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Modelo Didactico para Frigorificos

Presentacion del Modelo Didactico

Este modelo didactico se ha desarrollado como una herramienta para los profesionistas de
la Industria Alimentaria involucrados en la gestiéon de Inocuidad en sus dmbitos de trabajo o
negocios; la principal intencién es que les sirva de ejemplo para elaborar, mejorar sus planes
HACCP o como material didactico para sus entrenamientos internos.

Es importante recordarles que dada la naturaleza del HACCP, este documento debe ser
adaptado a las particularidades especificas de tiempo, espacio, tecnologia tanto de las
instalaciones, el personal y niveles de implementacidn de elementos esenciales como los
Programas de Prerrequisitos del sector industrial correspondiente; de acuerdo a cada usuario
especifico que desee apoyarse en él.

En Sacbé Hanal estamos comprometidos con el éxito de nuestros clientes y buscamos ser
un aliado estratégico en su éxito y crecimiento a través de la excelencia y personalizacién
profesional en nuestras capacitaciones y consultorias.

Sin mas que decir les damos la bienvenida a éste Modelo de Plan HACCP esperando que le
encuentren utilidad, les ayude a generar valor en su desempefio profesional diario asi como para
adquirir y reforzar nuevas y mejores capacidades con el fin de lograr su crecimiento laboral y

profesional.

Pero sobre todo buscamos lograr un cambio positivo sembrando una nueva cultura para
su vida personal, familiar y laboral: una cultura de Inocuidad.

“ a Inocuidad no es un requisito es un HABITO ”

Sacbé Hanal

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros
Modelo Didéctico para Frigorificos sacbehanal.com Pc'lgina 2



—rlelricl Plan HACCP

TP REIARIAL

Parte 1

Sacbé Hanal ha decidido implementar y gestionar un Sistema HACCP para
garantizar la inocuidad de las mercancias alimenticias que son objeto de sus servicios de

Frigorifico.

El alcance del Plan HACCP se declara a continuacion:

Recepcion, Almacenamiento Frigorifico y Embarque de diversos productos
alimenticios de origen animal y vegetal, empacados a granel, en presentacion individual
con embalaje, empaque primario-, estibados, entarimados y emplayados de origen;
crudos y procesados de origen mantenidos a diversas temperaturas de refrigeraciéon y

congelacion.

MVZ Marco Antonio Lépez
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Modelo Didactico para

Equipo HACCP

Miembros del equipo y responsabilidades:

1. Gerente de Calidad e Inocuidad
a. Lider del Equipo
Coordina la Auditoria de Verificacion al Sistema

b
c. Coordina la Verificacion de los PCC
d

Coordina la capacitacion del Equipo e
involucrados con Recursos Humanos y la
Direccién General
Gerente de Almacén
a. Coordina el monitoreo de los PCC
b. Coordina la Verificacion de los PPR relacionados
alos PCC
Jefe de Mantenimiento
a. Coordina la Vigilancia de los PPR a su cargo
b. Auditor HACCP
Jefe de Logistica
a. Coordina la Vigilancia de los PPR a su cargo
b. Auditor HACCP
Jefe de Embarque
a. Coordina la Vigilancia de los PPR a su cargo
b. Auditor HACCP

Elaborado por: Equipo HACCP
Equipo HACCP, adjunta lista de asistenciay
firmas del equipo

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros
Modelo Didéctico para Frigorificos sacbehanal.com
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SGCbé Helriedl Plan HACCP

CONSULTORIA EMPR ESARIAL
Parte 1

Descripcion del Producto

Diversos alimentos de origen animal y vegetal,
empacados a granel y en presentacion individual;
en embalaje, empaque primario; estibados,
entarimados y emplayados de origen.

Métodos de procesamiento:
Alimentos de origen animal y vegetal crudos y procesados de
origen.

Almacenados a diversas temperaturas de refrigeracion vy

CDE congelacion. .

—— Congelados -18°C
I__:_I Refrigerados de origen animal 0 a 4°CRefrigerados de origen
=Y vegetal 8 a 15°C

En algunos productos la temperatura puede variar, se consulta

directamente a través del sistema de Sacbé Hanal en los

documentos:
1. Procedimiento de Almacenaje

2. Formato de Trazabilidad en Almacenaje

Intencidn de uso:
Almacenamiento
temporal, proceso de
inspeccién y despacho
a clientes

Ulteriormente

a consumo de
publico en general.

distribuidores.

Elaborado por:
Equipo HACCP, adjunta lista de asistencia

Descripcidn del Producto

y firmas del equipo
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Modelo Didactico para Frigorificos

Descripcion del Producto

éﬁl Listado de

=-,9 ingredientes:

N/A: Sacbé Hanal sdlo
almacena y embarca no se
ejecuta ningln proceso, re
empacado, re etiquetado ni
alteracion del producto o
de su férmula de origen.

