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Lo

> a 150 metros

Fabricas de Alimentos

* Los terrenos que hayan sido rellenos sanitarios, basurales, cementerios,
pantanos o que estan expuestos a inundaciones, no pueden ser destinados a
la construccion de establecimientos que se dediquen a la fabricacion de
alimentos y bebidas
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DISTRIBUCION

DIAGRAMA DE DISTRIBUCION DE PLANTA Y FLUJO DE PROCESO: OPTIMIZACION Y EFICIENCIA.
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DISTRIBUCION

) MODELOS DE DISTRIBUCION DE PLANTA: DISPOSICIONES ENC YEN L
Preferencias para las |[] =

direcciones de flujo de T DISTRIBUCION EN FORMA DE L DISTRIBUCION EN FORMA DE C
producto =1 — (Disposicion Celular Flexible) (Disposicion Celular para Flujo Continuo)

ENTRADA DE
MATERIAL

|
ESTACION E Fl h
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ESTACION 1 J
(Corte) ESTACION C il
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ENTRADA DE

SALIDA DE MATERIAL

ESTACION 4 PRODUCTO
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(Preparacion)

1
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CONSIDERACIONES DE LA ESTRUCTURA FISICA PARA PLANTAS DE ALIMENTOS (BPM Y HACCP).
@ recros @ PAREDES O orenases

4.1. DISERO SANITARIO

[Ficll limpiezz, sin estan
E]. Resina epexica, poliureta cemantoso).
3.2 PENDIENTE ADECUADA

S 1.7 MATERIAL LISO E IMPERMEABLE ' 21. SUPERFICIE LISA Y LAVABLE

j (Sin grietas ni poros). (Ej. Paneles séndwich, azulejos sanitarios).

2.2, ESQUINAS SANITARIAS ~
~= 7 }(%nl\lrgstﬁlggticrlugiggﬁgé‘a?lo“ ENHO (Radiadas/curvas para facilitar la limpieza). (Hacia drenajes . para facilitar la limpieza).
1.3, ESTRUCTURAS OCULTAS 23 MATERIAL RESISTENTE 33, UNIONES PISO-PARED CURVAS
@ (Parasevitar acumulacidn de polvo y plagas). (A golpes, corrosian y humedad). @ (Parz evitar acumulacidn de suciedad).
J -~ 3.4. RESISTENCIA QUIMICA Y MECANICA
= 1.4. PENDIENTE =, 24, UNIONES SELLADAS — (A dcidos, grasas y trafico).
T (Para drenaje de agua si es necesario). | (Entre paneles, piso y techo). | !

ILUMINACION Y VENTILACION

6.1. LUZ PROTEGIDA
(Luminarias con eubierta para evitar

6.2. ILUMINACION ADECUADA
(Para inspeceidn visual, sin sombras).

6.3. SISTEMA DE VENTILACION FILTRADA
(Flujo de aire de zona limpia a sucia).

@ @ 6.4. EXTRACCION DE VAPORES
‘ @ (Para controlar la condensacicn).
j @ SERVICIOS Y PASES DE TUBERIAS
5.1. VENTANAS FIJAS Y SELLADAS 7.1. SELLADO HERMETICO
(En todas las penetraciones de
tuberias y cables).
1.2. TUBERIAS OCULTAS 0 EN

(Sin alfélzar interno, vidrio inastillable).
6.2. ILUMINACION ADECUADA
CANALETAS éEvrtar tuberias expuestas
sobre producta)

(Para inspeccidn visual, sin sombras).
i:zi' 7.3, IDENTIFICACIN DE SERVICIOS
[t (Segin norma de colores),

7.4, FACILIDAD DE MANTENIMIENTO.

4&.5 ullslzﬁo smmelstt) ol =
CIl limpieza, sin ancamiento). \%
42 REJILLAS REMOVIBLES S5

(Para inspeccian y limpieza). 6.3. SISTEMA DE VENTILACION FILTRADA
4.3 SIFONES ANTI-OLORES Y TAPONES 5.4 MATERIALES NO POROSOS (Flujo de aire de zona limpia a sucia).

