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Glosario de términos

POES: se refiere a los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
gue detallan qué, como y con qué frecuencia se debe limpiar, asi como qué registros
se deben utilizar para el monitoreo de la limpieza y desinfeccién de un establecimiento

gue manipula insumos alimenticios.

PEDILUVIO: bafio de pies durante un tiempo determinado en agua natural o cargada

con algunos medicamentos.

LIMPIEZA: conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible o
microscoépica. Estas operaciones se realizan mediante productos detergentes elegidos

en funcion del tipo de suciedad y las superficies donde se asienta.

CONTAMINACION: cuando en un entorno ingresan elementos o sustancias que

normalmente no deberian estar en €l y que afectan el equilibrio del ecosistema.

DESINFECCION: proceso quimico que mata o erradica los microorganismos sin
discriminacion (Tales como agentes patogenos) al igual como las bacterias, virus y
protozoos impidiendo el crecimiento de microorganismos patdgenos en fase vegetativa

gue se encuentren en objetos inertes.

MANUAL.: es un libro o folleto en el cual se recogen los aspectos basicos, esenciales
de una materia. Asi, los manuales nos permiten comprender mejor el funcionamiento
de algo, o acceder, de manera ordenada y concisa, al conocimiento algun tema o

materia.

PROCEDIMIENTO: son modulos homogéneos que especifican y detallan un proceso,
los cuales conforman un conjunto ordenado de operaciones o actividades determinadas

secuencialmente en relacion con los responsables de la ejecucion lo cuales deben de
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cumplir con politicas y normas establecidas, sefialando la duracién y el flujo de

documentos



INTRODUCCION

En el siguiente documento se detallara el buen uso del instrumento POES
para las buenas practicas, la sigla POES se refiere a los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento que detallan qué, como y con qué frecuencia se
debe limpiar, asi como, qué registros se deben utilizar para el monitoreo de la
limpieza y desinfeccion de un establecimiento que manipula insumos alimenticios,
el objetivo principal es describir en forma estandarizada, la forma en que la
instalacién de alimentos realiza sus operaciones y controla su funcionamiento,
dentro de las cuales podemos mencionar control de materias primas y envases,
control durante el almacenamiento, trazabilidad, mantencion preventiva de equipos,

capacitacion al personal.



OBJETIVOS

Objetivo general:

Proporcionar orientaciones operativas y practicas para el disefio, desarrolloe

implementacion de los Procedimientos Operacionales Estandarizados (POES).

Objetivos especificos:

+»+ Definir cuéles son los procedimientos que se deben elaborar y la estructura
gue es aconsejable para la correcta aplicacion del POES.

+¢* Dar a conocer el instrumento POES para las buenas practicas de higiene en
las procesadoras de alimentos.

** Establecer las condiciones de higiene de un local alimentario, equipos y
procesos de elaboracién para prevenir la aparicion de enfermedades
transmitidas por alimentos.



Procedimientos gperacionales
Estandarizados de Sanitizacion

1. ,Que son los POES?
La sigla POES se refiere a los Procedimientos

Operativos Estandarizados de Saneamiento

que detalla que, como y con qué frecuencia se

debe limpiar, asi como que registros se deben
utilizar para el monitoreo de la limpieza y
desinfeccién de un establecimiento que

manipula insumos alimenticios




1.1. generalidades de los POES

Estos son documentos elaborados por escrito en los cuales se describe detalladamente
los métodos, utensilios y sustancias a emplear, asi como la frecuencia de limpieza y
desinfeccién de la planta y los equipos. Especifican también la forma de evaluar la
eficacia del proceso de limpieza y desinfeccion. Existen ciertos principios utiles en la
limpieza y desinfeccion como son la eleccién del tipo pudiendo ser esta humeda y seca,
ademas se deben considerar puntos como la frecuencia de la limpieza y desinfeccion.
La frecuencia depende de la naturaleza del producto que es procesado y del tipo de

equipo que se emplea.

1.1.2 cuando es necesario
crear un POES

% Se puede escribir un manual de POES para:

e Una pieza de equipo.
e Varios equipos involucrados en un proceso.
e Un area ambiental.

e Un plan maestro de saneamiento para toda la instalacion.
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1.1.3. Ambito de aplicacion

Estas pautas se aplican a todos los locales o plantas donde se manipulan
alimentos y vehiculos utilizados para transportar alimentos. Estos incluyen
empresas involucradas en la comercializacion, procesamiento, fraccionamiento

y distribucion de alimentos.

