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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue elaborar un manual de Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)
para area de produccion del restaurante Hotel Perla Verde, ubicado en la

ciudad de Esmeraldas, en el periodo 2015.

Para levantar la informacion se utiliz6 una entrevista y una ficha de observacion
sobre el objeto de estudio, que permitieron determinar cuales son los
procedimientos que no se estan cumpliendo y las normas con mayores puntos
criticos encontrados fueron: equipos utilizados para la produccién alimentaria
10% cumple y 16% no cumple; el personal de produccién 4% cumple y 10% no
cumple; infraestructura el 13% cumple y 15% no cumple. De acuerdo con los
datos obtenidos, se estandarizd los procesos relacionados con la limpieza y
desinfecciébn en las siguientes normas: infraestructura, servicios del éarea,
magquinarias, materia prima y personal del &rea de produccion, garantizando asi

la inocuidad en el &rea de produccion.

Para concluir este trabajo de investigacion, se realizé la estandarizacién de los
Procedimientos Operativos de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)
mediante un formato de procedimientos y un diagrama de flujo que facilitaran la
comprension de los procesos a realizarse en cuanto a limpieza y desinfeccion
en cada una las norma antes citadas. A su vez se realiz6 una ficha para
registrar los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento,
Limpieza y Desinfeccion (POES) que se efectien en el area de produccion,
llegando asi a corregir los puntos criticos y cumpliendo con las necesidades en

el area de produccion del restaurante, del Hotel Perla Verde.



ABSTRACT

The objective of this research was to develop a manual of Sanitation Standard
Operating Procedures, Cleaning and Disinfection (SSOP) for production area of
Restaurant Hotel Perla Verde, located in the city of Esmeraldas, in the 2015

period.

In order to collect the information, an interview was used and a form of
observation on the object of study, which helped to identify the procedures that
are not being met and the rules with higher critical points found, were:
equipment used for food production 10% fulfiled and 16% not comply;
production staff complies 4% and 10% not comply; infrastructure complies the
13% and 15% not comply. According to the data obtained is standardized the
processes related to cleaning and disinfection in the following standards:
infrastructure, services in the area, machinery, raw materials and production

staff area ensuring safety in the production area.

To conclude this research was carried out the Sanitation Standard Operating
Procedures (SSOP) by a procedures format, and a flowchart that will facilitate
the understanding of the processes to be performed in terms of cleanliness and
disinfection, in each of the aforementioned rules. Also was done a card to
record the Sanitation Standard Operating Procedures, Cleaning and
Disinfection (SSOP) that are made in the production area, correcting the critical
points and meeting the needs in the production area of the restaurant, the Hotel

Perla Verde.



l. INTRODUCCION

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y
Desinfeccion (POES) “son procedimientos escritos que describen y explican
como realizar las tareas de limpieza y desinfeccién, de la mejor manera

posible, antes y durante la elaboracion de alimentos”. (SENASA, 2006).

En el Ecuador la informacion sobre los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) para el area
de produccion, es escasa debido a que “la antigua legislacion de los alimentos
se referia primariamente a comprobar pesas y medidas.” (Mendoza, 2011).
Como consecuencia de ello, no existe un articulo en la Ley Orgéanica del
Régimen de la Soberania Alimentaria que regule la utilizacion de POES en la

industria alimentaria.

Es decir, que existe poco control en el area de produccién, que permita
identificar los puntos criticos, en cuanto a limpieza y desinfeccion. Ocasionando
la contaminacion de los alimentos con bacterias y microorganismos, causantes

de enfermedades microbianas y parasitarias hacia los consumidores.

Por ello todas las empresas de alimentos y bebidas debe poseer un Manual de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y
Desinfeccion (POES) para el area de produccion; de esta manera se

garantizara la inocuidad de los alimentos.

El presente trabajo de investigacion estara estructurado por tres unidades:
Unidad 1. Introduccion, objetivos, marco tedérico, preguntas cientificas.
Metodologia que contiene: localizacion y temporalizacion, variables, tipo y
disefio de la investigacion, objeto de estudio, descripcion de procedimientos.
Unidad 2. Resultados y discusién

Unidad 3.Presentacion de la propuesta, conclusiones y recomendaciones.



OBJETIVOS

A. General

Elaborar un manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) para area de produccion

del restaurante, del Hotel Perla Verde, para garantizar la inocuidad

alimentaria.

B. Especificos

Investigar los referentes tedricos en cuanto a limpieza y desinfeccion del
area de produccion en empresas de alimentos y bebidas.

Determinar los puntos criticos y necesidades existentes en el area de
produccién del restaurante, del Hotel Perla Verde en relacion a procesos
de limpieza y desinfeccion.

Estandarizar los Procedimientos Operativos de Saneamiento, Limpieza y
Desinfeccion (POES), como acciones correctivas para el area de

produccion del restaurante, del Hotel Perla Verde.



[l. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

MARCO REFERENCIAL

1. Area de produccién

El area de produccion es uno de los lugares mas importantes dentro de
las empresas de alimentos y bebidas, debido a que se convierte la

materia prima en un producto terminado.

Esto indica que el area de produccion “es el area de transformaciéon de
alimentos, estd considerada como el corazébn de la empresa
restauradora, (...) es el centro motor donde tienen lugar todas las fases
de la transformacién de los alimentos desde su forma primaria, hasta ser
convertidos en suculentos preparados” (Gonzalez, Alarcon, Rivera,
Ochoa, & Roig, 2006, pag. 19)

En ese mismo sentido el area de cocina “‘junto a sus areas anexas,
constituye el conjunto de area o locales necesarios para recibir,
manipular y transformar los alimentos, y convertirlos en platos
elaborados.” (Sanchez Lafuente, Food service. Preparacid de alimentos,
2011, pag. 7)

De acuerdo a los anteriores planteamientos se deduce que los autores
hacen referencia al area de cocina como el lugar central de un
restaurante y en donde existen areas independientes en las cuales se
desarrollan los procesos de transformacion de la materia prima a una

preparacion culinaria.



1.1

Caracteristicas del area de produccion

Es esencial conocer las caracteristicas mas relevantes del area de
produccion, de esta manera tendremos un conocimiento mas amplio
acerca de: claridad, ventilacion y demas aspectos que hacen de esta
area un lugar apto para el procesamiento de la materia prima, como
hace mencién los autores Sanchez Lafuente & Antonio Caro en su
libro Aprovisionamiento de materias primas en cocina, en donde

determina:

e “Posibilidad de ampliacion: Las dimensiones del recinto
destinado a la produccién de alimentos deben cumplir en todo
momento la normativa vigente y, ademas, deben prever
futuras ampliaciones.” (Sdnchez Lafuente, Aprovisionamiento
de materias primas en cocina. HOTR0108, 2013)

e “Amplitud: Las medidas estandarizadas para el correcto
funcionamiento de un establecimiento donde se reciben,
preparan y sirven alimentos se tomaran a partir del espacio
ocupado por el comedor, ocupando la cocina las tres cuartas
partes de este y nunca menos de la mitad.” (Sanchez
Lafuente, Aprovisionamiento de materias primas en cocina.
HOTRO0108, 2013)

e “Claridad natural y luz artificial correcta: Se recomienda la
luz natural siempre que sea posible, pero dada la situacion
gue normalmente se les atribuye a las cocinas, esta no es
posible, por lo que se deberd instalar luz artificial, de forma
suficiente y protegida en todo momento para evitar riesgos de
contaminacion fisica, producida por las roturas de estas.”
(Sanchez Lafuente, Aprovisionamiento de materias primas en
cocina. HOTR0108, 2013)

e “Ventilacién: Una cocina es una fuente de calor, que en
pleno rendimiento provoca una gran cantidad de vapores y

gases que deberan evacuarse de forma controlada vy



precisa.”(Sanchez Lafuente, Aprovisionamiento de materias
primas en cocina. HOTR0108, 2013)

e “Salida de gases: Los gases producidos por las fuentes de
calor deberan ser aspirados de forma eficaz, para ello se ha
creado el sistema de extraccion mediante campanas, que
aspiraran tanto los humos como vapores Yy olores
generados.”(Sanchez  Lafuente,  Aprovisionamiento de
materias primas en cocina. HOTR0108, 2013)

e “Suministro de agua: La cocina debe contar en todo
momento con suministro de agua potable, con unas
instalaciones apropiadas, que posibiliten el almacenamiento
en caso de que sea necesario.”(Sanchez Lafuente,
Aprovisionamiento de materias primas en cocina. HOTR0108,
2013)

e “Tratamiento de los desperdicios: Se debe disponer cubos
de basura suficientes e identificados, que permitan el facil
depdsito de residuos, su facil limpieza y desinfeccidon, asi
como su adecuado transporte hacia la camara de basuras, a
fin de conseguir al final del servicio una perfecta desinfeccién.”
(Sanchez Lafuente, Aprovisionamiento de materias primas en
cocina. HOTR0108, 2013)

Cabe agregar en base a las caracteristicas antes citadas, el area de
produccion se convierte en un lugar idéneo para las preparaciones
de alimentos y seguro para el personal de cocina que labora

diariamente en dichas areas.

1.2. Organigrama estructural del area de produccién en empresas de

alimentos y bebidas

Un establecimiento de alimentos dispone de diferentes areas, con
funciones especificas que hacen del area de produccion, un lugar
apto para los diferentes tipos de preparaciones, por ello el libro de
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Aprovisionamiento de materias primas en cocina, en su pagina oficial

proporciona informacion de lo antes citado:

GRAFICO N° 01 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL AREA DE
PRODUCCION

Fuente: Aprovisionamiento de materias primas en cocina
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

En la actualidad las empresas de alimentos disponen de diferentes areas, cada
una con caracteristicas especificas y funciones acorde al tipo de alimentacion a
ofrecer en su establecimiento.

Dichas é&reas se encuentran adecuadamente equipadas, de esta manera se
agilizan los procesos de produccion y se optimiza el tiempo en dichas

preparaciones.



Por su parte las empresaspequeiias, no disponen de la infraestructura
adecuada para clasificar al &area de produccion en diferentes partes,
ocasionando el retrazo en los procesos de produccion.

1.3. Area de produccién del restaurante del Hotel Perla Verde

Toda las empresas de alimentos y bebidas disponen de diferentes areas para
los procesos de produccion de preparaciones culinarias. A continuacion se
procedera a describir el 4rea de produccion del restaurante del Hotel Perla
Verde.

GRAFICO N° 02 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL AREA DE PRODUCCION DEL
RESTAURANTE, HOTEL PERLA VERDE

Elaborado por:(Barcia, E. 2015)
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2.1.

De acuedo al gréafico anterior, el Hotel Perla Verde dispone del area de
produccién en su restaurante, esta conformado por una estructura,
donde se realizan los preparativos de acuerdo a la comanda solicitada.
En dicha area se preparan platos frios, platos calientes y los postres que

se sirven en el restaurante.

Ademas disponen de utensilios, equipos y maquinarias necesarias para

la produccién alimentaria.

Manual de Procedimientos operativos estandarizados de

saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES)

Manual

Un manual es un documento que detalla los pasos para realizar una
tarea, es por ello que toda empresa debe disponer de un manual para

un proceso eficaz y seguridad laboral.

‘Los Manuales son una de las herramientas mas eficaces para
transmitir conocimientos y experiencias, porque ellos documentan la
tecnologia acumulada hasta ese momento sobre un tema. (...), los
Manuales son vitales para incrementar y aprovechar el camulo de
conocimiento y experiencia de personas y organizaciones.” (Alvarez
Torres, 2006, pag. 23)

2.1.1. Tipos de manuales

Existen diferentes tipos de manuales dependiendo de las empresas
estas pueden ser:
e “Manual de Calidad. Es el documento de la empresa donde

se expresa los objetivos de la misma en lo referente a la
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calidad. Ademas en el mismo documento aparecera el sistema
de gestion, la relacion de este con los recursos humanos, los
materiales usados, etc.”(Mateos de Pablo Blanco, 2013)

e “Manuales de Procedimientos. En este documento, la
empresa define sus actividades de forma detallada,
basandose sobre todo en un aspecto de la administracion de
la misma; es decir, que detalla los puestos y procesos que
regulan y controlan el proceso de calidad, con ejemplos de
formularios utilizados, autorizaciones, logotipos, términos,
personal responsable, etc.”(Mateos de Pablo Blanco, 2013)

e “Procedimientos generales y especificos. En este
documento se explicaran los pasos consecutivos para el
desarrollo y puesta en marcha del manual, de forma genérica,
y de forma concreta y detallada.”(Mateos de Pablo Blanco,
2013)

e “Registro. Es el documento que evidencia de forma obijetiva,
todas las actividades realizadas en lo relacionado a la
calidad.” (Mateos de Pablo Blanco, 2013)

e “Planes de Calidad. Es el documento que recoge objetivos,
acciones y estandares que regulardn el proceso de
calidad.”(Mateos de Pablo Blanco, 2013)

e “Especificaciones. Documento técnico que declara las
caracteristicas, los materiales y los servicios necesarios para
generar productos, asi como su empaguetamiento,

conservacion y distribucion.”(Mateos de Pablo Blanco, 2013)

2.1.2. Pasos para elaborar un manual de procedimientos

Con referencia a los pasos para elaborar un manual de procedimientos,

Gutiérrez considera:
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a. “Define el contenido
Realizar una introduccion e identificar el objetivo de las areas en las que
se piensa aplicar el manual. Para ello se debe aclarar quienes seran los

responsables en cada area para implementarlo.” (Gutiérrez, 2014)

b. “Recopilainformacion
Se necesita documentar, de manera logica, cada detalle operativo de las
areas, para ello se recomienda realizar un estudio preliminar de cada
una.” (Gutiérrez, 2014)

c. “Estructurarlo
Cuidar que su estructura sea limpia y con una redaccion legible y logica
para aquél que lo lea. Es importante cuidar la ortografia.” (Gutiérrez,
2014)

d. “Comunicarlo
Estos manuales deben contar con lugar y fecha de la elaboracién, asi
como los responsables de su realizacién y aquellos que lo autorizan.
También es importante cuidar los formatos en los que se presentan para
cada area y que la informacion sea clara para cada persona que pueda

tener acceso a ella.” (Gutiérrez, 2014)

2.2.Concepto de Manual de procedimientos operativos estandarizados

de saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES)

Desde mi punto de vista el manual de procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento, limpieza y desinfeccién (POES), es un
documento en donde se describen todos los procedimientos de limpieza
y desinfeccion, para los elementos que forman parte del proceso de
produccién, buscando de esta manera la inocuidad alimentaria y el

bienestar del consumidor.
Por su parte Ec. Veronica Leiza y la Ing. Maria Inés Raiz, en su informe
se refieren al manual de POES como “TAREAS especificas relacionadas

con la LIMPIEZA Y DESINFECCION que deben realizarse en
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establecimientos que manipulan alimentos para obtener un producto

apto para el consumo humano.” (Ec. Leiza & Ing. Raiz, 2012, pag. 1)

2.3.Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES),

son operaciones generalizadas de saneamiento, las cuales se aplican

dentro de una empresa para mantener la asepsia e higiene en sus

instalaciones y brindar seguridad a los procesos que se desarrollan en

dicha empresa.

