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Introduccion

La higiene en una planta procesadora de alimentos es una
condicion esencial para asegurar la inocuidad de los productos que
se elaboren.

La manera eficiente y segura de ejecutar las operaciones de
saneamiento es implementar los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES).

Los POES son procedimientos operativos

estandarizados que describen las tareas de
saneamiento.

Procedimientos Operativos Estandar de
Saneamiento (POES)

La higiene implica un serie de
operaciones que deben ser
consideradas como parte integral de los
procesos de elaboracion y preparacion
de los alimentos para asegurar su
inocuidad.

Estas operaciones seran mas eficaces
segun la frecuencia, estandarizacion, y
validacion.




Procedimientos Operativos Estandar de
Saneamiento (POES)

Los POES describen las tareas de saneamiento para ser aplicadas
antes, durante y después del proceso de elaboracion.

Cada local debe tener un plan escrito, donde se describa los
procedimientos diarios a realizar durante y entre las operaciones, las
medidas correctivas previstas y la frecuencia a realizar, a fin de
prevenir la contaminacion directa o indirecta de los productos.

Los POES son complementarios a las

BPM y forman parte de los Principios
generales de higiene

Procedimientos Operativos Estandar de

Saneamiento (POES)

Ejemplos de POES con que debe contar la planta en su Plan de

Higiene y Saneamiento:

Lavado de manos

Lineas de produccion, incluyendo
equipos

Areas de recepcion y almacenes

Tanques y cisternas de agua

Ductos de ventilacion y extraccion
de aire

Paredes, techos, pisos, zécalos
y otras estructuras

Superficies en contacto con
alimentos: mesas, balanzas,
utensilios

SS.HH., vestuarios y comedor del
personal

Camaras frigorificas

Contenedores y tolvas de
vehiculos



LOS POE Y LOS POES

POES 1: Limpieza y desinfeccion
POES 2: Higiene del personal

POES 3: Control de plagas

POES 4: Manejo del agua

POES 5: Control de productos quimicos
POES 6: Control de residuos

POES 1. LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las actividades realizadas
para mantener limpias, la
planta, instalaciones 'y
equipos, en condiciones
higiénicas  adecuadas vy
conformes con lo requeridos
para procesar los alimentos.
Requieren documentarse y
controlarse.




POES 2. HIGIENE DEL PERSONAL
Y LAVADO DE MANOS




POES 4. MANEJO DEL AGUA




POES 6. CONTROL DE RESIDUOS

Incluir las indicaciones para el manejo, retiro y disposicion de los
residuos solidos, tanto de planta o de la cocina, como de las areas
destinadas a acumular temporalmente los residuos.
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Definiciones relacionadas a la Higiene y
Saneamiento

HIGIENE: Condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
aptitud de los alimentos para el consumo humano, en todas las fases de la
cadena alimentaria.

Higiene y
Saneamiento de
la Planta

Higiene del
personal

Control
integral de
plagas

Limpieza y
Desinfeccién

LIMPIAR + DESINFECTAR = HIGIENIZAR

La Higiene comprende el establecer condiciones y medidas
necesarias para asegurar la Inocuidad de los alimentos para el
consumo humano, en todas las fases de la cadena alimentaria (Codex
Alimentarius, 1999).

El Saneamiento implica reducir el numero de microorganismos
presentes, a niveles aceptables, a fin de que no representen un factor
de riesgo.

La Higiene y Saneamiento constituyen un conjunto de requisitos
relacionados con los procesos, personal, equipos, mantenimiento,
recursos y ambiente de trabajo.



LIMPIEZA

DESINFECCION




OBJETIVOS - Limpieza y Desinfeccion

v Eliminar residuos visibles de una fabricacion.

v'Eliminar peliculas adhesivas de las paredes de los materiales.
v'Destruir |a flora microbiana presente en los equipos hasta niveles no
perjudiciales para la salud.

v'Respetar la integridad de las superficies a limpiar.

v'Eliminar cualquier rastro de productos quimicos empleados.

