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Estandar de Procedimientos Operativos (SOPSs)
Evaluacion de la seguridad alimentaria

Escribe las respuestas de las siguientes preguntas/categorias debajo en un documento separado.
Las respuestas deben escribirse en inglés. Estos deberian ser especificos a su facilidad, en sus
propias palabras, no solamente en general, o respuestas copiadas.

Envie respuestas para numeros 1 a 22 (si la categoria no se aplica a su operacion, marcalo como
N/A); respuestas para numeros 23 a 29 solamente deberian ser enviados si se aplican a su
operacién. Articulos marcados con una * indican los que proveemos mas informacion en nuestro
sitio web. https://www.c-uphd.org/educational-materials.html

Por favor envie solamente copias en papel (no discos compactos, no unidades USB, etc.).
Tipicamente, el documento final tiene entre dos y quince paginas. Paquetes mas largos o carpetas
no seran aceptados, ya que este documento estara puesto en su archivo de permiso. Cualquier
cambios hechos durante el proceso de la revision del plan tendran que ser actualizados en su
documento de EPO, y una copia final y aprobada debe estar enviada antes de programar una
inspeccion final.

1. Enfermedad de Empleado: Envie su:
a. Politica de enfermedad de empleado *
b. Procedimientos para responder a un evento de vomitar o de diarrea *
c. Como los empleados seran conscientes de esto
Tenga en cuenta: estos documentos deberian estar presentados/disponibles en todos
momentos en su facilidad.

2. Certificacién de Gerente Certificado de Proteccién de Alimentos (CFPM): Envie las
copias de los certificados para todos CFPM, o comprobante de registro en una clase
aprobada (debe ser completada y la certificacion emitida antes que la inspeccion sea
programada). Tenga en cuenta que por lo menos una persona-a-cargo (PIC) debe estar en el
area durante todas horas de operacion. En todas las facilidades de Categoria 1/ Riesgo Alto,
todos CFPM también deben tener comprobante de entrenamiento de alérgenos.
Adicionalmente, todos los otros manipuladores de alimentos (cocineros, cantineros,
servidores, lavaplatos, etc) deben obtener un Certificado de Manipulador de Alimentos
(FHC). https://www.c-uphd.org/food-worker-training.html

3. Lavarse las Manos: Envie su:
1. procedimientos de lavarse las manos
2. lista de los veces cuando los empleados deben lavarse las manos
3. Ejemplo del letrero de cédmo lavarse las manos en todos lavamanos (requerido)

4. Contacto de Manos Desnudas: Envie su plan de evitar contacto de manos desnudas con
comidas-listas-de-comer. *


https://www.c-uphd.org/educational-materials.html
https://www.c-uphd.org/educational-materials.html

10.

11.

12.

Prevencién de Contaminacion Cruzada: Envie su plan de evitar la contaminacion
cruzada en cada una de las siguientes areas:

1. materiales

2. lavarse las manos

3. designacion de los tareas de los empleados

4. almacenamiento

Fuente Alimentaria: Envie una lista de los fuentes alimentarias que usara (distribuidores,
vendedores, granjas, etc.) Si va a estar sirviendo carne de caza, champifiones silvestres, o
inventario de mariscos, proporciona informacion especifica de productos y fuentes.

Entregas: Envie sus procedimientos para aceptar las entregas de sus vendedores de
alimentos, incluyendo cémo revisar temperaturas y verificar la calidad, y quién es
responsable.

Marcar las Fechas: Envie como marcaras las fechas de control de tiempo/temperatura para
seguridad (TCS) de los alimentos preparados in situ y alimentos comerciales de TCS que se
abren y se mantienen durante 24 horas. Asegurese de indicar cuanto tiempo estos alimentos
estaran contenidos antes de ser desechados. *

Cocinar: Envie una lista de alimentos que cocinara y la temperatura minima para cada una.
Esto debe ser una lista especifica de las comidas y no sélo categorias en general. También,
incluye los procedimientos de cualquier método discontinuo que tiene la intencién de usar.

