


Lavado de manos
Uso de gel 

Antibacterial
Uso del Uniforme

Uso de guantes 
para porcionar

Cofia y Cubrebocas

Contar con paños por 
área

La habilitación se realiza 90 minutos antes de la apertura del conjunto. 

Criterios del Personal en  MHA 





Si la limpieza es: Diaria Lun y Jue de

c/sem

1. Enciende la Crepera a 250°C y déjala calentar por 10 

minutos.
✓ ✓

2. Remueve los residuos acumulados frotando en círculos de 

adentro hacia afuera con una fibra verde P-96
✓

3. Retira los residuos con papel toalla (o un trapo blanco seco).
✓

4. Vierte y esparce con una espátula 20 grs de mantequilla en 

la crepera y déjala reposar por 30 segundos
✓ ✓

5. Retira el exceso de mantequilla  y baja la temperatura de la 

crepera a 200°C, espera 5 minutos antes de pasar al siguiente 

paso 

✓ ✓

6. Elabora una crepa con el fin de retirar los residuos y verifica 

que no se pegue en la crepera (el Supervisor debe registrar la 

merma de la crepa elaborada).

✓ ✓





Habilitación de insumos para crepas

Nota: en horas de baja afluencia, la masa para crepas deberá mantenerse en refrigeración el 
mayor tiempo posible. Sacarse para servirla y volver a guardarla. 





G R A C I A S! 


