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CIBT Guayaquil, 03 de diciembre de 2008

lngeniero
Carlos Poveda Loor
Coordinador del PROTAL
En su despacho.

De mis consideraciones

Por medio de la presente Yo, CRISTHEL ESTEFANIA VILLAMAR PEREZ, con
número de matrícula 20C412476 estudiantes del Programa de Tecnología en
Alimentos, pongo a su disposición el informe de Prácticas Profesionales como
asistente de Control de Calidad, las mismas que realicé en la empresa
GATEGOURMET DEL ECUADOR ClA. LTDA., desempeñándome como
As¡stente de Producción, en el periodo comprendido entre el 14 de Mayo hasta
el 9 de Noviembre del 2007.

Esperando que el presente informe cumpla con los requisitos y expectativas
dispuestos en PROTAL, es muy grato suscribirme.

Atentamente.
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De mi consideroción:

Pormedlodelpresenlemeperm¡loextenderels¡guieniecerl¡ficododeloseñoritov|t|.jA,^Ar
PEREZ CRTSTEI E$ErANIA, el cuol reolizó posontios (procticos) o nivel del óreo de conlrol de

Colidod,desdeel14deMoyoolOgdeNoviembredel2mT(75díos),oblen¡endoUn
rendimienlo oceploble duronte el l¡empo que esluvo coloborondo en nuetro compoñÍo'

Elinleresodopuedehocerusode|presenteCertif¡codo,comoloeslimeconveniente.
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Dc mis co¡sider¡ciones:
Por medio de la prcsente quiero remitirle detalladarnente las actividades

que realizo en las prácticas profesionales que est'oy llevando a cabo en la

compañía Gate Gourmet.

Pmsigo a ocplicar mis laborcs que consisten en:

. Contr,ol de gramajes de cada producto (elaborado, semielaborado,

productos frtscos)
r Control de CCPs de temp€raturas de almacenamiento, nranipuleo,

ambiente, cocción, enfria¡ri ento.
. Cont¡ol de temperaturas ¿a ¿r¿¡s¡qmiento de productos terminados

y üempo de exPosición.
r Chequeo del personal en el cumplimiento de los CCPs del diagrama

de flujo.
r Toma de muestas apara anrálisis microbiológicos de productos

frescos, semi-elaborados, terrrinados, zuperfi cies, embientes,

personal, y de los proveedores de productos'

. Interf,retaciófl y toma de acciones correctivas con respecto a los

resultados de los aruálisis microbiológicas si ameritase'

r Monitoreo continuo de las acciones co¡rectivas.
r Inspección de planta y del personal-
r Chequeo de los holding box (coches con ias comidas armadas para

los vuelos) entrega erl pista y camiones.

Cont¡ol de productos terminados dados de baja.

lnvent¡¿rio de pedidos de quimicos
Inventario de pedido de suministros

Master
Maria Femanda Morales
Coordinador de Portal

Agardezco de antema¡o la atención prcsuda

Atentamente,
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Cristhel Villama¡ Pérez
Matricula: 2004124'76
CI:0918046533

\v f

I



I\DICE
CARTA DE PRESENTACION..,,......

CERTIFICADO DE PRACTICAS

HOJA DE EVALUAClONlNDlCE,......................

IN D ICE

RESUMEN........................

TNTRODUCCTÓN .........

DETALLE DEt TRABAJO REALIZADO .

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA..

tocALtzActÓN

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

TAMAÑO DE PRODUCCIÓN DE LA EMPREsA...

ORGANIGRAMA DE LA EMPRE54.........

DIAGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION

DETALTE DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN

DrsEÑo DE PROOUCTO....................

1. COMPRAS........

2. TRANSPORTE Y RECEPCIÓN

3. ALMACENAMIENTO

3

.......4

.......5

.......7

.......8

10

._. 11

... 11

..... 13

11

72

L4

15

16

16

77

!7

18

18

5, ALMACENAMIENTO

6. DESCONG E tACrÓN..............

7. PREPARACIÓN PREVIA A LA COCCION

8. ALMACTNAMIENTO

...18

9. COCC|ÓN

19

19

20

21

l110. ENFRtAMrENTO.....................

11. ALMACENAMIENTO

12. EMPLATAOO

13, ALMACENAMIENTO.

14. ARMADO DE BANDEJAs.....,

15. ALMACENAMIENTO FINAL.

16. DESPACHO AL AV1ON...,.......,..............

J1

......23

......21

,,

......24

)

.....2

17. TRANSPORTE,



Puntos Críticos de Control, Especiflceciones y Registros de Control 28

CD

1,,

^\f
¿'
It ,'" I

CIBT

6



RESUTIEN

El contenido de este lnforme se basa en las Practicas Profesionales realizadas
en la empresa GATEGOURMET DEL ECUADOR, como asistente de control
de calidad, en donde se expondrá la aplicación de los procedimientos que son

utilizados en la producción para la obtención de productos alimenticios
terminados seguros.

GATEGOURMET DEL ECUADOR es una empresa que provee sus productos
a diversas aerolíneas, por lo que es llamada una "cocina de vuelo", la cual
constantemente esta renovando los tipos de menú que son consumidos por los
cl¡entes de las compañias aéreas debido a que es una de las dos únicas
compañías que brindan el serv¡cio de Catering Aéreo en la ciudad de
Guayaquil. Esta compañía esta siempre presta a rec¡b¡r nuevas opiniones, con
el fin de conseguir que el servicio brindado dentro de la aerolínea sea de total
agrado por parte de los pasajeros, es por esto que se real¡zan degustaciones
constantemente para controlar que no haya variaciones en la calidad de sus
productos.

EI presente informe incluirá también el proceso de producción detallado
con sus respectivos controles en línea y puntos críticos de control desde la
recepción de la materia prima hasta el producto terminado, asi como
también mostrará las especificaciones de calidad exigidas por los clientes
basadas en normas de higiene y calidad organoléptica en los diferentes
tipos de servicios que brinda la empresa.
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INl'RODUCCIÓN

GATEGOURMET DEL ECUADOR es una de las 109 cocinas de vuelo,

repart¡das en 29 países, compromet¡da y bajo los principios de calidad que

rigen a todas las GATEGOURMET a nivel mundial, GATEGOURMET DEL
ECUADOR satisface las necesidades alimentarias de cientos de pasajeros que

diariamente abordan las compañias TAME, AMERICAN AIRLINES' AVIANCA'
IBERIA, LAN CHILE Y VIP.

Es una empresa que persigue siempre complacer a los clientes, realizando los

más estrictos controles de calidad e higiene, todo esto complementado con

sistemas de producción como son: Programas de Producción variable, que se

basa en optimizar los procesos de elaboración de menú de manera que la
mejor cal¡dad vaya al producto final.

Las espec¡f¡caciones de menú están basadas de acuerdo con las decisiones
de las compañías aéreas, los cuales asisten a presentaciones de menú que

son elaborados por el Chef Ejecutivo y Gerente de Producción, en donde,

mediante degustaciones de diferentes platos deciden que tipo de menú son

escogidos para los diversos ciclos de comidas durante todo el año.

Así como también eligen el tipo de menú que se debe brindar en el caso de
presentarse comidas especiales, las mismas que tienen contenidos
nutricionales establecidos por los clientes.

Las personas que están a cargo de la elaboración diaria de los menús de

diferentes aerolíneas están debidamente entrenadas en lo referente a BPM y

HACCP por parte del departamento de Control de calidad.

Así como también cumplen con este requisito todas las personas

encargadas de hacer llegar el producto al avión.

GATEGOURMET DEL ECUADOR, posee varias áreas establecidas, las cuales

son:

Cocina Caliente, en la cual se maneja la preparación de los platos

fuertes.

Cocina Fría, en la cual se prepara, arma y empaca todos los platos que

se consumen crudos, contigua a ésta se encuentra el Área de Make and
Pack donde se realiza el Armado y Empacado de los platos fuertes
provenientes de la Cocina Caliente.

Pasteleria y Panadería, de donde proviene toda la producción panadera
y repostera para todos los servicios que se brindan a las distintas

aerolineas.

Charcutería, encargada de la preparación de carnes y manscos,

fJ



- Verduleria, encargada de la preparación de frutas y vegetales, cabe
indicar que éstas dos áreas cumplen las funciones de proveedores
intemos para las zonas de cocina fría y caliente.

i Bodega, la cual es la encargada de recibir la materia prima y por lo tanto
es la encargada de suministrar productos a cada área.

Todos estos controles en conjunto hacen que GATEGOURMET DEL
ECUADOR brinde siempre alimentos elaborados de primera calidad e
higiene según las especificaciones de nuestros clientes más importantes.
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DETALLE DEI, TRABAJO REALIZADo

Por medio de la presente detallo las actividades que realice en las pÉcticas
profesionales en la compañía Gale Gourmet del Ecuador.

Durante el tiempo en el que estuve realizando las Practicas Profesionales en la
empresa me incorporaron como Asistente de Control de Calidad bajo la

dirección de la jefa del Departamento la Tecnlga. Jessenia Delgado, qu¡en me
asigno las siguientes actividades:

- Control de gramajes de cada producto (elaborado, semielaborado, productos

frescos)

- Control de CCP's de temperaturas de almacenamiento, manipuleo, ambiente,

cocción, enfriamiento.

- Control de temperaturas de almacenamiento de productos terminados y

tiempo de exposición

- Chequeo del personal en el cumplimiento de los CCP's del d¡agrama de ñui:.

- Toma de muestras apara análisis microbiológicos de productos frescos,

semielaborados, terminados, superficies, ambientes, personal, y de los

proveedores de productos.

- lnterpretación y toma de acciones correctivas con respecto a los resultados de

los análisis microbiológims si ameritase.

- Monitoreo continuo de las acciones conectivas.

- lnspección de planta y del personal.

- Chequeo de los holding box (coches mn las mmidas armadas para los vuelos

entrega en pista y camiones.

Control de productos term¡nados dados de baja.

lnventarb de peddos de quimims

Inventario de pediJo de suministros
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ASPECTOS GE]'iERAI,ES DE LA EI\{PRE SA

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA
GATEGOURMET comenzó a operar en Ecuador, el 1 de Abnl de 1999, con dos
cocinas: una en Quito y otra en Guayaquil. En conjunto con capital ecuatonano,
GateGourmet Ecuador pasó a formar parte de las más de 109 cocinas de
Servicio a Bordo de GateGourmet, en el mundo.

Tanto la cocina de Quito como la de Guayaquil forman GateGourmet Ecuador,
que a su vez es miembro de GateGourmet lntemacional con casa matriz en
Zurich, Suiza. Existe una división regional del continente americano basada en
Memphis, EEUU.

GATEGOURMET es una organización joven, dinámica, diferente, receptiva y
que crece sólidamente. Con más de 109 empresas operando en cinco
cont¡nentes, es la segunda mayor empresa de catering del mundo.

Todos los días, más de 26.000 empleados satisfacen el apetito de miles de
pasajeros ¡ntemacionales en clases: económica, ejecutiva y primera, además
del personal de vuelo (tripulación)

GATEGOURMET es siempre reconocida por un Servrcio Global de Excelencia:
su tradición reconocida con Gente de Clase Mundial, Preferencia de Cllentes y
Liderazgo Sostenido en Costos (sus 3 objetivos corporativos). Su buen servicio
y excelente cocina son de renombre. Es por esta razón que su servicio atrae
cada vez más contratos con las principales líneas aéreas del mundo (como
Aero Continente, American Airlines, Av¡anca, KLM, Lan Chile, etc.): aquellas
que dan valor al servicio de excelencia para todas sus clases.

LOCALIZACIÓN

Quito: Luis Tufiño Oe-3-245 y Tyarco
Aeropuerto Mariscal Sucre
Teléfonos: (5932) 2595257-58 FAX: (5932) 2590069

Guayaquil: Av. de las Améncas s/n fiunto American Airlines cargo)
Aeropuerto Simón Bolivar- Guayaquil / Ecuador
Guayaquil : (5934 )2284651 -2287 565-2287 626 FAX: (5934) 2287034

lt



MERCADO AL QUE SE DEST'A'A EL PRODUCTO

Gatecourmst se encarga de brindar una amplia variedad de comidas, en los

vuelos de las aerolíneas.

Ah Ai¡erican A¡rlines'

GateGourmet ofrece a cada una de las AerolÍneas, diferentes opciones de
servicio para cada uno de los pasejeros que abordan éstas-

i Business Class BC (Clase Ejecutiva)

1 . American Airlines
2. Avianca
3. Lan Chile
4. lberia

,, Yeast Class YC (Clase Económica)

1. American Airlines

t. ED
C¿

rüt
I
I,

.'J,.J

o d\I trE

Guayaquil- MadridXL73O

Guayaquil - New York

X1516 Guayaquil - Quito - Miami

Guayaquil- Lima1P631

Guayaquil - Bogotá - Miami14578

Guayaquil - Chile14579

14554 Guayaquil - Chile

14557 Guayaquil - Chile

X1443 Guayaquil - Venezuela

Guayaquil - VenezuelaxL447

t86634 Guayaquil- Madrid¡eentaf
Guayaquil- MiamiAA 952

Guayaquil- BogotáAVOTOffi
Diferentes Destinos

Tame

AEROLI EA VUELO RUTA

CIBT
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2. Avianca
3. Lan Chile
4. lberia
5. TAME

r Crew (Tripulación)

1 . American Airlines
2. Avianca
3. Lan Chile
4. lberia
5. TAME

TAMAÑO DE PRODUCCIÓN DE LA EMPRESA
La empresa es capaz de satisfacer todos los requerimientos de los pasajeros,
cuenta con menús especiales para personas que por diferentes motivos no
pueden ingerir el menú habitual, como ejemplo de éstos menús especiales se
encuentran. Menús para niños, menús para personas de diferentes religiones,
menús para personas diabéticas, menús para personas no tolerantes a la

lactosa.

Es un poco difícil en sí determinar el tamaño real de la producción, ya que Ia

empresa se basa en el número de pasajeros que tenga el vuelo, lo que si es
interesante saber es que existen temporadas bajas que son generalmente de
julio a noviembre en los cuales los vuelos no salen con la capacidad total, y en
los meses restantes se denomina temporada alta, debido al flujo de pasajeros
que abodan al total de la capacidad el vuelo.

Pero podemos bosquejar la producción del mes de Febrero del 2007 en el que
la producción fue:

70202 Servicios216
Número de vuelos Producción

l3
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DETALI,E DEI, PROCf, SO DE PRODIi(]CIÓN

DISEÑO DE PRODUCTO

El diseño del producto esta su¡eto a la decisión por parte de las compañías
aéreas, que después de la degustación de los diferentes platos que encierran
entradas, platos fríos, platos calientes, ensaladas, postres, etc.,

en las presentaciones realizadas tanto por el Chef de la empresa cnmo por los
Chefs de Gate Gourmet intemacional, tomaran la decisión de los nuevos
menús para crear nuevos ciclos (los ciclos están conformados por una variedad
de platos que incluyen desayunos, almuer¿os, cenas, snacks fnos y clientes,
entradas, postres, etc,, por lo general ex¡sten 4 ciclos para cada aerolínea)
teniendo en cuenta no solo la presentación del producto sino la calidad, tipo de
pasajero, tipo de vuelo, etc.

Estos menús van a ser cambiadas por cada crclo dependiendo de la aerolínea,
y el tipo de pasajero sea este de primera clase o de clase económica (el

cambio de ciclo se lo hace cada 15 o 30 días) de acuerdo aun itinerario de
rotación de ciclos.

El tipo de servic¡o va a depender del dest¡no que tenga la aerolínea como se

observa a continuación algunos de los servicios con que cuenta la compañÍa:

Además de esto, como se había mencionado antertormente, tamb¡én se brinda
los servicios espec¡ales, denominados SPML (Special meal); así como comida
para niños CHML (Children meal), y otras comidas que las compañías sol¡citan
a la empresa.

f
{

tSIC¿
. .i,

r rl

HB ( Hot Breakfast) Servicio de Desayuno Caliente

Servicro de Desayuno FríoCB (Cold Breakfast

Servicio de Almuezo y Cena CalienteHL y HD (Hot Lunch)

Snack CalienteHS (Hot snack)

Snack FríoCS (Cold Snack)

FS (Finger Sándwich)

SIGNIFICADOSERVICIOS

CIBT I6



1. COMPRAS

Una vez que los nuevos menús sean establecidos el departamento de compras
ubicado en a ciudad de Quito, será el encargado de comprar una parte de las

materias primas que se requieren para la elaboración de dicho menú, mientras
que el departamento de compras ubicado en Guayaquil será el encargado de

abastecer a la planta del resto de productos, al mismo tiempo que el

departamento de control de calidad hará hincapié sobre compras para que las

materias primas que son llevadas a la planta sean obtenidas de proveedores

calificados logrando de esta manera garantizar al cliente una excelente calidad

en sus servicios.

