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ITINERARIO DEL CURSO

0 MODULO N°1
Normativas y exigencias para la manipulacion de alimentos.

dMODULO N°2

Técnicas para la prevencion de contaminacion de los alimentos.

dMODULO N°3

Técnicas para la conservacion de segura de los alimentos.

dMODULO N°4
Técnicas de Higiene para la manipulacion de alimentos.

MODULO N°5
Trabajo en equipo
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MODULO N°4

Técnicas de higiene para las

instalaciones y superficies .
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Almacenamientos de productos Quimicos ‘

En todo establecimiento alimentario debe existir un area o una seccion especial para el
almacenamiento de productos quimicos correctamente identificados, separada de otras

areas donde se almacenan alimentos.
En otras palabras, de acuerdo al RSA, se prohibe la mantencion de plaguicidas u otras

sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud, en las zonas de
produccion, elaboracion, transformacion, envase y almacenamiento de alimentos
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Almacenamientos de productos Quimicos ‘

Cabe mencionar que las secciones de almacenamiento
de productos quimicos, debe mantenerse en condiciones

optimas.
_ lepl e7a a d ecua d 3 d el alm acén C Recepcion vy Almacenamiento de Materias Primas y otros productos )
- Orden del espacio y productos Almacenamiento de

- Productos etiquetados productos quimicos

Productos
con adecuado
Etiquetado.

- Idealmente guardados en lugares bajo llave _ BODEGA DE PRODUCTOS QUIMICOS

\
Mantener separado del area de elaboracion
y almacenamiento de alimentos.

No utilizar
envases de
alimentos
ni quimicos.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Almacenamientos de productos Quimicos ‘

o Una practica no permitida es usar envases vacios de alimentos o de otro tipo para almacenar
productos quimicos, asi como tampoco es permitido almacenar alimentos en envases vacios de
productos quimicos.

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

RECUERDE L0S productos quinmcos deben ser almacenaados en areas distintas ala de elaboracion,

manipulacion y almacenamiento de alimentos para disminuir el riesgo de contacto con Los mismos.
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LIMPIEZA, DESINFECCION DE ‘
UTENCILIOS,EQUIPOS E INFRACTURA.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

LIMPIEZA, DESINFECCION DE UTENCILIOS,EQUIPOS E ‘
INFRACTURA.

1. Es necesario eliminar todo tipo de suciedad, especialmente la que se produce por residuos
solidos. Para ello se debe raspar la superficie utilizando cepillos. Esta eliminacion a través de la
accion mecanica (cepillado), elimina una mayor cantidad de suciedad que la sola aplicacion de

agua o frotar con pafios.

2. Ellavado debe ser con agua potable para eliminar los contaminantes biologicos. En lo posible,
abstenerse de usar agua a presion, 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).
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CENTRO DE CAPACITACIONES

LIMPIEZA, DESINFECCION 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 desinfeccion se debe basar en el protocolo interno que tenga el
establecimiento, se debe contar con un programa de limpieza y de corresponder,
desinfeccion.

5. El secado se puede realizar con material de papel disenado 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 panos de género ya que podrian estar sucios y
contaminarian nuevamente las superficies.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

LIMPIEZA, DESINFECCION DE UTENCILIOS,EQUIPOS E ‘
INFRACTURA.

i3 { Limpieza y Desinfeccion de utensilios, equipos e infraestructura

Lavado de equipos Este proceso es fundamental para asegurar que
- - materiales y lugar de trabajo no sean una fuente
e instalaciones

de contaminacion para los alimentos.

Pasos a seguir, para lograr el lavado de equipos e instalaciones:

1 4

Raspar Lavar con Enjuagar Desinfectar
residuos agua potable con agua
solidos y detergente potable
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PASTMA: 1de 1
CENTRO DE CAPACITACIONES e AT AR5 ———
UN4 EMPRESA QUE TRABATA REGISTRO LIMPIEZA ¥ SANITIZACIOM CODIE0: R3.PO0B
COM IS0 22000:2018 EN SERVICIOS DE ALIMEMTACION FEFHA REVISION: DICTEMBRE 2015
RED MES AR
FRECUENCIA AREA/EQUIFO LIMPIEZ A SANITIZACTOMN
MESOMES™ ¥ ESTANTES/MUEBLES SUARDAVAJILLA x x
COCTNA/FOSOMNES/BANGD MARTA/HORMNO/EQUIPO 5** x
REFRISERADOR/NISICOOLER/CONMEELADORA x
DIARTA LAVAFOMNDOS/LAV AMANOS x
CARROS TRAMNSPORTADORES X *
PISOS/BASUREROS/CONTEMEDORES x x
SERVICIOS HISIEMICOS x x
FECHA MOMBRE RESPOMSABLE TAREA FIRMA
[ l @ e 7
NOTA- * : Ademds se debe limpiar la superficie de trobajo coda vez que se combie de actividad.
' ** : Los equipss se deben limpiar arfes y después de su ufilimcidn. Llemar cuands corresponda.
FRECUENCIA AREA/EQUIPO LTMPTEF A SANITIZ ACTON
COCTNA/FOSOMNES /HORNO/BANG  MARTA *
REFRISER ADOR/VISICOOLER/CONEELADORA *
SEMAMNAL CAMPAMNA/CALEFONT *
ESTANTERIAS/CATAS BODESA x
MUROS/VENTAMAS x
FECHA MOMBRE RESPOMSABLE TAREA FIRMA
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Registro de limpieza
y sanitizacion.

