	HACCP-Based SOP
	



                              Lista de Verificación de Seguridad Alimentaria

Fecha: __________________ Observador: _________________________

Instrucciones: use esta lista de verificación diariamente. Determine las áreas en sus operaciones que requieren una acción correctiva. Registre la acción correctiva tomada y mantenga los registros completos en una libreta para futuras referencias.

Higience Personal
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Los empleados usan uniforme limpio y adecuado, incluido
Zapatos.
	(
	(
	

	(
	Las restricciones efectivas para el cabello se usan adecuadamente.
	(
	(
	

	(
	 Las uñas son cortas, sin pulir y limpias (sin uñas artificiales)
	(
	(
	

	(
	La joyería está limitada a un anillo simple, como una alianza de boda; y sin brazaletes o relojes.
	(
	(
	

	(
	Las manos se lavan correctamente, con frecuencia y en los momentos apropiados.
	(
	(
	

	(
	Las quemaduras, heridas, llagas o costras, o férulas y vendajes a prueba de agua en las manos están vendadas y completamente cubiertas con un guante de servicio de alimentos mientras se manipulan los alimentos.
	(
	(
	

	(
	Comer, beber, masticar chicle, fumar o usar tabaco están permitidas solo en áreas designadas lejos de áreas de preparación, servicio, almacenamiento y lavado de utensilios.
	(
	(
	

	(
	Los empleados usan pañuelos descartables al toser o estornudar y luego se lavan las manos inmediatamente.
	(
	(
	

	(
	Los empleados aparecen con buena salud.
	(
	(
	

	(
	Los fregaderos de mano no están obstruidos, son operativos y limpios.
	(
	(
	

	(
	Los lavamanos están llenos de jabón, toallas desechables y agua tibia.
	(
	(
	

	(
	Se publica un letrero recordatorio de lavado de manos.
	(
	(
	

	(
	Los baños de los empleados están operativos y limpios.
	(
	(
	


Preparación de comida
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Toda la comida almacenada o preparada en la instalación es de fuentes aprobadas.
	(
	(
	

	(
	El equipo de alimentos, los utensilios y las superficies que entran en contacto con los alimentos se lavan, enjuagan y desinfectan adecuadamente antes de cada uso.
	(
	(
	

	(
	Los alimentos congelados se descongelan en refrigeración, se cocinan a la temperatura adecuada desde el estado congelado o se sumergen completamente en agua corriente fría.
	(
	(
	

	(
	La comida descongelada no se vuelve a congelar.
	(
	(
	

	(
	La preparación está planificada para que los ingredientes se mantengan fuera de la zona de peligro de temperatura en la medida de lo posible.

	(
	(
	

	
	
	
	
	

	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	La comida se prueba usando el procedimiento adecuado.
	(
	(
	

	(
	Los procedimientos están en su lugar para prevenir la contaminación cruzada.
	(
	(
	

	(
	La comida se manipula con utensilios adecuados, como de un solo uso

guantes o pinzas
	(
	(
	

	(
	La comida se prepara en pequeños lotes para limitar el tiempo que está en la zona de peligro de temperatura..
	(
	(
	

	(
	Las toallas limpias reutilizables se usan solo para desinfectar equipos y superficies y no para secarse las manos, los utensilios o el piso.
	(
	(
	

	(
	Los alimentos se cocinan a la temperatura interna segura requerida para el momento apropiado. La temperatura se prueba con un termómetro de alimentos calibrado.
	(
	(
	

	(
	La temperatura interna de los alimentos que se cocinan es monitoreada y documentada.


	(
	(
	


Mantenimiento en caliente
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	La unidad de mantenimiento caliente está limpia.
	(
	(
	

	(
	Los alimentos se calientan a la temperatura interna segura requerida antes de colocarlos en la olla caliente. Las unidades de mantenimiento en caliente no se usan para recalentar alimentos potencialmente peligrosos.
	(
	(
	

	(
	La unidad de mantenimiento caliente se precalienta antes de colocar la comida caliente en la unidad.
	(
	(
	

	(
	La temperatura de los alimentos calientes retenidos es de 135 F o más.
	(
	(
	

	(
	La comida está protegida de la contaminación.


	(
	(
	


Mantenimiento en frío

	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Los refrigeradores se mantienen limpios y organizados.
	(
	(
	

	(
	La temperatura de los alimentos fríos retenidos es de 41 ºF o menos.


	(
	(
	

	(
	La comida está protegida de la contaminación.


	(
	(
	


Refrigerador, congelador y refrigerador de leche
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Los termómetros están disponibles y son precisos.
	(
	(
	

	(
	La temperatura es apropiada para los equipos.
	(
	(
	

	(
	Los alimentos se almacenan a 6 pulgadas del piso en todas las instalaciones a menos que estén en paletas o que se almacenen en contenedores impermeables.
	(
	(
	

	(
	Las unidades del refrigerador y del congelador están limpias y ordenada
	(
	(
	

	(
	Se usan los procedimientos de enfriamiento apropiados.
	(
	(
	

	(
	Toda la comida está debidamente envuelta, etiquetada y fechada.