Hechas las consideraciones anteriores, se indica el sustento teorico

referente al concepto de Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) segun varios autores.

TABLA N° 01 CONCEPTO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION (POES)

SEGUN DIAZ, URIA & WILMCOW

AUTOR

CONCEPTO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO, LIMPIEZA Y
DESINFECCION (POES)

Alejandra
Diaz,

Rosario Uria

“Los POES describen las tareas de saneamiento para ser aplicados
antes, durante y después del proceso de elaboracion. Los POES
(...) forman parte de los Principios generales de higiene” (Diaz &
Uria, Buenas practicas de manufactura: una guia para pequefios y

medianos agroempresarios, 2009, pag. 12)

Alejandra
Diaz

“Una manera segura y eficiente de llevar a cabo esas tareas es
poniendo en practica los Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES), una derivacion de la denominaciéon en
idioma ingles de Sanitation Standard Operating Procedures
(SSOP)” (Diaz, Buenas Practicas de Manufactura, pag. 12).

Sarah

Wilmcow

“Describen los procedimientos del establecimiento que se lleva a
cabo diariamente para prevenir la contaminaciéon directa o

adulteracion del producto.” (Wilmcow, HACCP Implementation in

Food Manufacturing, 2012, pag. 16)

Fuente: Wilmcow Sarah, Diaz Alejandra, Uria Rosario
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)
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En sintesis, los autores coinciden en que los Procedimientos
operativos estandarizados (POES) describen la rutina y la forma en
que se llevan a cabo los procesos de saneamiento en las

instituciones que disponen de dicho documento.

2.3.1. Etapas de un Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion(POES)

Los Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
(POES) disponen de etapas, las cuales permitiran un proceso eficaz
y eficiente al momento de ser ejecutado en las compaifiias que

disponen de este documento.

A lo largo de los planteamientos hechos, el libro Aplicacion de
normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion, indica las
etapas principales de un Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES).

GRAFICO N° 03 ETAPAS DE UN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
DE SANEAMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION (POES)

.I.I

Prelimpieza

I.I.I.I

Fuente: Aplicacibn de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion. HOTR0108
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

14



En relacion al grafico anterior, los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccién(POES)

deben tener una secuencia antes de ser ejecutados, asegurando los

procesos que se realicen al aplicar dichos procedimientos.

2.3.2. Clasificacion de un Procedimientos Operativos Estandarizados

de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)

Es esencial hacer una clasificacion de Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES),

para determinar el procedimiento adecuado a realizarse en cada una

de las etapas, es por ello que el informe de Plant Sanitation for Food

Processing and Food Service los divide en:

TABLA N° 02 CLASIFICACION DE UN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION (POES)

CLASIFICACION DE UN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION(POES)

POES PREOPERACIONALES

POES OPERACIONALES

“Todas las superficies en contacto
con alimentos de las instalaciones,
equipos y utensilios de cocina en
el piso cuarto de trabajo se limpian
todos los dias después de la
produccion de un enjuague,
enjabonado, y desinfeccién.” (Hui,
2014, pag. 307)

“Toda la limpieza sera monitoreada
diariamente por un supervisor
asignado antes de la
produccion.”(Hui, 2014, pag. 307)

“Todos los dias, todos |los
empleados seguiran las practicas
de higiene para mantenerse sin
contaminar o adulterar productos
alimenticios.” (Hui, 2014, pag. 307)
“Estas acciones seran objeto de
seguimiento una vez al dia.

Los registros de este monitoreo se
mantendran.” (Hui, 2014, pag. 307)
“Se registraran las acciones
correctivas tomadas durante la
inspeccion de saneamiento pre
operacional o] durante las
operaciones®(Hui, 2014, pag. 307)

Fuente: Plant Sanitation for Food Processing and Food Service
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)
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2.3.3.

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento,
Limpieza y Desinfeccién (POES) pre operacionales y operacionales,
hacen referencia a la manera adecuada de realizar la limpieza y
desinfeccién de los utensilios, maquinarias y equipos utilizadas en
las empresas asi como del personal de labora en dicho lugar, de
esta manera se busca garantizar la higiene en las diferentes areas
en donde se aplican el Procedimientos Operativos Estandarizados

de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES).

Estructura de un Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)

Existieron varios autores que describen la estructura de un
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento,
Limpieza y Desinfeccion(POES), pero desde mi punto de vista Jaime
David, en su pagina oficial Bioterios propone la estructura mas
idonea de un Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES):

e “Encabezado o membrete: Que identifique la institucion o
establecimiento donde se efectuaran los procedimientos.” (Jaime,
2013)

e “Titulo: Que defina el proposito del Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)
Ademas debe incluir la identificacién y ubicacion del area para la
cual fue escrito.” (Jaime, 2013)

e “Codigo: Sirve para identificar a cada Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) y
que sera estipulado por cada establecimiento. Este puede estar
compuesto por numeros, letras, etc.” (Jaime, 2013)

e “Objetivo: El cual determinara por qué razones se escribira el
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y
Desinfeccion (POES).” (Jaime, 2013)

16



“Observaciones: La definicibn de términos y conceptos no
familiares para los lectores se puede agregar en un glosario al
comienzo del documento.” (Jaime, 2013)

“Avisos de advertencia: Estas pueden ser listadas al comienzo
del Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento,
Limpieza y Desinfeccion (POES) de manera que sean lo primero
que se lee luego del titulo y antes de comenzar la primera
pagina.” (Jaime, 2013)

“Materiales o herramientas: Requeridas por el Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion
(POES), siempre y cuando sean necesarias.” (Jaime, 2013)
“Personas afectadas: Referido a los técnicos encargados de
realizar el procedimiento.” (Jaime, 2013)

“Duracion: Determina el tiempo estimado para la realizacion del
procedimiento.” (Jaime, 2013)

“Frecuencia: Determina cada cuanto tiempo (dias, semanas o
meses) debe realizarse el procedimiento.” (Jaime, 2013)
“Procedimiento: Describe en detalle la tarea a realizar, mediante
una serie de pasos en orden secuencial.” (Jaime, 2013)

“Utilizar graficos: Cuando se quiera comunicar claramente un
mensaje. Se puede demostrar asi la posicion de las manos con
respecto a una herramienta, partes de objetos y su relacion entre
ellos, e iconos que advierten a los lectores que han llegado a un
item de seguridad.” (Jaime, 2013)

“Autor: Aquel o aquellas personas que escribieron el
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y
Desinfeccion (POES).” (Jaime, 2013)

“Sello y firma: Cada Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) debe estar firmado
por una persona de la institucion con total autoridad in situ o por

una persona de alta jerarquia en la planta.” (Jaime, 2013)
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2.4.

2.4.1.

Suciedad

Los conceptos de suciedad varian dependiendo de los autores y del
lugar o la forma en que se produce, de acuerdo a las
consideraciones del informe Seguridad e Higiene en la manipulaciéon
de alimentos que menciona: “La suciedad, est4d formada por
particulas adheridas entre si y a un material de soporte mediante
una sustancia que hace de union.” (Seguridad e Higiene en la

manipulacion de alimentos, 2012)

“Se puede decir que la suciedad es materia en lugar equivocado, por
ejemplo, el café en la taza en su sitio pero si se derrama en el suelo
se convierte en suciedad” (Alarcon, Rivera, Ochoa, & Rodriguez,
2003, pag. 258)

De acuerdo a las consideraciones anteriores, la suciedad es toda
sustancia que se forma por la acumulacién o presencia de polvo,
grasa, etc. El cual debe ser limpiado para evitar la proliferacion de

bacterias.

Tipo de suciedad en el area de produccién

Sin bien es cierto en el area de produccion se presenta algunos tipos
de suciedad asi como en los lugares en donde se pueden encontrar,
como menciona el Informe Limpieza y desinfeccién en laboratorios e
industrias alimentarias, en donde se pueden diferenciar tres tipos de

suciedades:
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2.5.

GRAFICO N° 04 TIPOS DE SUCIEDAD EN EL AREA DE PRODUCCION

- ——— e ——

Suciedad libre: aquellas impurezas que, al
no estar ni incrustadas ni adheridas, son

Fuente: Informe Limpieza y desinfeccion en laboratorios e industrias

alimentarias
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

De acuerdo con el gréfico anterior, la suciedad la encontramos en
diferentes lugares del area de produccion y dependiendo del tipo de
suciedad, se aplicaran los métodos de limpieza mas adecuados para

la eliminacion de la misma.

Limpieza
La limpieza es un conjunto de pasos realizados debido a la

presencia de suciedad sobre una superficie. A continuacion se indica

el criterio de varios autores con respecto al concepto de limpieza.
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TABLA N° 03 CONCEPTO DE LIMPIEZA SEGUN PERDIGONES, SEGURA, VARO &

AMORES
AUTOR CONCEPTO DE LIMPIEZA
José Manuel | “Es el conjunto de practicas que evitan la suciedad contribuyendo
Perdigones Hita a preservar las propiedades de los materiales, haciéndolos mas
resistentes y duraderos en el tiempo.” (Perdigones Hita, 2011,
pag. 8)
Manuel  Segura, | “La limpieza es necesaria para reducir el numero de gérmenes, y
Pedro Varé consiste en eliminar los residuos sélidos de alimentos, materias

extrafias, gras, incrustaciones minerales, etc., mediante la
accién de una solucién acuosa de un detergente adecuado.”
(Segura & Varo, 2009, pag. 193)

Gea

Diego Amores de | “Todos aquellos procesos que nos permiten eliminar la suciedad

visible, es decir, los restos de alimentos que puedan quedar tras
la manipulacion en utensilios, equipos y superficies, para ello,

utilizaremos jabon, agua y detergente” (Amores de Gea, 2013,
pag. 47)

Fuente: Perdigones José, Segura Manuel, Vard Pedro, Amores Diego
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

2.5.1.

Tal como se observa en la Tabla N° 03 acerca del concepto de
limpieza, se puede entender que la limpieza es dejar un equipo o una
instalacion, libore de suciedad evitando la transmision de
microorganismos patdgenos causantes de enfermedades alimentarias
hacia los consumidores y trabajadores de una empresa productora de

alimentos.

Métodos de limpieza para el area de produccién

Los métodos de limpieza son las técnicas que permiten una
eliminaciéon total de la suciedad que se encuentra en los equipos,
maquinarias, utensilios existentes en el area de produccién. De esta
manera, José Armendariz, en su informe Seguridad e higiene en la

manipulacion de alimentos expone:
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GRAFICO N° 05 METODOS DE LIMPIEZA PARA EL AREA DE PRODUCCION

-r-

Fuente: Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en la manipulacion
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

2.5.2. Productos de limpieza para el area de produccion

Segun Pino, Solis, & Jiménez (2011) menciona que “los productos
de limpieza de uso comdn son composiciones quimicas que se
utilizan para la limpieza microscopica (desinfectantes)’(Pino, Solis, &

Jiménez, pag. 16) los cuales son:
o “Detergentes alcalinos: Su uso principal es en la limpieza de

suelos, techos, equipos y utensilios. En maquinas lavavajillas.”

(Pino, Solis, & Jiménez, pag. 16)
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“Detergentes &cidos: Actian como desincrustantes para la
eliminaciéon de residuos calcareos de las aguas.” (Pino, Solis, &
Jiménez, pag. 16)

“Detergentes neutros: Limpieza de superficies lisas de escasa
suciedad. Principalmente lo encontramos en jabones de manos.”
(Pino, Solis, & Jiménez, pag. 16)

“Detergentes abrasivos: Se usan como ayuda suplementaria
para eliminar la grasa adherida que ni alcalinos ni acidos han

podido eliminar.”(Pino, Solis, & Jiménez, pag. 16)

“‘Después del proceso de limpieza se puede usar, cuando sea
necesario, un proceso de desinfeccion o un método afin para reducir
el numero de microorganismos. En ocasiones estos procesos
pueden realizarse de manera simultanea mediante una mezcla
desinfectante — detergente.” (Direccion General de Salud Animal &

Direccion de Servicios y Certificacion Pecuaria, 2013)

2.6. Desinfeccion
La desinfeccion es el proceso de eliminar totalmente los
microorganismos de las superficies, los cuales no son visibles y que
necesitan un mecanismo de accion para su eliminacion, asi como la
utilizacién de desinfectantes para optimizar dicho proceso.
TABLA N° 04 a CONCEPTO DE DESINFECCION SEGUN VAQUERO,
ARMENDARIZ, MONTES, LLORET, LOPEZ
AUTOR CONCEPTO DE DESINFECCION
José Luis | “Es el proceso por el que se eliminan o reducen a un nivel tolerable los
Armendariz microorganismos presentes en las superficies sin que sean nocivos para
Sanz la calidad de los alimentos ni para los consumidores.” (Armendériz Sanz,
Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos, 2010, pag. 4)
Juliana “Es un proceso que elimina la mayoria o todos los microorganismos
Vaquero sobre los objetos inanimados con la excepcién de esporos bacterianos.
Se efectta por medio de agentes quimicos, clasificados en tres
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TABLA N° 04 b CONCEPTO DE DESINFECCION SEGUN VAQUERO,
ARMENDARIZ, MONTES, LLORET, LOPEZ

categorias: alta, intermedia y baja, segun la intensidad de su accion. ¢
(Vaquero, 2012, pag. 46)

Luis Eduardo | “Proceso consistente en la eliminacion de microorganismos. La
Montes, Irene | desinfeccion implica su muerte mediante el uso de compuesto quimicos
Lloret, Miguel | denominados desinfectantes (tales como &cidos, alcoholes, derivados
A. Lopez del cloro o amonio cuaternario, siendo los dos ultimos lo més empleados
en el sector) o de métodos fisicos (tales como vapor o agua caliente)”
(Montes, Lloret, & Lopez, 2010, pag. 472)

Fuente: Vaquero, Armendariz, Montes, Lloret, Lopez
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

De acuerdo con lo antes mencionado, los autores coinciden en que
la desinfeccion es la eliminacion de los microorganismos, utilizando
métodos y productos de desinfeccibn de esta manera se logra
superficies inocuas y libres de agentes transmisores de

enfermedades alimentarias.

