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Este Médulo debe ser completado para cada una de las operaciones de las instalaciones dentro del alcance de la solicitud realizada por la organizacion.

Mdédulo 2 - Opcion BPM (Secciones 2.16 a 2.31)

Requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura
Respuestas Disponibles: CT - Cumplimiento Total, Me - Deficiencia Menor, Ma - Deficiencia Mayor, NC - No cumplimiento, N/A - No Aplica

Seccion P# Pregunta AT Respuesta Notas del Auditor
Totales
Aspectos 2.16.01 |¢Hay una persona designada como 10
Generales de las responsable del programa de inocuidad?
BPM
Aspectos 2.16.02 |¢Estan todos los quimicos (sanitizantes, 15
Generales de las detergentes, lubricantes, etc.) almacenados de
BPM manera segura y estan etiquetados
Aspectos 2.16.03 |¢Los quimicos "grado alimenticio” y "grado no- 10
Generales de las alimenticio” se manejan y almacenan de
BPM manera controlada?
Aspectos 2.16.04 |¢Estan colocados apropiadamente los letreros 10
Generales de las de apoyo a las Buenas Practicas de
BPM Manufactura (BPM o GMP)?
Control de Plagas | 2.17.01 |¢Estan los productos o ingredientes libres de 15

insectos, roedores, aves, reptiles, mamiferos 6
evidencia de su presencia? CUALQUIER
DEFICIENCIA EN ESTA PREGUNTA
RESULTA EN FALLA AUTOMATICA DE LA
AUDITORIA.

Control de Plagas | 2.17.02 |¢Esta el material de empaque libre de insectos 15
roedores, aves, reptiles, mamiferos o evidencial
de su presencia? CUALQUIER DEFICIENCIA
EN ESTA PREGUNTA RESULTA EN FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA.

Control de Plagas | 2.17.03 [¢Estan la plantay las areas de 10
almacenamiento libres de insectos, roedores,
aves, reptiles, mamiferos o cualquier evidencia
de su presencia?

Control de Plagas | 2.17.04 |¢Esta el area externa inmediata a las 10
instalaciones libre de evidencia de actividad de
plagas?

Control de Plagas [ 2.17.05 |, EJ sistema de operacion cuenta un programa | 15
de control de plagas? CUALQUIER
DEFICIENCIA EN ESTA PREGUNTA
RESULTA EN FALLA AUTOMATICA DE LA
AUDITORIA.

Control de Plagas | 2.17.06 |¢Estan los dispositivos de control de plagas 10
(incluyendo trampas de roedores y mata

moscas eléctricos) ubicados lejos de producto
expuesto? ¢, Se evita el uso de estaciones con
cebo envenenado dentro de las instalaciones?

Control de Plagas | 2.17.07 |¢Los dispositivos para control de plagas se 5
mantienen limpios e intactos y se marcan para
monitoreo (0 se escanea el codigo de barras)
regularmente?

Control de Plagas | 2.17.08 [¢Los dispositivos para el control de plagas 5
colocados el interior de las instalaciones, en el
exterior y en el perimetro del terreno, son
adecuados en niimero y ubicacion?

Control de Plagas | 2.17.09 |¢Estan todos los dispositivos de control de 5
plagas identificados por un nimero u otro tipo
de cédigo (ejemplo: cédigo de barras)?

Control de Plagas | 2.17.10 |¢Estan todos los dispositivos para control de 5
plagas apropiadamente instalados y
asegurados?
Areas de 2.18.01 |¢Estan los ingredientes (incluyendo hielo), 15
Almacenamiento y productos y material de empaque almacenados|
Material de de manera que se evite contaminacion cruzadaj
Empaque (esto incluye tarimas de producto al cual se le

aplico hielo colocadas arriba de producto sin
proteccién apropiada, asi como cualquier
incidente de contaminacién con productos
alergénicos)?
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Mdédulo 2 - Opcion BPM (Secciones 2.16 a 2.31)

Requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura
Respuestas Disponibles: CT - Cumplimiento Total, Me - Deficiencia Menor, Ma - Deficiencia Mayor, NC - No cumplimiento, N/A - No Aplica

Seccion P# Pregunta AT Respuesta Notas del Auditor
Totales
Areas de 2.18.02 |¢Esta completamente cerrada el area de 10
Almacenamiento y almacén?
Material de
Empaque
Areas de 2.18.03 |¢Esta restringido el uso de las instalaciones al 5
Almacenamiento y almacenamiento de productos alimenticios? |
Material de
Empaque
Areas de 2.18.04 |¢Estan los materiales o productos rechazados 10
Almacenamiento y 0 en espera, claramente identificados y
Material de separados de otros materiales?
Empaque
Areas de 2.18.05 |¢Estan los productos e ingredientes, 15
Almacenamiento y incluyendo hielo y material de empaque que
Material de tenga contacto con el alimento, dentro de las
Empaque tolerancias aceptadas de contaminacion y
adulteracion? CUALQUIER DEFICIENCIA EN
ESTA PREGUNTA RESULTA EN FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA.
Areas de 2.18.06 |¢Estan limpias todas las areas de 10
Almacenamiento y almacenamiento, especialmente las estructurag
Material de de los estantes, lamparas, techos, orillas del
Empaque piso y otras areas de dificil acceso?
Areas de 2.18.07 |¢Estan los materiales (productos, ingredientes, 5
Almacenamiento y empagques, adyuvantes del proceso, producto
Material de en proceso, etc.) marcados propiamente con
Empaque codigos de rotacion (fechas de recepcion,
fechas de elaboracion, etc.)?
Areas de 2.18.08 |¢Se rotan los materiales (productos, empaque, 5
Almacenamiento y ingredientes, adyuvantes del proceso, etc.),
Material de segun la politica de Primeras entradas -
Empaque Primeras salidas?
Areas de 2.18.09 |¢Estan las areas de almacenamiento a las 10
Almacenamiento y temperaturas apropiadas para los productos
Material de que estan siendo almacenados?
Empaque
Practicas 2.19.01 |¢Asegura el flujo del proceso, la distribucion def 15
operacionales las instalaciones, el control de los empleados,
el control de los utensilios, uso de vehiculos,
etc., que los productos procesados no son
contaminados por productos sin procesar?
Practicas 2.19.02 |¢Estan todas las areas de materiales 15
operacionales expuestos (producto, material de empaque,
etc.) protegidas en contra de contaminacion
superior p.e. escaleras, motores,
condensacion, lubricantes, andamios, paneles
sueltos, etc.?
Préacticas 2.19.03 |¢Estan completamente cerradas las areas de 15
operacionales empagque y/o proceso?
Préacticas 2.19.04 |¢Las areas de produccion se encuentran 15
operacionales limpias y en buen estado; especialmente
lamparas, orillas del piso, equipo y otras areas
dificiles de limpiar?
Préacticas 2.19.05 |¢Se maneja correctamente el re-proceso y/ore{ 10
operacionales empacado?
Préacticas 2.19.06 |¢Se examinan las materias primas antes de 5
operacionales ser usadas?
Préacticas 2.19.07 |¢Estan los productos terminados (cartones y 10
operacionales unidades de empaque) marcados con la fecha
de produccién?
Practicas 2.19.08 |¢Se han implementado métodos para controlar 10
operacionales materiales extrafios (p.e. detectores de
metales, trampas de metales, inspeccion
visual, etc.)? Donde sea relevante, ¢son estos
sistemas probados periddicamente para
asegurar su apropiada operacién?
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Mdédulo 2 - Opcion BPM (Secciones 2.16 a 2.31)

Requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura
Respuestas Disponibles: CT - Cumplimiento Total, Me - Deficiencia Menor, Ma - Deficiencia Mayor, NC - No cumplimiento, N/A - No Aplica