	(
	(
	

	
	
	
	
	

	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Se utiliza el método de gestión de inventario FIFO (First In, First Out).
	(
	(
	

	(
	La temperatura del aire ambiente de todos los refrigeradores y congeladores se monitorea y documenta al principio y al final de cada turno.


	(
	(
	


Almacenamiento de alimentos y almacenamiento en seco

	
	
	Si
	
	No
	Acción correctiva

	(
	Las temperaturas de las áreas de almacenamiento en seco están entre 50 ºF y 70 ºF o el requisito del departamento de salud pública estatal.
	(
	
	(
	

	(
	Todos los alimentos y suministros de papel se almacenan a 6 pulgadas del piso en todas las instalaciones, a menos que estén en paletas o que estén almacenados en contenedores impermeables.
	(
	
	(
	

	(
	Toda la comida está etiquetada con el nombre y la fecha de recepción.
	(
	
	(
	

	(
	Las bolsas abiertas de alimentos se almacenan en recipientes con tapas ajustadas y se etiquetan con un nombre común.
	(
	
	(
	

	(
	Se utiliza el método de gestión de inventario FIFO (First In, First Out).


	(
	
	(
	

	(
	No hay productos enlatados abultados o con fugas.
	(
	
	(
	

	(
	La comida está protegida de la contaminación.
	(
	
	(
	

	(
	Todas las superficies de los alimentos están limpias.

	
	

	(
	Los productos químicos están claramente etiquetados y almacenados lejos de alimentos y suministros relacionados con los alimentos.
	(
	
	(
	

	(
	Hay un programa de limpieza regular para todas las superficies de alimentos.
	(
	
	(
	

	(
	La comida se almacena en un recipiente original o en un recipiente de grado alimenticio.


	(
	
	(
	


Limpieza y Desinfección

	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	El fregadero de tres compartimentos está configurado correctamente para el lavado de vajilla.
	(
	(
	

	(
	La máquina lavavajillas está funcionando correctamente (como los medidores y los productos químicos están en los niveles recomendados).
	(
	(
	

	(
	El agua está limpia y libre de grasa y partículas de alimentos.
	(
	(
	

	(
	Las temperaturas del agua son correctas para lavar y enjuagar.
	(
	(
	

	(
	Si se trata de desinfectar con calor, los utensilios pueden permanecer sumergidos en agua a 171 ºF durante 30 segundos.
	(
	(
	

	(
	Si usa un desinfectante químico, se mezcla correctamente y se usa una tira de desinfectante para analizar la concentración química.
	(
	(
	

	(
	Pequeños utensilios y utensilios pueden secarse al aire.
	(
	(
	

	(
	Los paños de limpieza se almacenan en una solución desinfectante mientras están en uso.


	(
	(
	


Utensilios y Equipo
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Todos los equipos y utensilios pequeños, incluidas las tablas de cortar y los cuchillos, se limpian y desinfectan entre usos.
	(
	(
	

	(
	Los equipos y utensilios pequeños se lavan, enjuagan, desinfectan y secan al aire.
	(
	(
	

	(
	Las superficies de trabajo y los utensilios se mantienen limpios y se desinfectan entre usos.


	(
	(
	

	(
	Los termómetros se limpian y desinfectan después de cada uso.
	(
	(
	

	(
	Los termómetros se calibran de forma rutinaria.
	(
	(
	

	(
	El abrelatas se limpia y desinfecta.
	(
	(
	

	(
	Los cajones y los bastidores se limpian.
	(
	(
	

	(
	Los utensilios limpios se manipulan de manera que se evite la contaminación de las áreas que estarán en contacto directo con los alimentos o la boca de una persona.


	(
	(
	


Equipo grande
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	
	
	
	
	

	(
	La rebanadora de alimentos se descompone, limpia y desinfecta antes y después de cada uso.
	(
	(
	

	(
	Las cajas, contenedores y materiales reciclables se eliminan del sitio.
	(
	(
	

	(
	El muelle de carga y el área alrededor de los contenedores de basura están limpios y sin olores.
	(
	(
	

	(
	La campana extractora y los filtros están limpios.


	(
	(
	


Almacenamiento y Eliminación de Basura

	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Los botes de basura de cocina están limpios y se mantienen cubiertos.
	(
	(
	

	(
	Los botes de basura se vacían según sea necesario.
	(
	(
	

	(
	Las cajas y los contenedores se eliminan del sitio.
	(
	(
	

	(
	El muelle de carga y el área alrededor del contenedor de basura están limpios.
	(
	(
	

	(
	Los contenedores de basura están limpios.


	(
	(
	


Control de plagas
	
	
	Si
	No
	Acción correctiva

	(
	Las puertas exteriores tienen pantallas, están bien selladas y están equipadas con un dispositivo de cierre automático.
	(
	(
	

	(
	No hay evidencia de plagas.
	(
	(
	

	(
	Existe un programa regular de control de plagas por parte de un operador autorizado de control de plagas.


	(
	(
	