(Para control de plagas y olores).

4.4, UBICACION ESTRATEGICA
(Lejos de 4reas de producto expuesto).

34, RESISTENGIA QUIMICA ¥ MEGANICA QDRENAJES e BPM

(A dcides, grasas y tréfico).

(Faciles de limpiar y desinfectar). 6.4, EXTRACCION DF VAPORES
(Para controlar la condensacion).
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PISOS

» El area donde se manipule el alimento debera
tener un piso de superficie dura, no porosa e
impermeable, no toxico, facil de limpiar y
desinfectar.

 No debera presentar grietas, deterioro o
irregularidades que permitan que el agua se
acumule y forme charcos.

» El material de construccién del piso debera ser
resistente a la carga, productos quimicos y
cambios de temperatura; las uniones de las
paredes con el piso deberan ser redondeadas
para facilitar su limpieza y desinfeccion.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera




Mag. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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PAREDES Y VENTANAS

Las paredes internas del lugar en donde se
manipulen los alimentos deberan ser lisas,
impermeables, de colores claros, no deberan
presentar grietas y deberan ser faciles de limpiar y
desinfectar.

Las ventanas del area de proceso no deben abrir
al exterior, su funcidn principal es dejar pasar la luz
para efectos de iluminacion. Es por ello que estas
areas deben contar con un sistema de ventilacion
adecuado. En el resto de las areas como oficinas,
comedor, vestidores, entre otras, se permite que
las ventanas abran al exterior, con la debida
proteccion. Es decir que cuenten con malla
mosquitera resistente a la corrosion y
desmontables para efectos de limpieza.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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PUERTAS

EXTERIORES deberan poseer protecciones en buen
estado que eviten la entrada de polvo, lluvia, insectos y
roedores, como cortinas de aire, guarda-polvos, entre
otros.

INTERIORES: tanto las puertas como sus marcos,
deberan ser de material anticorrosivo, que resista los
golpes y posea una superficie lisa para facilitar su
limpieza.

El ancho de las puertas debera ser tal que permita la
facil entrada de los alimentos y las personas que
transiten con ellos, asi como del equipo que utilicen para
su transporte.




TECHOS Y VENTILACION

TECHO EXTERIOR: con un sistema que no permita el estancamiento
de agua.

TRAGALUCES: construidos de manera que no existan grietas que
permitan la entrada de agua al interior del establecimiento.

TECHO INTERNO: superficie lisa, impermeable, no debera presentar
grietas ni aberturas, debera ser de color claro y facilmente lavables.

VENTILACION adecuada para evitar el calor excesivo.

ABERTURAS de ventilacion deberan taparse con rejillas y filtros de
aire, los cuales deberan poder retirarse facilmente para su limpieza. El
aire que se extrae no debera contaminar otras areas del proceso.
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ILUMINACION

« Las lamparas de los techos de las areas donde se
manipulen los alimentos deberdan poseer
proteccion, de tal manera que si se llegaran a
romper no contaminen los alimentos.

* Lailuminaciéon debera ser tal que no altere el color
de los alimentos.

Articulo 34. lluminacion

a) 540 LUX en las zonas donde se
realice un examen detallado del
producto.

b) 220 LUX en las salas de
produccion.

c) 110 LUX en otras zonas.
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= El equipo y utensilios utilizados deberan
tener un disefio sanitario que permita una
adecuada limpieza, desinfeccion,
mantenimiento e inspeccion.

= Los materiales utilizados en los equipos y
utensilios, no deberan transmitir sustancias

toxicas, olores, sabores, ni ser absorbentes,

pero si resistentes a la corrosion y al
desgaste ocasionado por las repetidas
operaciones de su uso e higiene.

