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BPM: Conjunto de
principios y

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS | manter R
Y

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS i POES: Documentos

requisitos higiénicos

especificos para las

ESTA N D A R I ZA D O S D E 12?;:;23;12‘:;;3:: tareas de saneamiento

alimentaria

SANEAMIENTO

POE: Documentos que
describen paso a paso
como realizar una tarea
especifica
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Requiere de Protocolos de
Limpieza y Desinfeccion

DIFERENCIAS

POES

Se enfocan en las actividades especificas que Procedimientos que describen las tareas de
realizan los trabajadores. Instrucciones limpieza y desinfeccion destinadas a mantener
escritas para diversas operaciones. Garantiza o reestablecer las condiciones higienicas con la
la realizacion de las tareas de una misma finalidad de prevenir la contaminacion

manera. alimentaria. Lineamientos.
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PRINCIPIOS BASICOS DE LOS POE Y POES

- P tividad I d
> Prevencion > e e e

> Control >
Documentacién> e Jetoces oo

Supervision constante de
los procesos y practicas.

Capacitacion continua
del personal en practicas
de seguridad.

Formacion
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Packaging b =
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POE Y POES

COMPONENTES DE UN POE Y POES

Introduccién
Definicion del alcance y objetivos del POE/POES.

Procedimiento
Descripcion detallada de las etapas del proceso, con pasos especificos.

Verificacion

Métodos de control y monitoreo para asegurar el cumplimiento.

Registros

Documentacion de las actividades, fechas, responsables y resultados.
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ETAPAS DE IMPLEMENTACION
Planificacion
|dentificar las areas criticas, riesgos y necesidades especificas.

, Desarrollo

Creacion de los documentos POE y POES, con lenguaje claro y especifico.
, Capacitacion

Instruir al personal sobre la aplicacion correcta de los POE y POES.
, Implementacion

Puesta en practica de los POE y POES en las actividades diarias.

Monitoreo y Evaluacion
Verificar el cumplimiento y realizar ajustes segun sea necesario.
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MONITOREO, VERIFICACION Y REGISTROS DE LOS POE Y POES

1 Monitoreo 2 Verificacion 3 Registros
Seguimiento constante de los Inspecciones regulares para Documentacion detallada de
procesos y practicas de asegurar el cumplimiento de los las actividades, resultados y
higiene. procedimientos. observaciones.
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS E CAPACITACION
ESTANDARIZADOS s ' |
@ CALIBRACION Y VERIFICACION
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS, UTENSILIOS E ATENCION DE RECLAMOS
INFRAESTRUCTURA

(( TRAZABILIDAD

CONTROL DE PROVEEDORES [ @ :- 4

-

MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL DE EMPAQUE @

RETIRO Y RECUPERACION




© I

Detallar las actividades que se deben

realizar
Descripcion de actividades a realizar éComo se hace?
Responsable: Cargo éQuién?
Frecuencia ¢Cuando?
Acciones correctivas ¢ Qué se hace cuando hay desviacion?
Registros ¢ Qué registros evidencian las acciones?
Monitoreo éComo se inspecciona?
Responsable del monitoreo ¢Quién inspecciona?

Otros datos importantes:
* Equipos con los que se realiza, procedimientos de verificacidon, formato asociados.
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MANTENIMIENTO DE EQUIPQOS,
UTENSILIOS Y ESTRUCTURAS

POE Y POES

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.

v Contenidos minimos del procedimiento:

Listado de Programa de :
. . . Reparaciones
instalaciones mantenimiento .
. ) Correcciones
y equipos preventivo
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TRAZABILIDAD
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TRAZABILIDAD

” 13

Herramienta que permite “seguir la pista”, “conocer la historia” o “localizar los productos
de la instalacion de alimentos” de forma agil, rapida, eficaz, a traves de todas las etapas
de produccion, almacenamiento y distribucion de un alimento.

v’ Contenidos minimos del procedimiento: s

O a0 de oot i ecchigiva
1 Hucve de galine corrpeor s
2 Huevo de galivas crisdas o ol susio

3 Hoorvo 3o galinas cradas on puda

E) resto del Cdagn nlorma sabve.

