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PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 

ESTANDARIZADOS

Procedimientos escritos cuyo objetivo principal es describir en forma

estandarizada, la forma en que la instalación de alimentos realiza sus

operaciones y controla su funcionamiento.



PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

Detallar las actividades que se deben realizar ¿Qué?

Descripción de actividades a realizar ¿Cómo se hace?

Responsable: Cargo ¿Quién?

Frecuencia ¿Cuándo?

¿Cada cuánto tiempo?

Acciones correctivas ¿Qué se hace cuando hay desviación?

Registros ¿Qué registros evidencian las acciones?

Monitoreo ¿Cómo se inspecciona?

Responsable del monitoreo ¿Quién inspecciona?

Otros datos importantes: 

• Equipos con los que se realiza, procedimientos de verificación, formato asociados.



1. Mantenimiento de equipos, utensilios y estructuras

El correcto mantenimiento resulta fundamental para que

las distintas actividades y procesos se desarrollen de

una manera adecuada, especialmente los que tienen

influencia en la inocuidad del alimento.

Contenidos mínimos del procedimiento:

Listado de
Instalaciones y

equipos

Programa de 
mantenimiento
preventivo

Reparaciones/
Correcciones
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2. Trazabilidad

Herramienta que permite “seguir la pista”,

“conocer la historia” o “localizar los productos de

la instalación de alimentos” de forma ágil,

rápida, eficaz, a través de todas las etapas de

producción, almacenamiento y distribución de

un alimento.

Contenidos mínimos del procedimiento:

Definición de lote

Registros e
información
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Un reclamo puede ocurrir cuando el producto que
ofrece la instalación de alimentos no satisface
las expectativas de los consumidores.

Se deberían analizar y gestionar los reclamos,
especialmente aquellos relacionados a la
inocuidad del producto, ya que permite a la
instalación de alimentos manejar debilidades no
identificadas internamente.

3. Investigación de reclamos

Contenidos mínimos del procedimiento:

Recepción de los
reclamos

Análisis del reclamo
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La correcta medición de parámetros como la temperatura, pesos, presiones, pH, vacío,
etc. es indispensable para mantener el control del proceso productivo.

Por lo tanto, es necesario que los instrumentos y equipos que se utilicen entreguen
mediciones exactas y precisas.

4. Calibración y verificación de equipos e instrumentos

Programa de calibración de 
instrumentos y equipos

Quien ejecuta las
calibraciones

Uso de los certificados de
calibración

Uso de los patrones
certificados

Verificación de los
instrumentos o equipos de  

trabajo

Contenidos mínimos del procedimiento:

Frecuencia de calibración
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5. Capacitación

La capacitación del personal manipulador de alimentos
es fundamental para lograr alimentos inocuos y de
calidad.

Contenidos mínimos del procedimiento:

Tipos de
capacitación

Programa de
capacitación

Evaluación de la
capacitación
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6. Control de Proveedores

Es importante garantizar que materias primas,
insumos, envases y embalajes cumplan con las
especificaciones técnicas establecidas, esto se
logra a través de un Programa de Control de
Proveedores.

Contenidos mínimos del procedimiento:

Listado de
proveedores

Selección de
proveedores

Evaluación de
proveedores
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7. Materias primas, material de  

empaque e insumos

Contenidos mínimos del procedimiento:

Recepción Almacenamiento

La calidad de las materias primas, material de empaque e  

insumos son claves para la calidad e inocuidad de los  

productos elaborados. Por ello, es importante contar con  

especificaciones, las cuales estén claramente  

establecidas y acordadas con el proveedor.

PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP



Procedimiento llevado a cabo por una instalación de

alimentos y que consiste en retirar un producto del

mercado cuando se tiene la certeza o sospecha de que

éste no cumple con las exigencias reglamentarias

vigentes.

8. Retiro de productos

Contenidos mínimos del procedimiento:

• Equipo de recall
• Responsabilidades
• Contactos para la gestión del recall
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PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 

ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

▪ Se refieren a la descripción de actividades llevadas a cabo antes y 

durante operaciones para prevenir la contaminación directa de los 

productos.

▪ Un buen programa de sanitización controlará, muchos riesgos 

potenciales tanto biológicos, físicos y químicos en el proceso de los 

alimentos.

▪ Tienen por objetivo asegurar que el producto sea INOCUO.



PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

¿PARA QUÉ SIRVEN?

▪ Para evitar contaminación microbiológica y fisicoquímica de los 

alimentos.

▪ Para evitar la contaminación cruzada en el procesamiento de diferentes 

productos en un mismo equipo.

▪ Cumplimiento de normas.

▪ Por un ambiente limpio.
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ALGUNAS DEFINICIONES

• Contaminación: Introducción o presencia de un contaminante en un 

alimento o en el entorno alimentario. 

• Contaminante: Cualquier agente biológico, químico o físico, materia 

extraña u otras sustancias no añadidas intencionalmente a los alimentos 

que puedan comprometer la inocuidad o la idoneidad de los alimentos. 

• Suciedad: Es cualquier materia no deseada en superficies, que debe 

eliminarse antes de comenzar.