£ -\‘ Consumidores potenciales:

\ 4 Publico en general.

Método de distribucion:
Almacenados a diversas temperaturas de refrigeracion y congelacion.
Congelados -182C
Refrigerados de origen animal 0 a 4 °C
Refrigerados de origen vegetal 8 a 15 °C
En algunos productos la temperatura puede variar, se consulta
directamente a través del sistema de Sacbé Hanal en los |
documentos:

1. Procedimiento de Almacenaje

2. Formato de Trazabilidad en Almacenaje

Elaborado por: Descripcion del Producto
Equipo HACCP, adjunta lista de asistencia
y firmas del equipo

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros
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Parte 1

Diagrama de Flujo del Proceso

Recepcion de
Mercancia

¥

Inspeccion

o
0adc Almacenamiento Almacenamiento
82a15°C en Refrigeracion en Congelacion

Preparacion de
pedidos

Embarque

Elaborado por:
Equipo HACCP, adjuntos lista de asistencia,
firmas y documentos de trabajo de la

Diagrama de Flujo del Proceso

verificacion in situ.
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Modelo Didactico para Frigorifico

Analisis de Peligros

. (Es necesario
Pel 1gros considerar

. . - ligro
potenciales Severidad del  Probabilidad . . . este pe
(introducidos, controlados peligro del peligro Medidas preventivas existentes potencial en

L el plan
o incrementados en este HACCP?

SilNo
Salmonella spp Muy serio Remota Todas las mercancias recibidas y almacenadas se Si
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

23
ST
(Y]
T 2
(O]
o 2
£ o0

paso)

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos y en sus
registros:

- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia

Justificaciéon
(Razones que fundamentan
la decision tomada en la
columna anterior)

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros

Modelo Didéctico para Frigorificos sacbehanal.com
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Plan HACCP
Parte 1

E. coli 0157:H7

Salmonella y E. coli

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos:
- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia

El personal no manipula los productos de manera
directa, toda maniobra se ejecuta en el empaque,
embalaje y entarimado original, como se
documenta en el Procedimiento para la
Recepcion de Mercancias y sus registros.

El personal cumple con las BPM establecidas y
vigiladas de acuerdo al Manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y a sus registros.

Las instalaciones cuentan con el servicio
contratado de control de plagas de una empresa
con Licencia Sanitaria como esta documentado en
el Procedimiento para el Control de Plagas y sus
registros de cumplimiento.

Si

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez
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Modelo Didactico para Frigorificos

Campylobacter
jejuni

Staphylococcus
aureus

Moderado

Moderado

Remota

Remota

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos:

- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia

El personal no manipula los productos de manera
directa, toda maniobra se ejecuta en el empaque,
embalaje y entarimado original.

Documentado en los procedimientos:

- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia
Congeladas

El personal cumple con las BPM, uso de
indumentaria exclusiva para las adreas de
maniobras y camaras (uso de guantes, cubre
bocas y cofia), lavado y desinfeccién de manos al
entrar a las cdmaras, y al regresar de los
sanitarios, establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

No

No

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros

Modelo Diddctico para Frigorificos
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Plan HACCP
Parte 1

Bacillus cereus

Clostridium
perfringens

Moderado

Moderado

Remota

Remota

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos:
- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia
Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos:
- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia

NO

No

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

MVZ Marco Antonio Lépez

Coordinador
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Modelo Didactico para Frigorificos

Listeria
monocytogenes

Vibrio vulnificus

Muy serio

Moderado

Remota

Remota

El personal no manipula los productos de manera
directa, toda maniobra se ejecuta en el empaque,
embalaje y entarimado original, como se
documenta en el Procedimiento para Recepcién
de Mercancia y sus registros.

Las instalaciones se mantienen limpias vy
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento de
Camaras  Frigorificas utilizando  productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes.

El producto es inspeccionado por el personal de
calidad e inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
mantiene sus caracteristicas originales al ingresar
al frigorifico. De acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccion de Mercancia y sus registros.
Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos:
- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia

Si

no

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros
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Plan HACCP
Parte 1

Vibrio cholera

Astillas de madera

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno y corroborando las temperaturas del
transporte previo al desembarque.

Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado de 10°C.

Documentado en los procedimientos:
- Procedimiento para Recepcion de Mercancia
- Procedimiento para Inspeccion de Mercancia

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros.

Los operadores cuentan con las licencias
correspondientes para la operacién de |la
maquinaria, montacargas y patines.