SGC - LIFERMAR
LIZAMA ™Y LIZAMA LTDA.

UNA EMPRESA QUE TRABAJA REGISTRO BRIL 2005
CoNIsGzmmIaTE CONTROL DIARIO DE HIGIENE DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Fe P
ESTABLECTMIENTO RED MES ARNO
éh] LUKES |MARTES | MERC. | JUEVES | VIERMES LUKES |MARTES | MERC. | JUEVES | VIEERNES LUNES | MARTES | MERC. | JUEVES |VIERMES LUNES |MARTES | MERC. | JUEVES |VIERMNES LUNES | MARTES | MERC. | JUEVES |VIERMES

BODEGA LIMPIA ™Y ORDEMADA

EQUIFOS DE REFRIGERACION ¥ CONGELACION
LIMFIOE Y ORDENADDS

ESTANTERIAS ¥ REFISAS LIMPIAS

MESONES Y SUFERFICIES DE CONTACTO CON
ALIMENTOS LIMFIOS

EQUIPAMIENTO DE COCINA, UTENSILIOS Y
WAJILLA LIMPIOS

MUROCS/AZULEJOS LIMPIOS Y EM BUEN ESTADO

FUERTAS, VENTANAS Y MALLAS
MOSQUITERAS EN BUEN ESTADD Y LIMPIAS

PISOS ¥ DESAGUES LIMPIOS ¥ EN BUEN
ESTADO

BASUREROS ¥ CONTENEDORES DE BASURA
LIMPIOS

FPATIO DE BERVICIOY CASETA DE GAS LIMPIOS
Y ORDENADOS

SERVICIOS HIGIENICOS LIMPIOS

NOMBRE EVALUADOR{A)

OBSERVACTOMNES / CORRECCIONES

INDICACTONES PARA LLENADO

|La evaluacién visual del estado de limpieza e higiene del recinto, debe realizarse por la manipuledora designada, al inicio de la jornada laboral.

Mombre /Firma Responsable Registro

Debe llenar los dias con la fechaque corresponda cadames y fachar los dias que no corresponda llenar.

Debe llenar diariamente con € = si cumple. con NE = si no cumple o con OP = si defecta una oportunidad de mejora.

Cuondo se registre un incumplimiento u oportunidad de mejora deberd aplicar medidos correctivas inmedicfomente y anofar en observaciones. Ejemplo: “Se
realiza limpieza de estanteria que presenta suciedad”,"Se solicita limpiezay desinfeccidn del bafio”, entre ofras.

V® B® Supervisor(a)

Sintesis de Modificaciones

MN® REVISION

FECHA MODIFICACION

MODIFICACIOMNES

1

21042005

Creacion del documento
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Higiene General.

* PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION:
POES-POE

\ p
\ 4
¢CUANDO

HACERLO?
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CENTRO DE CAPACITACIONES

¢Qué son los POES Y POE. ‘

 ORDEN DE BODEGA « TOMA DE TEMPERATURA. * LIMPIEZA Y SANITIZACION
. Wy ; B DE PISOS.

. SELECCION DE MATERIA

PRIMA. W
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Higiene General. ‘

 PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE
SANITIZACION POES:
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Higiene General. ‘

* PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION POES:

Lavado y sanitizacidon de utensilios y vajillas.
Lavado y sanitizacion de mesones, superficies de contacto. ‘
Lavado y sanitizacion de equipos.

YV V V V

Limpieza y sanitizacion de pisos.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Higiene General. ‘

* PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION POES:

Lavado y sanitizacidon de utensilios y vajillas.
Lavado y sanitizacion de mesones, superficies de contacto.

Lavado y sanitizacion de equipos.

YV V V V

Limpieza y sanitizacion de pisos.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

Ejemplo de flujograma de Limpieza, lavado y sanitizacion de ‘
vajilla

Enjuagar con
agua fria la
vajilla antes de
lavaria

Elimimnar
restos de
comida

Preparar Enjuagar bajo
solucion el chorro de
sanitizante L IERGE!

sSumergir la
vajilla

Enjuagar con
abundante B Estilar
agua fria
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v

Planes de limpieza y sanitizacion.