Registros e Definicion de
informacion LOTE

Ejercicio SESBADI04GI6 —® oeonsmeme
T s e
S
I
S 0 cdcigs que earatica B grans on ol munic ipls

Tiene conexion directa con el Procedimiento de RECALL
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ATENCION DE RECLAMOS

Un reclamo puede ocurrir cuando el producto que
ofrece la instalacion de alimentos no satisface
las expectativas de los consumidores.

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

v’ Contenidos minimos del procedimiento: (

Recepcion del Investigacion del
reclamo reclamo

Tipos y plazos

v o

w

~
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CALIBRACION Y VERIFICACION DE EQUIPOS E INSTRUMENTOS

< La correcta medicion de parametros como la temperatura, pesos, presiones, pH,
vacio, 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.

v~ Contenidos minimos del procedimiento:

Programa de Calibracion

de instrumentos Frecuencia de Uso de patrones
! y Calibracién calibrados
equipos
;Quién ejecuta las U_sp de los Vgrlflcacmn de los
certificados de instrumentos o

calibraciones? . iy . .
Calibracion equipos de trabajo
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CA PAC|TAC|ON v Contenidos minimos del procedimiento:

Tipos de
Capacitacion

Programa de
capacitacion

Eficacia de la
capacitacion
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CONTROL DE PROVEEDORES @\

2
i ; A

\/’ Contenidos minimos del procedimiento: n

. > Evaluacion z /,\/
Listado de Seleccion de de . ]

proveedores 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.

proveedores




@ POE Y POES

MATERIAS PRIMAS, MATERIAL DE
EMPAQUE E INSUMOS

La calidad de las materias primas, material de
empaque e insumos son claves para la calidad e
iInocuidad de los productos elaborados. Por ello, es
Importante contar con especificaciones, las cuales
esten claramente establecidas y acordadas con el
proveedor.

v/ Contenidos minimos del procedimiento:

Recepcion Liberacion Almacenamiento
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RETIRO DE PRODUCTOS

Procedimiento llevado a cabo por una instalacion 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.

' Contenidos minimos del procedimiento:

Equipo de RECALL Responsabilidades

Contactos para la gestion de RECALL




LAVADO, DESINFECCION DE CONTROL DE
MANQOS Y SERVICIOS CONDICIONES DE SALUD
SANITARIOS DEL PERSONAL

SEGURIDAD E HIGIENE DE PREVENCION DE LA
AGUAY HIELO CONTAMINACION CRUZADA

LIMPIEZAYY SANEAMIENTO
DE SUPERFICIES EN
CONTACTO CON
ALIMENTOS

ROTULADO,
ALMACENAMIENTO Y USO CONTROL DE PLAGAS
DE PRODUCTOS QUIMICAS
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

= Se refieren a la descripcion de actividades llevadas a cabo antes y durante
operaciones para prevenir la contaminacion directa de los productos.

= Un buen Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) controlara, muchos riesgos
potenciales tanto bioldgicos, fisicos y quimicos en el proceso de los alimentos.

= Tienen por objetivo asegurar que el producto sea INOCUO.

Reduccién de riesgos de contaminacion Mejora en la eficiencia operativa

Implementar estos procedimientos ayuda a disminuir los Al seguir procedimientos claros, se optimizan los procesos
riesgos de contaminacién cruzada, protegiendo asi la salud de limpieza, lo que resulta en una mayor eficiencia y ahorro
de los empleados y consumidores. de recursos en las operaciones diarias.
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¢, Para qué sirven?

= Para evitar contaminacion microbiologica y fisicoguimica de los
alimentos.

= Para evitar la contaminacion cruzada en el procesamiento de diferentes
productos en un mismo equipo.

= Cumplimiento de normas.

= Por un ambiente limpio.




POE Y POES

ALGUNAS DEFINICIONES

Contaminante: Cualquier agente

Contaminacion: Introduccién o biolégico, quimico o fisico, materia
presencia de un contaminante en un extrana u otras sustancias no
alimento o en el entorno alimentario. afadidas intencionalmente a los

alimentos que puedan comprometer
la inocuidad o la idoneidad de los

Saneamiento: Conjunto de acciones alimentos.
gue se pueden aplicar sobre el
ambiente para reducir los riesgos
sanitarios, prevenir la contaminacion vy,
consecuentemente, lograr mejores
niveles de inocuidad. Comprende
Limpieza y Desinfeccion.