Elementos de la Limpieza y Desinfeccidn

1. Programas y frecuencias

Agentes de L y D aprobados

Parametros L y D: tiempos, temperaturas, concentraciones
Procedimientos enlaLyD

Verificacion de la efectividad (monitoreo microbiol6gico)

2

Registros



Agentes de Limpieza

Son compuestos que permiten la eliminacion de suciedad de los equipos.

La limpieza depende principalmente de :

Q La concentracion del agente limpiador
Q La accion mecéanica
a El tipo de superficie
Q El tipo de suciedad

Los detergentes deben eliminar la suciedad de las superficies, manteniéndola en suspension
para su facil eliminacion. Deben ser compatibles con los desinfectantes y no ser corrosivos.

Agentes de Limpieza

Clasificacion de los detergentes:

1. Compuestos alcalinos: de naturaleza alcalina (pH mayor de 7). Pueden ser de
accion muy fuerte, como los utilizados para eliminar suciedades pesadas como las que
se encuentran en los hornos, también pueden remover grasas.

2. Compuestos acidos: de naturaleza acida (pH menor de 7). Se utilizan para
remover materiales incrustados en superficies. Se usan para tipos especificos de
limpieza, no pueden ser utilizados como detergentes de todo proposito.

3. Detergentes sintéticos: conocidos como agentes humedecedores, tienen una
funcién importante como componentes de agentes limpiadores, tienen poder para
separar la suciedad de las superficies sucias y no causan irritacién ni dafio alguno,
también se eliminan faciimente con enjuagar con agua.

4. Limpiadores solventes: son productos que contienen alcohol o éter y se usan para
disolver depdsitos solidos. eliminan suciedades generadas por productos derivados de
petroleo como aceites lubricantes y grasas.



Agentes de Limpieza

Definicion de detergente:
Producto que afiadido al agua, facilita la eliminacion de los restos de materia
organica de las superficies

Formulacion de un detergente

Los componentes de un producto detergente son:

1 Componente ‘activo’ (sosa, carbonato, acido, etc.)
0 Tensiactivos (accion mojante, emulsionante)

0 Secuestrantes (ablandamiento del agua)

0 Inhibidores de corrosion

Agentes Desinfectantes

La desinfeccidn es efectiva Unicamente sobre superficies limpias
0 COMO paso siguiente a la limpieza.
Tipos de desinfeccion:

1. Desinfeccion con vapor y/o agua caliente: los
microorganismos se pueden destruir al entrar en contacto
con el agua caliente, no es un método muy utilizado ya que
se requiere de mucha energia para su aplicacion.

2. Desinfeccion quimica: Estos son compuestos quimicos que
varian mucho en sus formas de uso y composicion. La
eficiencia de estos desinfectantes depende de factores como
ingrediente activo, contacto, temperatura, concentracion,
etc.



Agentes Desinfectantes

Definicién de desinfectante
Agente fisico o quimico capaz de reducir a niveles minimos el numero de
microorganismos que hay en una superficie.

Caracteristicas del desinfectante ideal:

0 Actividad bactericida, fungicida, virucida y esporicida

0 De accion instantanea

0 No ser toxico en concentraciones de uso

0 No tener efectos nocivos sobre el personal aplicador

0 No ser corrosivo

0 No ser inflamable, irritante, ni producir manchas, ni olores.
0 Estable

0 Facil de eliminar

01 Capaz de actuar en las mas diversas condiciones (acidez, temperatura, materia
organica)

0 Econdmico

Agentes Desinfectantes

Tipos de desinfectantes:
Existe un gran numero de agentes con caracter microbicida, algunos ejemplos de
ellos son:

Compuestos de cloro: Las sustancias que contienen cloro como los hipocloritos y
el diéxido de cloro. Buen efecto sobre los microorganismos, ademas de ser
economicos. Puede causar corrosion en los metales.

Compuestos de yodo: Las sustancias que contienen yodo como yodoforos,
soluciones de alcohol-yodo, etc. pueden usarse como desinfectantes, efecto muy
rapido y funciona en amplio espectro. Se debe tener cuidado de eliminar los
residuos pues pueden causar corrosion en los metales.

