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EL PERSONAL OPERATIVO QUE MANIPULE ALIMENTOS
NO USA JOYERIA, ACCESORIOS NI TELEFONOS

CELULARES.

Todo personal que manipule alimentos no
debe portar piercings visibles; tampoco se
permite el uso de relojes, pulseras, anillos,

cadenas o teléfonos celulares. »,

El criterio también aplica para personal

administrativo y externo que esté
realizando una actividad especifica en un

area de preparacion de alimentos.




COFIA Y CUBREBOCA

: N
Se usa cubrebocas en la cocina y/o las
areas de preparacion de alimentos; debe
de cubrir la nariz.
>

El personaly los visitantes deben utilizar
proteccion que cubra totalmente el
cabello en las areas de manipulaciéon de

alimentos. )

~

Deben de estar siempre limpiosy en buen
estado.

7

En accesoa areasde preparacionde alimentos se
debera contarcon un recipiente el cual esté
abastecido con cubrebocasy cofiasy en las areas
de manipulacionde alimentos debe existirun

recipiente abastecido de cofias.




DEBE DE EXISTIRUN HISTORIAL
PERSONAL QUE MANIPULEALI

Certificado
Mmédico con
vigenciadelano

IHSTITUTO MERICAND DEL SEGURD SO0AL

Lasdependencias
autorizadas para los
examenesson del
sector salud
(publicas).
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En los casosque la
autoridad estatal haga un
requerimiento especial se
tendra que realizarde
acuerdoa la peticionde la
autoridad.




No deberan presentarse objetos personales
dentro de las areas de manipulacionde
alimentos.

En area de almacénque
también sean oficinas, almacén: Se permite

esta permitidotener
objetos personales tenerun centrode

siemprey cuandose hidratacion bien delimitado

encuentrenen el en el escritorio.
escritorio.
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NO SE PERMITE EL CONSUMO DE ALIMENTOS NI BEBIDAS, EXCEPTO EN COMEDORO
CENTROS DE HIDRATACION.

No se permite comer, beber, escupir o
mascar en las areas de manipulacion de

alimentos.

Estan permitidos centros de hidratacion en areas fuera
de la vista del cliente donde no exista riesgo de
contaminacion con los alimentos. Estos deberan estar
debidamente identificados, limpios y en buen estado. En

los centros de hidratacion solo se permite agua natural.




LAS INSTALACIONES EN AREAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS DEBERAN CONSERVARSE EN BUENAS CONDICIONES
DE MANTENIMIENTO E INFRAESTRUCTURA.

No deben existir grietas,
orificios o huecos en pisos,
paredesy techos en areas de
manipulacion de alimentos.

Las instalaciones (incluidos
techo, puertas, paredes y
piso), banos, cisternas, tinacos
y mobiliario deben
mantenerse limpios y en buen
estado.

MHA inépolis
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LAS COLADERAS, CANALES Y TRAMPAS DE GRASA DEBERAN CONSERVARSE EN
BUENAS CONDICIONES DE MANTENIMIENTOY LIMPIEZA.

Deberdn mantenerse con
rejillas y/o tapasy sin

estancamientos. Deben
estar provistas de
trampasde olores. Tener
programay bitdacorade
limpieza.

MHA inépolis
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Las instalaciones de plomeria
y ductos no deben presentar
reflujos ni fugas.

MHA cinépolis.



LOS EQUIPOS DEBERAN PERMANECER LIMPIOS Y DESINFECTADOS.

Merchandiser Fridge cold drinks

Deberanserinstalados enforma tal que exista \1
espacioentre ellos mismos, la pared, el techoy
piso, permita su limpiezay desinfeccionenla
habilitacion e inhabilitacion segun lo marque el
M.O. de cada equipo _)




EL EQUIPO Y LOS UTENSILIOS EMPLEADOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS
DEBEN ESTARLISOS Y LAVABLES, SIN ROTURAS.

Equipos y utensilios deben estar en h

buenas condiciones; no se permiten
utensilios rotos, guemados, con grietas,
despostillados o incompletos.




En los equipos de
refrigeraciony
congelacionse

debe evitar la
acumulaciénde
condensaciony
estos deben estar

limpios.




Todos los refrigeradoresy congeladores deben
contar con un termdmetro de facil lectura con escala

en grados Celsius.

