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RESUMEN

Toapanta S. 2005. Elaboraciéon de un manual de Procedimientos Operacionales
Estandares de Sanitizacidn 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 también
que aseguren la calidad y més 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 fu€ la elaboracién 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 realizo6 varias visitas de diagnostico a la planta en el mes de
Abril con el objetivo de recopilar toda la informaciéon necesaria por medio de la
observacién y toma de datos de las actividades de higienizacion en las areas de
bodega, produccion, decorado y distribucion de productos terminados. Luego del
diagnéstico 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 correccién del mismo. Terminado
el manual se realizaron capacitaciones a todo el personal operativo y administrativo
de la planta sobre POES. Durante la implementaciéon 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 biologicos especialmente microbiolégicos, 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
contaminacion.

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

Asi mismo Marriott (1999), estima que la principal causa de deterioro de los alimentos
y de enfermedades transmitidas por éstos, corresponde a la accion de los
microorganismos, siendo las pérdidas econdmicas considerables, aunque también es
significativa la incidencia de otros riesgos, originados por peligros de naturaleza fisica
y quimica que ocasionan las ETA’s.

Hazelwood y Malean (1994), aseguran que la mayoria de productos de pasteleria,
bolleria y reposteria, son desde el punto 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 estindares de inocuidad alimentaria en toda la cadena de
produccién y comercializaciéon. Esto ha permitido que los procedimientos
operacionales estandares de sanitizacion (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), al llevar a cabo un programa de control de inocuidad,
el fabricante no sélo protege la salud publica, sino que se asegura que su negocio
contintie operando satisfactoriamente.



1.1 OBJETIVOS

1.1.2 Objetivo General

» Elaborar las bases para la implementacién de procedimientos operacionales
estandares de sanitizacion en la Reposteria E1 Hogar.

1.1.3 Objetivos Especificos
» Realizar un diagndstico de los procesos en la planta.

» Elaborar un manual de procedimientos operacionales estindares de
sanitizacion para la reposteria El Hogar.

» Dar capacitacion al personal de la planta sobre los procedimientos
operacionales estandares de sanitizacion (POES).




2. REVISION DE LITERATURA

2.1 DEFINICION DE CONCEPTOS

2.1.1 Contaminacién

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 bioldgico, 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 remocion de cualquier tipo de suciedad, ejemplo: tierra, residuos de alimento, grasa
y otras.

2.1.5 Desinfeccion
Aplicacién de métodos fisicos y quimicos destinados a reducir la contaminacién 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.



2.3 PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARES DE
SANITIZACION ‘

Son procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de saneamiento
de toda superficie que esté 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 desinfeccion tiene por objeto asegurar y
garantizar que el producto sea inocuo.

Los procedimientos operacionales estandares de sanitizacién (POES), son métodos
establecidos y disefiados para ser cumplidos rutinariamente en la ejecucion de las
operaciones de sanitizaciéon. Se requiere un estricto control de la frecuencia y
cumplimiento de las especificaciones. Los POES, deben indicar los procedimientos de
sanitizacion antes, durante y después de la operacion de producciéon. Los
procedimientos pre-operacionales, deben abordar la limpieza y sanitizacion de las
superficies en contacto directo o indirecto con los alimentos.

La responsabilidad de la aplicacion de los POES, seréd 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 después de las operaciones, su frecuencia, asi como las acciones
correctivas efectuadas en caso de fallas o desviaciones. Cada registro debera estar
firmado por el responsable de la operacién 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 realizacion del estudio se contd con los recursos de la planta de proceso de la
reposteria El Hogar. Esta planta cuenta con instalaciones, equipos y utensilios para la
elaboracion de productos alimenticios tales como hornos, batidoras, fermentadoras,
equipo de decoracion, 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 técnico,
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 estindares de sanitizacién, ni sobre la
aplicabilidad y funcionalidad de los mismos.

3.3 METODOLOGIA
3.3.1 Diagnéstico

Para efectuar él diagnostico 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 decoracién y horneado de la planta baja.

> Area de preparacién de la masa y pastelillos planta alta.
> Area de entrega y distribucién.

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

3.3.2 Recopilacién de informacién
Esto se realizd durante el diagnodstico en la empresa, mediante los manuales de cada

equipo que fueron proporcionados por el fabricante para la empresa y por medio de la
observacién de los procesos de limpieza y desinfeccidn en cada area de trabajo.



3.3.3 Desarrollo de procedimientos ;

Se elaboraron los POES para cada area, equipo y utensilio que este en contacto directo
o indirecto con el producto; para esto se determind el modo de desarmado y armado
(en caso de ser necesario), limpieza, enjuague, desinfeccion y la cantidad de detergente
y desinfectante necesario segun la superficie a limpiar (en caso de pisos y paredes) en
cada 4rea de trabajo.

3.3.5 Capacitacion

La capacitaciéon se enfocé a la ensefianza de conceptos basicos sobre higiene de
equipos e inocuidad de los productos, importancia y los beneficios que proporciona la
implementacion 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, desinfecciéon e importancia de los
mismos.

» Introduccion a los POES.



4.1

4. RESULTADOS Y DISCUSION

RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO

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

Se comparo el diagnostico realizado en la planta, con las normas generales propuestas
por la Administracion de Alimentos y Formacos (FDA, por sus siglas en ingles), dando
como resultado lo siguiente:

Bodega de materias primas:

>
>
>
>
>

Incorrecta distribucién de las materias primas en la bodega.

Inadecuada sefializacion de las materias primas.

No existe sefializacion de los materiales y equipos de limpieza.

No existe sefializacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de
pisos y equipos.

No existe un lugar apropiado para el almacenamiento de los productos
quimicos de limpieza y desinfeccion.

Area de decoracion y horneado de la planta baja:

>
>
>

>
>

No existe el equipo adecuado para el personal de limpieza.

No existe sefializacion de los materiales y equipos de limpieza.

No existe sefializacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de
pisos, equipos y manos del personal.

No existe un lugar apropiado para el almacenamiento de los productos
quimicos de limpieza y desinfeccion.

El nimero y distribucién de los lavamanos no es el adecuado.

Area de preparacién de la masa y pastelillos planta alta:

>
>

>

No existe sefializacion de los materiales y equipos de limpieza.

No existe sefializacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de
pisos, equipos y manos del personal.

No existe un lugar apropiado para el almacenamiento de los productos
quimicos de limpieza y desinfeccion.



Area de entrega y distribucion:

» No existe sefializacién de los procedimientos de limpieza y desinfeccion del
area ni el procedimiento y frecuencia del lavado de manos.

42 DOCUMENTACION

Los POES fueron documentados utilizando la informacién 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.

43 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 certificacién del plan APPCC.

4.4 CAPACITACION

Antes de empezar con las capacitaciones se desarroll6 una agenda (Anexo 1) donde se
detallaba los dias en los cuales se podia dar la capacitacién 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:

Vehiculo de la carrera de Agroindustria.
USB.

Computadora.

Microsoft Power Point.

Proyector.

VVVVY

En la capacitacion estuvo presente todo el personal de trabajo y administrativo de la
planta. Se tratd temas como conceptos bésicos de limpieza, higiene, sanitizacion,
definicién e importancia de POES y los beneficios que conlleva la implementacién de
este sistema.



5. CONCLUSIONES

> Se elabor6 un manual que contiene todos los procedimientos de sanitizacion
para cada area, equipo y utensilio, constituyéndose como base para la
implementacion de este sistema en la planta.

> El diagnostico de la planta fue esencial para elaborar el manual de POES y
para la seleccion de los temas a tratar en las capacitaciones.

» La capacitacion abarcd todos los temas que fueron propuestos, dandose a
conocer la importancia y el beneficio que aportan los procedimientos de
sanitizacion en la industria alimentaria.



6. RECOMENDACIONES

Realizar un seguimiento de los procedimientos de sanitizacion para la fase de
implementacién del manual.

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

Los procedimientos operacionales estandares de sanitizaciéon deben ser
incluidos en las capacitaciones de induccion al personal nuevo o temporal.

Realizar un estudio financiero para la fase de implementacion del manual de
POES en la planta.



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

7. BIBLIOGRAFIA

Food and Drug Administration. 2003 Practicas de Buena Manufactura en la
Manufactura, Empaque o Almacenaje de Alimentos para los Seres Humanos.
(En linea). Consultado 25 de Jul de 2005. Disponible en:
http://www.cfsan.fda.gov/~Ird/scfr110.html

Hazelwood, D. McLean, A. 1994. Curso de Higiene para Manipuladores de
Alimentos, Editorial Acribia S.A. Zaragoza, Espafia. 131 p.

