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GLOSARIO DE TERMINOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son Todos los

procedimientos necesarios que contribuyen en asegurar la calidad en la

elaboracion de los productos y haran que estos resulten seguros, saludables,

atractivos e inocuos para los consumidores
CLIENTE: Organizaciéon o persona que recibe un producto o servicio.

CONTAMINACION: La presencia de cualquier materia o sustancia objetable en un

determinado producto (materias primas, agua, productos de panaderia/ pasteleria,

insumos, etc.).

PROCESOQ: Conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracion,
fabricacion, preparacién, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado,
manipulacion, transporte, distribucién, almacenamiento y expendio o suministro al
publico de productos

ENFERMEDAD TRANSMISIBLE POR ALIMENTOS (E.T.A.): Conjunto de

sintomas que se origina con la ingestion de alimentos y/o agua contaminada.

HIGIENE: Involucra la limpieza de la panaderia y el aseo personal de los
elaboradores/ manipuladores como forma de garantizar su propia salud y la de los

consumidores finales de los productos de panaderia.
INOCUOQ: Aquello que no hace o no causa dafio a la salud.

PAN: Producto acabado perecedero resultante de la coccion de una masa
obtenida por la mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua potable, que ha

sido previamente fermentada, de consumo habitual en el dia.

PRODUCTO DE PANADERIA CONTAMINADO: Es el que contiene agentes vivos

(virus, microorganismos o parasitos riesgosos para la salud), sustancias quimicas,

minerales u organicas extrafias a su composicion normal sean o no repulsivas o

toxicas.



FECHA DE CADUCIDAD: Fecha limite en que se considera que un producto pre

envasado almacenado en las condiciones sugeridas por el fabricante, reduce o
elimina las caracteristicas sanitarias que debe reunir para su consumo. Después
de esta fecha no debe comercializarse ni consumirse.

BIOFILM: Es una estructura colectiva de microorganismos que se adhiere a
superficies vivas o inertes y esta revestida por una capa protectora segregada por

los propios microorganismos.

DESINFECCION: La reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no

dé lugar a contaminacion nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de él,

mediante agentes quimicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios.

DESINSECTACION: Control de insectos considerados como plagas, ya sea por

transmitir enfermedades, peligro para el ser humano o destruccién de estructuras,

alimentos, plantas, etc.

INSTALACION: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus

inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccion.

DESRATIZACION: Control de ratas y ratones.

ESPECIFICACION: Documento que establece requisitos

EFICACIA: Extensién en la que se realizan las actividades planificadas y se

alcanzan los resultados planificados.

EFICIENCIA: Relacion entre el resultado alcanzado y los recursos utilizados.

APPCC o HACCP: (Por sus siglas en inglés) Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control es un proceso sistematico preventivo para garantizar la

inocuidad alimentaria, de forma légica y objetiva.
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I-INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura para la Industria de Alimentos se
establecen como métodos y modos de proceder con lo que se logra una
produccion que asegura la inocuidad de los alimentos, junto a la documentacion
gue respalda cada uno de los procesos que se realizan, constituyen la base para

incorporar sistemas de aseguramiento de calidad.

Las correctas practicas aplicadas en la Industria Panadera permitirAn obtener
productos inocuos que garantizan el consumo de las personas sin riesgo a sufrir

enfermedades asociadas a la ingesta de alimentos

Las buenas practicas de manufactura deben estar extensamente difundidas entre
los trabajadores del area productiva y la gerencia general de la empresa. Esta
Gltima debe adquirir el compromiso que se vera reflejado en el personal que
trabajarda bajo estandares de accion en manejo, manipulacién, direccién y

administracion en las etapas del proceso productivo.

Se presenta la siguiente guia de aplicacion de las BPM (Buenas Practicas de
Manufactura), puesto que los alimentos estan expuestos a distintos tipos de
contaminacion, tanto durante su manejo, procesamiento y presentacion, como a
nivel de las instalaciones y el equipo, por eso es necesaria la implementacion de

las mismas.



[I-OBJETIVO Y ALCANCE

OBJETIVO GENERAL

El objetivo del presente Manual es entregar a la panaderia lliana una guia con
informacion técnica clara sobre el significado de las Buenas Practicas de
Manufactura y como debe aplicarse en una panaderia, de forma tal que se permita
asegurar la elaboracion de alimentos sanos que contribuyan al bienestar de la

comunidad y de la misma panaderia.

ALCANCE

El alcance del presente Manual corresponde a la panaderia lliana, que es una
empresa elaboradora de pan dulce y batidos para cake.

Abarcando el control de las diferentes etapas de produccién, desde la recepcion
de las materias primas e Insumos, salud del personal, vestimenta, edificios y

servicios a planta hasta el despacho o el consumo directo del Producto.

Para poder llegar a una implementacion real dentro del local de produccion en la
panaderia de todas las BPM requeridas, es que el presente Manual dispone de
todos los registros necesarios que deben ser llevados a la practica en forma
cotidiana, para controlar la ejecucién de todas las actividades en la cadena de
elaboracion de alimentos, resguardando que dichos registros sean factibles de ser

aplicados con formatos sencillos de entender por todos los trabajadores y gerente

de la panaderia lliana.



lII-MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
PANADERIA ILIANA

¢,Qué son las BPM?

Son procedimientos de higiene y manipulacidén, que constituyen los requisitos
bésicos e indispensables para participar en el mercado.

Historicamente, las buenas practicas de manufactura surgieron en respuesta a
hechos graves relacionados con la falta de inocuidad, pureza y eficacia de
alimentos y medicamentos. Los antecedentes se remontan a 1906, en estados

unidos, cuando se cred el federal food & drugs act (FDA)

3.1. BENEFICIOS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

¢ Alimentos seguros.

e Creacion de la cultura del orden e higiene de la empresa.
e Aumento de la productividad y competitividad.

e Mejor imagen de la empresa.

e Reduccion de costos operacionales.
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IV-CAPITULO 1: EL PERSONAL

La direccion de la empresa debe tomar medidas para que todo el personal que
manipula alimentos, tanto de nuevo ingreso, como antiguo, reciba capacitacion
continua en materia de higiene personal, habitos higiénicos, educacion sanitaria y
de primeros auxilios entre otros.

Esto con el propdsito de que el personal adopte las debidas precauciones para
evitar la contaminacién de los productos y no poner en peligro la salud de los

consumidores.

4.1. Presentacion e higiene personal

La presentacion personal esta relacionada con el atuendo de las personas, la cual
busca proteger al alimento de la contaminacion habitual a la que estdn expuestos
los manipuladores cuando se trasladan de un area sucia a otra limpia (por ejemplo
antes de iniciar labores, la ropa del manipulador a estado expuesta al humo,
charcos, contacto con animales domésticos, etc.).

