
    

417 FEDERAL STREET ● JESSE COOPER BUILDING ● DOVER ● DE ● 19901 
TELÉFONO 302-744-4546 ● FAX 302-739-3839 

 
Plantilla para la Solicitud de Dispensa de los requisitos del Código Alimentario de 
Delaware para los Titulares de permisos que buscan aprobación de HACCP para 

acidificar arroz. 
 
 
Fecha          
 
Gerente de la Oficina de Protección Alimentaria 
División de Salud Pública 
Jesse Cooper Building 
417 Federal St. 
Dover, DE  19901-0637 
 
Estimado Gerente de la Oficina de Protección Alimentaria: 
 
Por la presente solicito una dispensa del Código Alimentario del Estado de Delaware, Sección 3-501.16, 
que estipula que se debe llevar el control de tiempo y temperatura (TCS), y, por cuestiones de seguridad, 
los alimentos deben permanecer en un ambiente menor de 41 grados F. De acuerdo con la Sección 3-
502.11, el requisito de la dispensa es obligatorio ya que se utiliza vinagre como aditivo alimenticio como 
método de preservación del alimento, y no como condimento para mejorar el sabor, o para producir un 
alimento no considerado TCS. 
 
Nombre del Establecimiento de Alimentos (FE)      _____ 
 
Persona responsable (PIC):         _____ 
 
Número de Identificación del FE (permiso):        _____ 
 
Dirección del FE         ___________ 
 
Teléfono del FE          _____ 
  
Como Titular del permiso, solicito una dispensa del requisito del tiempo en que se debe mantener frío el 
arroz entre preparación y consumo, el que, como método sustituto se ha acidificado a un nivel de pH de 
4.1 o menos.  [El solicitante deberá incluir un Plan del Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de 
Control (HACCP)]. 
 
 
Comprendo que la revisión de esta solicitud puede demorar 30 días hábiles. 
Gracias por su consideración. 
 
Nombre del Titular del permiso.        _____  
        
Dirección postal:             
 
Correo electrónico:             
 
Número telefónico del hogar/Teléfono celular:     ___________ 
 
 
 
 
Revisado el 7.1.16 
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Contenido del Plan de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control 
(HACCP) 

 

Es obligatorio presentar un plan HACCP cuando se utilizan aditivos o componentes en los alimentos, 
como el vinagre, para producir un control diferente al de tiempo/temperatura para la seguridad de los 
alimentos (alimentos que no necesitan refrigeración para impedir el desarrollo microbiano), por ejemplo, 
el arroz de sushi, de conformidad con el Código Alimentario de Delaware, Sección 3-502.11.  El plan 
HACCP debe indicar todo lo siguiente, de conformidad con el Código Alimentario, Sección 8-201.14:  

Se debe incluir lo siguiente en el plan HACCP para el arroz de sushi:  

 Categorías por tipos de alimentos (TCS) que están especificados en el menú, como el arroz y 
el pescado, e identificación de los patógenos de interés.  

 Un diagrama de flujo del alimento específico, identificando Puntos Críticos de Control (CCP) 

con la información siguiente:  

❖ Ingredientes, materiales y equipo utilizados en la preparación de dicho alimento.  
❖ Fórmulas o recetas que expliquen riesgos para la seguridad de dicho tipo de alimento y 

los métodos de control de tales riesgos.  

 Una receta o fórmula para el Plan HACCP del arroz de sushi, que incluya todo lo siguiente:  

❖ Tipo de arroz, (por ejemplo, “de grano corto”).  
❖ Concentración de vinagre, (por ejemplo, 4 por ciento).  

 Métodos de cocción del arroz, incluir el tiempo y la temperatura. Métodos de preparación del 
compuesto de vinagre (por ejemplo, vinagre, sal y azúcar). Método de enfriamiento del arroz 
cocido, indicar tiempo y temperatura. Método de mezcla del arroz y la solución de vinagre.  