2.6.1. Métodos de desinfeccién para el area de produccion

“Un desinfectante eficaz reduce el numero de microorganismos a un
nivel que no perjudica la salud. Ningun procedimiento de
desinfeccidbn puede dar resultados plenamente satisfactorios a
menos que a su aplicacién le preceda una limpieza completa”
(Direccion General de Salud Animal & Direccion de Servicios y

Certificacion Pecuaria, 2013)

Los métodos para la desinfeccion utilizados en el area de produccién

son:
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GRAFICO N° 06 METODOS DE DESINFECCION PARA EL AREA DE
PRODUCCION
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Fuente: Limpieza, desinfeccion y esterilizacion
Elaborado por:(Barcia, E. 2015)

2.6.2. Productos desinfectantes utilizados en el area de produccién

Segun Antonio Caro Sanchez-Lafuente, en su Realizacion de
elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la
elaboracion  culinaria. HOTRO018, menciona los productos
desinfectantes que se pueden emplear en el &area donde se

manipulan alimentos:

e “Clordgenos. Para desinfeccién de aguas. Se puede utilizar
como:
o Cloro gaseoso.
o Fosfato trisodico clorado: Son los mas activos.
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o Los hipocloritos:No se ven afectados por la dureza del
agua, aunque si que son corrosivos y se van a inactivar
rapidamente con materias organicas y altas
temperaturas.

o Las cloraminas: Son bactericidas mas débiles que los
hipocloritos, mas caros y menos toxicos.” (Sanchez-
Lafuente, 2013, pag. 6)

“Amonio cuaternario. Son sales de amonio cuaternario. Es
muy activo, frente a gram positivo pero poco frente a gram
negativo y esporas. No son irritantes y se pueden almacenar
mucho tiempo.” (Sanchez-Lafuente, 2013, pag. 6)
“Yodoéforos. Proporcionan yodo como agente desinfectante.
Son menos efectivos frente a las esporas que los
hipocloritos.” (Sanchez-Lafuente, 2013, pag. 6)

“La lejia y el amoniaco van a ser los desinfectantes mas
empleados, bien sean solos, o incluidos en la composicion

de los detergente.”(Sanchez-Lafuente, 2013, pag. 6)
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MARCO LEGAL

El presente trabajo de investigacion sobre el Manual de Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)
para el area de produccion, esta sustentada en la Constitucion del Ecuador del
2008, en el capitulo tercero de la Soberania Alimentaria, en especial en el art.
281 que establece “la soberania alimentaria constituye un objetivo
estratégico y una obligacion del Estado para garantizar que las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de

alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente.”

En ese mismo sentido, se debe inciso 13.“Prevenir y proteger a la poblaciéon
del consumo de alimentos contaminados o que pongan en riesgo su

salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.”

De manera semejante el Plan Nacional del Buen Vivir (2013 - 2017), en el
objetivo 3. determina Mejorar la calidad de vida de la poblacién, en donde la
politica 6 expone “Promover entre la poblacién y en la sociedad hébitos
de alimentacion nutritiva y saludable que permitan gozar de un nivel de
desarrollo fisico, emocional e intelectual acorde con su edad vy

condiciones fisicas.”.

Por tanto todo establecimiento de alimento y bebidas debera 3.6.h. “Normar,
regular y controlar la preparacion, la distribucion y la comercializacion de
alimentos dentro de establecimientos publicos y privados que acogen a
diferentes grupos de poblacién, acorde a los requerimientos y estandares
recomendados por la autoridad nacional en materia de salud y nutricién”.
Debido a esto los establecimientos de alimentos y bebidas podran ofrecer

preparaciones culinarias con altos estandares de calidad.
Cabe agregar que para brindar alimentos higiénicamente preparados, es

esencial 3.6.m “Implementar mecanismos efectivos, eficientes y eficaces

de control de calidad e inocuidad de los productos de consumo humano”.
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Asimismo la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria (2010), en
su capitulo 1IV. SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA, en su art 24. “La
sanidad e inocuidad alimentarias tienen por objeto promover una
adecuada nutricion y proteccion de la salud de las personas; y prevenir,
eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar o
agravar por el consumo de alimentos contaminados.” Con referencia a lo
anterior, los alimentos contaminados con bacterias y microorganismos, son

fuente de transmision de enfermedades alimentarias hacia los consumidores

Por esta razén en el art. 28. del Reglamento de Buenas Préacticas para
Alimentos Procesados (2002), indica que “La elaboracion de un alimento
debe efectuarse segun procedimientos validados, en locales apropiados,
con areas y equipos limpios y adecuados, con personal competente, con
materias primas y materiales conforme a las especificaciones, (...)”, y
como medidas preventivas durante el procesos de produccion, es conveniente
optar por Art. 29.: deberan existir las siguientes condiciones ambientales:

“1. La limpieza y el orden deben ser factores prioritarios en estas areas.

2. Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion, deben ser
aguellas aprobadas para su uso en areas, equipos y utensilios donde se
procesen alimentos destinados al consumo humano.

3. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben ser validados
periddicamente.

4. Las cubiertas de las mesas de trabajo deben ser lisas, con bordes
redondeados, de material impermeable, inalterable e inoxidable, de tal

manera que permita su facil limpieza.”
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MARCO CONCEPTUAL

Para mayor entendimiento de la temética se va a desarrollar los siguientes

conceptos:

1.

Asepsia: “Condicidon de libre de microorganismos que producen
infecciones o enfermedades.” (Gamez Montes, 2013)

Bacterias:“ Son organismos unicelulares procariotas responsables de la
mayoria de las enfermedades de trasmision alimentaria. “ (Garcia
Hurtado, 2012, pag. 24)

Consumidor: “Es quien consume el producto para obtener su beneficio
central o utilidad. También puede ser cliente, si es que es la misma
persona quien compra y consume“(Rivera Camino, Arellano Cueva, &
Molero Ayala, 2013, pag. 38)

Contaminacion cruzada: “Es la transferencia de microorganismos

infecciosos (patdégenos) desde alimentos crudos o sin desinfectar, hacia
los que estan listos para el consumo.”(Food Satey Certification, 2010)

Higiene alimentaria:“ Es el conjunto de medidas encaminadas a

garantizar que los alimentos se consuman en buen estado y que no
sean causa de enfermedad.” (Armada Dominguez & Ros Oliver, 2007,
pag. 4)

Inocuidad alimentaria: “Es la garantia de que no causara dafio al

consumidor, cuando sea preparado o ingerido y de acuerdo con el uso a
gue se destine.” (Instituto de Salud Publica, s.f.)

Microorganismos:“ Son seres vivos muy pequefos, que no pueden ser

apreciados a simple vista.” (Garcia Hurtado, 2012, pag. 24)

Normas alimentarias: “Las normas alimentarias constituyen una forma

de organizar y controlar el complejo sistema de elaboracién y produccién
de alimentos, deben garantizar que se cumplen los requisitos de calidad
y seguridad alimentaria.”(Gimferrer, 2011)

Saneamiento: “Es el establecimiento de condiciones y medidas

higiénicas que favorecen estados de salud generales.”(Lopez Rial, 2013)
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V. PREGUNTAS CIENTICAS

¢, Cuadles son los referentes tedricos en cuanto a limpieza y desinfeccion del

area de produccion en empresas de alimentos y bebidas?

¢, Como determinar los puntos criticos existentes en el area de produccion
del restaurante, del Hotel Perla Verde en relacion a procesos de limpieza y

desinfeccion?
¢, Cual es la estructura adecuada para estandarizar los procedimientos de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) para el area de produccion

del restaurante, del Hotel Perla Verde?
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V.

METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La elaboracion del Manual de Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion
(POES) se lo realiz6 en el area de produccion del restaurante, del
Hotel Perla Verde, en la ciudad de Esmeraldas, provincia de

Esmeraldas.

La investigacion tuvo una duracion de 6 meses, que empez6 en el
mes de Diciembre del 2014 hasta Junio del 2015; para tener un
conocimiento amplio respecto al tema, se investigo los referentes
tedricos en cuanto a limpieza y desinfeccién. Posteriormente se
identifico los puntos criticos y necesidades existentes en el area
de produccidén del restaurante; finalmente se Estandarizé los
Procedimientos Operativos de Saneamiento, Limpieza vy
Desinfeccion (POES), como acciones correctivas para el area de

produccion.

MAPA N° 01 LOCALIZACION DEL OBJETO DE ESTUDIO

Ciudad Esmeraldas

By
o s

_:)' ESMERALDAS /
=N i

/
e e’ PICHNGHA

W cars Fepey — canEn

[ —_— m

Provincia Esmeraldas Haotel Perla Werde
(Area de produccidn)

Fuente:http://www.laredso.com/2012/02/08/sismo-de-56-grados-se-registro-en-
esmeraldas/;http://www.viajandox.com/esmeraldas.htm;http://www.ecuador-
turistico.com/2012/12/hoteles-en-el-centro-de-esmeraldas.html

Elaborado por: (Barcia, E. 2015)
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B. VARIABLES

1. Identificacion

e Variable independiente:
Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)

e Variable dependiente:

Area de produccién

2. Definicién

Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES): Es un documento
gue ayudara a realizar una correcta limpieza y desinfeccion del area
de produccién del restaurante, incluyendo desde la infraestructura

hasta los utensilios utilizados en la produccion alimentaria.

Area de produccidn: Es el lugar mas importante en las empresas
de alimentos y bebidas, en esta area se desarrollan todos los
procesos para transformar la materia prima en un producto

terminado e inocuo para el consumo de los clientes.
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3. Operacionalizacion

TABLA N° 05 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLES CATEGORIA INDICADORES
Variable Independiente Normativa
Manual de Procedimientos Piramide de la seguridad % de contenidos

Operativos Estandarizados de alimentaria

Saneamiento, limpieza y Herramientas para la limpieza

desinfeccion (POES) Herramientas para la desinfeccion

Procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento,
limpieza y desinfeccion (POES)
para el area de produccion
Ficha de los Procedimientos
operativos estandarizados de
saneamiento, limpieza y
desinfeccién (POES)
Glosario

Anexos

Variable Dependiente Infraestructura Cumple No cumple

Area de produccion Anaqueles

lluminacion

Mesones

Paredes

Pisos

Techos

Ventilacion

Servicios del area
Abastecimiento de agua potable
Alcantarillado
Desechos sdlidos
Equipos

Cristaleria

Cuberteria
Magquinarias y equipos
Utensilios

Vajillas

Personal de produccién

Higiene del personal
Uniformes del personal

Materia prima
Almacenamiento

Temperatura

Elaborado por: (Barcia, E. 2015)



C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

El tipo de investigacién utilizada para la elaboracién de un manual
de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento,

limpieza y desinfeccion (POES) fue:

Investigacion Exploratoria: “Los estudios exploratorios se
efectian, normalmente, cuando es necesarios examinar un tema
o problema de investigacion poco estudiado, del cual se tienen
muchas dudas o no se ha abordado antes.” (Gomez, 2006, pag.
65). Se utilizé esta investigacién porque se elabor6é por primera
vez un Manual de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento de limpieza y desinfeccién (POES) para el area de

produccion del restaurante.

Investigacion Descriptiva: “Ofrece informacién que pretende
describir un fendémeno o situacidn, sin preocuparse de sus
posibles causas.” (Zapata, 2005, p4g. 275). En este sentido, se
describi6 cada uno de los procesos para el desarrollo de la

investigacion.

Investigacion Transversal: “Recolectan datos en un solo
momento, en un tiempo Unico. Su propdsito es describir variables
y analizar su incidencia e interrelacibn en un momento dado”
(Goémez, 2006, pag. 102). En efecto se establecié un periodo y
tiempo determinado, donde se tabuld, discuti6 y presento

informes, sobre la investigacion planteada.

Investigacion No experimental: “Se observan fenémenos tal y
cComo se presentan en su contexto natural, se obtienen datos y
después éstos se analizan.” (Ortiz Uribe, 2004, pag. 94). Es
evidente entonces la investigacion realizada es no experimental,

puesto que se observé los puntos criticos y necesidades
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existentes en el area de produccion del restaurante, del Hotel

Perla Verde, en cuanto a los procesos de limpieza y desinfeccion.

La investigacion contiene elementos cualitativos, debido a que se
observaron las cualidades del objeto investigado como:
infraestructura, servicios del area, equipos, personal de
produccién y materia prima. El expresado criterio, esta sustentado
tedricamente segun Icart Isern y varios autores, en su libro Como
elaborar y presentar un proyecto de investigacion, una tesina y
una tesis; donde citan los elementos cualitativos como: “una
forma de investigar en la que lo fundamental es comprender la
realidad humana desde el punto de vista de sus agentes y utiliza
el lenguaje como fuente esencial de la evidencia empirica.” (Icart
Isern, Pulpon Segura, Garrido Aguilar, & Delgado Hito, 2012, pag.
26).

Los métodos y técnicas utilizados en esta investigacion fueron:

1. Teodrico: “Refleja las relaciones esenciales existentes entre
las propiedades, objetos y fendmenos.” (Aguero, 2011)
Debido a que se realiz6 una investigacion para tener un

conocimiento amplio en relacion al tema.

e Ldgico - Abstracto

e Historico - Légico

e Induccion - Deduccion
e Enfoque de sistemas

e Analisis - Sintesis

2. Estadisticos: “Consiste en la recogida de una gran cantidad
de datos y su agrupacion para efectuar analisis,
evaluaciones, comparaciones y sacar las correspondientes

conclusiones”(Ibafiez Peinado, 2015, p4g. 105). Se aplico el
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céalculo porcentual, para el procesamiento de la informacion
relacionada con la aplicacién de los instrumentos.

