MANEJO HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS

Gerenc la de Mantenimiento

MHA cinépolis.



RESPONSABILIDAD DEL CINE
EN AUDITORIAS

Acompanar y dar acceso al auditor Anotar observaciones

Aclarar dudas

Involucrarse

Generar un Plan de Accion

MHA cinépolis



RESPONSABILIDAD DEL GR
EN AUDITORIAS

Revisar los resultados de
auditorias y Plan de Accidon

Revisar que los cines

tengan lideres de MHA

Ubicar informacion

(Eureka, SRM, mha@cinepolis.com)

MHA cinépolis

Dar claridad a GC sobre situaciones
emergentes y toma de decisiones

Revisar que los cines y SRM
hagan auditorias mensuales

Asegurar que se acaten las
solicitudes de |la autoridad



NORMA MHA

La Norma de Manejo Higiénico de Alimentos de Cinépolis tiene como
base las siguientes normas de seguridad e inocuidad alimentaria:

- NOM-251-SSA1-2009: Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
Bebidas o Suplementos Alimenticios.

- NMX-F-605-NORMEX-2004 (Distintivo H): Manejo Higiénico en el Servicio
de Alimentos Preparados para la Obtencion del Distintivo “H".

De la fusidon de ambas normativas surge la Norma de MHA la cual cumple
con los estandares requeridos por la autoridad y su cumplimiento nos
permite el ofrecer alimentos seguros a nuestros clientes.

MHA cinépolis



POLITICA MHA

Es politica de |a Empresa ofrecer a sus
clientes alimentos de calidad e inocuos, ya
que la higiene con |la que son preparados,

forma parte intrinseca de la calidad e
inocuidad, por los que se debe de respetar

la presente norma que esta en concordancia
con las disposiciones de higiene nacional
e Internacional.

Distintivo

Cinépolis V5

Norma de Manejo Higiénico de los Alimentos

Practicas de Higiene

cinépolis.



CONSECUENCIAS

Clausuran
Las salas 'Cinépolis Encinas’, de Herm du"cerla de
Cinépolis Galerias

%

|
CLAUSURADO

ar o no poner a disposicion de los clientes
plan los requisitos fiscales.

‘s' -~

Por no expedir, no entregar !
facturas electrénicas, o expedirlas sin que cum

Foﬁo__w}——

TRARRRRRS
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CONCEPTOS IMPORTANTES

= Alimento Inocuo: es aquel que no causa dano a la salud del consumidor.

= Manipulador de Alimentos: Es toda persona empleada en la compra,
recepcion, produccion, preparacion, procesado, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucidon y venta de alimentos

« Dulceria, Coffee Tree, Baguis, Almacén, Cocina, Negocios Externos, Cisterna, Sistema
de Filtrado y Maquina de Hielo.

= ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimentos y/o agua contaminados
con Microorganismos o sustancias toxicas.




CLASIFICACION DE ETA

= Infecciones: Se producen por la ingestidn de alimentos contaminados
con Microorganismos NOCIVOS.

Salmonelosis, Hepatitis A

= Intoxicaciones: Son provocadas por la ingestion de las toxinas

presentes en el alimento generadas por microorganismos (aungque
estos ya no se encuentren en el alimento).

Botulismo (Clostridium botulinum)

= Toxi-infecciones: Es una combinacidon de las anteriores. Se da por |a
Ingestion de alimentos con microorganismos y sus toxinas.
Cdlera (Vibrio cholerae)

MHA cinépolis



PRINCIPALES ETA

-, .

L s -

Infeccion por

Salmonelosis E. Coli Shigelosis Botulismo
=
T oy B W
-~ 7 J - ) 4
- 4

Infeccion por
Campilobacteriosis Listeriosis Criptosporidiasis Estafilococos

nE e
\ -~
S Infeccion por
Ciclosporiasis Hepatitis Vibrio ssp.

MHA cinépolis



CONTAMINACION Y DESCOMPOSICION

= Contaminacion: Es |la presencia de cualquier material extrano en un

alimento que haga que el alimento sea inadecuado para ser consumido
por las personas.

= Descomposicion: Es la pérdida de los atributos organolépticos de una

alimento que lo hace no apto para el consumo humano. Es facil de
identificar.