El personal que manipula alimentos debe bafiarse diariamente antes de iniciar sus

labores.
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Otro aspecto importante que se debe considerar es no usar joyas y otros adornos,
ya que estos dificultan un lavado de manos de forma eficaz (se ha comprobado
gue en estas prendas el nimero de microorganismos es mucho mayor que en la
piel) y se corre el riesgo de que terminen dentro del alimento, pudiendo llegar
hasta el consumidor final, ocasiondndole problemas como fractura de piezas
dentales u obstruccion en la laringe con la consecuente asfixia.

Toda persona que trabaje en un area donde se manipulan alimentos

debe mantener una esmerada higiene personal durante su trabajo, y

\
iy
debe usar uniforme completo, para mujeres; vestido color claro, para ”,} =

hombres; camisa y pantalon color claro y tela resistente; para ambos: |

gorro O redecilla, gabacha o delantal color claro, zapatos cerrados >
adecuados al area de trabajo y antideslizantes, limpio y exclusivo para "vl
trabajar. \ Oy
No deben usar vestidos, camisas 0 blusas sin mangas. Las botas,

gabachas y otras prendas deben lavarse adecuadamente y la I S |
|

empresa debe ejercer el control necesario sobre ello.
Los articulos personales deben guardarse en armarios, en ningan |

caso deben dejarse sobre el equipo y utensilios o en las areas de

produccion. .

Las personas ajenas al area de produccion no deben ingresar a esta area, si fuese
necesario por alguna emergencia, ellos deben utilizar ropa protectora y equipo
necesario tales como mascarillas, gabachas, botas de hule limpias entre otros,
para evitar que los productos sean contaminados, para ello debe asignarse un
responsable que garantice el cumplimiento de lo anterior.

Debe asignarse a una persona que se responsabilice del cumplimiento en cuanto
a presentacion personal.

El establecimiento debera contar con uniformes adicionales limpios de diferentes
tallas en caso de visitantes autorizados.

El personal no debe usar anillos, aretes, pulseras, relojes, adornos, u otras joyas.

Las ufias deben mantenerse recortadas, limpias y sin esmalte.
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4.2. Habitos higiénicos

Toda persona que trabaje en un area en la que se manipulan alimentos debe,
lavarse las manos frecuentemente y minuciosamente con jabon liquido sin olor,
con agua potable y suficiente.

Estas personas deben lavarse las manos antes de
comenzar el trabajo, inmediatamente después de

haber hecho uso de los servicios sanitarios, después

de manipular cualquier material contaminado y en
todas las ocasiones que sea necesario, mientras este
laborando. \&
Los manipuladores del pan deben evitar fumar, \j
masticar chicle, escupir, comer en las horas

laborables, estornudar, toser, hablar, bostezar sobre

tocarse la nariz u oidos, mientras se encuentren

. . - \
manipulando alimentos ya que se corre el riesgo de

los alimentos, rascarse, tocarse el cabello y lacara, 6
contaminarlos.
J

x

{
Si por alguna razoén se incurre en algunos de los actos \
mencionados anteriormente se debe lavar las manos
inmediatamente.
*Es prohibido meter los dedos y las manos en los productos, si éstas no se
encuentran limpias.
*Dentro del area de proceso queda terminantemente prohibido fumar, ingerir
alimentos, bebidas y golosinas.
*No se permite introducir alimentos o bebidas a la planta, excepto en las areas
autorizadas para este propoésito (comedor).
*Los casilleros deben mantenerse en buen estado, limpios y ordenados.

*El personal no debe correr, jugar o montarse sobre el equipo de la planta.
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*En caso de existir algun accidente durante el trabajo éste debe ser registrado en
la hoja de registro de accidentes.

Las areas de trabajo deben mantenerse limpias todo el tiempo. No se debe
colocar ropa sucia, envases de materia prima, utensilios o herramientas en las
superficies de trabajo que tienen contacto directo con el alimento.

*Todo personal debe comprender y aceptar las reglas generales de la planta antes

de ingresar a la misma.

4.3. Ensefianza de la higiene

Se debe estimular al personal para que adopte buenas normas de higiene
personal mediante cursos peridédicos de capacitacion, elaboracion de boletines,
que se deben distribuir entre los empleados y otras actividades que fomenten la

cultura de buenos habitos de higiene en las personas de la panaderia.

4.4. Lavado de las manos

Casi todo lo que se toca esta sucio y contiene microorganismos que no se pueden
ver, solamente se pueden observar a través de un microscopio, estos pueden

causar enfermedad.

¢, Como se ensucian las manos?
e Cuando se va al bano.
e Cuando se tocan las cosas que otros han manejado con las manos sucias.
e Cuando manipulamos verduras y carnes crudas.
e Cuando se frotan las manos con delantales, toallas y trapos sucios.
e Cuando se toca la cara, nariz, oidos, boca o el cabello.
e Cuando se manejan objetos como: cajas, cartones, perillas de puertas,

trapeadores y trapos sucios.
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¢,Cual es la forma correcta de lavarse las manos?

e Mojarse las manos y antebrazos con agua.

e Enjabonarse manos y antebrazos con jabon antibacterial liquido.

e Frotar las manos entre si, realizando un movimiento circular y con un poco
de friccion durante 20 6 25 segundos.

e Utilizar un cepillo de uiias para limpiarse debajo de las mismas.

e Enjuagar a fondo las manos con agua corriente, colocandolas de modo que
el agua escurra de la mufieca a los dedos.

¢ Sino se dispone de un lavamanos con pedal de control se debe de cerrar el
chorro con una toalla de papel.

e Secarse las manos con otra toalla de papel o mediante una secadora de

manos.

Lavado correcto de las manos

Mojate las manos Usa jabon y trata Frotate bien las manos,

con suficiente agua de hacer espuma entre los dedos %
por debajode las unas

Cepille bien las uhas ~ Enjuague las manos con  gg -
® agua limpia hasta eliminar Secatléglt');ﬁ?nf&g una

todo el jabon
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¢,Cuando se deben lavar las manos?