Suciedad: Es cualquier materia no
deseada en superficies, que debe
eliminarse antes de comenzar.
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CONTROL, SEGURIDAD E HIGIENE DE AGUAY HIELO

= Es utilizado como ingrediente, medio de transporte de
productos; para la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, utensilios, recipientes y equipos; la
preparacion 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 minimos del procedimiento:

Almacenamiento, ubicacion,
capacidad de almacenamiento,
responsables

Tipo de
abastecimiento

Sistema de distribucion
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PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Es la transferencia de contaminantes bioldgicos o0 quimicos 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

manipulacion de los alimentos.

\ Contenidos minimos del procedimiento:

BPM por parte del
personal

Orden, limpieza y
manejo de residuos

Programas

Productos
guimicos

Contaminacion
fisica

Barreras fisicas
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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:

v Contenidos minimos del procedimiento:

Presentacion

Control de Salud
personal

Flujo de personal y

Habitos higienicos
externos

Capacitacion
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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

MONITOREO DE CONTROL |Cddigo:
SALUD E HIGIENE DEL Revisién N°
LOGO EMPRESA PERSONAL
FECHA: Hora: AREA/SECCION:
< B
z m z c| =
T N O w w w
olc | © o Ol m_ x| m 0O o)
2121022 sE5l5| 3 @
cmo 2|3 Basskens [zE m
NOMBRE = 0|0 8 » [m el ol 2| o %; 2
Jo| O - S 2B mE8m S >
o= X 3 = | B > >| T N O o
° 30|53 m 2 of m & o
3 |z]°| % g |8
= o @) w ;
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AL TRASVASAR, ROTULADO, ALMACENAMIENTO Y
RECUERDA ETIQUETAR MANEJO DE PRODUCTOS QUIMICOS

El correcto manejo de productos quimicos
contempla que no constituyan un peligro de
contaminacion cruzada para los alimentos.

v~ Contenidos minimos del procedimiento:

Recepcion de Productos Quimicos

Almacenamiento de Productos
Quimicos

TODOS
LOS PRODUCTOS

I Uso acorde a las instrucciones

ETIQUETADOS,
INDICANDO CLARAMENTE
LOS RIESGOS Y LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS
QUE SE DEBEN ADOPTAR
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POE Y POES

CONTROL DE PLAGAS

\/’ Contenidos minimos del procedimiento:

Medidas para
Impedir acceso:
Barreras,
sanitizacion, BPM,
mantenimiento de
Instalaciones

Tratamiento y
erradicacion y
control




POE Y POES

CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS

Control de Plagas Manejo de Residuos
Medidas para prevenir la Disposicion adecuada de
entraday proliferacion de residuos solidos y liquidos,
insectos, roedores y otros evitando la contaminacion

organismos. ambiental y la proliferacion de
plagas.

Prevencion

Las plagas de insectos, roedores y otras
especies animales constituyen una importante Mantenimiento de areas limpias y libres de fuentes de atraccion

amenaza a la inocuidad alimentaria, tanto por para plagas.
el transporte mecéanico de gérmenes

patdgenos, como por la destruccion de los

productos alimenticios que provocan.




POE Y POES

LIMPIEZA'Y SANEAMIENTO DE EQUIPOS, UTENSILIOS
Y ESTRUCTURA
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;. QUE TIPO DE SUCIEDAD SE ENCUENTRA
EN UN LUGAR DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS?

Residuos de productos
alimenticios: grasa, g
azucar. P—y R s—
Restos de agua. |
Utensilios y equipos
sucios.

Suciedad por transito de
trabajadores.
iMicrorganismos!




POE Y POES

Principios de un programa de limpieza y desinfeccion

ldentificacion de puntos criticos 1

Determinar las areas y equipos con mayor riesgo de

contaminacion. _
2 Seleccion de métodos y productos

Elegir los métodos de limpieza y los productos quimicos

_— .\ mas efectivos para cada situacion.
Establecimiento de procedimientos 3 P

Definir las tareas, frecuencias, tiempos y responsables

de la limpieza y desinfeccion. . .,
mpieza y gesl ! 4 Capacitacion del personal

Brindar capacitacion adecuada a los empleados sobre

Monrtoreo y reg'StrO 5 0S procedimientos ae limpiezay aesinreccion

Llevar un registro de las actividades de limpieza y
desinfeccién para asegurar el cumplimiento.