Marriott, N. 1999. Principios de Higiene Alimentaria. Editorial Acribia, S.A.
Cuarta Edicion. Zaragoza, Espafia. 416 p.

Organizaciéon Panamericana de la Salud. 2000. Proteccion de los
Alimentos. (En linea). Consultado 5 de Oct de 2004. Disponible en:
http://www.paho.org/spanish/gov/cd/cd42 10-s.pdf

Rodriguez, P. Koppmann, M. De Grossi, M. 2002. Manual de Seguridad e
Higiene de los Alimentos. Instituto Argentino de Gastronomia (IAG). 170 p.

Secretaria de Salud. 1997. Coédigo de Salud — Sus reglamentos en Materia
Alimentaria. Editorial Tegucigalpa, M.D.C, Honduras, C.A. 161 p.

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria de Argentina. 2003.
HACCP. (En linea). Consultado 18 de May de 2005. Disponible en:
http://www.senasa.gov.ar




8. ANEXOS




13

Anexo 1. Agenda de Capacitaciones

TEMAS

LUNES
12 de Septiembre

MARTES
13 de Septiembre

Enfermedades Transmitidas

por los Alimentos. Grupo 1 Grupo 2
Infecciones Alimentarias e

Intoxicaciones Alimentarias. Grupo 1 Grupo 2
Conceptos ~ basicos  sobre

higiene, limpieza, desinfeccion Grupo 2 Grupo 1
e importancia de los mismos.

Introduccién a los POES. Grupo 2 Grupo 1
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Anexo 2. Manual de Procedimientos Operacionales Estandares de Sanitizacion

Escuela Agricola Panamericana

Manual de Procedimientos Operacionales
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1. INTRODUCCION

El mantenimiento 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
implementacién 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 métodos de higienizaciéon diario a ser cumplidos por el
establecimiento. Estos procedimientos fueron desarrollados acorde con normas
internacionales y bajo las leyes que estipula el

Este programa de higienizacion escrito detalla los procedimientos y todos aquellos
parametros 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:

(Qué accion se va a realizar?

(Cémo se va a realizar?

(Quién lo va hacer?

(Qué acciones tomar cuando no se 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 desinfeccién son parte esencial de la produccion de los
alimentos y la eficiencia con que se realicen influira directamente en la calidad final del
producto. Los programas de higienizacién deben elaborarse de forma tal que abarquen a
todos los equipos y etapas de produccién 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
d?ﬁciencias graves en la fabrica o si existen fallas en el disefio de los equipos. La
higiene nunca sera efectiva en esos casos.



2

La limpieza s€ debe llevar a cabo a intervalos frecuentes, de tal manera que se mantenga
constante la calidad del producto. ‘

La forma de realizar la limpieza dependera de:
La naturaleza de la suciedad a eliminar.
El tipo de superficie.

Los materiales empleados.

El grado de dureza del agua.

El grado de limpieza requerido.

NN N NV

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

» Desinfeccion con productos que destruyan los microorganismos.
» Enjuague final.

12 DEFINICION DE TERMINOS COMUNES

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

Suciedad: Todo tipo de residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza orgénica
como inorgénica, que permanece adherida a las superficies.

Limpieza: Eliminacion 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
contaminard los alimentos que estén en contacto con ella y no afectara la calidad final
del producto; limpia no es sinénimo de estéril.

Detergente: Producto tensioactivo usado, previamente a la desinfeccion, para remover
0 eliminar la contaminacion indeseada en alguna superficie.

Desinfectante: Sustancia quimica que destruye el 99.9% de los microorganismos
(bacterias gramnegativas y grampositivas).

Desinfeccion: Procesos implicados en la destruccién de los microorganismos de las
superficies y de los equipos.

Higienizacion: Todas aquellas acciones que ayudan a mantener o mejorar el bienestar
fisico humano, incluida la limpieza general de su entorno.



1.3 METODOS DE LIMPIEZA

Los métodos para eliminar la suciedad se clasifican en fisicos y quimicos:

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

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

14 PRODUCTOS DE LIMPIEZA

1.4.1 Detergentes

Los detergentes son compuestos que permiten variar la tensién superficial del agua y
son los causantes de la Humectacion, Penetraciéon, Emulsién y suspensiéon de la
suciedad. Su estructura estd compuesta por dos partes: una Hidréfila (afinidad con el
agua) y otra Lipofilica (afinidad 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 dispersién o suspensién 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
d'Omicilio. Son aceptables para el trabajo de limpieza de superficies sin embargo no
tiene la habilidad de los agentes catidnicos para matar bacterias. Ademas los cambios de
PH impactan en su efectividad. Estos detergentes frecuentemente producen espuma la
cu.al deja un residuo en la superficie que puede causar, con el tiempo, manchas en la
misma que deben ser removidas. Los detergentes aniénicos frecuentemente son usados
para disminuir la tensién superficial y emulsificar.



Catiénicos: Son usados en germicidas 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 anidnicos y estan formulados con detergentes
no i6nicos para conseguir una formulacién detergente desinfectante. Este grupo de
detergentes cationicos esta constituido por compuestos de amonio cuaternario.

No iénicos: Tienen la mayor propiedad de detergéncia y son muy estables en aguas
acidas o duras. No son germicidas y tienen baja espuma. No dejan manchas en
superficies y no requieren enjuague. El detergente no i6nico incluye poliéteres y
ésteres de poliglicerol. Alguno de estos compuestos posee actividad antibacteriana.

Soluble al agua.

No corrosivo.
Biodegradable.

No téxico, no irritante.

Facil de enjuagar.

Amplio espectro.

Y de ser posible, econémico.

VVVVVVY

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

1.4.3 Desinfectantes

Al desinfectar el fin perseguido es disminuir el nimero de microorganismos, de forma
que los que sobrevivan, no influyan en la calidad microbioldgica 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 demarcacion
entre un efecto microbiostatico y otro microbicida depende muchas veces de la
concentracion de dicha sustancia y del tiempo durante el que actiia.

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

De amplio espectro.

Estable en presencia de residuos orgéanicos.
No corrosivos.

No toxicos.

Inodoros y no aromatizantes.

No irritantes a la piel y ojos.

Econ6micos.

VVVVVVYVY



1.4.4 Tipos de Desinfectantes

Alcoholes

Los alcoholes poseen una rapida accién bactericida, actuando sobre bacterias
gramnegativas y grampositivas, y uno que otro virus, siendo por tanto considerados
como desinfectantes de bajo nivel. La concentracién bactericida dptima se sitia en el
70%. Ello se debe a que estos compuestos acuosos penetran mejor en las células y
bacterias, permitiendo asi la desnaturalizacion de las proteinas. Los alcoholes se
inactivan en presencia de materia organica. Se utilizan muy frecuentemente para la
desinfeccion de la piel y especificamente la toxicidad del alcohol isopropilico es dos
veces superior a la del etanol.

Aldehidos /Formaldehido (Formalina O Formol).

Se utiliza como desinfectante de alto nivel en estado liquido y gaseoso. Principalmente
se utiliza en solucién acuosa (formaldehido al 37%); en estas condiciones posee
actividad bactericida, fungicida, virucida, tuberculicida y esporicida. Tiene poco poder
de penetracién en las células, pero su actividad aumenta con la temperatura y la
humedad relativa (combinaciéon de formaldehido gas con vapor a 70-75° C). Su accién
es lenta y en solucién acuosa al 8% requiere un tiempo de exposicion de 24 h, mientras
que en solucion alcohdlica a esta misma concentracion la actividad aumenta y el tiempo
requerido es de 3 h. Para desinfectar objetos no metélicos se recomienda utilizar la
solucién acuosa al 2-8%. Su uso es limitado por la emision de vapores irritantes para los
0jos, nariz y tracto respiratorio. Es, ademas, corrosivo y potencialmente carcindgeno.
Debe ser manipulado con guantes y mascarilla. Nunca ha de ser utilizado para la
desinfeccion ambiental.

Hipocloritos

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

LOS hipocloritos son, ademas, baratos y de accion rapida. Sin embargo, se ha de tener en
Clenta que son desinfectantes que deterioran los metales, que se inactivan facilmente en
\Presencia de materia orgénica, relativamente inestables y su eficacia se ve afectada por
el PH. Interaccionan con otras sustancias quimicas: soluciones 4cidas y de amonio, con
‘Pmdu'ccién de vapores de cloro que son muy irritantes. No se deben utilizar tampoco en
‘3§°mb}nacién con formaldehido, ya que esta combinacion es altamente carcinogena.