Otro punto muy ¡mportante es que el departamento de compras junto con el

departamento de control de calidad deberá entregar al proveedor una hoja de

expectativa en las cuales le indique las especificaciones del producto.

Para garantizar que el proveedor este calificado el departamento de control de

calidad deberá establecer un cronograma de auditorias por parte de Gate

Gourmet los cuales incluyan exámenes microbiológicos, que se realizaran por

parte de la compañía para monitorear al proveedor de manera constante.
En el caso de las auditorias por parte de Gate Gourmet al proveedor existen
tres posibilidades que son: se acepta al proveedor, se rechaza al proveedor o
se condiciona para lo cual se le dará 3 meses plazos para realizar una re
auditoría. (SOP 2 Procedimiento para aprobación de proveedores)

Frecuencia de auditorias de aprobación: Los proveedores de alimentos
l¡stos para consumo deben estar aprobados por el departamento de Calidad
antes de la primera entrega a la unidad.

La aprobación inicial del proveedor deberá considerarse val¡da siempre que el
proveedor mantenga calidades altamente satisfactorias en lo que refiere a

calidad organoléptica y seguridad del producto que comercializa.

2. TRANSPORTE Y RECEPCIÓN
Esta etapa es considerada punto crítico de control, donde se maneja el registro

de CCP1 que se refiere al control de las temperaturas de recepción, en esta
etapa aquí se reciben todos los productos que se obtienen de la compra.
Los productos comprados en la ciudad de Quito, son transportados hasta la
ciudad de Guayaquil, vía aérea. Véase anexo I

Los productos comprados directamente e la ciudad de Guayaquil'
necesariamente tienen que cumplir con las siguientes especificaciones:

2. Control de temoeratura a alimentos refrioerados. (Estos alimentos no

deben tener mas de B grados de temperatura superficial)

3. Control de tempe ratura de alimentos conoelados (Estos alimentos no
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4. Peso y cantidad completa del producto solicitado,

5. Fecha de Elaboración v Caducidad (En el caso de productos elaborados
estos no pueden ser recibidos con menos de un tercio de su vida Útil).

6. Condición Física en el oue se encuentra el oroducto (En el caso de
productos recibidos en envases como latas, v¡drio, cartón, etc.)

3. ALMACENAMIENTO

Una vez recibida la materia prima, se procede a un almacenamiento corto
antes de proceder al lavado, en el caso de fn-¡tas y vegetales, ya que las cames
mariscos y productos perecederos deben ser inmediatamente guardados en
refrigeración, en el caso de la materia prima seca se procede a almacenar de la
siguiente manera:

i Bodega de Producto Seco:

Se almacena todos los productos que se conservan a temperatura ambiente
(Mermeladas, condimentos, harinas etc.), así como también se guardan ciertos
productos que las aerolineas envían como son Galletas, mermeladas, miel.

Esto se hace con el fln de evitar que los productos que sean harinas absorban
humedad y puedan perecer.
Todos los productos una vez que ingresan a la planta deben ser identificados
con fecha de ingreso y caducidad para poder realizar la rotación FIFO.

4. LAVADO
Los vegetales, frutas y demás materias primas que han sido aceptadas, son
colocados en gavetas de color plomo que identifican a la materia prima que ha
sido recién ingresada a planta del proveedor y que no tiene ningÚn
procedimiento previo de limpieza y desinfección.

Estas materias se proceden a trasladarlas al tren de lavado, diseñado con tres
compartimientos para este procedimiento donde se pre-lava, desinfecta y el
lavado final, en donde la desinfección contiene una solución de agua y cloro a
una concentración de 70 ppm y se deja por un tiempo de 5 minutos, después
pasan a ser enjuagados y bien escunidos. Por ultimo estas mater¡as primas
son colocadas en gavetas de color verde y que contengan fundas para de esta
manera preven¡r la contaminación cruzada desde la gaveta al alimento Véa
anexo 1

5. ALMACENAMIENTO

T CDn.

{

Cámara de Vegetales / Frutas:
Esta cámara debe permanecer a una temperatura de OoC a 5oC donde G' I B T
temperatura de la cámara es monitoreada tres veces en el dia y anotada en el
registro del CCP2 en donde los vegetales y las frutas, las cuales están
debidamente separados y codificados en gavetas mediante la rotulación de
mater¡a prima con fecha de procesado y fecha de caducidad, manteniendo la
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rotac¡ón FIFO, son pre-elaborados de acuerdo a la programación de menú de
cada aerolínea para el posterior proceso.

Cámara de Congelación:
Esta cámara debe permanecer a una temperatura mÍnima de -1BoC, donde la
temperatura de la cámara es monitoreada tres veces en el día y anotada en el
registro del CCP2, aquí existe una clasificación por especies (Cames, Pollos,
Pescados congelados) que son colocadas en diferentes gavetas las cuales son
codificadas y separadas manteniendo la rotaciÓn FIFO.

Cámara de Descongelación:
Esta cámara debe permanecer a una temperatura de OoC a SoC, donde la

temperatura de la cámara es mon¡toreada tres veces en el día y anotada en el

registro del CCP2, aquí existe también una clasificación por especies pero de
prod ucto fresco que va a ser procesado en un corto tiempo, manteniendo la

rotación FIFO.

Cámara de Productos Lácteos y Embutidos:
En esta cámara se mantienen los productos lácteos y los embutidos a una

temperatura de OoC a 5oC, donde la temperatura de la cámara es monitoreada
tres veces en el día y anotada en el registro del CCP2, estos al¡mentos están
debidamente separados y codificados con fecha de ingreso y fecha de
caducidad en gavetas para después ser despachados en las cantidades que
son requeridas por producción.

6. DESCONGELACION
Existe una cámara de descongelación para este f¡n, en donde la persona

responsable de la charcutería debe colocar todas las cames que se
utilizarán de acuerdo a los requerimientos de la cocina cal¡ente, para que la

manipulación sea rápida y para garantizar gue las cames han seguido la
cadena de calidad no afectando así sus características organolépticas y
microbiológicas.
La descongelación de las carnes se da en un periodo normal de 48 horas en
la cual la cámara debe de estar a una temperatura que va desde los OoC

hasta los 5oC, y en donde se debe mantener la rotación FIFO, esto se lo hace a
través de rótulos que son colocados en las gavetas donde los productos que

entran al proceso de descongelación deben indicar fecha de inicio del
descongelamiento y fecha de procesado.
Para proceder a la descongelación de las cames existen gavetas especiales
en donde se colocan las mismas, estas gavetas son las llamadas retenedoras
de jugo, ev¡tando así que la came entre en contacto con su propia sangre,
siguiendo así los procedim¡entos de limpieza establecidos por la empresa

7. PREPARACIÓN PREVIA A LA COCCION

En esta etapa el producto pasa a ser procesado convirtiéndose en un
subproducto para posteriormente ser utilizado en las etapas siguientes de la
producción
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El pre elaborado cons¡ste en:

Pre elaborado de vegetales: En el área de Verdulería se pican los diferentes
tipos de vegetales, en algunos casos se da al vegetal forma de acuerdo al
menú que se está procesando.

Pre elaborado de cames: Una vez terminado el proceso de descongelación el
personal encargado del área de Charcutería deberá procesar las cames
comenzando por la limpieza, el porcionamiento se realizara de acuerdo al
menú de cada aerolínea, donde deberán controlar peso y forma. La
temperatura de las cames no es registrada en el momento del proceso pero si
deben procurar procesar en cantidades pequeñas para evitar que el producto
se salga de los límites de temperatura y afecte la calidad microbiológica de la
misma. Finalmente el producto procesado es almacenado en la cámara de
descongelación indicando fecha de proceso, cantidad de producto, aerolÍnea y
clase, lista para que el personal de cocina caliente lleve a cabo la cocción.

En esta etapa se controla la temperatura del ambiente la cual no debe
sobrepasar los 18oC, dicha temperatura es registrada tres veces al dÍa en el
formato del CCP2.

Pre elaborado de quesos y jamones: Se laminan quesos y jamones y
muchas veces se les da forma, siguiendo como especificación principal el
peso asignado para cada producto.

Pre elaborado de frutas: se pica la fruta tomando en cuenta peso y forma
de la misma exigida por el cl¡ente.

8. ALMACENAMIENTO

Una vez que los pre elaborados estén listos se procederán a colocar los
alimentos en sus respectivas cámaras las cuales están a una temperatura de
OoC a SoC.

Cámaras en las cuales se encuentran los pre-elaborados ya listos son

¡ Cámara de descongelación
i Cámara de producción Fría

a) Frutas, Vegetales, productos lácteos y Embutidos que no
pasan por tratamiento térmico (Es. decir que son
ensamblados directamente)

i Cámara de Verdulería

Todos estos productos son colocados en sus respect¡vos recipientes y latas
para después ser repartidos a produccrón en las cantidades requeridas para el
ensamble de las diferentes aerolíneas.

f
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e. cocc//ÓN
En esta €tapa se procede a cocinar las diferentes materias primas obtenidas en
la etapa de pre elaborado, y esta cocción se rige según las temperaturas
establecidas internacionalmente por la empresa. Siendo los produclos cámicos
los que se controlan mayormente debido a que sus temperaturas deben ser las
indicadas, ya que solo así se podrá asegurar la calidad y microbiología de este
producto.

Las temperaturas a las cuales deben llegar los productos son

En esta etapa manejan el registro de temperaturas de cocción (CCP3) que es
considerado como un punto critico de control, donde deberán indicar hora de
cocción, tipo de alimento producto, aerolinea, clase, temperatura de cocción y

acciones conect¡va.

10, ENFRIAMIENTO

Una vez cocinados los alimentos, se procede a colocarlos ¡nmediatamente
en la cámera de Brasf Chiller, el cual trabaja a una temperatura de 0'C, la
finalidad de este proceso es prov@ar un choque térmico.
Esta cámara tiene como función primordial solamente enfriar los alimentos
evitando de esta forma que estos se mantengan en temperaturas de zona de
peligro (5"C e 60'C), optimizando la calidad de los productos a
ensamblarse.

Cada uno de los alimentos tiene diferentes tiempos de onfriamiento según la
textura y cantidad del producto como son:

1450 F /650CMariscos/ Moluscos, e.erdo

1650 Fi 740cAves crudas
165. F/ 74 0cAves, cames, pescádos y manscos molidos
165 0 F/ 74 0cHuevo liquido crudo y productos que lo contengan
'145 0F / 63 0cCames rojas, cordero, músculo entero (que no se

recalentaran antes de servirse).
1450 F/ 630cRoast beef
1550 F/ 680CCarne de Res
HervidasSopas y salsas
1650 F/ 740CPollo, came, pescado o mar¡scos rellenos o

rellenos que contengan pollo, came, pescado o
mariscos crudos.

1500Fi650cCames, pescados, mariscos que no hayan sido
mencionados en los puntos anteriores
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El tiempo de enfriamienlo para los alimentos vegetales cocidos es
de dos horas. Haciendo de esta manera que el producto que
estaba a una temperatura 140"F/60'C llegue a 40"F/5"C.

) El tiempo de enfriamiento para los cámicos es de 4 horas, desde
60 0c - 50c

En esta etapa manejan el registro de temperaturas de enfriamiento (CCP4) que
es considerado como un punto critico de control, donde deberán indicar tipo de
producto cocido, hora de ingreso al equipo, aerolÍnea, clase, temperatura
inicial, hora de salida del equipo y temperatura final, y acciones conectivas
para luego de esta etapa seguir al almacenam¡ento.

11, ALMACENAMIENTO
En esta etapa de almacenamiento los alimentos ya se encuentran listos para
ser ensamblados, en las cantidades necesar¡as y previamente programadas
para el número de pasajeros a los cuales corresponde esta clase de servicio
(BC, YC, Crew) de acuerdo al menú conespondiente.

Los diferentes alimentos ya procesados son colocados en bandejas plásticas y
cubiertas con Vita Film (en el cual se deberá indicar la aerolínea, clase y el día
de proceso), distribuidos de tal forma que asegure la inocuidad de cada
alimento, estas bandejas son ubicadas en coches (kanban) los cuales están
definidos para cada aerolinea de tal manera que exista un control visual de
todo lo que contenga este kanban, para facilitar también la rotación FIFO.

El almacenamiento se realiza en cámaras con una temperatura de 0'C a 5'C
cada una destinada para cada tipo de producción:

i Producción Fria: Se refiere a productos que no han pasado un
tratam¡ento térmico posterior a su pre elaborado como jamones. queso,
ensaladas, frutas entre otros incluidos en este grupo mantequillas,
galletas, mermeladas, etc.

z Producción caliente: Se refiere a todo producto que ha sido sometido a
cocc¡ón como cames, vegetales, productos secos (anoz, pastas).

12. EMPLATADO
Se denomina emplatado, a la comida puesta en vajilla de forma manual por
el personal, sigu¡endo las especificaciones establecidas en los manuales de
menús de las aerolíneas, cada una de las personas encargadas de esta tarea
está debidamente entrenada para los fines conespond¡entes.
El control de la exposición de los elaborados para armar todo un lote se
controla mediante la temperatura superf¡cial de los productos que no debe
sobrepasar los 1SoC y un tiempo de exposición máximo de 45 minutos, por lo
que el monitoreo en esta área es constante y se considera un punto crítico de
control no solo de los productos, sino del ambiente y personal que labora en
esta área.
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Se debe resaltar que cada personal de esta tarea está debidamente entrenado
para los fines conespondientes. En cada área o sección de trabajo cuenta con

su respectiva balanza, termÓmetro para controlar la temperatura del alimento el

cual debe estar entre 5oC a 13oC. Alcohol al 7OTo, detergente, y un registro
(CCPS) en el cual deberán reportar la aerolínea, clase, número de vuelo'
cantidad de platos, temperatura inicial y final del alimento del alimento y
acciones conectivas.
En esta área la temperatura ambiental no debe pasar los 18"C.

13. ALMACENAMIENTO
Una vez emplatadas las comidas, éstas son almacenadas en las cámaras de

almacenamiento de producto listo apara el despacho, éstas cámaras no deben

de salir de los límites de 0 - SoC, éstas estarán aquí hasta que el personal

encargado de armado de bandejas realice su trabajo.

14. ARMADO DE BANDEJAS
Las comidas emplatadas son ordenadas en bandejas de acuerdo a las

especificaciones de cada una de las aerolíneas.
Las bandejas que contienen comidas frías: ensaladas, postres, mantequillas,
cubiertos son colocadas en trolleys (coches de aerolíneas que sirven para

colocar las comidas y al mismo tiempo son colocados en el avión).
Las comidas que van a ser servidas calientes ( por lo general almuezos'
cenas, sopas y sanduches calientes) son llevadas refrigeradas directamente al

avión, ya que ellos serán los encargados de colocar la comida en homos para

su respectivo calentamiento.

1 5. ALMACENAMIENTO FINAL
Una vez ensambladas las comidas se procederá a introducir los respectivos
trolleys y hornos en la cámara del Holding Box (esta cámara es donde se
almacenan los servicios listos para el despacho), el mismo que esta a una

temperatura de 0'C a 5'C, estos trolleys serán colocados dentro de la

cámara a una distancia de 5 cm de la pared para que la circulación de aire
frio llegue a todas las bandejas de comida.
Tanto los trolleys como los homos deberán permanecer 4 horas en total en

la cámara del Holding Box para asegurar la estabilidad de temperatura de

los alimentos, este tiempo en el cual las comidas están en la cámara son
estándares ¡ntemac¡onales para mantener la excelente calidad e higiene del
producto hasta su despacho en el avión.

