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RESUMEN 

Toapanta S. 2005. Elaboracion de un manual de Procedimientos Operacionales 
Estandares de Sanitizacion para la Reposteria "El Hogar". 

Durante el desarrollo de la industria alimentaria y el descubrimiento de las 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), se han desarrollado nuevos 
sistemas de control que no solo aseguren la eficiencia de los procesos, sino tambien 
que aseguren la calidad y mas que todo la inocuidad de los productos que se elaboran. 
Razon por el cual los Procedimientos Operacionales Estandares de Sanitizacion 
(POES), son una herramienta basica en toda industria alimentaria para asegurar la 
inocuidad de los productos. El objetivo del estudio fue la elaboracion de un manual de 
procedimientos operacionales estandares de sanitizacion para la reposteria "El 
Hogar". El estudio se llevo a cabo en la planta de proceso de la reposteria EL Hogar 
en Tegucigalpa, donde se realizo varias visitas de diagnostico a la planta en el mes de 
Abril con el objetivo de recopilar toda la informacion necesaria por medio de la 
observacion y toma de datos de las actividades de higienizacion en las areas de 
bodega, produccion, decorado y distribucion de productos terminados. Luego del 
diagnostico y recoleccion de datos se desarrollo el manual de POES para cada area de 
trabajo y equipo de la planta. Con el apoyo del gerente, jefe de planta y personal se 
realizo la revision del manual y posterior a esto la correccion del mismo. Terminado 
el manual se realizaron capacitaciones a todo el personal operativo y administrativo 
de la planta sobre POES. Durante la implementacion de POES se recomienda realizar 
pruebas microbiologicas constantes para que la empresa asegure el correcto 
funcionamiento de los procedimientos de sanitizacion. 

Palabras clave: Calidad, inocuidad. 
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1. INTRODUCCION 

Como productor de alimentos para consumo humano, el fabricante necesita estar al 
tanto de los peligros fisicos, quimicos y biol6gicos especialmente microbiol6gicos, que 
pueden ocurrir en toda la cadena de proceso generando un peligro potencial que existe 
para el consumidor. Dado que en el transcurso de las operaciones existen muchas 
oportunidades para que un producto llegue a contaminarse, cada empleado en el 
proceso necesita participar activamente para reducir los peligros potenciales de 
contaminaci6n. 

Segun la (OPS) Organizaci6n Panamericana de la Salud (2000), las investigaciones 
realizadas en varios paises demuestran, que las enfermedades transrnitidas por los 
alimentos (ETA's) son una de las principales causas de mortalidad en los paises de 
America y el Caribe. 

Asi mismo Marriott (1999), estima que la principal causa de deterioro de los alimentos 
y de enfermedades transmitidas por estos, corresponde a la acci6n de los 
microorganismos, siendo las perdidas econ6micas considerables, aunque tambien es 
significativa la incidencia de otros riesgos, originados por peligros de naturaleza fisica 
y quirnica que ocasionan las ETA's. 

Hazelwood y Malean (1994), aseguran que la mayoria de productos de pasteleria, 
bolleria y reposteria, son desde el punta de vista de la higiene alimentaria productos de 
alto riesgo, principalmente los que llevan rellenos perecederos como cremas, 
merengues y otros. 

Debido a esto, cada vez mas empresas implementan nuevas politicas que involucre la 
forma de operar bajo estandares de inocuidad alimentaria en toda la cadena de 
producci6n y comercializaci6n. Esto ha permitido que los procedimientos 
operacionales estandares de sanitizaci6n (POES), sea una herramienta basica para 
asegurar que todo proceso se encuentre bajo las normas o estandares ya establecidos, 
que aseguran que todo producto elaborado cuente con las exigencias de calidad del 
mercado. 

De acuerdo con Marriot (1999), alllevar a cabo un programa de control de inocuidad, 
el fabricante no s6lo protege la salud pUblica, sino que se asegura que su negocio 
continue operando satisfactoriamente. 



1.1 OBJETIVOS 

1.1.2 Objetivo General 

~ Elaborar las bases para la implementaci6n de procedimientos operacionales 
estandares de sanitizaci6n en la Reposteria El Hogar. 

1.1.3 Objetivos Especificos 

~ Realizar un diagn6stico de los procesos en la planta. 

~ Elaborar un manual de procedimientos operacionales estandares de 
sanitizaci6n para la reposteria El Hagar. 

~ Dar capacitaci6n al personal de la planta sobre los procedimientos 
operacionales estandares de sanitizaci6n (POES). 



2. REVISION DE LITERATURA 

2.1 DEFINICION DE CONCEPTOS 

2.1.1 Contaminaci6n 

Es toda materia extrafia que se incorpora al alimento y con el potencial de producir 
dafio a quien lo consume. Dichas materias pueden ser de tipo biol6gico, quimico y 
fisico. 

2.1.2 Higiene 

Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad de los 
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. 

2. 1.3 Inocuidad de los alimentos 

La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se consuman 
de acuerdo con el uso a que se destinen. 

2.1.4 Limpieza 

La remoci6n de cualquier tipo de suciedad, ejemplo: tierra, residuos de alimento, grasa 
y otras. 

2.1.5 Desinfecci6n 

Aplicaci6n de metodos fisicos y quimicos destinados a reducir la contaminaci6n a 
niveles aceptables. 

2.2 CALIDAD DEL PRODUCTO 

2.2.1 Definicion 

Conjunto de caracteristicas o atributos apreciables por el consumidor como son: 
durabilidad, higiene, precision, comodidad, apariencia y otros. 
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2.3 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARES DE 
SANITIZACION 

Son procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de saneamiento 
de toda superficie que este en contacto directo o indirecto con las materias primas y 
productos terminados. 

Segun (SENASA) Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria de 
Argentina (2003), este programa de limpieza y desinfecci6n tiene por obj eto asegurar y 
garantizar que el producto sea inocuo. 

Los procedimientos operacionales estandares de sanitizaci6n (POES), son metodos 
establecidos y disefiados para ser cumplidos rutinariamente en la ejecuci6n de las 
operaciones de sanitizaci6n. Se requiere un estricto control de la frecuencia y 
cumplimiento de las especificaciones. Los POES, deben indicar los procedimientos de 
sanitizaci6n antes, durante y despues de la operaci6n de producci6n. Los 
procedimientos· pre-operacionales, deben abordar la limpieza y sanitizaci6n de las 
superficies en contacto directo o indirecto con los alimentos. 

La responsabilidad de la aplicaci6n de los POES, sera de todo el personal involucrado 
durante el proceso: obreros, supervisores y gerentes del establecimiento. Cada 
establecimiento debera contar con registros diarios de las verificaciones que se realizan 
antes, durante y despues de las operaciones, su frecuencia, asi como las acciones 
correctivas efectuadas en caso de fallas o desviaciones. Cada registro debera estar 
fmnado por el responsable de la operaci6n y por el personal supervisor y en su caso 
por el gerente de la planta. 



3. MATERIALES Y METODOS 

3.1 RECURSOS TECNICOS 

Para la realizaci6n del estudio se cont6 con los recursos de la planta de proceso de la 
reposteria El Hogar. Esta planta cuenta con instalaciones, equipos y utensilios para la 
elaboraci6n de productos alimenticios tales como homos, batidoras, fermentadoras, 
equipo de decoraci6n, freezers, balanzas, cocinetas, boleadora, tajadora de pan, multi­
dispensador, tartaletera, trozadora, utensilios de mano, bodega, oficinas y otros. 

3.2 RECURSOS HUMANOS 

La planta de procesamiento de la reposteria El Hogar cuenta con personal tecnico, 
administrativo y operarios quienes trabajan interrumpidamente los seis dias de la 
semana. Nadie del personal que participo en las capacitaciones tenia conocimiento 
sobre los procedimientos operacionales estandares de sanitizaci6n, ni sobre la 
aplicabilidad y funcionalidad de los mismos. 

3.3 METODOLOGiA 

3.3.1 Diagn6stico 

Para efectuar el diagn6stico se realizaron visitas a la planta durante el mes de Abril, 
para lo cual se dividi6 la planta en: 

>- Bodega o recibo de materias primas. 
>- Area de decoraci6n y homeado de la planta baja. 
>- Area de preparaci6n de la masa y pastelillos planta alta. 
>- Area de entrega y distribuci6n. 

Se realiz6 un recorrido por cada area durante una semana por area observando, 
tomando fotos y describiendo cada procedimiento de limpieza y desinfecci6n que se 
realizaba en cada area. 

3.3.2 Recopilaci6n de informacion 

Esto se realiz6 durante el diagn6stico en la empresa, mediante los manuales de cada 
equipo que fueron proporcionados por el fabricante para la empresa y por medio de la 
observaci6n de los procesos de limpieza y desinfecci6n en cada area de trabajo. 
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3.3.3 Desarrollo de procedimientos 

Se elaboraron los POES para cada area, equipo y utensilio que este en contacto directo 
0 indirecto con el producto; para esto se determin6 el modo de desarmado y armado 
(en caso de ser necesario ), limpieza, enjuague, desinfecci6n y la cantidad de detergente 
y desinfectante necesario segun la superficie a limpiar (en caso de pisos y paredes) en 
cada area de trabajo. 

3.3.5 Capacitaci6n 

La capacitaci6n se enfoc6 a la ensefianza de conceptos basicos sobre higiene de 
equipos e inocuidad de los productos, importancia y los beneficios que proporciona la 
implementaci6n de los POES en la empresa. Para esto se impartieron cuatro charlas de 
dos horas por dia en las cuales se cubrieron los siguientes temas: 

);> Enfermedades Transmitidas por los Alimentos. 
);> Infecciones alimentarias e intoxicaciones alimentarias. 
);> Conceptos basicos sobre higiene, limpieza, desinfecci6n e importancia de los 

mismos. 
);> Introducci6n a los POES. 



4. RESULT ADOS Y DISCUSION 

4.1 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO 

Durante el diagn6stico realizado en la planta se pudo determinar todos los puntos 
principales que se tendrian que mejorar o cambiar para la correcta implementaci6n de 
los POES. Estas observaciones tambien ayudaron a determinar los temas principales 
para las capacitaciones y en que puntos se tendria que tener mayor enfasis durante las 
charlas. 

Se compar6 el diagn6stico realizado en la planta, con las normas generales propuestas 
por la Administraci6n de Alimentos y Farmacos (FDA, por sus siglas en ingles), dando 
como resultado lo siguiente: 

Bodega de materias primas: 

~ Incorrecta distribuci6n de las materias primas en la bodega. 
~ Inadecuada sefializaci6n de las materias primas. 
~ No existe sefializaci6n de los materiales y equipos de limpieza. 
~ No existe sefializaci6n de los procedimientos de limpieza y desinfecci6n de . . 

p1sos y eqmpos. 
~ No existe un lugar apropiado para el almacenamiento de los productos 

quimicos de limpieza y desinfecci6n. 

Area de decoraci6n y homeado de la planta baja: 

~ No existe el equipo adecuado para el personal de limpieza. 
~ No existe sefializaci6n de los materiales y equipos de limpieza. 
~ No existe sefializaci6n de los procedimientos de limpieza y desinfecci6n de 

pisos, equipos y manos del personal. 
~ No existe un lugar apropiado para el almacenamiento de los productos 

quimicos de limpieza y desinfecci6n. 
~ El numero y distribuci6n de los lavamanos noes el adecuado. 

Area de preparaci6n de la masa y pastelillos planta alta: 

~ No existe sefializaci6n de los materiales y equipos de limpieza. 
~ No existe sefializaci6n de los procedimientos de limpieza y desinfecci6n de 

pisos, equipos y manos del personal. 
~ No existe un lugar apropiado para el almacenamiento de los productos 

quimicos de limpieza y desinfecci6n. 
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Area de entrega y distribucion: 

~ No existe se:fializacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion del 
area ni el procedimiento y frecuencia dellavado de manos. 

4.2 DOCUMENTACION 

Los POES fueron documentados utilizando la informacion de las siguientes fuentes: 

~ Proveedores de los equipos. 
~ Investigacion adicional fuera de la planta. 
~ De la observacion de los procesos y entrevistas con el personal de trabajo . 
~ Proveedores de los detergentes y desinfectantes. 