P . ~ do trabajar
e Después de ir al bafo.

e Antesy después de comer.

e Antes de empezar a trabajar.

e Antes de preparar, manipular o servir
alimentos.  Despule \

e Después de limpiar algo derramado o e
de levantar del piso un objeto caido.

e Después de lavar ollas, sartenes u otros utensilios.

e Después de limpiar las mesas.

e Después de sonarse la nariz.

e Después de fumar.

e Antes de usar objetos limpios

4.5. Indumentaria

Se deben usar en todo momento las ropas protectoras que le proporcionen en la
empresa (botas de hule, gabacha, lentes, mascarilla, gorro o redecilla, guantes
plasticos, et.), los cuales deben mantenerse limpios constantemente.

e El uniforme debe traerse a la planta dentro de una bolsa plastica limpia o

dentro de un bolso limpio.

e Al momento de ponerse el uniforme se debe comenzar por la
camisa, seguido por las otras prendas. Esto con la finalidad de
evitar una contaminacion cruzada entre los zapatos y las otras
prendas del uniforme.

e EIl uniforme completo debe estar limpio al iniciar la jornada
de trabajo y mantenerse en estas condiciones a lo largo de todo el

dia, debe mantenerse en buen estado sin presentar desgarres,

partes descocidas, o presencia de huecos.
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e Esresponsabilidad de cada persona lavar los uniformes a diario.

e En la camisa y el delantal no se permiten bolsillos ubicados arriba de la
cintura, para prevenir que los articulos que puedan encontrarse en ellos
caigan accidentalmente en el producto.

e En caso de que exista el riesgo de mojarse se debe utilizar delantal
plastico, con la finalidad de evitar cualquier tipo de contaminacion por
humedad. Estos delantales deben lavarse diariamente al finalizar la jornada

y por ningun motivo deberan lavarse en el suelo.

4.5.1. Uso de redecilla o gorro para el cabello

Toda persona que ingrese al area de produccién debera cubrir su cabeza con una
redecilla o un gorro. El cabello debera utilizarse de preferencia corto.

Las personas que usan el cabello largo deberan sujetarlo de tal modo que no
salga de la redecilla o gorro.

La redecilla debe ser usada debajo de las orejas de tal modo que cubra todo el

cabello para evitar que caiga en los alimentos.

4.5.2. Uso de mascarilla
Toda persona que entre en contacto directo con el alimento,

material de empaque o superficies que estén en contacto con el

alimento, deben utilizar mascarillas con el fin de evitar cualquier

tipo de contaminacion en el producto y evitar respirar particulas
. — - USO OBLIGATORIO
suspendidas generadas por la materia prima. DE REDECILLA
La mascarilla debe usarse de tal modo que cubra la boca y la nariz, ya

que estas partes son portadoras de numerosos |||icroorganisn|os que
SE./1
@ |

6 3

pueden contaminar facilmente el alimento.

A\
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4.5.3. Uso de guantes

Guantes de alta temperatura para horneros, los cuales deben de cubrir el
antebrazo, para evitar quemaduras.
Guantes de nitrilo desechable; para el personal de empaque. El uso de guantes no
excusa al operario de lavarse las manos. De igual forma, si los guantes no son
desechables estos deben lavarse y desinfectarse diariamente, segun
procedimientos establecidos.

e Se debe cambiar el uniforme diariamente.

e Bafarse y cambiarse diariamente antes de ingresar a sus labores.

e Los hombres deben tener el pelo, bigote y barba recortados y limpios

4.5.4. Uso de zapatos

Soélo se permite el uso de zapatos cerrados,
sin tacones, de preferencia de suela
antideslizante y con calcetines. Los mismos

deben ser mantenidos en buenas

condiciones para evitar cualquier tipo de

contaminacion.

Los zapatos deberan traerse al trabajo en una bolsa plastica o en un bolso limpio
al iniciar la semana.

Durante la semana al terminar cada jornada de trabajo los zapatos se quedaran en
el casillero asignado a cada empleado, y el sabado al terminar la
jornada de trabajo, cada empleado debe llevar los zapatos a su casa,

lavarlos y traerlos limpios el lunes de la siguiente semana.

18



4.6. Habitos o conductas higiénicas personales

El trabajador no debe realizar acciones que puedan contaminar los productos
alimenticios, como por ejemplo:
e Comer cuando esta trabajando.
e Fumar, mascar chicle y/o rascarse la cabeza.
e Introducirse los dedos en la boca o en la nariz.
e Escupir en el suelo.
e Toser o estornudar sobre el alimento.
¢ No debe de peinarse ni arreglarse el pelo en el lugar donde se manipulan
alimentos.
¢ No debe llevar uias pintadas, anillos, pulseras, cadenas, aretes o cualquier
tipo de joyas, ni maquillaje o cosméticos en la piel cuando esté

manipulando alimentos.

PROHIBIDO
. NO FUMAR USO DE CELULAR
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V-CAPITULO 2: SALUD

5.1. Salud

Es importante velar porque el trabajador se encuentre sano fisicamente para la
elaboracion de los productos alimenticios y evitar asi cualquier contaminacioén de
los mismos.

El cuidado de la salud debe extenderse a todo el personal de la empresa, personal
operativo, administrativo, gerencia, vigilancia, etc.

Entre los sintomas que deberan comunicarse al propietario o jefe inmediato para
que se evalle la necesidad de someter a una persona a examen médico y/o la
posibilidad de excluirla de la manipulacion de alimentos, cabe sefialar los
siguientes:
- Diarrea

- Vomitos

- Fiebre

- Dolor de garganta y fiebre 3
- Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furtinculos, cortes, etc.)

- Secrecion de los oidos, los ojos o la nariz
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5.2. Educacién sanitaria

Todo el personal de la panaderia debe recibir cursos de
capacitacion sobre las causas de contaminacion de los
alimentos, principales enfermedades transmitidas por los

mismos, formas de contagio, sintomas y formas de

prevencion.
Se debe exigir a los operarios su documentacion sanitaria actualizada y en orden,

como la tarjeta de salud.

5.3. Examen médico

Todos los operarios involucrados en forma directa en la elaboracién y manejo de
los productos de la panaderia deben someterse a un examen médico realizado por
autoridad competente. Dicho examen debe comprender radiografia de pulmones,
examen de heces fecales para investigar parasitos intestinales y otros
microorganismos causantes de enfermedades transmitidas por alimentos, examen
de orina y examen de sangre para investigar enfermedades venéreas.

La empresa es responsable de que el empleado cumpla con esta norma.
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El examen médico debe realizarse una o mas veces al afo, llevando una ficha

individual por cada operario.

5.4. Enfermedades contagiosas y heridas

La panaderia debe contar con un plan de urgencia para posibles brotes de
enfermedades infectocontagiosas entre el personal de la planta. Todos los
empleados deben estar de acuerdo en notificar a la gerencia cualquier infeccion o
problema que padezca y que pudiera conducir a la contaminacién de alimentos o a
otros empleados.

Todo personal que se corte la piel o sufra una herida
debe interrumpir su trabajo y volver al mismo hasta que
se haya tratado o vendado apropiadamente.

Ningun operario que trabaje en la zona de produccion

debe llevar vendaje alguno expuesto, a menos que esté

perfectamente protegido o una envoltura impermeable

dificil de desprenderse.

5.5. Equipo para primeros auxilios

Todo el personal que opera en la panaderia debe recibir cursos de seguridad
industrial y primeros auxilios para casos de emergencia. El lugar mas adecuado

para el botiquin de emergencias es el vestidor o el bafio del personal.
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VI-CAPITULO 3: CONSTRUCCION Y AREAS DE PROCESO

6.1. Construccion e instalaciones
Los edificios e instalaciones deben ser de construccion sdlida, y mantenerse en

buen estado. Todos los materiales de construccion deben de ser impermeables,
no absorbente, y de tal naturaleza que no transmita ninguna sustancia

contaminante al pan.