Empirico: “Método cuya fuente de informacion y de
respuesta a los problemas que se plantea es la experiencia.”
(Sadornil, 2013, pag. 242)Después de las consideraciones
anteriores, los instrumentos que se utilizd6 para el

levantamiento de informacién fueron:

e Ficha de observacion: La ficha de observacion
aplicada al area de produccion del restaurante,
permitié evidenciar los puntos criticos y necesidades

existentes en esta area. (ver anexo 1)

e Entrevista: Se desarrolld6 una entrevista entre el
investigador y el administrador del é&rea de
produccion, obteniendo informacion acerca de los
métodos y productos utilizados para la limpieza y

desinfeccién del objeto de estudio.(ver anexo 2)
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D. OBJETO DE ESTUDIO

GRAFICO N° 07 AREA DE PRODUCCION DEL RESTAURANTE HOTEL PERLA
VERDE

Elaborado por: (Barcia, E. 2015)

Para levantar informacién sobre los puntos criticos y necesidades en
cuanto a los procesos de limpieza y desinfeccion, se lo aplico en el area
de produccion del Restaurante, Hotel Perla Verde, que esta conformado
por una sola area de produccion, el cual tiene una superficie de 48,4 m?2.
Dispone de una infraestructura con paredes, pisos, techos de color claro
y lisos. Los mesones son de acero inoxidable y de marmol, la

iluminacion es artificial.

Asi mismo tiene conexion de agua potable, sistema de desagie y
alcantarillado, ademas clasifican los desechos organicos e inorganicos

€n sus respectivos recipientes.

Los equipos, maquinarias y utensilios se lavan, enjuagan, desinfectan.
La materia prima que se utiliza tiene su proceso donde: se lava con agua
potable las frutas y verduras, posteriormente se ponen en solucién con

vinagre y agua, para que estén aptas para el consumo de los clientes.

El area de produccion cuenta con un cocinero y un auxiliar de cocinas

empiricos. Utilizan uniformes y mandiles antes de entrar al area de
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produccién. A su vez el personal se lava las manos antes, durante y

después de preparar los alimentos.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

GRAFICO N° 08 DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Rewvisidn bibliografica

Procesamiento de la
informacion

Elaboracidn de los
instrumentos

Presentacidn de
resultados

Analisis de resultados

Estandarizacion de los
Procedimientos
Operativos de
Saneamiento, Limpieza Estandarizados de
y Desinfeccidn (POES) Saneamiento, Limpieza
y Desinfeccion (POES)

Elaborado por: (Barcia, E. 2015)

1.

3.

Revision bibliogréafica, Se investigdb los referentes tedricos
relacionados con la limpieza y desinfeccion del éarea de

produccion en empresas de alimentos y bebidas.

Elaboracion de los instrumentos, Se elabor6 una ficha de
observacion y una entrevista para determinar los puntos criticos y
necesidades existentes en el area de produccion del restaurante,
del Hotel Perla Verde.

Aplicacién de los instrumentos, Se aplicé la entrevista a la Ing.

Narcisa Estupifian, jefe del personal de cocina, en el Hotel Perla
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Verde, quien trabaja por 5 afios 6 meses en el establecimiento; a
su vez se ejecutd la ficha de observacion durante siete dias al

area de produccion del establecimiento antes mencionado.

Procesamiento de la informacion, Se utilizé el programa
Microsoft Excel 2010 para: tabulacion de datos, realizacion de la
tabla con frecuencias relativas y absolutas, se grafic los datos en

un diagrama pastel.

Andlisis de Resultados, Una vez tabulado los datos en el
programa Microsoft Excel 2010, se procedidé analizar la
informacion recolecta de los instrumentos, los puntos criticos y

necesidades existentes en el area de produccion.

Presentacion de resultados, Se presentd los resultados
obtenidos, en cuanto a limpieza y desinfeccion en el area, asi
como los puntos criticos y necesidades existentes en cada uno de
los procesos como: infraestructura, servicios del area, equipos,

personal de produccion y materia prima.

Estandarizacion de los procedimientos operativos de
saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES), Se realiz6 la
estandarizacion de cada uno de los procesos, en cuanto a los
puntos criticos y necesidades existentes relacionadas al manejo

de limpieza y desinfeccion en el area de produccion.

Elaboraciéon de un manual de los procedimientos operativos
de saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES), Para finalizar
se elaboré el manual para corregir los puntos criticos e integrar
las necesidades del area de produccion, de esta manera se
garantizara los procesos antes, durante y después de la

produccion alimentaria.
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VI.

RESULTADOS Y DISCUSION

En esta unidad se presentan los resultados obtenidos al aplicar los

instrumentos que fueron:

a. Ficha de observacion, aplicada al &rea de produccién del

restaurante, Hotel Perla Verde.

b. Entrevista, realizada al jefe del personal de cocina.

Que sirvieron para determinar los puntos criticos y necesidades

existentes del area de producciéon en el restaurante, del Hotel Perla

Verde.

a. Resultados obtenidos de la Ficha de observacion, la cual

se realizé durante siete dias en el area de produccion,

obteniendo los puntos criticos y necesidades en esta area.

Pudieron determinar los siguiente:

Infraestructura: Lo correspondiente a pisos lisos e
impermeables, paredes lisas, techos lisos, sin grietas y de
color claro, mesones de acero inoxidable y de marmol,
iluminacion artificial adecuada, sistema de ventilacion
adecuada, cumplieron durante los 7 dias. Lo que no
sucedié con la limpieza y desinfeccion de anaqueles,
pisos, paredes, mesones, iluminacién y ventilacion.

Servicios del area: Durante los 7 dias observados
cumpli6 en lo concerniente a disponibilidad de
almacenamiento de agua, sistema de desagule,
alcantarillado y recipientes de desechos adecuados. No
obstante no cumplié en conexion directa de agua, manejo
adecuado de desechos, desinfeccion de contenedores de

desechos solidos, presencia de insectos.
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Equipos: Se observé en los 7 dias, el lavado de los
utensilios, vajillas, de las superficies en contacto con los
alimentos preparados asi como la utilizacion de
detergente para limpiar maquinarias y equipos. No
obstante, no se cumplié con la desinfeccion de cubiertos,
vasos, equipos y maquinarias.

Personal de produccion: No cumplié durante 7 dias con
la utilizacion de uniforme adecuadas para la produccion y
normas durante el proceso de produccién. Pero si
cumpliendo durante 2 dias con normas de higiene antes
del proceso de produccion.

Materia prima: En el transcurso de los 7 dias observados
se cumplié con normas de limpieza de los contendores de
alimentos, alimentos con temperatura adecuada, las aves
y carnes se encontraron en sus respectivos recipientes.
Lo que no ocurrié con el lavado adecuado de verduras,
hortalizas, huevos asi como la desinfeccion de los

alimentos.
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TABLA N° 06 a DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS Y NECESIDADES EXISTENTES

SERVICIOS

PERSONAL

INFRAESTRUCTURA DEL EQUIPOS DE Mﬁ;‘iﬂA
AREA PRODUCCION
) %) ) ) %)
i = W i = I = - " i x Y
©) L (@] (IT] o w o w @} ]
o o o o (e} o (o) o (@) o
2 N0 | |3 2 X [t |3 |8 e 212 ° N z |2
S 5 o ) = |8 |5 5 |0 |3 3 0 O > | o
a O o [a) O o ) O o | o O o a O o
z pd z pd Z pd z pd Z 2
Se lava
. frecuentemente las El personal tiene Las aves y carnes
Dispone de superficies que normas de higiene se encuentra en
Los pisos son lisos | 7 0 conexion directa | O 7 M 4 2 5 9 2 5 . 7 0
estan en contacto antes del proceso recipientes o
de agua potable . L, N
con los alimentos de produccion empagques limpios
crudos
Se lava
Dispone de un frecuentemente las El personal tiene
Los pisos son sistema de superficies que normas de higiene Se lava con agua
-osp 7 0 . 7 0 P q 7 0 9 0 7 potable y jabon las | O 7
impermeables almacenamiento estan en contacto durante el proceso verduras
de agua con los alimentos de produccién
preparados
Los sistemas de Desinfectan las El personal tiene
Los pisos se almacenamiento superficies que normas de higiene Se lava con agua
limpian 2 5 de agua se 0 7 estan en contacto | 0 7 | después del 7 0 potable y jabon las | O 7
frecuentemente limpian todos los con los alimentos proceso de hortalizas
dias crudos produccion
Desinfectan las .
- El personal utiliza
Los pisos son Posee sistema superficies que rendas Se lava con agua
P 0 7 , 7 0 estan en contacto | O 7 | P 1 6 potable y jabon las | O 7
desinfectados de desagiie . adecuadas y
con los alimentos L frutas
limpias
preparado
Manejan . Se sumerge los
Las paredes son adecuadamente Lava El personal tiene alimentos en
-85 P 7 0 0 7 correctamente los | 7 0 | las ufias 7 0 9 0 7
lisas los desechos L solucion
. utensilios recortadas .
so6lidos desinfectante
Las paredes se 0 7 Disponendeun | 7 0 Desinfecta los 0 7 | El personal tiene 3 4 Se limpian los 7 0
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TABLA N°06 b DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS Y NECESIDADES EXISTENTES

limpian recipiente utensilios las ufias limpias recipientes
frecuentemente adecuado para contenedores de
los desechos los alimentos
soélidos
Los recipientes El personal luego .
P P 9 Se desinfectan los
para los Lava del lavado de -
Las paredes se o recipientes 7
. desechos correctamente los manos utiliza una
desinfectan - . . contenedores de
solidos se cubiertos solucion .
L . los alimentos
limpian desinfectante
Los recipientes
- Los huevos se
Los techos son para los . El personal utiliza L
. L Desinfecta los . encuentra limpios 3
lisos, sin grietas y desechos . cofia o0 malla para .
- cubiertos sin excremento de
de color claro sélidos se el cabello .
. animales
desinfectan
Separan los
Los mesones son Lava - Los empaques de
desechos El personal utiliza . 0
de acero P correctamente las los enlatados estan
S organicos e . delantal - . .
inoxidable . . vajillas limpios y sin oxido.
inorganicos
. . Los alimentos se
Existen insectos .
Los mesones son , Desinfecta las encuentran con 0
en el area de

de marmol - vajillas temperatura
produccion
adecuada
Los mesones se . Lava
A Dispone de
limpian ; correctamente los
alcantarillado
frecuentemente vasos

Los mesones son
desinfectados

Desinfecta los
vasos

Enjuagan con

Dispone de suficiente agua los
iluminacion natural utensilios,
adecuada cubiertos, vajillas y
vasos

. Desarman las
Dispone de L
o maquinarias y
iluminacion

artificial adecuada

equipos para
lavarlos

Tiene sistema de
ventilacion directa

Desarman las
maquinarias y

42




TABLA N° 06 c DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS Y NECESIDADES EXISTENTES

equipos para
desinfectarlos

Utilizan

Tiene sistema de desinfectantes
ventilacion 7 0 para las 0 7
indirecta magquinarias y

equipos

Utilizan detergente
Los anaqueles se ara limpiar las
limpian 0 ! E1a uinaprias ! 0
frecuentemente q y

equipos
Los anaqueles se

. 0 7

desinfectan
TOTAL DE
NORMAS DEL g 68 35 |42 48 |71 20 |43 32 |38
AREA DE
PRODUCCION

Fuente: Guia de observacion
Elaborado por: (Barcia, E. 2015)
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TABLA N° 07 PORCENTAJE DE LOS PUNTOS CRITICOS Y NECESIDADES EXISTENTES

)

<

b= SERVICIOS PERSONAL
0 x MATERIA
u S | INFRAESTRUCTURA DEL EQUIPOS DE PRIMA
8 AREA PRODUCCION
<
o
(&)
z FA FR FA FR | FA FR FA FR FA | FR
CUMPLE 58 13 % 35 8% | 48 | 10% | 20 4% 32| 7%
NO CUMPLE 68 15 % 42 9% | 71 | 16% | 43 10% | 38| 8%

28 % 17 % 26 % 14 % 15 %
TOTAL
100 %

Fuente: Guia de observacién
Elaborado por: (Barcia, E. 2015)

GRAFICO N° 09 PORCENTAJE DE LOS PUNTOS CRITICOS Y NECESIDADES
EXISTENTES

18%

16%

14%

12%

X

Infraestructura Servicios del area

Equipos

Personal de

produccién

B Cumple ™ No cumple

10%
8%
6%
4%
2%
0

Materia prima

Fuente: Guia de observacién aplicada durante siete dias

Elaborado por: (Barcia, E. 2015)

Discusion.- Del total de las normas observadas en

cuanto a limpieza y

desinfeccion en el area de produccién, se determind los siguientes puntos

criticos y necesidades:
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a) La investigacion realizada acerca de la infraestructura del area de
produccién en cuanto a pisos, paredes, techos y mesones describe que las
superficies del é&rea de produccidbn deben ser “impermeables, ser
resistentes a la abrasién, deben ser faciles de limpiar y desinfectar” (Olvera
Lobo, 2012)

Otro de los aspectos importantes es la iluminacion, la cual debe ser “buena
en las area de preparacion y servicio de los alimentos, para que todas las
actividades que se realizan con una escrupulosa limpieza no se vean

dificultades por falta de luz” (Rivera Padilla, y otros, 2010)

Por otra parte la ventilacion en la cocina debe ser adecuada “porque la
preparacion de los alimentos desarrolla humos que lleva particulas, grasa y
olores. La transmision de gérmenes por el aire hace necesario un cuidado
especial en las corrientes de aire que siempre debe ir desde la zona limpia

hasta la zona sucia” (Rivera Padilla, y otros, 2010)

Con referencia a lo anterior, al observar el objeto de estudio se determiné
que un 13% se cumple en cuanto a pisos y techos que deben ser
impermeables y lisos; los mesones de acero inoxidable y de marmol; la
iluminaciéon adecuada y artificial; el sistema de ventilacion que posee es

indirecto.

No obstante un 15 % no se esta cumpliendo debido a que no se limpian
frecuentemente ni se desinfectan los pisos, paredes, mesones y anaqueles
que conforman el area de produccién; porque no existe un proceso donde
se utilice una solucién desinfectante para aplicar a dichos elementos,

siendo un objeto para proliferacién de bacterias.
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b) En este mismo orden, los servicios del area de produccion en especial “el
agua que se suministre a la cocina ha de ser potable, tanto en la utilizada
en las tareas de limpieza o lavado como en la empleada en los procesos de
elaboracion de comida, por lo que la mejor opcion para conseguirlo es
disponer de un suministro directo del municipio” (Montes, Lloret, & Lépez,
Disefio y gestion de cocinas: manual de higiene alimentaria aplicada al
sector de la restauracién, 2010, pag. 205).