De igual forma reciben capacitacion para
garantizar la ejecucién correcta sin dafar el
producto, sus empaques y embalajes originales
como se documenta en

- Procedimiento para Capacitacion del Personal
- Perfiles de puesto

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez
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Modelo Didactico para Frigorificos

Fragmentos de Muy serio Remota
metal
Nematodos (etapas Moderado  Remota

infectantes)

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros.

El producto es inspeccionado por el personal de
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
mantiene sus condiciones al ingresar al frigorifico.
De acuerdo con el Procedimiento para
Inspeccion de Mercancia y sus registros.

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros.
El personal cumple con las BPM, uso de
indumentaria exclusiva para las areas de
maniobras y cdmaras (no ingresan a los sanitarios
con la indumentaria exclusiva), lavado vy
desinfeccion de manos al entrar a las cdmaras y al
regresar de los sanitarios, establecidas y vigiladas
de acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.
El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico. De acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccion de Mercancia y sus registros.

Si

No

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros

Modelo Diddctico para Frigorificos

sacbehanal.com

Pagina 14



Plan HACCP
Parte 1

Cestodos
(huevecillos)

Meta cestodos

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

El' personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros.

El personal cumple con las BPM, uso de
indumentaria exclusiva para las areas de
maniobras y camaras (no ingresan a los sanitarios
con la indumentaria exclusiva), lavado vy
desinfeccion de manos al entrar a las cdmaras vy al
regresar de los sanitarios, establecidas y vigiladas
de acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccion de Mercancia y sus registros.

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccion de Mercancia y sus registros.

Si

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez
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Modelo Didactico para Frigorificos

Etapas infectantes
de Protozoarios

Antibidticos

Moderado

Muy serio

Remota

Remota

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcidon de Mercancia y sus registros.
El personal de GOLMEX cumple con las BPM, uso
de indumentaria exclusiva para las dareas de
maniobras y cdmaras (no ingresan a los sanitarios
con la indumentaria exclusiva), lavado vy
desinfeccion de manos al entrar a las cdmaras y al
regresar de los sanitarios, establecidas y vigiladas
de acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) vy a sus registros.
El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccién de Mercancia y sus registros.

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros. El
producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccion de Mercancia y sus registros.

NO

Si

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros
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Plan HACCP
Parte 1

Plaguicidas Muy serio Remota
Fertilizantes Muy serio Remota
Desinfectantes Muy serio Remota

El' personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la recepcion de Mercancia y sus registros.
El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccidon de Mercancia y sus registros.

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros.
El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para la Inspeccion de Mercancia y sus registros.
Las instalaciones se mantienen limpias,
desinfectadas y se asegura un enjuague correcto
de acuerdo con el Procedimiento de Operacién
Estandar de Saneamiento para Camaras
Frigorificas asi como sus registros

Si

Si

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez
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Modelo Didactico para Frigorifico

Detergentes

Promotores de
crecimiento

Liquido/aceite
hidraulico

Muy serio

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Remota

Las instalaciones se mantienen limpias,
desinfectadas y se asegura un enjuague correcto
de acuerdo con el Procedimiento de Operacién
Estandar de Saneamiento para Camaras
Frigorificas asi como sus registros

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
para la Recepcion de Mercancia y sus registros.

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para la Inspeccion de Mercancia y sus registros.
La revision y cambio de Liquido/aceite hidraulico
estd considerada dentro del Programa de
Mantenimiento Preventivo para garantizar el
correcto cambio del liquido hidraulico de los
montacargas patines o equipos utilizados, el
correcto funcionamiento y la ausencia de fugas
como esta documentado en el Procedimiento de
Mantenimiento y sus registros. Ademas el liquido
utilizado es de grado alimenticio.

Si

Si

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros

Modelo Diddctico para Frigorificos
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SGCbé—Hrngl

CONSULTORIA EMPRESARIAL

Plan HACCP
Parte 1

Aceite del
motor/transmision

Salmonella

Muy serio

Muy serio

Remota

Probable

Dicha actividad estd considerada dentro del
Programa de Mantenimiento Preventivo para
garantizar el correcto cambio del aceite del
motor/transmision de los montacargas patines.o
equipos utilizados, el correcto funcionamiento y
la ausencia de fugas como estd documentado en
el Procedimiento de Mantenimiento y sus
registros. Ademas el aceite utilizado es de grado
alimenticio.

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para la Inspeccion de Mercancia y sus registros.
El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original. La inspeccion
ejecuta con una temperatura ambiente
controlada en 10°C.

El personal cumple con las BPM: uso de Ia
indumentaria exclusiva, uso de guantes, cofia,
cubre bocas, limpieza y desinfeccion de manos
antes de entrar al drea; establecidas y vigiladas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

Si

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a |la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez
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Pagina 19



Modelo Didactico para Frigorificos

E. coli 0157:H7

Listeria
monocytogenes

Muy serio

Muy serio

Probable

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccion de Mercancia y sus registros.