16. DESPACHO AL AVION
Las comidas son despachadas por parte del personal de producción al
personal de operaciones, el parámetro que se debe cumplir en esta etapa es

de no exceder los 8 oC, y en el caso de alimentos que se abordan calientes,

como mínimo 60 oC, estos alimentos son trasladados en envases térmicos para

mantener la temperatura.
Este punto del proceso es considerado también un punto critico de control, para

lo cual deberán reportar las temperaturas de despacho en el registro CCP6.

13



17. TRANSPORTE
La comida es transportada desde las instalaciones de la planta hacia la
plataforma en vehÍculos debidamente mantenidos, y equ¡pados para este
tipo de servicios.

18. CARGA
Una vez en la plataforma la comida es abordada en el avión y entregada a

la tripulación de cada vuelo.
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PUn-TOS CRITICOS DE CoN'tRol,

Control de los CCPs

Por control se entiende: monitoreo + posible acción conectiva

El control de los CCPs se basa principalmente en el control de la temperatura
de los alimentos a lo largo del flujo de los alimentos desde el proveedor hasta
el avión y son esenciales para la seguridad alimentaria.

El control de los CCP es una parte natural de la producción, manipuleo y
transporte de los alimentos y permite al manipulado¡ realizar acciones
correctivas en el momento en caso de que se identifiquen no- conformidades.

Por lo tanto los CCPs deben ser controlados para cada uno de los lotes de
alimentos de riesgo a lo largo del flujo de alimentos.

Lote - Definición General:
Un lote consiste de unidades de productos de un sólo t¡po, grado, clase,
tamaño y/o composición, producida, almacenada, manipulada o transportada
bajo las mismas condiciones y esencialmente al mismo t¡empo.

LÍmites críticos

Los límites críticos definidos son válidos para todas las unidades de Gate
Gourmet, excepto que la legislación local defina límites más estrictos que este
estándar. De ser así, los limites críticos de la legislación local son los que
aplican a esa coc¡na en particular.

Control de Alimentos

Los alimentos generalmente usados en el Catherine aéreo, pueden dividirse en
alimentos de alto riesgo y alimentos de bajo riesgo.

Alimentos de Alto Riego

El término al¡mento de alto riesgo es en general sinónimo de alimento
potenc¡almente peligroso, y los dos términos pueden ser usados
indistintamente. La diferencia entre ellos es que los potencialmente peligrosos,
incluyen algunos alimentos, principalmente vegetales, que no están incluidos
en los de alto riesgo.
Ejemplo: las zanahorias coc¡das y otros vegetales cocidos son potencialmente
peligrosos pero no se considerarían de alto riesgo.

Alimentos de Alto riesgo - crudos son alimentos que posibilitan el crecimiento
de microorganismo patógenos, que pueden ser destruidos por cocción o lavado
/desinfección (vegetales cultivados con fertilizantes orgánicos que serán
consumidos crudos).
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Los alimentos Crudos de Alto Riesgo incluyen:

. Alimentos crudos de origen animal (aves, huevos crudos, cames, pescados,
frutos de mar) para cocción.

. Vegetales crudo cultivados orgánicamente para limpieza y desinfección.

. El control de los alimentos crudos de alto riesgo se realiza a través de la
cocción en nuestras cocinas (CCP3) y el lavado y desinfección de
vegetales (SOP 5). El control de los alimentos crudos de alto riesgo no se
realiza en el paso conespondiente a la compra, motivo por el cual son
considerados de bajo riesgo en la "aprobación de Proveedores" y análisis
microbiológicos.

Al¡mentos Listos Para Consumo de Alto Rlesgo son aquellos que posibilitas el
crecimiento de microorganismos patógenos en caso de abuso de temperatura.
En principio este grupo incluye:

. Aves, huevos, carne, pescados, mariscos, anoz, pastas, salsas, sopas
cocidas

¡ Productos componentes que contengan dichos alimentos tales como:
comidas, patés, teninas, ensaladas

. Productos lácteos tales como leche pasteurizada, crema, quesos blandos

. Postres y patisería con cremas y natillas (crema pastelera, etc.)

. Mayonesa y dressings con pH superior a 4,5

. Pescado curado, ahumado en frío y cames secadas.

. Pescados y aves ahumadas en caliente

Como su nombre lo indica, los alimentos de alto riesgo son el ob,jetivo para las
actividades de control documentadas mientras que los alimentos de bajo riesgo
requieren un control documentado menos estricto.

Peligros de los alimentos de alto riesgo.

Los principales peligros microbiológicos de los alimentos de alto riesgo se
describen en la siguiente tabla:

Principales peligros microbiológicos de los alimentos de alto riesgo

Principal peligro

Pollo Salmonella, Campylobacter, E. coli

H uevos Salmonella, Campylobacter,
Mesófilos, Coliformes.

Aerobios

Carne cruda Salmonella, E.coli, Aerobios Mesófilos,

Cerdo Salmonella,
parasites

Yersinia enterocol¡tica,
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Cordero Sa lmonella

Ciervo Salmonella

Caldos, sopas, cremas E. coli, S. aureus, Salmonella

Pescado (listo para consumo) Vibrio pa rah ae mo liticu s, parasites

Pescados y mariscos ahumados Aerobios Mesófllos, E. coli, S. aureus

Lácteos hechos con leche sin
pasteurizar

Salmonella, enterohemonhag ic E.coli,
Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Aerob¡os Mesófi los.

Lácteos hechos con leche
pasteurizada

Listeria monocytogenes, Coliformes

Vegetales cultivados con
fertilizantes orgánicos
(lechuga, perejil, etc.)

Salmonella, Shigella, enterohemonhagic
E.coli

Vegetales
vegetales
perejil etc)

No cultivados con
orgánicos (lechuga,

Bacillus cereus, Clostridium perfringens

Otros vegetales Clostridium perfringens

Arroz Bacillus cereus

Pasta Bacillus cereus, Aerobios Mesófilos,
Coliformes, S. aureus, Salmonella.

Salsas Salmonella, S. aureus, Aerobios Mesófllos

Postres y pastelería con crema E. coli, S. aureus, Salmonella

Alimentos de bajo riesgo

Este grupo incluye los alimentos que generalmente no albergan
microorganismos patógenos vegetativos y que no perm¡ten el rápido
crecimiento de microorganismos patógenos.

Los alimentos de bajo riesgo incluyen pan, dulces, y postres, jaleas y
mermeladas, alimentos no cultivados orgánicamente, frutas y lugos de frutas no
cultivadas orgánicamente, vegetales cocidos o blanqueados, varios alimentos
de conserva de consumo masivo tales como: mostazas, ketchup, dressings
ácidos, alimentos enlatados
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Puntos Críticos de Control . Especificacio nes v Reqistros de
Control

El Análisis de Riesgos de la compañía define 6 Puntos Críticos de Control:

CCP 1 Temperatura de los alimentos recibidos.

a

a

a

a

CCP 2 Temperaturas de Almacenamiento.

CCP 2.2 Control de temperaturas durante el descongelamiento

CCP 3 Control de Temperaturas de cocción

CCP 4 Control de enfriamiento rápido

CCP 5 Control de temperatura / tiempo durante el manipuleo

de los alimentos

CCP 6 Control de la temperaturas de los alimentos durante el

despacho

CCP 6.2 Control de la temperatura de los alimentos que

regresan de pista
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CCP I Temperatura la recepción de Alimentos
com prados

Propós ito

Alca nce
Alimentos refrigerados y congelados

C riterio 1. La temperatura de los alimentos refrigerados
debe ser menor a 8" C (47 oF), en el momento de
la recepción.

2. Los alimentos congelados deben estar duros y
sin signos de descongelamiento previo

Monitoreo 1. La temperatura es conlrolada con termómetro
infranojo o termómetro de caratula.

2. El estado de congelamiento es evaluado a través
del control manual y visual de la superficie del
al¡mento.

Acción correctiva
inmed iata

Acc ión
Preventiva

r Contactar al proveedor para garantizar que se
tomen las acciones conectivas correspondientes

+ Camb¡ar al proveedor

Frecuencia
M on itoreo

del * Todos lotes de alimentos de alto riesgo deben ser
chequeados

+ Los alimentos de alto riesgo serán controlados de
manera random (al azar).

29

Control de crecimiento microbiano durante el
transporte.

I

I

1. Si la temperatura superficial excede los 8 "C (47 
IoF), verificar la temperatura de núcleo. 
]

2. Si la temperatura de núcleo es menor a 8 oC (47

"F), aceptar el producto y llevarlo rápidamente a
refrigeración.

3. Si la temperatura de núcleo excede los I oC (47 
IoF), rechazar el producto
I4. Los alimentos congelados que presenten signos 
I

de descongelamiento deben ser rechazados o 
]

ser usados como al¡mentos refrigerados dentro
de los límites de vida útil del alimenlo reírigerado



CCP 2 Control de las temperaturas de
almacenam ie nto

Acción correct¡va
inmediata

P ropósito Control del crecimiento microbiano durante el
almacenamiento

Alcance Refrigeradores para el almacenamiento
alimentos potencialmente de nesgo.

de

Temperaturas de almacenamiento de alimentos de
alto riesgo refrigerados máx. 5 oC (41 oF)

Criterio

Monitoreo de las temperaturas de refrigeraciónMon itoreo

+ Si la temperatura del refrigerador excede
significativamente 5 oC (41 oF), chequear la
temperatura del alimento.

* Si la temperatura del alimento excede 8 oC (50
oF), transferir el alimento a otro refrigerador.

+ Si la temperatura del al¡mento excede '15 C (60
oF), descartar el alimento.

Mantenimiento prevenlivo/capacitaciónAcción Preventiva

M inimo cada 8 horasFrecuencia
Monitoreo

del

CIrn.* 1..v/,
'i,, .''l, ..§

.b

c
f
f

C BT¡

30

I



CCP 2.2 Control de la temperatura de los
alimentos durante el desconge lam ie nto

Propós ito Prevenir el crecimiento de microorganismos
patógenos durante el descongelamie nto.

Alcance Alimentos de alto riesgo listos para consumo que se
descongelen fuera de los refrigeradores en agua fría

corriente o a temperatura ambiente.

Limite crítico La temperatura del alimento no debe exceder los 8
"C (47'F), durante el proceso de
desconge la m ie nto.

Monitoreo

Acción correctiva
in mediata

Cuando la temperatura del alimento se acerque a
los 5"C:

. Transferir el producto a un
refrigerador para complelar el
proceso de descongelam¡ento o ProcÉsar el

alimento.

Si la temperatura del alimento supera los 8 'C
(47 'F), eliminar el alimento.

Acción correct¡va
preventiva

Revisar el planeamiento de la producción

Entrenamiento

Frecuencia de
monitoreo

Cada lote de alimento listo para consumo
congelado que se descongele fuera del refrigerador.

it

lVerificar la temperatura del alimento a intervalosl

lregulares durante el proceso de descongelamiento. 
i
I



Alcance

Acción correctiva
inmediata

CCP 3 Control de cocción de alimentos

Propósito Prevenir la supervivencia de microorganismos
patógenos en estado vegetat¡vo y parásitos.

Al¡mentos de
unidad.

alto nesgo que se cocinarán en la

Criterio
1. Aves crudas deben ser cocinados a una

temperatura de núcleo minima de 74 oC (165 oF)

2. Aves, carnes, pescados y mariscos molidos /
picados deben ser cocinados a una temperatura
de núcleo min¡ma de 74 "C (165'F)

3. Pollo, carne, pescado o mariscos rellenos o

rellenos que contengan pollo, came, pescado o

mariscos crudos deben ser cocinados a una
temperatura de núcleo de mÍnimo74 C (165'F)

4. Huevo líquido crudo y los productos que los
contengan deben ser cocinados a una
temperatura de núcleo mínima de 74 "C (165 "F),
excepto huevos hervidos, fritos, y pocheados

5. Carnes rojas, cordero, "músculos enteros",
"servicios rare" (que no se recalentarán antes de
servirse), deben ser cocinados a una temperatura
de núcleo de mín¡ma 63 oC (145 oF).

6. Carnes, pescados, mariscos que no hayan sido
mencionados en los puntos anteriores deben ser
cocinados a una temperatura de núcleo mínima
de 65 oC (1 50 oF).

7. Carnes ro.las, cordero, "músculos enteros",
"servicios rare' (que se recalentarán antes de
servirse) deben ser cocinados hasta que haya un
cambio de color en la superficie.

8. Salsas, sopas deben ser hervidas
completamente.

Mon itoreo 1-6: Verificar la temperatura de núcleo de
alimentos cuando se haya completado la cocción con un
termómetro de pinche.

7: Verificar en forma visual el cambio de color.

Re-cocinar los alimentos hasta la temperatura de
núcleo especificada o descartar el alimento

Frecuencia del
Monitoreo

Cada lote de al¡mentos de alto riesgo de origen
animal.

l2
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CCP 4 Enfriamiento

Prevención del crecimiento microbiano durante
el enfriamiento.

Alcance

Alimentos de alto riesgo cocinados en la unidad
Criterio La temperatura de núcleo del alimento debe pasar

el intervalo de

60-10 oC (140-50'F) en un máx. de 4 horas o

60-05 oC (140-41 oF) en un máx. de 6 horas
M onitoreo Chequear tiempo y temperatura del alimento en:

lnicio: después de 2 horas (máx.21 oC / 70 oF), cuando
conesponda

Fin: del proceso de enfriamiento

Luego del chequeo después de 2 horas, colocar en
contenedores más delgados o usar métodos de
enfriamiento más rápidos, Ej. lnmersión en hielo.

Recalentar y re-enfriar
Desechar e/ aumento.

Verificar el
Capacrtación

proceso de enfriamiento

Frecuencia del
Monitoreo

Cada lote de al¡mentos de alto riesgo
Lote: una cantidad especifica de alimentos cocidos de
alto riesgo que se enfríen bajo las mismas condiciones
y al mismo tiempo.

Acción correct¡va
inmediata

Acción Preventiva

Propósito.

I



CCP 5 Control de la temperatura de los
alimentos / tiempo de exposición durante el

man ipu leo.

P ropósito Prevenir el crecimiento de microorganismos
durante el manipuleo.

Alcance Alimentos de alto riesgo listo para consumo

C riterio Temperatura ambiente > 15'C (59"F) Temperatura de
los alimentos de alto riesgo refrigerados lislos para
consumo no debe superar los 15'C (55 oF) durante el
manipuleo o
El tiempo de exposición de los alimentos de alto riesgo
refrrgerados listos para consumo a temperalura
ambienle no debe superar los 45 m¡nutos.

M on itoreo Verificar la temperatura
proceso de manipuleo
manipuleo

de alimento al final
o Verificar el tiempo

del
de

Acción correctiva
inmed iata

1 . Temperatura ambiente < 15"C (59 "F)
Si la temperatura de superficie del alimento supera
1 5'C (59 oF) chequear la temperatura de núcleo.

Si la temperatura de núcleo del alimento es menor
a (59 'F), colocar inmediatamente el producto en
refrigeración.

Si la temperatura de núcleo del alimento excede
15"C (59 oF) o si el tiempo de exposición excede
los 45 minutos, eliminar el producto

Acción Preventiva Revisar los
Entrenam¡ento

proced¡m¡entos de manipuleo

Frecuencia del
Monitoreo

Cada lote de alimentos de alto riesgo listos para
consumo y cada vuelo y clase.

tsPÍ1,.
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CCP 6 Control de la temperatura de los
alimentos durante el des cho

Propósito Prevenir el crecimiento de microorganismos
patógenos durante el despacho y transporte hasta
el avión.

Alcance 1. Alimentos de alto riesgo listos para consumo
refrigerados (platos de comida, postres, etc)
que se cargarán en el avión.

Criterio La temperatura del alimento no debe exceder
los I "C (47 oF) en el momento del despacho.

1

Monitoreo Verificar la temperatura del alimento en el
momento del despacho.

1

Acción
correctiva
inmediata

1. Si la temperatura de¡ al¡mento supera 8 'C (47
F), informar el desvío al supervisor a cargo.

Acción
Preventiva

Planificación del
transporte.
Entrenamiento

cronograma de despacho y

Frecuencia del
Monitoreo 1 . Cada vuelo
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CCP 6.2 Control de la temperatura de los
alimentos que regresan de pista.

Propós ito Prevenir el crecimiento de microorganismos durante el
despacho.