S€ utiliza ampliamente como desinfectante de rutina de pavimentos, lavabos, aseos y

Zonas de preparacién de alimentos, asi como en la desinfeccién de aparatos y
Watamiento de aguas.

w
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Yoddforo

Un yodéforo es una combinacién de yodo y una sustancia solubilizante, formando asi
un complejo que libera lentamente yodo organico. El yodo penetra facilmente en los
microorganismos a través 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 orgénica. Son corrosivos para los metales.

Fenoles

El ortofenilfenol y el ortobenzilparaclorofenol son los derivados fendlicos 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 formulacidn, frente a micobacterias y virus sin
envoltura.

El fenol y los derivados fendlicos, en la actualidad, se reservan para la desinfeccion de
superficies (suelos, paredes) y material no poroso. Entre las desventajas de su
utilizacién destaca la irritacién de la piel y de las mucosas y el descenso de la eficacia
en presencia de materia orgéanica.

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. También
presentan actividad fungicida y virucida sobre virus con envoltura, pero ésta 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 cuaternarios denominados de segunda generacién (p. €j., el cloruro de
etilbenzilo) y de tercera (p. €j., el cloruro de dodecil dimetil amonio) son compuestos
que permanecen activos en presencia de agua dura. Su accidn bactericida es atribuida a
la inactivacién de enzimas, desnaturalizacion de proteinas esenciales y rotura de la
membrana celular. Son habitualmente considerados como desinfectantes de bajo nivel y
cominmente se utilizan para la desinfeccion 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 cuaternario.
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PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE

HIGIENIZACION DE INSTALACIONES

Nombre del Area: Area de produccién de la planta alta y planta baja, bodega y
distribucion.

Superficie a limpiar: Pisos y paredes

Frecuencia: Cada vez que sea necesario.

Método: Manual

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios:

Escobas (exclusivos para esta actividad).

Balde 1: 3.8 litros (1 galén) de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido
neutro.

Balde 2: 3.8 litros (1 galon) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

Trapeadores (exclusivos para esta actividad)

Recogedor

Botas, guantes y gabachas de plastico para el personal de limpieza.

>
>

>

»
>
>

Procedimiento

1.

ks (09 B
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Barrer el piso y recoger los residuos sélidos.

Regar sobre el piso un poco de agua con detergente (balde 1).

Esparcir por todo el piso con una escoba y dejar reposar por 10 minutos.
Restregar el piso y luego enjuagar con abundante agua.

Recoger el exceso de agua con el recolector y echarlo en un balde vacio;
posteriormente botar el contenido de este balde en el drenaje.

Remojar el trapeador en la solucion desinfectante.

Eliminar el exceso por torsion.

Aplicar en el piso.

Dejar reposar por 5 minutos 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 evaluacién: Visual, en caso de contar con métodos cuantitativos

(Microbioldgicos) aplicarlos.

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

Responsable de la operacion: Personal encargado del area



2.1 HIGIENIZACION DE VESTIDORES Y SANITARIOS
Nombre del drea: Vestidores de la planta alta y sanitarios de la planta baja.
Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Pisos, paredes y techo.

Frecuencia: Una vez por dia.

Meétodo: Manual

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios:

» Balde 1: 4 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 litros (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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 demaés
utensilios de limpieza).
Procedimiento
1. Retirar la basura de los basureros.
2. Eliminar la tela de arafia de los techos y esquinas 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. Después 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 dosis
recomendada para bafios.
10. Barrer el exceso de agua en direccion al drenaje.
11. Guardar los utensilios de limpieza en el area asignada.
12. Colocar bolsas limpias en los basureros.
Observaciones:

> Los contenedores de basura deben tener tapaderas y estar provistos de bolsas
plasticas (su uso sera exclusivo para papel para secado de manos).

> La persona encargada del aseo debe utilizar todo el equipo apropiado para esta
tarea.

> El papel sanitario se depositara dentro de la taza del sanitario.

> En el sanitario de las damas habra un segundo basurero para toallas sanitarias.



Criterios de evaluacion: Visual.
Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.
Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes.

Responsable de la operacion: Personal encargado de la limpieza.

2.2 HIGIENIZACION DE AREAS DEL GENERADOR Y TANQUES
DE GAS

Nombre del drea: Area externa de la planta.
Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Pisos, paredes y techo.
Frecuencia: Una vez por dia.

Método: Manual

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios:
» Balde 1: 4 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 5 litros (1 % galén) de agua mas 80 ml (14 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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 piso y paredes teniendo cuidado de no salpicar
al equipo.

4. Restregar con la escoba todas las paredes y luego el piso.

5. Después de haber restregado todo se procede 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 evaluacién: Visual.
Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.

Responsable de la operacion: Personal encargado de la limpieza.
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2.3 HIGIENIZACION DE PUERTAS Y VENTANAS

Nombre del drea: Area de produccion.

Superficie a limpiar: Puertas y ventanas.

Frecuencia: Cada vez que sea necesario.

Método: Manual

Productos de limpieza, sanitizacién y utensilios:

» Balde 1: 4 litros de agua més 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 litros (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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
interna a produccion.
3. Enjuagar toda la superficie con agua.
4. Con el atomizador aplicar la solucién sanitizante en toda la superficie
lavada.
5. Secar con un pafio toda la superficie.
6. Secar el piso con un trapeador.
7. Las superficies externas 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 inspeccidn 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 depoésito destinado para desechos sanitarios y
debe estar completamente cerrado.
» La persona encargada del aseo debe utilizar todo el equipo apropiado para esta
tarea.
> El papel sanitario se depositara dentro de la taza del sanitario.
> En el sanitario 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 la operacion: Personal encargado de la limpieza.
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2.4 HIGIENIZACION DE ALBANALES

Nombre del drea: Lavadero de azafates y carros contenedores.

Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Colador de sélidos.

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

Método: Manual

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios:
» Escobas y cepillos (exclusivos de esta actividad y de esta area).
» Balde 1: 4 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 It (1 galon) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Guantes, gabachas impermeables y botas para el personal de limpieza.

Procedimiento
1. Sacar el colador de s6lidos 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 interna del

© %0 N o

agujero.

Echar abundante agua alrededor para enjuagar.

Echar la solucion desinfectante y luego de 10 minutos enjuagar.

Poner en remojo el colador con el agua y detergente liquido neutro.
Después de 15 minutos restregar bien con el cepillo enjuagado.

Enjuagar completamente el colador y luego desinfectarlo con
atomizador.

. Luego poner el colador de sélidos encima de la cafieria.
11

Lavar los guantes y cepillos para posteriormente ser guardados en la
bodega que correspondan.

Criterios de evaluacién: Visual.

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

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

Responsable: Toda persona que entre a la planta.

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios

» Agua

» Jabon liquido antibacteriano
» Papel toalla y gel desinfectante.

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

Procedimiento

1. Enjuagar las manos con agua caliente (40° C) hasta los codos.

2. Tomar jabdn 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 jabon actie eficazmente.

3. Restregarse las ufias con el cepillo destinado especifico para este fin.

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 jabon.

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 actie y

luego se evapore por completo.

Monitoreo: Hisopados de manos a los empleados cada 30 dias.
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3. PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE
SANITIZACION PARA UTENSILIOS - 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.

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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 residuo adherido a la superficie.
3. Enjuagar completamente el utensilio con abundante agua.
4. Sumergir completamente el utensilio en la solucidn sanitizante.
5. Enjuagar con abundante agua.

3.2 Limpieza y Desinfeccion post-operacional

Frecuencia: Al finalizar cada turno de trabajo, en forma post-operacional
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 It (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
> Pastes (especificos para esta actividad y exclusivos del area).

Procedimiento
1. Al finalizar el turno 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 limpia.

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 solucion desinfectante y se
los enjuaga con abundante agua fria limpia 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 superficies cada mes.

Responsable de la operacion: 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 produccién y bodega.
Fecha: Dia a realizar la accion.

Frecuencia: Una vez por semana.

Método: 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 % galon) de agua mas 80 ml (14 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

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.
Enjuagar con abundante agua.
Colocarlos en un balde con agua y sanitizante hasta el siguiente dia.
Al siguiente dia se enjuagan los guantes y/o chumpas con abundante agua.
Se tuerce un poco y luego se deja escurrir y secar al aire del ambiente hasta
el dia siguiente o hasta cuando estén secos.

SRR
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Criterios de evaluacién: 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 Produccién.

Fecha: Dia a realizar la accidn.

Superficie a limpiar: Plataforma de la bascula y balanza.

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

Método: Manual

Materiales y Accesorics

YV VY

Trapos

Agua potable

Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
Balde 2: 3.8 1t (1 galon) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de

amonio cuaternario.

Procedimiento

L

2
3.

4.
5.