POE Y POES

D Limpieza

Remocion de suciedad, residuos y residuos de Alimentos.
Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad,
grasa u otras materias objetables.

Es posible el uso de detergentes y desengrasantes.

M ++
+

Desinfeccion

Reducciéon por medio de agentes quimicos, o por métodos
fisicos, 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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N

D LIMPIEZA

Limpieza manual Limpieza fuera Limpieza en el

del lugar (COP) lugar (CIP)

Concentracion Tiempo Temperatura |

CUATRO FACTORES DE LA LIMPIEZA




@ POE Y POES

M ++

o ,
@ + DESINFECCION

Reduccion por medio de agentes quimicos, o por meétodos fisicos, de la
cantidad de microorganismos viables en las superficies, el agua o el aire
hasta un nivel que no comprometa la inocuidad del alimento.

}‘_
>

QUIMICA FISICA
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ETAPAS DEL PROCESO DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

3

Pre-limpieza

Retirar residuos de alimentos y suciedad visibles.

Limpieza

Aplicar detergentes para eliminar la suciedad y los residuos orgdnicos.

Enjuague

Eliminar los residuos de los detergentes.

Desinfeccion

Aplicar desinfectantes para eliminar microorganismos patdégenos.

Secado

Secar las superficies para evitar la proliferacién de microorganismos.
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PRODUCTOS QUIMICOS Y
EQUIPOS UTILIZADOS

Detergentes Eliminan la suciedad y los
residuos organicos.

Desinfectantes Eliminan microorganismos
patégenos.

Cepillos, esponjasy mopas Aplican los productos de
limpiezay desinfeccidén a las
superficies.

Aspiradoras Eliminan residuos sueltos y

polvo.
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Limpiezay saneamiento de equipos, utensilios y estructura

Se evaluan las areas, superficies, equipos y utensilios que necesitan limpiarse y desinfectarse.

' Contenidos minimos del procedimiento:

Definicion de areas y Pasos para realizar la

equipos a limpiar limpieza y desinfeccion ACLIRES EV I

Control y manejo de
desechos en la operacion de
limpieza

Frecuencia de
Limpieza
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Determinacion de métodos de limpieza Establecimiento de frecuencia de limpieza

Seleccionar métodos de limpieza y desinfeccion que sean Definir la frecuencia con la que se deben realizar las tareas
efectivos en la eliminacion de contaminantes y que se de limpieza y desinfeccion para mantener los estandares de
ajusten a las caracteristicas del espacio. higiene requeridos.
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Descripcion de actividades a realizar
Responsable: Cargo

Frecuencia

Productos quimicos

Acciones correctivas

Registros

Monitoreo

Responsable del monitoreo

Otros datos importantes:

éComo se hace?

éQuién?

éCuando?

éCon qué?

éQué se hace cuando no esta limpio?

¢ Qué registros evidencian las acciones?
éComo se inspecciona?

éQuién inspecciona?

e Equipos con los que se realiza, diluciones de los quimicos, procedimientos de verificacion, formato

asociados.
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Ejemplo: Programa de limpieza y sanitizacion

Qué Cémo Cuando Qulen
SUPERFICIE/ PRODUCTOS
AREA EQUIPO { PROCEDIMIENTO DOSIS OBSERVACIONES | FRECUENCIA | RESPONSABLE
QuiMicos
UTENSILIO
Sala 1
Sala 2
Sala3
Salad
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Monitoreo y Validacion del Programa
v/

Pruebas de higiene

Analisis microbiologicos de las superficies para verificar la eficacia de la desinfeccion

il

Registros de limpieza

Documentacion detallada de las actividades de limpieza y
desinfeccion para asegurar el cumplimiento.

Auditorias periodicas
Evaluaciones regulares del programa para identificar areas de mejora y asegurar su eficacia.




