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Objetivo: Controlar el riesgo de peligros bioldgicos, fisicos y quimicos y prevenir enfermedades y

lesiones a los clientes debido a productos manipulados en las instalaciones.

Personal del area: Empleados a cargo de recibir los productos en granjas o en las instalaciones.
Frecuencia: Continuamente
Materiales: Lista de recepcion de productos, plumas y etiquetas.

Procedimientos: Recepcion de frutas y verduras en la granja

1. Los productos se recogen en las granjas solo mediante previo acuerdo. Solo se
aceptan productos de granjas/proveedores que hayan completado el proceso de
embarque para proveedores.

2. El chofer que recibe los productos debera revisar los paquetes asegurdndose que
estén limpios y/o sin dafios. Cualquier paquete que esté sucio y/o daflado sera
regresado.

3. Una inspeccién visual del contenido de las cajas debe confirmar que no hay
materiales extrafios.

4. El chofer que recibe los productos debe verificar que el etiquetado sea el
correcto en los paquetes. La etiqueta debe incluir el nombre del producto,
nombre de la granja y direccién del negocio.

5. El chofer debe verificar que cualquier producto que contenga alérgenos debe
estar etiquetado correctamente. Se debe colocar debajo de productos no
alérgenos y se debe usar una proteccién de plastico para prevenir una
contaminacién cruzada.

6. El chofer debe verificar el producto y su cantidad en la Lista de recepcion de

productos.

7. El chofer debe anotar sus iniciales en la Lista de recepcion de productos como
confirmacién de que ya se han completado los pasos anteriores.

8. El vehiculo de entrega debe mantenerse en condiciones limpias y ordenadas
para prevenir contaminacién por microbios durante la transportacion.

Recepcion de productos en la bodega

1. Sélo se aceptan productos de granjas/proveedores que han terminado el proceso

de embarque para proveedores.

2. Larecepcién de productos debe llevarse a cabo durante horarios

designados, en [DAY]y [DAY] entre las horas de [TIME] y [TIME].

3. Elrecibidor de la bodega debe inspeccionar los paquetes para verificar que
estén limpios y/o no estén dafiados. Cualquier paquete que esté sucio y/o
dafiado debe regresarse.

Una inspeccién visual confirmara que no hay materiales raros.

5. Elrecibidor de la bodega debe verificar que cualquier producto que contenga
alérgenos esté apropiadamente etiquetado y colocado debajo de los productos
no alérgenos y que se utilice una proteccion de plastico para prevenir una
contaminacién cruzada.
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6. Elrecibidor de la bodega debe verificar que el etiquetado sea el correcto para
los paquetes. La etiqueta debe incluir el nombre del producto, el nombre de la
granja y la direccién del negocio.

7. Elrecibidor de la bodega debe verificar el producto y la cantidad en la Lista de
recepcion de productos.

8. Elrecibidor de la bodega debe anotar sus iniciales en la Lista de recepcion de
productos como confirmacién que se llevaron a cabo los pasos anteriores.

Supervicion: 1. Los empleados que transportan y/o reciben productos deben anotar sus iniciales

en la Lista de recepcion de productos como confirmacién que se llevaron a cabo
los pasos anteriores.

2. Cualquier alteracion observada en los procedimientos anteriormente sefialados
debe resportarse al supervisor.

Accion correctiva: 1. Los productos afectados por el incumplimiento de los procedimientos

anteriores deben desecharse.

2. En caso que los productos afectados ya hayan salido de la bodega, debe
considerarse una accion de alerta y retirada del producto.

3. Elincumplimiento puede ocasionar el reentrenamiento del personal.

Verificacion: 1. El gerente general debe revisar y anotar sus iniciales semanalmente en todas las
Listas de recepcion de productos.
2. Sise hantomado acciones correctivas, el supervisor revisara los pasos de la accién

correctiva en un lapso de siete dias y volvera a revisarlos segln sea necesario.

Mantenimiento de Copias impresas de las listas se guardaran en el archivero de la oficina.
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Esta informacién fue aportada por los autores en buena fe, pero sin garantias. La misma tiene la intencién de ser un recurso
educativo y no una asesoria a la medida para un operativo especifico o un substituto para las regulaciones federales actuales y guia
de la FDA u otras agencias regulatorias. No nos hacemos responsables directa o indirectamente de cualquier consecuencia que
resulte de la informacién proporcionada en este documento o recursos sugeridos en el mismo. La creacién de este material recibié el
apoyo del Instituto Nacional de Alimentos y Agricultura, el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, bajo el nimero de
adjudicacion 2018-70020-28862. El USDA es un empleador y proveedor de servicios de oportunidad equitativa. Cualquier opinién,
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This SOP Template developed by UC Davis Department of Food Science & Technology and
UC Sustainable Agriculture Research & Education (SAREP) for educational purposes only



This SOP Template developed by UC Davis Department of Food Science & Technology and
UC Sustainable Agriculture Research & Education (SAREP) for educational purposes only