Las instalaciones se deben disefiar y construir de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones de higiene y seguridad. Se debe
facilitar y regular la fluidez unidireccional del proceso de produccion desde la
llegada de la materia prima hasta la obtencion del producto terminado, evitando

riesgos de contaminacion cruzada.

6.2. Pisos
En general, los pisos deben construirse tomando en consideracion tres

aspectos importantes:

1) Que faciliten las operaciones de limpieza, para ello su disefio debera
disminuir al maximo cavidades, hendiduras o angulos rectos que impidan en
ellos el acceso de los agentes de limpieza y desinfeccidn, y facilitar la evacuacion
rapida del agua u otros liquidos de acuerdo a las actividades de

manufactura que se realicen en el area.
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2) Que no se deteriore rapidamente por el peso de equipos, paso de carretillas,

clavijeros , personal 0 uso de agentes de sanitizacion.

3) Que disminuyan los riesgos de ocurrencia de accidentes laborales,

ocasionados por deslizamientos, es decir, que sean antideslizantes.

Segun los requisitos, los pisos deben construirse con una pendiente
suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagles. Se
considera conveniente una inclinacion de 1 a 1.5 centimetros por metro lineal o

2% por metro lineal.

6.3. Paredes

Se deben de construir de materiales impermeables, absorbentes, lavables y
deben ser de color claro.

Para las paredes; evitar los angulos rectos, las porosidades y el uso de colores
oscuros que dificulten observar las superficies sucias; ademas de estar
construidos y pintados con productos que no favorezcan la contaminacion de los
alimentos, o que no puedan ser lavados (como tabla roca, madera, fibrolit, pinturas
gue emplean como solvente el agua, etc.).

En areas de proceso y produccion deben ser limpias y sin grietas, faciles de

limpiar y desinfectar. Deben construirse con una altura minima de 2.10 metros.
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Cuando corresponda, los angulos entre las paredes, entre las paredes y los
suelos, y entre las paredes y los techos deben ser abovedados y herméticos para
facilitar la limpieza y evitar la acumulacién de polvo, basura o residuos de todo

tipo.

6.4. Techos

La superficie interior debe ser lisa y no absorbente, para prevenir la acumulacion
de polvo y vapores condensados, y asi facilitar su limpieza.

En el caso de los techos, no deben favorecer la acumulacién de polvo, el
desprendimiento de particulas ni la anidacion de plagas.

Ademas, deben construirse con materiales aprobados para el uso en plantas
alimenticias y no poseer riesgo de contaminacion.
Preferiblemente igual que las paredes deben ser de

color claro.

6.5. Ventanas

Deben cumplir con dos funciones principales; como

son la iluminacion natural y la ventilacién. Las
ventanas deben estar protegidas por cedazo, el cual
debe quitarse facilmente para su limpieza.

Los zocalos de las ventanas deben estar en pendientes para que no | s
se usen como estantes, para evitar la formacion de nidos de animales '
y la acumulacion de polvo y otras suciedades, facilitando asi su il

limpieza y desinfeccion. (

6.6. Puertas

Las puertas o accesos de entrada y salida, deben facilitar el ingreso o

partida de las areas de almacenamiento o procesamiento; pero obstaculizar

el ingreso de plagas u otros contaminante.
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Las puertas deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco”. Cuando las
puertas abren hacia fuera, provoca una corriente negativa, por lo que facilita que el
aire de la zona de produccion salga en lugar de entrar aire contaminado. Las
mallas o cedazos en puertas ajustadas a su marco; obstaculizan el ingreso de

plagas a las areas de proceso o almacenamiento.

6.7. Rampas y escaleras

Las rampas deben tener una pendiente de 10 cm por metro lineal, y deben
construirse con material antideslizante, y baranda en por lo menos uno de sus
lados. Las escaleras deben reunir caracteristicas que permitan transitar por ellas,

con comodidad fluidez y seguridad.

6.8. Banos

Se deben instalar una cantidad suficiente de servicios sanitarios en lugares
apropiados y separados para ambos sexos, adyacentes a las areas de casilleros o
vestidores. Los ambitos de servicios sanitarios deben estar bien iluminados y no
dar directamente a las zonas donde se manipulan los alimentos. Ademas deben

mantenerse en correctas condiciones higiénicas.

#l
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Los servicios sanitarios deben contar con:

e Inodoro y lavamanos de material cerdmico para su facil limpieza y
desinfeccidn.

e Dispensadores de jabdn liquido.

e Dispensadores de toallas desechables de papel.

e Recipientes para basura, de facil limpieza.

e Dispensador de papel higiénico.

e Cepillos de uias.

6.9. Vestidores

Los casilleros deben ser de metal u otro material, que tenga aberturas en la parte
inferior de las puertas, la parte superior de los mismos debe ser inclinadas para
impedir que se coloquen alli ropas, alimentos u otros objetos, deben tener patas o
soportes de por lo menos 40 cm.

6.10. Instalaciones para lavarse las manos

»

Estos deben estar localizados fuera de los servicios sanitarios e inmediataﬁnte

antes de las entradas. Los lavamanos deben preferiblemente ser accion ¥ a
través de pedal o sistemas electronicos.

6.11. Almacenaje

~
>

Consideraciones a tomar en cuenta: e __

Las entradas de las areas de carga y descarga deben estar techadas, para evitar
la luz solar y la entrada de lluvia.

Los pisos deben de ser de material adecuado de facil limpieza y resistente a la
carga.

Los techos deben de estar libres de goteras y en perfecto estado.
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Las areas de almacenaje deben de limitarse pintando en el piso una franja
perimetral a 50 centimetros de las paredes.

Esto con el fin de facilitar el almacenaje y/o acumulacion de los productos, la
limpieza, los recorridos de inspeccion, el acceso a equipos de seguridad, etc.
Todos los utensilios de pesaje o medida deben mantenerse en buen estado.

Las balanzas deben de calibrarse por lo menos cuatro veces al afio, y anotar
dichas actividades en el formato o registro correspondiente.
La materia prima debe colocarse sobre tarimas para que no

estén en contacto directo con el piso.

6.12. Sefializacién

Dentro de la planta se deben sefalar todas las areas para que no haya confusiéon
por parte del personal o visitas.

También se deben sefialar mediante rotulos las areas restringidas, la ubicacion de
los extinguidores, basureros, ductos eléctricos y las salidas de emergencia.

Se deberian sefalizar las tuberias mediante diferentes colores y de acuerdo a su
funcionalidad (electricidad, agua normal, agua caliente, gas, aire comprimido, etc.).
Por ejemplo celeste para agua normal, amarillo para gas.

