HACCP-Based SOPs Education Module —
(Ice Machine Usage - Spanish Addendum)

Uso de la Maquina de Hielo

Definicion: Para prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos al asegurarse de que el hielo es

manejado correctamente en una manera muy segura.

Informacion:

Lavese las manos bien antes de agarrar el cucharon para proporcionar el hielo.

Use el cucharon para transferir hielo a un recipiente limpio y sanitizado. El cucharon debe ser
guardado de manera sanitaria junto a la maquina de hielo. Nunca se debe guardar dentro del
contenedor de hielo. El cucharon debe ser lavado y sanitizado a diario.

Evite usar sus manos o metiendo un vaso de vidrio directamente en el contenedor de hielo.
Contaminacion cruzada o introduccion de un peligro fisico (como el vidrio) puede ocurrir.
Almacene y transporte el hielo en recipientes designados. No use nunca recipientes que fueron
previamente usados para almacenar quimicos o alimentos crudos.

Descarte cualquier hielo que fue usado de muestra para presentar o exhibir alimentos al igual
que hielo utilizado para banos de hielos. Nunca se debe usar despues para consumo.

Limpie y sanitize las partes de la maquina de hielo que son considerables como “superficies de
contacto con alimentos” en acuerdo con las guias e instrucciones del fabricante.

El supervisor debe:

1. Monitorear a los empleados para asegurar dichas tecnicas para manejar hielo apropiadamente.
2. Desarrollar un horario de limpieza para la maquina de hielo, seguido por reglas del fabricante.
3. Proveer entrenamiento y herramientas necesarias a los empleados para limpiar y sanitizer.
4. Persistir en seguimientos si es necesario.
5. Registrar archivos pertenecientes a HACCP.

Monitorear

Empleados de comida deben:

1.

Durante todas horas de operacion, inspeccionar visual y fisicamente superficies de contacto con
alimentos de equipos e utencilios para asegurar que las superficies esten limpias
apropiadamente.

Accion Correctiva:

Re-entrenar a cualquier empleado que se descubra no estar siguiendo estos procedimientos.
Lavar, enjuagar y sanitizar utencilios sucios que pueden llegar a tener contacto con el hielo en
cualquier hora. Sanitize superficies de contacto a los alimentos si es descubierto que la
superficie no fue sanitizada adequadamente.