Al elaborar un POES se tiene que responder las siguientes

preguntas:

. ¢ Qué limpiar y desinfectar?

. ¢Como limpiar y desinfectar?

1
2
3. ¢Cuando limpiar y desinfectar?
4. ¢Quién limpia y desinfecta?

5. ¢, Con que limpiar y desinfectar? /[

Se debe contar con un registro relacionado:

e Responsable.

e Frecuencia de ejecucién de actividades
e Procedimientos especificos.

e Productos y concentraciones a utilizar.
¢ Responsable(s) de la supervision.

e Acciones correctivas.

¢ Fichas técnicas del producto a utilizar

e EIl plan escrito tiene que estar firmado y fechado por una autoridad general en la

empresa.

11



1.1.4. POES que debe disponer una planta procesadora

Como minimo una planta procesadora deberia de disponer de los siguientes POES

Saneamiento de manos.
Saneamiento de lineas de produccion (incluyendo hornos y equipos de envasado).
Saneamiento de las areas se recepcion, depositos de materia prima, intermediarios
y productos terminados.

Saneamiento de silos, tanques, cisternas, tambores, carros, bandejas, campanas,
ductos de entrada.

Saneamiento de camaras frigorificas y heladeras.

Saneamiento de lavaderos.

Saneamiento de paredes, ventanas, techos, pisos y desagles de todas las areas.
Saneamiento de superficies en contacto con alimentos, incluyendo, basculas,
contenedores, mesas, utensilios, vestimenta externa, etc.

Saneamiento de instalaciones sanitarias y vestuario.

Saneamiento del comedor del personal

1.2. Limpieza y desinfeccion

Se debe establecer y mantener un programa escrito de limpieza y desinfeccion en cada
instalacion para garantizar que las instalaciones, los equipos se mantengan
adecuadamente limpios y desinfectados segln sea necesario. La limpieza se puede
realizar mediante métodos fisicos y quimicos de forma individual o combinada. Por
ejemplo, métodos fisicos: fregando, uso de calor o turbulencia, aspiracion u otros
métodos que eviten el uso de agua. Métodos quimicos que utilizan agentes de limpieza,

alcalis o acidos.
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Tipos de suciedad y nivel de dificultad de limpieza
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La limpieza es la accién que consiste en retirar la
materia organica o suciedad que encontramos sobre las
superficies. Los efectos de la limpieza, a diferencia de
la desinfeccion, pueden percibirse a simple vista. Es
decir, el ojo humano es capaz de detectar la presencia
de suciedad, pero no la presencia de virus o bacterias.
Esta acciébn ayuda, ademas, a eliminar algunos

condicionantes por los cuales los microorganismos se

producen.

Los productos que se usan para la limpieza de las superficies
se denominan limpiadores o detergentes, y, en funcion de su
nivel de pH, estos sirven para eliminar restos de grasa o
suciedad incrustada. Para aplicar los detergentes o
limpiadores se necesitan pafos preferiblemente de tejido no
tejido. Mediante una accién mecanica, ademas de arrastrar la
suciedad, también arrastramos parte de los microorganismos

presentes en las superficies, pero no los eliminamos

14



1.2.3. LIMPIEZA Y DESINFECCION

En todo establecimiento se debe establecer y mantener un programa escrito de limpieza
y desinfeccion que asegure que las instalaciones, los equipos y los utensilios se
mantengan debidamente limpios, y cuando corresponda desinfectados. La limpieza
puede realizarse utilizando métodos fisicos y quimicos, de manera separada o0 en
combinacion. Por ejemplo, métodos fisicos: restregando, utilizando calor o una corriente
turbulenta, aspiradoras u otros métodos que evitan el uso del agua; y métodos

guimicos, en los que se empleen detergentes, alcalis o0 acidos.

2. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

2.1 ;Qué es la contaminacion cruzada?