Contener Alimentos Frios: Envie sus procedimientos de contener alimentos frios,
incluyendo:
1. cudl sera la temperatura maxima de alimentos contenidos frios
2. cuales maguinarias se usaran para mantener los alimentos contenidos frios
3. como los empleados controlaran a las temperaturas
4. qué sucedera si los alimentos exceden las temperaturas correctas

Si estas proponiendo contener cualquier alimento en hielo, enumera los alimentos y la
locacion; es posible que una aplicacion de “Tiempo como un Control de Salud Publico” tendra
gue ser presentada también.

Conteniendo Alimentos Calientes: Envie sus procedimientos de contener alimentos
calientes incluyendo:
1. cudl sera la temperatura minima de alimentos contenidos calientes
2. cudles maquinarias se usaran para mantener los alimentos contenidos calientes
3. cOmo los empleados controlaran a las temperaturas
4. gué sucedera si los alimentos bajen debajo de las temperaturas correctas

Enfriar de los Alimentos: Envie lo siguiente:
1. una lista de todos los alimentos que seran cocidos y enfriados en su facilidad
2. procedimientos de enfriar, paso-por-paso para estos productos *
3. cdémo vas a supervisar tiempo/temperatura de los alimentos en el proceso de
enfriamiento
4. qué haré si el producto no cumple con cada requisito de tiempo/temperatura



13.

14.

15.

16.

17.

18.

Termdmetros: Envie informacién con respeto a:
1. los tipos de termdmetros que usara
Nota: si tienes alimentos delgados como empanadas de carne o filetes de pescado
en su menu, una sonda de didmetro-pequefio disefiado para medir la temperatura
de los alimentos también tendra que estar disponible para usar.
b. como calibrara los termémetros *
c. con qué frecuencia calibrard estos termémetros

Lavar de Productos: Envie lo siguiente:
1. una lista de todos los productos en su facilidad que requieren que lo laven
2. procedimientos de lavar productos (cémo y donde/ cual lavadero)

Descongelacién: Envie lo siguiente:
1. Una lista de todos los alimentos que serdn descongelados en su facilidad
2. Procedimientos para descongelacion (incluyendo dénde)

Desinfectante: Envie la siguiente informacién para lo que usaras en baldes con pafios,
atomizadores, lavaderos de tres compartimentos, etc.:
1. tipo de desinfectante que usara (asegurese de incluir el quimico especifico, no
solamente el nombre de la marca)
2. acudl concentracién que el desinfectante sera mezclado (en ppm — partes por
millén) Asegurese de que tengas las tiras de pruebas correctas.
c. temperatura del agua con que el desinfectante sera mezclado

Lavando Equipamiento: Envie la siguiente informacion con respeto a sus procedimientos de
lavar equipamiento.

1. procedimientos de lavar articulos en lavaderos de tres compartimentos — incluye la
temperatura minima del agua de lavar, quimico de desinfectante usado,
concentracion de desinfectante, temperatura minima del agua con desinfectante,
cuanto tiempo deben estar dejados en el desinfectante, y como seran secados

2. procedimientos de lavar articulos en el lavavajillas (si lo tiene la facilidad)

1. Sisu maquina usa un quimico para desinfectar, incluye al quimico
desinfectante, la concentracion requerida y a la temperatura minima del
agua.

2. Sisu maquina usa calor-alta para desinfectar, incluye las temperaturas
minimas de lavar y enjuagar. Nota: facilidades estan requeridos para
proporcionar una manera para probar a su maquina. (tiras de prueba de
desinfectante para el elemento quimico, banda térmica irreversible o
termoémetro que soporta temperaturas altas para un elemento de
temperaturas altas.

3. una lista de todo el equipamiento que no encajara dentro del lavadero de tres
compartimentos, y procedimientos de como estaran limpiados-en-lugar

Quimicos: Envie la siguiente informacion:

1. donde los quimicos estaran guardados

2. enumere todas las conexiones de quimicos a las tuberias de agua (gj. en el
lavadero de la fregona o en el lavador de tres compartimentos), la compafiia de
qguimicos, y el propoésito de la conexién quimica
Nota: si usted tiene desinfectante conectado a las tuberias de agua, asegurese de
que sea conectado a una linea fria y caliente, o una linea templada, para
proporcionar la temperatura correcta de agua.