TIPOS DE CONTAMINACION

= Contaminacion Quimica: productos
de limpieza, metales pesados,
residuos de plaguicidas

= Contaminacion Fisica: tornillos,
cabello, vidrio

= Contaminacion Biolégica: bacterias,
hongos, virus

MHA cinépolis



ALIMENTOS PELIGROSOS

POTENCIALMENTE

= Son aguellos que, debido a sus caracteristicas fisicas, quimicas y/o
bioldgicas, pueden favorecer el crecimiento de microorganismos v la
formacion de sus toxinas.

= Requieren condiciones especiales de conservacion, almacenamiento,
transporte, preparacion y servicio.

Carnicos, lacteos, productos de la pesca, alimentos preparados




¢QUE REQUIEREN LAS BACTERIAS

PARA CRECER?

Comida
Humedad
Acidez
Temperatura

Tiempo

Oxigeno

MHA cinépolis



ZONA DE PELIGRO DE TEMPERATURA

% X 60° C
® Muerte o mas‘|:
. M.a)flma

N actividad

12< Estado *4°C [
“e latente =~ © MENOS

* Temperatura a la que se deberia mantener un alimento
para controlar y prevenir el crecimiento microbiano.

MHA cinépolis



LISTA DE VERIFICACION DE MHA

Tipos de Auditoria:

| cinépolis
= Conjunto (mensuales) .
= SRM (mensuales) EC%MB

= Auditorias Cruzadas/ Externas/ Corporativas: [ﬂt@(t@k

Sin frecuencia definida

La Unica restriccion es la Prioridad Operativa
Sorpresa

Total Quality. Assured.

30 Criticos

Certificacidn / Incidencia

gISI\?FL:ADEETHR'S'CETNUERTD'—ET_ERSONAL ________________________________________________________________________ 5 Criterio de
ESTABLECIMIENTO 32 Certificacion:

C CONTROLDEOPERACIONES 37 Calificacion minima de
D. MANTENIMIENTO DE INSTALACION 16 80% y O puntos criticos

E. SISTEMA DE GESTION

MHA cinépolis




SALUD E HIGIENE DEL
PERSONAL

cinépolis.



COFIA Y CUBREBOCA

= Se usa cubrebocas en la cocina y/o las dreas de preparacion de
alimentos; debe de cubrir la nariz.

= El personal y los visitantes deben utilizar proteccidon que cubra
totalmente el cabello en las areas de manipulacion de alimentos.

= Deben de estar siempre limpiosy en buen estado.

*En el periodo de contingencia el uso de cofia y cubrebocas aplica para todo el
personal

R\

e

. »




Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

AREAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS

(COCINA, DULCERIA, COFFEE TREE/CINECAFE, BAGUIS)

‘Lineamientos generales ‘Lineamientos MHA . .
A cinepolis



SIGNOS DE ENFERMEDAD Y LESIONES

El personal no debe presentar signos
como: tos frecuente, secrecion nasal,
diarrea, vomito, fiebre, ictericia o lesiones
en areas corporales que entren en
contacto directo con los alimentos.

MHA cinépolis



PROCEDIMIENTO

DE LAVADO DE MANOS

= Se debe contar con el procedimiento autorizado
de lavado de manos publicado en cada estacion :
de lavado de manos y todos los manipuladores de 7 &
alimentos deben conocerlo y ejecutarlo. |

= Todas las areas de preparacion de alimentos y
banos de empleados deben contar por lo menos
con una estacion exclusiva para el lavado de
mManos y debe estar completamente equipada.

LAVADO 1. Agua 4. Papel toalla o secador

2. Jabon 5. Bote de basura

DE MANOS 3. Cepillocon 6. Gel antibacterial

sanitizante 7. Senalética




ESTACION PARA EL LAVADO DE MANOS
En el area de preparacion de alimentos se debe contar por lo menaos con
una estacidn para el lavadode manos quecuente con lo siguiente’

EI GOlavado - l T o
man R N Ly T
demanos -~ o I we ="
B 3 '. A

vigente _ Toallas de rollo

aire de paro automatico

Cepillo sumergido en
solucion Surma J512

Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

Las manos siempre se deben lavar:

2

* Al iniciar laboras en el drea de
trabajo.

* Alregresarde cada ausencia,

* Cadacambio e actividad v antes
demanipular alimentos,

SIEME

- ]

I
L
)
[Py,
e 8
o
o
Lt
=
.