Transporte de sustancias perjudiciales o microorganismos patégenos a través de
manos, superficies en contacto con el alimento, esponjas, toallas de tela y utensilios
gue entran en contacto con el alimento crudo, y posteriormente con el alimento listo
para el consumo, contaminandolo. La contaminacion cruzada también puede ocurrir
cuando el alimento crudo toca o gotea sobre o hacia los alimentos cocinados o listos
para el consumo. El tipo de contaminacién cruzada implicada con mayor frecuencia en
las enfermedades transmitidas por los alimentos es de caracter microbiolégico y ocurre
cuando las bacterias patdgenas o los virus son transferidos a los alimentos listos para

el consumo.
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2.2 Clasificacion de la contaminacion cruzada

Contaminacion cruzada directa: Se produce por un alimento contaminado que entra
en “contacto directo” con uno que no lo esta, o bien, cuando se mezclan productos que
han sido sometidos a un proceso térmico con productos o materias primas crudas (que

no han sido sometidas a ningun tipo de tratamiento)

Contaminacién cruzada indirecta: Es la producida por la transferencia de
contaminantes de un alimento a otro a través de las manos, utensilios, equipos,
mesones, tablas de cortar, condensacion, etc. Ademéas, se debe considerar la

contaminacion por condensacion o apocamiento de agua.

Gotas de condensacion

Aire

Falta de ventilacion

Aguas apozadas que pueden producir salpicaduras

2.3 Clasificacion de desechos

Se deben identificar los desechos sélidos que se generen durante la operacién, como,
por ejemplo: plasticos, cartones, materia organica, materia vegetal, etc. Ademas, si
corresponde, se deben clasificar los desechos liquidos como: aguas de lavado, aguas
de proceso generadas en las diferentes etapas de proceso, tales como aguas de
cocciodn, de esterilizacion, etc. La clasificacion de desechos sélidos, junto a la cantidad
y tipo de desechos generados por etapa de proceso, permite definir el nimero de
contenedores necesarios, el tipo de contenedores a utilizar, la ubicacion de cada uno
de ellos. Y la frecuencia de retiro de los desechos generados. Con respectos a los
desechos liquidos, su clasificacién y cantidad eliminada en las diferentes etapas del
proceso, permite definir el tipo de canaletas y desaglies necesarios para su conduccion

y eliminacion.
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3. PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

3.1 Preparacion de cloro

Se establece la concentracion necesaria a usar, ya sea 1-10 ppm, luego se confirma la
concentracion del cloro puro en %, este generalmente es al 10% del tipo industrial como
hipoclorito de sodio, luego se calculan los ml de cloro puro a diluir en cada litro de agua,

para obtener asi la concentracion deseada.

3.2 Preparacion de detergente

El detergente usado en la planta es de tipo industrial autorizado para plantas de
alimentos (debe ser autorizado por SENASA), se prepara de la siguiente manera: Se
agrega agua hasta la mitad en un balde, se vierte la cantidad de detergente a usar, se

rellena con agua y se agita con una palita.

Use el producto de acuerdo a las siguientes recomendaciones:

v Suciedad media aprox. 15 ml por cada litro de agua.

v Suciedad extrema 30 ml por cada por litro de agua.

17



3.3 Preparacion de desinfectante

El desinfectante es ideal para ser usado en plantas de

alimentos, restaurantes, hospitales, hoteles, salones de belleza, etc. Es un producto
disefiado para la Sanitizacién, desinfeccién, control de bacterias, mohos y eliminacion
de olores desagradables causados por el crecimiento bacteriano. No es un producto
inflamable,

volatil corrosivo, y no contiene olor. Es un desinfectante debe ser con base de amonio
Cuaternario, disefiado para ser utilizado en cualquier superficie donde se requiera tener

Una efectiva desinfeccion.

Usar seguln las siguientes recomendaciones:

18



4. PROCEDIMIENTO GENERAL DE LIMPIEZA 'Y
DESINFECCION

* Previo a la limpieza general de las maquinas siempre se
interrumpe el suministro

de energia eléctrica.

* Despejar la zona a limpiar. Retirar bandejas, recipientes que contengan materia

prima, productos en proceso o productos elaborados.

* Cubrir con bolsas de polietileno los paneles de control o equipos electrénicos que

se puedan dafar por accion del agua.

+ Si corresponde, desarmar los equipos.

* Recoger los residuos soélidos en forma manual o por medio de utensilios, escobas
o cepillos. Depositar los desechos en recipientes de residuos y trasladarlos al

depdsito de residuos.