Alcance.
Comidas refrigeradas despachadas a la p¡sta, que
luego vuelven a la unidad

Límite Crítico
La temperatura de las com¡das que regresan a la
unidad debe ser inferior a 8 "C (47 "F) en el
momento en que llegan a la unidad y en el
momento de ser re-utilizadas deben estar dentro de
su vida útil según la SOP4.

Monitoreo
Verificar la temperalura en el momento del regreso
a la unidad.

Acción correct¡va
in mediata

Las comidas que superen los 8'C (47 "F) deben ser
eliminadas.

Entrenamiento

delFrecuencia
Monitoreo

Cada lote que regresa de pista con el propósito de
ser re-utilizada.

Documentos
relacionados

Checklist CCP 6.2

Acción Preventiva

t.
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Gate Gourmet del Ecuador (GATE GOURMET) delega al departamento de
Control de Calidad el control y monitoreo de todo el proceso, así como la

conespondiente toma de acciones conectivas si se presentarán las

desviaciones. Por lo que uno de las henamientas que utiliza el departamento
es el establecer la toma de muestras para los diferentes análisis que se
realizan en la compañ ia a través de un laboratorio extemo.

Los parámetros de los análisis están establecidos bajo norrnas intemac¡onales
que se reúnen en el Manual de Calidad que la compañía posee y que están
determinados para el tipo de muestra analizar desde la materia prima

comprada a proveedores, a semi-elaborados hasta el producto final; así como
también a los manipuladores, ambientes, superficies que entran en contacto
con los alimentos; srn descuidar el análisis físico-quÍmico y microbiológico del
agua.

El procedimiento para el análisis microbiológico de alimentos, agua y hielo esta
contemplado en el SOP 12 del Manual de Calidad de la compañía donde en su
principal objetivo es verificar la seguridad alimentaría.

Aparte de las especificaciones de la verificación de la seguridad alimentaría de
los grupos de productos a ser verificados, se sugiere una frecuencia mínima de
análisis así como los parámetros mínimos para el análisis. En este contexto, se
reconoce en el ámbito mundial que estas recomendaciones mínimas se podrán
ver influenciadas por distintos factores tales como: expectativas de los clientes,
resultados adversos por parte de los clientes o las autoridades locales,
resultados adversos por parte de Gate Gourmet del Ecuador. Por esta razón,
pueden ser necesarios aumentos en las frecuencias de anális¡s asi como
modificaciones en los parámetros.

't.- Verificación de la seguridad de alimentos comprados a proveedores
aprobados.
Los alimentos a ser analizados son los alimentos crudos de alto riesgo. Los
análisis microbiológicos para este tipo de alimentos no son considerados
efectivos desde un punto de vista de costos, ya que se consideran gastos
innecesarios excepto que indicaciones especiales así lo requieran.

Nota: Si los productos tales como manteca, lecha pasteurizada, crema, quesos
duros, quesos blandos, mayonesas, aderezos pertenecen a "marcas

reconocida", el riesgo en la seguridad es bajo - y por lo tanto la necesidad de
verificación - asociado con este tipo de productos es generalmente muy baja.

La verificación de productos comprados, esta directamente relacionada, con el
cumplimiento de las especificaciones dadas en las fichas técnicas, que tienen
como referencia los parámetros especificados en las normas INEN.
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Al¡mentos de bajo riesgo: los análisis microbiolfuicos para este t¡po de
alimentos no son considerados efectivos desde un punto de vista de crstos,
excepto que indicac¡ones especiales así lo requieran.

Frecuencias de análisis.

La frecuencia depende de los siguientes factores principales

. Cal¡dad y sfatus de aprobación de los proveedores

La necesidad de un control microbiológico de los alimentos comprados, es
considerado inversament€ proporcional a la seguridad alimentaría de los
proveedores y al desarrollo de la higiene de los países o áreas en los cuales
estos proveedores produc€n los alimentos que nos abastecen.

Esto significa la necesidad de verificación de la calidad microbiológica de los
distintos alimentos comprados puede aparec,er relativamente baja en un área o
pais, mientras que la necesidad de una frecuencia más alta en otra área o país
puede resultar obvia. Esto debe ser tenido en cuenta por las unidades de Gate
Gourmel cuando definan la ftecuencia de realización de análisis
microbiológicos de los productos comprados

Además es re@mendable verificar la seguridad de los productos comprados a
proveedores condioonalmente aprobados con mayor frecuencia que la mínima
recomendada.

La verificación de la calidad microbiológica de los proveedores se realiza
analizando una cantidad razonablemente representat¡va de alimentos de alto
riesgo abastecidos por cada proveedor, según lo aconsejable en la Tabla 1.

Frecuencias de anális¡s mayores pueden ser aconsejables para algunos
productos en particular si de ellos se @mpran grandes volúmenes.

Tabla 1

Relación sugerida entre la cantidad de productos
la cantidad de muestras a realizarabastecidos/ roveedor

Cantidad de productos abastecidos
por proveedor.

t-¿

5-10

10-20

>20

Cantidad mínima de productos a ser
a nalizados/proveedor/a ño

1

2

J

4

5

3-5

l8

'r Cantidad de productos entregados por un proveedor.



Varios

La toma de muestra de productos de proveedores, debe ser realizada en el
momento en que se recibe la mercadería. La calidad del proveedor no debe
basarse en análisis realizados a productos que han sido manipulados por
GATE GOURMET o afectados por las temperaturas dentro de la unidad GATE
GOURMET.

Los productos comprados a proveedores definidos por las compañías aéreas
no necesitan incluirse en el plan de muestreo, excepto que lo contrario haya
sido específicamente pactado con la aerolÍnea en cuestión.

Además del programa y frecuencia de muestreo definidos, se deberán realizar
y documentar el análisis de los productos que presenten no-conformidades.

f abla 2
Recomendaciones sobre los parámetros mínimos para Análisis
Microbiológicos de Alimentos de Alto Riesgo Comprados

Pollo
Y
Huevo

Pescádo

Mariscos

Carnes

Pescados
ahumados
en fiío

X

Platos
Terminados

Postre Quesos
blandos

Vegelales
Y
Ensaladas

Recue
nto
Total

Colifor
mes
Enter
o-
bact.

E. coli

Staph
aureu
S

Bacill
US

cereu
S

Listeri

Salmo
ne lla

X

X- X-

Car
ne

X X X X x X

X X x X

X X x x x X X X

X X X

x X
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Los resultados de los análisis deben estar documentados y ser guardados por
un período mínimo de 1año. Los resultados de análisis microbiológicos
realizados por los proveedores aprobados son aceptados como
documentación. Las recomendaciones para la selección de los parámetros
mínimos aparecen en la tabla 2.

* Solo si existe una indicación especifica tal como un requerimiento de cl¡entes,
aprobación condicional, vegetales cultivados con fertilizantes orgánicos.

2.- Verificación de alimentos procesados en la unidad.

La toma de muestra debe realizarse inmediatamente después de

z. Cocción de alimentos de alto riesgo. Ej.: pollo, carne picada, huevo

t
t,*t

ÉEn

b,

CIBTi Lavado / desinfección de vegetales.

3.- Verificación del manipuleo de alimentos.

A fin de verificar la 'contaminación y crecimiento total" durante todo el flujo de
elaboración de alimentos, se realizarán análisis microbiológicos de los platos
terminados. Por lo tanto, el muestreo se realizará, preferentemente en el
momento más cercano pos¡ble al momento del despacho.

Las frecuencias mínimas recomendadas para la toma de muestras de los
platos terminados aparecen en la tabla 4.

Las recomendaciones para la selección de los parámetros mínimos aparecen
en la tabla 5, el mismo que es utilizado como método de verificación.

Tabla 4
Lineamientos para la cantidad de muestras mínimas de los análisis
microbiológicos de verificación de alimentos manipulados en la unidad
por año

Producción total de
comidas / día

Platos terminados
fríos i calientes

< 2.500 2.500-
5.000

10

5.000-10.000

15

> 10.000

205
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Tabla 5
Recomendaciones sobre los parámetros mínimos para Análisis
M icrobioló icos de alimentos de alto rie o mant ulados en la unidad

Entrada Plato Principal Postre

Recuento Total

Staph. Aureus

E. coli

X X X

x X X

x x X

4.- Análisis Microbiológicos de Agua y Hielo.

La calidad microbiológica del agua y hielo usados (comprados o producidos en
la unidad), debe ser evaluada como mínimo 1 vez al año.

La calidad microbiológica del agua deberá cumplir con los criterios locales y,

como mínimo, con el actual criterio WHO (Lineamientos para la Calidad del
Agua Potable, segunda edición, 1993, ISBN 92 4 154460 0):

i E. coli o coliformes termo-resistentes deben estar ausentes en 100 ml de
muestra.

Coliformes bacteria deben estar ausentes en 100 ml de muestra.

La aprobación de los laboratorios será responsabilidad de las divisionales de
Gate Gourmet, generalmente a través de test de desempeño. El material para
estos test será abastecido por GATE GOURMETI (Gate Gourmet
lnternacional).

Los alimentos a ser analizados cuentan con códigos, con el propósito de
posibilitar la conecta interpretación de los resultados obtenidos por el
laboratorio, se detalla en la tabla 6.

Letra lndicando:

H: Alimento
pasteurizado y
no manipulado
antes de ser
muestreado.

Letra indicando el
manipulación dentro
elaboración

nivel de
del flujo de

O: muestra tomada directamente del
envase del proveedor.

Descripción

Alimento
pasteurizado por
el proveedor y no
manipulado
(cortado, picado,
etc.) antes de ser
tomada la muestra
del envase del
proveedor.

S: muestra tomada de producción a Alimento

.1t



C: Alimento
pasteurizado y
manipulado
antes de ser
muestreado.

granel

C: muestra tomada de / como plato
terminado

O: muestra tomada directamente del
envase del proveedor.

S: muestra tomada de producción a
granel

C: muestra tomada de / como
terminado

plato

pasteurizado en la
unidad y no
manipulado ni
colocado en
ningún plato
(granel sin
procesamiento
posterior a la
cocción tal como
(cortada, picada,
etc.) en el
momento de la
toma de la
muestra.

Alimento
pasteurizado en la
unidad, no
manipulado
(cortado, picado,
etc.) y tomado de
/como plato
terminado.

Alimento
pasteurizado por
el proveedor y
manipulado
(cortado, picado,
etc.) antes de ser
tomada la muestra
del envase del
proveedor.

Alimento
pasteurizado en la
unidad y
manipulado no
colocado en
ningún plato
(granel con
procesamiento
posterior a la
cocción tal como
(cortado, picado,
etc.) en el
momento de la
toma de la
muestra.

Alimento
pasteurizado en la

12



V: Alimento
pasteurizado al
vacio (u
originalmente
envasado al
vacío)

G: Alimentos de
origen animal y
vegetal
inte ncio n a lmente
tratados a niveles
por debajo de la
pasteurización.

O: muestra tomada directamente del
envase del proveedor.

S: muestra tomada de producción a
granel

C: muestra tomada de / como plato
terminado

O: muestra tomada directamente del
envase del proveedor.

S: muestra tomada de producción a
granel

unidad,
manipulado
(cortado, picado,
etc.) y tomado de
/como plato
terminado.

Alimento
pasteurizado y
envasado al vacío
por el proveedor
tomado
directamente del
envase del
proveedor.

Alimento
pasteurizado
(originalmente)
envasado al vacío
por el proveedor
tomado de
producción a
qranel.

Alimento
pasteurizado
(originalmente)
envasado al vacio
por el proveedor
tomado de /como
plato terminado.

Alimento de origen
animal y vegetal
inte n cion a lmente
tratados a niveles
por debajo de la
pasteurización
tomado
d¡rectamente del
envase del
proveedor.

Alimento de origen
animal y vegetal
intencionalmente
tratado a niveles
por debajo de la
pasteurización
tomada de
producción a
granel.
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R:
crudos-

Vegetales

C: muestra tomada de / como
terminado

plato

O: muestra tomada directamente del
envase del proveedor.

S: muestra tomada de producción a
granel

C: muestra tomada de / como
terminado

plato

Alimento de origen
animal y vegetal
intencionalmente
tratados a niveles
por debajo de la
pasteunzación
tomado de/ como
plato terminado.

Vegetales crudos
tomados
directamente del
envase del
proveedor.

Vegetales
tomados
producción
granel.

crudos
de

a

Vegetales
tomados
como
terminado.

crudos
del

plato

Por medio de esta codificación se determina el tipo de análisis a realizar para
los alimentos listos para consumo, agua y hielo
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CONCLUSIONES Y RECOl\IENDACIONL,S

Gate Gourmet es una empresa que ofrece un servicio de alimentaciÓn
eficiente a los pasajeros de las aerolíneas que atienden, sin embargo su
proceso no es del todo automatizado, lo que implica gastar más
horas/hombres en los procesos.

La planta esta equipada para que el personal al momento de preparar el
menú no tenga inconvenientes de contaminación cruzada entre áreas
sucias y limpias, ya que la planta esta compuesta de nueve cámaras bien
distribuidas las cuales se las ut¡liza para los diversos productos. También
consta de 2 áreas de lavado, 1 tren de lavado de utensilios de las
diferentes áreas de la cocina, y un tren de lavado de posillería de las
aerolíneas, 5 bodegas de almacenamiento de material aéreo, 1 bodega de
producto seco.

r- El proceso de producción está controlado por el Sistema de lnocuidad
HACCP, en el cual, cada uno de los PCCs son controlados de la más
estricta manera, para de esta forma asegurar un producto totalmente
seguro, además de esto, supervisados y controlados por personal a cargo.
Lo que les ha permitido ser aprobados por las auditorias de sus clientes
que son real¡zadas con frecuencia para monitorear el control de los
mismos.

i En los que respecta a los procesos de la empresa no está contemplado el
uso de aditivos como conservantes, es por esto que el control de las
temperaturas y las fechas de fabricación son altamente vigiladas, es
polít¡ca de la empresa que la comida armada y empacada no pase más de
24 horas en las cámaras de frió.

La zona de panaderia es critica durante la producción, ya que el homo que
poseen no abastece las necesidades del área a parte que debe también
ser utilizado por el personal de pastelería , debido a estos los operarios de
ambas secciones tienen que frecuentemente hacer sobre tiempos para
poder cumplir con los pedidos.

La empresa Gatecourmet Ecuador S.A. debe hacerse conocer en el
mercado local y nacional para brindar un serv¡cio de catering industrial del
mas alto n¡vel ya que los estándares están establecidos según normas
internacionales, lo que los ha hecho acreedores del reconocimiento en el
medio por clientes nacionales e internacionales lo que los ha hecho
compet¡tivos.
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Definición
lncidentes relativos a la Seguridad Alimentaria son:
¡- lntoxicaciones alimentarias supuesta o confirmadas.
z lnfecciones de manipuladores de alimentos supuestas o confirmadas.
,. ldentificación de Salmonella / Shigella, E.coli 0157:H7 o Campylobacter en

alimentos listos para consumo.
i Recuperación / decomiso de productos (recall) por parte de los

proveedores.
i Alertas relacionadas con los alimentos

Los 10 agentes anteriores son el objetivo del Procedimiento de Control de la
SOP 1.2 Control de las comidas especiales relativas a alergias.
Las SPML relat¡vas a alergias pueden ser comparadas ya listas para ser
ut¡lizadas o pueden ser producidas en la unidad.
Cada vez que se elabore una comida especial se debe revisar el cumplimiento
por medio del uso del manual de comidas especiales, limpieza y desinfección
de utensilios, y verificación de la bandeja (mantequilla, galleta, chocolate,
mermelada, pan etc), la última persona que revisa la especial debe registrar en
la planilla de supervisores y constatar que el elemento alérgico este ausente
del servicio.

Categorías
Especiales

de Comidas Alérgenos y
intolerancias.

agentes de

Sin-fru+os secos SPML 1 . Maní "Ochos Grandes"

2. Tree nuts

Sin - lácteos SPML 3. Leche

Sin- soja SPML 4. Soja

Sin-harinas SPML
(Not the same as Gluten-free SPML!)

5. Harinas

Sin-huevos SPML 6. Huevos

Sin- mariscos SPML 7. mariscos
(crustáceos y
moluscos)

Sin -pescado SPML B. Pescado

Sin-lac+osa SPML 9. Lactosa lntolerancias
comunes.

