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ITINERARIO DEL CURSO 
❑MÓDULO N°1
Normativas y exigencias para la manipulación de alimentos.

❑MÓDULO N°2 
Técnicas para la prevención de contaminación de los alimentos.

❑MÓDULO N°3
Técnicas para la conservación de segura de los alimentos. 

❑MÓDULO N°4
Técnicas de Higiene para la manipulación de alimentos. 

❑MÓDULO N°5
Trabajo en equipo



MÓDULO N°4
Técnicas de higiene para las 

instalaciones y superficies .



Almacenamientos de productos Químicos

En todo establecimiento alimentario debe existir un área o una sección especial para el 
almacenamiento de productos químicos correctamente identificados, separada de otras 
áreas donde se almacenan alimentos.

En otras palabras, de acuerdo al RSA, se prohíbe la mantención de plaguicidas u otras 
sustancias tóxicas que puedan representar un riesgo para la salud, en las zonas de 
producción, elaboración, transformación, envase y almacenamiento de alimentos



Almacenamientos de productos Químicos
Cabe mencionar que las secciones de almacenamiento 

de productos químicos, debe mantenerse en condiciones 

óptimas.

- Limpieza adecuada del almacén

- Orden del espacio y productos

- Productos etiquetados

- Idealmente guardados en lugares bajo llave



Almacenamientos de productos Químicos
o Una práctica no permitida es usar envases vacíos de alimentos o de otro tipo para almacenar 

productos químicos, así como tampoco es permitido almacenar alimentos en envases vacíos de 
productos químicos.

o Las escobillas, cubetas o baldes, escobas y otros artículos similares, también deben mantenerse 
separados de las áreas de almacenamiento de alimentos.



LIMPIEZA, DESINFECCIÓN DE 

UTENCILIOS,EQUIPOS E INFRACTURA. 



LIMPIEZA, DESINFECCIÓN DE UTENCILIOS,EQUIPOS E 
INFRACTURA. 

. 

1. Es necesario eliminar todo tipo de suciedad, especialmente la que se produce por residuos 
sólidos. Para ello se debe raspar la superficie utilizando cepillos. Esta eliminación a través de la 
acción mecánica (cepillado), elimina una mayor cantidad de suciedad que la sola aplicación de 
agua o frotar con paños.

2. El lavado debe ser con agua potable para eliminar los contaminantes biológicos. En lo posible, 
abstenerse de usar agua a presión, ya que este procedimiento puede diseminar los 
microorganismos, presentes en la suciedad, a otros lugares que ya han sido lavados o que se 
encuentran ya limpios y desinfectados. Se debe aplicar un detergente apropiado, 
dependiendo del tipo de suciedad presente (consultar con proveedores de estos productos). 



LIMPIEZA, DESINFECCIÓN DE UTENCILIOS,EQUIPOS E 
INFRACTURA. 

3. El enjuague debe ser tal que elimine todo resto de detergente. No se debe hacer con el 
agua que ya ha sido usada para lavar, usar agua potable

4. Para realizar la desinfección se debe basar en el protocolo interno que tenga el 
establecimiento, se debe contar con un programa de limpieza y de corresponder, 
desinfección.

5. El secado se puede realizar con material de papel diseñado para estos efectos o bien, 
dejar escurrir el agua y una vez seco el utensilio, guardar inmediatamente en lugar limpio y 
seguro. Se recomienda no utilizar paños de género ya que podrían estar sucios y 
contaminarían nuevamente las superficies.



LIMPIEZA, DESINFECCIÓN DE UTENCILIOS,EQUIPOS E 
INFRACTURA. 



Registro de limpieza y
sanitización.



Registro de limpieza 
y sanitización.



Higiene General.

• PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE SANITIZACIÓN:

POES-POE



¿Qué son los POES Y POE.

• ORDEN DE BODEGA

• LAVADO DE MANO

• TOMA DE TEMPERATURA.

• SELECCIÓN DE MATERIA 
PRIMA.

• LIMPIEZA Y SANITIZACIÓN
DE PISOS.



Higiene General.

• PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE 
SANITIZACIÓN POES:



Higiene General.

• PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE SANITIZACIÓN POES:

➢Lavado y sanitización de utensilios y vajillas.

➢Lavado y sanitización de mesones, superficies de contacto.

➢Lavado y sanitización de equipos.

➢Limpieza y sanitización de pisos.



Higiene General.

• PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE SANITIZACIÓN POES:
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➢Lavado y sanitización de mesones, superficies de contacto.

➢Lavado y sanitización de equipos.

➢Limpieza y sanitización de pisos.



Ejemplo de flujograma de Limpieza, lavado y sanitización de 
vajilla

DECRETO CON FUERZA DE LEY

Es una norma dictada por el 
gobierno sobre una materia 
propia de ley.

DFL 725 Código Sanitario.

DECRETOS:
Es un tipo de acto administrativo
emanado por el poder ejecutivo y
legislativo que, generalmente,
poseen un contenido normativo
reglamentario, por su rango es
jerárquicamente inferior a las
leyes.
DS 977 R.S.A

Normas Técnicas: 
Es un documento aprobado por un 
organismo reconocido que establece 
especificaciones técnicas basadas en 
los resultados de la experiencia y del 
desarrollo tecnológico, que hay que 
cumplir en determinados productos, 
procesos o servicios.
Nch



Planes de limpieza y sanitización.

DECRETO CON FUERZA DE LEY
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gobierno sobre una materia 
propia de ley.
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Nch



VIDEO POES



HACCP

Sistema de Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control. 



HACCP Sistema de Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control. 

❖ HACCP: Hazard Análisis Control Critical Points (Control de los Puntos Críticos del Proceso)

❖Plan HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema HACCP,

de forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para

la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.



HACCP Sistema de Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control. 

HACCP: es un sistema de inocuidad alimentaria basado en la identificación de todos los peligros
potenciales en los ingredientes y los distintos procesos de producción de los alimentos. El objetivo
es tomar las medidas necesarias para la prevención de posibles riesgos de contaminación y
garantizar así la inocuidad alimentaria.



HACCP Sistema de Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control. 

HACCP Previo a implementar y aplicar un sistema HACCP, cualquier empresa del sector alimentario
debe tener implementado los programas de pre-requisitos.

Se consideran pre-requisitos fundamentales para el correcto funcionamiento de un plan HACCP:

1. Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 

2. Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE)

3. Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización (POES)



HACCP Sistema de Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control. 



VIDEO HACCP



MÓDULO N°5
TRABAJO EN EQUIPO.



El trabajo en equipo será fundamental para llevar a cabo las labores con éxito y 
cumplir los objetivos de la empresa.



¿Qué es trabajo en equipo?

Es la capacidad de participar activamente en la prosecución de una meta común, subordinando los intereses
personales a los objetivos del equipo.

¿Qué es un equipo de trabajo?

Es un grupo de trabajo (debe resolver problemas y tomar decisiones), pero si a ellos se le agrega un clima de 
amistad tanto mejor. Cuando el trabajo en equipo es gratificante, esto ayuda a mejorar las relaciones afectivas 
interpersonales  al mismo tiempo favorece el funcionamiento y la productividad.



VIDEO TRABAJO EN EQUIPO
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