En el sistema de aguas residuales “la red ha de disponer de una suficiente
inclinacion para facilitar una correcta evacuacion de las aguas residuales,
asi como un sistema de cierres sinfonicos (sifones, botes y arquetas que
separe claramente el ambiente de la cocina con el de la red)” (Montes,
Lloret, & L6épez, Disefio y gestidn de cocinas: manual de higiene alimentaria

aplicada al sector de la restauracion, 2010, pag. 210).

De acuerdo a las ideas expuestas, un 8% cumple debido a la disponibilidad
de: un sistema de almacenamiento de agua, un sistema de desagie y
alcantarillado, recipientes adecuado para los desechos sélidos, los cuales

se limpian luego de retirar la basura para evitar malo olores en el area.

No obstante un 9 % no cumple por no: limpiar periddicamente los sistemas
de almacenamiento de agua, manejar adecuadamente los desechos
sélidos separando los desechos organicos e inorganicos asi como la
desinfeccidén de sus recipientes; ademas de la presencia de insectos en el

area de produccion.
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c) Los equipos utilizados para la produccién alimentaria, “deben reunir unas
caracteristicas higiénicas generales comunes a todos y otras especificas.
Ambas estaran encaminadas a posibilitar la conservacion de los alimentos
e impedir su contaminacion, facilitar la limpieza de la instalacion, evitar el
cumulo de suciedad, prevenir el deterioro y permitir la realizacion de las
actividades de vigilancia derivadas de autocontrol” (Montes, Lloret, &
Lépez, Disefio y gestion de cocinas. Manual de higiene alimentaria aplicada

al sector de la restauracion, 2009, pag. 242).

En este sentido se comprende, un 10% cumple con respecto al lavado
adecuado de superficies que estdn en contacto con los alimentos
preparados, los utensilios, las vajillas y los vasos, los cuales se enjuagan
son suficiente agua; también se utiliza detergente para limpiar las

maaquinarias y equipos que posee el area de produccion.

No obstante un 16% no cumple, debido a que: no se lava frecuentemente
las superficies que estan en contacto con los alimentos crudos; a su vez no
se desinfectan utensilios, cubiertos, vajillas, vasos, superficies que estan en
contacto con los alimentos crudos y preparados; no se desarman las
maquinarias y equipos para lavarlos y desinfectarlos; siendo un ente para

la contaminacién de la materia prima.
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d) Generalmente las personas manipuladoras de alimentos pueden
contaminar los alimentos si: “debido a la gran repercusion en temas de
salud publica que representan los manipuladores de alimentos, las
Autoridades Sanitarias han venido estableciendo una serie de normativas
con objeto de formar y controlar a los trabajadores del ambito
alimentario.”(Hurtado, 2013)

El personal debe lavarse las mano “antes de empezar el trabajo y al
término del mismo, incluyendo los brazos y antebrazos. Después de una
pausa en el trabajo. Cuando se cambia de tarea. Después de tocar
alimentos crudos. Después de realizar tareas de limpieza de utensilios y/o
superficies. Tantas veces como sea necesario” (Vértice, Nutriciébn y
Dietética, 2010, pag. 184)

‘La ropa de trabajo adecuada, pretende evitar el peligro de introducir
cualquier contaminante desde el exterior a las cocinas y espacios de
trabajo. El gorro debe proteger y recoger todo el pelo y no reducirlo a un
elemento decorativo. Tiene que ponerse desde el primer momento y no
s6lo cuando se esta cocinando.” (Benavente Garcia & Benavente Jarefio,
pag. 129)

Es evidente que un 4% cumple debido a que el personal para la
preparacion de alimentos posee las ufias cortadas y aplica las normas de

higiene después del proceso de produccion.

No obstante un 10% no cumple con normas como: higiene antes y durante
el proceso de produccion, utilizacion de prendas adecuadas y limpias, asi
como cofia o malla de cabello; no utilizan delantal para la preparacion de
alimentos; ademas luego del lavado de manos no utilizan una solucién

desinfectante que nos ayudara a tener un control de la higiene.
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e) “Para una buena conservacion de los alimentos, es necesario mantener
una temperatura adecuada, si esta temperatura no se consigue de forma
natural serd necesario generarla a través de métodos sencillos, es decir,
empleando meétodos mecanicos como Vventiladores, refrigeradores,

humidificadores, etc.” (Gonzalez Montero, 2014, pag. 25)

Por ello “cada alimento debe conservarse bien como indique el distribuidor,
bien segun sean sus caracteristicas, con el fin de mantener intactas sus
cualidades y calidades.” (Martinez A. G., 2010, pag. 156)

A su vez “es importante limpiar con un trapo humedo los envases de
alimentos y bebidas antes de guardarlos, ya que pueden estar sucios y
transmitir la suciedad a las estanterias, a otros alimentos o a otros envases
con los que se pongan en contacto. Mediante esta limpieza previa se
previene la transmision de la suciedad con las manos de los envases a los

alimentos cuando se preparen y cocinen. ” (Garcia Fajardo, 2010, pag. 65)

De acuerdo a lo antes planteado, la materia prima utilizada en el area de
produccién un 7% cumple en cuanto a: las aves y carnes se encuentran en
recipientes que son limpiados; los empaques de los enlatados estan sin
oxido y limpios; los demas alimentos se encuentran con temperatura

adecuada.

No obstante un 8% no cumple debido a que las verduras, hortalizas y frutas
no son lavadas con agua potable ni tampoco se utiliza una solucién para
desinfectar la materia prima. A su vez los recipientes contenedores de los

alimentos no son desinfectados.
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b. Resultados obtenidos de la entrevista, la cual se realizé al jefe del

personal de cocina, para determinar los criterios acerca de la utilizacion

de productos de limpieza y desinfeccion para el area de produccién, asi

como la utilizacion de un registro que contenga los procedimientos a

realizarse en dicha area.

I. Ing. Narcisa Estupifian

Jefe del personal de cocina

TABLA N° 08 RESULTADOS OBTENIDOS DE LA GUIA DE ENTREVISTA

ANALISIS

PREGUNTAS RESPUESTAS
I
1. ¢Cuéles son los objetivos | Lograr la satisfaccién del
de la empresa respecto a | cliente teniendo las
""}_ mocg)ldad de los | precauciones necesarias
alimentos? para no causar inconveniente
en la entrega de productos.
2. ¢Do6nde adquieren los | Se esta trabajando con una

productos de limpieza y
desinfeccién para el area
de produccion?

empresa que suministra los
productos viendo los
estandares de calidad.

3. ¢Cuales son los criterios
para elegir un
determinado detergente y
desinfectantes?

Eligiendo un producto que no
dafie al medio ambiente asi
como la calidad en Ia
desinfeccién que este realiza.

4. ¢;Con qué frecuencia se
realiza la limpieza vy
desinfeccién en el area de

Por ser un sitio importante
tiene que realizarse todo los

HUccion? dias y al terminar cada
produccion? jornada.
5. ¢Existe un registro de los | No existe

procedimientos de
limpieza y desinfeccion?

6. ¢Cree que es importante
disponer de un manual de
limpieza y desinfeccién

para el area de
produccion, ya que
garantizara la inocuidad
alimentaria?

Si es necesario porque este
tipo de manuales ayuda a
obtener métodos que nos
permite mejorar la limpieza y
desinfeccién que se realiza.

De acuerdo a la entrevista
realizada, existen productos
de limpieza y desinfeccion
que se han elegido de
acuerdo a los requerimientos
tanto del Ministerio del
Ambiente asi como de las
necesidades del area de
produccion.

Ademas no existe un registro

de las operaciones de
limpieza y desinfeccion que
se realizan en el é&rea de
producciéon, por tanto el
entrevistado considera
importante contar con un
manual de limpieza vy
desinfeccibn que permita
mejorar los procesos

realizados en dicha area.

Fuente: Guia de observacion

Elaborado por: (Barcia, E. 2015)
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Discusion.- De acuerdo a las preguntas realizadas al jefe del personal de
cocina en cuanto a limpieza y desinfeccion en el area de produccion, se

determind:

Los objetivos de la empresa en cuanto a la inocuidad de los alimentos es
conseguir la satisfaccion de los clientes, brindando preparaciones inocuas. De
esta manera los productos de limpieza y desinfeccién que se adquieren para el
area de produccion, son proporcionados por una empresa que suministra
dichos productos con estandares de calidad y amigables con el medio

ambiente, asegurando la limpieza y desinfeccion en el objeto de estudio.

Cabe agregar que en el area de producciéon no existir un registro de limpieza y
desinfeccidén acerca de los proceso realizados, por ello es importante disponer
de un manual de limpieza y desinfeccion para asegurar que los procedimientos

a realizarse estén acorde a las necesidades existentes en dicha area.

51



Manual de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento,
limpieza y desinfeccion (POES) para el éarea de produccion del

restaurante, del Hotel Perla Verde, 2015

l. Portada

La portada del Manual de procedimientos operativos estandarizados
de saneamiento, limpieza y desinfeccién (POES), para el area de
produccion del restaurante, del Hotel Perla Verde sera de color
verde agua que son los colores caracteristicos de la empresa, el tipo

de letra Aharoni, tamafio 20 y contendra los siguientes datos:

e Logotipo de la ESPOCH

e Nombre de la ESPOCH, Facultad y Escuela
e Nombre del Manual

e Foto del area de produccion

e Autora

e Afio de publicacion
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Antecedentes

En el area de produccion se realizan diferentes procesos en cuanto
a limpieza y desinfeccion, ya que existen agentes causales de la
contaminacion de manera directa o0 indirecta, durante la

transformacion de materia prima en un producto terminado.

La limpieza y desinfeccion en el area de produccion es una tarea
programada cuyo objetivo es evitar la proliferacion bacteriana,
eliminar la suciedad de las superficies en contacto con los alimentos
y la higiene del manipulador, quienes intervienen directamente en el

proceso de elaborar y servir los alimentos.

En la actualidad son pocas las empresas de alimentos y bebidas que
disponen de un Manual de procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES),

qgue regule las tareas a realizarse en el area de produccion.

Por las consideraciones anteriores, surgio la necesidad de crear un
Manual de procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES), para el area de
produccion del restaurante, del Hotel Perla Verde, como un sistema

para garantizar la seguridad alimentaria.
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Introduccién

Las empresas de alimentos y bebidas deben garantizar al
consumidor inocuidad en la elaboracion de los alimentos; de esta
manera se evita las enfermedades de transmisién alimentaria y
pérdidas econémicas, puesto que de no cumplir con la Ley Orgénica
del Régimen de la Soberania Alimentaria, el Ministerio de Salud

clausurara el establecimiento por su incumplimiento.

La disposicibn de un manual de procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento, limpieza y desinfeccion (POES) en
el area de produccién del restaurante, del Hotel Perla Verde,
permitira optimizar los procesos que se realizan en el area de

produccién asegurando la realizacion correcta del mismo
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Objetivos

. General

Establecer los procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES) para el area de
produccion, garantizando la produccién alimentaria con productos

inocuos y de calidad.

. Especificos

Informar acerca de los procedimientos de limpieza y desinfeccion del
area de produccion en el Restaurante Perla Verde.

Evitar los riesgos de contaminacion alimentaria en el area de
produccién.

Determinar los Procedimientos Operativos de Saneamiento, Limpieza
y Desinfeccion (POES), de los elementos existentes en el area de

produccion del restaurante, del Hotel Perla Verde.
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V. Contenido

1. Normativa

Constitucion del Ecuador del 2008

FIN

ARTICULO

Soberania Alimentaria

La soberania alimentaria constituye un
objetivo estratégico y una obligacion del
Estado para garantizar que las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades
alcancen la autosuficiencia de alimentos
sanos Yy culturalmente apropiados de

forma permanente.

Art. 281, inciso 13

Plan Nacional del Buen Vivir (2013 - 2017)

El Buen Vivir es la forma de vida que permite la felicidad y la permanencia de la

diversidad cultural y ambiental; es la armonia, igualdad, equidad y solidaridad.

FIN

ARTICULO

Mejorar la calidad de vida de la

poblacion.

Promover entre la poblacion y en la
sociedad habitos de alimentacién nutritiva
y saludable que permitan gozar de un
nivel de desarrollo fisico, emocional e
intelectual acorde con

su edad vy

condiciones fisicas.

Obijetivo 3, politica 6, inciso 3.6.h y 3.6.m
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Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria (2010)

Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos mediante los cuales el
Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de garantizar a las
personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos,

nutritivos y culturalmente apropiados de forma permanente.

FIN

ARTICULO

Sanidad e inocuidad alimentaria

Promover una adecuada nutricion y
proteccion de la salud de las
personas; y prevenir, eliminar o
reducir la incidencia de
enfermedades que se puedan causar
o agravar por el consumo de

alimentos contaminados.

Capitulo IV, art. 24

Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados (2002)

Es deber del Estado garantizar el derecho a la salud, su promocion y

proteccion por medio de la seguridad alimentaria.

FIN

ARTICULO

La elaboracién de un alimento debe
efectuarse  segun  procedimientos
validados, en locales apropiados, con
areas y equipos limpios y adecuados,
con personal competente, con
materias primas y  materiales

conforme a las especificaciones.

Art. 28 Art. 29
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2. Piramide de la seguridad alimentaria

La piramide de la seguridad alimentaria contiene los reglamentos que
permiten identificar los puntos criticos y controlarlos, de esta manera se
aseguraran la inocuidad de los alimentos. Cabe recalcar dentro de esta
piramide se encuentra los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), siendo uno de los aspectos centrales dentro de la

seguridad alimentaria.

GRAFICO N° 10 PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

502200 Gestion de la inocuidad
Sistema de Andlisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos
HACCP
Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento
FOB Buenas Practicas de
Manipulacion
BPM Codificacion de los
productos Educacion
y Entrenamiento del
PRODUCT IDENTIFICATION - RECALLS EDUCATION personal
AND EMPLOYEED TRAINING
PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Fuente: Manual de Buenas Préacticas de Manipulacion de Alimentos para
Restaurantes y Servicios afines

De acuerdo al grafico anterior, se presenta los reglamentos
reguladores de la seguridad e inocuidad alimentaria. A continuacion
se detalla los conceptos de cada uno de los reglamentos de la

piramide.
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X/
L X4

X/
L X4

Codificacion de los productos: “Codificar es una tarea compleja, pero
fundamental en la gestion comercial, (...) la codificacion facilita una
serie de aspectos entre los que destacan:
¢ |dentificacion del producto: cada referencia debe disponer de un
codigo distinto.
e Significacion del codigo: el producto debe ser reconocido
facilmente. Un cdédigo estructurado de forma légica facilita el
aprendizaje y comprension” (Bastos Boubeta, 2006, pag. 22)

Educacién y entrenamiento personal: se debe entrenar al personal
de cocina debido a que en su “actividad laboral, manejan los alimentos
durante la preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, manipulacién,
venta, suministro y servicio, siempre y cuando sus practicas de
manipulacion sean determinantes para la seguridad y salubridad de los
alimentos” (Zacajo Villa, Guia de buenas préacticas higiénico-sanitarias

en restauracion colectiva, pag. 7)

BPM (Buenas Préacticas de Manipulaciéon): “son una herramienta
basica para la obtencién de productos seguros para el consumo
humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacion.”