* Aplicar detergente o jabon sobre el area a limpiar y ejercer accidbn mecanica

(cepillado, refregado) para eliminar los residuos en su totalidad.

* Enjuagar.

* Aplicar agentes desinfectantes. Preparar la solucién desinfectante de acuerdo a
las concentraciones indicadas por el fabricante. La desinfeccion debe ser
Precedida por la limpieza y el enjuague.
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* Enjuagar.

» Secar. Dejar secar al aire o secar con lampazo, dependiendo del tipo de superficie.

* Previo a la limpieza general de las maquinas siempre se interrumpe el suministro

De energia eléctrica.

* Despejar la zona a limpiar. Retirar bandejas, recipientes que contengan materia

prima, productos en proceso o productos elaborados.

« Cubrir con bolsas de polietileno los paneles de control o equipos electrénicos que

se puedan dafar por accion del agua.

» Si corresponde, desarmar los equipos.

* Recoger los residuos soélidos en forma manual o por medio de utensilios, escobas
o cepillos. Depositar los desechos en recipientes de residuos y trasladarlos al

deposito de residuos.

e Aplicar detergente o jabon sobre el area a limpiar y ejercer accion mecanica
(Cepillado, refregado) para eliminar los residuos en su totalidad.

* Enjuagar.

* Aplicar agentes desinfectantes. Preparar la solucion desinfectante de acuerdo a
Las concentraciones indicadas por el fabricante. La desinfeccién debe ser
Precedida por la limpieza y el enjuague.

* Enjuagar.

* Secar. Dejar secar al aire o secar con lampazo, dependiendo del tipo de superficie.
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4.1. ASEO Y SANITIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y ESTRUCTURA

El programa de limpieza y Sanitizacion es un conjunto de operaciones que tienen como
Fin eliminar la suciedad y mantener controlada, dentro de los limites permitidos, la carga
microbiana u otros contaminantes, preparando las instalaciones para el siguiente ciclo

productivo.

La limpieza se realiza sobre las distintas superficies, clasificAndose éstas como las que
se encuentran en contacto directo con el alimento (superficies de trabajo, utensilios,
equipos, entre otros), y las que no estan en contacto directo con los alimentos (paredes,

techos, suelos, entre otros).

En las plantas de proceso se puede producir contaminacion entre superficies y de éstas
a los alimentos, lo que se entiende como contaminacién cruzada, cuyo concepto fue
tratado previamente. Aunque la limpieza y Sanitizacidn se traten de forma conjunta, son
intervenciones distintas, independientes, complementarias e imprescindibles, dentro de

los procesos de higiene de la industria alimentaria.

La limpieza tiene como objetivo la eliminacion de la suciedad organica y/o inorganica
adherida a las superficies. Es importante considerar que, si la limpieza no se hace de
forma adecuada, quedaran restos de suciedad que podrian proteger a los
microorganismos frente a la accion de los agentes Sanitizacion e incluso neutralizar su

Accion.
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5. PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Los procesos de limpieza y desinfeccion llevadas a cabo dentro de la empresa son:

* Proceso Pre-Operacional: Son los pasos y operaciones propias que anteceden a las
operaciones del proceso de produccion.

* Proceso Operacional: Son los pasos y operaciones propias que se realizan en el
proceso de produccion.

SProcesSoIPoSEOPRIAgIONaE Son los pasos y operaciones que se realizan después

de finalizadas las operaciones de produccion.

————————

B
5.1. Procesos preoperacionales

Los procedimientos preoperacionales son aquellos que se llevan a cabo antes y
después del proceso de produccion, y como minimo deben incluir la limpieza de las
superficies, de las instalaciones, y de los equipos y utensilios que estan en contacto
directo con el producto. El resultado sera una adecuada limpieza antes de empezar el
proceso de produccion.

Los procedimientos sanitarios adicionales para el saneamiento preoperacional incluyen
la identificacion de los productos de limpieza y desinfectantes, y la descripcion del
desarme y rearme del equipamiento antes y después de la limpieza y desinfeccion.