ZONA DE ACABADO Y EMPAQUE AVANZ&D"O
| mmm Eﬂm HACCP PROTOCOLO DE HIGIENE - O

B ~ APUCADORA DF ETIQUETAS
- . AUTOMATICA ¥ TARE s

COLOR-CODED SPATULAS ! y
lﬂl HSISTMT s:uuous CORES < -

 ESTACION DE LIMPIEZA PRECISION WBRATFD! SISTEMA AUIOMAI‘IZAPD
IN SITU (CIP) PROBE THERMEEY OWN DE PORCIONADD Y VACID

SANITARY HOLSTER
ESTACION DE LIMPIEZA
INSITU (CIP)

/ =

T ;
p cﬂﬂlFICADA(CARNE) > >‘:-< -

TABLA DE CORTE R
CODIFICADA (CARNE)

SUPERFICIE DE PISO
ANTIDESLIZANTE Y FACIL LIMPIEZA
P e




PROGRAMAS PRERREQUISITO II: CONTROL OPERACIONAL, POE Y POES

P P
w / ?? | EQUIPOS Y UTENSILIOS I

GUIA VISUAL: LINEAMIENTOS INTERNACIONALES PARA EQUIPOS Y UTENSILIOS (HACCP/BPM)
4| | CUMPLIVIENTO NORMATIVO PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARI

| |
- 1. MATERIALES APTOS Y
SANITARIO& Acero inoxidable
' grado alimenticio
AIS| 304}, superficies inertes
menes y no corroswa&

5. mmchcmN vcomﬂcAmoN
Utensllios codlficados por colores
para evitar la contaminacion (e].

directo sin grietas, fisuras - cuchillos para carne vs. vegetales).

ni soldaduras rugosas.

2. SUPERFICIE Y LISURA:
‘ Superficies en contacto

20NA MECANICA

3 DISefio HIGI‘N!CU y 4. PREVENCIzN DE CONTAMINACION CRUZADA:

N —— - . Motores y sistemas de lubricacidn aislados
. “°3‘§.'§Jk{3ﬁ°§§?ﬁ'.}2 " D "o manplccn el imerta

Facilita el desmontaje para

una limpiera y desi egcatdn timg |m@cldn 4
ANTIDESUZANTE \/

7. MANTENIMIENTO PREVENTIVO: | &

profunda.
Programa documentado para asegurar
la ntegridad y seguridad operativa. | PLAN DE MANTENIMIENTO

SUPERFICIE DE PISO

6. cuusm\gmswcomot

Equipes de medicidn criticos
verificados panodlcamente 5|
o AW
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SELECCION DE PROVEEDORES

Criterios de seleccion:

« Sistemas de aseguramiento de la calidad /
inocuidad

* Registro sanitario

* Evaluacion de muestras
* Fichas técnicas

« Certificados de analisis
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) CONTROL DE PROVEEDORES l

CONTROL DE PROVEEDORES

« Lista de proveedores seleccionados.

« Evaluacion periédica de acuerdo a
cumplimiento de los requisitos: entrega de
especificaciones técnicas, certificado de
analisis por lote.

* Programacion de auditorias de acuerdo al
riesgo.

* Pruebas de laboratorio (plan de
muestreo).

« Certificacion de su Sistema de
Aseguramiento de la Calidad, por la
autoridad sanitaria o instituciones
competentes.
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> CONTROL DE PROVEEDORES l

RECEPCION: CONTROL DE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, ENVASES

» Se recibira materias primas, insumos y
envases so6lo de proveedores
seleccionados.

* No se recepcionara materias primas
contaminadas, vencidas, deterioradas o
aguellas no se encuentran permitidas por
la legislacion.

« Se llevaran controles de todo lo que
ingresa en la recepciéon (materias primas,
INnsumos, envases).

« Se efectuaran Pruebas de laboratorio en
caso Ssea hecesario
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) MANTENIMIENTO Y CALIBRACION I

%

Determinar maquinarias o equipos criticos
para el proceso.

= Elaborar un cronograma de
mantenimiento correctivo y preventivo.

= Determinar instrumentos de medicion
(termometros, balanzas, etc.) criticos para
el proceso.

= Elaborar un cronograma de calibracion.
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e

~
m ﬁ{:‘ﬂ%) MANTENIMIENTO Y CALIBRACION I
: —

] s -3 -

2 MANTENIMlENTO CORRECTIVO (REPARACIﬂN)

bii 3 T EEEE s
y 7y | lﬁlnnmncmﬂu DE FALLA:
B v Parada inmediata del
. . equlpo ante averia o mal
\ funeionamiento detectado.