 Creación del Plan HACCP. Identificación de los CCP. Identificación de los límites críticos (CL). 

 Métodos de medición y frecuencia de supervisión de sus CCP (por ejemplo, medir el pH 
diariamente, utilizando un medidor de pH con precisión de +/- 0.2 o tiras de prueba de pH con 
precisión de +/- 0.5).  

 Descripción de la medida correctiva (por ejemplo, si el pH no es menor que 4.1, se añadirá más 
vinagre al arroz de sushi y se someterá a una nueva prueba, si después de la segunda prueba el 
pH no es menor que 4.1, se deberá desechar el arroz.  

 La Política y procedimientos con respecto al almacenamiento de arroz de sushi deben indicar 
la temperatura y el tiempo entre preparación y consumo del arroz de sushi (por ejemplo, 8 horas, 
entre 70 grados F a 80 grados F). Describir la política con respecto al arroz de sushi sobrante, 
después del tiempo entre preparación y consumo (por ejemplo: desechar el sushi sobrante 
después de ocho horas).  

 Describir la política con respecto al control de registros. Por ejemplo, todos los registros sobre el 
plan HACCP para el arroz de sushi y documentos relacionados deberán guardarse en la planta 
de producción durante un mínimo de dos años.  

 Procedimientos Operativos Normales de Higiene (SSOP), que incluyan los métodos de 
capacitación de empleados y supervisores de alimentos.   

 Ejemplo de Advertencias al consumidor y Carta de garantía del proveedor de 

mariscos/pescado sobre la destrucción de parásitos. 
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MUESTRA Nº 1: HACCP para nigiri/maki (pescado crudo) y arroz de sushi 

 

 

Puntos Críticos de Control del HACCP 
  

Punto Crítico de 
Control (CCP). 

Peligro 
(biológico, 
físico, 
químico) 

Límites 
críticos (CL) 
para cada 
CCP. 

Supervisión Medida 
correctiva 

Verificación Registros 

Qué Cómo Cuándo Quién 

Congelación 
del pescado 
para la 
destrucción 
de parásitos 
(excepto el atún 

que es una 

especie exenta). 

Biológico:  
parásitos 
en el 
pescado 
que se 
sirve crudo 
o semi- 
cocido. 

Congelación 
a  
-4 grados F 
durante 
siete días 

Tiempo y 
temperatura 
de 
congelación 

Carta del 
proveedor 

Anualmente o 
antes de que 
un nuevo 
proveedor 
comience el 
abastecimien-
to. 

Gerente Si no hay una 
carta/registro 
de 
temperatura, 
el pescado 
deberá 
servirse 
cocido. 

Carta del 
proveedor/re- 
gistro de 
temperatura. 

Carta del 
proveedor 
actual/registros 
de congelación 
del pescado 
disponibles 
durante dos 
años. 

Acidificación del 
arroz 

Biológico: 
Bacillus 
cereus, 
formador 
de esporas 

pH del arroz 
≤4.1 

pH del arroz Medidor de 
pH/tiras de 
prueba de 
pH, anotar el 
pH y Nº de 
lote en la 
hoja de 
registro del 
arroz de 
sushi. 

Medir el pH 
de cada lote 
15 minutos 
después de 
su 
preparación.  

Chef de 
sushi 

Si el pH es 
superior a 4.2, 
añadir 1 
cucharada de 
vinagre y 
revolver. 
Volver a 
revisar el pH 
hasta que el 
pH sea <4.2. 
Revisar la 
receta para 
evitar 
correcciones 
futuras. 

El Gerente 
debe revisar 
a diario el 
registro del 
arroz de sushi 
y el registro 
de calibración 
del medidor 
de pH. 