4.3 ELABORACION DEL MANUAL 

El manual de POES describe detalladamente todas las actividades a realizar para el 
correcto proceso de limpieza y desinfeccion de cada area de trabajo, equipo y 
utensilios que se utilicen. Ademas se encuentran anexadas hojas de control y registro 
que deben ser llevados por la empresa para su futura certificacion del plan APPCC. 

4.4 CAPACITACION 

Antes de empezar con las capacitaciones se desarrollo una agenda (Anexo 1) donde se 
detallaba los dias en los cuales se podia dar la capacitacion acorde con la 
disponibilidad que contaba la planta y se seleccionaban los grupos de diferentes areas 
de trabajo para que puedan asistir a las capacitaciones. Esto se hizo durante los 2 dias 
que duro la capacitacion. 

Los materiales y equipos utilizados para dar las capacitaciones fueron los siguientes: 

~ V ehiculo de la carrera de Agroindustria. 
~ USB. 
~ Computadora. 
~ Microsoft Power Point. 
~ Proyector. 

En la capacitacion estuvo presente todo el personal de trabajo y administrativo de la 
planta. Se trat6 temas como conceptos basicos de limpieza, higiene, sanitizacion, 
defmici6n e importancia de POES y los beneficios que conlleva la implementaci6n de 
este sistema. 



5. CONCLUSIONES 

~ Se elabor6 un manual que contiene todos los procedimientos de sanitizaci6n 
para cada area, equipo y utensilio, constituyendose como base para la 
implementaci6n de este sistema en la planta. 

~ El diagn6stico de la planta fue esencial para elaborar el manual de POES y 
para la selecci6n de los temas a tratar en las capacitaciones. 

~ La capacitaci6n abarc6 todos los temas que fueron propuestos, dandose a 
conocer la importancia y el beneficia que aportan los procedimientos de 
sanitizaci6n en la industria alimentaria. 



6. RECOMENDACIONES 

)> Realizar un seguimiento de los procedimientos de sanitizaci6n para la fase de 
implementaci6n del manual. 

)> Llevar un registro diario y ordenado de las hojas de control para los 
procedimientos. 

)> Los procedimientos operacionales estandares de sanitizaci6n deben ser 
incluidos en las capacitaciones de inducci6n al personal nuevo o temporal. 

)> Realizar un estudio financiero para la fase de implementaci6n del manual de 
POES en la planta. 
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Anexo 1. Agenda de Capacitaciones 

TEMAS LUNES MARTES 
12 de Septiembre 13 de Septiembre 

Enfermedades Transmitidas 
por los Alimentos. Grupo 1 Grupo 2 

Infecciones Alimentarias e 
Intoxicaciones Alimentarias. Grupo 1 Grupo 2 

Conceptos basi cos sobre 
higiene, limpieza, desinfecci6n Grupo 2 Grupo 1 
e importancia de los mismos. 

Introducci6n a los POES. Grupo 2 Grupo 1 
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Anexo 2. Manual de Procedimientos Operacionales Estandares de Sanitizaci6n 

Escuela Agricola Panamericana 

Manual de Procedimientos Operacionales 

Estandares de Sanitizacion (POES) 
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1. INTRODUCCION 

El mantemm1ento de la higiene en una planta procesadora de alimentos es una 
condicion esencial para asegurar la inocuidad de los productos que alli se elaboren. Una 
manera eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de higienizacion es la 
implementacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 
(POES). 

Con base a lo mencionado anteriormente, se desarrollo el siguiente manual de POES, en 
donde se describen los metodos de higienizacion diario a ser cumplidos por el 
establecimiento. Estos procedimientos fueron desarrollados acorde con normas 
intemacionales y bajo las leyes que estipula el 

Este programa de higienizacion escrito detalla los procedimientos y todos aquellos 
panl.metros necesarios que deben ser controlados en la planta para asegurar la inocuidad 
e integridad del producto que se elabora. Los procedimientos de higienizacion para la 
reposteria "El Hogar" fueron desarrollados para el equipo, estructuras, pisos, paredes, 
techos, unidades de refrigeracion y utensilios. 

Para demostrar el cumplimiento de los procedimientos sanitarios, incluyendo las 
acciones correctivas tomadas, es obligatorio mantener registros diarios de los POES que 
demuestren que si se estan realizando (ver anexos). Estos registros no tienen un formato 
obligatorio pero si es indispensable que se lleven acabo, mantenidos y archivados. 

Estos registros deberan identificar claramente varios puntos importantes como son: 

(,Que accion se va a realizar? 
(,Como se va a realizar? 
(,Qui en lo va hacer? 
(,Que acciones tomar cuando nose cumplen? 

Cabe recalcar que este manual debe ser revisado y actualizado segun se de 
modificaciones en los equipos, maquinarias, instalaciones, cambio del proveedor de 
productos quimicos para limpieza, etc. 

1.1 PAUTAS 

Las operaciones de limpieza y desinfeccion son parte esencial de la produccion de los 
alimentos y la eficiencia con que se realicen influira directamente en la calidad fmal del 
producto. Los programas de higienizacion deben elaborarse de forma tal que abarquen a 
todos los equipos y etapas de produccion de la planta. 

Tanto la planta como sus equipos deben estar disefiados teniendo en cuenta los 
estandares de higiene. El sistema de limpieza mas eficaz puede ser inaplicable si hay 
deficiencias graves en la fabrica o si existen fallas en el disefio de los equipos. La 
higiene nunca sera efectiva en esos casos. 
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La limpieza se debe llevar a cabo a interval~s frecuentes , de tal manera que se mantenga 
constante la calidad del producto. 

La forma de realizar la limpieza dependeni de: 
);> La naturaleza de la suciedad a eliminar. 
);> E1 tipo de superficie. 
);> Los materiales empleados. 
);> E1 grado de dureza del agua. 
);> El grado de limpieza requerido. 

Luego de un programa de limpieza, por lo general se continua con un proceso de 
desinfecci6n, que se realiza en dos fases: 

);> Desinfecci6n con productos que destruyan los microorganismos. 
);> Enjuague final. 

1.2 DEFINICION DE TERMINOS COMUNES 

Contaminaci6n: Presencia de cualquier elemento extrafio como metales, polvos o 
microorganismos que hagan inadecuado el consumo de un alimento. 

Suciedad: Todo tipo de residua alimenticio indeseable, tanto de naturaleza organica 
como inorganica, que permanece adherida a las superficies. 

Limpieza: Eliminaci6n de todo tipo de suciedad en las superficies. 

Superficie limpia: Que esta libre de todo tipo de suciedad y de olor. Por lo tanto es 
aquella en la que se ha eliminado todo tipo de suciedad, detergente y desinfectante. No 
contaminara los alimentos que esten en contacto con ella y no afectara la calidad final 
del producto; limpia no es sin6nimo de esteril. 

Detergente: Producto tensioactivo usado, previamente a la desinfecci6n, para remover 
o eliminar la contaminaci6n indeseada en alguna superficie. 

Desinfectante: Sustancia quimica que destruye el 99 .9% de los microorganismos 
(bacterias gramnegativas y grampositivas). 

Desinfecci6n: Procesos implicados en la destrucci6n de los microorganismos de las 
superficies y de los equipos. 

Higienizaci6n: Todas aquellas acciones que ayudan a mantener o mejorar el bienestar 
fisico humano, incluida la limpieza general de su entomo. 
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1.3 METODOS DE LIMPIEZA _ 
Los metodos para eliminar la suciedad se clasifican en fisicos y quimicos: 

Metodos fisicos: consisten en el arrastre de las impurezas ya sea con agua o aire ( ej. 
mangueras a presion, vapor), arena, cepillado, rascado, barrido o aspiracion. 

Metodos quimicos: consisten en la aplicacion de productos de limpieza que reaccionan 
con los componentes de la suciedad facilitando su dilucion o dispersion. 

1.4 PRODUCTOS DE LIMPIEZA 

1.4.1 Detergentes 

Los detergentes son compuestos que permiten variar la tension superficial del agua y 
son los causantes de la Humectacion, Penetracion, Emulsion y suspension de la 
suciedad. Su estructura esta compuesta por dos partes: una Hidrofila (afinidad con el 
agua) y otra Lipofilica (afmidad con aceites), lo que permite formar puentes de agua y 
aceite, ayudando a remover la suciedad. 

Propiedades de los detergentes: 

~ Humectacion: Se entiende como la capacidad de mojar mas, es decir una misma 
gota de agua es capaz de abarcar una mayor superficie de contacto. 

~ Penetracion: Como la palabra lo indica, es la capacidad de penetrar o 
introducirse en las 

~ superficies porosas sucias o en la suciedad. 

~ Emulsion: Es la dispersion o suspension de finas particulas de uno o mas 
liquidos en otro liquido. 

~ Por ejemplo el aceite o grasa en agua. 

~ Suspension: Consiste en dejar la suciedad o particulas de suciedad en solucion, 
evitando que estas se vuelvan a redepositar. 

1.4.2 Tipos de Detergentes 

Los detergentes son clasificados en tres tipos: 

Ani6nicos: Son detergentes simples similares a los detergentes comunes usados en el 
domicilio . Son aceptables para el trabajo de limpieza de superficies sin embargo no 
tiene la habilidad de los agentes cationicos para matar bacterias. Ademas los cambios de 
pH impactan en su efectividad. Estos detergentes frecuentemente producen espuma la 
cual deja un residuo en la superficie que puede causar, con el tiempo, manchas en la 
misma que deben ser removidas. Los detergentes anionicos frecuentemente son usados 
para disminuir la tension superficial y emulsificar. 
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Cationicos: Son usados en gennicidas y fungicidas. Ellos tienen algunas de las 
propiedades de los ani6nicos, sin embargo no son los detergentes mas efectivos. Estos 
detergentes no son compatibles con los .ani6nicos y estan formulados con detergentes 
no i6nicos para conseguir una formulaci6n detergente desinfectante. Este grupo de 
detergentes cati6nicos esta constituido por compuestos de amonio cuatemario. 

No ionicos: Tienen Ia mayor propiedad de detergencia y son muy estables en aguas 
acidas o duras. No son gennicidas y tienen baja espuma. No dejan manchas en 
superficies y no requieren enjuague. El detergente no i6nico incluye polieteres y 
esteres de poliglicerol. Alguno de estos compuestos posee actividad antibacteriana. 

~ Soluble al agua. 
~ No corrosivo. 
~ Biodegradable. 
~ No t6xico, no irritante. 
~ Facil de enjuagar. 
~ Amplio espectro. 
~ Y de ser posible, econ6mico. 

En el caso particular de Ia planta se esta usando el detergente liquido neutro ya que 
cumple con casi todas las caracteristicas antes mencionadas. 

1.4.3 Desinfectantes 

AI desinfectar el fin perseguido es disminuir el niunero de microorganismos, de forma 
que los que sobrevivan, no influyan en la calidad microbiol6gica de los alimentos que 
se contacten con la superficie. Existen ciertas sustancias quimicas que influyen 
negativamente sobre las bacterias, pudiendo ejercer dos tipos de efectos diferentes: 

~ bacteriostaticos: cuando impiden el crecimiento bacteriano; 
~ bactericidas: cuando destruyen (matan) las bacterias. 

En general, si no s6lo nos referimos a las bacterias, sino a cualquier tipo de 
microorganismos, hablamos respectivamente de agentes microbiostaticos y 
microbicidas. Ahora bien, para una misma sustancia quimica, la linea de demarcaci6n 
entre un efecto microbiostatico y otro microbicida depende muchas veces de la 
concentraci6n de dicha sustancia y del tiempo durante el que acma. 

Se requiere que los desinfectantes que se apliquen en superficies que luego entraran en 
contacto con los alimentos sean: 

~ De amplio espectro. 
~ Estable en presencia de residuos organicos. 
~ No corrosivos. 
~ No t6xicos. 
~ Inodoros y no aromatizantes. 
~ No irritantes ala piel y ojos. 
~ Econ6micos. 
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1.4.4 Tipos de Desinfectantes 

Aicoholes 

Los alcoholes poseen una nipida accwn bactericida, actuando sobre bacterias 
gramnegativas y grampositivas, y uno que otro virus, siendo por tanto considerados 
como desinfectantes de bajo nivel. La concentraci6n bactericida optima se sima en el 
70%. Ello se debe a que estos compuestos acuosos penetran mejor en las celulas y 
bacterias, perrnitiendo asi la desnaturalizaci6n de las proteinas. Los alcoholes se 
inactivan en presencia de materia organica. Se utilizan muy frecuentemente para la 
desinfecci6n de la piel y especificamente la toxicidad del alcohol isopropilico es dos 
veces superior a la del etanol. 