Seccion P# Pregunta R Respuesta Notas del Auditor
Totales
Préacticas 2.19.09 |¢;Se tiene en la instalacion tiras de papel de 10
operacionales prueba, equipos de prueba o dispositivos
medicién apropiados para verificar las
concentraciones de los sanitizantes utilizados
(en estaciones de inmersién, agua de lavado
de producto, terminales de sanitizacion, etc.)?
¢ Estan siendo utilizados y se encuentran en
condiciones operacionales?
Préacticas 2.19.10 | ¢Hay estaciones de lavado de manos 15
operacionales adecuadas en nimero, en ubicacién , en buen
funcionamiento, cuentan con agua caliente y
estan adecuadamente suministradas (p.e.
toallas desechables, jabdn, etc.?
Préacticas 2.19.11 |¢Hay bafios adecuados en nimero y ubicacién 15
operacionales y tienen los insumos apropiados (p.e., papel
sanitario, toallas desechables para secarse las
manos, jabén, etc.)?
Practicas 2.19.12 |¢Hay estaciones secundarias para sanitizacion 3
operacionales de manos (p.e. inmersién de manos,
dispensadores de gel y/o aspersion de alcohol)
adecuadas en nimero y ubicacién? ¢Las
estaciones se mantienen en forma apropiada?
Préacticas 2.19.13 |¢Hay estaciones de inmersién de calzado en 3
operacionales ndmero y ubicacién apropiados y se mantienen
éstas en buenas condiciones?
Préacticas 2.19.14 |¢Los contenedores de un solo uso son 5
operacionales utilizados solamente para su propdsito, de tal
forma que se prevenga la contaminacién
cruzada?
Practicas 2.19.15 |¢Los contenedores reusables estan 5
operacionales claramente designados para un propésito
especifico (basura, materia prima, producto
terminado, re-proceso, etc.) de tal forma que
se previene la contaminacién cruzada?
Practicas 2.19.16 |¢Estan trabajando correctamente los aparatos 3
operacionales de medicién de inocuidad alimentaria?
Practicas de los | 2.20.01 |¢Los empleados se lavan y sanitizan las 15
empleados manos antes de empezar a trabajar, después

de usar el bafio, después de los recesos y
cuando puedan estar contaminadas? A

Préacticas de los | 2.20.02 |¢El personal tiene las ufias limpias, cortas y en 5
empleados caso de que no utilicen guantes las llevan
libres de esmalte?

Practicas de los | 2.20.03 [En donde se utilicen guantes ¢Son éstos libres 3

empleados NUEVA| de latex (p.e. vinil, nitrilo) o libres de polvo?
Practicas de los | 2.20.04 |¢Estan todas las heridas o cortadas cubiertas 5
empleados NUEVA| con banditas azules (curitas) resistentes al

agua, que sean facilmente detectables y que
ademas contengan una tira de metal?

Practicas de los | 2.20.05 |[¢Los empleados con llagas, heridas abiertas o 10

empleados que presenten sintomas de enfermedades
generadas por alimentos son excluidos de
operaciones que requieren contacto directo e
indirecto con el producto?

Précticas de los 2.20.06 |¢Estan usando los empleados redes, cofias o 5
empleados protectores de cabello similares para la cabeza|
y para la barba?
Practicas de los | 2.20.07 ¢ Se limita el uso de joyeria a una argolla de 3
empleados matrimonio?
Practicas de los | 2.20.08 |¢Estan usando todos los empleados la 5
empleados vestimenta necesaria para la operacion (p.e.,

batas, delantales, mangas y guantes)?
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o Puntos .
Seccién P# Pregunta Respuesta Notas del Auditor
Totales
Préacticas de los | 2.20.09 |¢Los empleados se quitan la vestimenta 5
empleados protectora p.e. las batas, delantales, mangas y
guantes cuando estan en descanso, antes de
usar las instalaciones sanitarias y al final de su
turno antes de ir a casa?
Practicas de los | 2.20.10 [¢Hay un area designada para que los 5
empleados empleados dejen la vestimenta protectora p.e.
las batas, delantales, mangas y guantes
cuando estan en descanso o antes de usar el
bafio?
Préacticas de los | 2.20.11 |¢Los articulos personales de los empleados, 5
empleados no estan siendo almacenados en areas de
produccién o areas de almacen de materiales?
Practicas de los | 2.20.12 |¢El fumar, comer, mascar y beber esta limitado| 10
empleados a las areas designadas?
Préacticas de los | 2.20.13 |¢Se remueven todos los articulos de los 3
empleados bolsillos superiores de las blusas o camisas?