El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original. La inspeccién
ejecuta con una temperatura ambiente
controlada en 10°C.

El personal cumple con las BPM: uso de Ia
indumentaria exclusiva, uso de guantes, cofia,
cubre bocas, limpieza y desinfeccion de manos
antes de entrar al drea; establecidas y vigiladas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

Las instalaciones se mantienen limpias y
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento en
Camaras Frigorificas  utilizando  productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes

Sl

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a |la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Plan HACCP
Parte 1

Staphylococcus Moderado  Probable
aureus
Salmonella y E. coli  Muy serio Probable

El' producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para Inspeccidon de Mercancia y sus registros.

El personal cumple con las BPM: uso de la
indumentaria exclusiva, uso de guantes, cofia,
cubre bocas, limpieza y desinfeccidn de manos
antes de entrar al area; también el personal que
participa en la inspeccion y manipulacion del
producto cuenta con el certificado de salud para
personal de la industria alimentaria antes de
entrar a laborar y se ejecuta de forma anual; tal
como se encuentran establecidas y vigiladas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

Las instalaciones cuentan con el servicio
contratado de control de plagas con una empresa
con Licencia Sanitaria como estd documentado en
el Procedimiento para el Control de Plagas y sus
registros de cumplimiento.

NO

Sl

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez
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Modelo Didactico para Frigorificos

Nematodos (etapas
infectantes)

Moderado

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para la Inspeccion de Mercancia y sus registros.
El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original.

El personal con las BPM, uso de indumentaria
exclusiva (guantes, cofia, cubre bocas) para las
areas camaras y Laboratorio (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccion de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

El personal que participa en la inspeccion y
manipulacion del producto cuenta con el
certificado de salud para personal de la industria
alimentaria antes de entrar a laborar y se repite
de forma anual.

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Qochbs tang!

CONSULTORIA EMPRESAR

Al

Plan HACCP
Parte 1

Cestodos
(huevecillos)

Muy serio

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para la inspeccion de Mercancia y sus registros.
El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original.

El personal con las BPM, uso de indumentaria
exclusiva (guantes, cofia, cubre bocas) para las
dreas camaras y Laboratorio (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccién de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

El personal que participa en la inspeccion y
manipulacion del producto cuenta con el
certificado de salud para personal de la industria
alimentaria antes de entrar a laborar y se repite
de forma anual.

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorificos

Etapas infectantes
de Protozoarios

Moderado

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas al entrar
al frigorifico; de acuerdo con el Procedimiento
para la inspecciéon de Mercancia y sus registros.
El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original.

El personal cumple con las BPM, uso de
indumentaria exclusiva (guantes, cofia, cubre
bocas) para las areas cdmaras (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccion de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

El personal que participa en la inspeccion y
manipulacion del producto cuenta con el
certificado de salud para personal de la industria
alimentaria antes de entrar a laborar y se repite
de forma anual.

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Plan HACCP
Parte 1

Nematodos (etapas
infectantes)

Cestodos
(huevecillos)

Moderado

Muy serio

Probable

Probable

El frigorifico garantiza la Potabilidad del agua
Utilizada en la Limpieza y desinfeccion de manos,
equipos, utensilios e instalaciones las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)

El frigorifico garantiza la Potabilidad del agua
Utilizada en la Limpieza y desinfeccion de manos,
equipos, utensilios e instalaciones las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)

NO

Sl

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones
(anexa)y
considerando su
severidad y
probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez

Coordinador
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Modelo Didactico para Frigorific

Etapas infectantes  Moderado  Probable
de Protozoarios

Fragmentos de Muy serio Probable
metal

Salmonella Muy serio Remota

El frigorifico garantiza la Potabilidad del agua
Utilizada en la Limpieza y desinfeccién de manos,
equipos, utensilios e instalaciones las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)

Los equipos de corte y los cuchillos utilizados para
la toma de muestras se inspeccionan antes de
iniciar las inspecciones y al finalizar para
garantizar su integridad.

Documentado en el Procedimiento de
Mantenimiento y sus registros de cumplimiento.
Los equipos de corte se encuentran en el
Programa de Mantenimiento Preventivo para
garantizar que no sufririan dafio por desgate
durante la operacién de inspeccion.