Cres pués de:

K

* Jralbafo,

* Toser,

* Manipulardinero, v

* Tocar cualguier parte el cuerpo

[sonarse la nariz, rascarse, saludar de
mana, heridas, cortadurasy barras),

* Tocar o manipular cualguier abjeto que
pueda contaminarlas (perillas, puertas,
equiposucio,etc.).

Gzl sanitizants

dasechables o secadora de
‘ para manos

Jabdn
para !
manos

°.ﬁ.gua corriente

Bote de basura (en caso de

usar toallasdesechables)

* Con bolsa de plastico de
cualquier  colar o de
acuerdo <on la regulacion
local, tapa oscilante o de
padal v que el nivel de
basura no  rebass  la
capacidaddelbote.

* Con cualguier dispositive o

=
L
3
Lis
=
0
=L
=
.;]':
b
I
g
(4
=
|'__ .:
Jil
'—

Humeadecer las

manos hasta los i Tomar una
codos comenzando A aplicacion de
porlos dedos con _,"'..- jabon para
agua, h)? | Manos.
Cepillarse entre las
ufias y la cuticula, los o Enjuagarse
parfectamente,

asegurando gue el
agua caiga de las
manos alos codos.

pliegues  de  los "y
dedos y los nudillos : _".
por 20 5 Enjuagar el : .

cepilloy meterlode
nuevs a la solucidn Suma J5T12.

Secarse con papel e Tarmar una toalla de
toalla y dando papel y una aplicacion
palmaditas o con de gel sanitizante, en
secador de aire, Nunca las manos recién
en el uniforme o oon v

i lavadas y secas
toallas sucias.

-

Frotarse las
manos par 20 s
entra los dedos,

las mufiecas y
hasta los codos

©
s

. ©

Cerrarlallave
conuna toalla
de papel,

Frotarse las
manas, El
sanitizante no
debe enjuagarsea
O SRCarse con
ningun material.

YG yﬂ gﬁ_

accign  que evite &l
contacto  directo de las
manosconal

e suglerersvisarlosen2laorden mostrado, vistadel clente

MHA

Este documento & debe encantrar ubleado en cada estacin de lavadao de manos, en unareavisible para los empleados y supervisores, pero 2in que esté alla

cinépolis



CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

= NO se permite comer, beber, escupir o mascar en
las dreas de manipulacion de alimentos.

= Estan permitidos centros de hidratacion en areas
fuera de |a vista del cliente donde no exista riesgo
de contaminacion con los alimentos. Estos
deberan estar debidamente identificados, l[impios
y en buen estado. En los centros de hidratacion
solo se permite agua natural.

MHA cinépolis



CENTROS DE HIDRATACION

Zona de
Hidratacion

I

S T

_

NO CONSUMIR
ALIMENTOS Y
B S

ZONA DE
HIDRATAaéu :

MHA A | cinépolis



INFRAESTRUCTURA DEL
ESTABLECIMIENTO

cinépolis.



FOCOS Y FUENTES DE LUZ

= Los focos o fuentes de luz de las areas de
manipulacion de alimentos deben
contar con protecciones anti-estallido o
en su defecto ser LED.

MHA cinépolis



TERMOMETROS

Los equipos de refrigeracion y congelacion deben contar con un termémetro de
barray mantenerse a las temperaturas establecidas.

Refrigeracion: max 2°C, Congelacién: min -20°C, Helados: min -16°C.

Se debe contar con termdmetros especificos para medir la temperatura de los
alimentos. Deben estar calibrados.

TERMOMETRO DE BARRA

EN REFRIGERADORES Y TEMPERATURAS DE TERMOMETROS ,.i né OIis
CONGELADORES EQUIPOS CALIBRADOS - p !




COLORIMETRIA

DE TRAPOS, TABLAS Y CUCHILLOS

= Se debe contar con tablas, cuchillos y trapos exclusivos para los
alimentos crudos y para alimentos ya listos para servirse,
identificandose por color. Deben estar limpios y sanitizados.