• Saneamiento: Conjunto de acciones que se pueden aplicar sobre el 

ambiente para reducir los riesgos sanitarios, prevenir la contaminación y, 

consecuentemente, lograr mejores niveles de inocuidad. Comprende 

Limpieza y Desinfección.
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• Residuos de productos 

alimenticios: grasa, azúcar.

• Restos de agua.

• Utensilios y equipos sucios.

• Suciedad por transito de 

trabajadores.

• ¡Microrganismos!



LIMPIEZA
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Eliminación de tierra, residuos de alimentos, 

suciedad, grasa u otras materias objetables. 

Es posible el uso de detergentes y desengrasantes.
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Procedimientos de Limpieza:

Eliminar de las superficies de trabajo como mesas, fuentes, maquinaria los residuos 

gruesos, cepillando o raspando con espátula (si fuera necesario) aquellos restos de 

alimentos, capas de grasa, suciedad, etc. y agregar agua para arrastrar el material 

retirado.

Aplicar una solución de detergente par desprender la capa de suciedad y de bacterias 

y mantenerlas en solución o suspensión. 

Enjuagar con agua potable, para retirar la suciedad desprendida y residuos de 

detergente.
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CUATRO FACTORES DE LA LIMPIEZA
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Recorte de la RESOLUCION MINISTERIAL Nº 449-2001-SA-DM - Aprueban Norma Sanitaria 

para Trabajos de Desinsectación, Desratización, Desinfección, Limpieza y Desinfección de 

Reservorios de Agua, Limpieza de Ambientes y de Tanques Sépticos

CAPITULO V: LIMPIEZA DE AMBIENTES 
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Recorte de la RESOLUCION MINISTERIAL Nº 449-2001-SA-DM 

Aprueban Norma Sanitaria para Trabajos de Desinsectación, Desratización, 

Desinfección, Limpieza y Desinfección de Reservorios de Agua, Limpieza de 

Ambientes y de Tanques Sépticos

Artículo 15.- Lavado de los utensilios de limpieza  

Todos los utensilios de limpieza deben ser lavados al final de cada jornada, 

manteniéndolos separados de aquellos que se usan para limpiar los servicios 

higiénicos.

Artículo 16.- Labores que no deben realizar el personal de limpieza  

Queda terminantemente prohibido que el personal que efectúa los trabajos de 

limpieza de ambientes, manipulen alimentos o la vajilla del lugar donde realizan 

dichos trabajos, para evitar el riesgo de contaminación de los mismos. 



DESINFECCIÓN
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QUÍMICA
FÍSICA

PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

Reducción por medio de agentes químicos, 

o por métodos físicos, de la cantidad de 

microorganismos viables en las superficies, 

el agua o el aire hasta un nivel que no 

comprometa la inocuidad del alimento. 
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Compuestos Clorados

Aldehídos

Alcohol 

Amonios cuaternarios 

Compuestos Fenólicos

FÍSICA

CALOR

UV
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Pre limpieza

Limpieza principal 

Enjuague

Secado 

Desinfección
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PARTES DE UN 
PROCEDIMIENTO DE 

LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN
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POES

Este manual debe establecer procedimientos a realizar durante las 

operaciones para garantizar un ambiente sanitario, donde se procese 

producto o se manipule.

Son Procedimientos diarios de Saneamiento de rutina que se realizan 

durante la operación con el fin de prevenir la contaminación directa o 

cruzada.

Procedimientos de limpieza y desinfección de los equipos, maquinaria y 

utensilios durante la producción, en los descansos entre turnos o medios 

turnos. 



POES Mínimos requeridos por las BPF establecidas en el Titulo I del 
Reglamento Sanitario de los Alimentos y en la Norma de HACCP
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1. Control y seguridad de agua y hielo

Es utilizado como ingrediente, medio de transporte de  productos;

para la limpieza y desinfección de las instalaciones,  utensilios, 

recipientes y equipos; la preparación de hielo y  productos 

congelados. Un POES debe considerar las fuentes y el tratamiento 

del agua que entrara en  contacto con el alimento o para preparar 

hielo.

Contenidos mínimos del procedimiento:

1. Especificar el tipo de uso del agua, ya que de ello dependerá el tipo de control y frecuencia de 

este.

2. Indicar el tipo de abastecimiento del agua, el cual puede ser particular o de una red 

pública. En caso de  que sea particular, se debe implementar sistema de monitoreo de 

este.

3. Almacenamiento, señalando ubicación, capacidad de almacenamiento, responsable de 

limpieza y mantenimiento.
4. Sistema de distribución del agua al interior de la planta.
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2. Salud e higiene del personal

Los manipuladores de alimentos tienen un papel fundamental en 

la inocuidad de los alimentos, por lo que es de suma importancia:

• Estado de salud de los manipuladores

• Hábitos de higiene y comportamiento personal

• Uniforme de trabajo, apropiado a su actividad

• Capacitación

Contenidos mínimos del procedimiento:

1. Salud de los empleados, con el estándar ideal y pasos a seguir en caso de estas no 

se cumplan.