POE Y POES

1

Prevencion de
enfermedades

Reduce el riesgo de
contaminacion por bacterias,
virus, hongos y parasitos que
pueden causar enfermedades
transmitidas por alimentos.

Cumplimiento de normas

Satisface las regulaciones
sanitarias y de seguridad
alimentaria, asegurando la
confianza de los consumidores.

2

4

Importancia de una limpiezay desinfeccion efectiva

Mantenimiento de la
calidad

Elimina residuos de alimentos,
suciedad y otros contaminantes
gue pueden afectar el sabor,
olor, textura y apariencia de los
productos.

Aumento de la vida util

Reduce la descomposicion y la
proliferacion microbiana,
prolongando la vida util de los
productos.




POE Y POES
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VERIFICACION DEL POES

« Debera existir un responsable de Control de
Calidad que evalue o audite la aplicacion del
POES, para ello debera hacerlo a travées de
registros de verificacion y el seguimiento de las
acciones correctivas y/o preventivas, que permitan
verificar su adecuada implementacion.

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

procedimientos de sanitizacion establecidos.
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REGISTROS Y DOCUMENTACION

* Los registros del procedimiento POES deberan
permanecer en las areas correspondientes de planta por
48 horas, esto incluye el registro de verificacion y el de
seguimiento de las acciones correctivas.

Fecha Actividad Responsable Resultados

2023-09-20 Limpiezay Juan Pérez Resultados
desinfeccion satisfactorios, sin
de la linea de presencia de
produccién microorganismo

s patégenos.




v
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MEJORES PRACTICAS Y CASOS DE EXITO

Formacion del personal

Capacitacion adecuada sobre los
procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

Uso de tecnologia

Implementacion de equipos y
sistemas de limpieza avanzados.

Colaboracién con
proveedores

Establecimiento de relaciones con
proveedores de productos de
limpieza y desinfeccion de confianza.




POE Y POES

Planificar Actuar
\_ \_ \_ 2,

MEJORA CONTINUA

o & 53

Analisis de Datos Retroalimentacion Optimizacion

Recopilar y analizar datos para Obtener retroalimentacion del Ajustar los programas para garantizar
identificar areas de mejora en los personal y de las auditorias para su eficacia y eficiencia en la
programas. mejorar los programas. proteccion de la seguridad

alimentaria.




© I

NUEVAS TENDENCIAS EN
SANEAMIENTO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA
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DESAFIOS:
Resistencia a los Contaminacion cruzada
antimicrobianos
La resistencia a los La contaminacion cruzada puede
antimicrobianos es una amenaza ocurrir durante el procesamiento, la
creciente que dificulta el control de manipulacion y el almacenamiento
las bacterias patogenas. de alimentos.

Brotes de enfermedades transmitidas por alimentos

Los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos pueden tener
consecuencias graves para la salud publica y la economia.




POE Y POES

EVOLUCION:

1 Estandares tradicionales

Los estandares tradicionales se centraban en la
limpieza y desinfeccidon de superficies.

2 Enfoque basado en riesgos

Los enfoques basados en riesgos identifican y
controlan los peligros especificos de los
alimentos.

3 Tecnologia de ultima generacion

Las tecnologias de ultima generacion, como la
secuenciacion genética, ayudan a detectar
patdogenos.




POE Y POES

TECNOLOGIAS EMERGENTES:

1 Sistemas de vision 2 Sensores inalambricos

artificial

Los sistemas de vision artificial Los sensores inalambricos
pueden identificar defectos y monitorean la temperatura, la
contaminantes en los humedad y otros parametros
alimentos. criticos.

3 Desinfeccion por plasma frio

La desinfeccion por plasma frio elimina patégenos sin utilizar productos
guimicos agresivos.




Integracion del saneamiento en la cadena de suministro

iR

Agricultores

Las practicas de saneamiento
deben implementarse desde la
granja hasta la mesa.

LB

Transporte

Los alimentos deben
transportarse y almacenarse de
manera segura para evitar la

contaminacion.

lad

Procesamiento

Las plantas de procesamiento
deben cumplir con los estandares
de saneamiento mas estrictos.

POE Y POES

O
[

Minoristas

Los minoristas deben mantener
practicas de saneamiento
adecuadas en sus tiendas.
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