Compuestos Amonio Cuaternario: Estos compuestos son utilizados para
desinfectar paredes, pisos, equipos y otros. Requieren de enjuague después del
uso.



Soluciones de hipoclorito de sodio / calcio

- Solucion: combinacion de un sélido o de un producto concentrado con agua,
para obtener una distribucion homogénea de cada uno de los componentes.

El hipoclorito de sodio es el de mayor uso en la industria, comercialmente se
consigue en forma liquida al 5% y al 13% de cloro disponible. El hipoclorito
también se encuentra en forma granulada pero es muy toxico y de manejo
cuidadoso. El hipoclorito de sodio para su facil dosificacion se diluye en agua y
Se obtienen concentraciones menores.

Ejemplo de como preparar diluciones de hipoclorito para ser utilizadas sobre
mesones, utensilios, canaletas, pisos, manos.

Soluciones de hipoclorito de sodio

Ejemplo Preparacion de soluciones de hipoclorito:

Para preparar 10 litros de solucién de hipoclorito a una concentracion de 100 ppm, con una
solucion de hipoclorito comercial del 5%, se utiliza la siguiente formula:

C1*V1=C2*v2 => V1=C2*V2/C1

V2= 10 litros = 10.000 mililitros
C2 ppm =100 mg/l 6 100 ppm
C1=5% 650 g/l = 50000 mg/l
Vi=?

Donde V2 = Volumen en litros de solucion que se desea preparar.

C2 ppm = partes por millén o sea concentracion final de la solucion preparada en miligramos de
cloro por litro.

C1 = Concentracién en grs. por litro del cloro disponible para preparar la solucién o0 %

V1= mililitros de hipoclorito a afiadir a los litros de solucién que se desean preparar

Entonces aplicando la formula

V1=C2*V2/C1V1 = (100ppm*10 L)/ 50000ppm = 0.02 L 6 20 ml de hipoclorito

Para preparar 10 litros de solucidén a 100ppm se requieren 20 ml de hipoclorito de 5%



V1i="2? V2 =10 litros

Cl=5% C2 =100 ppm

5 ——> 100

50 —— 1000

50 000 —— 1 000 000 C1*vi=C2*v2 => V1=C2*V2/C1
=50 000 ppm

V1 =(100ppm*10 L) / 50000ppm = 0.02 L 6 20 ml de hipoclorito

Formacion de Biofilms

Los microorganismos construyen estructuras biolégicas en forma de finas
capas sobre superficies de todo tipo que garantizan su supervivencia.

Se pueden encontrar en todos los medios donde existan bacterias, : puesto
que solo necesitan un entorno hidratado y una minima presencia de
nutrientes para desarrollarse.

Una vez instaladas comienza la sintesis de productos extracelulares creando
una matriz que les conferird mayor proteccién frente a los desinfectantes
antibiéticos, ambientes hostiles y de la desecacidn.

Los biofilms bacterianos pueden contaminar alimentos reduciendo su
conservacion o provocando toxiinfecciones.



Formacioén de Biofilms

Los biofiims pueden ocasionar reduccion del flujo de liquidos,
reduccién de la transmision del calor, pérdidas energéticas, bloqueo de
los poros de membranas y la corrosién de metales.

En resumidas cuentas, todo ello se traduce en pérdidas econémicas
para las industrias.

Los principales objetivos del control microbiano y de la eliminacién de
biofilms son prevenir el deterioro de los productos y asegurar que se
cumplen las especificaciones de calidad de los mismos. Los medios
mas importantes incluyen minimizar la carga microbiana en el proceso,
control eficiente del crecimiento en lugares vulnerables, y limpieza y
desinfeccion adecuadas.



Plan de Higiene y Saneamiento

Plan de Higiene y Saneamiento

Se debe contar con un Programa o Plan de Higiene y Saneamiento,
que describa las actividades de Hy S o POES.