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

NO

Sl

Sl

De acuerdo con la
matriz de decisiones
(anexa)
considerando la
severidad y
probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Plan HACCP
Parte 1

E. coli 0157:H7

Campylobacter
jejuni

Muy serio

Moderado

Remota

Remota

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

Sl

NO

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Modelo Didactico para Frigorificos

Bacillus cereus Moderado  Remota
Clostridium Moderado  Remota
perfringens

Listeria Muy serio Remota
monocytogenes

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacidon
correcta de los POES

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacidn
correcta de los POES

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

NO

NO

Si

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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CONSULTORIA EMPRESARIAL

Plan HACCP
Parte 1

Desinfectantes

Detergentes

Salmonella

Muy serio

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Remota

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas y se asegura un
enjuague correcto de acuerdo con el
Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas y se asegura un
enjuague correcto de acuerdo con el
Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Si

Si

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorificos

E. coli 0157:H7

Campylobacter
jejuni

Muy serio

Moderado

Remota

Remota

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Si

No

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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SGCbé—Hrngl

CONSULTORIA EMPRESARIAL

Plan HACCP
Parte 1

Bacillus cereus

Clostridium
perfringens

Moderado

Moderado

Remota

Remota

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando  las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

No

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Modelo Didactico para Frigorificos

Listeria
monocytogenes

Salmonella

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Las instalaciones se mantienen limpias y
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento en
Camaras Frigorificas utilizando productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes.

En caso de que sospeche de contaminacion en
sitio el producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas durante
su estancia en el frigorifico; de acuerdo con el
Procedimiento para Inspeccion de Mercancia y
sus registros.

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Sl

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Plan HACCP
Parte 1

E. coli 0157:H7

Campylobacter
jejuni

Muy serio

Moderado

Remota

Remota

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando  las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

NO

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Modelo Didactico para Frigorificos

Bacillus cereus

Clostridium
perfringens

Moderado

Moderado

Remota

Remota

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

Todas las mercancias almacenadas se mantienen
dentro de la cadena fria de acuerdo a las
especificaciones de cada producto. Se monitorea
la temperatura de las cdmaras y los contenedores
de manera constante registrando las
temperaturas en el Registro Monitoreo de
Temperaturas de Camaras Frigorificas
Documentado en el Procedimiento de Control de
Temperaturas y sus registros de cumplimiento.
Ademas los equipos de refrigeracion de camaras
se encuentran en el Programa de Mantenimiento
Preventivo para garantizar su correcto y continuo
funcionamiento.

NO

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Plan HACCP
Parte 1

Listeria
monocytogenes

Salmonella

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Las instalaciones se mantienen limpias y
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento en
Camaras Frigorificas utilizando productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes.

En caso de que sospeche de contaminacion en
sitio el producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas durante
su estancia en el frigorifico; de acuerdo con el
Procedimiento para Inspeccion de Mercancia y
sus registros.

Todas las mercancias almacenadas se manipulan
manteniendo la cadena fria sobre el producto de
acuerdo a las especificaciones de cada uno. Las
maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10 °C. Documentado en el
procedimientos:

- Procedimiento de Preparacion, Liberacion y
Embarque

Si

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorificos

E. coli 0157:H7 Muy serio Remota
Campylobacter Moderado  Remota
jejuni

Bacillus cereus Moderado  Remota

Todas las mercancias almacenadas se manipulan
manteniendo la cadena fria sobre el producto de
acuerdo a las especificaciones de cada uno. Las
maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10 °C. Documentado en el
procedimientos:

- Procedimiento de Preparacion, Liberacién y
Embarque

Todas las mercancias almacenadas se manipulan
manteniendo la cadena fria sobre el producto de
acuerdo a las especificaciones de cada uno. Las
maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10 °C. Documentado en el
procedimientos:

- Procedimiento de Preparacion, Liberacion y
Embarque

Todas las mercancias almacenadas se manipulan
manteniendo la cadena fria sobre el producto de
acuerdo a las especificaciones de cada uno. Las
maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10 °C. Documentado en el
procedimientos:

- Procedimiento de Preparacion, Liberacion y
Embarque

Sl

NO

NO

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Plan HACCP
Parte 1

Clostridium
perfringens

Listeria
monocytogenes

Moderado

Muy serio

Remota

Remota

Todas las mercancias almacenadas se manipulan
manteniendo la cadena fria sobre el producto de
acuerdo a las especificaciones de cada uno. Las
maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10 °C. Documentado en el
procedimientos:

- Procedimiento de Preparacion, Liberacion y
Embarque

Las instalaciones se - mantienen limpias vy
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento en
Camaras = Frigorificas utilizando  productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes

NO

Sl

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad %

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorific

Salmonella 'y E. coli Remota

Muy serio

Liquido/aceite Remota

hidraulico

Muy serio

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el
Procedimiento de Preparaciodn, Liberacion y
Embarque y en sus registros correspondientes.