= Colorimetria de los trapos: ng;zfzégzg’gs"
 Blancos: contacto directo con alimentos

* Verdes: contacto indirecto con alimentos
* Azules: areas generales

o CUCHILLOS Y
« Amarillos: banos. TABLAS POR COLOR
. . . C A
= Colorimetria de cuchillos y tablas . R N 4
* Azul: mariscos ‘
* Verde: vegetales @ ‘>

* Blanco: quesoy pan
* Rojo: carnes
 Amarillo: aves.

MHA

cinépolis



Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

Losparios utilizadosen las areas de alimentos se debenencontrar;

* Limpios,

* Enbuensstadodemantenimienta

* Dentrode unrecipients, separados por coloras, nunca revueltosy con solucidn Suma J512. Esta solucidn sedebe

cambiar por lo menos 3 vecas al dia, o cuando s& encuentre sucia/contaminada, y debe llevarse registro de 2llo
enla Bitacora Cambio de sanitizante MHA vigente.

La limpieza de los pafios se debe realizar al final del dia o cuando se encuentren sucios. Deben lavarse y secarse
separados por colores, nunca mezclarlos, 5e debe realizar delasiguiente manera:

FPafio blanco
Superficies que tienen contacto
directo con alimentos

m
- Areas: Cocina, Dulceria, Baguisy
- CoffeaTrea.

..j ..q.,"
Fa 1
{ M'I:"‘{ - Colocar Suma
i Break Up enuna
cubeta y dejar
B o repasar los pafos

- durante S min

Revisar el estado del pafio; 5i e&ta
muy manchado o percudido
desecharlo y solicitarung nueve,
Delo contrario continuaren el
siguiente paso.

Sacary tallarlos
pafios para eliminar
cualquier suciedad

Colocarlos en una
cubets conSuma J512
por lo menos 10

minutos,

Enjuagaros
perfectameantey
axprimirlos,

Sisewvan a seguir
utilizando mantenerlos
en la solucién, delo
contrario exprimirlos y
dejarlos secaral aire,

Pafio verde
Superficies donde se manipulan
alimentas pero ne de manera directa.

ﬁ-.rveras:{:nl:ina, Culceria, Baguis
Coffea Treey salas.

Fafio azul
Superficies generales.

ﬁ'-.rfr-as:-generales (alimentos, lobby
salas, pasillos, cuarto de lentes, efc).

a1 Pafio amarillo
a Superficies de banos.
ar _onmarcador ndekeble marcar con “#1 Ios
] fios usad faras 'mingit
2 pafios usados para faas 'mingitomas yoon
Ty “#2" para ol rasto da superficias da las

2 bafos
J_# Areas: Unicamente bafios.

MHA

cinépolis



Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

Todos los utensilios de Alimentos y Dulceria (excepto los sifones que deben lavarse como se indica en la GO Armado, desarmado y limpieza de
sifon vigente), debenlavarse de la siguientemanera:

Tomar el utensilic y retirar con agua algan residuo gue Tallarle con Suma Break Up Enjuagarlo perfectamente con agua limpia, hasta
tenga. y fibra esponja P-24 limpia. retirar todo el desengrasante.
o Mota: si no se cuenta con una tarja doble, colocar e

soluciaon sanitizante Suma J512 en un contenedor
Iimpin::. E}(CEFtD para la Iimpleza de las charolas.

Llenar |la tarja con selucién sanitizante Suma 1512 y Sacarlo de la solucion y
sumergir los utensilios durante 2 minutos. dejarlo secar al aire.

MHA cinépolis



AGUA POTABLE Y HIELO

Debe disponerse de agua potable con la capacidad suficiente
para cubrir necesidades, asi como de instalaciones apropiadas
para su almacenamiento y distribucion.

Se debe de tener un programa de limpieza y mantenimiento
del sistema de filtrado y de la maquina de hielo.

Se debe cumplir con la calidad de agua y monitorear el cloro
residual (0.3-2 ppm) diariamente.

Se debera contar con analisis microbiolégico porlo menos

una vez al mes provisto por el proveedor de sistema de filtrado.

CLORO DE 0.33a 2.0 PPM

ANALISIS MICROBIOLOGICO
MENSUAL



CONTROL DE
OPERACIONES

cinépolis.



FECHAS DE CADUCIDAD

= Se debe asegurar el contar con fecha de caducidad en todos los
productos y no se permiten alimentos con fecha de caducidad vencida.