' REEMPLAZO DE PIEZAS: |
4/ @ Uso de refuestos originales
i

CALENDARIO BPM:
Cronograma documentado
., de limpiezas profundas,
lubricacion y

calibracidn.

Revisidn de sellos,

B L= | rodamientos, carreas y ' = '® * : o ¥ cimiles con
/Sy {1102 paca evitar dosgsts f £ ' . it grado alimenticio.
' O ¥ contaminacidn. ‘ - . 7 b
5 -. ‘ : ' \ 3 = - : P‘_‘ s W = - e
| ¥ - A L
Ovmrlcnclﬁu DE ’ __ - . é
FUNCIONAMIENTO: o . : ‘

Pruebas de operacirin para ot~ — LIMPIEZA POST- REPARACION
asegurar que los pardmetros . K e . - Limpieza y desinfeccion

dmetrosc cos (T, T = rigurosa del drea y el equipo
tiempo) se mantengan. . L e il frasla intervenclon
=]
HACCP |

: < * VERIFICACION DE INOCUIDAD:

REGISTRO DOCUMENTAL: : Control de calidad y validaciin

Bitdcora de mantenimiento tirmada | - del equipo (calibracidn) antes
por responsable y operador. P ' . de reiniciar la produceion.




= Cumplimiento con los requisitos
de agua potable (metales
pesados, microbiologicos, analisis
fisico quimicos, parasitos, entre
otros)

= Monitoreo periodico de la calidad
y seguridad del agua.

= Programas de limpieza de
tanques y cisternas.




=

AGUA PARA CONTACTO DIRECTO: TANQUE DE ALMACENAMIENTO - 1 REDES INDEPENDIENTES:

Debe cumplir con esténdares (Material Inerte y Sanitario) | “5g™ ' i=ffi=| Tuberias de agua potable y no potable
°V microbidlogicos y quimicos (potabilidad). [" " W - 0] (enfriamiento, vapor) no deben cruzarse.

Control de cloro residual. - - & L Identificacidn por colores.

TUBERIA AGUA
ae~ PROCESO
TUBERIA AGUA
POTABLE

o~

CONEXION
CRUZADA PROHIBIDA

“SISTEMA DE TR
= @ N _ Filtracidn y Desinfeccion)e

) $
i, PATOGENOS

LIMPIEZA DE TANQUES: r B =0

Programa de limpieza y desinfeccion - y REG'éTR(KD&JA;‘ T

T ~ e tanques y tuberias.
Wcl:g: i’m&‘ig?‘;ﬂ%hm . Registro documentado de

por responsable y operador. inspeceiones y analisis. 7 . S e einiclaciaproduccion
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-

Higiene de Personal
Mantener una limpieza personal.

Remover objetos que pudieran caer al alimento,

equipo o recipientes.
Las ufias deben estar limpias y cortas

MANOS
LIHAS

NO USAR
PASADORES
NI ARETES
ESTORNUOAR
NI TOSER

NO FUMAR
‘3“ NI COMER
NO USAR
PLUMAS

NO USAR
PERFUME

NO USAR
ANILLLOS
NI RELOJ

NO UNAS 'E ' H“
LARGAS NI

ESMALTE 7




»
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&
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VESTIMENTA

= La ropa del manipulador debe estar limpia.

= Laropa de manipulacion solo se usara en el
lugar de trabajo

= Son preferibles los colores claros y sin
bolsillos

Articulo 51. Personal de mantenimiento
Articulo 52. Capacitacién en higiene de alimentos

Articulo 53. Vestuario para el personal

Los establecimientos de fabricacion de alimentos y bebidas deben facilitar al
personal que labora en las salas de fabricacion o que esta asignado a la
limpieza y mantenimiento de dichas areas, alin cuando pertenezca a un
servicio de terceros, espacios adecuados para el cambio de vestimenta asi
como disponer facilidades para depositar la ropa de trabajo y de diario de
manera que unas y otras no entren en contacto.
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ESTADO DE SALUD

MEDIDAS DE CONTROL Y VIGILANCIA PARA LA SALUD DE MANIPULADORES
DE ALIMENTOS: GARANTIZANDO LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

. f‘ DICOS B
: Evaluar.lén de aptltud fisicay deteccT

de portadores de enfermedades

Esquema de vacunacion completo
transmisibles por alimentos (ETA).

y actualizado segln normativa local
para manipuladores de alimentos.
Fomento de estilos de vida saludables.