Los tomacorrientes deben ser rotulados de acuerdo al voltaje que tienen.

OO
OD

©
O
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VII-CAPITULO 4: EQUIPOS Y UTENSILIOS

'\

7.1. Equipos y utensilios

Los utensilios empleados en los sectores de
produccion deben ser de un material que no
transmita sustancias toxicas, olores ni sabores,
no absorbente, resistentes a la corrosion y

capaces de tolerar repetidas operaciones de

limpieza y desinfeccion.
Los equipos deberan ser de facil desmontaje y sus partes méviles deben permitir
la lubricacién sin contaminar el alimento.

Las superficies deberan ser lisas y estar exentas de grietas y otras imperfecciones
que permitan la formacion de “biofilms”, comprometiendo la inocuidad del
producto. Tener diferentes pinceles para pintar con huevo crudo. En el primer
caso, el producto va a sufrir una coccién posterior, en el segundo, el producto
estaria listo para ser consumido. Por lo tanto se tendra dos pinceles identificados
para cada uno de estos usos.

La maquinaria debe tener mantenimiento y limpieza segun las especificaciones de
su condicion.

Pintar la maquinaria en caso del desgaste de la pintura.
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VIII-CAPITULO 5: SERVICIOS A PLANTA

8.1. Servicios a planta

Se les debe prestar una debida atencion con un adecuado manejo y control al
agua, ventilacion, recoleccion de basura y desperdicios para que estos no se
puedan convertir rAdpidamente en el foco de contaminacion mas grave de los

alimentos, equipos y utensilios.

8.2. Agua g‘?

Elemento indispensable para vivir, en el caso de la panaderia es vital para realizar
en su mayoria la mezcla de los ingredientes.
8.3. Requisitos del suministro del agua

La que se utiliza en establecimientos de alimentos debe ser de calidad potable,

segun lo establecido por la norma Salvadorefia NSO 13.07.01:08

8.4. Tuberia
La tuberia sera de un tamafio y disefio adecuado e instalada y mantenida para los

fines de:
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e Llevar a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las
areas que se requieren.

e Transportar adecuadamente las aguas negras 0 aguas servidas de la
planta.

e Evitar que las aguas negras 0 aguas servidas constituyan una fuente de
contaminacion para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una
condicion insalubre.

e Proveer un drenaje adecuado en los pisos de
todas las éareas, donde estan sujetos a
inundaciones por la limpieza o donde las

operaciones normales liberen o descarguen agua,

u otros desperdicios liquidos.

Debe prevenir que no exista un reflujo, o conexion
cruzada entre el sistema de tuberia que descarga
los desechos liquidos y el agua potable que se
provee a los alimentos o durante la elaboracién de

los mismos.

8.5. Drenajes

Se debe contar con drenajes adecuados para eliminarlas cantidades de agua que
se usan para lavar la materia prima, maquinaria, equipo, pisos, etc.

Dichos drenajes deben ser disefiados en forma de canales semicirculares, estos
deben de tener una pendiente comprendida entre 1.5 a 5 cm por metro lineal.

El desnivel del piso se debe orientar hacia los drenajes para evitar que los
materiales sélidos obstruyan los drenajes, la abertura superior de los mismos debe
estar cubierta con malla gruesa de alambre, parrillas metalicas o planchas de
hierro perforada.

Los extremos de las salidas de los drenajes deben estar protegidas con maya
metalica, esto principalmente para impedir la entrada de roedores y otros

animales.
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Todas las tuberias de drenajes del piso deben tener un didmetro interno de por lo
menos 20 cm., Para evitar la obstrucciéon, de los drenajes se deben instalar a lo

largo de todo el sistema aberturas de acceso para su limpieza.
o
8.6. lluminacion

Toda la planta debe tener un alumbrado natural o artificial adecuado, el alumbrado
no debe alterar los colores.

Las bombillas y lampara colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases
de fabricacidén, deben estar protegidas con pantalla o cualquier otro sistema de
seguridad para impedir la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

La iluminacion adecuada a través de luz natural o artificial, entendiéndose
subjetivamente por adecuada, aquella que no altere los colores y permita realizar
las diferentes actividades, tales como: preparacion, envasado, limpieza y
desinfeccion, inspecciones y otras. Desde un enfoque objetivo:

540 lux (= 50 candelas / pie2) en todos los puntos de inspeccién;
220 lux (= 20 candelas / pie2) en locales de elaboracién;
110 lux (= 10 candelas / pie2 ) en otras areas del establecimiento

8.7. Ventilacion

Debe recordarse, que la ventilacion es considerada dentro del rubro de
infraestructura, aunque de modo indirecto, al establecerse que las instalaciones
deben impedir “el ingreso de insectos, roedores u otros contaminantes del
ambiente como humo, polvo, u otros, para que la elaboracién de los productos se

realice bajo condiciones higiénicas”.
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En general, la ventilacion debera:

v' Garantizar un ambiente
agradable, evitando el calor
excesivo y permitiendo la
circulaciéon del aire.

v' Evitar la condensacion de

vapores

v' Eliminar el aire
contaminado de las diferentes areas (Exclusivo para fabricas de alimentos).

v Dirigir la corriente de aire de una zona limpia a otra contaminada, y nunca
en direccién opuesta. Para ello, la direccion de la corriente debera ser
horizontal, a fin que no se trasladen residuos del techo a las superficies y
alimentos de las areas de proceso. Ademas, debera establecerse una
direccién contraria a la linea de produccion.

v Evitar el ingreso de agentes contaminantes.

v/ Contar con un sistema efectivo de extraccion de humos y vapores acorde a
las necesidades, cuando se requiera.

v' Contar con chimeneas o extractores para el humo.

En una fabrica de alimentos, debera tomarse en cuenta todos estos factores, en

las otras normas, se hace alusion de algunas excepciones.

En el caso especifico de comedores, la norma es mas flexible, ya que establece
gue “debe existir ventilacion natural o artificial, puede colocar un extractor de aire o
aire acondicionado, de tal manera que permita la circulacion suficiente del aire y

no se perciban malos olores”. El término “puede”, no genera obligatoriedad.
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8.8. Basura

La eliminacion de los desechos o basura debe ser diaria

siendo higiénica, eficaz y segura. e————"

8.9. Ubicacién de basureros

!

Deben de estar distribuidos convenientemente y en cantidades suficientes en las
distintas zonas de la planta, administracion, servicios sanitarios, vestidores,
comedores y area de produccion, asi como en el area externa destinada a los

contenedores o depdésitos donde se recolecta toda la basura de la panaderia.

8.10. Desechos liquidos

Debe tener sistemas e instalaciones adecuados de desaglie y eliminacion de
desechos liquidos. Deben estar disefiadas, construidos y mantenidos de manera
que se evite el riesgo de contaminacién de los alimentos o del abastecimiento de

agua potable.