Aldehidos /Formaldehido (Formalina 0 Formol). 

Se utiliza como desinfectante de alto nivel en estado liquido y gaseoso. Principalmente 
se utiliza en soluci6n acuosa (formaldehido al 37%); en estas condiciones posee 
actividad bactericida, fungicida, virucida, tuberculicida y esporicida. Tiene poco poder 
de penetraci6n en las celulas, pero su actividad aumenta con la temperatura y la 
humedad relativa (combinaci6n de formaldehido gas con vapor a 70-75° C). Su acci6n 
es leota yen soluci6n acuosa al 8% requiere un tiempo de exposici6n de 24 h, mientras 
que en soluci6n alcoh6lica a esta misma concentraci6n la actividad aumenta y el tiempo 
requerido es de 3 h. Para desinfectar objetos no metalicos se recomienda utilizar la 
soluci6n acuosa al 2-8%. Su uso es limitado por la emisi6n de vapores irritantes para los 
ojos, nariz y tracto respiratorio. Es, ademas, corrosivo y potencialmente carcin6geno. 
Debe ser manipulado con guantes y mascarilla. Nunca ha de ser utilizado para la 
desinfecci6n ambiental. 

Hipocloritos 

Los hipocloritos son los desinfectantes mas utilizados de este grupo y estan disponibles 
comercialmente en forma liquida (hipoclorito s6dico) o s6lida (hipoclorito calcico, 
dicloroisocianurato s6dico ). Tienen un extenso espectro de actividad (bactericida, 
virucida y esporicida, pero variable frente a las micobacterias) segun la concentraci6n 
de uso. La concentraci6n habitual del hipoclorito s6dico o lejia comercializada es de 50 
g de cloro activo por litro (5,25%). 

Los hipocloritos son, ademas, baratos y de acci6n rapida. Sin embargo, se ha de tener en 
cuenta que son desinfectantes que deterioran los metales, que se inactivan facilmente en 
presencia de materia organica, relativamente inestables y su eficacia se ve afectada por 
el pH. Interaccionan con otras sustancias quimicas: soluciones acidas y de amonio, con 
producci6n de vapores de cloro que son muy irritantes. Nose deben utilizar tampoco en 
combinaci6n con formaldehido, ya que esta combinaci6n es altamente carcin6gena. 
Se utiliza ampliamente como desinfectante de rutina de pavimentos, lavabos, aseos y 
zonas de preparaci6n de alimentos, asi como en la desinfecci6n de aparatos y 
tratamiento de aguas. 
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Yod6foro 

Un yod6foro es una combinaci6n de yodo y una sustancia solubilizante, formando asi 
un complejo que libera lentamente yodo organico. El yodo penetra facilmente en los 
microorganismos a traves de sus membranas celulares, destruyendo las proteinas. Son 
bactericidas de potencia intermedia, poseen actividad frente a bacterias grampositivas y 
gramnegativas, pero tienen escasa actividad frente a micobacterias. Son activos frente a 
virus con y sin envoltura. Sin embargo, su actividad se reduce en presencia de 
sustancias alcalinas y materia organica. Son corrosivos para los metales. 

Fenoles 

El ortofenilfenol y el ortobenzilparaclorofenol son los derivados fen6licos utilizados 
comunmente en los hospitales. Estos compuestos destruyen la pared celular y precipitan 
las proteinas. Son activos frente bacterias vegetativas, hongos y virus con envoltura. 
Pero su actividad es variable, segun la formulaci6n, frente a micobacterias y virus sin 
envoltura. 

El fenol y los derivados fen6licos, en la actualidad, se reservan para la desinfecci6n de 
superficies (suelos, paredes) y material no poroso. Entre las desventajas de su 
utilizaci6n destaca la irritaci6n de la piel y de las mucosas y el descenso de la eficacia 
en presencia de materia organica. 

Derivados De Amonio Cuaternario 

El cloruro de benzalconio fue el primer compuesto comercial de este tipo introducido en 
el mercado. Tiene una buena actividad bactericida frente a grampositivos, pero es poco 
activo frente a bacterias gramnegativas, particularmente frente a Pseudomonas. Las 
bacterias gramnegativas pueden crecer en las soluciones de estos productos. Tambien 
presentan actividad fungicida y virucida sobre virus con envoltura, pero esta es escasa 
frente a virus sin envoltura y casi nula frente a micobacterias y esporas. Poseen una 
buena actividad como detergentes. Factores como la dureza del agua y restos proteicos 
interfieren en su actividad y reducen su eficacia. 

Los amonios cuatemarios denominados de segunda generaci6n (p. ej., el cloruro de 
etilbenzilo) y de tercera (p. ej ., el cloruro de dodecil dimetil amonio) son compuestos 
que permanecen activos en presencia de agua dura. Su acci6n bactericida es atribuida a 
la inactivaci6n de enzimas, desnaturalizaci6n de proteinas esenciales y rotura de la 
membrana celular. Son habitualmente considerados como desinfectantes de bajo nivel y 
comunmente se utilizan para la desinfecci6n de superficies como suelos y paredes. Las 
concentraciones de uso son del 0,4-1,6%. 

Para el caso particular de la planta se utiliza desinfectante a base de amonio cuatemario. 
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2. PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE 
HIGIENIZACION DE INST ALA ClONES 

Nombre del area: Area de producci6n de la planta alta y planta baja, bodega y 
distribuci6n. 

Superficie a limpiar: Pisos y paredes 

Frecuencia: Cada vez que sea necesario. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
);> Escobas (exclusives para esta actividad). 
);> Balde 1: 3.8 litros (1 gal6n) de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido 

neutro. 
);> Balde 2: 3.8 litros (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
);> Trapeadores (exclusives para esta actividad) 
);> Recogedor 
);> Botas, guantes y gabachas de plastico para el personal de limpieza. 

Procedimiento 
1. Barrer el piso y recoger los residues s6lidos. 
2. Regar sobre el piso un poco de agua con detergente (balde 1). 
3. Esparcir por todo el piso con una escoba y dejar reposar por 10 minutes. 
4. Restregar el piso y luego enjuagar con abundante agua. 
5. Recoger el exceso de agua con el recolector y echarlo en un balde vacio; 

posteriormente botar el contenido de este balde en el drenaje. 
6. Remojar el trapeador en la soluci6n desinfectante. 
7. Eliminar el exceso por torsion. 
8. Aplicar en el piso. 
9. Dejar reposar por 5 minutes y luego enjuagar con abundante agua. 
10. Recoger el exceso de agua y botar en el drenaje. 
11. Guardar los utensilios de limpieza en la bodega que correspondan. 

Criterios de evaluaci6n: Visual, en caso de contar con metodos cuantitativos 
(Microbiol6gicos) aplicarlos. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado del area 
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2.1 HIGIENIZACION DE VESTIDORES Y SANIT ARIOS 

Nombre del area: Vestidores de la planta alta y sanitarios de la planta baja. 

Fecba: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Pisos, paredes y techo. 

Frecuencia: Una vez por dia. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios: 
~ Balde 1: 4litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 litros (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Baldes, trapeadores y escobas ( exclusivos de esta area) 
~ Guantes, botas, gabacha impermeable y mascarilla para el personal de limpieza. 
~ Cepillos suaves de uso unico para sanitarios (no mezclar con los demas 

utensilios de limpieza). 

Procedimiento 
1. Retirar la basura de los basureros. 
2. Eliminar la tela de arafia de los techos y esqumas con una escoba 

( quincenal). 
3. Barrer el piso y recoger la basura. 
4. Remojar con agua y detergente el piso, lavabos, escusados y botes de 

basura. 
5. Dejar reposar por 10 minutos. 
6. Restregar vigorosamente con el cepillo todas las paredes y con la escoba 

restregar el piso. 
7. Despues de unos 15 minutos de haber restregado todo se procede a 

enjuagar todas las superficies lavadas. 
8. Recoger el agua en caso de que sea necesario, con un recogedor y echar 

en un balde, posteriormente botar esta agua en un drenaje. 
9. Aplicar el sanitizante en todas las superficies de acuerdo a la do sis 

recomendada para baiios. 
10. Barrer el exceso de agua en direcci6n a1 drenaje. 
11. Guardar los utensilios de limpieza en e1 area asignada. 
12. Colocar balsas limpias en los basureros. 

Observaciones: 
~ Los contenedores de basura deben tener tapaderas y estar provistos de balsas 

plasticas (su uso sera exclusivo para papel para secado de manos). 
~ La persona encargada del aseo debe utilizar todo el equipo apropiado para esta 

tar ea. 
~ El papel sanitaria se depositara dentro de la taza del sanitaria. 
~ En el sanitaria de las damas habra un segundo basurero para toallas sanitarias. 
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Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontra~ una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de la limpieza. 

2.2 HIGIENIZACION DE AREAS DEL GENERADOR Y TANQUES 
DEGAS 

Nombre del area: Area extema de la planta. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Pisos, paredes y techo. 

Frecuencia: Una vez por dia. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
>- Balde 1: 4litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
>- Balde 2: 5 litros (112 gal6n) de agua mas 80 ml (14 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
>- Baldes, trapeadores y escobas (exclusivos de esta actividad) 
>- Guantes, botas, gabacha impermeable y mascarilla para el personal de limpieza. 

Procedimiento 
1. Barrer todo el area alrededor de los tanques de gas o el generador. 
2. Eliminar la tela de arafia de los techos y esquinas con una escoba 

( quincenal). 
3. Regar agua con detergente al pi so y paredes teniendo cui dado de no salpicar 

al equipo. 
4. Restregar con la escoba todas las paredes y luego el piso. 
5. Despues de haber restregado todo se pro cede a enjuagar todas las paredes y 

el piso con agua. 
6. Con la escoba sacar el exceso de agua del piso. 
7. Con un trapeador aplicar el sanitizante en el piso. 
8. Guardar los utensilios de limpieza en el area asignada. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de la limpieza. 
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2.3 HIGIENIZACION DE PUERTAS Y VENT ANAS 

Nombre del area: Area de producci6n. 

Superficie a limpiar: Puertas y ventanas. 

Frecuencia: Cada vez que sea necesario. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
~ Balde 1: 4 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 litros (1 gal6n) de agua mas 60 ml (1 0 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Trapeadores, escobas, pafios, esponjas y atomizador ( exclusivos de esta area) 
~ Guantes, botas, gabacha impermeable y mascarilla para el personal de limpieza. 
~ Pafios, esponjas y atomizador. 

Procedimiento 
1. Remojar toda la superficie con agua. 
2. Con la esponja y detergente liquido limpiar toda la superficie del area 

intema a producci6n. 
3. Enjuagar toda la superficie con agua. 
4. Con el atomizador aplicar la soluci6n sanitizante en toda la superficie 

lavada. 
5. Secar con un pafio toda la superficie. 
6. Secar el piso con un trapeador. 
7. Las superficies extemas de las puertas y ventanas se pueden limpiar cada 

semana. 
8. Guardar los utensilios de limpieza en el area asignada. 

Observaciones: 
~ Antes de sanitizar hacer una inspecci6n visual. 
~ Los contenedores de basura deben tener tapaderas y estar provistos de bolsas 

plasticas (su uso sera exclusivo para papel para secado de manos). 
~ La basura debera colocarse en un deposito destinado para desechos sanitarios y 

debe estar completamente cerrado. 
~ La persona encargada del aseo debe utilizar todo el equipo apropiado para esta 

tare a. 
~ El papel sanitaria se depositara dentro de la taza del sanitaria . 
~ En el sanitaria de las damas habra un segundo basurero para toallas sanitarias. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de la limpieza. 
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2.4 HIGIENIZACION DE ALBANALES 

Nombre del area: Lavadero de azafates y carros contenedores. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Colador de so lidos. 

Frecuencia: Todos los dias al fmalizar la jomada de trabajo. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
);> Escobas y cepillos (exclusivos de esta actividad y de esta area). 
);> Balde 1: 41itros de aguamas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
);> Ba1de 2: 3.8 lt (1 ga16n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
);> Guantes, gabachas impermeab1es y botas para el personal de limpieza. 