= En caso de que no sea posible etiguetar producto por producto se
pueden tener en un solo contenedor todos los empaques gue sean de
un Mmismo producto y tengan la misma fecha de caducidad y etiquetar el

contenedor.

= Todo el producto que esta fuera de su empaque original debe contar con
fecha de porciéon (dd/mm/aa) y fecha de caducidad (dd/mm/aa).

——SSl FECHAS DE CADUCIDAD
ETIQUETA DE CADUCIDAD Y PORCIONADO
SIN CADUCIDAD VENCIDA




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

= Se deben corroborar las temperaturas CARACTER,ISTICAS
y caracteristicas organolépticas de los ORGANOLEPTICAS
alimentos de acuerdo a especificacion. A

= _as temperaturas internas de los
alimentos potencialmente peligrosos
también se debe corroborar, dentro del
transporte del proveedor.

= Refrigerados max 4°C, congelados 3

min -12°C y helados min -14°C. Corroborar olor, color, textura
y temperatura

MHA cinépolis



Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

Las siguienles produclos se deben reciiir & wra lemperalura de congelacion
de =18 "C o inferar v con fecha de caducidad vigerte Los productos

Laas ',;igl,lu_:nl,-:_:-!_; proguctos seodeben recibir & wna e '11F_:-|_:r:|l,l._.|r:_1 de 4 °C g infer o, con fecka de caduciopd -.-'|__L|-:_'-r||,|_:, Lexs producios r:_rl'li-;_;r,:':_sl_:;_:@ M Gz

pueden congelar.

Froducto

Caracteristicas

Imaagen

Froducto

Caracteristicas

refrigerados no se pueden congelar.

MHA

. ﬁ '-:'Frj'upfuqn.a sallado al vaci, o Telura: irme -
Consetencial  firma oy o e Jﬁm'U'HE'S, sin |Il'.:J.IL‘iL'l t;l1 au Mteror 4 %in olor, conpelade, ampagus '
e - . srapeicn de Ios jamenes .
e ({,9;"," pepperont. | o -:Ins casiirvsibla o serrada.
: . ; - e ' -
Mantequilla salami, Tiras de
- charizo Rt arpagque n dabe v p':l”'l:l ¥ olar anormal .
* Canmehos, mancras n " ‘ E‘Epaﬁﬂ'l --'I;d;:- Ii .-:-:::-;n l:l:~.1|:~r Cmpague rolo o abierts, M
2 maties ’ sigress o jaAcinn,
e el e - puntos blancos o vertles gue G s octo, Sin g oo
prarticulas axtranas, &5 evizancla de moha e 2 55
¥ Clgr ¥ bext.ira ,
caractersticos, barsas . : ¥ Temtura Frma. congelado,
VIR SEGE, SRS ¥ Cobor rosa palids W cmpagua carrado o
QUES'D sallage, conshktencia firme Textura: frrre. Colorverde brilanie.
) ) :in:u:r-:-:.-q'urﬂ-:-a i g da e agalaciin
Philadelphi Salchicha Fulpa de
a o mohos, manchas na aguacate BE Tt At £ Alnas de
s i A a ; H - : o e
propiss  de  queso o Color: werdoso o café descongelacion Ervsacpe ,
parlilas eali fas, talalkes abszung, descalorda. »® folis & absierles
ge IEcongERcon Textura: Viszos Color warde opaco) pd do o
apariencia coriada o ocon iy
s v
; ¥ Caolar rosa palisa. .
¥ Ll caraslenslios, Graca-hlancs ¥ Empagus cerasa, gam al
testura firme,  bovdes Teactwra-firmc. v tacta.  Sin osigras  de s g
Ilmprfj |:ntT:" SRR Olor: ahurado Producto recan el e {J-f
'E;l_u BE CETTAER Al vada rasaslerisline daliocing EGI'IEEI-F.II:'H
americanay empaquetad
man:hegﬂ ¥ Conmahos, manchas oo Tocing o {cjemplo:
{tIErTE . "":I:,'.n;uh;.ur e o cald ’ [Ty .
) cropias do guess o Y 4 i papas Twistor Cmpague roto o abizrio, - X
rebanadas carticulas axtraias, x F= i pbars, dest it X % : sqnos  fa dascongelRcidn
} SPRLA GO0 BiTe & inf 2ok, 4 | lextura: pagajoscal Lacto . ytequesitos) | 7077 ol
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ALMACENAMIENTO

PEPS

RESPETAR LAS PRIMERAS
ENTRADAS Y PRIMERAS SALIDAS

= Se debe aplicar el procedimiento PEPS
en todos los almacenes de alimentos.