Gluten-free SPML lO.Gluten

.18



de las Comida S.
SOP 1. Procedimiento para el Control de lnq redientes Alerqénicos

Propósito
La finalidad del procedimiento para el control de
ingredientes es prevenir en las comidas de
GateGourmet la presenc¡a de ingredientes que
independientemente de la seguridad alimentaria en el
procesamiento y manipuleo de alimentos puede
constituir un riesgo microbiológico o qu tmtco.

Alcance
i Control de ingredientes restringidos en los

alimentos.

r Control de alérgenos en comidas especiales
(sPML)

! Control de ingredientes de alimentos genéticamente
modificado (GM).

Procedimientos 1. Procedimiento para el control general de alimentos
restringidos.

2. Procedimiento para el control de alérgenos en
comidas especiales (SPML)

3. Procedimiento para el control de alérgenos en
comidas especiales (SPML)

lngrediente restri ngidos Peligro

L Pollo crudo/ poco cocido. Salmonella, Campylobacter

2. Huevo crudo/ poco cocido * Salmonella, Campylobacter

3. Carne cruda/ poco cocida E.coli 0157
parásitos

( EHEC ), Salmonella,

4. Pescados y mariscos crudos Vibrio parahaemolyticus, parásitos

5. Leche y crema no pasteurizadas. Salmonella, Staph. Aureus,

6. Quesos blandos elaborados con
leche cruda.

Salmonella, Staph. Aureus, Listeria

7. Mayonesa elaborada con huevos
crudos.

Sa lmonella

8. Brotes de vegetales crudos. Salmonella, Listeria,

9. Semillas secas
cocidas

crudas/ poco Lecltines

10. Jugos de
pasteurizados

frutas no Patógenos derivados de
contaminaclón fecal.
enleropathogenic E, coli

posible
ej
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Excepciones:

Los huevos pocheados son considerados seguros dado que en su
cocción en GATE GOURMET se logra la coagulación completa de la
clara y parte exterior de la yema.
Huevos crudos pueden ser abordados para ser preparados
(frios/hervidos) en el avión

SOP1.2 Procedimiento para el control de alérqenos en SPML

Las SPML son ordenadas por los pasajeros que tienen alguna alergia o
intolerancia a alguna sustancia especifica en algún alimento específica. Estas
sustancias específicas se llaman generalmente aléroe¡q§-Las comidas
especiales relacionadas con alergias e ¡ntolerancias están relacionadas con
las siguientes comidas

SOP 2 Procedimiento para la a robación de proveedores

Propósito
Garantizar la seguridad de los productos comprados a través del uso de
proced¡mientos que satlsfagan las expectativas de nuestros clientes asi como
los aspectos relevantes de las legislaciones de seguridad alimentaria.

Alcance
Este procedim¡ento se aplica para los proveedores de alimentos de alto
riesgo, incluyendo los proveedores nominados por e{atematr¡x.

SOP 3 - Control en la recepcr ón de Alimentos

f§D.-.
-af

{

Propósito Garantizar que alimentos comprados cumplan con la cantidad
y calidad definidas en las especificaciones de productos y
ordenes existentes.

Alca nce Todos los alimentos comprados

Proced im ie nto Procedimiento para el control de alimentos en la recepción

CTDI
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Propósito
Garantizar el almacenamiento seguro de los alimentos,
incluyendo el descongelamiento de alimentos listos para
consumo y alimentos crudos
a fin de:

Prevenir el crecimiento de microorgan¡smos peligrosos.

Prevenir la contaminación de alimentos l¡stos para
consumo a través de alimentos crudos o no seguros y/o
superfic¡es sucias o no seguras

Mantener la calidad de los alimentos

Alcance
Alimentos crudos y listos para consumo

Proced im ientos
1. Almacenamiento en refrigeradores

2. Descongelamiento de alimentos

3. Almacenamiento en freezers

SOP 5 Control de Riesqos Físicos

Propósito
Prevenir la contaminación fisica en los al¡mentos.

Alcance Alimentos comprados y alimentos producidos en la unidad
en toda etapa de la cadena productiva: almacenamiento,
producción, manipuleo, transporte y carga.

Procedimiento 1. Procedimiento para el manipuleo de vidrios

2. Procedimiento para el control de plaga

Se debe parar la producción e identificar cuales son los posibles alimentos que
pudieron verse involucrados en la contaminación y se los elimina, luego se
bota el elemento quebrado y luego se registra en la hoja que se encuentra en
cada unos de los tableros donde están las temperaturas de cámaras.

-§l

SOP 4 Procedimientos de Almacenamiento



SOP 6 Procedimiento para el Entrenamiento en
Sequridad Alimentaria e Hiqiene

Propósito Los empleados de GATE GOURMET, con especial énfasis
en los manipuladotes de alimentos, serán entrenados de
forma tal que puedan entender y realizar las actividades
relativas a la seguridad alimentaria conespondientes a su
puesto de trabajo (referirse a la Training Survey).

Alcance Entrenamiento de Seguridad Alimentaria e Higiene
relacionada con los puestos de trabajo para el personal
nuevo, así como para los empelados ya existentes en la
unidad.

SOP 7 Calibrac¡ón de Termómetros

Propósito

Los instrumentos para la medición de temperatura deben
ser mantenidos y calibrados según sea necesario a fin de
mantener su precisión.

Alca nce. Termómetros usados en la unidad para el control de
temperatura de_alimentos, refrigeradores, congeladores,
áreas de trabajo. Ej: termómetros de aguja fijos para los
refrigeradores, termómelros_portátiles, termómetros de
pinche, termómetros infrarrojos

SOP 8 lnstalaciones

Propósito
Facilitar la seguridad en Ia producción almacenam¡ento, manipuleo y
transporte, así como cumplir con las expectativas de los clientes y Autoridades
Sanitarias respecto a las instalaciones de las unidades de GATE GOURMET.
Un segundo propósito es proveer a los departamentos técnicos de una guía
para el diseño y construcción de cocinas de vuelo.

Alc ance
Los requerimientos de esta SOP son válidos para construcciones nuevas así
como part¡ reformas grandes en unidades ya existentes de GATE GOURMET.
Los principios de este procedimiento son útiles también para cocinas que,
aunque no estén sufriendo grandes mejoras, deseen realizar modiflcaciones en
busca de una continua mejora.
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SOP 9 Procedimiento para el tratamiento de lncidentes relativos
aal d Alimentaria Trazabilidad

Propósito
Facilitar un manejo confiable de los incidentes relativos a la Seguridad
Alimentaria.

Alseose
Los ¡ncidentes relativos a la Seguridad Alimentaria reportados a GateGourmet
por las aerolíneas, los pasajeros de las aerolíneas, autoridades, medios de
prensa y proveedores.
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SSOP 1. Procedimiento para el análisis microbio lóqico de
alimentos. aq UA v hielo

Propósito Verificar la seguridad alimentaria en ocasiones especÍficas

Alcance Verificación de la seguridad de los alimentos, agua y hielo.

lnvestigación de reportes por supuestas intoxicaciones

alimentarias y comidas en mal estado

Procedimiento
1. Verificación de la seguridad de alimentos comprados

de proveedores aprobados.
2. Verificación de la seguridad de los alimentos

procesados en la unidad.
3. Verificación de la seguridad de los alimentos

manipulados en la unidad
4. lnvestigac¡ón de reportes por supuestas intox¡cac¡ones

alimentarias y com¡das en mal estado.
5. Análisis Microbiológicos de agua y hielo.
6. Aprobación de Laboratorios

SSOP 2. Lavado v desinfección de veqetales

Propós ito Garantizar la limpieza y seguridad de las verduras y
frutas crudas.

Alcance. Las verduras y frutas crudas que puedan estar contaminadas
con cuerpos elítraños, insectos, suc¡edad, deben ser lavadas
antes de ser
porcionadas y abordadas en los vuelos.

Las verduras y frutas crudas que puedan estar contaminadas
con microorganismos patógenos (aquellas que han sido
cultivadas con fertilizantes orgánicos) deben ser lavadas y
desinfectadas antes
de su uso.

Proced im iento Primero se lavan las frutas o vegetales, se retira todos los

restos orgánicos, luego se prepara una solución clorada que

llega a una concentración de70 ppm por 5 minutos de
desinfección
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SSOP 3. Procedimiento para e IM anipuleo de Alimentos

P ropós ito
Los alimentos deben ser manipulados de manera tal de:

z Prevenir la contaminación microbiológica, química y
física de los alimentos por parte de los manipuladores,
equipos y el ambiente de trabajo.

i Prevenir el crecimiento de microorganismos

Alca nce Manipuleo de alimentos crudos de origen animal y vegetal y
alimentos listos para consumo

Procedim ie nto
Prevención de contaminación microbiológica de los
alimentos listos para consumo a través de alimentos
crudos

1

2. Prevención de contaminación microbiológica
alimentos listos para consumo a través
manipuladores

de los
de los

Ios
del

3. Prevención de contaminación microbiológica de
alimentos listos para consumo a través
eq uipamiento.

4. Prevención de contaminación microbiológica de los
alimentos listos para consumo a través del ambiente

SSOP 4 Procedimiento para la Hiqiene Personal de los
Manipuladores de Alimentos - Especificación

Propósito
Prevenir la contaminación microbiológica y física a través de
los manipuladores y garantizar medidas de prevención
adecuadas para todos los empleados y visitas.

Alca nce.
Empleados y visitas en las áreas de producción,
almacenamiento, manipuleo y transporte de alimentos y
material de compañÍas aéreas

Proced im ie ntos 1. Restricciones en el manipuleo de alimentos

2. Control de infecciones gastrointest¡nales y en la piel.

3. Higiene de las manos

4. Ropas de trabajo

5. Restricciones en la Higiene Personal

56
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SSOP 5 Procedimientos de limoieza v desinfección

Propósito
Garantizar la limpieza 'visual" de las superficies que están
en contacto con los alimentos y las que no están en contacto
con los alimentos, así como la limpieza "microbiológica" de
las superficies en contacto con los alimentos.

Alcance:
," Los procedimientos de Iimpieza incluyen tres áreas

principales

i Limpieza de equipo y utensilios de cocina (Lavadero
de Ollas).

i L¡mpieza de material de compañía aérea, trolleys y
contenedores de liquidos (termos, etc.) (lavadero de
Vajilla

i Limpieza manual de superficies u equipo fijo en las
áreas de manipuleo de alimentos
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
pel¡gro

potencial?

Justífique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

5i/No

RECEPCION DE

ALIMENTOS

BIOLOGICO

E. col¡ 0157

Salmonelta /
Campylob¿cter

Lister¡a

Estafllococos

Parásitos

SI Los alimentos comprados pueden

contener presenc¡a de
microor8an¡smos patóBenos como; E.

col¡, salmonella, Estafilococo, los cuales
pueden provenir del proceso
productivo ó el transporte de los

m¡smos

Temperaturas ¡ns€guras durante el

transpofte.

Malas prácticas de manufactura al

momento de la recepción como gavetas

suc¡as, ¡ndumentaria del personal.

Procedlmlento para la aprobaclón de
proveedores.

Los al¡mentos deben estar proteS¡dos y

se8uramente embalados durante su

transporte,

Control de temperatura de los al¡mentos
peligrosos refrigerados y congelados.

Procedim¡ento par¿ la recepc¡ón de al¡mentos

Procedlmlento para la hlglene personal de los
manipuladores de alimentos

lnspección de las cond¡cione! del transporte

5l

QUIMICO

Residuos de

contam¡nanter
quím¡cos con
lubricantes.

Toxinas (Histamina)

M¡cotox¡nas

st Los alimentos comprados pueden estar
contaminados por productos químicos

peligrosos durante el transporte.

Presencia de histam¡na en el pescado

por altas temperaturas.

Los alimentos deben estar protegidos y

seguramente embalados durante su

transporte.

Procedlm¡ento para la recepc¡ón de alimentos

NO

.,¿!
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F rsrco

v¡drios, piedras y otros
cuerpos extraños,
cabello

sr Los al¡mentos comprados pueden estar
contam¡nados con vidr¡os, piedras y

otros cuerpos extraños potencialmente
pel¡Srosos o cuerpos extraños..

Procedlm¡ento para la aprobac¡ón de
proveedores,

Los alimentos deben estar protegidos Y

seguramente embalados durante su

transpofte.

Proced¡miento para la recepc¡ón de alimeñtos

NO

ALE RGE N ICO

Lecitinas

5l Alimentos o ingredientes comprados
para SPML crít¡cas pueden ¡ncluir
alérBenos.

Proced¡rñlento para la aprobac¡ón de
proveedores,

Procedimiento para la recepclóñ de al¡mentos

NO
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Análisis de riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Existe
peligro

potencial?

Iustifique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

S¡/No

ALMACENAMIINfO

BrotoGrco

E. col¡ 0157

salmonella

L¡steria

Estafilococos

5r Contaminac¡ón microbiológica cruzada
de Ios alimentos listos para consumo
con alimentos crudos por goteo o

contacto directo de al¡mentos crudos;

superficies suc¡as, equipam¡ento suc¡o,

goteo del condensado o malas práct¡cas

del personal.

Crec¡miento de m¡croorganismos
patógenos y bacterias de
descomposición durante el

almacenamiento

Asegurar separación de al¡mentos listos para

consumo y alimentos crudos.

Buenas Práct¡cas de Almacenamiento

AseBurar temperaturas seguras de

almacenam¡ento

Asegurar fechado de los al¡mentes y uso

dentro de la v¡da útil.

Cumpl¡m¡ento de las Buenas Prácticas de
Manufactura por parte del personal.

Procedimiento pará el almacenamiento de
al¡mentos,

NO
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
pelitro

potencial?

Justifique su decisión Medidas Preve nt¡vas Es ésto un PCC?

Si/No

DESCONGE LAMIE NTO

BrotoGrco

E. col¡ 0157

Salmonella /
Campylobact
er

Listeria

Estafilococos

Parás¡tos

SI crecim¡ento de microorganismos
patógenos por descongelamiento fuera
de refrigerac¡ón de alimentos crudos
para su poster¡or cocción por abuso de

tiempo/temperatura si el

descongelam¡ento se produce fuera de
refrigeración.

AseBurar una temperatura interna del

alimento máxima de. 8'C (47"Fldurante el
proceso de descongelam¡ento.

Proced¡miento para el almacenamiento de
al¡mentos

Control de tiempos y temperaturas

SSOP 1. Control de ABUa

NO

QUIMICO

Res¡duos de

contaminant
es químicos.
(productos

de limp¡eza)

SI
Euenás Prácticas de Almacenamiento

Proced¡m¡ento para le l¡rñplera y des¡nfecc¡ón

de superficies

Procedim¡ento p¿ra el almacenam¡ento y

control de produstos químlcos,

Procedlmlento de prevenciór de
contamlnación cruzada.

NO

,n,n

.()
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w
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Presencia de residuos de los quÍmicos

utili¿ados de limp¡eza



Frslco

v¡drios,
p¡edras y

otros cuerpos

extraños,
cabello

5r Presencia de metales, joyas, cabello
proven¡enles del personal o de
máquinas y equipos

Buenas Práct¡cas de Almacenam¡ento

Procedimiento para el control de materiales
extraños

NO

ATERGENICO NO N/A
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Pe ligros i Existe
peligro

pote n cia l?

Justifique su decisión Medidas Pr€vent¡vas Es ésto un PCC?

s¡/No

PREPARACION

PREVIO A IA
coccroN

BIOLOGICO

E, coli 0157

salmonella /
Campylobacter

L¡ster¡a

Estafilococos

st Exces¡vo crecim¡ento de
m¡croorganismos en los al¡mentos
crudos durante la preparac¡ón, debido a

una excesiva exposición a temperatura
ambiente.

Contaminac¡ón cruzada entre al¡mentos
crudos y listos para consumir, durante
la preparación

Malas prácticas de manufactura por
parte del personal

Mantener cortos períodos de exposición

Des¡gnar áreas para la manipulación de

al¡mentos crudos y áreas para la separación de
al¡mentos listos para consumo.

Proced¡miento para el man¡puleo de

alimentos.

Proced¡miento p¿ra la prevención de

cont¿m¡nac¡ón cruzada.

Proced¡miento para la h¡giene personal de los

man¡puladores de alimentos

NO

QUIMICO

Residuos de
contaminantes
químicos, (productos

de l¡mp¡eza)

s Presenc¡a de res¡duos de los químicos

util¡zados de l¡mpie¡a
Procedimiento para el almacenam¡ento de
productos quím¡cos.