5.1.1. De equipos

Las mesas de acero inoxidable (u otros materiales autorizados para el rubro de la
industria de los alimentos), son lavadas y desinfectadas primeramente se retiran todos
los residuos de las mesas de trabajo, luego se humedecen por encima y por debajo con
agua fria, se frotan (trabajo mecanico de remocidén de suciedad) con solucion
detergente y pafio, se enjuaga con abundante agua a presion, se sanitizan enjuagando
con solucién de cloro a 5 ppm (Dosis maxima recomendada por la OMS) solucion de

desinfectante a base de lodo, se drenan las aguas y luego se lavan y escurren los pisos
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5.1.2. De utensilios

Los utensilios primeramente son enjuagados con agua a temperatura ambiente, luego
se frotan con un pafo y limpiador desinfectante clorinado o detergente, se enjuagan
nuevamente y a los que su naturaleza les permite se sumergen en una solucion de cloro
a 5 ppm o bien en solucidon desinfectante a base de lodo durante unos aprox. 20
minutos, para finalizar se colocan sobre el estante de escurrimiento de la zona de

almacenaje de estos utensilios y se dejan en ese lugar.

5.1.3. De vestimenta y equipos de proteccion

El equipo de proteccién (delantales, gabacha blanca y botas de goma);

Las botas de goma se lavan en el &rea de lavado de botas con cepillos con solucion
detergente y cloro o bien solucién desinfectante a 200 a 300 ppm, luego se pasan por
el pediluvio de la entrada de la planta (en general ubicado en los llamados filtros
sanitarios), este procedimiento se realiza al iniciar labores y cada vez que los operarios
salgan de sus areas y quieran ingresar nuevamente a la planta, siempre segun el
procedimiento sefalado.

Los delantales se lavan en el area de lavado correspondiente con fibra suave y
limpiador desinfectante (si son de material plastico, si son de tela se efectia lavado
acorde); es importante mencionar que estos delantales se dejan lavados al finalizar el
turno anterior, por lo tanto, no es necesario lavarlos nuevamente al iniciar labores
puesto que quedan resguardados en el area de secado, la cual es higiénicamente

segura pues se encuentra dentro de la planta y lugar dispuesto para ello.
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5.1.4. De manos de operarios y manipuladores

Los operarios y manipuladores de alimentos que elaboren productos alimenticios, se
lavan las manos antes de ingresar a las areas internas de la planta, este procedimiento
lo realizan en el area de Sanitizacion ubicado en la entrada principal del personal, por

lo cual:

Se humedecen las manos con agua limpia accionando el lavamanos (ideal que sea con
llave de pedal, aunque pueden contarse con otros), luego aplican en su mano un “push”
(Aprox. 1 ml) de jabon liquido neutro y frotan ambas manos entre si por mas de 20
segundos, haciendo énfasis en los espacios entre los dedos, ademas deben cepillarse
las uflas y enjuagarse con abundante agua, luego se secan con toalla de papel,
cortando la cantidad a usar y desechando en el basurero con tapa el papel utilizado y

finalmente se desinfectan sus manos con alcohol gel.

Cada vez que los operarios asistan al bafo, se toquen el cabello, recojan algo del suelo,
ingieran alimentos o se ensucien las manos de alguna manera, deben realizar estos

procedimientos de lavado.

Los procedimientos Operacionales se realizan como su nombre lo indica durante las
operaciones; estos procedimientos deben garantizar que durante el proceso de
beneficio se realice constante desinfeccion sobre las supervise o herramientas que
entren en contacto directo con el producto, tal es el caso de los cuchillos, guantes de

malla metélica, entre otros.
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La limpieza post operacional de equipos asegura que, durante el tiempo en desuso de
estos, no se desarrollen microorganismos patdgenos capaces de enfermar a quienes
los consuman, por tal razon la limpieza post operacional como su nhombre lo indica, se
realiza al terminar los procesos. El equipo limpio (barriles, mesas, carretillas, delantales)

no se arrastra por el piso para evitar que se contamine.

5.3.1. De equipos

Las mesas de acero inoxidable, son lavadas y desinfectadas, primeramente, se retiran
todos los residuos de las mesas de trabajo, luego se humedecen por encima y por
debajo con agua fria, se presién, se sanitizan enjuagando con solucién de cloro a 5
ppm, o solucidn frotan con solucion detergente y pafio, se enjuaga con abundante agua
a de desinfectante, se drenan las aguas y luego se lavan y escurren los pisos.