Equipo 2.21.01 | Las superficies que tienen contacto con 15
alimentos ¢estan libres de escamas de pintura,
corrosion, 6xido y otros materiales no
higiénicos (p.e., cinta, cartones, mecates,
etc.)?

Equipo 2.21.02 |Las superficies que no tienen contacto con 10
alimentos ¢ estan libres de escamas de pintura,
corrosion, 6xido y otros materiales no
higiénicos (p.e., cinta, mecates, cartones,
etc.)?

Equipo 2.21.03 |¢El disefio del equipo y la condicién en que se 15
encuentra (p.e. superficies lisas, uniones de
soldadura suavizadas, materiales no téxicos,
libres de madera) facilitan su limpieza y
mantenimiento?

Equipo 2.21.04 |¢Hay termémetros (independientes del incluido 5
en el termostato) presentes en todos los
cuartos frios y congeladores?

Equipo 2.21.05 |¢Los termémetros no son de vidrio ni de 10
mercurio?

Limpieza del 2.22.01 |¢Estan limpias las superficies que tienen 15
equipo contacto con alimentos?
Limpieza del 2.22.02 |¢Estan limpias las superficies que no 10
equipo contactan con alimentos?
Limpieza del 2.22.03 |¢Estan limpios los articulos utilizados para 10
equipo colocar o almacenar producto (barriles, bins,
canastas, etc.)?
Limpieza del 2.22.04 |¢Se protegen los alimentos y el material de 15
equipo empaque durante la limpieza?
Limpieza del 2.22.05 |¢Estan limpias y libres de hielo viejo y sucio las] 5
equipo unidades de enfriamiento y las bobinas de los
equipos de refrigeracion?
Limpieza del 2.22.06 |¢Estan libres de polvo los protectores de los 5
equipo ventiladores y los techos frente a ellos estan
libres de depdsitos negros excesivos?
Limpieza del 2.22.07 |¢El equipo que no es utilizado diariamente, se 10
equipo almacena limpio y con las superficies de
contacto con alimentos protegidas y/o estan
estas superficies incluidas de alguna manera
en el programa de limpieza, aunque no estén
siendo utilizados?
Limpieza del 2.22.08 |¢Los utensilios, mangueras y otros articulos 10
equipo que no estén siendo utilizados se almacenan

limpios y de manera que se evite su
contaminacion?
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Seccion

P#

Pregunta

Puntos
Totales

Respuesta

Notas del Auditor

Limpieza del
equipo

2.22.09

Las herramientas empleadas para
mantenimiento de areas de produccién y
almacén de las instalaciones ¢ Se encuentran
limpias, en condiciones sanitarias y libres de
corrosion?

Limpieza del
equipo

2.22.10

¢ Se remueve del equipo el exceso de
lubricante y grasa?

Limpieza general

2.23.01

¢ Se limpian inmediatamente los derrames?

10

Limpieza general

2.23.02

¢Los desechos y la basura se remueven
frecuentemente de las areas de empaque y
almacén?

Limpieza general

2.23.03

¢Los desagties de piso fluyen de manera que
se prevenga la contaminacion (p.e. de areas
de mayor riesgo hacia areas de menor riesgo,
de areas de alto riesgo directamente al sistemal
de drenaje), estan éstos cubiertos, limpios,
libres de olor y en buen estado?

