por 10 minutos verificando que 
este se encuentre bien caliente, sofría lo que molió y agréguele la pasta de tomate, el consomé de pollo y la sal 
dejándolo hervir por una hora, cuando comience a hervir se le añade e manojo de cilantro lavado y desinfectado 
(solo para que suelte el sabor sin desatar el manojo), llévelo a ebullición por 45 minutos, déjelo enfriar y 

empáquelo 

Se empaca en bolsa empaque al vacío de 10 X 21 y se coloca en otra bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3 

con su tarjeta de control de empaque y se anuda. 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del producto: 	 Salsa suma. 

Características del producto final: Se encuentra empacado en bolsas y debidamente etiquetado. 
Tiempo de preparación: 2 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	O a -5 t. 
Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Caraclerísticas del empaque: Empacado en bolsa de empaque al vacío de 10 X 21 y se coloca en otra bolsa 
corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 
Periodo de caducidad: 10 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "I os Cebollinos". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha de 
elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 
Materia prima principal: Cebolla y tomate. 
Ingredientes secos: Ajo, sal, tomillo, laurel, consomé de pollo. 
Ingredientes líquidos: Aceite y pasta de tomate. 
Otros ingredientes: Ninguno. 
Saborizantes y aromatizantes: Especias (tomillo y laurel), ajo, sal y consomé 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  Libras 

Cilantro 1 Manojo 

Miltomate 100 Libras 

Chile serrano 8 Onzas 

Lechuga 20 libras 

Chile jalapeño 8 Onzas 

Ajo entero 4 Unidades 
Sal corriente 1 Libra 

Tornillo 2 Manojos 

Laurel 1 Manojo 

Consomé de pollo 4 I.bs. 4 onz. libras / Onzas 

Aceite 002 Galones 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

Se lavan, pelan y desinfecta con biocyde (2 onzas / galán de agua) las cebollas, el cilantro, el 
miltomate, la lechuga y el chile jalapeño, se le agrega el laurel, tornillo, el consomé, el chile serrano y 
el resto de los condimentos, exceptuando el aceite. Se pone a cocer todo en 30 galones de agua, 
dejándolo hervir por 30 minutos, luego se muele y se le agrega el aceite y se sofríe por 30 minutos 
más y se deja enfriar para ser empacado y se refrigera inmediatamente. 

Se empaca en bolsa de empaque al vacío de 10 X 21 y se coloca en otra bolsa corriente de 10 lbs. 
de 12 X 18 X 3 con su tarjeta de control de empaque y se anuda. 
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Nombre del producto: 	 Salsa verde cocida. 

Características del producto final: Se encuentra erneacado en bolsas 	debidamente eti uetado. 

Tiempo de preparación: 2 horas. 

Tipo de almacenamiento: Cuarto frío en refrigeración. 
T° de almacenamiento: 	0 a -5 °C. 

Uso del producto por el consumidor: Comestible. 
Características del empaque: Se empaca en bolsa de empaque al vacío de 10 X 21 y se coloca en 
otra bolsa corriente de 10 lbs. de 12 X 18 X 3. 
Periodo de caducidad: 10 días. 
Lugar de venta del producto: Restaurante "Los Cebollines". 
Etiqueta condiciones específicas del producto durante su distribución: Producto, cantidad, fecha 
de elaboración, fecha de vencimiento. 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: Cebolla, cilantro, miltomate, lechuga y chiles serrano y jalapeño. 
In redientes secos: No, sal, tomillo, laurel y consomé de pollo. 
In redientes lí e uidos: Aceite. 
Otros in redientes: Ninpno. 
Saborizantes y aromatizantes: Epecias (tomillo y laurel), ajo, sal, consomé de pollo y cilantro. 

Conservadores naturales: Aceite. 



127 

1J 

u o 

a  0, 

o -n 

re
re 

 
t- 

P
ro

du
ct

o
:  S

a
ls

a  
ve

rd
e  

co
ci

d
a

  



128 



12!1 



130 



IV. FORMATOS 

141 



132 

1. Información del producto / Formato 

Nombre del producto (1). 

y„...:"...."c........s,—.../ 

1 i 

Nombre del producto: (2).  tipo de receta: (3).  

Raciones: (4). Especialidad: (5).  

Ingrediente Cantidad Unidad de medida 

(6). (7). (8). 

SISTEMA DE ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN 

(9). 

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
Nombre del i roducto: 	(10). 

Características del • oducto final: 	(11). 
Tiempo de preparación: 	(12). 
Ti *o de almacenamiento: 	(13). 

T° de almacenamiento: 	(14). 

Uso del producto por el consumidor: (15). 

Características del em e a. ue: (16). 

Periodo de caducidad: 	(17). 

Lugar de venta del producto: (18). 
Eti e neta condiciones específicas del producto durante su distribución: (19). 

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO 

Materia prima principal: ( 20). 

Ingredientes secos: (21).  
Ingredientes líquidos: (22). 

Otros ingredientes: (23). 

Saborizantes y aromatizantes: (24). 

Conservadores naturales: (25). 
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Instructivo del formato de información del producto 

Anotar en el espacio asignado: 

Detalle de elaboración 

1. Producto 

2. Nombre del producto 

3. Tipo de receta (mexicana / internacional) 

4. Número de raciones 

5. Especialidad (Área de la planta de proceso donde se elabora el producto) 

6. Ingrediente 

7. La cantidad del ingrediente utilizada para esa receta 

8. Unidad de medida del ingrediente 

9. Sistema de elaboración y presentación (procedimiento para elaborar el platillo y descripción 

del empaque) 

Descripción del producto 

10. Nombre del producto 

11. Características del producto final: 

12. Tiempo de preparación: 

13. Tipo de almacenamiento 

14. Temperatura de almacenamiento 

15. Uso del producto por el consumidor 

16. Características del empaque 

17. Período de caducidad 

18. Lugar de venta del producto 

19. Etiqueta: condiciones específicas del producto durante su distribución y comercialización 

Composición del producto 

20. Materia prima principal 

21. Ingredientes secos 

22. Ingredientes líquidos 

23. Otros ingredientes 

24. Saborizantes y aromatizantes 

25. Conservadores naturales. 
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