2. Presentación personal, uniforme adecuado y protección tal como cofia o gorro.

3. Hábitos higiénicos.

4. Flujo de personal en la plata y condiciones de ingreso a externos.

PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP



Lavado de manos

• El procedimiento debe establecer 

la obligatoriedad de lavarse las 

manos después de  usar los 

servicios higiénicos, antes de 

ingresar a la planta de proceso, 

después de  manipular desechos, 

al cambiar de actividad y todas 

las veces que sea necesario.
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Ejemplo: Planilla de Monitoreo Control de Salud e Higiene del Personal
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3. Prevención de la contaminación cruzada

• Es la transferencia de contaminantes biológicos o químicos a los  productos alimenticios 

cocidos o listos para el consumo, desde los  alimentos crudos, desde los manipuladores 

de alimentos, desde  las superficies o utensilios sucios, el ambiente donde se realiza la  

manipulación de los alimentos.

• Contenidos mínimos del procedimiento:

Buenas prácticas de higiene por parte del 

personal
Mantener el orden, limpieza y un

manejo de desechos adecuado

Aplicación de un buen programa

integrado de plagas

Asegurar un óptimo manejo de productos 

químicos

Prevenir la contaminación a través

del agua

Contar con barreras físicas tales como áreas

separadas

para diferentes fines en la planta de proceso.

PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP



4. Etiquetado, almacenamiento y manejo de productos químicos

El correcto manejo de productos químicos

contempla el rotulado, almacenamiento y uso de 

los compuestos químicos, de  manera que no 

constituyan un peligro de contaminación cruzada  

para los alimentos.

Contenidos mínimos del procedimiento:

1. Recepción de productos químicos

2. Almacenamiento de productos químicos

3. Uso de productos químicos, acorde a las 

instrucciones del  fabricante
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5. Aseo y sanitización de equipos, utensilios y estructura

El programa de limpieza y sanitización es un conjunto de operaciones  que tienen 

como fin eliminar la suciedad y mantener controlada, dentro  de los límites permitidos, 

la carga microbiana u otros contaminantes,  preparando las instalaciones para el 

siguiente ciclo productivo.

Contenidos mínimos del procedimiento:

Definición de áreas y equipos a limpiar

Frecuencia de limpieza

Productos a utilizar

Pasos para realizar la limpieza y pasos para
realizar la sanitización

Control y manejo de desechos durante la
operación
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PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

Detallar las actividades que se deben realizar ¿Qué?

Descripción de actividades a realizar ¿Cómo se hace?

Responsable: Cargo ¿Quién?

Frecuencia ¿Cuándo?

¿Cada cuánto tiempo?

Productos químicos ¿Con qué?

Acciones correctivas ¿Qué se hace cuando no esta limpio?

Registros ¿Qué registros evidencian las acciones?

Monitoreo ¿Cómo se inspecciona?

Responsable del monitoreo ¿Quién inspecciona?

Otros datos importantes: 

• Equipos con los que se realiza, diluciones de los químicos, procedimientos de verificación, formato 

asociados.



Ejemplo: programa de limpieza y sanitización
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6. Control de plagas

Las plagas de insectos, roedores y otras especies 

animales  constituyen una importante amenaza a la 

inocuidad  alimentaria, tanto por el transporte mecánico de 

gérmenes  patógenos, como por la destrucción de los 

productos  alimenticios que provocan.

Contenidos mínimos del procedimiento:

Medidas para impedir el acceso y el 
anidamiento: Que incluyan barreras físicas, 
sanitización del medio, BPM y mantenimiento 
de instalaciones.

Procedimientos detallados de tratamientos
de erradicación y control de plagas
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VERIFIACIÓN DEL POES

PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP

• Deberá existir un responsable de Control de Calidad que evalúe o audite la aplicación del 

POES, para ello deberá hacerlo a través de registros de verificación y el seguimiento de 

las acciones correctivas y/o preventivas, que permitan verificar su adecuada 

implementación.

• En acciones correctivas/preventivas, deben adoptarse cuando ocurren desviaciones de los 

procedimientos de sanitización establecidos.

REGISTROS

• Los registros del procedimiento POES deberán permanecer en las áreas correspondientes 

de planta por 48 horas, esto incluye el registro de verificación y el de seguimiento de las 

acciones correctivas. 

• Además de analizar registros, deberá implementarse un programa de muestreo de 

superficies y equipos que tengan contacto directo con el producto, para confirmar la 

eficacia del programa de sanitización del establecimiento.
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

En las plantas de alimentos el complemento a las 

BPM es el Plan de Higiene y Saneamiento (PHS). 

Este debe ser un documento accesible y de fácil 

entendimiento por todo el personal. 

La palabra “saneamiento” se refiere a todas las 

prácticas higiénicas para la limpieza y desinfección 

de todo aquello que entre en contacto con los 

alimentos, por lo que se incluye: higiene del 

personal, limpieza de ambientes, control de plagas, 

entre otras. 

De esta manera, se asegura que las instalaciones 

de la planta se encuentren limpias tanto en el 

interior como en los alrededores. 
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