19.

20.

21.

22.

Areas de Empleados: Envie la(s) area(s) asignadas especificas donde los empleados estan
autorizados a:

1. guardar sus pertenencias

2. guardar y comer bebidas

3. guardar y comer comida

Control de Plagas: Envie su plan de gestion de plagas. Si tiene una compaiiia de control de
plagas, también envie el nombre de la compafiia y la informacién de contacto.

Formacién de Empleados: Envie como formards a empleados con respeto a esta Estandar
de Procedimientos Operativos (incluyendo cuando y como sera cumplido y como estara
documentado).

Procedimientos de Emergencia: Si esta disponible, envie cualquier procedimiento que
tenga su facilidad con respeto a 6rdenes de ebullicion, incendios, inundacion, reflujos de
aguas residuales. *

Nota: Solamente envie respuestas a articulos 23-29 si se aplican a su operacion.

23.

24.

25.

26.

27.

Tiempo como un Control de Salud Publico: Si desea utilizar el tiempo como control, en vez
de temperatura, para cualquier alimento (ej. una jarra para crema para el uso de los clientes,
arroz de sushi, queso rallado sobre hielo), envie una aplicacién de Tiempo como un Control
de Salud Publico.

Asesoramiento al Cliente: Si cualquier alimentacién animal (ej. res, huevos, pescado,
cordero, carne de cerdo, aves de corral, 0 mariscos) se servira crudo, poco cocido, o sin
haber sido procesado de otro modo para eliminar los agentes patégenos, ya sea en forma
lista-de-comer o como ingrediente en otra comida, se requiere un asesoramiento al cliente.
Esto debe incluir una divulgacion (ej. una descripcion diciendo que la comida esta “cruda” o
“preparados al momento”, ademas de un recordatorio (ej. un asterisco al lado de cada
producto alimenticio con un asesoramiento al cliente debajo de cada pagina del menud con un
asterisco). Presenta un borrador de su menu con estos articulos para revista. *

Restauracion: Si piensa ofrecer restauracion como parte de su operacion, incluye el tipo
(entrega, montaje/ servicio en el lugar, publico, privado — o cualquier o todas), ademas de
cualquier menu adicional de restauracion y que equipamiento de transportacion y de servicio
usara. *

Cocina Lenta: Enumere todos alimentos cocinados a fuego lento, y presenta sus
procedimientos completos para la cocina lenta (para procesos culinarios que duran mas de 6
horas — ej. barbacoa). Incluye el tiempo que dura cada alimento cocinado a fuego lento para
alcanzar la temperatura minima requerida. Indica sus procedimientos para cuando los
alimentos no estan en las temperaturas correctas.

Destruccion de Parasitos: Envie una lista de los productos que contienen destruccion de
parasitos, y presenta una copia de la(s) letra(s) de destruccion de parésito. Estos tipicamente
se requiere para servir el pescado crudo como sushi, sashimi, o poke.



28. Poblaciéon Altamente Susceptible: Si su facilidad sirve principalmente a una poblacion
altamente susceptible (hogar de ancianos, guarderia con nifios de 4 afios 0 menos,
inmunocomprometida, etc.), envie sus procedimientos que abordan la coccién de los
alimentos crudos y/o el uso de jugos no pasteurizados.

29. Procesos Especiales: Si su facilidad estard haciendo cualquiera de los siguientes: ahumado
para preservacion, envasando con oxigeno reducido o al vacio, cocina sous vide, sous vide,
procesamiento de carne a medida, curado de carne, pruebas de pH para la conservacion,
germinacion de semillas, adicion de conservantes, elaboracion de jugos no pasteurizados,
envasado de jugos, fermentacion de salchichas, kimchi, encurtidos, chucrut, funcionamiento
de un tanque de moluscos, entonces un formulario de solicitud de varianza * (y posiblemente
un plan HACCP) debe ser presentado.
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