Procedimiento 
1. Sacar el colador de so lidos de la cafieria y limpiar residuos. 
2. Regar sobre el alrededor de la cafieria agua con detergente (balde 1). 
3. Dejar reposar por 15 minutos. 
4. Restregar bien con el cepillo el area circundante y la parte intema del 

aguJero. 
5. Echar abundante agua alrededor para enjuagar. 
6. Echar la soluci6n desinfectante y luego de 10 minutos enjuagar. 
7. Poner en remojo el colador con el agua y detergente liquido neutro. 
8. Despues de 15 minutos restregar bien con el cepillo enjuagado. 
9. Enjuagar completamente el colador y luego desinfectarlo con 

atomizador. 
10. Luego poner el colador de s6lidos encima de la cafieria. 
11 . Lavar los guantes y cepillos para posteriormente ser guardados en la 

bodega que correspondan. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de la limpieza. 
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2.5 HIGIENIZACION DE MANOS 

Responsable: Toda persona que entre ala planta. 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios 
);> Agua 
);> Jab6n liquido antibacteriano 
);> Papel toalla y gel desinfectante. 

Accesorios: Cepillos para unas, estaci6n de lavado de manos. 

Procedimiento 
1. Enjuagar las manos con agua caliente ( 40° C) hasta los codos. 
2. Tomar jab6n del dispensador y comenzar a fregar vigorosamente en toda 

la mano y entre los dedos, luego hacerlo hasta los codos durante unos 15 
segundos para que el jab6n acme eficazmente. 

3. Restregarse las uiias con el cepillo destinado especifico para este fm. 
4. Enjuagar las manos, realizando siempre los mismos movimientos durante 

el enjabonado por lo menos 15 segundos para cerciorarse de remover 
toda la suciedad que pudo remover el jab6n. 

5. Secarse las manos con papel toalla. 
6. Tirar el papel en el recipiente de basura. 
7. Agregar suficiente cantidad de gel desinfectante para cubrir las manos 

hasta los codos. 
8. Esperar unos 15 segundos hasta que el alcohol desinfectante acme y 

luego se evapore por completo. 

Monitoreo: Hisopados de manos a los empleados cada 30 dias. 
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3. PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTMDAR DE 
SANITIZACION PARA UTENSIL! OS- AREA DE PROCESOS 

3.1 Limpieza y Desinfeccion Operacional 

Frecuencia 
Cada vez que este sucio o haya estado en contacto con productos ajenos al proceso. 

Superficie a limpiar: Espatulas, cuchillos, vasos de aluminio, raspadores, etc. 

Responsable 
Personal que este utilizando los utensilios de su area de proceso. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Paste y lavatrastos 

Procedimiento 
1. Enjuagar los utensilios con agua. 
2. Untar el paste con detergente liquido neutro y restregar el utensilio hasta 

remover todo residua adherido a la superficie. 
3. Enjuagar completamente el utensilio con abundante agua. 
4. Sumergir completamente el utensilio en la soluci6n sanitizante. 
5. Enjuagar con abundante agua. 

3.2 Limpieza y Desinfeccion post-operacional 

Frecuencia: Al frnalizar cada tumo de trabajo, en forma post-operacional 

I 

Responsable: Todo personal que este utilizando los utensilios. 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
» Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
» Pastes ( especificos para esta actividad y exclusivos del area). 

Procedimiento 
1. Al finalizar el tumo de trabajo, se colocan los utensilios en un recipiente 

con detergente liquido neutro. 
2. Dejar reposar por 5 minutos. 
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3. Luego se refriegan los utensilios vigorosamente para desprender toda la 
suciedad y materia organica adherida. 

4. Se enjuagan con agua caliente )impia. 
5. Se colocan en un recipiente destinado para este fin con agua fria y 

sanitizante, hasta el dia siguiente. 
6. Al dia siguiente se retiran los utensilios de la soluci6n desinfectante y se 

los enjuaga con abundante agua fria limpia antes de comenzar a trabajar. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal que utiliza los utensilios de su area. 

3.3 HIGIENIZACION DE GUANTES DE HORNERO Y CHUMPA 
PARA CUARTOS FRIOS 

Nombre del area: Area de producci6n y bodega. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Frecuencia: Una vez por semana. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Cepillo suave. 
~ Balde 1: 5 litros de agua tibia ( 40° C) mas 200 ml (32 onz) de detergente liquido 

neutro. 
~ Balde 2: 5 1t (1 Yz gal6n) de agua mas 80 ml (14 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 

Procedimiento 
1. Poner en remojo los guantes y/o chumpa en remojo en un balde con agua 

caliente y detergente liquido neutro hasta el siguiente dia. 
2. Al siguiente dia con un cepillo restregar suavemente toda la superficie del 

guante y/o chumpa. 
3. Enjuagar con abundante agua. 
4. Colocarlos en un balde con agua y sanitizante hasta el siguiente dia. 
5. Al siguiente dia se enjuagan los guantes y/o chumpas con abundante agua. 
6. Se tuerce un poco y luego se deja escurrir y secar al aire del ambiente hasta 

el dia siguiente o hasta cuando esten secos. 
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Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

3.4 HIGIENIZACION DE BASCULAS Y BALANZAS 

Nombre del area: Bodega y Producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Plataforma de la bascula y balanza. 

Frecuencia: Al finalizar la jomada de trabajo y cada vez que sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Trapos 
~ Agua potable 
~ Balde 1: 2.51itros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 

Procedimiento 
1. Al finalizar el tumo de trabajo, limpiar cualquier residua de la balanza 

con un trapo mojado y detergente liquido neutro 
2. Enjuagar con agua toda la superficie. 
3. Desinfectar la plataforma remojando un paiio limpio con la soluci6n 

sanitizante. 
4. Despues de 5 minutos enjuagar con agua. 
5. Dejar que se seque al aire del ambiente. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 
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3.5 HIGIENIZACION DE MESAS 

Nornbre del area: Bodega, distribuci6n, comedores y area de producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Mesas de madera, metal y plastico. 

Frecuencia: Antes de iniciar el trabajo y al fmalizar la jomada de trabajo y cada vez 
que se requiera durante la jomada. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Panos limpios, raspador y pastes. 

Procedimiento 
1. Limpiar cualquier residuo de lamesa con un raspador para botar al basurero. 
2. Regar sobre la mesa agua con detergente liquido neutro. 
3. Restregar con el trapo humedo toda el area de la mesa. 
4. Enjuagar lamesa con agua caliente. 
5. Aplicar la soluci6n sanitizante en toda la mesa. 
6. Enjuagar despues de unos 10 minutos con agua potable. 
7. Secar la mesa con un pafio limpio y seco. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado del area. 

3.6 HIGIENIZACION DE CAZUELEJAS PARA HORNEADO 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Moldes y cazuelejas para homeado. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 



Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Desengrasante. 
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~ Pastes y espatulas plasticas (exclusivos de esta actividad). 
~ Balde 1: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Gabacha impermeable, guantes plasticos y botas. 

Procedimiento 
1. Remojar todos los moldes con agua. 
2. Aplicar el desengrasante en toda la superficie y dejar reposar por 5 

minutos. 
3. Raspar con la espatula los lugares dificiles de remover de los moldes. 
4. Se enjuagan con agua tibia. 
5. Se aplica el sanitizante y se deja reposar por unos 5 minutos. 
6. Pasado el tiempo se enjuagan los moldes y se colocan en tarimas para ser 

usados al dia siguiente o pueden ser utilizados en ese momenta. 
7. Al dia siguiente se los enjuaga con agua fria antes de comenzar a 

trabajar. 

Observaciones: El manejo para los moldes debe ser lo mas cuidadoso posible. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de la limpieza. 

3.7 HIGIENIZACION DE CANASTAS 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Canastas. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
);> Cepillos de cerdas suaves (exclusivos de esta actividad). 
);> Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
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~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 m1 (10 onz) de sanitizante a base de 
amonio cuatemario. 

~ Gabacha impermeable, guantes plasticos y botas. 

Procedimiento 
1. Preparar las sustancias a utilizar. 
2. Remojar todas las canastas con agua y detergente liquido neutro. 
3. Dejar Reposar por 5 minutos. 
4. Restregar las canastas con el cepillo, poniendo mayor enfasis en los 

hordes y en la base inferior de estas. 
5. Enjuagar con abundante agua. 
6. Se aplica el sanitizante en toda la superficie. 
7. Luego se colocan en tarimas para ser usados al dia siguiente o pueden ser 

utilizados en ese momento. 
8. Al dia siguiente se los enjuaga con agua antes de comenzar a trabajar. 

Criterios de evaluacion: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado de la limpieza. 

3.8 HIGIENIZACION DE BALDES 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Baldes. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Cepillos de cerdas suaves ( exclusivos de esta actividad). 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Gabacha impermeable, guantes plasticos y botas. 

Procedimiento 
1. Remojar el balde con agua y detergente por dentro y por fuera. 
2. Dejar Reposar por 5 minutos. 
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3. Restregar el balde con el cepillo, poniendo mayor enfasis en los bordes y 
en la base inferior del balde. 

4. Enjuagar con abundante agua. 
5. Se aplica el sanitizante y se deja reposar por unos 8 minutos. 
6. Luego se enjuagan los baldes y se colocan en tarimas boca abajo para 

que se escurran. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de la limpieza. 

3.9 HIGIENIZACION DE OLLAS 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Ollas para hacer jaleas. 

Frecuencia: Al finalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Pastes ( exclusivos de esta actividad). 
~ Desengrasante. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua caliente (40° C) mas 60 ml (10 onz) de 

sanitizante a base de amonio cuatemario. 
~ Gabacha impermeable, guantes plasticos y botas. 

Procedimiento 
1. Poner en remojo todas las ollas con agua caliente y desengrasante. 
2. Dejar Reposar por 5 minutos. 
3. Con el paste restregar toda la superficie de la olla. 
4. Se enjuagan con agua caliente. 
5. Se aplica el sanitizante y se deja reposar por unos 8 minutos. 
6. Enjuagar la olla con abundante agua. 
7. Las ollas se dejan escurrir en un lugar limpio. 
8. Los sartenes con superficie de teflon simplemente se aplica 

desengrasante. 
9. Luego con una esponja se elimina cualquier residua en la superficie. 
10. Por ultimo se enjuaga con agua y luego se aplica el sanitizante. 
11 . Despues de 8 minutos enjuagar. 
12. Guardarlos en un lugar limpio. 



20 

Criterios de evaluacion: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado de la limpieza. 

3.10 HIGIENIZACION PARA CARROS CONTENEDORES 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo. 

Superficie a limpiar: Carras contenedores de azafates y canastas. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.51itros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Guantes, botas y gabachas impermeables para el personal de limpieza. 
~ Pastes. 

Procedimiento 
1. Remojar con agua todo el carrito. 
2. Lavar con el paste y detergente liquido neutro toda la superficie. 
3. Se enjuagan con agua limpia. 
4. Con un atomizador aplicar la soluci6n sanitizante en todo el carrito. 
5. Se deja escurrir y secar al aire del ambiente 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de seguir sucios, volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado de limpieza. 

3.11 HIGIENIZACION PARA EST ANTES METALICOS 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Frecuencia: Una vez por semana. 
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Superficie a limpiar: Estantes de metal. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Guantes, botas y gabachas impermeables para el personal de limpieza. 
~ Pastes. 

Procedimiento 
1. Quitar cualquier objeto o producto que este puesto en los estantes. 
2. Remojar con agua todos los estantes. 
3. Restregar con el paste y detergente liquido neutro toda la superficie. 
4. Se enjuagan con agua limpia. 
5. Con un atomizador aplicar la soluci6n sanitizante en todo el estante. 
6. Se deja escurrir y secar al aire del ambiente. 
7. Luego se colocan los objetos o productos en el estante. 

Criterios de evaluaci6u: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de seguir sucios, volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado del area. 

3.12 HIGIENIZACION DE PANOS Y TRAPEADORES DE 
LIMPIEZA 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Frecuencia: Durante las operaciones de limpieza y desinfecci6n. 

Responsable: Todo personal que este utilizando los pafios y trapeadores para la 
limpieza. 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.51itros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatcmario. 