Procedimiento para la prevención de
contam¡nación cruzada.

NO
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
peligro

potencial?

Justifique su decisión Medidas Prevent¡vas Es ésto un PCC?

5i/No

ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS

CRUDOS ANTES DE

LA COCCION

EroLoGrco

E, col¡ 0157

Salmonella

Estaf¡lococos

5r

Crec¡miento de m¡croor8anismos
patóBenos y bacterias de

descomposición durante el

almacenam¡enlo

Proced¡miento para la prevención de la
contam¡nación cruzada.

Buenas Prácticas de Almacenamiento

Asegurar temperaturas seSuras de

almacenamiento

Asegurar fechado de los alimentes V uso

dentro de la v¡da út¡I.

Cumplimiento de las Euenas Práct¡cas de

Manufactura por parte del personal.

Procedimiento para el almacenamiento de
al¡mentos.

Manten¡miento preventivo de cámaras

Proced¡miento para la limpie¿a de superficies

NO

QUIMICO

Res¡duos de

contaminantes
químicos.
(productos de

limpleza )

5l Presencia de residuos de los químicos

ut¡l¡¿ados de l¡mpieza
Buenas Prácticas de Almacenamiento

Proced¡m¡ento para el almacenamiento
productos químicos

Procedim¡ento para la prevenc¡ón de la
contaminación cruzada

NO

I

I

I
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F rS rco

vidrios, p¡edras y

otros cuerpos
extraños, c¿b€llo

5r Presenc¡a de metales, .¡oyas, cabello
provenientes del personal o de
máquinas y equipos

Procedimiento para el control de mater¡ales
extraños

Euenas Práct¡cas de Manufactura

NO

ALE RGE N ICO NO
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Existe
peligro

potencia l?

Justifique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

Si/No

LAVADO Y

DESINFECCION

DE VEGETALES

BroLoGrco

E. col¡ 0157

Estafilococos

Parás¡tos

5l Concentrac¡ones de compuestos de
limpieza y desinfección por debajo de lo
establecido que ocasiones
superv¡vencia de microorSan¡smos.

Falta de limpie¡a de utens¡lios

Agua

Proc€d¡miento para la des¡nfección de
vegetales.

Buenas Prácticas de Manufactura

Proced¡miento para el Control de Agua

Procedimiento para el control de la

Contaminac¡ón cruzeda

Procedim¡ento para la des¡nfección de
superf¡cies de contacto

NO

QUIMICO

Res¡duos de

contam¡nantes
químicos. (productos

de limpieza)

SI Presencia de residuos de los químicos

ut¡lirados de l¡mpieza

Proced¡miento para la desinfección de
vegetales.

Procedim¡ento para el control de la

Contam¡nac¡ón cru¡ada

Proced¡m¡ento de Control y Almacenamiento
de Productos QuÍm¡cos

NO

F tS tco

vidrios, p¡edras y

otfos cuerpos
extraños, cabello

5l Pres€ncia de metales, joyas, cabello
provenientes del personalo de
máqu¡nas y equipos

Presencia de cuerpos extraños e

insectos

Procedimiento para el Controlde M¿teriales
Extraños

Buenas Prácticas de Manufactura

NO

ALE R6E N ICO NO N/A N/A



Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Eta pa Peligros ¿ Ex¡ste
peligro

potencia l?

Justifique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

si/No

ALMACENAMIENTO
DE VEGETALES

DESIN FECTADOS

BIOLOGICO

E. col¡0157

Lister¡a

sl Contaminación microbiológica crurada
de los alimentos listos para consumo
con superfi cies suc¡as, equipam¡ento
sucio, goteo del condensado o malas
prácticas del personal,

Crec¡miento de microorgan¡smos
patógenos y bacterias de

descomposición durante el

almacenam¡ento

Asegurar separación de desinfectados de

al¡mentos sin desinfectar

Buenas Práct¡cas de Almacenamiento

Asegurar temperaturas seguras de
almacenam¡ento

Asegurar fechado de los alimentes y uso

dentro de ta v¡da út¡1.

Cumplimiento de las Euenas Prácticas de
Manufactura por parte de¡ personal.

Procedim¡ento para el almacenamiento de

alimentos.

Mantenim¡ento prevent¡vo de cámaras.

NO

QUIMICO

Residuos de

contam¡nantes
químicos-

(productos de
limpieza)

SI Presenc¡a de residuos de los químicos

ut¡lizados de limpieza

Buenas Prácticas de A¡macenamiento

Procedimiento para el almacenamiento de
productos quím¡cos.

Procedimiento para la desinfecc¡ón de

su perficies

Proced¡m¡ento para la prevención de la

contaminación cruzada

NO

I

I

I

I

I
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Exlste
pel¡gro

potencial?

Justif¡q ue su decisión Medidas Prevent¡vas Es ésto un PCC?

Si/No

PREPARACION -
PROCESADO

(VEGETALES)

SroLo6rco

E. coli 0157

Salmonella

Listeria

Estafilococos

SI Exces¡vo crecimiento de
microorgan¡smos en los alimentos
durante la preparac¡ón, deb¡do a una

excesiva exposición a temperatura
am biente.

Contam¡nac¡ón cru¡ada entre al¡mentos
crudos y l¡stos para consum¡r, durante
la preparación

Malas prácticas de manufactura por
parte del personal

Mantener cortos períodos de exposición.

Des¡gnar ár€as y utens¡lios para la
man¡pulación de alimentos crudos y áreas p¿ra

la separac¡ón de alimentos listos para

consumo.

Proced¡m¡ento para el manipuleo de
alimentos.

Proced¡miento para e control de la

contaminación cru2ada

Procedim¡ento para la limp¡e¡a de superfic¡es

de contacto

Buenas Práct¡cas de Manufactura

NO

o
t:
-t

"t 
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QUIMICO

Residuos de
contam¡nantes
quim¡cos. (productos

de limpieza)

SI Presencia de res¡duos de los quÍmicos

util¡zados de limpieza
Proced¡m¡ento para el almacenamiento y

control de productos químicos.

Procedim¡ento para el control de la

contaminación cruzada

NO

F rs rco

v¡drios, p¡edras y

otros cuerpos
extraños, cabello

SI Presencia de metales, joyas, cabello
proven¡entes del personal o de
máqu¡nas y equipos

Proced¡miento para el control de mater¡áles

extraños

Buenas Práct¡cas de Manufactura

NO

ALERGENICO NO N/A

I



Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿ Ex¡ste

pel¡tro
potencial?

Justifique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

Si/No

ATMACENAMIENTO
DE VEGETALES

PROCESADOS

BroLoGrco

E. col¡ 0157

Lister¡a

SI Contam¡nac¡ón microb¡olóBica cruzada

de los al¡mentos listos para consumo
con superfi cies suci¿s, equ¡pam¡ento
suc¡o, goteo del condensado o malas
práct¡cas del personal.

Crecimiento de microorgan¡smos
patóBenos y bacterias de
descompos¡c¡ón durante el

almacenamiento

Asegurar separac¡ón de alimentos listos para

consumo y alimentos crudos.

Buenas Práct¡cas de Almacenam¡ento

AseEUrar temperaturas seguras de

almacenam¡ento

AseBurar fechado de los alimentes y uso

dentro de la v¡da út¡|.

Cumpl¡miento de las Buenas Práct¡cas de
Manufactura por parte del pergonal.

Proced¡miento para el almacenamiento de
alimentos.

Mantenim¡ento preventivo de cámaras

SI

QUIMICO

Residuos de

contam¡nantes
qufmicos.

(productos de

limpieza)

SI Presenc¡a de residuos de los qufmicos

ut¡lizados de limp¡eza
Euenas Práct¡cas de Almacenamiento

Procedim¡ento para el almacenamiento y

control de productos quím¡cos.

NO

(1

i
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Existe
peligro

pote ncial?

Justifique su decisión Med¡das Preventivas Es ésto un PCC?

5i/No

ENFRIAMIENIO
RAPIDO

BtoLoGtco

E. col¡ 0157

Salmonella

L¡ster¡a

Estafilococos

M¡croorganismos
indicadores por
producto,

SI crecimiento de esporas y posibles

formas vegetativas sobreviv¡entes a

n¡veles ¡nse8uros durante el

enfr¡am¡ento lento.

Contam¡nación microbiológica cruzada

de los al¡mentos listos para consumo
con superficies sucias, equipamiento
sucio, goteo d€l condensado o malas
prácticas del personal.

Cumpl¡miento de los tiempos y temperaturas
de enfriam¡ento

Cap¿citación del personal

Calibrac¡ón de termómetros

Buenas Práct¡cas de Manufactura

Procedimiento p¿ra el control de la
contam¡nación cruzada

SI

QU¡M ICO

Res¡duos de
contaminantes
químicos. (productos

de limpieza)

st Presencia de res¡duos de los quim¡cos

util¡zados de limp¡eza

Procedimiento de l¡mpie2a y des¡nfecc¡ón

Proced¡miento para el control y

almacenamiento de productos quimicos

Procedimiento para el control de la

contaminac¡ón cruzada

NO

F ts rco

vidrios, piedras y

otros cuerpos
extraños, cabello

sr Presencia de metales, joyas, cabello
proven¡entes del personal o de
máquinas y equipos

Presencia de cuerpos extraños e

¡nsectos

Procedimiento para el control de mater¡ales

extraños

Buenas Práct¡cas de Manufactura

NO

,.{r\,fi
ro

"*r..lj

5-

:J ,

o
tr
!

I

I

I

I



ON ol lN I9u ltv



f sP0
f.,vT'

CIB ],

o-o
'o
o
U

C
CJ

E
=

o
§o

.OJ
É_
OJE

.14

.9

c

u
IJ
d
-o\z
¿t^
.aJ

oz

t!
.:
c
o
OJ

o.

t!

=!

=

93s-i n-. E *
.r o 

=F 
F F1r g -96 ñ 'l¡

o-i(¡)or

B * gs'i Ere é Be i É.i gE HE s a

§e €i si' F :o.c !.= ^ o : -

lE *i €; Éu,É:9? :o =: Xc o)

st g'§ 5g §: §

o
o

o=

E;
or,- E

co9: ü
9ü
;.E .U

g> t
:E H

<ú ó

o
c
.9
E
cg3
r!.9
!.ErD=
6o'óT
CL:

!o
OO.
EE
3o
E3

o
c
.9
E
c

E
a

.9

a!¡

É
:9
.9
o'o
I
.J
l

=
=

o
E
.9
; o.)

:!-
9óe

", E.= ;.o!.= 
EE-.E

.= úo 9
E;üE(J o-E rE

Eee¡
rpEEo
;":.é9'oi:r;
.Y o- c, c¡ ú . (¡/ .".;o ó =! 

f!!:!,=cC

cooqr9pÉ.9r,_*
HPSSg
Ei [-gn
E s; oi
E o, b 3t

o
.9c
g

9

,c)

!t

:E

;.!

o oit
E; E.., Ef E

tt
V' Ú'

o

=*o
o.

ú!^

lo<)

óui

'o.rI
- c ¿ -9^9ES!§E9EBá
PH3EE

o
U

E
lo

o,
ñ
l¡J

Fz

=g<-<zú.>
)t>.É
s<YE
:@i'/jo
<Of6-



F rSrco

vidrios, piedras y

otros cuerpos
extraños, cabello

5l Presencia de metales, joyas, cabello
proven¡ente§ del personal o de

máquinas y equ¡pos

Procedimiento para el control de mater¡ales

extraños

Buenas Prácticas de manufactura

NO

ALERGENICO NO N/A
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros Iustifique su decisión Med¡das Prevent¡vas Es ésto un PCC?

si/No

ATMACENAMIE

NTO OE PLATOS

TERMINADOS

BtoLoGrco

E. coli 0157

Salmonella

Listeria

Estafllococos

SI crec¡miento de m¡croorganismos
pató8enos V bacterias de

descompos¡ción durante el

almacenám¡ento

Buenas Prácticas de Almacenamiento

Asegurar temperaturas se8uras de

almacenamiento.

Ase8urar fechado de los álimentes y uso

dentro de la vida út¡1.

Manten¡m¡ento prevent¡vo de cámaras

Verificación de los termómetros de las

cámaras.

sr

QUIMICO

Residuos de
contaminantes
químicos. (productos

de limp¡eza)

S Presenc¡a de res¡duos de los quÍmicos

util¡zados de limpie¿a

Procedimientos de l¡mp¡eza y des¡nfecc¡ón

Proced¡miento para el controly
alrñacenam¡ento de productos químicos

NO

t rS rco

v¡dr¡os, piedras y

otros cuefpos
extraños, cabello

SI Pres€ncia de metales, joyas, cabello
proven¡entes del personal o de

máquinas y equ¡pos.

Procedimiento para el control de mater¡ales

extr¿ños.

Buenas Pract¡cás de Manufactura

NO

ATERGENICO NO N/A N/A

:
: ""*\flo

! t,.^. -:¿

rn
f)

¿Ex¡ste
peligro

potencial?

I
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Análisis de Riesgos - Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Existe
peligro

potenc¡a l?

Iustifique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

Si/No

DESPACHO,

TRANSPORTE Y

CARGA

BroLoGrco

E. coli 0157

salmonella

Listeria

Estafilococos

5l

Crecim¡ento de patógenos a niveles

¡nse8uros durante el despacho,
transporte y carga.

Mántener temperaturas y tiempos seguros

durante el despacho, transporte y carga.

Capac¡tación del personal.

Calibración de termómetros.

sr

QUIM ICO NO NO

F ts rco NO N/A NO

ALE RG E NICO NO

o\'.n
a
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MATRIZ PARA LA OETERMINACION DE LOs PCCS

P2 P3 P4 PCCEtapa Riesgo P,I

B IOLOG ICO SI st SI

SI NO NO NO

NO NOQU lr\4lCO st NO
RECEPCION DE ALIMENTOS

ALE RGENICO SI NO NO NO

NO SI SIB IOLOG ICO st NO

st NO st st NO

QUIM ICO st NO SI st NO
ALMACENAMIENTO

ALERGENICO

SI NO SI SI NOB IOLOG ICO

st SIFISICO SI NO NO

SI SIQUIM ICO SI NO NO
DESCONGELAM IENTO

ALERGENICO

NO SI stB IOLOG ICO SI NO

FISICO SI NO SI SI NO

QUIM ICO SI NO SI SI NO
PREPARACION PREVIA A LA COCCION

ALERGENICO

BIOLOG ICO SI NO SI SI NO

FISICO SI NO SI SI NO

OU IN¡ ICO SI NO SI SI NO
ALMACENAMIENTO

ALE RGE N ICO

B IOLOG ICO SI NO SI SI NO

FISICO SI NO SI SI NO

QU IM ICO SI NO SI SI NO

I-AVAOO Y OESINFECCION DE

VEGETATES

ALERGENICO

B IOLOG ICO SI NO SI SI NO

Ftstco SI NO SI sl NO

SI NO sl SI NO

ALMACENAMIENTO DE VEGETALES

DESINFECTAOOS

ALERGENICO

B IOLOG ICO SI NO SI st NO

SI NO SI sl NO

ou rM rco SI NO SI SI NO

PREPARACION . PROCESADO

(vEGETATES)

ALERGENICO

SI NO SI SI NO

SI NO SI sl NO

SI NO SI SI NO

ALMACENAMIENTO DE VEGETALES

PROCESADOS

ALERGENICO

B IOLOG ICO st
Ftsrco SI NO NO NO

QU t¡,4 tCO SI NO NO NO
coccroN

ALERGEN ICO

B roLoG rco SI NO SI NO SI

FISICO SI NO NO NO

QUIN¡ ICO SI NO NO NO
ENFRIAMIENTO RAPIDO

ALERGENICO

B IOLOG ICO SI NO SI NO SI

FISICO SI NO NO NO

QUIN,l ICO SI NO NO NO
ALMACENAMIENTO

ALERGENICO

IIII

IIIII

III

II

lrrsrco

Fsrco

I

m

loururrco ttl
Irrsrco

tttt
[eloLoG rco
lnsrco
lourMrco tttt

lst Tllsr
I

ttt
I

ttl



SI NO SI NO SIBIOLOGICO

NO NO NOFISICO SI

NOoutMtco SI NO NO

SI SI SI

EMPLATADO

ALERGENICO

stB IOLOGICO sr NO SI NO

F IS ICO SI NO NO NO

QU IMICO SI NO NO NO
ATMACENAMIENTO

ALERGENICO

SI NO NO NO SIBIOLOG ICO

Frstco
QUIM ICO

DESPACHO, TRANSPORTE Y CARGA

ALERGE N ICO

II

I

II

II

cr,f
b
t
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Ouo Como Cuando Oui6n

R€CtPCTON Ot
ALIMENTOS

BroLoGrco:
fomperaturas
olevadas do
alim€ñtos puédeñ
favoÉc€r ol
creclmionlo d€
microorgan¡smos
palóg€nos.

f€mp€ralura do Elimeñlos r€frigo.ados <= I dC y p6r'á

Alirnontos Congolados <= .{o C

Tempgralura
sdo
produclos dé
alto rlgsgo
co.no pollo§.

cám63,
mafiscos,
lácloo9.

