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Detallar las actividades que se deben

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

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
Instalaciones mantenimiento
y equipos preventivo

Reparaciones
Correcciones
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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: i

0 HUMVO de prodecchdn ecoligica
1 Hucve de galine corrpeor s
2 Hueve de galivas crisda o ol oo

3 Worrvo 2o galinas radas on auda

Registros e Definicion de
informacion LOTE

£) L3lade de la U S| W prave de producclds
438 or Fapada, verd imgeeso £S5 caguco de:

Ejercicio

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
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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_sc_) de los Vgrlflcacmn de los
certificados de instrumentos o

calibraciones? . iy . .
Calibracion equipos de trabajo
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CAPACITACION v/ Contenidos minimos del procedimiento:

Tipos de
7 N Capacitacion

Programa de
capacitacion

Eficacia de la
capacitacion
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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 minimos del procedimiento:

. ., Evaluacion
Listado de Seleccion de de

proveedores proveedores

proveedores
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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




SEGURIDAD E HIGIENE DE PREVENCION DE LA
AGUAY HIELO CONTAMINACION CRUZADA

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

ROTULADO,
ALMACENAMIENTO Y USO
DE PRODUCTOS QUIMICAS

LIMPIEZAYY SANEAMIENTO
DE SUPERFICIES EN

CONTROL DE PLAGAS CONTACTO CON
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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.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
—
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¢ Para que sirven?

= Para evitar contaminacion microbiologica y fisicoquimica 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.
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ALGUNAS DEFINICIONES

Contaminacion: Introduccion o presencia de un
contaminante en un alimento o en el entorno
alimentario.

Saneamiento: Conjunto de acciones que 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.
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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 bioldégicos o 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.

v’ Contenidos minimos del procedimiento:

Programas

Barreras fisicas

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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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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AL TRASVASAR,
RECUERDA ETIQUETAR

TODOS
LOS PRODUCTOS
QuiMicos

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

ROTULADO, ALMACENAMIENTO Y
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

Uso acorde a las instrucciones
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©

CONTROL DE PLAGAS

\ Contenidos minimos del procedimiento:

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

Tratamiento y
erradicacion y
control
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CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS

Control de Plagas Manejo de Residuos
Medidas para prevenir la Disposicion adecuada de
entrada y proliferacion de residuos solidos y liquidos,
insectos, roedores y otros evitando la contaminacion
organismos. ambiental y la proliferacion
de plagas.

Las plagas de insectos, roedores y otras Prevencién

especies animales constituyen una

Importante amenaza a |a inocuidad Mantenimiento de areas limpias y libres de fuentes de atraccién

alimentaria, tanto por el transporte para plagas.

mecanico de gérmenes patégenos, como
por la destruccion de los productos
alimenticios que provocan.
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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, azucar.

Restos de agua.

Utensilios y equipos sucios.
Suciedad por transito de
trabajadores.

iMicrorganismos!
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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 limpiezay 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 reglstro 5 0S procedimientos ae limpiezay aesinreccion

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




D Limpieza

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

Es posible el uso de detergentes y desengrasantes.

M ++
+

Desinfeccion

Reduccion 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
gue no comprometa la inocuidad del alimento.




C@) PROGRAMAS PRERREQUISITO II: CONTROL OPERACIONAL, POE Y POES

A

U LIMPIEZA

Limpieza manual Limpieza fuera Limpieza en el
del lugar (COP) lugar (CIP)

Concentraciéon Tiempo Temperatura Fuerza mecanica

CUATRO FACTORES DE LA LIMPIEZA
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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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DESINFECCION

QUIMICA

FISICA

g. Ing. Brenda Rodriguez Vera




C@) PROGRAMAS PRERREQUISITO II: CONTROL OPERACIONAL, POE Y POES

ETAPAS DEL PROCESO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION

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

Detergentes

Desinfectantes

Cepillos, esponjasy mopas

Aspiradoras

UTILIZADOS

Eliminan la suciedad y los
residuos organicos.

Eliminan microorganismos
patégenos.

Aplican los productos de
limpiezay desinfeccidén a las
superficies.

Eliminan residuos sueltosy
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

equipos a limpiar Productos a utilizar

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 eliminacién 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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Detallar las actividades que se deben

realizar
Descripcion de actividades a realizar éComo se hace?
Responsable: Cargo éQuién?
Frecuencia éCuando?
Productos quimicos éCon que?
Acciones correctivas éQué se hace cuando no esta limpio?
Registros ¢ Qué registros evidencian las acciones?
Monitoreo éComo se inspecciona?
Responsable del monitoreo ¢ Quién inspecciona?