La tuberia debe ser de pvc de un grosor adecuado e instalada y mantenida para
transportar adecuadamente los desechos liquidos de la procesadora y evitar que
estos constituyan una fuente de contaminacion

para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o -/ w/ -/
\ 4

crear una condicion insalubre.
.=

1;
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\

:
&
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Deben colocarse tapones sifones y trampas de grasa para evitar estancamiento.

Deben evitarse conexiones cruzadas entre el sistema de tuberia de agua potable y
la tuberia de desechos liquidos que pueda provocar contaminacion grave en el
proceso.

8.11. Desechos soélidos

Debe existir un procedimiento escrito para el manejo adecuado de los desechos
sélidos y desechos de la planta.

Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan
insectos y roedores.

El depésito general de desechos solidos debe ubicarse alejado de las zonas de

procesamiento de alimentos.




IX-CAPITULO 6: TRANSPORTE

9.1. Transporte

Todos los vehiculos deben ser inspeccionados antes de cargar los productos para
verificar su estado sanitario, no deben ser transportados con otros productos que

ofrezcan riesgos de contaminacion.
No se debe permitir que estos estén mojados en su interior, ya que la humedad

puede ser absorbida por el producto.

Los productos deben colocarse en jabas sobre las tarimas.
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X-CAPITULO 7: INGRESO DE VISITAS

10.1. Ingreso de visitas

Las personas que ingresen a la planta de produccidbn ya sea personal
administrativo, autoridades, o personas externas deberdn cumplir con el
reglamento del personal dado en el presente manual y registrara adecuadamente
Su ingreso.

*Deberdn usar los implementos brindados por la empresa estos son:
guardapolvos, cofia, barbijo y cubre calzado.

Utilizar los implementos de la manera indicada por el jefe de produccion o la
persona encargada del recorrido.

sLavarse y desinfectarse las manos como lo indica el procedimiento.

*No podran manipular materiales ni materias primas utilizadas para la produccion,
no podran intervenir en ninguna etapa del proceso productivo.

*No podran estar en la planta mas que el tiempo estrictamente necesario.

+Al salir deberan devolver los implementos entregados por la empresa.

*Deberan registrar su salida.
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XI-CAPITULO 8: CONTROL DE PLAGAS

11.1. Control de plagas

Los insectos y roedores pueden transmitir enfermedades al hombre mediante la
contaminacion del alimento y de las superficies que entran en contacto con estos.
Por consiguiente su presencia en la planta de panaderia, se debe minimizar
mediante la adopcion de medidas que evitan la entrada de estos. Ya que los
insectos y roedores requieren alimento, agua y albergue, se deben de poner en

practica medidas de control que les impida satisfacer estas necesidades.

11.2. Prevencidn

Para una seguridad alimenticia, es importante la eliminacién y destruccién de los
insectos y roedores en la planta de produccién y los alrededores de la misma.
Para ello se deben de considerar los siguientes factores importantes:

e Impedir su ingreso al establecimiento

e Mantener limpia la planta
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¢ No dejar residuos de comida en ningun lugar de la planta

e Prevenir su multiplicacion.

Como ingresan las plagas a un establecimiento

Entran en diversas formas, por lo que se debe mantener una vigilancia constante
para detectar su posible aparicion. A continuacion se mencionan las principales
formas:

e En empaques, cuando estos provienen de varios proveedores y si el lugar
de los mismos esta infestado la plaga puede entrar por este medio.
(Gorgojos, cucarachas, cochinillas, etc.).

e Dentro y sobre las materias primas, Dependiendo de su naturaleza pueden
llegar con plagas, por lo que se deben establecer controles para su
deteccion.

e A través de puertas y ventanas desprotegidas, cualquier clase de plagas.

11.3. Sistemas de control

Estos se deben de llevar para evitar la infestacion de las plagas tomando en

cuenta los siguientes criterios.
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Insectos
Se distinguen tres tipos:
e Voladores: Moscas y mosquitos
e Rastreadores: Cucarachas, cien pies y arafias
e Taladores: Gorgojos y termitas
Los siguientes factores que propician la proliferacion o desarrollo
deben ser evitados:
e Residuos de alimentos
e Agua estancada
e Materiales y basura amontonados en rincones y pisos
e Armarios y equipos contra la pared
e Acumulacién de polvo y suciedad

P4jaros

de insectos

Las siguientes medidas contribuyen a eliminar la entrada de pajaros en las areas

de proceso y almacenes, asi como a la planta en términos generales.

e Eliminar aberturas en las paredes y cielos rasos que permiten la entrada.

¢ Eliminar inicio de nidos en aleros, cornisas, puertas, ventanas y estructuras.

e Revisar peribdicamente con recorridos mensuales.

e Quitar los materiales para hacer nidos entre cada 10 o 15 dias ayudara a

controlar esta peste. Asi como mantener la humedad al minimo y evitar los

derramamientos de alimentos.

Moscas

“~

Un pesticida recomendado y permitido para el control de moscas son: las

piretrinas o piretroides en concentraciones que van del 0.2 % a un 3.0 %, aunque

siempre se ha de considerar las recomendaciones del fabricante y que estas estan

de acuerdo a normativas de MSPAS, MAG, EPA, FDA y USDA.

El personal encargado debe estar adecuadamente capacitado en la aplicacion de

pesticidas y debera estar certificado para aplicar pesticidas.
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X1I-CAPITULO 9: METODOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

i

12.1. Métodos y procedimientos de limpieza

Se efectia usando de forma combinada o separada métodos fisicos, como
restregar manualmente o la utilizacion de fluidos turbulentos y los métodos

quimicos como el uso de detergentes.
Los métodos de aplicacidon del detergente pueden ser:

Manual: El detergente se disuelve en agua a temperatura ambiente Para eliminar

las suciedades de las superficies se enjabona y se restriega

enérgicamente con un cepillo. Las piezas de los equipos pueden N
sumergirse en la solucion detergente durante 10 minutos para J T /

ablandar los restos de suciedades.

Mecanico: La temperatura de la solucion (agua + detergente) puede
ser superior a 100 grados centigrados. Emplea algun tipo de equipo

para su realizacion, se mencionan las siguientes formas:
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e Pulverizacion a baja presion y alto volumen, consiste en aplicar agua o una
solucion detergente en grandes volimenes a presiones de hasta 6.8
kg/cm?2.

e Pulverizacion a alta presion y bajo volumen, consiste en aplicar agua o
solucion detergente en volumen reducido y a alta presion, hasta 68kg/cm2
mediante maquinas.

e Limpieza a base de espuma, Consiste en la aplicacion de un detergente en
forma de espuma durante 15 a 20 minutos, que posteriormente se enjuaga

con agua.
Algunos equipos y utensilios empleados en la elaboracibn de pan pueden

limpiarse con maquinas lavadoras, que ademas desinfecta mediante el enjuague

con agua caliente a alta temperatura.