Ch6queo con
tonnórnetros

Cada
rec€pciÓn

Jefe de
Bodoga

1. Si la lomp€ratura de núcl€o es menor
a 8 q47 F), acoptar 6l produclo y
ll€varlo rápidam€nte e rsfrig€raoón.
2. Si ls tomporálura do ñúdoo exc€dé los
8 C (47 F), Echazar el producto
3. Los alimontos conoolados quo
prg6€ñ16ñ 6igños de dgs@ng€Iámienlo
dgbon sor redEzados o ser us€dos
corño al¡montos ¡otrigoaados dontm do
los lfmitEs d€ vida útil del alirñonto
rgfrigsrgdo.

Chocklist
Recopdón d6
alimeñtos

Révisión dé
R6g¡slros e
Recapc¡ón po.
párto de
Conlrol do
Cal¡dad.
Calabr€ción do
Tgmróñ€tros

coccl0N

Bror.oGrco:

50brevivencla da
m¡croorSánlsmos
petógenos

'1. Av€s cruda6 d€b6n s6. cociñado3 a una leñpol-dluÉ
d6 núcleo miñima do 74 C (165 F)
2. Avgs, camos, posc¿dos y m¿riscos rnolidos / picádos
debon 60r @cinados a una lGmporalura de ñúd6o
mlñima dé 74 C (165F)
3. Pollo. cam6, pescado o rna.iscos rollenos o rellenos
quo contongan pollo. cáme. psscado o mariscos crudos
d6b6n sor cocinádos a une t6mp6raturá de núcJeo de
ml¡irno74 C (165 F)
4. Huevo llquido crudo y los prcductos quo los
aontongan d6bsn sar coclñados e une tsmpeñtura dc
ñúclso mfnlrna ds 74 C (165 F). oxcoplo huevos
hoMdos, frilos, y pocheodo6.
5. Cemes.ojas. cords.o. 'músor106 snleros'. 'sory¡cios
ra16" (qus no so rocalenta¡-án anl6§ d6 s6rvirsá), deb€ñ
6er coonados E una tomporatura do núcloo do mlnima
63 C (145 F).
6. Camos. p€sa¿dos, mariscos quo no hayan sido
m€ncionados on los punlos anloriorss deben ssr
coc¡nados a uoa tomporatura do núdoo min¡má do 65 C
(rs0 F).
7. Cámés mjas. cordé.o, 'rúsqjlos eñleros', '36Mcios
raro" (que se lBcalsntarán antos do s€rv¡rs6) dobon sor
cocinados hesla que haya un @ñbio d€ @lor €ñ la
superllcis. .

L Sálsás, sopas deben s€r hervidas completamenlg.

TempsraluÉ
¡nl6ma y
t¡€mpo do

Chequoo coñ
16rmórnolro d6
carátula.
Cmñóm6tm

Tr€5 veces
por c¿da
lot6

Jelo do
Cocina

Ré-cociñar los álimenlos hastÉ alcáñ2asr
la temp€ralur¿ do n¿cloo €spocrficada o
d6sca.lar ol alimento

Checklisl d6
Control do
Cocción

Roüsión do
Reg¡slros de
Cocci'n por
p6rl6 d€
Coñtrol de
Cslidad y
analisis
m¡c.obiologico
§ de acuerdo
al plan de
mue§lleo.
CElibracion
de
térnoñ6tros



cnequoar
li€rnpo y
lemp€aatura
delalirnonto

TNFRIAMI€ÑfO

RAPIDO
BroL06rco

eñ: :

. iñ¡cio

. dospués
de 2 horas
(mex. 21 C
70 F),
qJ€ñdo

corsspood
a
. ñn del
procsSo do

La tempsralura do núc¡oo dslalimonto debg pasar ol
¡nlcrv'¿lo de
.60-10 C (140-50 F)6n uñ m€x do 4 horas o
.6045 C (f40-41 F) on un rnsx de 6 horás

Temp€r¿tur¿
¡ñtsma y
t¡ompo

Chsquoo con
t€móm€tro de
carátula.
Cronóriotro

Jefe do
Cocina

. Luego del chequGo después do 2 horas,
colocsr en contgnsdores rnás d€lgadot o
usár mélodos do enfriam¡onto más
rápidos, ol. iñrfl€rs¡ón 6n h¡olo.
. Rocalgñtar y l€-enfdar.
. Oesachar ol ali.nonto.

Chec* List
Conlrol de
Enfriamignto

Rev¡sión de
Regislros d6
enfriam¡ento
por parlo do
Conlrol d6
Cslidad.
Calibr6c¡on de
t6rmomolros

nfriáñieñt

Revis¡ón de
ReSlstros de

Alm¡cenamleñt
o por p¿rte de

Coñtrol de

C¿llded.

cálibr¿cióñ d¿

Termómetrcs

Sup€Msor
es

Si lE temp6ratur¿ d€¡ lBfrigeredor exc6d€
§¡gn¡tcativamento 5 C (41 F), chqquear la
lomperstur¿ d6l al¡rnonto.
Si 16 lomperatura dol álimonto excede I
C (50 F), transf€rir el al¡monto a otro
rÉtlg€rador.
Si la lemp€rature d6l alimonlo excede 15
C (60 F). desc¿lar el alim€nlo

Roglslro do
conlfol d6
temp€ratura
de
almeconamio
nlo

T6mporalura
g de cámea¿s
de
almacenamio
ñto

lnsp€ccjón
üBUel d6l
lermórn6tro do
control d0
dmems.
ChoqLroo con
Tornómolro
infranoJo

Trgs voc6s
aldia

ALMACTNAMIEN

TO DE

ALIMENTOS

IISTOS PARA €L

CONSUMO

EroLoGrco:
T6mporatu.Es
el€vadat do
alirnontos puedgn
favolocoa 6l
crocimiento de
microoBañbrnos
patógonos.

TomporatuEs do alrracsñaml€nlo d€ al¡menlos ds ello
ri€sgo rofrig€rados max. 5 C (41 F)

Registro de
Control do
temp€ralura
d6 smbionto y
d€l ál¡meñto
Rggistro de
control do
etiqu€|,a6.

Rovisión d6
Rogislros de
tgmperEtura
ambionta¡y
delalim€nto
por pad6 de
Control de
C6l¡dad.
Revis¡oñ dol
r0gistro d9l
control do
ot¡quetas.
CalibÉción de
Tem)ómclroÉ

fgmpsastuÉ
y tiempos dol
8mb¡snto y
d6 produclos
Exisl€nc¡a ds
etiquetas con
idontillcácion
de
alergonicos
on bándojes.

Ch6qloo con
femóm€tms
y cfonóm€lro
lnEp€cc¡ón
ü5ual

Cads loto
do
sl¡montos
d6 alto
riesgo listog
para
@ñgurio y

c€da vü6lo
y da§e.
CadE
BEndeia

Controldo
Calidad

. Tomporatura ambionio > 15'C (59 F)

S¡ la tomp€ralu.8 ds núcleo dol alimonto
os rnonor a (59 F), colocá.
inrnediatarn€nto €l produclo en
refrig€rac¡óñ.
SI la t€rñpeGturE do núclso dolsl¡monto
€xcsdo l5'C (59 F) o §i el tiempo d6
6xpo9¡citn oxcado los 45 minutos,
elim¡nar 6l produclo
Rovis¡on do lot6 y rostiqu€tedo.

FMPtAfADO

BroLoGrco:
TgmperEturas
6levadas do
alimoñlos puoden
favorecor ol
crcclm¡onto do
micóoeenismos
patógsnos.
ALERGENICO:
Bañdejes s¡n
¡dontiñcacióm

'1. fompor¿tura amb¡onte > ls'C (59 F)
T€mpe€lura de los alimontos do Slto riosgo rgfrigerados
l¡stos pEÉ consumo ño d6b6 suporar los 15 C (55 F)

durantg el manipuleo o
El ti6mpo ds oxpos¡c¡ón do los alim€ntos dE allo riesgo
Gfrigsredos lislos pare consumo a l€mperatura sñb¡onte
ño debe supsrar los 45 minulos-
Eando¡as s¡n identific¿c¡ón



Tonrporaluras
olsvedás d€
alim6nlos puedén
favorocEr ol
cloc¡m¡oñto dB
maíoorganlsrnos
pató99ños.

ACHO

1. La lemp6ralura del alimento no dotl6 6¡c6d6r los 8'C
(47 F) en ol rnorn€nto dol dospecho. Ternperalura Chequeo con

dol producto 1€rmómotro.
Cadá vuelo Operacion

Rogislro
Control d6
tsmp€rallrla
dg despacho

derpa(ho por
perte de

Coñtrol de
Glided.

c¡llbra(¡ón de

Termó.¡etros

L S¡ le tomp€ratura dol alimoñlo supoaa
8"C ( 47 F) , informsr ol d66v¡o a¡

sup€rvigor a c¿rgo.
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ANALISIS DE RIESGOS- Alimentos frios

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
peligro

potencial?

Justifique su decisión Medidas Prevent¡vas Es ésto un PCC?

Si/No

RECE PCION DE

ALIMENTOS

BroLoGrco

E. coli 0157

Salmonella /
Campylobacter

Lister¡a

Estaf¡lococos

Parásitos

5l Los alimentos comprados pueden
contener presencia de
microorSan¡smos patógenos como; E.

coli, Salmonella, Estaf¡lococo, los cuales
pueden prov€nir del proceso
product¡vo ó el transporte de los

mismos

Temperaturas ¡nseSuras durante el

ransporte.

Malas prácticas d€ manufactura al

momento de la recepción como Savetas
sucias, indumentaria del personal.

Procedlmlento para la aprobaclón de
proveedores,

Los alimentos deben estar proteg¡dos y

seguramente embalados durante su

transporte.

control de temperatura de los al¡mentos
peliSrosos refr¡gerados y congelados.

Procedim¡ento para la recepción de al¡mentos

Procedlmlento para la hlglene personal de los

man¡puladores de alimentos

lnspección de las condiciones del transporte

SI

QUIMICO

Residuos de
contaminantes
químicos con
lubricantes.

Toxinas (Hislamina)

Micotoxinas

SI los alimentos comprados pueden estar
contam¡nados por productos quÍmicos
pel¡glosos durante el transporte.

Presencia de histam¡na en el pescado
por altas temperaturas.

Los alimentos deben estar proteg¡dos y

seguramente embalados durante su

tfansporte.

Procedlmlento para la recepclón de allmentos

NO



oz oz

o
c
t¡,
E

l¡JúA! o¡ o,
c 19ñ !
I lao EF y? oQ oA 'üt ái sE. E: B
'! ;6f! ru !! fo

S bE Pl! -oo lg
al(,J<at
o uoJ O

Ér §s É
co ;qr;
tr r¡,, EX: !gg .;F g
O O ú ú: OtE 9s§ t

c
0,

Eñ
E
c.o
'ú

!

o.
o
c

.E_o

o

(u
!
c
'o
Io
o.

_c

o.
o

.EE

.:'E

9l
o- a¡

E;r >6l-E
dri:c

áogÉ
-.io fo¿i o c¡ ¡=

ói o o,árE3
FE!:d
SEEEo!a-ú9ü P o
c ?! f úg=99
!EUO,!sr;o

oo

.9á
o;
c.:

,n \^

>-x

'arJ
;ooo

4

o
9z
(,



ANALISIS DE RIESGOS- Alimentos frios

Etapa Pe ligros ¿Ex¡ste
peliBro

potencial?

Just¡f¡que su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

Si/No

ALMACENAMIENTO

OE ALIMENfOS
LISTOS PARA EL

CONSUMO

BIOLOGICO

E. coli0157

Salmonella

Estafilococos

S

Crec¡miento de m¡croorganismos
patógenos y bacterias de
descomposición durante el
alñacenam¡ento

Procedim¡ento para la prevención de la
contaminación cruzada.

Bu€nas Práct¡cas de Almacenamiento

AseBUrar temperaturas seBuras de
almacenam¡ento

Asegurar fechado de los al¡mentes y uso
dentro de Ia vida út¡|.

Cumplimiento de las Buenas Práct¡cas de
Manufactura por parte del personal.

Procedimienlo pára el almacenamiento de
alimentos.

Manten¡miento preventivo de cámaras

Procedim¡ento para Ia l¡mp¡eza de superficies

NO

QUIMICO

Residuos de
contaminantes
químicos.

(productos de

limp¡eza)

sr Presencia de residuos de los químicos

ut¡l¡¿ados de l¡mpie¡a
Buenas Práct¡cas de Almacenamiento

Procedimiento para el almácenam¡ento
productos químicos

Procedimiento para la prevención de la
contaminac¡ón cruzada

NO

¡!¡¡r
,.*\.no

EI
n
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I

I

I



Frsrco

vidrios, piedras y

otros cuerpo5
extraños, cabello

SI Presenc¡a de metales, joyas, cabello
provenientes del personal o de
máqu¡nas y equ¡pos

Proced¡miento para el control de materiales
extraños

Buenas Prácticas de Manuf¿ctura

NO

ALERGENICO NO
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ANALISIS DE RIESGOS- Alimentos frios

Eta pa Peligros ¿Existe
peligro

potencial?

J ustif¡q ue su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

Si/No

ALMACENAMIENTO

BroLoGrco

E. col¡ 0157

Salmonella

Listeria

Estaf¡lococos

5l Contam¡nac¡ón microbiológica crurada
de los alimentos l¡stos para consumo
con al¡mentos crudos por Boteo o

contacto directo de alimentos crudos;
superficies sucias, equip¿miento sucio,
goteo del condensado o malas práct¡cas

del personal.

Crecimiento de m¡croor8anismos
patóBenos y bacter¡as de
descomposición durante el

almacenam¡ento

Asegurar separac¡ón de alimentos listos para

consumo y ¿l¡mentos crudos,

Buenas Práct¡cas de Almacenam¡ento

AseBUrar temperaturas seguras de
almacenam¡ento

Ase6urar fechado de los al¡mentes y uso
dentro de la v¡da útil.

Cumplimiento de les Buenas Prácticas de
Manufactura por parte del personal.

Procedlmlenio para el almacenamlento de
allmentos.

NO

QUIMICO

Residuos de
contam¡nantes
quÍmicos.
(productos de

limp¡eza)

SI Presencia de residuos de los quím¡cos

ut¡lizados de l¡mpieza
Buenas Prácticas de Almacenam¡ento

Procedlmiento para el Almacenamlento y
Control de Produdos quÍm¡cos

Proced¡miento para el almacenamiento de
alimentos.

Procedlmlento para la llmplera y des¡nfecclóñ
de superf¡cles

NO

rnrog
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Ftstco

v¡drios, piedras y

otros cuetpos
extraños, cábello

sr Presencia de metales, joyas, cabello
provenientes del personal o de
máquinas y equipos

Euenas Prácticas de Almacenam¡ento

Euenas Práct¡cas de Manufactura

Procedim¡ento para el almacenam¡ento de
al¡mentos.

NO

ATERGE NICO NO N/A NA
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ANALISIS DE RIESGOS- Alimentos frios

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
pel¡gro

potencial?

Justifique su decisión Medidas Preve ntivas Es ésto un PCC?

si/No

LAVADO Y

DESINFECCION

DE VE6ETALES

BtotoGtco

E. coli 0157

Estafilococos

Parásitos

5r Concentraciones de compuestos de
limp¡eza y des¡nfección por debajo de lo
establec¡do que ocasiones

superv¡venc¡a de mi€roorganismos.

talta de l¡mpieza de utensil¡os

Agua.