2.5. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINA

CAMPANA Samanal Desengmsante Segun fabecants UMPIEZA: pdvenza el produco sobe la suparfice que 52 Usar guantes y gafas
vaya a mpear y fegar con un trapo hameado.
CONTENEDOR Deano Desnfectante Segun fabacante Limpéaza y desinfecoon cada manana antes de inciar las Usar guantes y gafas
DE BASURAS peparaconeas. Aplicar el producio % diludo
meadiante un trapo © astropgo. Dejar actuar el producto.
Reforzar B mpeeza fregando los puntos aniticos.
-
FOGONES Despuésde cada | Desengmsante Segun fabacante Pulvenzar & producto sobre la superice quesevaya a impear | Usar guantes y gafas
sawvicio y fmgar con un trapo hdmedo. S B suciedad asta incustada,
daar actua & producto. Adarar con agua.
SUPERFICIES DE | Despuésdecada | Des Segun fabacanta Para mpear: pulvenzar el producto sobee la suparfics y mpear | Usar guantes
TRABAJO uso daesnfectante con un himedo. Adarar con agua.
Para desinfectar: utiizar el desinfectante sobrala dice
impea y saca. Pulverzar el producio sabre la 2. Daar
actuar yadarar.
SUELOS Despuésde cada | Producto de Sagdn fabacante Aplicar & pmoducto pravamente diludo y fregar da forma Usar zapatos
sSanvcio mgeaza habsual. antdashzantes
1 .
MAQUINAS Despuésde cada |Desengmsamtey | Segun fabacante Para mpiar: pulvenzar el producto sobre la suparfice y mpear | Usar guantes
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VIDEO POES
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CENTRO DE CAPACITACIONES

HACCP ‘

Sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control.

> -
(HACCP))
P )
\\" CERTIFIED |
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CENTRO DE CAPACITACIONES (

HACCP Sistema de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control. ‘

*¢* HACCP: Hazard Andlisis Control Critical Points (Control de los Puntos Criticos 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.
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CENTRO DE CAPACITACIONES /

HACCP Sistema de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control.

HACCP: es un sistema de inocuidad alimentaria basado en la identificacion de todos los peligros

potenciales en los ingredientes y los distintos procesos de produccion de los alimentos. El objetivo
es tomar las medidas necesarias para la prevencion de posibles riesgos de contaminacion ‘

garantizar asi la inocuidad alimentaria.
HACCP: oOYOYOYOYO
ANALISIS DE PELIGROS @ G A @‘ N ¢
Y PUNTOS CRITICOS & A

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT
DE CONTROL

@Ingeniia o @

—_— @ www.ingeniia.com
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CENTRO DE CAPACITACIONES

v
HACCP Sistema de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos 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 Practicas de Manufactura (BPM),
2. Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE)
3. Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion (POES)
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CENTRO DE CAPACITACIONES

v
HACCP Sistema de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control.

B SQF
GFSI (") FSSC 22000
ESQUEMAS
RECONOCIDOS GLOBALG A P

SISTEMAS DE

INOCUIDAD
ISO 22000

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
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CENTRO DE CAPACITACIONES

VIDEO HACCP
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MODULO N°5
TRABAJO EN EQUIPO.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

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




OTEC .
Perfecciona

CENTRO DE CAPACITACIONES

¢Qué es trabajo en equipo?

Es la capacidad de participar activamente en la prosecucion de una meta comun, 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.
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CENTRO DE CAPACITACIONES

VIDEO TRABAIJO EN EQUIPO




OTEC —-

Perfecciond

GENTRO OF cAPACITACIONES Conoce las ventajas y oy i)
la importancia del | s
trabajo en equipo

(POR QUE ES IMPORTANTE EL

TRABAJO EN EQUIPO EN EL TRABAJO?

(QUE ELEMENTOS DEBE TENER UN

EQUIPO DE TRABAJO?

"
[ L3 suma de todas los componentes ded
N \ T ogQupo tiene mejores resudtados gue los
Ctpetwos comunes, compartados y conocimientas ndwiduates
validados par =us rtegrantes ® »
. »
r -
- D f— Favorece la ntegracion de Lys personas
LOMmpromso y Cooperatdn para y el desrolio de habixhces sodales
-y
DUMpir con Las tareds compartxdas - J
\ J
= ™
- ~ Facilita ef cumplrmiento ce los
obpetvns €N Comin
Roles y tareas definidas, que (e den L ity sbed s
CSIUCIUrS Y OF AN ACHION o’
. 7 r \
ncrementa la metivacion y estimula L
_.re - . - o creativdad
Comuncacon efectiva. gue facive ¢l
imercambno o informacidn entre sus — . >
integrantes
\ p F
Genera senhdo o pertenencia hacia of
— equPa yla erpres
\ y

£l rabajo en equipo facilita el complimiento de objetivos,
16 AY DOAMOS incrementa la motivacion y la creatividad, y favorece las

A BUSCAR thasud habilidades socisles de cada uno.
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MUCHAS
GRACIAS
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