L\ =4

3. HIGIENE PERSONAL Y VESTIMENTA

( BARRERA SANITARIA)
¥ Verificacion de ausencia de fiebre, Protocolos estrictos de lavado de Cubrimiento obligatorio de heridas/cortes.
sintomas gastrointestinales (vomitos, manos, uso correcto de EPP, y Protocolos de reincorporacion tras

enfermedad y sequimiento de

= diarrea), respiratorios 0 heridas visibles prohlbluon de joyas y objetos personales ¢
ausencias por razones de salud.

al inicio de I3 jornada. en zona de produccidn.
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“![’

Fuente de
contaminacion

ESTADO DE SALUD

Agente Alimento
etioldgico vulnerable

=El manipulador aquejado de sintomas de toxiinfeccion debe
comunicar dicha situacion a su superior y ser apartado de la

manipulacion de alimentos.
=Infecciones de garganta, vias respiratorias, etc, también deben

ser comunicadas.

ETA Hueésped
suceptible

/
A

Dosis
infectiva
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CAPITULO YV
De la higiene del personal y saneamiento de los locales

Articulo 49. Estado de salud del personal

Articulo 50. Aseo y presentacion del personal

» El personal que labora en las salas de fabricacion de alimentos y bebidas debe estar completamente
aseado.

« Las manos no deberan presentar cortes, ulceraciones ni otras afecciones a la piel y las ufias deberan
mantenerse limpias, cortas y sin esmalte.

* El cabello debera estar totalmente cubierto.

* No deberan usarse sortijas, pulseras o cualquier otro objeto de adorno cuando se manipule alimentos.

* Dicho personal debe contar con ropa de trabajo de colores claros proporcionada por el empleador y
dedicarla exclusivamente a la labor que desempena.

» Laropa constara de gorra, zapatos, overol o chaqueta y pantalon y debera mostrarse en buen estado
de conservacion y aseo.

« Cuando las operaciones de procesamiento y envasado del producto se realicen en forma manual, sin
posterior tratamiento que garantice la eliminacion de cualquier posible contaminacién proveniente del
manipulador, el personal que interviene en éstas debe estar dotado de mascarilla y guantes.

* Eluso de guantes no exime el lavado de manos.

» El personal que interviene en operaciones de lavado de equipo y envases debe contar, ademas, con
delantal impermeable y botas.
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N
m f/ @ ) HIGIENE DEL PERSONAL Y ESTADO DE SALUD I

1 a 9 personas 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha, 1 urinario

10 a 24 pers. 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas, 1 urinario
25 a 49 pers. 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas, 2 urinarios
50 a 100 pers. 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas, 4 urinarios
Mas de 100 1 aparato sanitario adicional cada 30 pers.

Los inodoros, lavatorios y urinarios debem ser de loza

Articulo 54. Servicios higiénicos del personal
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LAVADO DE MANOS

- La finalidad del lavado de manos es reducir la carga microbiana.

* Los lavamanos no deben accionarse con la mano y deben disponer de
agua caliente y fria, material de limpieza y secado higiénico de las
manos.

* Procedimiento para el lavado de manos.