Al finalizar el turno de trabajo, limpiar cualquier residuo de la balanza
con un trapo mojado y detergente liquido neutro

Enjuagar con agua toda la superficie.

Desinfectar la plataforma remojando un pafio limpio con la solucién
sanitizante.

Después de 5 minutos enjuagar con agua.

Dejar que se seque al aire del ambiente.

Criterios de evaluacion: 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

Nombre del drea: Bodega, distribucion, comedores y area de produccién.
Fecha: Dia a realizar la accion.
Superficie a limpiar: Mesas de madera, metal y plastico.

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

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 1t (1 galdén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Paiios limpios, raspador y pastes.

Procedimiento

Limpiar cualquier residuo de la mesa con un raspador para botar al basurero.
Regar sobre la mesa agua con detergente liquido neutro.

Restregar con el trapo himedo toda el area de la mesa.

Enjuagar la mesa con agua caliente.

Aplicar la solucién sanitizante en toda la mesa.

Enjuagar después de unos 10 minutos con agua potable.

Secar la mesa con un pafio limpio y seco.

SIFEh th R

Criterios de evaluacién: Visual.
Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.
Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes.

Responsable de la operacién: Personal encargado del érea.

3.6 HIGIENIZACION DE CAZUELEJAS PARA HORNEADO

Nombre del 4rea: Area de Produccion.
Fecha: Dia a realizar la accion.
Superficie a limpiar: Moldes y cazuelejas para horneado.

Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo y cuando sea necesario.
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‘Método: Manual

Materiales y Accesorios

' Desengrasante.

Pastes y espatulas plasticas (exclusivos de esta actividad).

Balde 1: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

Gabacha impermeable, guantes plasticos y botas.

v VYV V V

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 momento.

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 evaluacién: Visual

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.
fonitoreo: Hisopados de superficie cada mes.

Responsable de la operacion: Personal encargado de la limpieza.

3.7 HIGIENIZACION DE CANASTAS

Nombre del 4rea: Area de Produccion.

Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Canastas.

Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo y cuando sea necesario.
Método: Manual

Materiales y Accesorios

- > Cepillos de cerdas suaves (exclusivos de esta actividad).
> Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
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> Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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 énfasis en los
bordes y en la base inferior de éstas.
5. Enjuagar con abundante agua.
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.

S

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 la operacion: Personal encargado de la limpieza.

3.8 HIGIENIZACION DE BALDES
Nombre del drea: Area de Produccion.
Fecha: Dia a realizar la accion.
Superficie a limpiar: Baldes.
Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo y cuando sea necesario.
Método: Manual
Materiales y Accesorios
» Cepillos de cerdas suaves (exclusivos de esta actividad).
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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 énfasis en los bordes y
en la base inferior del balde.

4. Enjuagar con abundante agua.

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.

h

Criterios de evaluacién: Visual
Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.
Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes.

Responsable de la operacion: Personal encargado de la limpieza.

3.9 HIGIENIZACION DE OLLAS

Nombre del drea: Area de Produccion.

Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Ollas para hacer jaleas.

Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo y cuando sea necesario.
Método: Manual

Materiales y Accesorios
> Pastes (exclusivos de esta actividad).
» Desengrasante.
> Balde 2: 3.8 1t (1 galon) de agua caliente (40° C) mas 60 ml (10 onz) de
sanitizante a base de amonio cuaternario.
» Gabacha impermeable, guantes plasticos y botas.

Procedimiento

1. Poner en remojo todas las ollas con agua caliente y desengrasante.
Dejar Reposar por 5 minutos.
Con el paste restregar toda la superficie de la olla.
Se enjuagan con agua caliente.
Se aplica el sanitizante y se deja reposar por unos 8 minutos.
Enjuagar la olla con abundante agua.
Las ollas se dejan escurrir en un lugar limpio.
Los sartenes con superficie de teflon simplemente se aplica
desengrasante.
9. Luego con una esponja se elimina cualquier residuo en la superficie.
10. Por ultimo se enjuaga con agua y luego se aplica el sanitizante.
11. Después de 8 minutos enjuagar.
12. Guardarlos en un lugar limpio.

00 =1 (O [ = 9 1D
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Criterios de evaluacién: Visual
Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.
Monitoreo: Hisopados de superficie cada mes.

Responsable de la operacién: Personal encargado de la limpieza.

3.10 HIGIENIZACION PARA CARROS CONTENEDORES
Nombre del drea: Area de Produccién.

Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo.

Superficie a limpiar: Carros contenedores de azafates y canastas.

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 It (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Guantes, botas y gabachas impermeables para el personal de limpieza.
» Pastes.

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

I )

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

Responsable de la operacion: Personal encargado de limpieza.

3.11 HIGIENIZACION PARA ESTANTES METALICOS
Nombre del drea: Area de Produccién.

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

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 1t (1 galdn) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Guantes, botas y gabachas impermeables para el personal de limpieza.
> Pastes.

Procedimiento

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

H o s BN

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

Responsable de la operacion: Personal encargado del area.

3.12 HIGIENIZACION DE PANOS Y TRAPEADORES DE
LIMPIEZA

Nombre del area: Area de Produccion.

Frecuencia: Durante las operaciones de limpieza y desinfeccion.

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

Materiales y Accesorios
> Balde 1: 2.5 litros de agua méas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 It (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

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.
Se restriegan lo suficiente para quitarle el sucio.
4. Se enjuagan dentro de otro recipiente conteniendo agua limpia y se
escurren.

W
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Se colocan en el recipiente que contiene la solucidn sanitizante y se deja
por 8 minutos.

Se enjuagan con abundante agua y ya estan listos para el uso.

Los pafios son reemplazados al final del dia al igual que los trapeadores.
Al finalizar la jornada botar la solucién sanitizante en el lavatrastos.

Criterios de evaluacion: Visual.

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

Responsable de 1a operacion: Personal encargado de limpieza.

3.13 HIGIENIZACION DE ESCOBAS

Nombre del drea: Area de Produccion.

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

Responsable: Personal de limpieza.

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 2.5 litros de agua méas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 It (1 galon) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Guantes, botas y gabachas impermeables para el personal de limpieza.

Procedimiento

X

W

o

Al finalizar el turno de trabajo, se lavan las escobas dentro de un balde
especificamente destinado a este fin con agua caliente y detergente
liquido neutro. Se dejan reposar como minimo 5 minutos.

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

Se enjuagan las escobas con agua caliente limpia.

Se escurren y colocan en un balde con agua fria y sanitizante, dejandolas
reposar como minimo 5 minutos.

Se dejan secar al aire.

Se depositan las escobas en el lugar destinado al depdsito de utensilios
de limpieza y desinfeccion.

Criterios de evaluacion: Visual.

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

Responsable de la operaciéon: Personal encargado de limpieza.
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3.14 HIGIENIZACION DE BASUREROS

Nombre del drea: Toda la planta de produccién.

Fecha: Dia a realizar la accién.

Superficie a limpiar: Superficie interna y externa del basurero.
Frecuencia: Una veces por dia.

Método: 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 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» 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 demaés
utensilios de limpieza).
Procedimiento
1. Retirar la bolsa plastica que contiene basura.
2. Remojar con agua y detergente la superficie interna y externa.
3. Dejar reposar por 5 minutos.
4. Restregar vigorosamente con el cepillo toda la superficie del basurero.
5. Enjuagar toda la superficie tanto interna como externa.
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 inspeccion visual.

» Estos botes deben tener tapaderas y estar provistos de bolsas plésticas.

» La basura debera colocarse en un depdsito 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 mes.

Responsable de la operacion: Personal encargado de la limpieza.



24

4. PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE
SANITIZACION PARA EQUIPOS Y MAQUINARIAS

4.1 HIGIENIZACION DE LAMINADORA

Nombre del area: Elaboracion moldeado de la masa.

Nombre del equipo 0 maquinaria: Rondo.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

Frecuencia: Diario, al finalizar la jornada.

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.

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

Levantar el raspador fuera del montaje del raspador.

Mantenga el raspador en sus manos y limpie las cuchillas de derecha
a izquierda con un trapo.

Reponga los raspadores exactamente en esta posicion con los
cilindros abiertos.

Alzar la cuchilla del raspador con una barra.

Alzar el soporte del enchufe del raspador.

Baje la cuchilla del raspador con una barra.

Empuje la palanca del raspador hacia atrés.

. Baje el soporte del enchufe.

. Alzar el montaje del raspador.

. Limpiar con un trapo seco.

. Baje el montaje del raspador.

. Solo cerrar la palanca cuando las cuchillas han sido insertadas,

entonces doble hacia abajo los protectores de seguridad.

. Limpiar los cinturones y mantenga la limpieza diaria de la cubierta.
. Limpiar y sacar los restos de harina y pan atrapados en el frente.
. Repita en orden contrario para reinsercion.