Limpieza general

2.23.04

¢Estan limpias las areas de niveles superiores,
incluyendo tuberias, ductos, abanicos, etc.?

10

Limpieza general

2.23.05

¢ Estan en buenas condiciones las cortinas
plasticas, se mantienen limpias y montadas de
forma que las puntas no toquen el suelo?

Limpieza general

2.23.06

¢Es adecuado el equipo de proteccion de la
cuadrilla de sanitizacion, se encuentra en
buenas condiciones y esta almacenado de tal
manera que se prevenga contaminacion
cruzada de ingredientes, material de empaque
o producto?

Limpieza general

2.23.07

¢ Se cuenta con equipo de limpieza disponible
esta almacenado de forma apropiada?

Limpieza general

2.23.08

¢ Se identifica el equipo de limpieza para
prevenir casos de contaminacion cruzada p.e.
equipo para produccién, mantenimiento,
exteriores, bafios, etc.?

Limpieza general

2.23.09

¢ Son todos los utensilios usados para la
sanitizacion apropiados para el propésito que
fueron designados (Sin fibras metdlicas ni
cepillos de cerdas metélicas,etc)?

Limpieza general

2.23.10

¢Estan limpios los bafios y las estaciones para
lavado de manos?

15

Limpieza general

22311

¢Estan limpios los casilleros y los comedores,
incluyendo horno de microondas y
refrigeradores? ¢ No existen alimentos en
putrefaccion o fuera de su fecha de
caducidad?

Limpieza general

2.23.12

¢ Esté el taller de mantenimiento organizado
(p.e. equipo y refacciones almacenadas de
manera limpia y ordenada)?

Limpieza general

22313

¢Los vehiculos de transporte interno (p.e.
montacargas, bobcats, pallet jacks, barredoras
de pisos, etc.), estan limpios, no emiten humos
toxicos y ademas estan siendo usados de
forma sanitaria ?

Limpieza general

2.23.14

¢ Estan los camiones de carga limpios y en
buenas condiciones?

Edificios y terrenos;

2.24.01

¢Estan limpias y protegidas todas las lamparas
en el area de produccion, almacén de producto
y de material de empaque, asi como del taller
de mantenimiento?

15
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Seccion

P#

Pregunta

Puntos
Totales

Respuesta

Notas del Auditor

Edificios y terrenos;

2.24.02

¢ Se ha eliminado o controlado en la planta
cualquier contaminacién potencial de metal,
vidrio, plastico, etc.?

15

Edificios y terrenos;

2.24.03

¢Ha eliminado la planta el uso de articulos o
superficies de madera?

Edificios y terrenos;

2.24.04

¢Hay iluminacién adecuada en las areas de
empagque y almacenamiento?

Edificios y terrenos;

2.24.05

¢Es adecuada la ventilacién para remover
polvo, vapor y olores?

Edificios y terrenos;

2.24.06

¢Estan las superficies de los pisos en buenas
condiciones, sin agua estancada, sin grietas
que puedan atrapar desperdicios y son faciles
de limpiar?

10

Edificios y terrenos;

2.24.07

¢Hay coladeras en el piso donde se necesitan
para el drenaje y la limpieza?

Edificios y terrenos;

2.24.08

¢Las puertas hacia al exterior son a prueba de
plagas?

Edificios y terrenos;

2.24.09

¢ Estan equipadas las puertas de los andenes
con protecciones para que los camiones de
carga sellen completamente?

Edificios y terrenos;

2.24.10

¢ Se mantienen en buenas condiciones, libres
de restos de producto y a prueba de plagas,
los andamios niveladores de los andenes de
carga?

Edificios y terrenos;

22411

¢ Estan las paredes exteriores libres de
agujeros para excluir plagas? ¢ Las tuberias,
ventilas, ductos de aire, estan disefiadas de tal
forma que eviten la entrada de plagas p.e.,
mediante el uso de una malla?

Edificios y terrenos;

22412

¢Estan las paredes y techos internos libres de
huecos y hendiduras que sirvan de albergue
para insectos y permiten éstos una sanitizacion|
apropiada?