El registro de 
calibración del 
medidor de pH y 
el registro del 
arroz de sushi 
deben estar 
disponibles 
durante dos 
años. 
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MUESTRA Nº 2: CAPACITACIÓN al Empleado sobre Análisis de Riesgos y Puntos 

Críticos de Control (HACCP) 

 

Procedimientos 

1. Todos los empleados recibirán capacitación sobre cómo utilizar el plan HACCP autorizado. 

2. La capacitación abarca la identificación de puntos críticos de control, la supervisión de los puntos 
críticos de control y las medidas correctivas. 

3. Se utilizarán hojas de registro para supervisar los puntos críticos de control durante el proceso 
de preparación. 

4. Las hojas de registro estarán disponibles todo el tiempo durante la operación para que la 
administración pueda llevar a cabo la supervisión. 

5. Todos los empleados recibirán capacitación sobre la seguridad básica de los alimentos, la cual 
incluye: 

a. Higiene personal y cómo lavarse bien las manos. 

b. Entrevista de la División de Salud Pública con el empleado de alimentos y Acuerdo para 
la restricción y exclusión de la exposición, síntomas y diagnóstico de las enfermedades 
que se transmiten por medio de los alimentos. 

c. Métodos de limpieza y desinfección. 

d. Calibración de termómetros. 

e. Uso de las tiras de prueba de pH y calibración del medidor de pH. 

6. Los empleados recibirán nueva capacitación anual, o según sea necesario, sobre las medidas 
correctivas requeridas. 

 

Registro de capacitación:                                  (Nombre del empleado)                                                                                         

 

Tipo de capacitación Nombre del encargado de capacitación y fecha 

  

  

  

  

  

  

 



 
Plantilla para la Solicitud de Dispensa de los requisitos del Código Alimentario de 
Delaware para los Titulares de permisos que buscan aprobación de HACCP para 

acidificar arroz. 
 

 

 
5 

Recepción de 
pescado 

congelado (validado 
con una carta de 

garantía/registros de 
temperatura de 
congelación del 

pescado).

Almacenamiento 
del pescado 
congelado

Descongelación 
del pescado

Preparación del 
nigiri o maki. 

Cortar y servir

 

Muestra Nº 3: Diagrama de flujo del arroz de sushi  

Este análisis identifica los Puntos Críticos de Control (CCP) en la preparación de dos (2) tipos 
de comidas (arroz de sushi y pescado) que se controlan por medio del tiempo/temperatura para 
la seguridad alimentaria (TCS). 

 

Los CCP aparecen sombreados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recepción de 
productos secos

Almacena-

miento seco

Cocción del 
arroz (agua y 

arroz en la 
arrocera).

Acidificación del 
arroz (usando azúcar 

y vinagre, validado 
con un medidor de 

pH).
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Muestra Nº 4: Ejemplo de ingredientes y receta/métodos 
 
Ingredientes:  
Arroz extra fancy (grano corto): 7 lb 
Agua: 8lb 
Vinagre blanco destilado (reducido a un 4 por ciento de 
acidez): 15 oz 
Azúcar: 12 oz 
Sal: 5 oz 

Equipo: 
Arrocera 
Termómetro 
Medidor de pH 
Hojas de registro 
Reloj 

 

Preparación previa:  
1. Reúna todos los ingredientes y equipo. 
2. Verifique que la arrocera esté limpia y en buen estado ya que el equipo sucio o dañado pueden 

contener bacterias y causar enfermedades que se transmiten por medio de los alimentos.  
3. Añada 7 lb de arroz a la olla, lave el arroz revolviéndolo tres veces con las manos limpias, con 

guantes, llene parcialmente la olla cada vez y revise el arroz visualmente buscando contaminantes y 
elimine cualquier impureza que pudiera tener, después drene el agua. 

4. Añada 8 lb de una fuente de agua potable, tomando en cuenta el agua añadida durante el lavado. El 
peso total del arroz con agua será de 15 lb. 
  