Procedimiento 
1. Entre cada uso los trapos son colocados en un recipiente conteniendo 

agua caliente y detergente liquido neutro. 
2. Se deja reposar por 5 minutos. 
3. Se restriegan lo suficiente para quitarle el sucio. 
4. Se enjuagan dentro de otro recipiente conteniendo agua limpia y se 

escurren. 
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5. Se colocan en el recipiente que contiene la soluci6n sanitizante y se deja 
por 8 minutos. 

6. Se enjuagan con abundante agua y ya estan listos para el uso. 
7. Los paiios son reemplazados affinal del dia al igual que los trapeadores. 
8. Al frnalizar la jomada botar la soluci6n sanitizante en ellavatrastos. 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de seguir sucios, volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado de limpieza. 

3.13 HIGIENIZACION DE ESCOBAS 

Nombre del area: Area de Producci6n. 

Frecuencia: Al frnalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Responsable: Personal de lirnpieza. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Guantes, botas y gabachas irnpermeables para el personal de limpieza. 

Procedimiento 
1. Al finalizar el tumo de trabajo, se lavan las escobas dentro de un balde 

especificamente destinado a este frn con agua caliente y detergente 
liquido neutro. Se dejan reposar como minimo 5 minutos. 

2. Se refriegan las escobas durante 2 minutos vigorosamente para 
desprender toda la suciedad y materia organica adherida. 

3. Se enjuagan las escobas con agua caliente lirnpia. 
4. Se escurren y colocan en un balde con agua fria y sanitizante, dejandolas 

reposar como minimo 5 minutos. 
5. Se dejan secar al aire. 
6. Se depositan las escobas en el lugar destinado al deposito de utensilios 

de lirnpieza y desinfecci6n. 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de seguir sucios, volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado de lirnpieza. 
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3.14 HIGIENIZACION DE BASUREROS 

Nombre del area: Toda la planta de producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Superficie intema y extema del basurero. 

Frecuencia: Una veces por dia. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios: 
~ Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Cubetas y atomizador. 
~ Guantes, botas, gabacha impermeable y mascarilla para el personal de limpieza. 
~ Cepillos suaves de uso Unico para estos botes (no mezclar con los demas 

utensilios de limpieza) . 

Procedimiento 
1. Retirar la bolsa plastica que contiene basura. 
2. Remojar con agua y detergente la superficie intema y extema. 
3. Dejar reposar por 5 minutos. 
4. Restregar vigorosamente con el cepillo toda la superficie del basurero . 
5. Enjuagar toda la superficie tanto intema como extema. 
6. Aplicar con un atomizador el sanitizante en toda la superficie del 

basurero. 
7. Guardar los utensilios de limpieza en el area asignada. 
8. Colocar bolsas limpias en los basureros de basura y ponerlos en sus areas 

delimitadas. 

Observaciones: 
~ Antes de sanitizar hacer una inspecci6n visual. 
~ Estos botes deben tener tapaderas y estar provistos de bolsas plasticas. 
~ La basura debera colocarse en un deposito destinado para desechos sanitarios y 

debe estar completamente cerrado. 
~ La persona encargada del aseo debe utilizar todo el equipo apropiado para esta 

tarea. 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopado de superficie cada rues. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado de la limpieza. 
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4. PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE 
SANITIZACION PARA EQUIPOS Y MAQUINARIAS 

4.1 HIGIENIZACION DE LAMINADORA 

Nombre del area: Elaboraci6n moldeado de la masa. 

Nombre del equipo o maquinaria: Rondo. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Diario, al fmalizar la jomada. 

Instrucciones de desarmado y armado del equipo y superficies a limpiar: 

1. Abrir los rodillos 30 mm, doblar para arriba los protectores de 
seguridad y ponerlos a lo alto. 

2. Presione las palancas frontales y traseras de los raspadores, hacia 
abajo con los pulgares. 

3. Levantar el raspador fuera del montaje del raspador. 
4. Mantenga el raspador en sus manos y limpie las cuchillas de derecha 

a izquierda con un trapo. 
5. Reponga los raspadores exactamente en esta posicion con los 

cilindros abiertos. 
6. Alzar la cuchilla del raspador con una barra. 
7. Alzar el soporte del enchufe del raspador. 
8. Baje la cuchilla del raspador con una barra. 
9. Empuje la palanca del raspador hacia atras. 
10. Baje el soporte del enchufe. 
11. Alzar el montaje del raspador. 
12. Limpiar con un trapo seco. 
13. Baje el montaje del raspador. 
14. Solo cerrar la palanca cuando las cuchillas han sido insertadas, 

entonces doble hacia abajo los protectores de seguridad. 
15. Limpiar los cinturones y mantenga la limpieza diaria de la cubierta. 
16. Limpiar y sacar los restos de harina y pan atrapados en el frente. 
17. Repita en orden contrario para reinserci6n. 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Acciones correctivas: Si aun posee harina o restos de pan, limpiar otra vez. 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Responsable de Ia operacion: Personal encargado del equipo. 
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4.2 HIGIENIZACION DE UNIDADES DE REFRIGERACION 

Nombre del area: Area de bodega y producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Piso, paredes y techos. 

Frecuencia: Una vez por semana. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
);;> Escobas y cepillos suaves ( exclusivos de esta area). 
);;> Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
);;> Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 m1 (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
);;> Trapeadores ( exclusivos de esta equipo) 
);;> Baldes y recolector. 
);;> Guantes, botas, chamarra para cuartos frios y mascarillas para el trabajador. 

Procedimiento 
1. Sacar todo lo material y producto que este dentro de la unidad. 
2. Enjuagar el piso y paredes con agua y detergente liquido neutro. 
3. Con el cepillo restregar todas las paredes y con la escoba restregar el 

plSO. 

4. Enjuagar paredes y piso con abundante agua. 
5. Recoger el exceso de agua con el recolector y echarlo en el balde vacio; 

posteriormente botar el contenido de este balde en el drenaje. 
6. Sanitizar el piso y las paredes. 
7. Despues de 8 minutos enjuagar 
8. Recoger el exceso de agua y secar con un trapeador limpio el piso. 
9. Guardar en forma ordenada los materiales y productos dentro de la 

unidad. 

Observaciones: 
);;> Antes de sanitizar hacer una inspecci6n visual. 
);;> Cubrir con plastico el motor y censores en caso de ser necesario. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado del area. 
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4.3 HIGIENIZACION DE REFRIGERADORAS Y 
CONGELADORES LIMPIEZA _ INTERN A Y EXTERN A 

Nombre del area: Area de producci6n. 

Nombre del equipo o maquinaria: Refrigeradora y congeladores. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Todos los dias al fmal de lajomada de trabajo. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Esponjas, pafios limpios ( exclusivos de esta actividad). 
~ Balde vacio. 

Procedimiento: 
1. Desactivar la unidad de su fuente principal de poder. 
2. Sacar todos los materiales y productos que esten dentro. 
3. Utilizar la soluci6n del balde 1 y con la esponja limpiar las paredes y 

pisos de la unidad. 
4. Enjuagar las paredes con el agua y la esponja. 
5. Aplicar la soluci6n sanitizante en las paredes y piso con la esponja. 
6. Dejar reposar por 8 minutos. 
7. Enjuagar las paredes y piso con agua. 
8. Secar cuidadosamente las paredes y pisos con pafios secos y limpios. 
9. Guardar los articulos de limpieza en su sitio. 
10. Activar la unidad y guardar los utensilios de limpieza. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de seguir sucios, volver a lavar y sanitizar. 

Responsable de la operaci6n: Personal encargado del area. 
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4.4 HIGIENIZACION DE LAS ESTACIONES DE LAV ADOS 

Nombre del area: Planta de producci6n, bodega y distribuci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Lavabo y lavatrastes. 

Frecuencia: Todos los dias al fmalizar lajomada de trabajo. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
~ Desengrasante. 
~ Balde 1: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Pastes y trapeadores ( exclusivos de esta area). 

Procedimiento 
1. Eliminar residuos so lidos de la superficie. 
2. Retirar todo tipo de utensilios que esten en ellavabo o lavatrastos. 
3. Remojar con agua caliente y luego aplicar desengrasante en toda la 

superficie. 
4. Dejar reposar por 8 minutos. 
5. Restregar bien todo ellavabo o lavatrastos usando el paste. 
6. Enjuagar con agua tibia (40° C). 
7. Aplicar la soluci6n desinfectante en todo ellavabo o lavatrastos. 
8. Dejar reposar por 5 minutos. 
9. Enjuagar y dejar que se seque. 
10. Recoger el exceso de agua que se riega en el piso y botar en el drenaje y 

secarlo con un trapeador. 
11 . Guardar los utensilios de limpieza en la bodega que correspondan. 

Observaciones: Antes de sanitizar hacer una inspecci6n visual. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado del area. 
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4.5 HIGIENIZACION DEL AREA DE LA PILA 

Nombre del area: Area de producci6n. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Pisos y paredes de la pila. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo. 

Metodo: Manual 

Productos de limpieza, sanitizaci6n y utensilios: 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Escobas, trapeadores, cepillos y atomizador (exclusivos de esta actividad). 
~ Botas, guantes y gabacha impermeable. 

Procedimiento 
1. Barrer todo el piso y eliminar la basura. 
2. Aplicar agua con detergente al piso y paredes extemas de la pila. 
3. Con una escoba restregar el piso del area y con un cepillo restregar las 

paredes extemas y el fregadero de la pila. 
4. Enjuagar con agua el piso y las paredes de la pila. 
5. Con el trapeador aplicar el sanitizante sobre el piso y con el atomizador 

rociar por todas las paredes y el fregadero de la pila. 
6. Guardar los utensilios de limpieza en la bodega que correspondan. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado de limpieza. 

4.6 HIGIENIZACION DEL DOSIFICADOR 

Nombre del area: Batidos. 

Nombre del equipo o maquinaria: Dosificador. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 
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Frecuencia: Cada vez que cambian de tipo de batido (chocolate- vainilla) y al fmal de 
lajomada. 

Metodo: Manual 

Instrucciones de desarmado y armado del equipo y superficies a limpiar: 

1. Poner la maquina a 18 em del suelo. 
2. Hacer circular los productos remanentes que quedan en la maquina, 

dosificando dos baldes de agua caliente a 40° C de la tolva a traves del 
sistema. 

3. Apagar el interruptor del suministrador de aire. 
4. Remueva el pin de la tolva. 
5. Desmantele la tolva girando la tuerca de union. 
6. Libere todo el compresor de aire acoplado al exprimidor. 
7. Remueva la abrazadera de soporte del accesorio dosificador que esta en 

frente de la maquina. 
8. Remueva la abrazadera de soporte del bloque dosificador sabre ellavado 

de la maquina. 
9. Desmantele el cilindro rotandolo en sentido de las manecillas del reloj 

con minima fuerza. 
10. Empuje el piston de plastico del cilindro. 
11. Tire el pin cerrado fuera del bloque dosificador. 
12. Empuje el bloque dosificador hacia delante jw1to con el piston del 

cilindro. 
13. Tire el piston del cilindro, aflojandolo del bloque dosificador. 
14. Empuje el piston plastico del cilindro. 

Materiales y Accesorios 
);> Esponjas y pafios limpios (exclusivos de este equipo). 
);> Desengrasante. 
);> Balde 2: 3.8 lt (1 galon) de agua caliente (40° C) mas 60 ml (10 onz) de 

sanitizante a base de amonio cuatemario. 

Procedimiento: 
1. Lleve las partes desarmadas al lavatrastos y sumetjalos en el agua y luego 

aplicar desengrasante. 
2. Dejar reposar por 8 minutos. 
3. Lave bien con una esponja cada una de las partes. 
4. Enjuague con agua caliente todas las partes. 
5. Sumetja las partes por completo en la solucion sanitizante. 
6. Dejar reposar por 10 minutos. 
7. Enjuague con agua fria. 
8. Seque las partes con un pafio limpio. 
9. Lubrique todos los acoples y partes moviles con grasa que sea permitida para 

el uso en la industria alimentaria. 
10. Arme todos los componentes en arden de reversa y asegurese de que todo 

este completamente instalado. 

Criterios de evaluacion: Visual. 
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Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del manejo de este equipo. 

4.7 HIGIENIZACION DE LAS BATIDORAS 

Nombre del area: Area de producci6n. 