(Salud neuquen)

POES (Procedimiento Operacional Estandarizado de
saneamiento):“Son procedimientos operativos estandarizados que
describen las tareas de saneamiento. Se aplican antes, durante y
después de las operaciones de elaboracion.” (Argentinos,
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES))

HACCP (Sistema de Andlisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos): “Permite identificar peligros especificos y medidas para su
control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un

instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control
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gue se centran en la prevencion en lugar de basarse principalmente en
el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible
de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo,
los procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico.” (Higiene de

los alimentos texto basico, 2015)

ISO 22000 (Gestién de la inocuidad): “La ISO 22000 es una norma
internacional adecuada para cualquier empresa de la cadena
alimentaria, incluyendo organizaciones interrelacionadas como
productores de equipos, material de envasado, agentes de limpieza,
aditivos e ingredientes.” (BSI, 2015)
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3. Herramientas para la limpieza

o Atomizador

o Balde

o Cepillo para ufias

o Escoba de cerdas plasticas
o Escobilla

o Espatula

o Estropajo

o Estropajo

o Fundas plasticas de basura.
o Limpion

. Manguera

o Papel desechable

. Piedra pomez

o Recogedor plastico

o Secador

o Trapeador

4. Herramientas para la desinfeccién

o Solucién desengrasante

. Solucién desinfectante
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5. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza

y Desinfeccion (POES) para el area de produccion

Luego de la determinacion de los puntos criticos y las necesidades del area

de produccion se procedié a elaborar los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES), en un

formato practico y entendible para el usuario del area de produccion.

Ademas se elaboré un diagrama de flujo, el cual permite observar los

procedimientos a realizarse.

A continuacion se explica la simbologia del diagrama de flujo a utilizarse:

SIMBOLO SIGNIFICADO
C} Inicio o final de un proceso
—— l Linea de flujo

Operacion

Simbolo de decision
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a. POES para la infraestructura

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE PISOS

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Antes, durante y después de la produccion.

Materiales:

Agua potable

Balde

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Escoba de cerdas plasticas
Recogedor plastico

Secador de piso

Normas de seguridad:

Tener cuidado con el piso mojado.

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito de
sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Barrido en seco

Recoger suciedad

Barrido humedo

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza'y
desinfeccion?

w

Realizar un barrido con la escoba de cerdas
plasticas y juntar la suciedad del piso.

Utilizar el recogedor de plastico para recoger la
suciedad del piso y colocarla en el contenedor
de desechos.

Humedecer el piso con agua y barrer.

Realizar un segundo barrido con agua Yy
detergente, restregar con la escoba.

Enjuagar con abundante agua, hasta eliminar
toda la espuma.

Para desinfectar, en un balde agregar 5 L de
agua y 150 cc de hipoclorito de sodio, esparcir
sobre el piso, dejar escurrir.

Retirar el agua del piso, hacia el desague.

Con el secador, retirar toda el agua existente
en el piso.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de todo el piso, se
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procedera a repetir el procedimiento antes citado.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE PAREDES

Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Después de la producciéon
Materiales: e Agua potable

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Escoba

e Manguera

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Aplicar agua

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza'y
desinfeccion?

1. Con la ayuda de la manguera aplicar agua a
las paredes.

2. Colocar el detergente y limpiar con la escoba,
desde la parte de arriba, hacia abajo.

3. Enjuagar las paredes con abundante agua,
hasta eliminar la espuma.

4. Para desinfectar utilizar 150 cc de hipoclorito
de sodio en 5 L de agua, esparcir sobre las
paredes de arriba hacia abajo.

5. Dejar escurrir y secar al ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de todas las paredes, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE TECHOS

Tipo de POES

Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Mensual

Materiales:

Agua potable

Balde

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Manguera

Secador

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Aplicar agua

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Retirar agua

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccién?

Con la manguera aplicar agua al techo

En un balde con agua y detergente, limpiar el
techo.

Con la manguera enjuagar con abundante
agua para retirar la espuma.

Para desinfectar utilizar 150 cc de hipoclorito
de sodio en 5 L de agua y rociar en el techo.
Retirar el exceso de agua del techo con un
secador.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién del techo, se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE MESONES

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Antes, durante y después de la produccion

Materiales:

e Agua potable

e Atomizador

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

e Limpion
Normas de seguridad: e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Aplicar agua

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Agregar agua y detergente sobre los mesones
y limpiar con el estropajo.

2. Enjuagar con abundante agua hasta eliminar
la espuma.

3. Para desinfectar, colocar en el atomizador una
solucién desinfectante, por cada 1 L de agua
agregar 2 gotas de hipoclorito de sodio.

4. Esparcir esta soluciéon sobre los mesones y
dejar actuar por 10 min.

5. Retirar el agua y secar con la ayuda de un
limpion.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de los mesones, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION PARA ILUMINACION

Tipo de POES e Pre- operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Mensual
Materiales: e Agua potable

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente
Limpion

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

( INICIO )

Apagar
iluminacién

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

w

. Apagar la iluminacién para evitar una
explosién.

Limpiar con ayuda de un limpidon y una
solucion de detergente con agua, los
alrededores del foco de luz, retirando la
acumulacion de polvo.

Enjuagar con agua potable

Con un limpidbn colocar la solucion

desinfectante, por cada 1 L de agua 0.2 ml de
hipoclorito de sodio y dejar actuar por 10 min.
Secar al ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de la iluminacién, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE VENTILACION

Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Mensual
Materiales: e Agua potable

Cepillo

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Limpion

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Apagar
ventilacion

Retirar rejilla

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

n

Apagar la ventilacion para evitar accidentes.
Retirar la rejilla protectora de la ventilacion
Limpiar una solucion de detergente y un
limpidn aspas del ventilador; y con el cepillo
lavar la rejilla, retirando la acumulacion de
polvo.

Enjuagar con agua potable la rejilla y las
aspas del ventilador

Con un limpion colocar la solucién
desinfectante (por cada 5 L de agua y 150 cc
de hipoclorito de sodio) a las aspas del
ventilador y a la rejilla, dejar actuar por 10 min
Dejar secar al ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de la ventilacion, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE ANAQUELES

Tipo de POES e Pre - operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Dos veces por semana
Materiales:

e Agua potable

e Atomizador

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Desocupar

anaqueles

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Retirar los productos que se encuentran en
los anaqueles.

2. Separar el anaquel de la pared para retirar la

suciedad existente.

Limpiar la suciedad existentes

4. Agregar agua y detergente sobre la superficie
del anaquel y limpiar con el estropajo en la
parte interior y exterior eliminando el polvo
existente.

5. Enjuagar con abundante agua hasta eliminar
la espuma.

6. Para desinfectar, colocar en el atomizador
una solucién desinfectante, por cada 1 L de
agua agregar 2 gotas de hipoclorito de sodio.

7. Esparcir esta solucién sobre los anaqueles y
dejar actuar por 10 min.

8. Retirar el exceso de agua.

9. Secar al ambiente

w

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de los anaqueles, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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b. POES para los servicios del area

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE
ABASTECIMIENTO DE AGUA
POTABLE

Tipo de POES e Pre - operacional

Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Mensual

Materiales: e Acido citrico

e Agua potable

e Atomizador

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Estropajo

e Guantes

Normas de seguridad: e Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

1. Retirar el agua de los tanques de agua y
tubos.

' 2. Limpiar con una solucién de detergente y con

Retira agua . . . .
. & el estropajo en la parte interior y exterior del
Limpieza contenedor.
3. Enjuagar con abundante agua hasta eliminar
Enjuagar la espuma.

4. Limpiar con &cido citrico el contenedor para
eliminar malos sabores y olores, ademas se

Desinfectar

Escurrir deberd abrir los grifos para una limpieza
: completa.
Secar .
5. Enjuagar con abundante agua,

6. Para desinfectar, colocar una solucién de
agua y desinfectante, dejar actuar por 10 min.

7. Retirar el exceso de agua.

8. Secar al ambiente

Fue correcta

la limpieza'y
desinfeccién?

Acciones correctivas: En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de los abastecimientos de
agua, se procedera a repetir el procedimiento
antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION EN EL MANEJO DE
LOS DESECHOS SOLIDOS

T

"

Tipo de POES e Operacional

Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Antes, durante y al finalizar la jornada.
Materiales: e Agua potable

Contenedores de basura
Desinfectante para manos
Funda plasticas de basura negra
Funda plasticas de basura verde
Jabén liquido

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Colocar fundas

Verificar la
cantidad de

basura
1

Sacar la basura

Lavarse las
manos

Desinfectar

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

=

. Colocar
contenedores de desechos, fundas verdes
para desechos organicos y fundas negras
para desechos inorganicas.

Cuando las fundas de los contenedores estén
llenas retirarlas y amarrarlas para que no se
derrame.

Sacar las fundas de los desechos segun el
horario de recoleccién de basura.

Luego lavarse las manos con jaboén liquido,
enjuagarse y colocarse desinfectante para
manos.

las fundas de basuras a los

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion en el manejo de los
desechos sdlidos, se procedera a repetir el
procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION EN LOS
CONTENEDORES DE BASURA

Tipo de POES e Operacional

Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Al finalizar las actividades diarias.
Materiales: e Agua potable

e Cepillo
e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Retirar residuos

Humedecer
contenedor

Lavar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Retirar los residuos del contenedor de basura.

2. Agregar agua potable al contenedor y con la
ayuda de un cepillo y detergente lavar el
interior y exterior del contenedor de basura,
hasta eliminar malos olores.

3. Enjuagar con abundante agua hasta eliminar
toda la espuma.

4. Para desinfectar, mezclar 5 L de agua con
150 cc de hipoclorito de sodio y aplicar en el
interior del contenedor.

5. Escurrir el agua y dejar secar al medio
ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de los contenedores de
basura, se procedera a repetir el procedimiento
antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE
ALCANTARILLADO

Tipo de POES e Operacional

Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Al finalizar las actividades diarias.
Materiales: e Acido acético (100 ml vinagre blanco)

Agua potable caliente
Bicarbonato de sodio (100 G)
Cepillo

Detergente

Normas de seguridad:

Tener cuidado con el &cido acético
Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Agregar agua
caliente

Espolvorear
bicarbonato

Afadir vinagre
blanco

Dejar actuar

Enjuagar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

Agregar agua caliente en el desagie de la
cocina.

Verter el bicarbonato de sodio y el vinagre
blanco en la rendija de desagtie.

Dejar actuar durante 30 minutos.

Agregar 1 Lde agua caliente en el desague
de la cocina, para enjuagar las tuberias del
desaguie.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién del alcantarillado, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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c. POES paralos equipos

o Utensilios

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE TAMIZ O
COLADOR

(.

S

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

o Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio.

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza'y
desinfeccién?

1. Humedecer con agua potable el tamiz o
colador y con la ayuda del estropajo y
detergente  restregarpara  remover la
suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua hasta eliminar
toda la espuma.

3. Para desinfectar, utilizar por cada 10 L de
agua 0,2 ml de hipoclorito de sodio, aplicar en
toda la superficie y dejar actuar por 10
minutos.

4. Escurrir todo el agua

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién del tamiz o colador, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CUCHILLOS Y
OTROS INTRUMENTOS AFILADOS

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

Agua potable

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

( INICIO )

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfecciéon?

Humedecer con agua potable los cuchillos e
instrumentos afilados y con la ayuda del
estropajo y detergente restregar para remover
la suciedad.

Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

. Aplicar la solucién desinfectante, utilizar por

cada 10 L de agua 2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

Escurrir todo el agua

Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccidon de los cuchillos y otros
instrumentos afilados, se procedera a repetir el
procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE ESPATULAS,
CUCHARONES, ARANAS

e

XS

| ] [

di
7

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable espatulas,
cucharones, aranas; y con la ayuda del
estropajo y detergente restregar para remover
la suciedad.

2. Restregar con la solucién detergente y
estropajo, para remover la suciedad.

3. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

4. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por

cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de

sodio y dejar actuar por 10 minutos

Escurrir todo el agua

. Dejar secar al medio ambiente

o o

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de las espétulas,
cucharones y aranas se procedera a repetir el
procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CUCHARONES
DE MADERA

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable los cucharones
de madera; y con la ayuda del estropajo y
detergente restregar para remover la
suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

4. Escurrir todo el agua

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de cucharones de
madera, se procedera a repetir el procedimiento
antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CORTA PASTAS

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

¢ Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable las cortas
pastas; y con la ayuda del estropajo y
detergente restregar para remover la
suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

4. Escurrir todo el agua

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccibn de corta pastas se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE RODILLO

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable
e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo
Normas de seguridad: e Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable los rodillos; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

4. Escurrir todo el agua

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de rodillos se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE BIBERONES

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable los biberones; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

2. Restregar con la solucién detergente y
estropajo, para remover la suciedad.

3. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

4. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

5. Escurrir todo el agua

6. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de biberones se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE BOLERO

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable el bolero; y con
la ayuda del estropajo y detergente restregar
para remover la suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

4. Escurrir todo el agua

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de boleros se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE PINZAS

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que se utilice

Materiales: e Agua potable
o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente
e Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccién.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

Humedecer con agua potable las pinzas; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

Escurrir todo el agua

Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de pinzas se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE BANDEJAS
PLASTICAS

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que se utilice

Materiales: e Agua potable
o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente
e Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

Humedecer con agua potable las bandejas
plasticas; y con la ayuda del estropajo y
detergente restregar para remover la
suciedad.

Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 10 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

Escurrir toda el agua.

Dejar secar al medio ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de las bandejas plasticas,
se procederd a repetir el procedimiento antes
citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE BOQUILLAS

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

¢ Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable las boquillas; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

4. Escurrir todo el agua

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de las boquillas, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.

84



PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE MANGA
PASTELERA

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que se utilice

Materiales: e Agua potable
o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente
e Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

( INICIO )

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

Humedecer con agua potable la manga
pastelera; y con la ayuda del estropajo y
detergente restregar para remover la
suciedad.

Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

Escurrir toda el agua.

Dejar secar al medio ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de las mangas pasteleras,
se procederd a repetir el procedimiento antes
citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE TABLAS DE
PICAR

\

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable las tablas de

picar; y con la ayuda del estropajo y
detergente restregar para remover la
suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 2 ml de hipoclorito de sodio
y dejar actuar por 10 minutos.

4. Escurrir toda el agua.

5. Dejar secar al medio ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de las tablas de picar, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE BOWLS

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable los bowls; y con
la ayuda del estropajo y detergente restregar
para remover la suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

4. Escurrir toda el agua.

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de los bowls, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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o CUBIERTOS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CUBIERTOS

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

Agua potable

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar
1

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

Humedecer con agua potable los cubiertos; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

Aplicar la solucion desinfectante, colocar por
cada 1 L de agua 6 ml de hipoclorito de sodio
y dejar actuar por 10 minutos

Escurrir todo el agua

Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de los cubiertos, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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o VAJILLAS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y

DESINFECCION DE VAJILLAS

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

Agua potable

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable las vajillas; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucion desinfectante, colocar por
cada 1 L de agua 6 ml de hipoclorito de sodio
y dejar actuar por 10 minutos.

4. Escurrir toda el agua.

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta

limpieza y desinfeccion de

las vajillas, se

procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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o CRISTALERIA

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CRISTALERIA

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Humedecer con
agua

Restregar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza'y
desinfeccion?

1. Humedecer con agua potable la cristaleria; y
con la ayuda del estropajo y detergente
restregar para remover la suciedad.

2. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

3. Aplicar la solucién desinfectante, colocar por
cada 1 L de agua 6 ml de hipoclorito de sodio
y dejar actuar por 10 minutos.

4. Escurrir toda el agua.

5. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de la cristaleria, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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o MAQUINARIAS Y EQUIPOS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE BATIDORA

| :;é:::—»———"
1 R
Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Cada vez que se utilice
Materiales:

e Agua potable

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

o Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Desconectar

Retirar varillas

Limpiar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza'y
desinfeccion?

1. Desconectar el equipo para evitar accidentes.

2. Retirar las varillas y limpiar superficialmente
la batidora.

3. Con la ayuda del estropajo lavar las varillas,
para eliminar todos los residuos.

4. Enjuagar las varillas con abundante agua
para eliminar la espuma

5. Aplicar la solucién desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

6. Escurrir todo el agua

7. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de la batidora, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE HORNO

Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Al finalizar las actividades.
Materiales: e Agua potable.

Desengrasante

Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
Detergente

Espatula

Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio.

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Eliminar residuos

Limpiar

Enjuagar

Desengrasar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

. Con la ayuda de una espétula, eliminar todos

los residuos existentes en el horno.

. Humedecer con agua potable y detergente,

con la ayuda de un estropajo restregar, para
remover la suciedad.

. Enjuagar con abundante agua potable hasta

eliminar toda la espuma.

. Colocar el desengrasante y restregar con el

estropajo.

. Enjuagar con abundante agua potable hasta

eliminar toda la grasa.

. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por

cada 5 L de agua 20 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos
Escurrir todo el agua

. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion del horno, se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE PLANCHA

Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Al finalizar las actividades.
Materiales: e Agua potable.

o Desengrasante

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Espatula

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Eliminar residuos

Limpiar

Enjuagar

Desengrasar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccion?

1. Con la ayuda de una espétula, eliminar todos
los residuos existentes en el horno.

2. Humedecer con agua potable y detergente,
con la ayuda de un estropajo restregar, para
remover la suciedad.

3. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

4. Colocar el desengrasante y restregar con el
estropajo.

5. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la grasa.

6. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 5 L de agua 20 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

7. Escurrir todo el agua

8. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccibn de la plancha, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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y

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y

DESINFECCION DE CANASTILLA Af’#’ :

Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Al finalizar las actividades.
Materiales: e Agua potable.

e Desengrasante

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Espatula

e Estropajo

Normas de seguridad: e Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

1. Retirar las canastillas de la freidora y con la
ayuda de una espatula, eliminar todos los
residuos existentes en las canastillas.

2. Humedecer con agua potable y detergente,

Limpieza con la ayuda de un estropajo restregar, para
' remover la suciedad.

. Enjuagar con abundante agua potable hasta

eliminar toda la espuma.

4. Aplicar la solucién desinfectante, utilizar por

Escurrir cada 5 L de agua 20 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

5. Escurrir toda el agua.

6. Dejar secar al medio ambiente.

INICIO

Eliminar residuos

Enjuagar 3

Desinfectar

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccion?

Acciones correctivas: En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfecciébn de la canastilla, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE MESAS DE
TRABAJO

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Antes, durante y después de la produccion

Materiales:

e Agua potable.

e Desengrasante

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Espétula

o Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Eliminar residuos

Limpiar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpiezay
desinfeccion?

1. Retirar todos los residuos existentes en la
mesa de trabajo.

2. Humedecer con abundante agua potable y
restregar con el detergente y el estropajo para
remover la suciedad,

3. Limpiar las superficies de la mesa hasta llegar
a las patas.

4. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

5. Aplicar la solucién desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

6. Escurrir todo el agua

7. Dejar secar al medio ambiente

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de la mesa de trabajo, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE COCINA

INDUSTRIAL
Tipo de POES e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Pasando un dia
Materiales: e Agua potable.

o Desengrasante

o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Espatula

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

( INICIO )

Revisar perillas

Eliminar residuos

Limpiar

Enjuagar

Desengrasar

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Revisar que las perillas de la cocina estén
cerradas.

2. Retirar con espatula los residuos de alimentos

3. Humedecer con abundante agua potable y
detergente las superficies de la cocina.

4. Con la ayuda del estropajo restregar la cocina
para remover la suciedad.

5. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

6. Colocar el desengrasante y restregar con el
estropajo.

7. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la grasa.

8. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por
cada 5 L de agua 20 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos.

9. Escurrir toda el agua.

10. Dejar secar al medio ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de la cocina industrial, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y

DESINFECCION DE LICUADORA

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable.

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
o Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la soluciéon de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Desconectar y
desarmar

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Armar el equipo

desinfeccion?

Fue correcta
la limpieza 'y

1. Desconectar y desarmar el equipo antes de
limpiarlo.

2. Humedecer con agua potable, restregar con el
detergente y el estropajo las partes del
procesador.

3. Enjuagar con abundante agua potable hasta
eliminar toda la espuma.

4. Aplicar la solucién desinfectante, utilizar por
cada 1L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
sodio y dejar actuar por 10 minutos

5. Dejar secar al ambiente.

6. Armar el equipo.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de la licuadora, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CACEROLA

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que se utilice

Materiales:

e Agua potable.

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente

e Estropajo

Normas de seguridad:

e Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Retirar residuos

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza'y
desinfeccion?

1. Retirar los residuos de alimentos y humedecer
con abundante agua potable.

2. Restregar con la solucion detergente y
estropajo, para remover todo tipo de suciedad.

3. Enjuagar con agua potable hasta eliminar toda
la espuma.

4. Aplicar la solucién desinfectante, utilizar por
cada 1 L de agua 4 ml de hipoclorito de sodio
y dejar actuar por 10 minutos

5. Escurrir y dejar que se seque la humedad al
ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de la cacerola, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE SARTEN

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que se utilice

Materiales: e Agua potable
o Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Detergente
e Estropajo

Normas de seguridad:

Tener cuidado con la solucién de hipoclorito
de sodio

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Retirar residuos

Limpieza

Enjuagar

Desinfectar

Escurrir

Secar

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

Retirar los residuos de alimentos y humedecer
con abundante agua potable.

Restregar con la solucién detergente vy
estropajo, para remover todo tipo de suciedad.
Enjuagar con agua potable hasta eliminar toda
la espuma.

. Aplicar la solucion desinfectante, utilizar por

cada 1 L de agua 4 ml de hipoclorito de sodio
y dejar actuar por 10 minutos

Escurrir y dejar que se seque la humedad al
ambiente.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de sartén, se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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d. POES para el personal de produccion

o HIGIENE DEL PERSONAL

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y

DESINFECCION DE LAVADO DE

MANO

b
W\
<

Tipo de POES

Pre — operacional
Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia: Antes, durante y después de utilizar las
instalaciones sanitarias y al final de la jornada.
Materiales: Agua caliente (37 °C)

Alcohol en gel
Cepillo para uias
Jabén liquido
Toalla de papel

Normas de seguridad:

Tener cuidado el agua caliente

Procedimiento:

INICIO

Humedecer las
manos

Aplicar jabdn

Enjuagar

Secar

Desinfectarse

Fue correcta
la limpieza 'y
desinfeccion?

Humedecer las manos y el antebrazo hasta el
codo con agua caliente, removiendo los
desechos sélidos.

Aplicar jabon liquido formando espuma y
frotando desde las manos hacia los codos.
Enjabonarse las manos por 20 segundos.
Con un cepillo para ufas, limpiar por debajo
de las ufias y entre los dedos.

Enjuagar con agua potable desde las manos
hasta el codo, retirando la espuma y todos los
residuos.

Secarse las manos con la toalla de papel y
cerrar la llave de agua con la toalla para
evitar el contacto directo con la llave.
Colocarse el alcohol en gel y dejar secar con
el aire.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccién de lavado de manos, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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o UNIFORME DEL PERSONAL

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE VESTIMENTA DE

TRABAJO
Tipo de POES e Pre — operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Diario
Materiales: e Calzado anti deslizante
e Chaqueta blanca
e Delantal
e Gorra o cofia
e Guantes
e Mascarilla
e Pantalén

Normas de seguridad:

e No rascarse la cabeza

e No pasarse los dedos por el cabello

¢ No frotarse la nariz o la oreja

¢ No tocarse un grano o una herida abierta
¢ No llevar un uniforme sucio.

o No escupir en el establecimiento.

Procedimiento:

INICIO

Cubrir cabello

Uniforme de
trabajo

Mascarilla

Delantal

Guantes

Zapatos

Fue correcta
la
vestimenta?

1. Se debe utilizar gorro o cofia, para cubrir el
cabello y evitar que caigan en los alimentos

2. El uniforme de trabajo (chaqueta y pantalén)
deben estar limpio y planchado, se utilizara
solo en el area de produccién para proteger a
los alimentos y evitar contaminacion.

3. Utilizar mascarillas que cubran la nariz y
boca, para evitar que caigan gotas de fluidos
al momento de preparar los alimentos.

4. El delantal se utilizan para la proteccién del
uniforme en la produccion alimentaria.

5. Los guantes, se utilizan para manipular
alimentos cocidos que deben ser servidos.

6. Los zapatos deben ser cerrados, anti
deslizantes y limpios, para evitar accidentes.

7. Retirarse joyas como reloj, anillos, pulseras,
etc.

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de vestimenta de trabajo,
se procedera a repetir el procedimiento antes
citado.
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e. POES MATERIA PRIMA

o TEMPERATURA

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE TEMPERATURA
DE LOS ALIMENTOS

60°C
Zona de Petigro

Alimentos en riesgo

S5°C
Refr

on adecuada (menos de 5°C)
crecimiento y ia reproduccion

Tipo de POES

e Pre — operacional
e Operacional

Responsables:

Personal de cocina

Frecuencia:

Cada vez que lleve los alimentos

Materiales:

e Termometro

Normas de seguridad:

Procedimiento:
( INICIO )

Frutas y verduras
7°Cy 12°C.

Alimento no

perecederos

temperatura
ambiente

Pescados,
mariscos, carnes,
pollo, etc. entre

0eCy 52C

Alimentos
congelados a -18
°C

Esta correcta la
temperatura?

1. Las frutas y verduras deben almacenarse a
temperaturas de entre 7°C y 12°C.

2. Las verduras de hojas deben guardarse en
la parte inferior de la refrigeradora.

3. Las conservas, especies, harinas,
legumbres, tubérculos o frutas que no
requieren ser conservados en frio, se deben
almacenar en un lugar fresco, seco y

ventilado.
4. Los pescados, mariscos, carnes, pollo, leche
y derivados, embutidos, etc. deben

mantenerse refrigerados entre 0°C y 5°C.
5. Alimentos congelados a -18 °C

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de la temperatura de los
alimentos, se procedera a repetir el procedimiento
antes citado.

102



o ALMACENAMIENTO

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE CONTENEDORES
DE LOS ALIMENTOS

Tipo de POES e Pre — operacional
e Operacional
Responsables: Personal de cocina
Frecuencia: Cada vez que lleve los alimentos
Materiales: e Agua caliente

e Desinfectante (Hipoclorito de sodio)
e Jabon liquido

Normas de seguridad: e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

e Tener cuidado con la solucion de hipoclorito
de sodio.

Procedimiento:

1. Retirar las impurezas de los contenedores de
INICIO los alimentos

. 2. Agregar agua potable y la solucién jabonosa

Limpiar 3. Restregar con un estropajo para retirar la
suciedad interior y exterior.
Enjuagar 4. Enjuagar con abundante agua potable y
. colocar la solucion desinfectante, utilizar por
Desinfectar cada 1 L de agua 0,2 ml de hipoclorito de
: sodio.
Secar 5. Dejar reposar por 10 min, escurrir el agua

6. Secar al ambiente.

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

Acciones correctivas: En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de contenedores de los
alimentos, se procedera a repetir el procedimiento
antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y P V)
ALMACENAMIENTO PESCADOS, : 22)
MARISCOS, CARNES, POLLO

Tipo de POES e Pre — operacional
Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que lleve los alimentos
Materiales: e Agua potable

e Tabla de picar
e Recipientes con tapa

Normas de seguridad: e Usar guantes al realizar los procesos de
limpieza.

Procedimiento:

1. Lavar la superficie donde se va a limpiar los
INICIO pescados, mariscos, carnes, pollo.

. 2. Eliminar las pieles y visceras de los
Lavar superficie alimentos. o
- 3. Lavar y almacenar en recipientes de
Eliminar pieles y plésticos con tapa evitar una contaminacion.
visceras
Lavar
Almacenar
Fue correcta

la limpieza?

Acciones correctivas: En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y almacenamiento de pescados,
mariscos, carnes, pollo, se procedera a repetir el
procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE HORTALIZAS

Tipo de POES e Pre — operacional
Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que lleve los alimentos
Materiales: e Agua potable

Acido acético (vinagre)

Normas de seguridad:

Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Limpiar

Desinfectar

Enjuagar

Escurrir

Fue correcta

la limpiezay
desinfeccion?