Procedim¡€nto para la desinfección de
vegetales.

Euenas Prácticas de Manufactura

Procedim¡ento para el Control de Agua

Proced¡m¡eñto para el control de la

Contaminac¡ón cruzada

Procedim¡ento para la desinfección de
superflcies de contacto

NO

QUIM ICO

Residuos de
contaminantes
químicos. (productos
de limpieza)

5 Presencia de residuos de los quím¡cos

util¡¿ados de l¡mpie¿a
Proced¡m¡ento para la desinfecc¡ón de
ve8etales.

Procedim¡ento para el control de la
Contam¡nac¡ón cruzada

Proced¡m¡ento de Control y Almacenamiento
de Productos QuÍmicos

NO

o r..f§'.-tt,{ "tOi ' .'.16
.. ('¡.-J ¡
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FrSrco

v¡drios, piedras y

otros cuerpos
extraños, cabello

51 Presenc¡a de metales, joyas, cabello
provenientes del personal o de
máquinas y equ¡pos

Presenc¡a de cuerpos extraños e

insectos

Proced¡miento para el Control de Mater¡ales
Extraños

Buenas Prácticas de Manufáctura

NO

ALERGENICO NO



ANALISIS DE RIESGOS- Alimentos cocidos

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
pe ligro

potencia l?

Justifiq ue su decisión Medldas Preventivas Es ésto un PCc?

Si/No

ALMACENAMIENTO
DE VEGETALES

DESINFECTADOS

BroLoGrco

E. coli 0157

SI Contaminación m¡crob¡ológica cruzada

de los al¡mentos l¡stos para consumo
coñ superfi cies suc¡as, equ¡pamiento
suc¡o, goteo del condensado o malas
práct¡cas del personal.

Crecim¡ento de microorgan¡smos
patóBenos y bacterias de

descompos¡c¡ón duránte el

almacenamiento

Asegurar separación de desinfectados de

alimentos sin desinlectar

Buenas Práct¡cas de Almacenam¡ento

Asegurar temperaturas se8uras de
almacenam¡ento

Asegurar fechado de los al¡mentes y uso

dentro de la vida útil.

Cumplimiento de las Buenas Práct¡cas de
Manufactura por parte del personal.

Proced¡miento para €l almacenamiento de

al¡mentos.

Manten¡m¡ento preventivo de cámaras

NO

QUIMICO

Residuos de
contaminantes
quimicos.
(productos de
limpieza)

SI Presencia de residuos de los químicos

ut¡l¡zados de limpieza

Buenas Prácticas de Almacenamiento

Procedim¡ento para el almacenam¡ento de
productos quÍmicos.

Procedim¡ento para la desinfección de
superf¡c¡es

Procedimiento para la prevención de la
contam¡n¿ción cruzada

NO

rl>
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ANALISIS DE RIESGOS- Alimentos frios

Eta pa Peligros ¿Ex¡ste
peliBro

potencial?

Just¡f¡que su decisión Medidas Prevent¡vas Es ésto un PCC?

Si/No

PREPARACION.

PROCESADO

EtoroGrco

E. coli 0157

Salmonella

Listeria

Estafllococos

SI Excesivo crec¡miento de
microorgan¡smos en los al¡mentos
durante la preparación, deb¡do a una

excesiva exposición a temperatura
ambiente.

contam¡nac¡ón cruzada entre al¡mentos
crudos y listos par¿ consumir, durante
la preparación

Malas prácticas de manufactura por
parte del personal

Mantener cortos períodos de expos¡c¡ón.

Designar áreas y utensil¡os para lá
manipulación de alimentos crudos y áreas para

la separac¡ón de alimentos l¡stos para

consumo.

Procedim¡ento para el manipuleo de
alimentos.

Proced¡miento para e control de la
contaminac¡ón cru¡ada

Proced¡miento para la limpie2a de superflcies
de contacto

Buenas Prácticas de Manufactura

NO

QUIMICO

Residuos de
contam¡nantes
quím¡cos, (productos

de limpieza)

5l Presenc¡a de res¡duos de los quím¡cos

ut¡l¡zados de limpieza

Proced¡mlento para el almacenam¡ento y

control de productos químicos.

Procedim¡ento para el control de la
contaminac¡ón cru¿ada

NO

F ISICO

vidrios, pledras y

ottos cuerpos
extraños, cabello

5l Presencia de metales, joyas, cabello
provenientes del personal o de
máquinas y equipos

Procedim¡ento para el control de materiales
extraños

Buenas Práct¡cas de Manufactura

NO

ATERGENICO NO

I
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F lsrco

vidrios, p¡edras y
otros cuerpos
extraños, cabello

SI Presencia de metales, joyas, cabello
próvenientes del personal o de
máquinas y equ¡pos

Proced¡miento para el control de mater¡ales
extraños

Buenas Prácticas de manufactura

NO

ALERGE NICO NO N/A
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ANALISIS DE RIESGOS - Alimentos frios

Eta pa Peligros ¿ Existe
peligro

potencial?

Justifique su decisión Medidas Prevent¡vas Es ésto un PCC?

Si/No

EMPLATADO

EroroGrco

E. coli 0157

Salmonella

Estafilococos

!i5teria

5l Crecimiento de microorgonismos
potógenos en olimentos l¡stos poro
consumo duronte lo preporoción por
inodecuodo conlrol de lo
temperoluro y l¡empos de
expos¡c¡ón del olimento.

Conlominoción cruzodo o lrovés de
los superflc¡es en conloclo direclo
con los olimenlos, los ulens¡l¡os y los
monipulodores.

Montener temperoluros de olimenlos o
liempos de exposic¡ón seguros duronte el
proce5o

Buenos Procticos de Monufocturo

Procedim¡enlo de conirol de
coñlominoción cruzodo

Seporoc¡ón por disloncio y uso de
utensi¡iosidenlificobles de olimentos lislos
poro consumo duronte el monipuleo.

st

QUIMICO

Res¡duos de
contam¡nantes
quím¡cos. (productos

de limpieza)

st Presenc¡a de res¡duos de los químicos

utili¿ados de l¡mpieza
Proced¡m¡ento de limpieza y desinfección

Procedim¡ento para el control y
almacenamiento de productos químicos.

NO

F rs rco

vidrios, piedras y

otros cuerpos
extraños, cabello

SI Presencia de metales, joyas, cabello,
vidrio provenientes del personal o de
máquinas. equ¡pos y va¡¡lla.

Procedim¡ento para el control de mater¡ales
extraños,

Buenas Prácticas de Manufactura.

NO

ALERGENICO

Lecit¡nas

sl Presencia de productos que cont¡enen
alér8enos Ej.: huevos, lácteos, harinas,
soja. Mariscos, maní, chocolates, etc.

Declaración de presencia de alergénicos en e¡

menu
NO

1; . ''^t\ .nÉ)
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ANALISIS DE RIESGOS - Alimentos frios

Eta pa Peligros ¿ Ex¡ste

pe l¡gro
potenc¡al?

Justifique su dec¡sión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

si/No

ALMACENAMIENTO
DE PLAÍOS

TERMINADOS

EtoLoGtco

E, col¡ 0157

salmonella

L¡steria

Estafilococos

SI crecim¡ento de microorSanismos
patógenos y bacterias de

descomposic¡ón durante el

almacenamiento

Buenas Práct¡cas de Almacenamiento

Asegurar temperaturas seguras de
almacenamiento.

Asegurar fechado de los alimentes y uso

dentro de la vida útil-

Manten¡miento prevent¡vo de cámaras
verificac¡ón de los termómetros de las

cámaras.

sl

QUIMICO

Residuos de
contaminantes
químicos,
(productos de
limpiera)

st Presencia de residuos de ¡os quím¡cos

utili2ados de l¡mp¡eza
Proced¡m¡entos de l¡mp¡e¡á y des¡nfección

Procedim¡ento para el controly
almacenam¡ento d€ productos qufm¡cos

NO

F ts tco 5r Presencia de metales, joyas, cabello
provenientes del personal o de
máqu¡nas y equipos.

Proced¡m¡ento para el control de materiales
extraños.

Buenas Practicas de Manufactura

NO

ALERG EN ICO NO

I

I

vidr¡os, p¡edras y 
I

otros cuerpos 
I

extraños, cabello 
I

I

I



ANALISIS DE RIESGOS - Alimentos frios

Etapa Peligros ¿Ex¡ste
peliEro

potenciál?

Just¡fique su decisión Medidas Preventivas Es ésto un PCC?

si/No

ARMADO DE

BAN DEIAS

BroLoGrco

E. col¡ 0157

Salmonella

Estalilococos

Lister¡a

SI Crecim¡ento de microorgon¡smos
potógenos en olimenlos l¡stos poro
consumo duronte lo preporoción por
inodecuodo conlrol de lo
lemperoluro y l¡empos de expos¡c¡ón
del olimento.

Conlominoción cruzodo o trovés de
los superficies en conloclo directo con
los olimentos, los ulensilios y los
monipulodores.

Monlener temp6ro,uros de ol¡mentos móx
15'C o móx. 45 min. de exposición o
temperoluro omb¡enle.

Buenos Proct¡cos de Monufocturo

Procedimienlo de control de contominoción
cruzodo

Seporoción por disloncio y uso de utensil¡os
ident¡ficobles de olimenlos lislos poro
consumo duronle el monipuleo.

sr

ourMtco

Residuos de
contáminantes
qufmicos. (productos

de limpie¿a)

5l Presenc¡a de residuos de los químicos

utilizados de limp¡eza
Proced¡miento de limpieza y desinfecc¡ón

Procedimiento para el control y
almacenam¡ento de productos quÍmicos.

NO

Fr5¡CO

vidr¡os, p¡edras y otros
cuerpos extraño5,
cabello

5l Presencia de metales, joyas, cabello,
vidrio provenientes del personal o de
máquinas, equipos y vajilla.

Procedimiento para el control de materiales
extraños.

Buenas Prácticas de Manufactura.

NO

ALERGEN ICO

Lecitinas

SI Presencia de productos que cont¡enen
alérgenos Ej-: huevos, lácteos, har¡nas,

soja. Mar¡scos, maní, chocolates, etc.

Declarac¡ón de presenc¡a de alergénicos en el
menú.

SI

1
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ANALISIS DE REISGOS- Alimentos frios

Eta pa Peligros ¿Ex¡ste peliBro
potencial?

Justifique su decisión Medidas Prevent¡vas Es ésto un PCC?

5i/No

DESPACHO,

fRANSPORfE Y

CARGA

BtotoGtco

t. coli 0157

salmonella

L¡ster¡a

Estafilococos

SI

crecim¡eñto de patógenos a niveles
¡nseguros durante el despacho,

transporte y car8a.

Mant€ner temperaturas y tiempos seguros
durante el despacho, transporte y carga,

Capacitación del personal,

Cal¡bración de termómetros.

S1

qurM¡co NO NO

F rs rco NO NO

ALE RGE N ICO NO
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MATRIZ PARA LA DETERMINACION DE LOS PCCs

Etapa Riesgo P1 P2 P3 P4 PCC

BIOLOG ICO SI SI §t

Frsrco SI NO NO NO

SI NO NO NOOUIN¡ICO
RECEPCION DE ALIMENTOS

ALERG EN ICO SI NO NO NO

SI NO SI NO SI

FISICO NO SI SI NO

oull\,,llco SI NO SI SI NO
ALMACENAMiENTO

ALERGEN ICO

BIOLOG ICO SI NO SI NO SI

FISICO SI NO SI SI NO

QU \,4 tCO SI NO SI SI NO
D ESCO N G E tAM IE N TO

ALERG EN ICO

SI NO SIBIOLOG ICO SI NO

FISICO SI NO SI SI NO

OUIN¡ICO SI NO SI SI NO
ALMACENAMIENTO

ALERGEN ICO

BIOLOGICO SI SI st
FISICO SI NO SI SI NO

QUllvl ICO SI SI SINO NO

LAVADO Y DESINFECCION DE

VEG€TALES

ALERGEN ICO

SI NO NO NO

FISICO SI NO NO NO

QUll\,,1lco SI NO NO NO

ALMACENAMIENTO DE

VEGETAtES DESINFECTADOS

ALERG EN ICO

BIOLOGICO SI NO NO NO

FISICO SI NO NO NO

QUll\rllCO SI NO NO NO

PREPARACION . PROCESADO

(vEGErArEs)

ALERGEN ICO

BIOLOGICO SI NO NO NO

FISICO SI NO NO NO

OUIMICO SI NO NO NO
ALMACENAMIENTO

ALERGEN ICO

BIOLOG ICO SI NO SI NO SI

FIS ICO SI NO NO NO

OUIMICO SI NO NO NO
EMPLATADO

ALERGEN ICO

BIOLOGICO SI NO SI NO SI

FISICO SI NO NO NO

QUIMICO SI NO NO NO
ALMACENAMIENTO

ALERGEN iCO

BIOLOGICO SI NO SI NO SI

FISICO SI NO NO NO

OU IM ICO SI NO NO NO
ARMADO DE BANDE]AS

ALERGEN ICO SI SI SI

BIOLOG ICO SI NO SI NO SI

FIS¡CO SI NO NO NO

SI NO NO NO
ALMACENAMIENTO

B IOLOG ICO SI NO NO SI

FISICO SI NO NO NO

QUIMICO SI NO NO NO

DESPACHO, TRANSPORTE Y

CARGA

ALERGENICO

-Ir
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EMPLATADO Y

ARMADO DE

EANDEIAS

Sroto6rco:
Temperáturet

elevadas de

alimenlos pueden

favoreaer el

crecimiento de

ñ¡croorgani5ño§
p¿tógen05.

ALERG€NlCOr

Eandejer sin

¡deñtifi.ac¡óm

Cada lote de

á!¡mentos de ¿lto
d¿s8o listos p¿ra

con!umo y cadá

C.da Eandeja

de temperatura

amb¡entál y del

alimento por pade
de Control de

Calidad. Revilio

del regirtro del

t. Temperalura ¿mbiente <

rs'c (s9 F)

Temper¿tur¡ de lor alime¡tot
de alto riegto refrigeÉdos

listos para coñsumo no debe

ruper.r loi 15 C (55 F)

durente el m¡n¡puleo o

El llempo de expoilc¡ón de los

al¡meñtos de álto riesSo

relr¡gerador l¡rtoi pira
consumo á tempetetur¿

amblente no deb€ ruperar lo3

4S minutos.

8¿ndeja5 sin ident¡t¡ca(ión

Temperatura y

t¡empos del

añbiente yde

Prductot
Ir¡rtencia de

€tiquetas con

¡deñtilicac¡on de

alertenicos eñ

bandejar.

Chequeo con

Termórnetros y

cro¡órnetro
lnrpecc¡ón

visual

Control d€

Calidad

Teñperatura ¿mb¡ente < 15'C (59 F)

5i la temperatura de núcleo del

álimentoes menor a (59 F), (olocar

inrñediatament¿ el producto en

refrigeración.

S¡ la temperatura de nücleo del

¡l¡mento e¡cede 15'C (59 F) o 5i el

liempo de expoticlón exaede los 45

m¡nuto5, el¡r¡inar el producto

Revis¡on de lote y reetlquetado.

Revisión de Re8istros

Retistro de

Control de

t€mperátufe de

ámbieñte y del

al¡mento
Re8¡rtro de

control de

et¡quetát.

control de etiquetar
Calibrac¡óñ de

Terñómetro5

Rev¡5ión de ReSistros

de temperatura de

delpácho por paate

de Controlde
C.l¡dad. Cal¡br¡ción

de Terrnómetros

1. Sl le temperatura del alimento

sup€ra 8'C ( 47 F), ¡ñformar el desvfo

alsupervlsor a carto.
ReB¡rtro Control
de teñperáturá

de despacho

Temperatura del
producto

chequeo aorl

teranóñetro-
Cadá vuelo Oper¿cionetOESPACHO

Bror-oGrco:
Temperaturas

elevada! de

al¡mentos pueden

favorecer el

crecimiento de

microorgañi5mo5

palótenos.

1, L¿ temperatura del

¡l¡mento no deb€ e¡ceder los

8'C (47 F) en el morñento del

derpacho.
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