Preparación: 
5. Ponga el arroz en la arrocera hasta que esté bien cocido, aproximadamente 30 minutos. El arroz 

hervirá a 212 grados F. Asegúrese de no levantar la tapadera durante el proceso de cocción. Cuando 
el arroz ya esté cocido, se encenderá la luz “mantener caliente”.  El arroz ahora ya está pasteurizado y 
todos los patógenos vegetativos han sido reducidos a un nivel seguro. Las esporas del Bacillus cereus 
sobreviven.  

6. Mientras el arroz se está cocinando, combine vinagre blanco destilado (reducido a un 4 por ciento de 
acidez), azúcar y sal en una olla pequeña de acero inoxidable y caliente la mezcla hasta que el azúcar 
se haya disuelto (más o menos a 160 grados F), revolviendo constantemente, quítela del calor y 
colóquela en un lugar aparte. 

7. Use una espátula para vaciar la arrocera y pónga el arroz en un recipiente de acero inoxidable o 
bandeja para hornear; debe asegurarse de que el recipiente esté limpio y en buen estado. La capa de 
arroz en el recipiente no debe tener más de dos pulgadas de profundidad. Distribuya el arroz de 
manera uniforme sobre el fondo con una cuchara de acero inoxidable. Colocar el arroz en un recipiente 
más grande acelera el proceso de enfriamiento y facilita mezclar el compuesto de vinagre con el 
arroz.   

8. Pase una espátula por el arroz (más o menos a 80 grados F) usando un movimiento parecido a 
rebanar hacia la izquierda y la derecha para separar los granos. Al mismo tiempo vaya añadiendo 
lentamente más o menos 32 oz del compuesto de vinagre (aproximadamente a 80 grados F). 
Asegúrese de que el arroz quede cubierto de manera uniforme con el compuesto de vinagre, de modo 
que todo el arroz tenga el pH correcto (menor o igual que 4.1); se añaden 32 oz del compuesto de 
vinagre para acidificar el arroz y añadir sabor. Se puede añadir más compuesto de vinagre si no se 
logra obtener el pH correcto (menor o igual que 4.1). Deje enfriar a temperatura ambiente 
(aproximadamente 30 minutos). 

9. Revise el pH de la mezcla de arroz utilizando un medidor de pH calibrado. El pH debe ser de 4.1 o 
menos para impedir el desarrollo del Bacillus Cereus. Si es superior al rango necesario, añada más 
compuesto de vinagre y repita los pasos 7 y 8, y anote la lectura en la medida correctiva en el registro de 
pH de arroz de sushi. No es necesario refrigerar el arroz, porque tiene un pH seguro y ya no es un 
alimento que se controla por tiempo/temperatura para la seguridad alimentaria. Manténgalo cubierto para 
evitar que se seque. La calidad del arroz de sushi tarda un máximo de 8 horas. Después de transcurridas 
las 8 horas el arroz se debe desechar. 
 
Punto Crítico de Control Para controlar las bacterias se utiliza un pH de 4.1 o menos. Esto se debe 
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cumplir estrictamente.  Así que es obligatorio verificar que el pH sea de 4.1 o menos utilizando un 
medidor de pH calibrado para cada lote y anotar el pH en el registro de producción. El gerente del 
restaurante debe revisar el registro semanalmente. 

Método de verificación del pH: 
1. Después de que se haya terminado de cocer el arroz, acidifíquelo de inmediato. Después permita 

que el arroz terminado se equilibre por lo menos 30 minutos antes de hacer la prueba de pH.  
2. Tome un poco de arroz de cinco lugares diferentes del recipiente del arroz: de las cuatro esquinas y 

del centro. La cantidad es aproximadamente ¼ de taza o el tamaño de una pelota de golf o una papa 
roja pequeña. 