12.2. Limpieza de utensilios

12.2.1. Cepillos

Debe seleccionarse de acuerdo con la tarea Para la cual sera empleado, para
lograr una limpieza profunda, las fibras deben ser delgadas y flexibles mientras si
se quiere un efecto de raspado para eliminar restos de

alimentos de una superficie, las fibras deben ser duras y

rigidas.

Los cepillos deben limpiarse e higienizarse después de

cada periodo de utilizacion.

Esta limpieza debe consistir en un lavado adecuado mediante

una solucién con detergente o una combinacién de un detergente y un
desinfectante.

Cada cepillo debe marcarse y utilizarse para un uso exclusivo, no se puede usar el

mismo cepillo que se usa en el sanitario para hacer limpieza en el area de
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produccion, para evitar esta situacion se deben designar colores de cepillos por

area.

12.2.2. Pafos

Los pafios humedos o esponjas que se usan para limpiar sobre las mesas de
trabajo, equipo, utensilios, etc., deben limpiarse y enjuagarse frecuentemente, a lo
largo del dia, en una solucién desinfectante y no utilizarse para

ningun otro fin.

12.2.3. Otros utensilios

Existen para facilitar y complementar las tareas de limpieza como son: escobas,
raspadores, trapeadores, esponjas, estropajos, pistolas de agua a alta y a baja
presion. Al igual que los demas utensilios de limpieza, estos deben mantenerse
limpios y desinfectados, al finalizar la jornada de trabajo. Deben ordenarse y

guardarse en un lugar exclusivo para ellos.

12.3. Personal de limpieza

El personal de limpieza debera delegarse por el gerente de la panaderia o
tener comun acuerdo con los demas empleados con respecto a los turnos

de la limpieza.

El personal de limpieza debe contar con ropa protectora y con un local con llave
para guardar los productos.
Los envases conteniendo los productos de limpieza deben rotularse claramente

para evitar posibles errores de contaminacién y accidentes.




12.4. Desinfeccion

Pretende disminuir o eliminar la presencia de microorganismos o gérmenes del
medio de trabajo, evitando asi los riesgos en la salud de los consumidores y

manteniendo la calidad de los productos.

12.4.1. Propaosito

Es reducir al maximo la cantidad de microorganismos
vivos para que no puedan perjudicar a la salud del
consumidor.

El uso continuo de ciertos desinfectantes quimicos
podra dar lugar al desarrollo de microorganismos
resistentes, por esto deben usarse principalmente
métodos de desinfeccion por calor y alternar el empleo

de la desinfeccion con productos quimicos.

12.5. Métodos

12.5.1. Desinfeccion por calor

Es una de las formas comunes y utiles de desinfeccion, es aplicar calor himedo
(vapor) para elevar la temperatura de las superficies por lo menos 70 grados

centigrados.

12.5.2. Desinfeccion con agua caliente

Las piezas desmontables de las maquinas, los componentes pequefios del equipo

y demas utensilios se pueden sumergir en un tanque con agua que tenga una
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temperatura de desinfeccién, durante un tiempo adecuado, por ejemplo 80 grados
centigrados durante 2 a 10 minutos.
El agua caliente también se puede aplicar bombeandola (con presion) sobre el

equipo a una temperatura de 80 a 90 grados centigrados durante 5 a 15 minutos.

12.5.3. Desinfeccidn con vapor

Es util para desinfectar la superficie de la maquinaria, y otros equipos y areas que

son dificiles de alcanzar o que hay que desinfectar en el lugar sobre el piso de la

fabrica. 7
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12.5.4. Desinfeccién quimica N
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Se refiere al uso de productos quimicos que reducen el numero de
microorganismos o los inactivan evitando la contaminacion de los alimentos por

los mismos.
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XIII- CONCLUSIONES

Las Buenas Précticas de Manufactura son una oportunidad para mejorar los
procesos productivos en lo que a inocuidad se refiere, con esta
implementacion del siguiente manual la empresa logrard conseguir
productos, que garanticen el consumo de sus productos no dafard ni

perjudicara la salud de quienes lo ingieran.

La capacitacion constante al personal, sobre este tema, es una herramienta
para la implementacion de este sistema de gestion de la calidad, ya que a
partir de la sensibilizacién le va a generar al empleado la cultura de buenos
hébitos de higiene personal y de limpieza, dentro del area de trabajo y

durante el proceso de produccion.

Las Buenas Practicas de Manufactura son programas pre requisitos o la
plataforma que nos lleva a iniciar o implementar un sistema de andlisis de
riegos y control de puntos criticos de control (HACCP) en el proceso
productivo, esto va a generar dentro de la planta un mejor ambiente de
trabajo, un mejor control del proceso de produccién y una mejora notable en

la calidad del producto terminado.

Este sistema de Buenas Practicas de Manufactura estd basado en medidas
preventivas, que van a minimizar los riesgos asociados con la produccion
de alimentos, es obvio que este programa fue disefiado para proteger la
salud publica, pero los resultados que se dan a corto plazo traen beneficios

a la empresa.

Las Buenas Practicas de Manufactura son responsabilidad de todos, desde
el gerente general hasta el empleado de menor rango, ya que es cuestion
de conciencia y estar involucrados en el habito diario de higiene, se deben

usar los registros que en este Manual de Buenas Préacticas de Manufactura
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se han elaborado, ya que se pueden realizar los procedimientos de limpieza
y desinfeccion pero en ausencia de registros es como si estas practicas no

se realizaran.
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XIV- RECOMENDACIONES

Capacitacion constante a todo el personal en el &rea de Buenas Practicas
de Manufactura.

Educacién sanitaria adecuada de todo el personal, con el fin de corregir sus
habitos en cuanto a la manipulacién, comenzando por la concientizacion de
la direccion de la empresa, que debe participar activamente en la labor de

concientizacion de los empleados.

El jefe de planta o gerente debe realizar por lo menos dos inspecciones
semanales sobre el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
y llenar el formato de cumplimiento de las medidas de higiene, estos
formatos deben estar disponibles y proveer informacion de evidencia de
practicas que contribuyen a lograr la calidad e inocuidad del alimento. Estos
registros deben ser legibles, permanentes, fechados, exactos y firmados
por las personas responsables.

Revisar y actualizar el Manual de Buenas Practicas de Manufactura una vez

al aflo o cada vez que exista cualquier tipo cambio en la planta.