Se debe colocar en un lugar accesible
cercade la puerta del equipo.

Si el equipocuenta con termdmetrodigital,
adicionalmente este tendra que contarcon un
termometrode barra dentro del equipo.

En casode que se dane alguntermodmetrose debe
reportar a su jefe inmediatoy mantenimiento para

Su reposicion.

LOS EQUIPOS DE
REFRIGERACION Y
CONGELACION DEBEN
CONTAR CON UN
TERMOMETRO.




EN CASO DE CONTAR CON BASCULA DEBERA ESTAR EN BUENAS CONDICIONES.

) axxmn

Limpia
o Sin oxidaciones
Desinfectarlaantesy despuésde su
uso.




. Las manos siempre se deben lavar:
ESTACION PARA EL LAVADO DE MANOS '

En el area de preparacion de alimentos se debe contar por lo menos con Después de: n

una estacion para el lavadode manos quecuente con lo siguiente:
* Iralbao. n
* Toser.

demanos I TN
4 S L ¥

0 GO Lavado —_ —I—- =t 0
TODAS LAS AREAS e

+ Manipulardinero, v
* Tocar cualquier parte del cuerpo

- Toallas de rollo * Al iniciar labores en el area de (sonarse la nariz, rascarse, saludar de

DE PREPAR ACléN Lﬂ* de,secgab'es°sf“d§'.a de trabajo. mano, heridas, cortadurasy barros).
Gopllis sumengids on — aire de paro automatico *« Al regresar@e cada a.ujsencia‘ * Tocaro manipglar cualquigr objeto que
: * Cadacambio de actividad y antes pueda contaminarlas (perillas, puertas,
DE ALIMENTOS solucién Suma J512 e Sy
‘ Q de manipular alimentos. equiposucio,etc.).

Humedecer las ° ° Frotarse las

manos hasta los 2 Tomar una manos por20's
codos comenzando _ ’4 aplicacion de 4 entre los dedos, ”
por los dedos con jabon para ﬁ las mufiecas y
@]

: Gel sanitizante
paramanos

DEBEN CONTAR - |
POR LO MENOS @ pora 18
CON UNA ESTACION

EXCLUSIVA PARA © 2ous correne
EL LAVADO DE @)

MAN OS. Bote de basura (en caso de

usar toallasdesechables)

* Con bolsa de plastico de
cualquier <olor o de
acuerdo <on la regulacién

N Y
agua. R ﬁ mancs. hasta los codos.

Cepillarse entre las ° i

ufias y la cuticula, los Enjuagarse o

pliegues de los . M | perfectamente, Cerrarlallave
dedos y los nudillos ¥ asegurandoqueel <on una toalla
por 20 s. Enjuagar el y agua caiga de las de papel.
cepilloymeterlode manos a los codos.

nuevo a la solucion Suma J512.

DE MANOS

DO

>

1 A\

CNICA DI

local, tapa osculantg o de Secarse con papel 0 Tomar una toalla de a Frotarse las
pedal y que el nivel de toallay dando R papely una aplicacion manos. El
basurg no rebase la - palmaditas o con . de gel sanitizante, en sanitizante no
Capac'dadd.el bOte L secador de aire, Nunca las manos {ec.é;q debe enjuagafse
. Cop <ualquier dnqusutrvo o en el uniforme o con lavadas y secas O secarse con
accion que evite el toallas sucias. ) ningun material.

contacto directo de las
Este documento se debe encontrar ubicado en cada estacion de lavado de manos, en un drea visible para los empleados y supervison ro sin que estéala
manos conél. Se suglererevisarlosen elorden mostrado. vistadel :henl - ¢ v “ e P y e 9




Los residuos generados durante la
preparacion de alimentos deben
retirarse de las areas de operacion,
cuidando que los botes de basura

tengan una capacidad maxima del
50% de ocupacion.
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FECHAS DE CADUCIDAD

= Se debe asegurarel contar con fecha de caducidad en todos los
productos y no se permitenalimentoscon fecha de caducidad vencida.

= En caso de que no sea posible etiquetar producto por productose
puedentener en un solo contenedortodoslosempagquesque sean de
un Mmismo producto ytengan la mismafecha de caducidady etiguetar el
contenedor.

= Todo el producto que esta fuera de su empaqueoriginaldebe contarcon
fecha de porcidn (dd/mm/aa)y fecha de caducidad (dd/mm/aa).