Otros datos importantes:
e Equipos con los que se realiza, diluciones de los quimicos, procedimientos de verificacion, formato
asociados.
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Monitoreo y Validacion del Programa
v/

Pruebas de higiene

Analisis microbiolbgicos 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.
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Importancia de una limpiezay desinfeccidon efectiva

1 Prevencion de enfermedades

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

3 Cumplimiento de normas

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

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
proliferaciéon microbiana,
prolongando la vida util de los
productos.
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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.




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.
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. o
MEJORES PRACTICAS Y CASOS DE EXITO

Formacion del personal Uso de tecnologia Colaboracion con proveedores

Capacitacion adecuada sobre los Implementacion de equipos y

procedimientos de limpieza 'y sistemas de limpieza avanzados. Establecimiento de relaciones con

desinfeccion. proveedores de productos de
limpieza y desinfeccion de
confianza.
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Planificar Actuar J
J

MEJORA CONTINUA

o & 53

Andlisis 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.
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NUEVAS TENDENCIAS EN
SANEAMIENTO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA
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DESAFIOS:
Resistencia a los Contaminacion cruzada
antimicrobianos
La resistencia a los antimicrobianos es La contaminacion cruzada puede ocurrir
una amenaza creciente que dificulta el durante el procesamiento, la
control de las bacterias patégenas. manipulacion y el almacenamiento 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.
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EVOLUCION:
. Estandares tradicionales
Los estandares tradicionales se centraban en la
limpieza y desinfeccion de superficies.
5 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.
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TECNOLOGIAS EMERGENTES:

1  Sistemas de vision artificial o  Sensores inalambricos

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.




PROGRAMAS PRERREQUISITO II: CONTROL OPERACIONAL, POE Y POES

Talleres:
 Procedimientos y registros.
« Elaboracion de un POE / POES.
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ESTRUCTURA DE LA PIRAMIDE DOCUMENTAL

m ESTANDARES / NORMAS &
-

NIVEL 4 == PROCEDIMIENTOS:
JERA QUICO .

I h 7 ESPECIFICACIONES TECNICAS / FICHAS TECNICAS.

FORMATOS Y REGISTROS DE CONTROL

S B
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Tipo de documento

Definicion

Especificacion Técnica
Ficha Técnica

Documento que establece requisitos relacionados a especificacion técnicas de un
producto o materiales, desempefio de equipos, dimensiones de un plano o de un
servicio derivado de una reglamentacion.

Estandar

Formatos unicos y obligatorios que sirven de referencia para realizar una actividad
0 proceso, se coloca: parametros, lineamientos u otras clases de datos que se
convierten en estandares a cumplir y que, por ende, se estipula que se realice
cumplimiento por los procesos implicados en la ejecucion, supervisidon o
verificacion.

Una de sus principales caracteristicas es que es un documento con extension corta.

Formato

Es un documento que dard lugar a un registro cuando se utilice para monitorear el
control de un proceso o actividad

Manual

Documento que recoge los aspectos basicos, esenciales de una materia o proceso,
permiten comprender mejor el funcionamiento de algo, de manera ordenaday
concisa.
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Documento donde se plasman de manera organizada las distintas actividades que se ira

Plan a realizar, establece los contenidos y los objetivos que deben de cumplir (largo plazo)
Documento donde se plasman las actividades organizadas y coordinadas que se llevan a
Programa cabo para lograr un objetivo especifico-
Cronograma Suele ser a corto y mediano plazo, se enfoca en |la ejecucion de las actividades
establecidas en un plan.
Documento grafico que plasma el diseno, distribuiran de espacios y las caracteristicas de
Plano estos.
La politica se refiere al conjunto de leyes, normas, reglas, directrices y acciones
Politica enfocadas en la regulacion de alguna materia o proceso establecidas por una
organizacion para regular la conducta y las relaciones en el lugar de trabajo
Documento que describe una secuencia logica de actividades, que, para su ejecucion,
Instructivo

involucra a una sola persona, en una determinada area o proceso

Procedimiento

Documento que describe una secuencia logica de actividades, que, para su ejecucion,
involucra a mas de una persona, areas o procesos
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