5.3.2. De utensilios

Los utensilios primeramente son enjuagados con agua a temperatura ambiente y con
un pafo se les quitan los residuos de pescado fresco de cultivo, luego se lavan con otro
pafio y limpiador desinfectante o una solucién detergente, se enjuagan nuevamente y
se sumergen en una solucién de cloro a 5 ppm o bien solucién desinfectante por 20
minutos, para finalizar se colocan sobre el estante de
escurrimiento y se dejan en ese lugar hasta que sean

usados nuevamente.

11/07/2003
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* 5.3.3. De vestimenta y equipos de protecciéon

La vestimenta, deben ser lavadas primeramente removiendo la suciedad mayor, luego
se enjuaga con agua limpia, se deja sumergida en solucién de cloro a 5 ppm durante
dos horas, luego se enjuaga con abundante agua. El equipo de proteccion (delantales
plasticos y botas de goma); después del turno de trabajo cada operario lava sus botas
de goma en el area de lavado de botas, frotandolas con cepillos, solucion detergente y
cloro a 5 ppm o solucion desinfectante; luego se guardan en sus respectivos depdésitos
en el area de los casilleros. Los delantales se lavan en el area de lavado con solucién
detergente, frotando suavemente en sus ambos lados y posteriormente enjuagando con
agua y desinfectando con solucién de cloro a 5 ppm o solucion desinfectante, se

cuelgan en los escurridores.

* 5.3.4. De manos de operarios y manipuladores

Los operarios y manipuladores se lavan las manos después de realizar las operaciones de
proceso y después de quitarse la indumentaria de proteccion. Se humedecen las manos con
agua limpia accionando el lavamanos con llave de pedal, luego aplican en su mano un “push”
de jabon liquido y frotan ambas manos entre si por mas de 20 segundos, haciendo énfasis en
los espacios entre los dedos, se cepillan las ufias y se enjuagan con abundante agua, luego se
secan con toalla de papel, cortando la cantidad a usar y desechando en el basurero con tapa,

el papel usado y finalmente se desinfectan sus manos con alcohol en gel.
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6. HIGIENE Y SEGURIDAD DEL PERSONAL

Este procedimiento garantiza que los manipuladores adquieran conocimientos
adecuados en materia de higiene y seguridad alimentaria, considerando todas las
medidas para mantener el estado de salud del personal definiendo responsabilidades
de acuerdo al puesto. El personal manipulador de alimentos es una de las principales
fuentes de contaminacion, ya que albergan gérmenes en ciertas partes de su cuerpo
gue al entrar en contacto con el producto puede causar enfermedad. Por lo tanto, se
tiene especial cuidado con las heridas, el tipo de ropa que se utiliza durante el trabajo,

los objetos personales y los habitos higiénicos en general.

Los manipuladores de alimentos, tienen que cumplir con las normas de higiene de la
industria, es por ello que, se debe de vigilar el estado de salud del personal para
determinar si puede estar en el proceso operativo y en qué condiciones puede laborar,
es decir, si presenta alguna herida que no impida estar en sus labores debera ir a la
enfermeria para ser curada y cubierta por apositos impermeables. En cambio, si posee
algun tipo de enfermedad infectocontagiosa, granos en la cara, secreciones o diarrea

no puede manipular alimentos

Guantes desechables

Calzado adecuado
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El personal del que se sabe o se sospecha que padece o es portador de alguna
enfermedad que probablemente se transmita por medio de los alimentos no deberia
ingresar a ninguna area de manipulacion de alimentos, siempre que exista alguna
posibilidad de que los contamine. Toda persona afectada deberia comunicar
inmediatamente a la direccion la enfermedad o los sintomas que padece. Puede ser
adecuado apartar al personal durante un tiempo limitado, hasta que desaparezcan los
sintomas o, para algunas enfermedades, hasta obtener autorizacion médica para volver

al trabajo.

6.2. Aseo personal

Todo integrante de la empresa debe practicar los siguientes habitos de higiene
personal:

* Ducha diaria previa el ingreso al trabajo.

* Cabello limpio, corto o recogido, protegido por un gorro que cubra el cabello.

« Afeitado diario. La barba o cualquier tipo de cabello facial largo no son recomendados.
En el caso de existir, son debidamente cubiertos previa ingreso a la Planta.

» Lavado de dientes.