Nombre del equipo o maquinaria: Batidoras. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Diario, despues de utilizar el equipo. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Panos limpios, esponjas y atomizador. 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro . 
~ Balde 2: 3.8 1t (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 

Procedimiento: 
1. Inmediatamente despues de su uso desenchufe la batidora de su fuente 

principal de poder. 
2. Quitar el taz6n y el gaucho para mezclar de ·la batidora para su lavado en 

los lavatrastos. 
3. Remojar con agua caliente y detergente toda la superficie de la batidora. 
4. Con la esponja fregar bien todas las partes extemas de la batidora, 

teniendo cuidado de no mojar el panel de control ni ningun interruptor 
electrico. 

5. Enjuagar con agua caliente y la esponja. 
6. Aplicar la soluci6n sanitizante en las superficies limpias con un 

atomizador y esparcir bien con una esponja limpia. 

4.7.1 Limpieza de partes M6viles 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Materiales y Accesorios 
~ Agua potable caliente. 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
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~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 
amonio cuatemario. 

~ Paste y pafios limpios. 

Procedimiento: 
1. Poner el taz6n y el gancho de mezclado en agua caliente y detergente. 
2. Dejar reposar por 5 minutos. 
3. Restregar bien con el paste todas las partes desmontables. 
4. Enjuagar bien las partes desmontables. 
5. Poner las partes en la soluci6n sanitizante. 
6. Luego de 8 minutos enjuagar bien. 
7. Secar cuidadosamente con pafios secos y limpios. 
8. Guardar los articulos de limpieza en su sitio. 
9. Rearmar la batidora con las piezas limpias y desinfectadas. 
10. Conecte la batidora a su fuente de poder. 

Criterios de evaluaci6n: Visual. 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del manejo de este equipo, en cada area de trabajo. 

4.8 HIGIENIZACION DE HORN OS 

4.8.1 Limpieza Interna 

Nombre del area: Area de homeado. 

Nombre del equipo o maquinaria: Homos. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Una vez por semana. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 5 litro:> (1 ~ gal6n) de agua tibia ( 40° C) mas 100 ml (17 onz) de 

desengrasante. 
~ Esponja. 

Procedimiento: 
1. Esperar a que el homo alcance una temperatura de 50° C. 
2. Desarme los sujetadores de bandejas rotatorios para ser lavados. 
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3. La persona encargada del equipo debe introducirse al interior del homo 
usando la protecci6n adecuada. 

4. Con la soluci6n desengrasante remojar la esponja, escurrirla un poco y 
luego lirnpiar todas las paredes intemas del homo y el piso . 

5. Enjuagar con agua tibia (40° C) toda la superficie intema. 
6. Con la soluci6n desengrasante y la esponja lirnpiar los sujetadores de 

bandejas rotatorios. 
7. Enjuagar con agua tibia (40° C). 
8. Colocar los sujetadores de bandeja dentro del homo. 
9. Cada mes se debe revisar las cafierias de gas y las valvulas del homo. 

4.8.2 Limpieza Externa 

Materiales y Accesorios 
~ Esponja y atomizador. 
~ Balde 1: 5 litros ( 1 1;1 gal6n) de agua tibia ( 40° C) mas 100 m1 (17 onz) de 

desengrasante. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 

Procedimiento: 
1. Esperar a que el homo se enfrie. 
2. Utilizar la soluci6n del balde 1 y con la esponja esparcir bien en todas las 

partes extemas del homo, teniendo cuidado de no mojar el panel de 
control ni ningun interruptor electrico. 

3. Dejar reposar por 8 ininutos. 
4. Enjuagar las paredes extemas con el agua tibia y la esponja. 
5. Aplicar la soluci6n desinfectante en las superficies lirnpias con un 

atomizador y esparcir bien con una esponja limpia. 
6. Dejar secar al aire del ambiente. 
7. Guardar los articulos de lirnpieza en su sitio. 

Observaciones: Los utensilios de lirnpieza deben ser solo para este equipo. 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del manejo de este equipo. 
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4.9 HIGIENIZACION DE LA BOLEADORA 

Nombre del area: Area de panes. 

Nombre del equipo o maquinaria: Boleadora. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Diario, al frnalizar la jomada de trabajo. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Esponja, pafios limpios y atomizador. 
~ Desengrasante. 
~ Balde 1: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 

Procedimiento: 
1. Inmediatamente despues de su uso desenchufe la boleadora de su fuente 

principal de poder. 
2. Remojar la esponja con desengrasante liquido y aplicar a toda la 

boleadora. 
3. Dejar reposar por 8 minutos. 
4. Restregar con la esponja la tabla redondeada que esta adherida a la 

maquina y con mucho cuidado limpiar las cuchillas. 
5. Despues restregar la parte extema. 
6. Enjuagar con agua la superficie con desengrasante. 
7. Con un atornizador aplicar el sanitizante en las cuchillas, la tabla redonda 

de la boleadora y la superficie extema. 
8. Con un pafio secar toda la boleadora. 

Observaciones: Limpiar con mucho cuidado las cuchillas. 

Criterios de evaluacion: Visual. 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del manejo de este equipo. 
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4.10 HIGIENIZACION DE LA CREMADORA 

Nombre del area: Area de postres enteros. 

Nombre del equipo o maquinaria: Cremadora. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Desengrasante. 
~ Balde 1: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Esponja y atornizador. 

Procedimiento: 
1. Desconecte la maquina de las cafierias. 
2. Remover el agitador, contenedor, el anillo de acero . 
3. Llevar el contenedor al lavatrastos y con una cubeta echar desde la 

distancia de 1 metro el agua a 45° C para destaponar los orificios de 
aireaci6n de la base del contenedor. 

4. Aplicar desengrasante a toda la superficie del contenedor y el agitador. 
5. Dejar reposar por 8 minutos y luego restregar con una esponja. 
6. Enjuagar el contenedor y el agitador. 
7. Rociar la soluci6n sanitizante con un atornizador sobre todo el 

contenedor y agitador. 
8. Luego de 8 rninutos enjuagar. 
9. Secar con un paiio limpio el contenedor y agitador. 
10. Limpiar la parte extema de la maquina con agua caliente, desengrasante 

y una esponJa. 
11. Enjuagar la parte extema de la maquina con agua tibia. 
12. Con el atomizador sanitizar toda la parte extema del equipo. 
13. Despues de 8 minutos enjuagar con agua fria las partes. 
14. Arme todas las partes desmontables de la cremadora. 
15. Conecte la maquina a la caiieria. 
16. Encienda la maquina con el bot6n ON. 
17. Oprima el bot6n marcado con "C" para iniciar la desinfecci6n con ozono. 
18. Presione "START", la maquina se desinfectara en 8 minutos. El tiempo 

permanecera mostrandose en la pantalla. 

Observaciones: Repetir todos los pasos si la maquina no ha sido usada por un tiempo. 

Criterios de evaluacion: Visual. 
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Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del area. 

4.11 HIGIENIZACION DE LA TARTALETERA 

Nombre del area: Producto semielaborado y reproceso. 

Nombre del equipo o maquinaria: Tartaletera. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
};> Desengrasante. 
};> Balde 1: 3.8 lt 0 gal6n) de agua mas 60 m1 (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
};> Panos limpios y esponja. 

Procedimiento: 
1. Pulse OFF y espere hasta que la maquina este completamente apagada y 

desconectada. 
2. Espere a que las bandejas esten frias. 
3. Quite las uniones rapidas de ambas bandejas de homeado. 
4. Abra la maquina y saque las bandejas juntas. 
5. Remojar las bandejas y la parte extema -del equipo con agua caliente y 

desengrasante. 
6. Dejar reposar por 8 minutos y luego restriegue bien con una esponja. 
7. Enjuague bien y luego con un atomizador sanitize las bandejas y el 

eqmpo. 
8. Despues de 8 minutos enjuagar bien. 
9. Secar ambas bandejas y la parte extema del equipo con un pafio limpio. 
10. Ponga las uniones rapidas para ambas bandejas ya limpias y coloque las 

bandejas en la tartaletera. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del manejo de este equipo. 
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4.12 HIGIENIZACION DE LA CORTADORA DE PAN 

Nombre del area: Area de Panes. 

Nombre del equipo o maquinaria: Trinchadora. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Todos los dias al finalizar la jomada de trabajo. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Panos limpios, esponjas y atomizador. 

Procedimiento: 
1. Desconecte el equipo. 
2. Limpiar con una esponja, agua y detergente liquido toda la superficie 

intema y extema. 
3. Enjuagar el equipo con agua. 
4. Sanitizar con un atomizador todas las partes limpias. 
5. Dejar reposar por 8 minutos y luego enjuagar. 
6. Secar con un patio limpio el equipo. 

Observaciones: Para la limpieza de este equipo se puede utilizar una aspiradora. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del equipo en esta area. 

4.13 HIGIENIZACION DE LA ESTUFA DE GAS 

Nombre del area: Area de Jaleas. 

Fecha: Dia a realizar la acci6n. 

Superficie a limpiar: Estufa de gas. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo. 
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Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Panos limpios y esponjas ( exclusivos de esta actividad). 
~ Balde 1: 5 litros ( 1 11 gal6n) de agua mas 100 ml ( 17 onz) de desengrasante. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Guantes plasticos y atomizador. 

Procedimiento 
1. Dej e que la estufa se enfrie. 
2. Remueva las parrillas del mechero y llevelas al lavadero de trastos y 

col6quelas en un balde con agua caliente y desengrasante. 
3. Remojar la esponja con desengrasante liquido y aplicar en toda la estufa, 

restregando bien todas las superficies. 
4. Enjuagar toda la estufa. 
5. Se aplica el sanitizante con el atomizador. 
6. Despues de 8 minutos restriegue bien con el paste las parrillas de la 

estufa. 
7. Luego enjuaguelas con abundante agua. 
8. Aplique e1 sanitizante con el atomizador en todas las parrillas. 
9. Seque bien las parrillas con un pafio limpio. 
10. Coloque las parrillas en las hornillas. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes. 

Responsable de Ia operaci6n: Personal encargado del area. 

4.14 HIGIENIZACION DE LA SELLADORA DE PAN 

Nombre del area: Envasado de Panes. 

Nombre del equipo o maquinaria: Termoselladora. 

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza. 

Frecuencia: Al finalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 
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Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua nias 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Panos limpios, esponjas y atornizador. 

Procedimiento: 
1. Apagar y desconectar la selladora de la fuente electrica 
2. Esperar a que el metal caliente de la selladora se enfrie. 
3. Limpiar manualmente cualquier residuo de plastico derretido que este 

pegado en ambas placas de sellado. 
4. Limpiar con una esponja y agua con detergente liquido neutro toda la 

superficie de la selladora teniendo cuidado de no mojar algun 
componente electrico. 

5. Enjuagar la selladora con agua y la esponja. 
6. Desinfectar con un atomizador todas las partes limpias. 
7. Dejar reposar por 5 minutos y luego secar con un pano limpio la 

selladora. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Monitoreo : Hisopados de superficies cada mes. 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del equipo en esta area. 

4.15 HIGIENIZACION DE LA ENGRASADORA 

Nombre del area: Batidos. 

Nombre del equipo o maquinaria: Engrasadora. 

Frecuencia: Al fmalizar la jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 5 litros (1 Y:z gal6n) de agua mas 100 ml (17 onz) de desengrasante. 
~ Balde 2: 3.8 lt (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Llenar un balde con agua tibia a 40° C. 
~ Panos limpios y atomizador. 
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Procedimiento: 
1. Poner Ia manguera de succi6n en el balde con agua a 40° C y esparcir 

hasta que el balde quede completamente vacio usando Ia pistola. 
2. Bombear otro balde de agua caliente con desengrasante. 
3. Bombear otro balde de agua potable caliente varias veces para enj uagar. 
4. Bombear otro balde con agua fria y sanitizante hasta que el balde quede 

vacio. 
5. Enjuagar el equipo bombeando agua potable varias veces. 
6. Remojar un trapo en agua con desengrasante y pasar por la parte extema 

del equipo. 
7. Esperar 8 minutos y despues enjuagar. 
8. Desinfectar con atomizador todas las partes extemas del equipo. 
9. Despues de 8 minutos enjuagar bien. 
10. Secar con un paiio limpio toda la parte extema. 

Criterios de evaluaci6n: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del equipo en esta area. 

4.16 HIGIENIZACION DEL DISPENSADOR DE BRILLO 

4.16.1 Limpieza Interna 

Nombre del equipo o maquinaria: Dispensador de brillo . 