El personal cumple con las BPM, uso de
indumentaria exclusiva (guantes, cofia, cubre
bocas) para las dreas camaras (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccién de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

Las instalaciones cuentan con el servicio
contratado de control de plagas de una empresa
con Licencia Sanitaria como estd documentado en
el Procedimiento para el Control de Plagas y sus
registros de cumplimiento.

La revision y cambio de Liquido/aceite hidraulico
estda considerada dentro del Programa de
Mantenimiento Preventivo para garantizar el
correcto cambio del liquido hidraulico de los
montacargas patines o equipos utilizados, el
correcto funcionamiento y la ausencia de fugas
como esta documentado en el Procedimiento de
Mantenimiento y sus registros. Ademas el liquido
utilizado es de grado alimenticio.

Sl

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Plan HACCP
Parte 1

Aceite del
motor/transmision

Astillas de madera

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Dicha actividad estd considerada dentro del
Programa de Mantenimiento Preventivo para
garantizar el correcto cambio del aceite del
motor/transmision de los montacargas patines o
equipos utilizados, el correcto funcionamiento y
la ausencia de fugas como estd documentado en
el Procedimiento de Mantenimiento y sus
registros. Ademas el aceite utilizado es de grado
alimenticio.

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
Preparacion, Liberacion y Embarque y sus
registros de cumplimiento.

Los operadores cuentan con las licencias
correspondientes para la operaciéon de Ia
maquinaria, montacargas y patines.

De igual forma reciben capacitacion para
garantizar la ejecuciéon correcta sin dafar el
producto, sus empaques y embalajes originales
como se documenta en

- Procedimiento para Capacitacion del Personal
- Perfiles de puesto

Sl

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones
(anexa) y
considerando su
severidad y
probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad %

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorificos

Salmonella

Muy serio

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas
previamente a embarcarse a su destino; de
acuerdo con el Procedimiento para la Inspeccion
de Mercancia, Procedimiento Preparacion,
Liberacion y Embarque y sus registros.

El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original. La inspeccidon
ejecuta con una temperatura ambiente
controlada en 10°C.

El personal cumple con las BPM: uso de Ia
indumentaria exclusiva, uso de guantes, cofia,
cubre bocas, limpieza y desinfeccion de manos
antes de entrar al drea; establecidas y vigiladas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

Pasos Previos y Anadlisis de Peligros

Modelo Diddctico para Frigorificos

sacbehanal.com

Pagina 40



Plan HACCP
Parte 1

E. coli 0157:H7 Muy serio Probable
Listeria Muy serio Probable
monocytogenes

El' producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas
previamente a embarcarse a su destino; de
acuerdo con el Procedimiento para la Inspeccion
de Mercancia, Procedimiento Preparacion,
Liberacidon y Embarque vy sus registros.

El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original. La inspeccion
ejecuta con una temperatura ambiente
controlada en 10°C.

El' personal cumple con las BPM: uso de Ia
indumentaria exclusiva, uso de guantes, cofia,
cubre bocas, limpieza y desinfeccion de manos
antes de entrar al drea; establecidas y vigiladas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

Las instalaciones se mantienen limpias y
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento en
Camaras  Frigorificas utilizando  productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes

Sl

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorificos

Staphylococcus
aureus

Salmonella y E. coli

Moderado

Muy serio

Probable

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas
previamente a embarcarse a su destino; de
acuerdo con el Procedimiento para la Inspeccién
de Mercancia, Procedimiento Preparacion,
Liberacion y Embarque vy sus registros.

El personal cumple con las BPM: uso de la
indumentaria exclusiva, uso de guantes, cofia,
cubre bocas, limpieza y desinfeccion de manos
antes de entrar al area; también el personal que
participa en la inspeccion y manipulacion del
producto cuenta con el certificado de salud para
personal de la industria alimentaria antes de
entrar a laborar y se ejecuta de forma anual; tal
como se encuentran establecidas y vigiladas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a sus registros.

Las instalaciones cuentan con el servicio
contratado de control de plagas con una empresa
con Licencia Sanitaria como estd documentado en
el Procedimiento para el Control de Plagas y sus
registros de cumplimiento.

NO

Sl

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Plan HACCP
Parte 1

Nematodos (etapas
infectantes)

Moderado

Probable

El' producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas
previamente a embarcarse a su destino; de
acuerdo con el Procedimiento para la Inspeccion
de Mercancia, Procedimiento Preparacion,
Liberacidon y Embarque y sus registros.

El personal solamente manipula el producto en su
empague y embalaje original.

El personal con las BPM, uso de indumentaria
exclusiva (guantes, cofia, cubre bocas) para las
areas camaras y Laboratorio (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccién de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

El personal que participa en la inspeccion vy
manipulacion del producto cuenta con el
certificado de salud para personal de la industria
alimentaria antes de entrar a laborar y se repite
de forma anual.