Edificios y terrenos;

2.24.13

¢Las areas de "techos falsos" tienen un
acceso adecuado que permita la inspeccion y
limpieza?

Edificios y terrenos;

2.24.14

¢Se mantiene un perimetro interno de 18" en
las paredes de la instalacién, con accesos
adecuados a estos espacios para permitir
inspecciones y limpieza?

Edificios y terrenos;

2.24.15

¢ Se encuentra el area exterior inmediata a la
instalacion libre de basura, malezas y agua
estancada?

Edificios y terrenos;

2.24.16

¢ Estan siendo implementadas medidas de
control para el almacenamiento de tarimas,
equipos, llantas, etc., (p.e., sin lodo, estibadas
para prevenir albergue de plagas, separadas
del perimetro de los edificios)?

Edificios y terrenos;

2.24.17

¢ Se inspeccionan las tarimas para separar y
reemplazar las que estan sucias o quebradas?

Edificios y terrenos;

2.24.18

¢ Esta limpia el &rea alrededor del contenedor )|
camion de basura?

Edificios y terrenos;

2.24.19

¢Los botes de basura y/o contenedores en el
exterior de la planta se mantienen cubiertos o
cerrados?

Edificios y terrenos;

2.24.20

¢Estan todas las tuberias de agua protegidas
contra flujo hacia atras (reflujo)?

Edificios y terrenos;