Frecuencia: AI finalizar Ia jomada de trabajo y cuando sea necesario. 

Materiales y Accesorios 
~ Llenar un balde con agua caliente a 60° C. 

Procedimiento: 
1. Llenar Ia caldera de la maquina con agua a 60° C. 
2. Ajustar el termostato a 85° C. 
3. Remover el inyector. 
4. Sopletear Ia caldera completamente hasta que quede vacio, usando la 

pistola. 

Para limpiar el filtro Grueso se debe seguir los siguientes pasos: 
1. Desconecte Ia maquina de la corriente electrica. 
2. Remover la cobertura negra. 
3. Sacar el filtro, enjuagarlo en agua caliente a 40° C y torcer o exprimirlo y 

dejar secar. 
4. Poner el filtro de regreso a Ia maquina y poner la cobertura. 
5. Co nectar la maquina para comenzar a usarla. 
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4.16.2 Limpieza Externa 

Metodo: Manual 

Materiales y Accesorios 
~ Balde 1: 5litros (1 V2 gal6n) de agua mas 100 ml (17 onz) de desengrasante. 
~ Balde 2: 3.8 It (1 gal6n) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de 

amonio cuatemario. 
~ Atomizador. 
~ Paiios limpios y esponja. 

Procedimiento: 
1. Desconectar la maquina de su fuente de poder. 
2. Remojar con agua y desengrasante toda la superficie extema de la 

maquma. 
3. Despues de 8 minutos restregar con una esponja toda la superficie 

extema. 
4. Enjuagar con agua caliente toda la parte extema. 
5. Aplicar el sanitizante y luego de 8 minutos enjuagar completamente. 
6. Secar con un paiio limpio el equipo. 

Criterios de evaluacion: Visual 

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar. 

Responsable: La persona encargada del equipo en esta area. 
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5. ANEXOS 

.._________ --------- --
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Anexo 1. Notificaci6n de fallas operacionales de Sanitizaci6n 

Fecha Acci6n Area de ubicaci6n del Firma del que Firma del jefe 
notificada problema notifica inmediato 
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10
exo 2. Correccion de fallas operacionales de sanitizacion 

!<'echa de Fecha de Descripcion del problema Acci6n correctiva Responsable 

0rrecci6n Notificacion 
necesaria 

-, 

NOT A: En caso de fallas mayo res, se debe anexar una notificaci6n por escrito con la 
descripci6n detallada del problema y las acciones correctivas necesarias. 

' 
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Anexo 3. Analisis de agua 

Fecha Uso del Area de Codigo Analisis Resultados Observaciones Responsable 
agua muestreo solicitado del muestreo 

NOTA: Anexar original de resultados de am'tlisis en laboratorio extemo aprobado. 



Anexo 4. Registro de verificacion de POES 

Area: 
Fecha: 

Actividad/ Frecuencia Responsable Supervisor Acciones Correctivas Firma 
equipo 

-------
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Anexo 5. Planilla de control de limpieza de equipos 

FECHA HORA EQUIPO LIMPIADO POR SUPERVISADO POR 
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~xo 6. Supervision de sanitarios 

1a Hora # de Limpieza Mal Agua Jab6n Toallas Papel Condici6n Supervisor 
Sanitario Olor Potable p/manos sanitaria de 

las 
coladeras 

OTA: En caso de fallas operacionales, dar aviso de inmediato al personal de limpieza. Toda 
)tificaci6n de fallas en abastecimiento de material de limpieza, debe registrarse en Ia bitacora de fallas 
)eracionales. 
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Anexo 7. Complejo bacterialliquido 
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Anexo 8. Complejo bacterialliquido 
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Anexo 9. Desengrasante 
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Cc.rtiwl Pf'<wcr f . P·iHJ'I~ t ~,rni;'lu:n n,:~:iflr d NUi!'VQ· 
C~"1'lilt:: \ f~'llfl..'t."t P :'i .di...~l' ~jtl¢ so t.."S(III'(tiJ iil'llj!-}(!UQf* 
d1!<Ud~·:1 G: ~to.-:::-n~d:.1 .d }' moprt:! p<:Jr unM :u:uouf-Q1 

gnjungnl7' o.:ou uh1 • ~lt1 1 l,Jr .nu;lu 'tl i~tT~t..-: m:~y~.,r 
~t'!~ lfi pr,&;.-ii:tn ~Jio l ~tt·.~ o!cjg ·~ \' filft:i r.-.'l:piA1 
te'lltn~lilda~ se k •pmrn-r.. 

LONUeVQ-
l.l':l :t'v:rtl :: tJ)~ t lui. ·Jdi NUE.."'VO CS:1't1'ia~, l\_1 ;~-~:r f ~~ 

8lll)~fl(•t !'X)H~'ae 

.. f:~ lllllS Mbl~ It la p.i(•i <jlle l.i>S 

tlc~.cngl".tsllltt~ I tuluni~l~s 
c·>.i:.lcntclO. 

f' No-d a.i'iu d ll nlblcn!(' ul ~er tiJilc 

~ltl.,nui;> b iudq:md:a bl~. 

·• NQ r~nticnc ~~u.fi J M •1uc causa 
pr"!Jk·;n~~ dt ~ut1.1d. 

• J\l(~<t•mitt olor~~ dt,ii ag.radaiJJcs .. 

PRESENTACION 
NUEVCJ Ce=.d::1cl Puwt"r f t."1-.t:1 du:p;X1lble: ..c~1 
(-ti'K'!l ,~r.td¢ ~9'~· lt'& h m..,$-{5 ., .. 558ll l de F:.tt.r\ ~ 

CARACU! RiSTICAS 
Tit-.;·~ I' .itl"tp·u~d( • f ~f.-.:.1ri~11~ ¢.-:--,t~muH~:t.: 

(' olur l':i(~,,;dr• :r;:bn·, y llnla rib> 
Uh.J; .... L;~J.'>J t! 
ptl • . .12 
f-ayxic-••lnd l"oai no ina~o:r 
~~:.:tlM»~bii lil.'fid ~:.;1 ·;nn;llll.:l~3t 
c t~r.::r ~J!E ·i..-: t•:~u - P~)J<.-r(,~J. Stiirftl\"U!?>Iin y 

l i l ~lf'ii)ikln,.'J,..Jlll;nli l~l~ ~~pnmil!:.l~" 

1'-ci:.dutli Ct' tt~ !'t.~-ffil~i!~'=1Jl(~ d~: t':. itie~Hdild UbftcM.foo t.>!:H' C:E"K 
t....-~~t.# ... ">'> c.1~ !!~ h"7~i 11 ~ :,.; '~<..:tkub 1<Jio;4Z:'~. ~1w1::::t:.-.JJiil ~:J;}.I•)::?fi , ~~~tt.!mt; ~~~~~~~;rr , !'t t.i't'lln''-2/:>!•-l '.'l 'l. l ' UliHr~) po;:<.J~. ~-q 

.... .•...... 

I 

I 
I 
I 

I 

i 
' I 
I 
I 

) 
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Anexo 10. Detergente limpiador neutro 

r 
I 

CLEAR LEMON 

lNFORl\1A.ClON TECNlCA 

LIMPIADOR DESINFECTANTE 

n 'fAR Lf \>~0\E (:;{. IJH h mi:.J,.,.lf ~t,X.Ull!X'-U'lniJ 

11i ':'¢tl;i4.~ tL1l"Y b ~:t"!l;:·i~ .~ d~in f;..;caw -•i! ~ul~ff1:~ 
~ fH·C>lJ. illl<.:~11t:til.i1h:$ ~ k '-VJ: JiUI.:. RiJIC111t l1!U~ fl:(':!jl.:..i 
l~lg;:Hit.!ill a Ltili(m ~Uil ·dt:s~~~:i'n-•'-1~ 

t'l. fAJt: L t:)'i'!CJ;<-J o:~- •J•.:11 ~·~':J. -umt p r..:~~~~M.;~~~ ~ 
1(..~ .J'!Q'J;t$tUil 4; -~~!Jo,f 1lt {..1st ~~~¢1 i(H: ~~ ~ ~'T' ;i¢ 
i.JJii"!itOClt'.JJiC.5 0 •:·~tab!i:dw.i;;;;~W.:!i C.'Q.IlJC.l>:u •. h.ii p:JHi d 
tx"'! r1Ji~ .ti~ tu ltmnn.htl.lts ~: tk il-"lm"A.:r('S e~til~ •ki 
uml .1\ li:t. 0~,;...-<t~e~i: ~Ji:.: ;.:u.1aw 1>1 ;,;.lrn."l.:: .fi:a~p.ncin J bmsi!! 
q_a:~Mb !>.J.Jill!':'6.h!:r !l: >i.l~v~:'k.Jr it·w ;;~ ,u qu·) (;{lhXli.• t. • ..._. •• .,lt1t 
ndc,"\linf'cc.11):lli~ ... 

~- ll tJ l·ti t'! ~~~m ~n ft~"'~lli l"~· l'fti !.:l l';~:;i~~"' ~vri~·M , 
Pex~u.s> f.·l:~:n:ln~, Ptoc~uoilm w de A'lh:nt.niO'J.. 
t(t~sw:at,; es, .So<:~, UUtr.~~s Vt: ~~~ . Cort~>l.l~!<,i it~ 
Mcd~.i.!!:Si., [-;cuda~~ C iJ~t;.;Ji~ Tc.1lru"'i Rnte:k>5,. Mnfc~~1 
SJtzt~. llnikl\,. fJu.d!:n. C.1.'!idkms fJcpurhnn. f.!at..::t:--t 
A~t1.1)tttft'.H. f::~a...~l de: :\\1-l<.J~IJ~ ~ f.'tthth~~~. 
Tit:Jld:H.. f'c:uir.n4' (\rm~r:: it! I:~~. Oftt:L.>M, n>!rcS: ,Y 

TilbtJ'n!~.l~~i!l<. Gr.wr>:lt<l$> li!:font1IC!. (:W 

'(' iii hJ} ~ tr.1r~ UHl}flf V.~).t~JillJ. t;tt: 1J)J ~iW 
11:uJ;;.:do ~ lmst> d&J lli:.r.KJUlu o~t!li!!li'Wlit,:l' 

Llit::iinu (hrun:-:rur!f ·~ur C':.1~ ~•l'i!nmdtu.l ~ nu1k6: 
(~h:n..,. 

Apmbo;Ja pur ·~:sD.-\ CATUJIJOIJA Cl 
W•NrtlmGti.IO rl" A,!n;o li>.uw ® ir•! Enod.c.s 
Cnid~j 

l!.t.'uHr"f! L:} J7Ma.Gtn(~l'\ l~ull!'l)!. y h\ SQ:h~h~ilt:'l~ 
Cnl~f:lt";.·tltii-

l'l.r. ( I·~ ~<IITJ.~}p<JrH r·IJ; 11 &;>kmi<lo~~uo r<>r.> 
elittJirti'\r el Se,.nlcn~IU Aurct:;n<~ 1\l~nrt-nya h 
:;~ s ~t~E~i>tt ~rnu./.A; po.r il] m:~ftt'h 1 tl 'olil'F>1r.rt .tn::ler. 
P,!;!i~'\'1,.'{", 

COMO USAR.LO 

Pnrn :~pnr..enn:~ tte Cn~i::m:tth, ll:;;1pi>tult.oi ~­

CJinr<.~$.. .d ituyn (l~ ~)rtt.A"\) de I~Kd~IO 
CiTHl..~mmdu- t'Jf 3 8. hl .r..;~-.:. ( I 1,i.:tl6r= ... ) dt; lljp~;\ 
M~nt"*n_ga. hu: :su.;u!r!i-t.:l~':'- L"«:l b . !!id l.u ~.:~i p .. "r a~ 
1~1~u'~ 10 n1m.tiN~ Col~ r..~l>:t ... tHm:•nk! d t~ff'~'·r:l\.'o 

l'nm. !iml\inr y ;le•ir;(<>ctolr ;u~>trtici« d~>rl<~ '"" 
f -..""Wtl~5., Cinrain-: iJnrn~:-m 111 ~<u<: r.¢:iad >+t:.i!b:J t::l..'"fl 

;'IJ.rJl:l :r~n~ . A~~~itlHiC u~m. ')"hJti6r:J de t;:J; l i ~ l. {1 0 
1)_iJ.«..u·t 4.11~ oonc.c:otr.;,~f<i r•or \.~ "lnr(•S. ll ~16r~) d~. 

ng.1Ja -rn p:!Si) $, bwdiQ.ros.f du,::hrt!ii, \.'lrrt""f. do: 'ho~11m:, 
t<t~ $~1pt:didt!'!! q;:n: t.~tli:t t:.H -t."(\ul~t:to ..:.:;,r. 
ttl E rti>l.:n ~t:r.; clt;l'li:ti. ~.t~r ~:tl:jll:l fl'..tili:;g e~.:wt ~~~~a JiO.t.a!de· 
.f!J~i¢:S ;;h;· wr 1f',:nd"Q~ nn.e '-'"J..-"1.?-ellle. 