* Unas cortas, limpias y sin esmalte.
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6.3. Conducta personal

Cuando realice actividades de manipulacion de los alimentos, el personal deberia evitar

Conductas que puedan contaminar los alimentos, por ejemplo:

En las zonas de manipulacion de alimentos no se deberian llevar puestos o introducir
efectos personales tales como joyas, relojes, alfileres u otros objetos, como ufas o
pestafias postizas, si constituyen una amenaza para la inocuidad e idoneidad de los
alimentos.

6.4. Lavado de manos y botas

Toda persona que trabaje en la zona de manipulacion de alimentos se debe lavar las
manos de manera frecuente cada vez que sea necesario: antes de comenzar las tareas
de elaboracion, después de usar los sanitarios, después de manipular elementos
contaminados, luego de manipular basura. El lavado se debe realizar con agua potable,
fria o caliente y jabon liquido o algun agente de limpieza autorizado; al realizar el mismo
lavar bien entre los dedos y ufias para asegurar la higiene de las mismas; y mantener
las ufias cortas y limpias.

Los lugares de ingreso o de transito a las areas de proceso de la planta deben contar
con filtros sanitarios, que dispondran de pediluvios y de lavamanos de accionamiento
no manual provistos de desinfectantes, toallas desechables para manos y gel
antimaterial, rotulos que indican los procedimientos de lavado de botas y manos. Se

debe hacer uso del filtro sanitario a la entrada y salida de los procesos.
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Pasos para el lavado de manos

El pediluvio puede ser alfombra Sanitizantes, bandeja, recipiente, o foso a desnivel
colocado en el piso, a la entrada de cada area del proceso productivo, que contiene
cloro a una concentracion de 200ppm, para reducir o minimizar el riesgo de

contaminacion. Estos se lavan cada 4 horas, durante el turno productivo

Pasos para el lavado de botas.

LAVADO DE BOTAS
- MANUAL-

1. Abra el grifo 1

~. Cepille suela, empeine y cana

2. Enjuague las botas

<. Dirijase hacia el sector limpio

CPortal de
"nocuidad

Carteleria - www.portaldeinocuidad.com
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6.5. Vestimenta

Esta ropa debe utilizarse en forma exclusiva para manipular y elaborar alimentos. No
se debe llevar la ropa de calle a la cocina, ni tampoco, en lo posible, la ropa de trabajo
a la casa, porque tanto a una como a la otra se pueden adherir microorganismos del

ambiente, de los alimentos o de la piel que podrian trasladarse de un lugar a otro.

El equipo de trabajo de un manipulador de alimentos se compone de:

* Un pantalén.

* Una chaqueta.

* Una cofia o gorro

e Un delantal plastico pararealizar ciertas operaciones como la manipulacién de
carnes

* Un delantal de tela, para tareas mas higiénicas.

» Zapatos de seguridad, para evitar accidentes en la cocina si se derrama algun

Liquido caliente

barbijo
cofia ="~y
4—cuello cerrado
s
guardapolvo
. sin bolsillos delantal
. sin botones
guantes F |
4\
pantalones
botas =%
Portal de
nocuidad
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6.6. Visitantes

Los visitantes que desean ingresar a las zonas de elaboracion o

manipulacion de alimentos deben utilizar ropa protectora y cumplir con todas las
recomendaciones de higiene personal, todas las personas deben lavarse y
desinfectarse las manos al ingresar a las areas. Se debe controlar el acceso del
personal y de los visitantes a la planta de alimentos, para prevenir la contaminacion,
adicional colocar avisos en lugares visibles referentes a la higiene, el lavado de manos

y los procedimientos de produccion

—_-

©9) 7. MANEJO DEL AGUA
e

alamy

El empleo de agua en cantidad y calidad adecuada es un punto esencial

para garantizar la obtencién de alimentos inocuos, debido a que es un parametro clave
de las transformaciones y operaciones a las que se someten los alimentos en una
industria alimentaria. Es utilizado como ingrediente en algunos alimentos, como medio
de transporte de productos; para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,

utensilios, recipientes y equipos; la preparacion de hielo y productos congelados.