Mediante la participacion activa de la direccion de la empresa y el personal
establecer una estructura organizacional que permita cumplir los
lineamientos de Buenas Practicas de Manufactura y de esa forma adoptar

otros sistemas de calidad para los procesos.
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XV- ANEXOS

FORMATO DE REGISTRO DE SALUD DEL PERSONAL

PANADERIA ILIANA

TIPO DE REGISTRO:

REGISTRO DE SALUD DEL PERSONAL

N° FECHA

NOMBRE DEL EMPLEADO

CARGO

ESTADO DE SALUD

PROCEDIMIENTO

OBSERVACIONES:

SELLO

RESPONSABLE:

FIRMA
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PANADERIA ILIANA

FORMATO DE REGISTRO DE HIGIENE DEL PERSONAL
REGISTRO DE LIMPIEZA E HIGIENE DEL PERSONAL

FECHA DE INSPECCION:

ENCARGADO DE LA INSPECCION:

USO CORRECTO DE
NOMBRE DEL EMPLEADO BANO DIARIO | LAVADO DE MANOS LIMPIEZA Y INDUMENTARIA NO PORTACION DE
Y BRAZOS AFEITADO RECORTE DE (GORRO, MASCARILLAS, OBJETOS Y
UNAS MANDIL) ACCESORIOS
SELLO FIRMA

OBSERVACIONES:

USO DE CALZADO
CERRADO
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AREA:

PANADERIA ILIANA

REGISTRO DE LIMPIEZA, DESINFECCION Y SANITIZACION DE LAS INSTALACIONES

FRECUENCIA DE LIMPIEZA:
FECHA:
VIGENCIA DESDE:

HASTA:

FECHA HORA/TURNO PROCEDIMIENTO APLICACION DE PRODUCTO APLICACION DE PRODUCTO FIRMA FIRMA SUPERVISOR
DETERGENTE APLICADO SANITIZANTE APLICADO RESPONSABLE
Sl NO Sl NO
OBSERVACIONES:
SELLO RESPONSABLE: FIRMA
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PANADERIA ILIANA

REGISTRO

FECHA

DESINFECCION DE AREA DE PRODUCCION

CONTROL DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PRODUCCION

EQUIPO O
UTENSILIOS

DETERGENTE O
DESINFECTANTE

DOSIS

FORMA DE
APLICACION

TIEMPO DE
EXPOSICION

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

MEZCLADORAS

AMASADORAS

BANDEJAS, LATAS

UTENSILIOS
VARIOS

ESTANTES

PISOS, PAREDES

OTROS

OBSERVACIONES:

SELLO

RESPONSABLE:

FIRMA
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PANADERIA ILIANA

REGISTRO

FECHA

CONTROL DEL AREA DE BANOS Y VESTUARIOS

CONTROL DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS SERVICIOS SANITARIOS Y VESTUARIOS

SERVICIOS DETERGENTE O
SANITARIO DESINFECTANTE

DOSIS

FORMA DE
APLICACION

TIEMPO DE
EXPOSICION

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

PAREDES

TECHO

PUERTA

VENTANA

INODORO

PISO

BASURERO

PORTADOR DE PAPEL

LAVAMANOS

OTROS

OBSERVACIONES:

SELLO RESPONSABLE:

FIRMA
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PANADERIA ILIANA REGISTRO

CONTROL DE PLAGAS

FECHA DE INICIO DE TRATAMIENTO: / /
FECHA FINAL DE TRATAMIENTO: / /
AREA TRATADA NOMBRE DEL TIPO DE NUMEROS NUMERO DE NUMERO DE RESPONSABLE OBSERVACIONES
PRODUCTO TRAMPA | DE TRAMPAS PLAGA TRAMPAS
MUERTA CONSUMIDAS

OBSERVACIONES:

SELLO RESPONSABLE: FIRMA:
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; REGISTRO FECHA
PANADERIA ILIANA
RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
MATERIA PRIMA O PROVEEDOR FECHA DE CANTIDAD CANTIDAD FECHA DE ACEPTADO OBSERVACIONES RESPONSABLE
REFERENCIA INSUMO INGRESO PEDIDA RECIBIDA VENCIMIENTO SI/NO
OBSERVACIONES:
SELLO RESPONSABLE: CARGO: FIRMA
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PANADERIA ILIANA

REGISTRO

FECHA

CONTROL DE VEHICULOS MATERIA PRIMA

NOMBRE DEL CONDUCTOR: PRODUCTO:
N° DE PLACA DEL VEHICULO:
CONDICIONES DEL VEHICULO Y DEL TRANSPORTE SI NO OBSERVACIONES RESPONSABLE

LIMPIEZA EXTERNA DEL VEHICULO

LIMPIEZA DE PAREDES INTERNA DEL VEHICULO

LIMPIEZA DE PISO DEL VEHICULO

OLORES DESAGRADABLES

SITIENE TOLDO

PRESENTA TOLDO EN BUEN ESTADO

EL TOLDO SE ENCUENTRA LIMPIO

EL DISENO DEL VEHICULO PERMITE UNA ADECUADA ESTIBA

EL PERSONAL CUENTA CON INDUMENTARIA LIMPIA

SE TRANSPORTA SOLO INSUMOS DE MATERIA PRIMA

CUENTA CON IMPLEMENTOS DE PRIMEROS AUXILIOS

OBSERVACIONES:

SELLO RESPONSABLE:

FIRMA
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PANADERIA ILIANA

REGISTRO

FECHA

CONTROL DE VEHICULOS PARA DISTRIBUCION DE

PRODUCTOS FINALES

NOMBRE DEL CONDUCTOR:

N° DE PLACA DEL VEHICULO:

CONDICIONES DEL VEHICULO Y DEL TRANSPORTE

SI

NO

OBSERVACIONES

RESPONSABLE

LIMPIEZA EXTERNA DEL VEHICULO

LIMPIEZA DE PAREDES INTERNA DEL VEHICULO

LIMPIEZA DE PISO DEL VEHICULO

OLORES DESAGRADABLES

EL DISENO DEL VEHICULO PERMITE UNA ADECUADA ESTIBA

EL PERSONAL CUENTA CON INDUMENTARIA LIMPIA

SE TRANSPORTA SOLO PRODUCTOS FINALES

CUENTA CON IMPLEMENTOS DE PRIMEROS AUXILIOS

OBSERVACIONES:

SELLO RESPONSABLE:

FIRMA
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PANADERIA ILIANA

REGISTRO

FECHA

PEDIDOS Y DISTRIBUCION PRODUCTOS TERMINADOS

FECHA: | RESPONSABLE DE DESPACHO:
NOMBRE DEL CLIENTE LUGAR PRODUCTO | HORA | UNIDADES | ENTREGA1 | ENTREGA2 | FALTANTES | TOTAL | RESPONSABLE DEL
TRANSPORTE
OBSERVACIONES:
SELLO RESPONSABLE: FIRMA
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PANADERIA ILIANA

REGISTRO

FECHA

REGISTRO DE OPERACIONES DE MANTENIMIENTO

FECHA

OPERACION REALIZADA

PERSONA O EMPRESA

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:

SELLO

RESPONSABLE:

FIRMA
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