CLEAR i .. T::\lr);"'l r.o-, lal!~• t•Ml ,hfoJ L'n >ti!JlH tle HB. 
Jfi'ik•f'&'.l .. t:-;l.aii.t:'X.4f· «= ~~ \i~t 

Jtwd'1!CII.) Cenl.roan~ ri~v"Jino de 1lM (kllid<.l.d fobri~1d('< poe CEK 
':"d!f:~'U.•l~~ ( ·~:<.>Ia k..f,:<.t .:-J3 1::.J:!i$ .1;1 ~r1~ ~.lJ.""' ~~~"::i ·~'S:i, {l n,tJ( ;-•; t<~ l ~~,yc:H !~;, ~~"''iL.;t~ $~...>:.-H:», :N~:: r:: f¥ui :l:..t,~i·<::~. i!;~.~"J"!?!~·~ .?.(; i ~:~ H 
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Anexo 11. Alcohol gel 

/ 

Alcohol Ge 
SANITIZADOR DE I\·fANOS 

Es un producto senlterio para manos 
de ampl'iO espectro antimicrobiano, el 
cual mientras se cleje en contacto con 
Ia piel, produce un efecto prote(:'tor 
por largos per!ooos de tiempo 
Es un g:er espedalmente formuiado 
para proporc1onar una esp<ecial acci6n 
descorrla minante sobre Ia;;; m<;; nos. 
Clebido a su composidon de 
ingredienles cu idadosa mente 
seletcicmados, po;e.ee exerentes 
propiedades protectorns de Ia pi~l y 
no tequiere de enjUaflUe,posteriO<r. 
Saniti:za las rnanas . rapida "/ 
efectivamente, es lm producto facil y 
cnnvf!nianle d'e usl!ir, solo aplique el 
gel y lmte !as manos. t~o conlit.me 
peliume, es suave , no deja residu;o 
Es efectivo Cf'Jntra ~a tn<'lyotf<"t de lo~ 
microorgan1srnos paloganos como por 
ejemplo: Saimoneila ty;')nt 
Staphyloooccus .a ureus, 
Pseudomonas aeruginnsa, 
E$Cherichia coli, y muchas otras. 
E!imir1a en ten solo 15 segundos. el 
riesg.o de contaminaci6n -de ailmentos, 
y lid deja olor medicinal desagradab.le, 
lo que permite que el usuario Iabore 
sin rnolestias ci'e o!or. 
No debe enjutJg·f!Jrse p~ti:'i ur'\ ef~cto 
residual mas efectivo. Contiene 
hwneatantes para la pie! que p.ermiten 
el uso thilcUiilWlte sin ca.us~r irrita:cr6n o 
resequedacl en I.e pieL 

Dh~eilado p~ra uso tre:-cuente en 
~ugares como: 

Hospita!es 

C.antros de sal ud 
Restaurantes 

Plantas procesadoras de 
alimentos 
Bancos, 
Superm&rcados 
Veia.rinarias 

El' sistema de dispensado garan!iza Ia 
no contamlnaci6n del contenid¢ poor 
$gentes extemos ya que viene en 
b<:Jlsas hermetJcan!en!a sel!;fldas COil Ul1 

sistema de valvur~,s que opettil'l af 
vacfo. La vt'ilvu!a haw que (micamente 
pueda S<alir aloohol, n.i ;C;ti ;oiro, ni 
n1nguna bacteria puedH entrar a l'a 
oo'l~ y contamrnar e! alc.ol1ol. 

Ca.racledsUcas g e-nerales 

-------,-~"'"'""""_ ' __ ,, . ___ ,,_, ___ , ,,,,, __ ~-----------· 

ApariMcia: Gel 
Color Claro, tn~nsparente 
Fragancia : Alcohol at aplicar N~::mtro 

al -evaporar 
E:mpaque Caja coo balsa de 800 ml 
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Anexo 12. Sanitizante a base de anionio cuaternario 

SANfQi...Jt.•\r ·~tt ~Jtl t...'ft:ri:u(";t,:> f ;mr:l;'.:l!•ft) <:un rmn(l"nQ r-t;;•.:tt:rrHt!la. <1:!i=f.fj.;~~~ P<lr<l i~Q'tt' 
\:I'Ul ~! Gdf:' r~~l /lttjrif·; !;flfttlf.l.t'Jl!tf: ~ ;,a t~;;osi il'Mf';ti "i.t!l' lJtii.tti>k; ("f! kt: intiJr>U:.:_ll ~hi?WI>+o;i<t 

r.¢riH.H:t\'kofi~;J. ~lnp.sr.lh'1•Jr<U:t 'f rJHKe'-&:i~>.!l"' ~" c~~~~ a<11' {:!i!~; .:':"11.J-~ Mt.'rt''\ ftr.- 1ttl6tJ.>.if!it 
) ' r~li:\LI'.Y-'1 !~ ~ hotn!~ ~ ~n;~nl-.» 

t'~ t lf"' -tl)l~tfllf:!< i.NiciUHi)i~j~ • furtgil}ifh~ ~ h-<Kmrt(l~ (:$t\oo, "!:h~lfi<t p;nn ~l'lhfllt<,- t:\.l~f1ua Jjja' 
f'!'i.f"~-s I! P'''j:c.V~:Y-11 <t1• A!iu~rll..~ Hlt~fi1U1<l!i t3t' eocmn 

~1"-dr. i.:.t .t.ilft'4f.,iJg;m, da '"'l)i~m, hEm~~~. P.lt. 

VE.NTAJAS 

!E'$~1~!,1-U .O ~~ u'!i~ r . yn .qoo fk1:1fnr.ltl'l ~· .eu:f!f '~ - ~·l (!~~>H'W'I , Ji~ll"ifl'¢1 oJda'".liicu 
,:!R lKI prOdHt.">J ~!l>i;lt'~ •.~il t::Dfldt(.i!!f'\C!1 flnf!l!i.~~~ de :ththH..<e"1!<tfrJiN=:h}. 

i;-t. ~r:ll ,.,..t; , r"~t" . .,..l'f.m ltn .di":.lf:iorse, de I#(! !=} '!;;s•:~l' !'lUff';:5 1 ~nt;,: ltJit1iJi:~o 
t.\o L.._ 16):1c.o. l!'!i if'lit~;)l>:::> uw ,l .__., r t 

RECOMENDACION'ES DE USO 

?Jr.<~ \Hl:b n.r.::o:n:An ~lfttN1d~ !1?-•:·u!nh,.. &1:': 1 e-.J~f-u I'Ztlj iW{l~r Ui~n Iff -to~~~m. npl~'-t:U o 1.f M~lliii!fH .1: i.!!'lll 
lt!tn;~~~uJ a -~1" 25 ... C -=~n 13 tt '"1>'-·ent·J -t~~!t1 atlt:-<.,'\IHda <.i~ .;l!'QiJlJcli!).. 

P'>Y;); i.ml'!, OOQ.f'tfJ!'o...~Ofl nl.)tlvtul de rr'-\r1fl'n i i!'N:1!1..<~ umo::!':: 1 .. m~ ew-,llt:!'.a!f d'~ 5.3 n·t s 1f.'l mJ t~~,~ ~aJWT .lf'(!! ~":JL~. 
-as.:u t)t'tt'i~l.ll o~ 250 .R $00 ttp:tl t'tf; u·m:rra ~-io. P\lTiJ iii;"WeJ'i1 y ;>.r!J.<n(~'(':f,,({l Qll ~·t:M ;.,-!if.~ 
C(if)UJrrt.iunlju"'. l~icl':" :ft(!' 26 .ffil. t1 40 ml t'IJ" J)ttl<ftJ:::tt:r f>()f r,Hil0n ~(I fl;.JIUJ. ~'l!? J<*~VIt'-t.mt"' U-·nt r.C"..n~~HlH'!t~M 
fl'~ i oou .a z OV:l ppm a~ oFn(l(li¢1 

Cum:<i (~ I.Q ~~~k<ldh I bl ;;;u:uiJC.fn rl'il ·'!'W(lfll('nf m:n~ 1'!!: 2{){) rpm d!! >fftl{tl'fb r:IJ1tJj.!{f'll'!i'i-J, no. ~~ r.~~ CC~'!ht-3 
~uiu:agm!~·,wl, 

CARACTERi STICAS FlSICO-QUIMICAS 

i'*·•tden~;io 
pi·! all ._..,~ 

~e'Ai) t::'·t<.~~fbr.-:-t 

Ui.fJh!~~ 'tliu~p<1HWr11! tt htt:(U~df.l 
~.l· +f. . ,,:7 
0!1~ t!· :ti.OS 

. , , ,.; 
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Anexo 13. Detergente limpiador neutro 

SUPREMI:' ES ·•rr proouo.lo especialmenle dl.sel'la:ll:l l"&r:a ulriiU!nl!' en la 
ir>~<J!Itrta qu~ p<ocesa alimentcs, la!e>S oomo .le'i1un¥Jres., verduras de 

e>jlOrt.BC:O<in, SIC. 
Es un multilimplt>!!oi' 1 l!<!t"'\lenl.e, nmnulado C>:ll'l hum .. ct.ant<>s ~sp<!<liai,.g ·flU. 

p!!!netran y disuelven .s .. ...::ll!'3iide!. adherenc;as ae mugre y 1lf8e.B. efl1l.IS,f1<:,8ndo\a 'i 
llaoondo fii.Cil Is rentocl6n. 

VENTAJAS 

E:s 1111 pro:luC'lo "'"9""l tif us:ar ])0( ser un d!!!l@rgen1e neUiro, PU<!de ser 1iio:imen~ 
1!'Jn~!ado en ~rl'!c~ como. nle!~. vinyl, ·tela, formica, hu!e. maao?ri!!, miifnwt as, oonx; 
!amt»;\n en %5, !U!Uietos •l •p«<!!IBM 

:SUI'R:E!IAE.mHtejs remuos, no es, lo~loo, ni il1'1l.stll'e pell'ill!l, !):~~ 
Es ooG<t6t11lcn, ya qua por S>ar oor>e&n1riWtl poort'e atlas di!IU~""" sm JXin:ler su ~le><: lw•~9d. 
EJ lif1 prmf'-ilclO tie tacit <I!JhcaQi(\fi. rem.o>\l!lndo <01ecfi\\&m&.nt& ta !IJ<:i!!dad sin m.ucllo. ~sl'ilerzo 
muc.tlniw. 

R.ECOMEN;CACIONES DE USO 

SUPREME ~" dt!Zfe a oorweli.anci.a d~peiDjienoo d~l bpo y gnnlD d<l! .;ooied~d y· Is wperflei!· a 
1impiar. 
P•sQ3· y pi!l1>do1i' diiV)'~ l tm1& 1;1& SUPREMe m 40 partes d~ agua 
SI.Jperlioll:'$ l'l1Ct.ilic.1l'. dlitlyil 1 pa;t& d& SUPREME on 2!1 p~rte'. do agus 
"l;!ll:OI$ :~r.n; d !n.rlii~ v l~ll!Jmbr~: diiV)'il 1 poane <:le $1liP.REME en 2!l ~aroos de 
~it"" 

P•t;, otx~er rn<!IJQ~ ro51Jilado3, oonsllll.~ c;oo ·s.u A&n~ll'-" T!il!llloo <!i!! N.iH:.rr:11/'. 

l 

CARACTERiSTICAS FISICO-QUiiMICAS 

Apin>!ln!;i<il : 
pH · 
P¢so {l$p!!¢i~co: 

Liquitlo llis:;oac de <:aiM azul 
7.1 ~~- 0~ 
1.00 ~.'· 0 illS 