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




NO SE PERMITETENER ALIMENTOS CON FECHA DE CADUCIDAD VENCID%'
!

Todos los alimentos congelados, refrigerados o 1
@ alimentos fuera de su empaque original que estén
caducados o que no cumplan con las

e~ R . . .
caracteristicas organolépticas deberan ser
desechadosde inmediato.

J




SE DEBE CONTAR CON UN AREA ESPECIFICA DE RECHAZO DE ALIMENTOS.

El area de rechazo es exclusiva para h
a— alimentos secos en su empaque original que
estén caducados o que no cumplan con sus
caracteristicas organolépticasy se deberan
mermar al final del dia. p
-

Se deben de marcar los alimentos
rechazados para evitar que se confundan.

.




SE DEBE APLICAREL PROCEDIMIENTO PEPS EN TODOS LOS ALMACENES DE
ALIMENTOS.

= Se deberd garantizarque el sistema PEPS
se cumpla enalmacén principal,
subalmacén, negocios de Dulceria, Coffee
Tree/Cinecafé, Baguisy Cocina.

= Tener publicadoe identificadoel
p roced I m I e nto d e p rl m e ra S E n t ra d a S Toma( primero el grod.uclo_ Al te.rminar Ia_esliha izquierda Al tgrminar conla e_stiba de atras
Primeras Salidas autorizado en almacenes, R e sl o ﬁiﬂlé"fa".',::‘e"c'h‘:""’w
subalmacenesy cocina.




LOS RECIPIENTES QUE CONTIENEN QUIMICOS DEBERAN ESTAR PLENAMENTE
IDENTIFICADOS, BIEN CERRADOS Y/O SELLADOS, DEBERAN ALMACENARSE EN UNA
AREA ESPECIFICAY SEPARADADE LOS ALIMENTOS.

El almacenamiento de detergentes, agentes de limpieza, agentes
guimicos o sustancias toxicas, se debe hacer en un lugar separado
y delimitado de cualquier area de manipulacion o almacenaje de
alimentos y/o bebidas.

En areas de cocina queda permitido almacenar desengrasante,
Jabon para lavado de manos, sanitizante y jabon para el lavado de
verduras, Unicamente en las cantidades a usar durante ese dia.

En Puntos de Venta de Dulceria, Coffee Tree/Cinecafé, Baguis y
NEX estd permitido tener un recipiente con solucién sanitizante
para los trapos o un atomizador con dicha soluciéon debidamente
identificado.

Y N ) Wk -1




LOS ALIMENTOS CRUDOS DEBEN ALMACENARSE DE ACUERDOA LA ESPECIFICACION
DE PRODUCTO REFRIGERADO O CONGELADO,SEGUN CORRESPONDA.

Deberan almacenarserefrigeradoso congelados, en recipientes limpios,
identificados, con fecha de caducidad (en caso de que se porcionen: fecha
de porcién (dd/mm/aa)y fecha de caducidad (dd/mm/aa)), cerradosy
separados de los alimentos preparados o listos para su consumo.

Se tendra que tener publicada la senalética correspondienteen
almacén y cocinas




LOS ARTICULOS DE LIMPIEZA DEBEN ALMACENARSEEN UN LUGAR ESPECIFICO DE TAL
MANERA QUE SE EVITE LA CONTAMINACIONDE LOS ALIMENTOS Y/O BEBIDAS.

Se debe tener un lugar especifico para
almacenamiento de los articulos de
limpieza.

No se permite almacenar articulos de Ilmpleza
en lasareasde preparacionde alimentos
(excepto que se cuente con una covacha o nicho
debidamente aislado con puerta).




SE DEBE EVITAR LA

CONTAMINACION CRUZADA

- Se debeevitar cualquier tipo
de contaminacion (fisica,
quimica, biolégica o cruzada)
que afectala calidad e
iInocuidad de los alimentos.

- Los alimentosy bebidas
procesados hodeben estaren
contactodirecto con los no
procesados.

- Evitar la combinaciéno
contactoentre la materia
prima, producto en elaboracion
y producto terminado.




LOS ENVASES Y RECIPIENTES QUE ENTREN EN CONTACTO DIRECTO CON LOS
ALIMENTOS SE DEBERAN ALMACENARPROTEGIDOS.