= Los alimentos congelados y refrigerados

TEMPERATURA
deben mantenerse a las temperaturas 4ocDE ALIMENTOS
establecidas, se deben hacer tomas 2 o -14°C
veces al dia. ——— [fo— @

o . (=

= Refrigerados max 4°C, congelados min W

-18°C y helados min -14°C. “
-18°C

2 TOMAS AL DIA

MHA cinépolis



PRIMERAS

ENTRADAS

PRIMERAS
SALIDAS

Tomar primero el producto Al terminar la estiba izquierda Al terminar con la estiba de atras
de arriba de la estiba izquierda continuar hacia atras. continuar con la estiba delantera
hacia abajo. hacia la derecha.

cinépolis



LAVADO DE FRUTAS Y VERDURAS

= El personal manipulador de alimentos debe DESIFECCION DE
conocer el procedimiento para el lavado y FRUTAS'Y VERDURAS
desinfeccion de frutas y verduras, asi como 1ML DE " o
c c 0 o c SANITIZANTE
las porciones de dilucion de desinfectante. POR1LITRO I

DE AGUA

= Se debera contar con herramientas que “
garanticen la correcta dilucion (jeringa,
tasa medidora, recipiente graduado, etc.).

MHA cinépolis



Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

cinépolis Lavado de vegetales

MX-TRA-GO-LVVG-03

Sumergir durante 3 minutos y tallar vegetales con
Colocar Suma Break Up y agua en un recipiente. Suma Break Up y fibra esponja P-94. Enjuagar perfectamente los vegetales con agua limpia.

Sumergir los vegetales en dilucion de Suma Eden Dejar escurnr los vegetales. Si es necesario, secar los
durante 3 minutos. Enjuagar los vegetales con agua fria y limpia. vegetales con un pano blanco.

DILUCION DE SUMA EDEN

Desinfectante Suma Eden

MHA — s cinépolis




DESCONGELACION Y RECALENTADO

DESCONGELACION DE RECALENTAMIENTO
ALIMENTOS INMEDIATO

= La descongelacion puede ser por = El recalentamiento de los alimentos
refrigeracion, coccidn o por debe hacerse de manera inmediata
microondas, nunca a temperatura una vez sacado de refrigeracion
ambiente. En caso excepcional podra hasta llegar a una temperatura
descongelarse a chorro de agua. interna minima de 74°C durante 15

segundos.

= No se permite re-congelar alimentos
o congelar alimentos refrigerados. Llegar a 74°C por 15 segundos

' N e

| "

MHA cinépolis




CONDIMENTERO

= E| jitomatey la cebolla (pepino y jicama también CONDIMENTERO
en donde aplique) en condimenteros deben ~
conservarse durante el turno de trabajo a 7 °C.

= El producto que no haya sido consumido en los
Insertos al final del dia se debera desechar.

= Los recipientes deben estar tapados. El mueble

condimentero debe estar limpio y desinfectado. Y . .
antener maximo a 7°C

*En el periodo de contingencia no se estaran habilitando los
condimenteros




MANTENIMIENTO DE
INSTALACION

cinépolis.



LIMPIEZA

= E| establecimiento debe contar con un
programa de limpieza y desinfeccion. LIMPIEZA Y

= Se deben revisar las bitacoras de limpieza DESINFECCION
de cada area, ademas que de manera visual
se revisen sus condiciones y que coincidan
con las bitacoras.

= Los trapos deben lavarse cada que se
encuentren sucios y se deben conservar en
sanitizante (cambio de solucidon 3 veces al

dia o cuando se encuentre sucio).

*En el periodo de contingencia las concentraciones de quimicos y
frecuencias de limpieza se estaran modificando. Consultar el
otocolo Operativo Post COVID-19
MH.

cinépolis.
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MX-TRA-GO-LISU-00

Eureka - Operaciones > MHA-> Documentos de Referencia

Limpieza de superficies

Todas las superficies generales de Dulceria y Alimentos, deben limpiarse con el pafio correspondiente como se indica en laGO Uso y lavado de

pafiosvigente. S5e debe realizar de la siguiente manera:

=

Muy Sucia

1 n? £

Rewvisar las condiciones en las que se encuentra la

superficie.

e
4 ; T a ﬁ'..d
3
% b
- £

Secar la superficie con un pano del color
correspondiente al tipo de superficia,

Rociar Suma 1512 sobre la superficie limpia.