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 la operacion: Personal encargado del equipo.
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4.2 HIGIENIZACION DE UNIDADES DE REFRIGERACION

Nombre del drea: Area de bodega y produc:»cién.
Fecha: Dia a realizar la accidn.
Superficie a limpiar: Piso, paredes y techos.
Frecuencia: Una vez por semana.
Método: Manual
Productos de limpieza, sanitizacién y utensilios:
» Escobas y cepillos suaves (exclusivos de esta area).
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.

» Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

» 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
piso.
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. Después 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 inspeccion visual.
» Cubrir con plastico el motor y censores en caso de ser necesario.

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

Responsable de la operacion: Personal encargado del area.
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4.3 HIGIENIZACION DE REFRIGERADORAS Y
CONGELADORES LIMPIEZA A INTERNA Y EXTERNA

Nombre del drea: Area de produccion.

Nombre del equipo 0 maquinaria: Refrigeradora y congeladores.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

Frecuencia: Todos los dias al final de la jornada de trabajo.

Meétodo: Manual

Materiales y Accesorios
> Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Esponjas, pafios limpios (exclusivos de esta actividad).
» Balde vacio.

Procedimiento:

L.
2.
3.

Desactivar la unidad de su fuente principal de poder.

Sacar todos los materiales y productos que estén dentro.

Utilizar la solucién 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 solucidn sanitizante en las paredes y piso con la esponja.
6. Dejar reposar por 8 minutos.

Z.
8
9.
1

Enjuagar las paredes y piso con agua.
Secar cuidadosamente las paredes y pisos con pafios secos y limpios.
Guardar los articulos de limpieza en su sitio.

0. Activar la unidad y guardar los utensilios de limpieza.

Criterios de evaluacién: Visual.

Monitoreo: Hisopados de superficies cada mes.

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

Responsable de la operacién: Personal encargado del area.
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4.4 HIGIENIZACION DE LAS ESTACIONES DE LAVADOS
Nombre del area: Planta de produccion, bode;ga y distribucion.

Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Lavabo y lavatrastes.

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

Método: Manual

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios:
» Desengrasante.
» Balde 1: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Pastes y trapeadores (exclusivos de esta area).

Procedimiento
1. Eliminar residuos sélidos de la superficie.
2. Retirar todo tipo de utensilios que estén en el lavabo o lavatrastos.
3. Remojar con agua caliente y luego aplicar desengrasante en toda la
superficie.
Dejar reposar por 8 minutos.
Restregar bien todo el lavabo o lavatrastos usando el paste.
Enjuagar con agua tibia (40° C).
Aplicar la solucion desinfectante en todo el lavabo o lavatrastos.
Dejar reposar por 5 minutos.
Enjuagar y dejar que se seque.
0. 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.

=0 ® N LA

Observaciones: Antes de sanitizar hacer una inspeccion visual.

Criterios de evaluacion: Visual.

Acciones correctivas: En caso de encontrar una deficiencia volver a lavar y sanitizar.
Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes.

Responsable de la operacion: Personal encargado del area.
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4.5 HIGIENIZACION DEL AREA DE LA PILA

Nombre del drea: Area de produccion.

Fecha: Dia a realizar la accion.

Superficie a limpiar: Pisos y paredes de la pila.

Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo.

Método: Manual

Productos de limpieza, sanitizacion y utensilios:
» Balde 1: 2.5 litros de agua méas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
> Balde 2: 3.8 1t (1 galdn) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
> Escobas, trapeadores, cepillos y atomizador (exclusivos de esta actividad).
» Botas, guantes y gabacha impermeable.

Procedimiento

1. Barrer todo €l piso y eliminar la basura.

2. Aplicar agua con detergente al piso y paredes externas de la pila.

3. Con una escoba restregar el piso del area y con un cepillo restregar las
paredes externas 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 evaluacion: Visual.

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

Monitoreo: Hisopado de superficie cada mes.

Responsable de la operacion: Personal encargado de limpieza.

4.6 HIGIENIZACION DEL DOSIFICADOR

Nombre del area: Batidos.

Nombre del equipo 0 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 final de

la jornada.

Método: Manual

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

1. Poner la maquina a 18 cm del suelo.

2. Hacer circular los productos remanentes que quedan en la méquina,

dosificando dos baldes de agua caliente a 40° C de la tolva a través del

sistema.

Apagar el interruptor del suministrador de aire.

Remueva el pin de la tolva.

Desmantele la tolva girando la tuerca de union.

Libere todo el compresor de aire acoplado al exprimidor.

Remueva la abrazadera de soporte del accesorio dosificador que esta en

frente de la maquina.

Remueva la abrazadera de soporte del bloque dosificador sobre el lavado

de la maquina.

9. Desmantele el cilindro rotdndolo 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 junto con el piston del
cilindro.

13. Tire el piston del cilindro, aflojandolo del bloque dosificador.

14. Empuje el piston plastico del cilindro.
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Materiales y Accesorios
» Esponjas y pafios limpios (exclusivos de este equipo).
» Desengrasante.
> Balde 2: 3.8 It (1 galon) de agua caliente (40° C) mas 60 ml (10 onz) de
sanitizante a base de amonio cuaternario.

Procedimiento:

L

2090 =1 O i o L9 1o

10.

Lleve las partes desarmadas al lavatrastos y sumérjalos en el agua y luego
aplicar desengrasante.

Dejar reposar por 8 minutos.

Lave bien con una esponja cada una de las partes.

Enjuague con agua caliente todas las partes.

Sumerja las partes por completo en la solucion sanitizante.

Dejar reposar por 10 minutos.

Enjuague con agua fria.

Seque las partes con un pafio limpio.

Lubrique todos los acoples y partes mdviles con grasa que sea permitida para
el uso en la industria alimentéria.

Arme todos los componentes en orden 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 produccion.

Nombre del equipo o0 maquinaria: Batidoras.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

Frecuencia: Diario, después de utilizar el equipo.

Método: Manual

Materiales y Accesorics
» Pafios limpios, esponjas y atomizador.
> Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
> Balde 2: 3.8 1t (1 galdén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

Procedimiento:

1. Inmediatamente después de su uso desenchufe la batidora de su fuente
principal de poder.

2. Quitar el tazon y el gancho 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 externas de la batidora,
teniendo cuidado de no mojar el panel de control ni ninglin interruptor
eléctrico.

5. Enjuagar con agua caliente y la esponja.

6. Aplicar la solucion sanitizante en las superficies limpias con un

atomizador y esparcir bien con una esponja limpia.

4.7.1 Limpieza de partes Mdviles

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

Materiales y Accesorios
» Agua potable caliente.
» Balde 1: 2.5 litros de agua mas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
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» Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Paste y pafios limpios.

Procedimiento:
1. Poner el tazdn 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 solucidn 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 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, en cada area de trabajo.

4.8 HIGIENIZACION DE HORNOS
4.8.1 Limpieza Interna
Nombre del drea: Area de horneado.
Nombre del equipo 0 maquinaria: Hornos.
Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.
Frecuencia: Una vez por semana.
Método: Manual
Materiales y Accesorios

» Balde 1: 5 litros (1 % galén) de agua tibia (40° C) mas 100 ml (17 onz) de

desengrasante.

> Esponja.

Procedimiento:

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

Con la solucién desengrasante remojar la esponja, escurrirla un poco y
luego limpiar todas las paredes internas del horno y el piso.

Enjuagar con agua tibia (40° C) toda la superficie interna.

Con la solucién desengrasante y la esponja limpiar los sujetadores de
bandejas rotatorios.

Enjuagar con agua tibia (40° C).

Colocar los sujetadores de bandeja dentro del horno.

Cada mes se debe revisar las cafierias de gas y las valvulas del horno.

4.8.2 Limpieza Externa

Materiales y Accesorios
> Esponja y atomizador.
» Balde 1: 5 litros (1 % galon) de agua tibia (40° C) mas 100 ml (17 onz) de
desengrasante.
> Balde 2: 3.8 It (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

Procedimiento:

1. Esperar a que el horno se enfrie.

2. Utilizar la solucién del balde 1 y con la esponja esparcir bien en todas las
partes externas del horno, teniendo cuidado de no mojar el panel de
control ni ningun interruptor eléctrico.

3. Dejar reposar por 8 minutos.

4. Enjuagar las paredes externas con el agua tibia y la esponja.

5. Aplicar la solucién desinfectante en las superficies limpias con un
atomizador y esparcir bien con una esponja limpia.

6. Dejar secar al aire del ambiente.

7. Guardar los articulos de limpieza en su sitio.

Observaciones: Los utensilios de limpieza 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 drea: Area de panes.