Articulo 55. Facilidades para el lavado y desinfeccion de manos
Se colocaran avisos que indiguen la obligacion de lavarse las manos. Debera
haber un control adecuado para garantizar el cumplimiento de este requisito.
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7
\/ @ ;) HIGIENE DEL PERSONAL Y ESTADO DE SALUD I

> i

LAVADO DE MANOS

Mano sin lavar

Mano enjuagada

Lavado por 20seg
utilizando agua y jabon

Lavada por 20 segundos y
desinfectada
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TRIANGULO DE CONTROL DE PLAGAS
(ENFOQUE INTEGRAL)

NIVEL 3: MEDIDAS QUiMICAS (l]lTIMO RECURSO)
« APLICACION DE PLAGUICIDAS: Uso selectivo
y localizado de productos,

» PRODUCTOS APROBADOS: Uso exclusivo por '
personal cerfificado. '

 TRATAMIENTOS FUMIGANTES: Solo en casos =
extremos y con protocolos de seguridad.

NIVEL 2: MEDIDAS FISICAS Y MECANICAS T i g
(BARRERAS) ;

7« BARRERAS FISICAS: Mallas en ventanas ' "
1 l pusrtas con cierre aulomatico. -

 TRAMPAS Y DISPOSITIVOS: Luz UV mata insectos,
— trampas de pegamenlo, estaciones de cebo.

- <> ELIMINACIGN MANUAL: Retiro fisico de insectes/roedares.

NIVEL 1: MEDIDAS PREVENTIVAS Y CULTURALES (FUNDAMENTO)

. /  HIGIENE Y SANEAMIENTO: Limpieza profunda, eliminacidn de residuos.
=2 * ORDEN Y ALMACENAMIENTO: Alimentos en contenedores sellados (como los __
7% e <IMAGE >). ‘
- o GESTION DE RESIDUOS: Eliminacidn diaria de basura. ‘
m: ——— MANTENIMIENTO ESTRUCTURAL: Sellado de grietas, reparacion de esclusas de aire. ‘

HACCP @ Bisico 1 Intermedio [ CrltlcolAvanzado ’
(MNDRNOTD) <

Ll e




PROGRAMAS PRERREQUISITO II: CONTROL OPERACIONAL, POE Y POES

FACTORES CLAVE PARA EL DESARROLLO DE UNA PLAGA

1k

FACTOR 2: AGUA (HIDRATACION)

Fuentes de agua: condensacion,
fugas, charcos, desagties.
Esencial para la supervivencia.

[
. -
Eg E.

FACTOR 1: GUARIDA (REFUGIO)

Lugares de anidamiento: grietas,
huecos en paredes, detras de equipos.
Proteccion y tranquilidad para la

reproduccion.

0’8
GES
e

FACTOR 3: ALIMENTO (NUTRICION)

Fuentes de alimento: restos de comida,
derrames, ingredientes mal almacenados.
Nutricion para el crecimiento y
reproduccion.
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m @ > CONTROL DE PLAGAS l
=

= Tener un procedimiento y cronograma de control.

= Establecer frecuencia de control y verificacion.

= Desratizacion, desinsectacion, fumigacion.

= Los productos quimicos, pesticidas deben ser usados por un personal capacitado para tal fin.

= Primero: Eliminar los refugios de plagas (malezas, materiales en desuso, etc.) y luego establecer las
barreras fisicas y por ultimo la aplicacion de productos quimicos o de control.

Articulo 57. Control de las plagas y del acceso de animales
Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos.
Para impedir el ingreso de roedores e insectos desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccion de las redes de

desagie se colocaran tapas metdlicas y, en las canaletas de recoleccion de las aguas de lavado, rejillas metélicas y
trampas de agua en su conexion con la red de desague.

La aplicacion de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe efectuarse tomando las previsiones del caso para evitar
la contaminacién del producto alimenticio.

Deben adoptarse las medidas que impidan el ingreso al establecimiento de animales domésticos y silvestres.




ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE l

ALMACENAMIENTO

Areas exclusivas para el almacenamiento

Ambientes que eviten la contaminacion cruzada y garanticen la
inocuidad de los alimentos.

No deberan almacenarse otros materiales que puedan afectar la
inocuidad de los alimentos.

Los productos terminados y las materias primas deben
almacenarse en ambientes separados.