VENTAJAS DE CUMPLIR UN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION:

UMejora de la calidad del producto final

UMejora de la imagen de marca de la compariia

U Cumplimiento de la legislacion

UMejora de rendimiento de los procesos productivos
LReduccion del coste global de los procesos de higiene
UMejora condiciones de seguridad e higiene en el trabajo
UReduccion impacto medioambiental

Plan de Higiene y Saneamiento

Debe responder a la preguntas:

. QUE? .COMO? +POR QUE?
i Métodos Objetivos
Actividades
. CUANDO?
Frecuencias
¢ DONDE? {QUIEN?

Areas, equipos Responsables



Plan de Higiene y Saneamiento

Pasos para la creacién de un PL&D:

Inventario de instalaciones, maquinaria y utensilios disponibles.

Evaluar el nivel de riesgo de cada zona de la empresa.

Evaluar suciedades y de los diferentes tipos de superficies existentes.

Eleccion de productos, métodos y utensilios para efectuar la limpieza y

desinfeccion.

Tener los procedimientos/instrucciones de limpieza.

Asignar instrucciones a los operarios o lineas de produccion.

7. Establecer los tiempos de ejecucion reales a las diferentes instrucciones
asignadas al operario de limpieza.

8. Evaluar la eficacia del plan mediante la validacion.

9. Establecer la verificacion, registros y acciones correctivas.

o~
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Plan de Higiene y Saneamiento

U Describir todas las actividades de saneamiento del local.

U Adicional a las areas de proceso, incluir areas adyacentes, pasillos, zonas
de carga y descarga, disposicion de residuos, limpieza y manejo adecuado
de utiles: escobas, escobillones, trapos, esponjas, baldes.

U Describir las operaciones tipo CIP o LyD internas de equipos.

Qincluir si aplica, otros tipos de desinfecciones fisicas como uso de vapor,

radiaciones ionizantes, luz UV, etc.

Importante: llenar registros: a tiempo, puntuales, completos, cuidadosos,
veridicos. No es estadistico.

De lo contrario no tienen sentido, son una pérdida de tiempo y constituyen un
gran riesgo para la inocuidad de los productos.



Plan de Higiene y Saneamiento

El Plan HyS es un documento normativo que debe pasar por todas las
fases del control y actualizacién de documentos de calidad.

Por tanto se debe codificar, indicar las aprobaciones, fecha de vigencia,
version. Es importante, resaltar los cambios en la version vigente, ya que
dichos cambios podrian ser criticos para la aplicacion por ejemplo de
agentes de LyD.

Incluir:
Instrucciones de limpieza y desinfeccion
Higiene del personal
Manejo de productos quimicos de LyD

Limpieza y Desinfeccion

Condiciones generales de uso de los productos de limpieza y
desinfeccion

1.

Es necesario llevar guantes, algunos productos son agresivos para
la piel.

Los detergentes se utilizan en AGUA CALIENTE O FRIA, segin las
recomendaciones del fabricante.

Los desinfectantes se usan generalmente en AGUA FRIA.
No se debe mezclar dos productos en ningun caso.

Se respetaran las indicaciones del fabricante: concentracion,
temperatura, tiempo de contacto.

Se utilizaran exclusivamente productos aprobados para uso
alimentario.



Verificacion de la LyD

Se debe comprobar periddicamente la EFECTIVIDAD de la LyD.
La forma mas usual son los ensayos microbiolégicos de:
U Agua de enjuague de los equipos, tuberias, tanques.

U Hisopado de superficies, como mesas de trabajo, paredes exteriores de
equipos, valvulas de llenado.

0 Aire ambiente.
¢ Qué se busca en las muestras tomadas?

Bacterias aerobias mesdfilas (aunque su presencia es normal, un numero
elevado es indicativo), Hongos y Levaduras (inaceptables), Coliformes totales
(inaceptables).

Validacion de la LyD

Validacion es demostrar que un proceso definido (limpieza, desinfeccion,
esterilizacion) es efectivo, reproducible y provee productos de una calidad
estandarizada.

Se debe validar los parametros de LyD que se quieren establecer (concentracion del
agente, tiempo de contacto, temperatura, método de aplicacion).