Nombre del equipo 0 maquinaria: Boleadora.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

Frecuencia: Diario, al finalizar la jornada de trabajo.

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Esponja, pafios limpios y atomizador.
» Desengrasante.
> Balde 1: 3.8 It (1 galdn) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

Procedimiento:

1. Inmediatamente después 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. Después restregar la parte externa.

6. Enjuagar con agua la superficie con desengrasante.

8.

Con un atomizador aplicar el sanitizante en las cuchillas, la tabla redonda
de la boleadora y la superficie externa.
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 0 maquinaria: Cremadora.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

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

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Desengrasante.
» Balde 1: 3.8 It (1 galon) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Esponja y atomizador.

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
aireacion 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 solucién sanitizante con un atomizador sobre todo el
contenedor y agitador.

8. Luego de 8 minutos enjuagar.

9. Secar con un pafio limpio el contenedor y agitador.

10. Limpiar la parte externa de la maquina con agua caliente, desengrasante

11.
12,
13.
14.
13.
16.
1.7:
18.

y una esponja.

Enjuagar la parte externa de la maquina con agua tibia.

Con el atomizador sanitizar toda la parte externa del equipo.

Después de 8 minutos enjuagar con agua fria las partes.

Arme todas las partes desmontables de la cremadora.

Conecte la maquina a la cafieria.

Encienda la maquina con el botén ON.

Oprima el botén marcado con “C” para iniciar la desinfeccion con ozono.
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 0 maquinaria: Tartaletera.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

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

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Desengrasante.
» Balde 1: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Pafios limpios y esponja.

Procedimiento:

1.

s 1 B
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Pulse OFF y espere hasta que la maquina este completamente apagada y
desconectada.

Espere a que las bandejas estén frias.

Quite las uniones rapidas de ambas bandejas de horneado.

Abra la maquina y saque las bandejas juntas.

Remojar las bandejas y la parte externa del equipo con agua caliente y
desengrasante.

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

Después de 8 minutos enjuagar bien.

Secar ambas bandejas y la parte externa del equipo con un pafio limpio.

. Ponga las uniones rapidas para ambas bandejas ya limpias y coloque las

bandejas en la tartaletera.

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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4.12 HIGIENIZACION DE LA CORTADORA DE PAN
Nombre del 4rea: Area de Panes.

Nombre del equipo o maquinaria: Trinchadora.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

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

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 2.5 litros de agua méas 100 ml (16 onz) de detergente liquido neutro.
» Balde 2: 3.8 1t (1 galon) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Pafios limpios, esponjas y atomizador.

Procedimiento:
1. Desconecte el equipo.
2. Limpiar con una esponja, agua y detergente liquido toda la superficie
interna y externa.
Enjuagar el equipo con agua.
Sanitizar con un atomizador todas las partes limpias.
Dejar reposar por 8 minutos y luego enjuagar.
Secar con un pafio limpio el equipo.

ON [ g B

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

4.13 HIGIENIZACION DE LA ESTUFA DE GAS

Nombre del 4rea: Area de Jaleas.
Fecha: Dia a realizar la accion.
Superficie a limpiar: Estufa de gas.

Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo.
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Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Pafios limpios y esponjas (exclusivos de esta actividad).
Balde 1: 5 litros (1 %2 galdn) de agua mas 100 ml (17 onz) de desengrasante.

amonio cuaternario.

>
» Balde 2: 3.8 It (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
>

Guantes plasticos y atomizador.

Procedimiento

1.
2,

3.
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Deje que la estufa se enfrie.

Remueva las parrillas del mechero y llévelas al lavadero de trastos y
coléquelas en un balde con agua caliente y desengrasante.

Remojar la esponja con desengrasante liquido y aplicar en toda la estufa,
restregando bien todas las superficies.

Enjuagar toda la estufa.

Se aplica el sanitizante con el atomizador.

Después de 8 minutos restriegue bien con el paste las parrillas de la
estufa.

Luego enjuaguelas con abundante agua.

Aplique ¢l sanitizante con el atomizador en todas las parrillas.

Seque bien las parrillas con un pafio limpio.

O Coloque las parrillas en las hornillas.

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 la operaciéon: Personal encargado del area.

4.14 HIGIENIZACION DE LA SELLADORA DE PAN

Nombre del area: Envasado de Panes.

Nombre del equipo 0 maquinaria: Termoselladora.

Fecha: Dia en que se realiza la limpieza.

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

Método: 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 It (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Pafios limpios, esponjas y atomizador.
Procedimiento:

1. Apagary desconectar la selladora de la fuente eléctrica

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 algin
componente eléctrico.

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 pafio limpio Ila

selladora.

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 equipo en esta area.

4.15 HIGIENIZACION DE LA ENGRASADORA

Nombre del area: Batidos.

Nombre del equipo o maquinaria: Engrasadora.

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

Método: Manual

Materiales y Accesorios

Balde 1: 5 litros (1 ¥ galdon) de agua mas 100 ml (17 onz) de desengrasante.
Balde 2: 3.8 1t (1 galdn) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.

Llenar un balde con agua tibia a 40° C.

Pafios limpios y atomizador.

>

>
>
>
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Procedimiento:
1. Poner la manguera de succion en el balde con agua a 40° C y esparcir
hasta que el balde quede completamente vacio usando la pistola.
2. Bombear otro balde de agua caliente con desengrasante.
Bombear otro balde de agua potable caliente varias veces para enjuagar.
4. Bombear otro balde con agua fria y sanitizante hasta que el balde quede
vacio.
5. Enjuagar el equipo bombeando agua potable varias veces.
Remojar un trapo en agua con desengrasante y pasar por la parte externa
del equipo.
7. Esperar 8§ minutos y después enjuagar.
8. Desinfectar con atomizador todas las partes externas del equipo.
9.
1

W

o

Después de 8 minutos enjuagar bien.
0. Secar con un pafio limpio toda la parte externa.

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.

4.16 HIGIENIZACION DEL DISPENSADOR DE BRILLO

4.16.1 Limpieza Interna
Nombre del equipo 0 maquinaria: Dispensador de brillo.
Frecuencia: Al finalizar la jornada de trabajo y cuando sea necesario.

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

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

Para limpiar el filtro Grueso se debe seguir los siguientes pasos:
1. Desconecte la maquina de la corriente eléctrica.
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 la maquina y poner la cobertura.
5. Conectar la maquina para comenzar a usarla.
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4.16.2 Limpieza Externa

Método: Manual

Materiales y Accesorios
» Balde 1: 5 litros (1 %2 galon) de agua mas 100 ml (17 onz) de desengrasante.
> Balde 2: 3.8 1t (1 galén) de agua mas 60 ml (10 onz) de sanitizante a base de
amonio cuaternario.
» Atomizador.
» Paifios limpios y esponja.

Procedimiento:

1.
2.

3

b

Desconectar la maquina de su fuente de poder.

Remojar con agua y desengrasante toda la superficie externa de la
maquina.

Después de 8 minutos restregar con una esponja toda la superficie
externa.

Enjuagar con agua caliente toda la parte externa.

Aplicar el sanitizante y luego de 8 minutos enjuagar completamente.
Secar con un pafio 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. Notificacion de fallas operacionales de Sanitizacion

Fecha

Accion
notificada

Area de ubicacién del
problema

Firma del que
notifica

Firma del jefe
inmediato
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peso 2. Correccion de fallas operacionales de sanitizacion

fecha de Fecha de Descripcién del problema Accion correctiva Responsable
grreccion Notificacién necesaria
e

]
- ]

/’——‘

]

I A—
-

]

]
.. /_/_J

ores, se debe anexar una notificacion por escrito con la

NOTA: En caso de fallas may .
ctivas necesarias.

descripcién detallada del problema y las acciones corre




Anexo 3. Anadlisis de agua
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Fecha

Uso del
agua

Area de
muestreo

Caodigo

Analisis
solicitado

Resultados

Observaciones

Responsable
del muestreo

NOTA: Anexar original de resultados de analisis en laboratorio externo aprobado.