7.1. Abastecimiento de agua

Debe disponerse de un abastecimiento suficiente y contintio

l.\

o - @
de agua potable, con instalaciones apropiadas para su U .n U‘ (5>

éd [ »
‘H

almacenamiento como tanques y reservorios con tapas, los

sistemas de agua no potable deben estar identificados y no

deben estar conectados con los sistemas de agua potable. i , P
Las cisternas de agua deben ser lavadas y desinfectadas con : T —;—
una frecuencia establecida y contar un registro donde quede

documentado la limpieza de la misma.
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8. CONTROL DE PRODUCTOS QUIMICOS

Monitoreo 'y registro La implementacion de este
procedimiento establece como se manipularan los productos quimicos que se utilizan
en el establecimiento, tales como los usados para el mantenimiento, sanidad, higiene,
asi como laboratorios. Los productos quimicos utilizados dentro y fuera de la planta
para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro emitido por la Autoridad
Sanitaria correspondiente, previo a su uso por la empresa. Los productos quimicos de
limpieza deben guardarse adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento de
alimentos, debidamente identificados. Deben manipularse y utilizarse con cuidado y de

acuerdo con las instrucciones del fabricante.

8.1 Manejo de productos quimicos
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9. DISPOSICION DE RESIDUOS

Los despojos, y en general todos los desechos del proceso, representan un riesgo para
la salud publica y animal. Los brotes de enfermedades ocasionados por un mal manejo
de los desechos pueden tener un impacto negativo en el medio ambiente, por lo que se

debe establecer un adecuado programa de eliminacion.

9.1. Tipos de residuos

Hay una gran variedad de residuos diferentes, tanto peligrosos como no peligrosos.

Estas industrias se caracterizan porque gran parte de sus residuos son organicos no
peligrosos, como restos de cereales, frutas, hojas, restos o partes de carne y pescado.
También destacan los residuos de aguas residuales y lodos, tierras, asi como la fraccion

de vidrio, cartén y plastico.

Por ultimo y en menor medida, nos encontramos con residuos peligrosos como

disolventes, aceites, quimicos, sanitarios o biologicos o pilas y otros.

El &rea de residuos se limpia y desinfecta de acuerdo al instructivo de Limpieza y
Desinfeccion de depésitos de residuos.
Se previenen las condiciones que favorezcan el desarrollo de insectos y roedores de

acuerdo al procedimiento de manejo integrado de plaga.

RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Plastico APROVECHABLES Papel higiénico
Cartén Restos de comida Servilletas
Vidrio Desechos Papeles y cartones
Papel agricolas contamingdos con
Metales comida
oD oD Papeles
' " ' ‘: 1 metalizados [
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Conclusiones

1. Las capacitaciones continuas de los POES, al personal de la planta
procesadora PRODISMAX son de suma importancia ya que facilita el

conocimiento y pone en marcha la implementacion del sistema de calidad.

2. Un manual de procedimientos operativos es indispensable para poder
desarrollar las actividades necesarias de la planta procesadora, ya que

ayuda a que las mismas se realicen con mayor rapidez y facilidad.

3. Los conocimientos basicos sobre los POES son importantes ya que dan a
conocer cudales son las funciones que desempefia cada integrante del
equipo, garantizan la inocuidad de los alimentos y el correcto desempefio

de las actividades diarias dentro de la planta de procesos.
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Recomendaciones

. Utilizar este manual de procedimientos operativos como una guia practica

Para llevar a cabo las diferentes actividades dentro de la sala de proceso.

. Este manual se debe entregar y difundir entre los miembros del equipo con

el fin de que sea leido y se aplique dentro de la empresa.

. Es importante informar sobre cualquier falencia detectada dentro de la
empresa a los responsables de la misma con el fin de encontrar la solucién

Mas acorde al problema.
. Dar capacitacion constante al personal para garantizar que estén

informados y preparados sobre conceptos basicos de seguridad

alimentaria, para que garanticen un producto de calidad a sus clientes.
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Anexos

Formato de registro de salud del personal de la planta procesadora

REGISTRO Redistro de salud del trabaiador
N° FECHA NOMBRE DEL ALUMNO ESTADO DE PROCEDIMIENTO
SALUD

Observaciones:

Sello:

Responsable:

Firma:

Formato reporte diario de limpieza de superficies de contacto.

Fecha:
Hora Equipos y Tipo de Detergente Cloro Accion
utensilios limpieza ppm correctiva
Observaciones:
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