Como en el caso de la verificacion, también se hace uso de los andlisis
microbioldgicos de superficies en contacto (superficies inertes).

Validar el método o instruccion de lavado de manos, haciendo analisis de superficies
vivas.



Guia Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en
Contacto con Alimentos y Bebidas — R.M. 461-2007

Tiene por finalidad contribuir a asegurar la calidad sanitaria
indispensable en la fabricacidn, elaboracion y expendio de
alimentos y bebidas destinados al consumo humanoy a la
implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP)

Proporciona un instrumento para
evaluar la efectividad de los Programas
de Higiene y Saneamiento

EXTENSION N° 2 — PLANIFICACION GENERAL DE ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION |

;QUE? :COMO? ; CUANDO? ; QUIEN? REGISTRO
AMEIENTES EM | Pisos de pasadizos y | Limpieza en seco Diario Personal de cocina | Limpieza y desinfeccion de
GENERAL estacionamiento ambientes — Diario
AREAS DE | Pisos de 4&reas de| Limpieza y | Diario Personal de cocina | Limpieza y desinfeccion de
PRODUCCION produccién desinfeccién ambientes — Diario
Mesas y paredes de| Limpieza y | Diario Personal de cocina | Limpieza y desinfeccion de
mayolicas desinfeccidn ambientes — Diario
Ventanas, paredes y | Limpieza himeda Mensual Personal de cocina | Limpieza y desinfeccién de
techos ambientes — Mensual
ALMACEN DE | Ambiente completo Limpieza himeda Mensual Personal de cocina | Limpieza y desinfeccion de
AUXILIARES ambientes — Mensual
SS.HH. Y | Ambiente completo Limpieza y | Diario Personal de cocina | Limpieza y desinfeccion de
VESTUARIOS desinfeccion ambientes — Diario
UTEMSILIOS, Campana extractora Limpieza y | Semanal Personal de cocina | Limpieza y Desinfeccion de
EQUIPOS Y desinfeccion Utensilios, Equipos,
ENSERES Equipos de frio Limpieza y | Semanal Personal de cocina | Enseres y Otros
desinfeccion
Homos eléctricos Limpieza v | Semanal Personal de cocina
desinfeccion
Cocina Limpieza y | Semanal Personal de cocina
desinfeccion
Utensilios diversos de | Limpieza y | Diario (en funcion | Personal de cocina

cocina

desinfeccidn

al uso)

Enseres diversos

Limpieza en seco

Semanal

Personal de cocina




Ejemplos de Formatos de Registros

HIGIENE Y SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMBIENTES Y EQUIPOS

Colocarun check (v) por cada ejecucion.

FECHA:

FECHA:

FECHA:

FECHA:

L

L D

Pisos

Paredes

Lagares

Equipos usados

Balanza

Baldes

Escobasy otros

Tachos y jabas

FECHA:

FECHA:

FECHA:

FECHA:

Pisos

Paredes

Lagares

Equiposusados

Balanza

Baldes

Escobasy otros

Tachos y jabas

HIGIENE Y SANEAMIENTO

&

INSPECCION DE LA HIGIENE DE LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE

Llenarcadacuadricula con C: Conforme o MC: Mo confanme

REQUISITO FECHA FECHA FECHA FECHA FECHA
PLACA PLACA PLACA PLACA PLACA
CHOFER | CHOFER | CHOFER | CHOFER | CHOFER
Buenas condiciones de
mantenimiento del
vehiculo
Tolva esta limpia y sin
objetos extrafos
No se transportan a la
vez productos quimicos
u otros contaminantes
REQUISITO FECHA FECHA FECHA FECHA FECHA
PLACA PLACA PLACA PLACA PLACA




HIGIENE Y SANEAMIENTO

NSPECCION DEL ORDEN Y LIMPIEZA DE LAS AREAS CRITICAS

Ejecutado por: | Fecha:

AREAS DE PROCESO

C. CALIENTE C. FRIA PANADERIA PASTELERIA
C C C C

Requisito NC NC NC NC

PORCIONADO
C NC

Se observa orden y limpieza

No hay acumulacion de enseres en los lavatorios

Se cuenta con lo necesario para el lavado de manos

Los tachos de basura estan tapados y no desbordan
desperdicios

No hay desperdicios en el piso

Las bases y superficies de equipo eléctricos no presentan
suciedad pegada

No hay presencia de plagas o susrestos

Se observa una manipulacion sanitaria de parte del
personal

Los insumos almacenados estan dentro de su fecha de
vencimiento (muestreo)

MNo hay objetos extrafios al proceso (herramientas,
materiales de mantenimiento, escaleras)

Los equipos de ventilacién estan en funcionamiento

No hay suciedad pegada o moho en los cierres de los
equipos de frio

No se encuentran insumos deteriorados o contaminados

La cartelerfa v aviso no estan deteriorados ni sucios

HIGIENE Y SANEAMIENTO

INSPECCION DE LA HIGIENE ¥ PRESENTACION DEL PERSONAL

Criterios:

1. Tiene puesto el uniforme completo y limpio: calzado, pantalén, chaqueta, gorra o
malla

2. Tiene las manos limpias y las ufias cortas

3. Evidencia una esmerada higiene personal

4. Mo presenta signos de enfermedades infecto-contagiosas

5. Cumple las normas de conducta personal

COCINA CALIENTE TURNO: FECHA:
NOMERE 1123 |4 |5 | OBSERVACIONES O ACCIONES

COCINA FRIA TURNO: FECHA:

NOMERE 1123 |4 |5 | OBSERVACIOCNES O ACCIONES




HIGIENE Y SANEAMIENTO

INSPECCION DEL ORDEN Y LIMPIEZA DEL LOCAL

Ejecutado por: | Fecha:

Marcar con una X el espacio debajo de las columnas C (Conforme) o NC (Mo conforme)

ZONA DE BENEFICIO Y BALANZA DE MATERIAS PRIMAS

Requisito C

NC

Observaciones

La puerta de ingreso se encuentra cerrada

Los pisosy superficies estan limpios, sin restos organicos
u otras suciedades

La mesa de trabajo esta limpia y sin presencia de objetos
que no corresponden

La balanza estalimpia

Mo hay presencia de plagas o susrestos

SALA DE DOSIFICACION DE INSUMOS

Requisito C

NC

Observaciones

Los pisosy superficies estan limpios, sin restos organicos
u otras suciedades

La balanza esta limpia

Los ingredientes e insumos estan ordenados y dentro de
sus respectivos envases rotulados.

Mo hay ingredientes o insumos directamente en el piso.

Mo se almacenan objetos que no pertenecen al proceso.

Mo hay presencia de plagas o sus restos

LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE AMBIENTES - DIARIO

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AMEIENTES — DIARIO

Semana del .............oal o ade
ELEMENTO LUN | MAR | MIE | JUE | VIE | SAB wege
Pisos de areas generales
Pisos de areas de produccion
Mesas y paredes (mayolicas)
SS.HH.
Semanadel ...............al..................de...........
ELEMENTO LUN | MAR | MIE | JUE | VIE | SAB wege
Pisos de areas generales
Pisos de areas de produccion
Mesas y paredes (mayalicas)
S5.HH.
Semana del .............oal o ade
ELEMENTO LUN | MAR | MIE | JUE | VIE | SAB wege

Pisos de areas generales

Pisos de areas de produccion

Mesas y paredes (mayolicas)




HIGIENE Y SANEAMIENTO

VALIDACION DEL PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

Afioy mes Fecha delinforme

Codigo del Laboraforio

informe

Muesira Freparacion Superficie Viva Superficie Tnerie
Defalle de Ta

muestra

Resulfados Aerobios | Mohos Levsdurss Colformes S Aureuz Colformas Otros

Conformidad
(CINC)

Medidas comreclivas

Afioy mes Fecha delinforme

Codigo del Labaoraforio

informe

Muesira Freparacion Supericie Viva Supericie Tnere
Defalle de Ta

muestra

Resulfados Asrobios | Mohos [ Levaduras | Colformes | S5 Aureus Colformes | Otros