Anexo 4. Registro de verificacion de POES

Area:
Fecha:

Actividad/
equipo

Frecuencia

Responsable

Supervisor

Bien

Mal

Acciones Correctivas

Firma
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Anexo 5. Planilla de control de limpieza de equipos

FECHA

HORA

EQUIPO

LIMPIADO POR

SUPERVISADO POR
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'x0 6. Supervision de sanitarios

1a | Hora # de Limpieza | Mal | Agua | Jabén | Toallas Papel Condicion | Supervisor
Sanitario Olor | Potable p/manos | sanitario Ic:;
coladeras

OTA: En caso de fallas operacionales, dar aviso de inmediato al personal de limpieza. Toda
tificacion de fallas en abastecimiento de material de limpieza, debe registrarse en la bitacora de fallas
)eracionales.
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Anexo 7. Complejo bacterial liquido

BIOCLEAN

Elimina fos maios elores producides por suciedodes en
dwscomposicidn, acumulades en superficies duras
some ploos, axuleins, basureros, servicios sanitarios
¥ urinaies

BESCRIPCION:

Bioclesn ey wes mmercla  clenidficamenie
preparada de bacteriag que se encargan de
climinar las materiss organicas que son cansi
de malos olores. Ealos nucronrganismes so
alimentan de esta materia orgénies, sc
reproducen v eliminan e raiz 1a caosa de
esie problema. La memila  patentads
Rioclean de swfantanies v perfumes hacen
que inmedintamente s siemna el cambic en el
ambionte y su accitn peseiranie,

Esto es especutlmente hwportante en unnates
piblicos, donde peguesios derrames de ovine s
depositan en los poros del piso, lo que vren
fuentes de olores  desagradables en tode el
sgrviclo saniacio.  Bee producte g wialments
inpforsivo v osegore pam los wsuarkos v opor si
calidad  {patural v biodegrudable) se puedy
descargar liguidos que contengan Bioclesn en
cualquivr fuper donde se procesen aguss de
desecho on verfederos mumoipalis.

Begefichws:
Hlrworpors ol smbiende wi groms Tesso
v agradably rapidsmente

* B casa oorromon m problemas erdateeales qua st
sansan B quinnis

* Concentendd v gue contiens mis de 25000 millones

e bctorias o it

* Las copas breteriams que contone Biochan
s reprodocen i nmbicates Serdbicns o
angerdicas, Jo sugl Je d ung mayer

fhexibiladnd

* Producis tesalmente bodepradible y anipo ded
e anibienie

* Na contiene fasfacos af husileeiosolve qui

pontaminan ¢ madio webienw

HNRTRUCUHONES I US(y

Pars fn Gimpices de pisos, diluya partes ipusles de
Biowlear v agus g ide ser posibled v trupee
compicamente la superfivie.  Rocls Ryemsnte sobre
hammeras indusirhes o maclclores de bamwra en
hoteles v restpprantes, ash como pan elimber pales
slores e comensdores de husirs, wmasportes de
alirnnntoy come Weteos v potios.

Ll regin gereral unes claon minmos despods gy aplioar
e produsso, somenzari ¥ peretbirse s bemeficior 1 teavies
del sensidn del olfin v ol wso conimiads del producte
swnens los sitos on corstidn tibres de malos olorey, a0
porgue ok enmaseare, sioo porgue los elimios de raiz
Usuarion:

Hoveles,  restausantes,  discolocas,  fospiiales,  oficies
poblicax, iglesias  ghunssion, clubes swhales v opara
elimingg problemas de mudos oloves e sransporte de
productos almentichos s come euablos,

"

Congriy

faborsd poe CORPORACION CEK DE COSTA RICA 84 Tel 28121 21
CHATEMALA 433 1098 EL S8ALVADOR 310 50 66
SICARACGUA 240 124E FONTHIRAR 556 68 48 PANAMA 26166 03




Anexo 8. Complejo bacterial liquido

CERFACT

'BG%&T&'@%’ Eb
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MICROFACT

INFORMACION TECNICA

COMPLEJO BACTERIGL ELIMINADOR DE
MALOS QLORES

UBDS

MICROFADT e we merh sinergizada de
: ..Lz,» ;‘uiuqumn:@mm pures de amply
et st ol Boy

th mwm T etz formuladn part

o v digiir fow deseclas ougdnicoy

di les madns o Lspecalmeme

foreulado g pars hating. Posde waee o los pisos,
mrmm anssles, boswreros, Joeabonies, snes de
saetzy, Srens de cambio de saps s g

COMO USARLD

Agregus wn bee e MICROFACT 2 un balde
worienmio onos 10 liww de sgin v apdugos By
sofeeitn o luger domie deses Puede wiilizado
s 5 deses. Asies de ageeg ol MICROFPACT
e dmmomsente s o Bugar 8t con
shundante apus paea oloesar by pendoctog
shoerdis, dessfisctardes o ngug wuy calienle gre
desteaye oy micrecdganismos vivos s WUITRG.
FACY pue vt drestanseats sobie ln fente dg
Jow ey ol

BEWEFICIOS

EAR - gl MICRO-FAUT e muy
{is: wamt e gue paede apboarse dacomanenie
ey une dibosadn,

BEGURLE - ol M REAYT et Bibee de npere
prgwismes wo pathgenes. Los mucte erganismog

qes oanpene son bemeSooses v ocontnbugen g
et b cossnsminesis ded medin savhionee

FOONOBMICD -« MHRID-FALT  wostinds
seabiignde  despuse  de oaphoads hast g
desaparsscs completarneme Is faents del mal olor

PRESENTACION
MICRIWFADT e dsponible wu eovases de 19
fitens (% galosesd, 208 [nos (53 galones) v uaie
de 13 emases de ftro.

CARACTERISTICAS

- Lompbee backera] Bgaido
seavirehador de males olires

- Ldspoidhe opae; assd

~ Ligessmente & Trutas
~iebal

- o srdfimabile
~Crmlinacion sinsostion de
batEnas ne padysom v
augfctanieg

Cior

it ]
Inﬁa;nﬁh»ﬁxda&
1 ST 5

Proehponn O emtragCanG de nkd o mLmi iahngm i pm CEX

Feketanne C

. M 5 2ige1 Y

Proxah 261818
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Anexo 9. Desengrasante

CERFACT POWER F

ME%{}RATQR ES
‘?FORMAC'?I()N TECNICA

ESPUMA LINPIADORA CONCENTRADA : BENEFICIOS
FUCMONICT - of NUEVO Cerfict P'mw ¥Foeu

: 3 USOS b gonEaRndo f e e s
3k

Ol w&w Lorfave P‘mx?rl— 25 U sgmdamzo sy vendaats, Ky i §

H 4 spochiimene wrissionss & piel v lag manos g gue es e

L formulade pars ot rosiduos de peass, | agressvo o la phel Gue cuslquier oten desengmzanis
prowing v carbabidmoos de smeen vemsal ¥ snduntend pues Uabmos pessdos

gl Fl NUEVO Cerliel Powsr F s iy ¥

IV i abhaandaoee sspave paneery

efectivs vn gee ol aphqﬁap &:;)IIE‘ e i;nfm;;x tismpsudora del NUEYO Cerfct Browee ¥ peritg
Bogmws o s Fosee Master Modele Rf\ o wn s fieenges de contcdy del produce oot
prrodhce e sspunias spee se st sdivenda u L sucieded Jo duobacedoly v eomlstfoandals

superiicte permteusde al producks penedrsr ¥
fhajar ba susiedad. A engoagsr fa supest
Siterae de e sumsadad

DONDE USARLO LO NUEVO

. in i L fotnailacin dol MUBYO Conlbus Pover ¥ es
Homes, parifles (chaernaquens),  frosdonss saperion porge
fgress dode se scumnila gwa com dosss, A

ehmuesde. Hmda i oot iy ssebde v difiad

e teds clesaguEie B

campasls ¥ fow wansposadons, e Fxomds noble ala plel gue los
COMO USARLO desengrasantes industrizles
e existentes,

P meeres rewddiodus upbague of NUEWD

Carfaet Power F oon e Endure Poamer o una + Nodafin ?{“mhif-m“ | ser Chige
Foan: Master Modela ¥83% sobre une superfices siderade hmdcgrmiai‘teﬂ

u.i“d} ?‘*;’f‘wlf‘i?u de arnbs hmzj aLasi ‘e-m & No contiene “butil”? gue cawsa
difioties e sevonsdendy pydivar .psmlwm prist preblemas de satod.

snenession. Cuda pose ded NUEWE Corfaor Power « Mo emite olores desagradailes,

¥ puede Sluse en 5. B0 8 20 portes poo sl 3

e g vibe (2 nos SO0 seria i passs gue PRESENY&CK}H

dhesoe hoogar duramie 13 miantos, By oners usos HUBWD Cerdier Power Foostd duposide an
B¢ sedueed seabany S0n e cepllo. e o grngars de 59 ¢ 208 Brooe 15 ¢ S8 ol e LAY
wspoman shesial ¥ repedin ol provess d.-_e. wiseraln CARACTE a]&’ﬂ A%

de b opaers pn lo soluckin del MUEWD Cerfict

Powae T Sadue lg pesms v adjudgueds. Use Linypinches aloatine sspaunnnie
signpes poanie e hude ol mempoie o NUEVO « Laguude wlaco y smaritio
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Anexo 10. Detergente limpiador neutro