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Modelo Didactico para Frigorificos

Cestodos
(huevecillos)

Muy serio

Probable

El producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas
previamente a embarcarse a su destino; de
acuerdo con el Procedimiento para la Inspeccién
de Mercancia, Procedimiento Preparacion,
Liberacion y Embarque y sus registros.

El personal solamente manipula el producto en su
empaque y embalaje original.

El personal con las BPM, uso de indumentaria
exclusiva (guantes, cofia, cubre bocas) para las
areas camaras y Laboratorio (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccién de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

El personal que participa en la inspeccion y
manipulacion del producto cuenta con el
certificado de salud para personal de la industria
alimentaria antes de entrar a laborar y se repite
de forma anual.

Si

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Plan HACCP
Parte 1

Etapas infectantes
de Protozoarios

Moderado

Probable

El' producto es inspeccionado por el personal
Calidad e Inocuidad para garantizar que cumple
con la normatividad de inocuidad aplicable y que
el producto mantiene sus caracteristicas
previamente a embarcarse a su destino; de
acuerdo con el Procedimiento para la Inspeccion
de Mercancia, Procedimiento Preparacion,
Liberacidon y Embarque y sus registros.

El personal solamente manipula el producto en su
empague y embalaje original.

El personal con las BPM, uso de indumentaria
exclusiva (guantes, cofia, cubre bocas) para las
dreas camaras y Laboratorio (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccién de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

El personal que participa en la inspeccion vy
manipulacion del producto cuenta con el
certificado de salud para personal de la industria
alimentaria antes de entrar a laborar y se repite
de forma anual.

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Modelo Didactico para Frigorifico

Nematodos (etapas Moderado  Probable
infectantes)
Cestodos Muy serio Probable
(huevecillos)
Etapas infectantes = Moderado  Probable

de Protozoarios

El frigorifico garantiza la Potabilidad del agua NO
Utilizada en la Limpieza y desinfeccién de manos,
equipos, utensilios e instalaciones las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM)

El frigorifico garantiza la Potabilidad del agua Sl
Utilizada en la Limpieza y desinfeccién de manos,
equipos, utensilios e instalaciones las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM)

El frigorifico garantiza la Potabilidad del agua NO
Utilizada en la Limpieza y desinfeccién de manos,
equipos, utensilios e instalaciones las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM)

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones
(anexa) y
considerando su
severidad y
probabilidad se
determina como un
peligro significativo
De acuerdo con la
matriz de decisiones
(anexa)
considerando la
severidad y
probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Plan HACCP
Parte 1

Salmonella

E. coli 0157:H7

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

Sl

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a |la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Modelo Didactico para Frigorificos

Campylobacter Moderado  Remota
jejuni

Bacillus cereus Moderado  Remota
Clostridium Moderado  Remota
perfringens

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacidon
correcta de los POES

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacion
correcta de los POES

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacién
correcta de los POES

NO

NO

NO

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.
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Plan HACCP
Parte 1

Listeria
monocytogenes

Salmonella

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

Los equipos, utensilios y las instalaciones se
mantienen limpias, desinfectadas de acuerdo con
el Procedimiento de Operacion Estandar de
Saneamiento en Camaras Frigorificas y sus
registros de cumplimiento.

Se cuenta con un Programa de Monitoreo
Ambiental en donde mensualmente se
muestrean las superficies de equipos y utensilios,
e instalaciones para verificar la aplicacién
correcta de los POES

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno.
Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10°C.

Documentado en el procedimiento y sus

Si

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) %
considerando su
severidad %

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

MVZ Marco Antonio Lépez

Coordinador
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Modelo Didactico para Frigorifico

E. coli 0157:H7 Muy serio Remota
Campylobacter Moderado  Remota
jejuni

Bacillus cereus Moderado  Remota

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno.
Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10°C.

Documentado en el procedimiento y sus
registros:

- Procedimiento
Embarque
Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno.
Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10°C.

Preparacién, Liberacion y

Documentado en el procedimiento y sus
registros:

- Procedimiento
Embarque
Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno.
Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10°C.

Documentado en el procedimiento y sus

Preparacion, Liberacion y

Sl

NO

NO

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros

registros: evaluados con baja
- Procedimiento  Preparacién, Liberacion vy probabilidad y baja
Embarque severidad.
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Clostridium
perfringens

Listeria
monocytogenes

Moderado

Muy serio

Remota

Remota

Todas las mercancias recibidas y almacenadas se
manipulan manteniendo la cadena fria sobre el
producto de acuerdo a las especificaciones de
cada uno.
Las maniobras se ejecutan en un ambiente
controlado a 10°C.