MHA

Siestd muy sucio, rociar Suma Break Up sobre la
superficie. En caso de no estar muy sucio ir al paso 5.

Tallar con fibra P-24 la superficie.

Pasar un pano limpio del color correspondiente al tipo

de superficie por la superficie rociada de sanitizante.
MNOTA:

rnimgun motivo mezclar colores de

fios.

cinépolis.



CONTROL DE PLAGAS

= Todas las areas del conjunto deberan contar con un programa que
mMantenga bajo control la presencia de plagas.

= No se permite el uso de trampas para roedores gue contengan cebos
Impregnados en veneno o anticoagulantes, ni lamparas de atraccion de
luz ultravioleta de choque eléctrico.

= Se debe contar con un programa de control de plagas y contrato de
servicio.

TRAMPAS DE PROGRAMA DE
CONTROL FISICO CONTROL DE PLAGAS

7 . LICENCIA
. CONTRATO
* . FICHAS DE QUIMICOS
)’\I‘( . LAYOUT DE TRAMPAS
. REPORTES (3 MESES)




SISTEMA DE GESTION

cinépolis.



BITACORAS

= Bitacoras de toma de temperaturas de
alimentos refrigerados, congelados, helados
y condimenteros (tanto en recepcion del
proveedor como en Almacenes y Negocios).

= Bitacoras de limpieza de areas.

= Bitacoras de cloro en agua de cisternay
analisis microbioldgicos.

= Reportes de servicio de fumigacion, sistema
de filtrado y maquina de hielo.

MHA

cinépolis.



POLITICA DE MHA

MANTTO. EQUIPOS

PUBLICADA DE PURIFICACION

POLITICA WA

- ALMACEN AGUA puR, =
| - IFICADA
NIVEL DE LLENADD
nﬁ DUREZA ENTRADA

| SOLIDOS DISUELTOS ToT,

= ALES .-

RANGO DE pH < DUREZA SALIDA
i SALMUERA

- CONTROL ELECTRICO
_JNTACR:R;; /RELAY / ACCs, u LAMPARA ULTRA
BOMBA OSMOSIS 1101 J220( =] EON"'C"’NEI
ELECTRONIVEL OswioSis vERsa | — LTRO CARTUCHO:

ELECTRONIVEL HIDRONEUMATICO

OBSERVACIONES:

LICENCIA

SANITARIA
EMPRESA DE FUMIGACION

SECRETARIA DE SALUD DEL ESTADO DE NUEVO LEON

SUBSECRETARIA DE REGULACION Y
FOMENTO SANITARIO

TRIALES SA DE CV

PROPIETARIO O RAZOM SOCIAL: ¥
DENOMINACION DEL ESTABLECIMIENTO: SERYSA
DOMICILIO: ALHONDIGA DE GRANADITAS 37T
COLONIA Y/O LOCALIDAD: ESCAMILLA -

MUNICIPIO: GUADALUPE
ENTIDAD FEDERATIVA: NUEVO LEON

561710, PLAGAS

SERWVICIOS DE CO
S0

CON FUNDAMENTO

a70, 371, 374 Y 374
ES &I..m .wau ¥
LAS CONDICIONES EN QUE

4 ¥

FECHA DE E)(PED‘CION,-“
14-NOV-20147 |

VENCIMIENTO
PO THEMIPG INCE TES
CONFORMIIAD AL ARTICULD 370 0F
LALEY GENERAL DE

GENERAL DE SALUD ESTA LICENCIA DEBERA ESTAR

ABLECIMIENTO.