22421

¢ Esté el laboratorio interno (donde sea
apropiado) completamente cerrado y separado
de las areas de produccién y almacenamiento?
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Seccion P# Pregunta R Respuesta Notas del Auditor
Totales
Archivos de 2.25.01 |¢Se tienen en archivo copias de todas las 5
Quimicos Hojas Técnicas de Seguridad (detergentes,
desinfectantes, pesticidas, etc.) accesibles
todo el tiempo y con indices claros?
Archivos de 2.25.02 |¢Hay copias de las etiquetas de espécimen 5
Quimicos para los quimicos usados, donde la etiqueta
completa no esta accesible inmediatamente
(p.e quimicos para roedores, sanitizantes de
producto)?
Archivos de 2.25.03 |¢Hay un registro de inventario y/o de uso de 3
Quimicos quimicos?
Archivos de 2.25.04 |¢Se cuenta con POE's especificos para el 10
Quimicos cambio y andlisis de los sistemas de agua y
produccién de hielo, p.e. tineles de lavado,
tineles de hidroenfriado, maquinas fabricantes
de hielo e inyectores de hielo, etc.?
Documentacion de| 2.26.01 |¢Hay un programa de control de plagas 15
Control de Plagas documentado que incluya copia del contrato
con la compafiia exterminadora (si se usa
una), licencia como controlador de plagas (si
se utilizan cebaderos) y documentos de
seguro?
Documentaciéon de| 2.26.02 |¢Hay un dibujo esquematico que muestre la 10
Control de Plagas ubicacién numerada de todas las trampas y
estaciones de cebo tanto dentro como fuera de
la planta?
Documentacién de| 2.26.03 |¢;Se cuenta con reportes de servicio para el 10
Control de Plagas programa de control de plagas en los que se
detallen los registros de las inspecciones, de
las aplicaciones y las acciones correctivas (si
se encontraron incidentes) (del contratista y/o
internos)?
Registros del 2.27.01 |¢Cuenta la instalacion con informacién sobre laj 5
Monitoreo de las inspeccién de material entrante (productos,
operaciones ingredientes y materiales de empaque)?
Registros del 2.27.02 |¢Hay registros de inspeccién de los trailers 10
Monitoreo de las entrantes para busqueda de roedores e
operaciones insectos, limpieza, huecos y control de
temperatura?
Registros del 2.27.03 |¢Se cuenta con registros de las actividades de 10
Monitoreo de las monitoreo de proceso necesarias (p.e. pH,
operaciones temperatura del agua, detector de metales,
etiquetado, procesos de calentamiento, etc.)
que muestren la frecuencia, resultados del
monitoreo y de ser necesario registros de
acciones correctivas?
Registros del 2.27.04 |¢Hay registros (con acciones correctivas) de 10
Monitoreo de las pruebas del agua de lavado y hielo que
operaciones muestren la concentracién de los
antimicrobianos empleados (p.e. cloro libre,
pruebas 6xido-reduccion POR, acido
peracético) antes de iniciar operaciones y
durante la corrida de produccién?
Registros del 2.27.05 |¢Hay registros de monitoreo de las estaciones 3
Monitoreo de las de inmersién de manos/zapatos y/o
operaciones herramientas?
Registros del 2.27.06 |¢Hay un programa para el conteo de cuchillos 3
Monitoreo de las y herramientas manuales similares que se
operaciones utilizan en el &rea de produccién?
Registros del 2.27.07 |¢Hay registros de la inspeccién pre-operaciona| 5
Monitoreo de las diaria?
operaciones
Registros del 2.27.08 |Sila planta es nueva ¢ Se ha realizado un 5
Monitoreo de las andlisis de riesgo de los terrenos adyacentes,
operaciones inundaciones, contaminantes ambientales y
otros aspectos de inocuidad?
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Registros del 2.27.09 |¢Se tiene documentada evidencia que asegura| 10
Monitoreo de las que se controla cualquier riesgo relevante en
operaciones los tratamientos de aguas residuales
(estanques de clarificacion, aplicacion de tierra,
etc.)?
Registros del 2.27.10 |¢Hay un certificado anual de inspeccion de los 3
Monitoreo de las sistemas de prevencion de reflujo a las lineas
operaciones de agua de las instalaciones?
Archivos de 2.28.01 |¢Se tiene en la planta un programa y 10
Mantenimiento y calendario de mantenimiento preventivo?
Sanitizacion
Archivos de 2.28.02 |¢Hay registros del trabajo de mantenimiento u 10
Mantenimiento y ordenes de trabajo y estan firmados indicando
Sanitizacion que el trabajo fue finalizado?
Archivos de 2.28.03 |¢Muestran los registros, que el equipo ha sido 5
Mantenimiento y limpiado y sanitizado una vez que su
Sanitizacion mantenimiento ha sido completado?
Archivos de 2.28.04 |¢Se cuenta con un programa calendarizado de 10
Mantenimiento y limpieza (Programa Maestro de Sanitizacion)
Sanitizacion que muestre que cosas deben ser limpiadas,
en donde y la frecuencia en que se debe
realizar?
Archivos de 2.28.05 | ¢Hay procedimientos escritos para la limpieza 10
Mantenimiento y (POES; procedimientos de operacion estandar
Sanitizacion de sanitizacion) de las instalaciones y de todo
el equipo?
Archivos de 2.28.06 |¢Se tienen registros de sanitizacion que 5
Mantenimiento y demuestren que tipo de limpieza se realiz6,
Sanitizacion cuéndo y quién la llevé a cabo?
Archivos de 2.28.07 |¢Se cuenta con procedimientos y registros 5
Mantenimiento y documentados para los procesos de limpieza
Sanitizacion en el lugar (donde aplicque; p.e. limpieza de
sistemas de recirculacion de agua como
ttneles de lavado, inyectores de hielo, etc)?
Archivos de 2.28.08 |¢Hay un programa de rutina y un 5
Mantenimiento y procedimiento escrito para validar la efectividad
Sanitizacion de la sanitizacion utilizando la bioluminiscencia
por ATP?
Archivos de 2.28.09 |¢Hay registros que indiquen que los desagues 5
Mantenimiento y de los pisos se limpian regularmente (minimo
Sanitizacion diario en areas himedas y de produccién de
producto fresco cortado)?
Archivos de 2.28.10 |¢Hay registros que muestren que se realiza el 10
Mantenimiento y servicio y limpieza a las unidades de
Sanitizacion enfriamiento por lo menos anualmente o mas
frecuentemente de ser necesario?
Archivos de 2.28.11 |¢Hay una politica y procedimiento escritos pard 5
Mantenimiento y el manejo de vidrio, (incluyendo la politica de Ia]
Sanitizacion compaiiia sobre el uso de vidrio, procedimiento|
en caso de ruptura de vidrios y donde sea
necesario el registro de vidrios)?
Documentaciéon de| 2.29.01 |¢Se cuenta con registros de entrenamiento en 5
Empleados inocuidad de alimentos (BPM) a nuevos
empleados que incluyan estos registros los
temas cubiertos y la lista de asistencia y existe
ademas un documento firmado por cada
empleado en que el se comprometan a cumplir
con todas las politicas y operaciones de salud
e higiene personal?
Documentacién de| 2.29.02 |¢Hay registro de las sesiones de 10
Empleados entrenamiento continuo de los empleados,
referente a inocuidad de alimentos, con los
temas cubiertos y los asistentes?
Documentaciéon de| 2.29.03 |¢Existe un programa documentado de 5