Lavar con abundante agua potable para retirar
impurezas como tierra, hojas secas, etc.

En un recipiente colocar por cada 1 L de agua
0,5 ml de vinagre, y sumergir las hortalizas
por 3 minutos.

Enjuagar nuevamente con agua potable
Escurrir

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccibon de hortalizas, se
procedera a repetir el procedimiento antes citado.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE FRUTAS

Tipo de POES e Pre — operacional
Responsables: Personal de cocina

Frecuencia: Cada vez que lleve los alimentos
Materiales: e Agua potable

e Acido acético (vinagre)

Normas de seguridad:

e Usar guantes y mascarilla al realizar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento:

INICIO

Limpiar

Desinfectar

Enjuagar

Escurrir

Fue correcta

la limpieza 'y
desinfeccion?

1. Lavar con abundante agua potable para retirar
impurezas como tierra, hojas secas, etc.

2. En un recipiente colocar por cada 1 L de agua
0,5 ml de vinagre, y sumergir las hortalizas
por 3 minutos.

3. Enjuagar nuevamente con agua potable
4. Escurrir

Acciones correctivas:

En caso de no haberse realizado una correcta
limpieza y desinfeccion de frutas, se procedera a
repetir el procedimiento antes citado.
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6. Ficha de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)

El documento que se detalla a continuacién, permitira registrar las

actividades de limpieza y desinfeccion, asi como la frecuencia con la que
se realizan por parte del personal de cocina.

INFRAESTRUCTURA

SERVICIOS DE AREA

PERSONAL DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA

FIRMA DEL RESPONSABLE
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7. Glosario

e Area de produccion: “Es el centro motor donde tienen lugar todas las
fases de la transformacion de los alimentos desde su forma primaria,
hasta ser convertidos en suculentos preparados” (Gonzalez, Alarcén,
Rivera, Ochoa, & Roig, 2006, pag. 19)

e Asepsia: “Conjunto de acciones sanitarias dirigidas a eliminar los
gérmenes 0 microorganismos patdgenos que podrian causar una
infeccion.”(Enciclopedia Salud, 2013)

e Bacterias: “Son organismos unicelulares procariotas responsables de la
mayoria de las enfermedades de trasmision alimentaria.”(Garcia
Hurtado, 2012)

e Consumidor: “Se denomina consumidor a la persona que satisface sus
necesidades a partir de una actividad econdmica, siendo sujeto final del
ciclo de produccion.” (Sobre conceptos, 2011)

e Contaminacion cruzada: “Es la transferencia de microorganismos
infecciosos (patdgenos) desde alimentos crudos o sin desinfectar, hacia
los que estan listos para el consumo.”(Food Satey Certification, 2010)

e Desinfeccion: “Es el tratamiento fisico, quimico o biologico, aplicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de
eliminarlos microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.” (Rojas, 2012,
pag. 33)

e Higiene: “Es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los
productos que se manipulan en los establecimientos de alimentos.”
(Galarza Velasquez, 2010)

e Inocuidad alimentaria: “Es la garantia de que no causara dafio al
consumidor, cuando sea preparado o ingerido y de acuerdo con el uso a
gue se destine.” (Instituto de Salud Publica, s.f.)

e Limpieza: “Necesaria para reducir el nuUmero de gérmenes, y consiste

en eliminar los residuos sélidos de alimentos, materias extrafias, gras,
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incrustaciones minerales, etc., mediante la accion de una solucion
acuosa de un detergente adecuado.” (Segura & Varg, 2009, pag. 193)
Microorganismos: “Son seres vivos muy pequefos, que no pueden ser
apreciados a simple vista.”(Garcia Hurtado, 2012)

Normas alimentarias: “Las normas alimentarias constituyen una forma
de organizar y controlar el complejo sistema de elaboraciéon y producciéon
de alimentos, deben garantizar que se cumplen los requisitos de calidad
y seguridad alimentaria.”(Gimferrer, 2011)

POES OPERACIONALES: Son los procedimientos a realizarse durante
la produccién alimentaria.

POES PREOPERACIONALES: Son todos los procedimientos que debe
ejecutarse antes de iniciar las operaciones de produccion en el area de
alimentos.

POES: “Herramienta que permite que todos los procesos de
manufactura y limpieza de una planta se realicen de una manera
efectiva” (Martinez A. , 2013).

Saneamiento: “Es el establecimiento de condiciones y medidas
higiénicas que favorecen estados de salud generales.”(L6pez Rial, 2013)
Seguridad alimentaria: “Es el conjunto de medidas que garantizan que
los alimentos que consumimos sean IinOCUOS Yy conserven sus
propiedades nutritivas.” (Amores de Gea, 2013, pag. 13)

Suciedad: “Estd formada por particulas adheridas entre si y a un
material de soporte mediante una sustancia que hace de unién.”

(Seguridad e Higiene en la manipulacion de alimentos, 2012)
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Anexos

Uniforme del personal de cocina

Gorra o cofia

Barbijo

Delantal plastico

Guardapolvo o
chaqueta y pantalon

Calzado exclusivo
para el lugar de trabajo

Fuente: Manual manipuladores de alimentos

Procedimiento para lavar vajilla manualmente

Separar Rasparj

Lavar
con un detergente
bueno en
agua caliente
(45°C).

Enjuagar
en agua limpia
y caliente
para eliminar
el detergente

§ Solamente
4y seque al aire.

Desinfectar

en agua caliente 80°C. por los menos 30
segundos o higienizarlos quimicamente
25°C. por lo menos 1 minuto.
(3 metodos):

1. Cloro- por lo menes 50 ppm por lo menos 7 segundos.

2. Yodo - por lo menos 12.5 ppm por lo menos 30 segundos.

3. Equivalentes aprobado por lo menes 30 segundos.,
Pruebas para medir del ppm se requieren cuando soluciones
quimicas se usan para higienizar.

Fuente: Manual de capacitacion para el manipulador de alimentos
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Procedimiento para lavado de manos

D Duracion del lavado: entre 40 y 60 segundos

O & 0

N

i
Mijese |as manos. Apligue suficiente jabon para cubrir Frotese las palmas de las manos

todas las superficies de las manos. entre sl

_ 0 _
%ﬁf@ " B

Frétese la palma de la mano derecha Frotese las palmas de las manos entre Frétese al dorso de los dedos de una
contra el dorso de la mane izquierda i, con los dedos entrelazados. mano contra la palma de |la mano
entrelazando los dedos, y viceversa. opuesta, manteniendo unidos los
dedos.
)
/ :’ |
Flodeundnelpulgu Equlerdnwn In Frotese la punta de los dedos de la .
palma de Ia mano derecha, mano derecha contra la palma de ka Enjuaguese las manos.
con un muwmemnderulsclon.\r mano Zquierda, haciendo un

movimiento de rotacién, y viceversa.

10 , EI]“J -
2 SRy

Séqueselas con una toalla de un solo usa. Wilice |a soalla para cemarel grifo. Sus Manos 50N SSgUras.

Fuente: Manual de capacitacion para el manipulador de alimentos

¢, Coémo frotar las manos con alcohol?

mDuracic‘m del Procedimiento: 20 - 30 seg.

P >

¥ cubrir toda ka suporficie;

¥ whomreoma;

Frotar ol pugar Equiomdo on forma Frotar las yamas an la paima —Una ver secas,
cinaular sobna ka paima denecha y Equimmda on foma circular m:msmﬁ:agua:.
WhD e ¥ wiceearsa;

Fommando un hueco an la mana, apicar una dosis dal produdo Fmtar palma mmnira paima;

’ r/_ e
— v —
~
A Ii—/-/ I—M__Z;;/_\"
Mana derecha sobm dormo da la Palma con paima con bs dedos Frotar las ufias an B paima opuasta
imquianda con los ded os entralazadas @iz das; o los dedas unidas;

2N 7,
4@0 /‘f& @/ :m

Fuente: Manual de capacitacion para el manipulador de alimentos
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VII. CONCLUSIONES

Se concluye que al realizar una investigacion bibliografica en cuanto a
limpieza y desinfeccion para el area de produccion en empresas de
alimentos y bebidas, existe tres tipos de suciedad que son: suciedad
incrustada la cual se encuentra en los bordes de los equipos; suciedad
adherente se encuentra fija en la superficie y suciedad libre que son
impurezas faciles de limpiar. Esta suciedad puede ser eliminada por
tres métodos de limpieza los cuales son: fisicos, quimicos y biolégicos;
para posteriormente desinfectar a través de los métodos: fisicos y

quimicos.

Al aplicar los instrumentos para determinar los puntos criticos y
necesidades existentes en el area de produccién las normas con
mayores falencias fueron; infraestructura del area de produccion el
13% cumple en cuanto a pisos, techos, mesones, iluminacién artificial,
sistema de ventilacién indirecto y ell5% no cumple, porque no se
limpian ni se desinfectan los pisos, paredes, mesones y anaqueles. En
cuanto a los equipos utilizados el 10% cumple con respecto al lavado
adecuado de superficies que estan en contacto con los alimentos
preparados y el 16% no cumple debido a que: no se lava
frecuentemente las superficies que estan en contacto con los alimentos
crudos y no se desarman las maquinarias y equipos para lavarlos y
desinfectarlos. En relacion al personal de produccién el 4% cumple
debido a que el personal posee las ufias cortadas y aplica las normas
de higiene después del proceso de produccién y el 10% no cumple con

normas de higiene antes y durante el proceso de produccion.

Se puede concluir que al realizar la estandarizacion de los
procedimientos se realizaron cinco procesos relacionados con:
infraestructura, servicios del area, maquinarias, materia prima y el
personal del area de produccion; de esta forma se garantizara la

inocuidad de los alimentos.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda que cuando se realice este tipo de investigaciones
primero se realice una revision bibliografica en cuanto a limpieza y
desinfeccion, para que el autor tenga conocimiento sélidos sobre el

problema y el objeto de estudio a investigar.

Una vez que se ha determinado los puntos criticos y necesidades se
recomienda limpiar y desinfectar aplicando las siguientes normas:
infraestructura, servicios del area, equipos, materia prima y personal de
produccién; de esta manera los alimentos que se preparen seran

inocuos y aptos para el consumo de los clientes.

Para estandarizar los procesos se recomienda utilizar un formato que
contenga: nombre del elemento a tratar, tipo de Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion
(POES), responsable, frecuencia, materiales, normas de seguridad,
procedimiento y acciones correctivas; asi como un diagrama de flujo
para realizar un procedimiento mas eficiente en cuanto a la limpieza y
desinfeccion del area de produccion. A su vez se recomienda utilizar
una ficha de registro de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento, Limpieza y Desinfeccion (POES)para el area de produccion,
como medidas de control de los procesos a realizarse. Hechas las
consideraciones anteriores, en el area de produccion se podra obtener

procesos Optimos y seguros para la produccion alimentaria.
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X. ANEXOS

Anexo de instrumentos

a. Guia de observacion

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Guia de observacion

Objetivo: El objetivo de esta investigacion es determinar los puntos criticos y
necesidades existentes en el area de produccién del restaurante, del Hotel Perla

Verde.

Instrucciones generales:
e Leer detenidamente las normas.
e Marcar con una X la respuesta correcta.

GUIA DE OBSERVACION DEL RESTAURANTE, DEL HOTEL PERLA VERDE

NORMAS

CUMPLIMIENTO

S| NO

Infraestructura

Los pisos son lisos

Los pisos son impermeables

Las paredes son lisas

Los techos son lisos, sin grietas y de color claro

Los mesones son de acero inoxidable

Los mesones son de marmol

Dispone de iluminacién natural adecuada

Dispone de iluminacion artificial adecuada

Tiene sistema de ventilacién directa

Tiene sistema de ventilacién indirecta

Servicios del area

Dispone de conexion directa de agua potable

Posee sistema de desaglie

Manejan adecuadamente los desechos sélidos

Disponen de un recipiente adecuado para los desechos sélidos

Separan los desechos organicos e inorganicos

Existen insectos en el area de produccién

Dispone de alcantarillado

Equipos
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Desinfectan las superficies que estan en contacto con los alimentos

Lava correctamente los utensilios

Enjuagan con suficiente agua los utensilios

Utilizan una solucién desinfectante para los utensilios

Desarman las maquinarias y equipos para lavarlos

Desarman las maquinarias y equipos para desinfectarlos

Personal de produccién

El personal tiene normas de higiene antes del proceso de produccién

El personal tiene normas de higiene durante el proceso de produccién

El personal tiene normas de higiene después del proceso de produccion

El personal utiliza prendas adecuadas y limpias

El personal tiene las ufias limpias y recortadas

El personal luego del lavado de manos utiliza una solucién desinfectante

El personal utiliza cofia o malla para el cabello

El personal utiliza delantal limpio

Materia prima

Se lava con agua potable y jabén los alimentos

Se sumerge los alimentos en solucién desinfectante

Las aves y carnes se encuentra en recipientes o empaques limpios

Los huevos se encuentra limpios sin excremento de animales

Los empaques de los enlatados estan limpios y sin oxido.

Fecha:
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b. Guia de entrevista

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA,DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Un saludo cordial, el objetivo de esta de esta entrevista es determinar los criterios
acerca de la utilizacion de productos de limpieza y desinfecciébn para el area de
produccién del restaurante del Hotel Perla Verde, asi como la utilizacién de un registro
gue contenga los procedimientos a realizarse en dicha &rea.

Instrucciones generales:

e Lea detenidamente la pregunta

Guia de entrevista
Nombre del entrevistado:
Departamento:

Descripcién del cargo:
Seguidamente le expongo las siguientes preguntas:

1. ¢Cudles son los objetivos de la empresa respecto a la inocuidad de los

alimentos?

2. ¢Donde adquieren los productos de limpieza y desinfeccion para el area de

produccion?

3. ¢(Cuales son los criterios para elegir un determinado detergente vy

desinfectantes?

4. ¢Con qué frecuencia se realiza la limpieza y desinfeccion en el area de

produccion?
5. ¢Existe un registro de los procedimientos de limpieza y desinfeccion?

6. ¢Cree que es importante disponer de un manual de limpieza y desinfeccion

para el area de produccion, ya que garantizara la inocuidad alimentaria?
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Anexo de fotos del area de produccion del Hotel Perla Verde

Foto 01 Estanteria de copas y tazas
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Foto 04 Equipos del area de produccion

Foto 05 Utensilios del area de produccion
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Foto 07 Entrevista a la Jefa del personal de cocina

127