Control de Plagas o "
<ihe
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RECORRIDO PARA VALIDAR

No Revisién Cumple No Cumple
1 |Abastecimiento suficiente de cubrebocas en todas las areas de preparacion de alimentos (Cocinas)
2 |Abastecimiento suficiente de cofias en todas las dreas de manipulacién de alimentos (Dulceria, Coffee Tree/Cinecafé, Baguis, Almacén, Cocina, Negocios externos,
Cisterna, Sistema de Filtrado y Cuarto de Maquina de Hielo)
3 |Equipamiento de estaciones de lavado de manos (agua corriente, jabon liquido, cepillo en solucidn sanitizante, bote de basura de pedal o tapa oscilante con bolsa
de plastico, papel toalla o secador, gel antibacterial y la sefalética del proceso)
4 |Centros de hidratacion fuera de la vista del cliente y donde no exista riesgo de contaminacién con los alimentos, bien identificados, limpios y en buen estado. Solo
con agua natural
5 |Focosyfuentesdeluzde LED o con proteccién anti-estallido
6 |Termdmetros de barra en refrigeradores, congeladores, mesas frias, frigobares y cdmaras frias
7 |Abastecimiento suficiente de termdmetros de ldpiz
8 |Correcto funcionamiento de refrigeradores, congeladores, mesas frias, frigobares y camaras frias
9 |Tablasy cuchillos limpios y en buen estado, con la colorimetria: Azul: mariscos, Verde: vegetales, Blanco: queso y pan, Rojo: carnes y Amarillo: aves
10 [Trapos limpios y en buen estado, con la colorimetria: Blancos: contacto directo con alimentos, Verdes: contacto indirecto con alimentos, Azules: dreas generales y
Amarillos: bafios
11 |Agua potable suficiente en el conjunto
12 |Bafos de empleados debidamente equipados lavabo, papel sanitario, bote para basura con bolsa de plastico y tapa oscilante o de pedal, y estacién de lavado de
manos completa
13 |Fecha de caducidad en todos los productos
14 |Sin alimentos con caducidad vencida
15 |Producto acomodado de acuerdo con PEPS
16 |Abastecimiento de Suma Break Up, Suma Eden y recipiente medidor (una jeringa, tasa medidora, recipiente graduado, etc.) y sefialética correspondiente para la
correcta desinfeccion de frutas y verduras
17 |Mantenimiento y arranque de Maquina de Hielo (revisar con Supervisory Técnico Regional de Mantenimiento)
18 |Mantenimiento y arranque de Sistema de Filtrado (revisar con Supervisor y Técnico Regional de Mantenimiento)
19 |Impresion de bitacoras de limpieza de Formatos de Control MHA y colocar en areas correspondientes
20 |Impresion de bitacoras de toma de temperaturas de Formatos de Control de MHA y colocar en areas correspondientes
21 |Contar con carpeta de control de plagas en donde se incluya la licencia del proveedor, el contrato vigente, las fichas técnicas de quimicos, layout de trampas y los
ultimos tres reportes por parte del proveedor
22 |Revisar que no se cuenten con trampas con cebos, venenos o de UV con choque eléctrico dentro del cine
23 Almpresiény colocacién de bitacoras de calidad de agua de Formatos de Control de MHA para monitorear cloro en agua de cisterna




MHA Y COVID-19
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PREVENIR EL COVID-19

PRACTICAS QUE NOS AYUDAN

.COomo se transmite?
= Por contacto personal cercano con una persona infectada.
= A través de personas infectadas al toser o estornudar.

= Al tocar objetos o superficies contaminadas y luego tocarse |la boca, la
nariz o los ojos.

MHA cinépolis



PREVENIR EL COVID-19

PRACTICAS QUE NOS AYUDAN

¢cComo lo podemos prevenir?

Los virus se propagan a
través de las goticulas. Se
ha recomendado el uso de
mascarilla que cubra boca
Yy nariz para evitar el
contagio hacia personas
sanas cuando existen
grupos de personas.

MHA

=Y .

Los estudios indican que el
virus sobrevive en
superficies desde unas
pocas horas hasta varios
dias.

Las superficies deben
limpiarse con un
desinfectante comun para
matar el virus.

Las frutas y verduras se
deben lavar como en
cualquier circunstancia.
Antes de tocarlas, deben
lavarse las manos.

No se ha notificado ningun
caso de contagio a traveés
de los alimentos o de sus
envases.

)

Lavarse las manos a fondo
y con frecuencia con agua
y jaboén usando un
desinfectante a base de
alcohol. Esto mata a los
Virus gque puedan estar en
las manos.

cinépolis



iMUCHAS GRACIAS!

MHA cinépolis.
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