3. Coloque en una taza limpia esta ¼ de taza de arroz del lote que se está sometiendo a la prueba. 
4. Añada ¼ de taza de agua destilada a la taza que contiene el arroz de la prueba. El agua debe estar 

a temperatura ambiente (aproximadamente a 77 grados F). La taza tendrá ½ de agua y ½ de arroz. 
5. Mezcle a mano el arroz con el agua destilada en la taza usando una cuchara, aproximadamente 

durante10 segundos. Deje que la mezcla repose durante 10 segundos más. 
6. Suavemente incline la taza para que haya una separación del agua y el arroz. 
7. Inserte la punta del medidor de pH en el líquido tratando de evitar tocar el arroz para determinar el 

nivel de pH. Anote la lectura del medidor de pH en la columna pH. El objetivo es que el pH sea de 
4.1 o menos. 

8. Si el arroz tiene más de 4.1, vuelva a acidificar hasta que éste tenga 4.1 o menos. 
9. Para cada lote de arroz los registros deben ir revisados, firmados y fechados. 
 
Nota: Se necesita un medidor de pH (o tiras de prueba de pH que estén en el rango acídico). El medidor 
de pH se deberá calibrar por lo menos una vez a la semana y debe documentarse. Esto se logra 
insertando el medidor en una solución reguladora. La solución reguladora se debe ajustar químicamente 
a un nivel específico de pH para que la lectura sea correcta. Para la calibración, siga las especificaciones 
del fabricante. 
 

Preparación de nigiri o maki: 
Ingredientes:  
Arroz de sushi 
Pescado 
Otros ingredientes 
Envolturas de algas marinas (nori) 
Agua 

Equipo: 
Película plástica para servicio de alimentos 
Esterilla de bambú 
Tazón pequeño 

 

Todos los chefs de sushi utilizan guantes cada vez que preparan los alimentos. Las esterillas de bambú y 
de plástico están forradas con una película plástica para servicio de alimentos, y se les vuelve a forrar 
cada cuatro horas de uso continuo y cuando hay contacto con diferentes productos de sushi. Todas las 
esterillas se limpian y desinfectan diariamente. Todas las superficies de corte se limpian para evitar la 
contaminación cruzada. 
 

Todo el pescado aprobado se guarda en el congelador.  Cuando se necesita el pescado, se saca del 
congelador y se coloca en la cámara frigorífica para que se descongele (temperatura ≤41grados F). 
Cuando ya se ha descongelado completamente, se abre el paquete y el pescado se coloca en la vitrina 
para sushi (temperatura ≤41grados F), cubriendo el pescado con plástico para protegerlo de posible 
contaminación. 
 

Punto Crítico de Control El pescado se congela a -4 grados F o menos durante siete días, de acuerdo 
con los reglamentos de destrucción de parásitos. 
 

Cuando hacen el pedido de nigiri o maki, el pescado que se había pedido se saca de la vitrina para 
sushi, se corta y se usa con el arroz de sushi que se había preparado con anterioridad. Todo el pescado 
sobrante de la vitrina para sushi se desecha en un plazo de dos días. Todo el arroz de sushi se desecha 
si no se ha utilizado en el transcurso de ocho horas. Todos los cuchillos, tabla de cortar, bamboo y 
recipientes se deben lavar, enjuagar y desinfectar para mantenerlos limpios entre pedidos. 
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MUESTRA Nº 5: Ejemplo de registros 
Registro de arroz de sushi  
Frecuencia: CADA LOTE 
El gerente revisa una vez por semana. 
Mantenga estos registros durante dos años. 
 

Fecha Hora Lote Nº pH  Comentarios/Medidas 
correctivas 

Iniciales 
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Registro de calibración del medidor de pH  
Frecuencia: CADA SEMANA 
 

Fecha pH 4  
(Ponga una marca 
abajo) 

pH 7 
(Ponga una marca 
abajo) 

 pH 10 
(Ponga una marca 
abajo) 

Iniciales 
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Registro del pescado congelado 
Para la destrucción de parásitos en la planta, mantenga la temperatura de -4 grados F durante 
un mínimo de siete días. 
 