Los almacenes deben: §\

Pe.rmltlr. mantenimiento, limpieza Articulo 70. Almacenamiento de materias primas y de productos

Evitar las plagas terminados

Proteger a los alimentos Los almacenes situados fuera de las instalaciones de la fabrica, deben
Tener control de T° y H cumplir con lo sefialado en los Articulos 30, 31, 32, 33, 34, 35, 39,42y 43

_ o _ del presente reglamento
Cumplir requisitos normativos ) _ _
Articulo 72. Estiba de productos no perecibles

Articulo 73. Estiba de productos perecibles
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MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

CODEX Alimentarius indica que deberian establecer

procedimientos para: °'-

« clasificar los alimentos para eliminar el material /
gue no debe utilizarse para el consumo humano;

» eliminar de forma higiénica cualquier material que
haya sido rechazado; y

» proteger los alimentos de la contaminacion
procedente de plagas, de contaminantes
quimicos, fisicos o microbiologicos o de otras
sustancias objetables durante la manipulacion, el
almacenamiento y el transporte.
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A

hYd — y

TRANSPORTE

Trasporte que prevenga la
contaminacion.

e Los vehiculos deben ser 1. EL VEHICULO 3.LA DOCUMENTACION
. . . DISENO HIGIENICO = EQUIPO DE FRI0 INTEGRIDAD DEL m TRAZABILIDAD
acondicionados y provistos de it 3t e — B Sk,

CRITICA (PCC) ¥ DESTINO

medios de proteccion de los efectos
de la humedad, sequedad y otros
efecto indeseable de la exposicion al

REGISTROS DE
TEMPERATURA

i

MONﬂOR{O CONTINUO

SEPARACION DE ALIMENTOS
PREVENGION DE CONTAMINACION CRUZADA 5%

CERTIFICACIONES Y PERMISOS
() AUTORIZACIONES VIGENTES

ambiente X
Los compartimientos, tolvas, etc. no
podran utilizarse para transportar
otros productos que no sean
alimentos cuando ello pueda
ocasionar contaminacion. Ejm.
toxicos, insecticidas, etc.

NS ESTIBADO Y SUJECION
SISTEMA DE EVITAR MOVIMIENTOS

;1'.‘ ; /, ‘ nk N
. (D) s D8
\ ¥/ INOCUIDAD ALIMENTARIA EN TRANSITO \\\’\\:\
' EL PERSONAL Y PRACTICAS \
G~

7)) v

* Debera someterse a limpieza antes CAPACITACION EN INocUIDAD  HIGIENE PERSONAL — pecponsagiLIDAD COMPARTIDA @
CONOCIMIENTO DE PPR Y HACCP Do COMPROMISO DE TODA LA CADENA

de proceder a la carga del producto.
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CAPACITACION

|
|
[
I

H”

= La empresa debe contar con personal
profesional calificado y capacitado para
dirigir y supervisar todo el proceso
productivo.

= El personal debe recibir capacitacion
continua en temas relacionados con la
manipulacion higiénica de alimentos,
limpieza y desinfeccion, control de
proceso, etc.
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ETIQUETADO E IDENTIFICACION

Nombre del producto

Tamano / Peso / Volumen
Ingredientes

Fecha de Vencimiento

Lote de Produccion

Datos del fabricante

Informacion nutricional
Condiciones de almacenamiento
Otros datos de importancia como
alérgenos, modo de
consumo/preparacion

ﬁ‘#‘g"““' E.'&‘ﬂﬂ""“'
6'? (irasa Total / Total Fat7 10% MTﬂITﬁMZ:L
e

B
.&ﬁ%

__._______.—
mdhu aaauwanm_w s S 2

na', ﬁ-nﬂ-muauw%ma

Etiqueta de una caja de galletas

CHOCOLATE
Comendo neto: 1000 g
Pocha de caducidad: 12 de 2042,

Ingredientes; axdcar, haina oo iEo, grasae e
petal, leche, huevos, chocolte, nlanss, s
§ MOmas WLficakis.