= Se deberanalmacenar protegidosde polvo, lluvia, fauna x;\ fj
nocivay materia extrana. i

= Aplica para areasde manipulacion de alimentos.




EL HIELO DEBE SERVIRSE CON CUCHARONES O PINZAS ESPECIFICAS Y EN RECIPIENTES
LIMPIOS Y DESINFECTADOS.

El hielo debe servirse con cucharones o
pinzas especificas para este efecto.

No se permite el uso de utensilios de
vidrio, manos o vasos para servirlo.

encontrarse sucio o contaminado).

Los cucharonesy/o palas para el servido deben
conservarse en sanitizante. (Cambio de solucidén
3vecesal dia ocuandosearequerido por




EL ESTABLECIMIENTODEBE CONTARCON UN PROGRAMADE LIMPIEZAY
DESINFECCION.

= Se deberancontarcon un programa de areas
de manipulacion de alimentos

= Se debenrevisarlas bitacorasde limpieza de
cada area,ademasque de manera visual se
revisen sus condicionesy que coincidan con las
bitacoras.

= Puede ser motivo de penalizacidon el caso en
gue se encuentre un equipo cuya
contaminacion afectedirectamente el alimento
(se debe justificar con evidencia).




SE DEBE ASEGURAR QUE LOS TRAPOS EN AREAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS SE
MANTENGANLIMPIOS Y DESINFECTADOS EN TODO MOMENTO.

Los trapos deben lavarse cada que se encuentren sucios. TRAPOS LIMPIOS Y
DESINFECTADOS

Los trapos en areas de manipulacion de alimentos se deben
conservar en sanitizante (Cambio de solucion 3 veces aldia o
cuando sea requerido por encontrarse sucio o contaminado).

En Dulceria, Coffee Tree/Cinecafé y Baguis se puede tener un
recipiente con solucion sanitizante para los trapos o un
atomizador con dicha solucién debidamente identificado y
trapos secos, limpios y desinfectados.

Contacto  Contacto Areas

No se permite mezclar trapos de diferente color y se deber3 directo indirecto  generales

evitar la contaminacion cruzada.




TEMPERATURA DE ALIMENTOS REFRIGERADOSY CONGELADOS (2 TOMAS DE
TEMPERATURA AL DiA, DE LOS 2 ALIMENTOS MAS REPRESENTATIVOS)

Bitacoras de toma de temperaturas de
alimentos refrigerados, congelados,
heladosy condimenteros

!

~

o’

No se deben picar o perforar alimentos
y/o empaques.

~

o’

!

Todo el personal involucrado con la manipulacion de
alimentos debe conocer el uso adecuado de los
termometros de lapiz para alimentos frios, su calibracion,
limpieza y sanitizacion. Se debe limpiar y sanitizar antes
de su uso. __,J

~

En caso de desviacion, se implementarany
documentaran las acciones correctivas
hasta que se solucione la falla.

/




CONTROL DE TEMPERATURA AMBIENTE EN UNIDADES DE REFRIGERACIONY CONGELACION.
(2 TOMAS DE TEMPERATURA AL DIA POR EQUIPO)

Bitacoras de toma de temperaturas de unidadesde
refrigeracion, congelaciony helados.

En refrigeradores que contengan unicamente bebidasno
sera necesario monitoreoy toma de temperatura, sise usan
para almacenamiento de bebiday de alimentodebera
contar con bitacoras correspondientes.

En refrigeradores que contengan unicamente bebidasno
sera necesario monitoreoy toma de temperatura, si se usan
para almacenamiento de bebiday de alimentodebera
contar con bitacoras correspondientes.

Si el equipocuenta con termdmetrodigital, adicionalmente
este tendra que contar con un termometrodentro del
equipo.

En casode desviacion, se implementarany documentaran
las acciones correctivas hasta que se solucione la falla.

MHA cinépolis.



EVIDENCIA DE CAPACITACION EN MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS.

Bl |
e
smm |
s0e I

= Se debecontarcon un Programa de Capacitacion en
MHA para el personal. Se debe presentar listasde
asistencia a cursos, examenesy programa de
capacitacion al personal manipulador de alimentos.

= E| personaladministrativodel conjunto debe capacitar
al personal operativoy se puede apoyar con SRM.

= Se debentener2 capacitacionesalano (1 al Semestre).