LIMPIADOR DESINFECTANTE

TLEAR IPNON @ wn Tunpeslyr  donnfsomnis
drseitado parn 1s lungoses y desindzicaon de soperficiss
v dress ambntales 2 !a Vel yoe wuparie ans Gusca
T i b e dhosaed

CLEAR LEMOM e doat pars wsat priconas
I(‘a&d mogmus de amzlaé de cam todas dow di
sonngnanks pﬁm &
somrd e cnicmm!»du 3 i gsmens LEesEns @e’!
md sdue. Dinspuds deswoase (o sanee laganein
e pars sl » deodoriear sin gos sl ox ol
# desinfeotpnis”

DONDE URAR

S pueds usar ou Hespotules, Buaiacionss Deporgiens |
Perroas,  Flaotas. Poocosadorss de Alisenios,
Bowssantes, Sodes, Climess Venemanss, Consudotiog
Medicos, Escueins, Cologis, Teatma, Hotcles, Mateles,
Sgpas. Bajios ”Mhﬂ P.“dmz f)rzwsmnm E&mrm
Agropuenps, B de . Fabrisss,
Tiendas, Taniros (”amcrc inles, Odicass,
Tatitanie, Ighoois. Unandedas lafinnles, o

Pargs ¥

CARACTERISTHIAS

»  Bediloye pars maer ok i 8 uso
o Pronducioon base o wmmonne Soudinman
®  Eleaina Chomenes que Cavean snfernedsd v malvs

aduaee,

® mv;xbarda Fe LM}"& DATEGORIA 12
£ Lups die Aprewlias do he Bansdos
{inidens

voniten ¢f Baabivcoros Auwos v i Suloonelis
odersexas

Use (12 cowas) por 38 Hy {1 galan] de agua para
sltin o Sewdonons Auteginoss Mantenga T
sppweefioie dmtada por of menes 10 minutes, andes
e remrerver,

CLEAR LEMON

INFORMACION TECNICA

COMO USARLD

P ap die Hofomos, Hespitmles v
Clirmens,  difave (12 osae) de pesdecio
coorrade o 38 lres {1 peldnd de upea
Muntzngs bes supesfioes von la solucata por o
mrenid VO vty Loe exta dilae e e efective

Parn Heopiar v desinfecsr superficies durss o
porosex, elmine pomero I seovsdad swels oon
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e Sup e qut entign wn Contauhs oUn

sdirsentos debwn sor vajuagidon i s pomble
ftiiid 'jl, BT U ﬁ@ﬁ]‘i (AP 0

PRESENTACION

CLEAR LESOMN ena disponible pn capus do
galomes. Eotafiovee do 55 Gl
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Anexo 11. Alcohol gel

52

SANITIZADOR DE MANOS

Es un procducts sanitans para manosg
da amplio espectro antimicrobiane, sl
cudl mientras se deje en contacio con
la piel, produce un efecto prolector
par fargos periodos de liempo.

Es un gel especialmente formulado
para proporcionsr una especial accidn
descordaminanie sobre las manos.
Bebidos & st composicion  de

ngredientes cuidadosaments
seleccionadns, poses  exslentss

propiedades protectoras de la piel v
o raguiere de enjuague posteriar,

Sanitira sz manos  rapida v
efectivamante, s un producto facil v
corweniente de usar, solo aplique &l
gel y frate  las manos. Mo conligne
perfume, es suave, no deja residu

Es efectivo contrg la mayoria de los
icroorganismoes paldgenos como por

ajemple: Saimonaila typehi,
Staphviccocous aureus,
Paeudomonas asruginosa,

Escherichia col, v muchas ofrag.
Elimina en fan solo 15 segundos, el
riesgo de contarmnacion de alimenios,
y no deja olor medicinal desagradabile.
lo gue permite que el usuario labare
sin miclestias de olor.

Mo debe emuagarss para un efecto
residual mas  afectiva. Contiene
humectanies para la pigl que permitan
&l uso frecuente sin causar irtacion ©
resequedad en g piel

Disefiade para uso frecusnte en
higares como:

- Hospitales

- Centros de salud

= Bastaurgnies

-~ Plantas procesadoras de
almantos
—  Bancos

- Bupermercados

—  Welerinarias

El sisterma de dispensado garantiza lg
na contaminacién del contenido por
agentes externos ya gue wviene en
bolsas herméticarmente selladas con un
sigtema de valvolas que operan sl
vacho, La valvule hace gue dnicamenie
pusda salr aleohol, nl el aks,
ninguna bacteria pusde entrar a la
balsa vy contaminar & alcohal,

Caracteristicas generales

Apariencia,  Gel

GColar Clarg, transparente

Fragancia.  Alochol al aplicar Neutro
al svaporar

Empaque  Caja con bolsa de 800 mi
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Anexo 12. Sanitizante a base de amionio cuaternario

Industria. R i
C a r ’l I {:a ' SADUAT ek o prodiety Sarm s

o S sustemady. divsfei parg g

e pincleengs aseiin s Fpani s st o i et alier i

SO0 aViCEn, einpacadaras v srsoessduas de G, A8 SN0 0 138 Srea B sivings
¥ restmueanies de hoteles ¥ Puospirimbes

Exoult excatnale buclusiids, fungicide y bactoriastsBos, Rlest parn sanilicar aaarfos Rios

MoHA% de anabay de ali 'y sitennibon de socing

Feomie iy slvssnacidn de nphary, Bnngioes, e,

VENTAJAS

E e o0 Usan ya Sttt i winean wf acero, of eatario, alandees o alisies
B ur produty estanie s caadoiones rarmsies de dlocemsminge,
B4 scondirms. v o e dituciones de uso Iy Bwnen sumanmente fentalde.
Noo o8 toxise, ni iritands drses T peint.

RECOMENDACIONES DE USO

Para Ui wonon Bucteivids shoente, e et onjrogar bisn o dguie, aploar o sedilicn & [E3r
ot S 25°0 con 1 venoentasinn adeousds de prdiite.,

Parw uren desnbaosite noemal de satibenirsente ulifon o canlicer de S0 pe @ 50l g galder g wgion,
fsdeproveend de 250 8 S00 pom . o drooe sokive, Fary fimpiesn ¢ desintfanciv de denns iy
eordaminaduy, vilice g6 20 ol 8 40wl ge Praducto par galtn do dgua. ssty peovvenid e eorpuni ackin
o 1008 2 2900 por g wronia

Lol 1y aplication f pradechy s nvalpers wady do 200 pom de amesic cuatena, no By facEnty
g ool

Fraeas sblorser mojess. sentindiny, consude con s faekm Thetine e Moy,

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Hpswivnvip Litgitdo barspiants @ ook
pbt al 5% 14007
Pesn Egweibony Q8% 8 B.0%

% por Pramady” B & Sarnfivass 150 5001
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Anexo 13. Detergente limpiador neutro

A

=2

Limpieza y

A s SUPREME
Sanitizacion

SUPREME ¢s o peodueio  sspecialmente disabsdy pars ulilizerss sn e
indusica que precasa alimentas, 1eles comg leguimbres, varduras e
axpantacdn, sl

Es un miuolilimpiaser ¢ Sstergenta, Jorvulado con humectantes especiales que
penelan y disuelven susiedades. adherencias de muprs v grasa. emuisiicandos y
nacsando G 2 remoion.

VENTAJAS

Ex un producto segure de usar por ser un detergente neulro, puede ser facimente
+mpteado en suparticies como. melales, vinyl, lele, BBrmice, hule, madea. manmel, 8% comns
Il S0 Hens, BrUlses y porcelana
GUPREME oo dejy raaduos, nu s koo, n rilante pan s pal

E8 s00aomicn, v que for Sar conteairdn pemnite allas diuciones sin perder su etectividad.
Es an producio oe tcll aplicacion. ramowendo sdeclivemsnte B susiedad sin mucho esfoerzs
Ao,

RECOMEMDACIONES DE UBQO
?ﬁl;l‘P‘REME w0 diuye a oonveriancia depsndiende del lpn y gredes de suciedad v e superfics a

Pisos y parsdes diluya | parte de BUPRENE e 40 partes de agus
&apamun mebilicas: diluya 1 pacte de SUPREME an 24 parfes de agua
antas procesadoras de fulas v legumbres: diluya 1 parte ds SUPREME en 28 parles de
aga

Par obtener majors resultados, sonsulle con su Asnser Teonico da Alkemy®.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
Apariercia anum vianosn da oolor azul
TA+08

phi
Paso Eapacifion; 10344 008