Tipo de 
pescado 

Día Fecha Temperatura 
(grados F) 

 

Iniciales 

 1    

 2    

 3    

 4    

 5    

 6    

 7    
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MUESTRA Nº 6: Ejemplo de las especificaciones del fabricante. 
 
Especificaciones del fabricante de la arrocera 
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Especificaciones del fabricante del termómetro digital 
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Especificaciones del fabricante del Medidor de pH 
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Especificaciones del fabricante de las tiras de prueba para pH, para un pH de 0.0-6.0 
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MUESTRA Nº 7: Advertencias al consumidor, de conformidad con el Código Alimentario de 
Delaware, Sección 3-603.11 

*Observe la declaración y el recordatorio  

 
MUESTRA Nº 8: Requisito de la Carta de destrucción de parásitos para pescado 
crudo/semi-cocido. 
Si el restaurante compra el pescado de un proveedor, éste deberá proporcionarle una carta que 
declara que el pescado* que suministra ha sido congelado para destrucción de parásitos, de 
conformidad con los requisitos del Código Alimentario, Sección 3-402.11.  A continuación se 
encuentra la información que el proveedor debe proporcionar en la carta de destrucción de 
parásitos.  
 

1. Nombre y dirección del establecimiento de 
alimentos; 

2. Nombre y dirección del proveedor; 
3. Todas las especies de pescados que se congelan 

para destrucción de parásitos y que son 
proporcionados al establecimiento de alimentos. 

4. Temperatura exacta en la que se congela el 
pescado especificado en el inciso 3, anterior; 

5. Cantidad de tiempo en que se congela el pescado 
especificado en el inciso 3 anterior, a la 
temperatura especificada en el inciso 4, arriba; 

6. Nombre y número de teléfono de la persona 
responsable de las operaciones de destrucción de 
parásitos en la planta del proveedor, y 

7. Firma de la persona responsable indicada en el 
inciso 6, arriba. 

 
*Hay algunas especies de pescado exentas del requisito 
de destrucción de parásitos. Para obtener más detalles, 
comuníquese con un representante de la Oficina de 
Protección Alimentaria. 
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LISTADO DE MUESTRA de componentes de la solicitud de dispensa para el arroz (de 
sushi). 
 

1) Plan de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (Ver Muestra Nº 1) 

2) Plan de capacitación (Ver Muestra Nº 2) 

3) Diagrama de flujo para la preparación de alimentos (Ver Muestra Nº 3) 

4) Ingredientes y recetas (Ver Muestra Nº 4) 

5) Ejemplo de registros (Ver Muestra Nº 5) 

6) Especificaciones del fabricante del equipo, incluidos los métodos de calibración, si es 

necesario (arrocera, termómetro, medidor de pH, tiras de prueba de pH. Ver Muestra Nº 

6, documentos adjuntos) 

7) Ejemplo de advertencias al consumidor que cumplan con la Sección 3-603.11 del 

Código Alimentario de Delaware (Ver Muestra Nº 7) y nota necesaria para advertir sobre 

alérgenos, si es requerido. 

8) Carta de garantía del proveedor de pescado o registro de temperatura si la congelación 

se hace en la propia planta de producción. (Ver Muestra Nº 8) 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Plantilla para la Solicitud de Dispensa de los requisitos del Código Alimentario de 
Delaware para los Titulares de permisos que buscan aprobación de HACCP para 

acidificar arroz. 
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Esta es una plantilla alternativa que se utiliza en la preparación de un plan HACCP para el 
arroz de sushi en un establecimiento de alimentos autorizado en Delaware.  Las muestras son 
fotografías tomadas de planes HACCP y aún necesitan la presentación de detalles que 
correspondan exactamente con las actividades del solicitante.  El equipo utilizado en esta 
muestra no cuenta con el respaldo de la División de Salud Pública y solo se utiliza como 
ejemplo en esta plantilla. 