Documentado en el procedimiento y sus
registros:

- Procedimiento
Embarque

Las instalaciones se mantienen limpias y
desinfectadas de acuerdo con el Procedimiento
de Operacion Estandar de Saneamiento en
Camaras Frigorificas utilizando productos
desinfectantes que garantizan la destruccion de L.
monocytogenes

Preparacién, Liberacion y

NO

Sl

De acuerdo con la
matriz de decisiones

(anexa)
considerando la
severidad y

probabilidad se
eliminan los peligros
evaluados con baja
probabilidad y baja
severidad.

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Salmonella y E. coli

Liquido/aceite
hidraulico

Muy serio

Muy serio

Remota

Remota

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el
Procedimiento de Preparacidn, Liberacion y
Embarque y en sus registros correspondientes.

El personal cumple con las BPM, uso de
indumentaria exclusiva (guantes, cofia, cubre
bocas) para las areas camaras (no ingresan a los
sanitarios con la indumentaria exclusiva), lavado y
desinfeccién de manos al entrar a las camaras y al
regresar de los sanitarios, las cuales se
encuentran establecidas y vigiladas de acuerdo al
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y a sus registros.

Las instalaciones cuentan con el servicio
contratado de control de plagas de una empresa
con Licencia Sanitaria como estd documentado en
el Procedimiento para el Control de Plagas y sus
registros de cumplimiento.

La revision y cambio de Liquido/aceite hidraulico
estd considerada dentro del Programa de
Mantenimiento Preventivo para garantizar el
correcto cambio del liquido hidraulico de los
montacargas patines o equipos utilizados, el
correcto funcionamiento y la ausencia de fugas
como esta documentado en el Procedimiento de
Mantenimiento y sus registros. Ademas el liquido
utilizado es de grado alimenticio.

Sl

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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CONSULTORIA EMPRESARIAL
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Parte 1

Aceite del Muy serio Remota
motor/transmision
Astillas de madera ~ Muy serio Remota

Elaborado por:

Dicha actividad estd considerada dentro del
Programa de Mantenimiento Preventivo para
garantizar el correcto cambio del aceite del
motor/transmision de los montacargas patines.o
equipos utilizados, el correcto funcionamiento y
la ausencia de fugas como estd documentado en
el Procedimiento de Mantenimiento y sus
registros. Ademas el aceite utilizado es de grado
alimenticio.

El personal ejecuta toda maniobra con el
producto en el empaque, embalaje y entarimado
original, como se documenta en el Procedimiento
Preparacion, Liberacion y Embarque y sus
registros de cumplimiento.

Los operadores cuentan con las licencias
correspondientes para la operacién de |la
maquinaria, montacargas y patines.

De igual forma reciben capacitacion para
garantizar la ejecucién correcta sin dafar el
producto, sus empaques y embalajes originales
como se documenta en

- Procedimiento para Capacitacion del Personal

- Perfiles de puesto

Andlisis de Peligros

Equipo HACCP, adjuntos lista de asistencia, firmas, fichas técnicas, hojas de

seguridad, etiquetas y documentacién de soporte.

Sl

De acuerdo a la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo

De acuerdo a |la
matriz de decisiones

(anexa) y
considerando su
severidad y

probabilidad se
determina como un
peligro significativo
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Evaluacion de la Probabilidad, Severidad y Matriz de Evaluacion de Peligros

Evaluacién de la Severidad

Valor Alcance Criterio
Menor NA Sin lesion o enfermedad
Moderado INOCUIDAD Lesidn o enfermedad leve

Serio INOCUIDAD Lesion o enfermedad sin incapacidad Matriz de Evaluacién de Peligros
aparente

Muy serio  INOCUIDAD Incapacidad permanente o pérdida de vida ¢Es peligro PROBABILIDAD
o una parte del cuerpo. Falta de significativo?

Frecuente Probable Ocasional

cumplimiento de Ila legislacion, los

compromisos adquiridos voluntariamente 2 Muy Serio s sl s s
por la empresa o politicas administrativas. 0D | serio sI si NO NO
E Moderado Sl NO NO NO
Evaluacién de la Probabilidad ﬁ Menor NO NO NO NO
Calificaciones por probabilidad de ocurrencia o peligro
Valor Probabilidad Significado
4 Frecuente Mas de 2 veces al afio
3 Probable No mas de 1 a 2 veces cada 2 o 3 afios
2 Ocasional No mas de 1 a 2 veces cada 5 afios
1 Remota Muy poco probable, pero puede ocurrir alguna vez

Elaborado por: Andlisis de Peligros

MVZ Marco Antonio Lépez con informacién de OPS, 2019 y ACHIPIA, 2018.
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