Datos etrcionakes por cadn 100 grameon:
Calorias: 430 Fivw: S5 8
Higratos e carbono: &0 g Prowinas: 7 &
Grosny: 2518 Mineruins: 0,36 2 |
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CAPITULO |l
Del Rotulado

Tel: 01 266 0303 ]— (D) CONTACTO AL

it O

Articulo 116. Rotulacion

Articulo 117. Contenido del rotulado.

.w‘(C) INGREDIENTESf ‘

ALERGENOS '\

CONSUMIDOR

(E) PAIS DE ORIGEN

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
(HIERRO 55 mg/kg, TIAMINA 5 mg/kg,
RIBOFLAVINA 4 mg/kg, NIACINA 48
mg/kg, ACIDO FOLICO 1.2 mg/kg),
AZUCAR, GRASA VEGETAL, LECHE
DESGRASADA EN POLVO, LEUDANTES
(SIN 500 (i), 503 (i), SAL,
SABORIZANTE DE VAINILLA (LACTOSA).

CONTIENE GLUTEN (TRIGO) Y LECHE.
PUEDE CONTENER MANI.

MANTENER EN UN LUGAR
FRESCO, SECO, BIEN VENTILADO
Y ALEJADO DEL CONTACTO
DIRECTO AL SOL.

(F) CONDICIONES DE (

/ CONSERVACION ’

(G) NOMBRE,

DIRECCION, RUC.

| H5813337N/CATMGA }—. (H) RS

14/08/2021

Y

(1) LOTE

A DE VENCIMIENTO

HECHO EN PERU |

FABRICADO POR: EFFECTA FC S.A.C.

LIMA, PERU. RUC: 20508856974

DIRECCION: CALLE REAL 708, SAN ISIDRO,

120522 E1F2

a)
b)

C)
d)

€)

f)

9)
h)

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados
en la elaboracion del producto.

Nombre y direccion del fabricante.

Nombre, razon social y direccion del importador, lo
gue podra figurar en etiqueta adicional.

Numero de Registro Sanitario.

Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera
con arreglo a lo que establece el Codex Alimentarius
o la norma sanitaria peruana que le es aplicable.
Cadigo o clave del lote.

Condiciones especiales de conservacion, cuando el
producto lo requiera.
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RECLAMOS DE CLIENTES

= |dentificar y resolver los reclamos

= Clasificar los reclamos:

= |nocuidad
= Calidad

= Establecer Procedimientos de
Atencidon de Reclamos

* |nvestigar los reclamos.

= Considerarlos como una
oportunidad de mejora.

= Analisis de la informacion y
evaluacion de tendencias
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> TRAZABILIDAD Y RETIRO DE PRODUCTOS I

PROGRAMA DE TRAZABILIDAD S| NO TIENES TRAZABILIDAD,

- Trazar, rastrear el producto lograndose identificar las
materias primas, insumos y envases utilizados para su
fabricacion, controles en proceso y destino del mismo.

* En la Recepcion:
* |dentificacion de materiales

 Almacenamiento

* Produccion: Control de formulas, Identificacion de
ingredientes (N.° lote), Reprocesos.

» Envasado / empaquetado

« Almacenamiento y Despacho
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PROGRAMA DE RETIRO DE PRODUCTOS

Contar con un Procedimiento.
Va de la mano con la TRAZABILIDAD.

PARA EVALUAR LA EFICACIA DEL
PROCEDIMIENTO:

» Realizar Simulacros (una vez al aino como
minimo)
-Durante horas laborales
-Durante horas no laborales
= Mantener Registros
= Acciones correctivas
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y | BPM: Conjunto de
y & de. principios y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 4 P
ESTANDARIZADOS O T
y el saneamiento de un

establecimiento.

Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS e POES: Documentos

equisitos higiénicos 5
o higten especificos para las

ESTANDARIZADOS DE ‘?."glbng.t‘"“?, tareas e sanearmiento
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

- 7 Proactividad en lugar de
PreVen cion reactividad.

Supervision constante de
los procesos y practicas.

Control

Capacitacion continua
del personal en practicas
de seguridad.

Formacion

Documentacién> Retioos dealados de
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COMPONENTES DE UN POE Y POES

Introduccidn
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
Identificar 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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N o

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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