Empleados

entrenamiento para el personal de limpieza con|
registros de los entrenamientos que incluyan
detalles referentes a las buenas practicas y
uso de quimicos?
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Documentacion de| 2.29.04 |¢;Se cuenta con procedimientos escritos que 3
Empleados soliciten a las personas que manipulan el
alimento, que reporten cualquier cortada,
rasgufio o enfermedad que pueda ser un
riesgo de contaminacion de los productos que
estan siendo producidos? (En USA, los
auditores pueden verificar los procedimientos o
politicas pero no los registros actuales).
Documentacion de| 2.29.05 [¢Se cuenta con procedimientos para el reporte 3
Empleados de enfermades y regreso al trabajo?
Documentacién de| 2.29.06 |¢Hay un procedimiento de accién en caso de 3
Empleados incumplimiento o indisciplina de los
empleados? (Se permite confirmacion verbal)
Documentacién de| 2.29.07 |¢Se le solicita a los visitantes o contratistas 3
Empleados que firmen un registro en que le establezcan
que cumpliran con las politicas de salud e
higiene personal?
Registros de 2.30.01 |¢Hay registros de andlisis microbiol6gicos de 5
Pruebas/Andlisis rutina al equipo?
Registros de 2.30.02 |¢Hay registros de analisis microbiolégicos de 5
Pruebas/Anélisis rutina del ambiente que rodea el equipo y el
producto dentro de las instalaciones?
Registros de 2.30.03 |¢Se tiene al menos un andlisis microbiol6gico 10
Pruebas/Anélisis anual del agua usada en la planta (muestreada
dentro de las instalaciones)?
Registros de 2.30.04 |¢Hay por lo menos un andlisis microbiolégico 5
Pruebas/Anélisis anual del hielo producido en la compafiia o una
carta de garantia de proveedores externos?
Registros de 2.31.01 |¢Hay registros de la verificacién de la 10
Almacenamiento y temperatura de producto final en productos
Distribucién a sensibles a la temperatura?
Temperaturas
Controladas
Registros de 2.31.02 |¢Hay registros de temperatura del cuarto de 5
Almacenamiento y empaque o procesamiento (si esta
Distribucién a refrigerado)?
Temperaturas
Controladas
Registros de 2.31.03 |¢Hay registros de temperatura de los cuartos 5
Almacenamiento y de almacenamiento?
Distribucién a
Temperaturas
Controladas
Registros de 2.31.04 |¢Hay registros de verificacion de temperatura 5
Almacenamiento y de los camiones de distribucién, que indiquen
Distribucién a que éstos fueron pre-enfriados previo al
Temperaturas embarque?
Controladas
Registros de 2.31.05 |¢Hay registros de la condicién sanitaria de los 10
Almacenamiento y camiones de distribucién (limpieza, condicioneg
Distribucion a de la caja del trailer, olores, etc.)?
Temperaturas
Controladas
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