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Resumen 

En el rubro de los supermercados como  lo es también en toda la industria alimentaria la materia 

prima se ve amenazada por factor contaminantes como ser físicos, químicos y biológicos, para 

ello las empresas y organismos nacionales e internacionales han creado sistemas que garantice 

la inocuidad de los alimentos y que estos no causen daño a la salud del consumidor. En vista 

de esta necesidad, supermercado COQUIN este al contar con un departamento de productos 

perecederos donde se procesan, maquilan y empacan alimentos fue necesario comenzar a crear 

sistemas que eviten que sus productos sean contaminados. Por lo cual los procedimientos 

operacionales estandarizados de sanitización son una herramienta básica. Como objetivo 

principal del estudio fue elaborar un plan POES para supermercado COQUIN que de la 

seguridad a sus clientes y a propietarios que los equipos utensilios y área de trabajo cuenta con 

este sistema que respalda la higiene de estos. 

 

Para la elaboración de este plan POES se realizó en varias etapas iniciando con el método de 

diagnóstico utilizado la ficha de inspección del reglamento técnico Centro Americano, esto con 

el objetivo de conocer las debilidades de la empresa en cuanto al tema de inocuidad. También 

se realizó una seria de capacitaciones al personal de todo el departamento de productos 

perecederos. Se elaboro el plan POES y se capacito al personal para el buen manejo de 

detergentes y desinfectantes. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 

La venta de productos comestibles encierra diversos rubros en Honduras siendo los 

hipermercados, supermercados y mini super los principales centros de abasto para el 

consumidor final. Estos se han ido destacando en las últimas décadas por encima de mercados 

tradicionales porque proporcionan productos frescos, de muy buena calidad e inocuos para el 

consumidor. También se destacan por instalaciones modernas, cómodas y climatizadas. Sin 

embargo, no deja de ser un sitio de riesgo para los alimentos que ahí se procesan, maquilan y 

reempacan puedan sufrir un tipo de contaminación.  

 

Supermercado COQUIN es una empresa que ofrece a sus clientes gran variedad de productos. 

Desde su apertura en 1992 sus propietarios se han enfocado en la mejora continúa expandiendo 

la empresa de pulpería a supermercado siendo referente en la zona occidental del país. En el 

área de comestibles teniendo una gran participación en venta, cuenta con el departamento de 

productos perecederos, en el cual se procesan y manipulan alimentos que podrían ser 

contaminados por ETAs. 

 

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAs) son provocadas por la ingestión de 

alimentos contaminados por microorganismos o sustancias químicas, y representan una 

importante carga de mortalidad y morbilidad dentro de los sistemas de Salud Pública de las 

naciones, impactando igualmente en el comercio internacional. Se clasifican en infecciones e 

intoxicaciones alimentarias, y sus agentes causales pueden ser de tipo químicos, físicos o 

biológicos (Fernández, et al., 2021). 

 

La seguridad alimentaria es fundamental para garantizar la salud de los consumidores y 

constituye una demanda expresa de la sociedad actual por lo cual todos los actores involucrados 

en la cadena productiva deben concientizarse en cuanto a la importancia de la aplicación de las 

normativas y adaptarse a las mismas para proporcionar productos alimenticios seguros y en 

concordancia con los requerimientos actuales (Barclay, 2015) 
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II. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo general 

 

● Elaborar un plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización que 

garantice la inocuidad y calidad de los alimentos perecederos de supermercado 

COQUIN. 

 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

● Evaluar mediante un diagnóstico la inocuidad y procesos de limpieza en las áreas de 

recepción de productos, proceso, almacenamiento y sala de ventas. 

● Determinar los proceso, insumos, herramientas y productos adecuados para garantizar 

la inocuidad en el departamento. 

● Desarrollar un programa de capacitación para el cumplimiento de los POES. 
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III. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

3.1 Historia de supermercados   

 

Clarence Saunders, abrió la primera tienda con autoservicio por parte de los clientes. Lo llamó 

PIGGLY WIGGLY Era 16 de septiembre de 1916, en Memphis, Tennessee. Hace más de un 

siglo. Ese día cambió para siempre el retail. Hace entonces más de un siglo. Hace un siglo 

Saunders empezó a usar estrategias que hoy en día usan los retailers, los consultores de 

estrategia o los profesionales del marketing. Pero no solo eso, si conocemos bien la biografía 

de este norteamericano, intuiremos lo que va a pasar en unos años en el retail. 

(retailnewstrends17, 2017) 

 

Hasta ese día, las tiendas habían mantenido todas sus mercancías detrás del mostrador. Tras 

esperar su turno, un cliente le decía al tendero qué es lo que quería, y éste lo iba recogiendo y 

embolsándolo. El cliente simplemente tenía que pagar. Ese era su rol. Entonces apareció un 

tipo llamado Clarence Saunders, y lo cambió todo. (retailnewstrends17, 2017) 

 

3.1.1 Caracterización del sector supermercado en Latinoamérica 

 

El crecimiento acelerado que ha experimentado el sector de los supermercados ha sido notorio 

a nivel mundial, y desde luego Honduras no ha sido la excepción. El factor determinante lo ha 

constituido indudablemente el aumento en la demanda de los consumidores o usuarios, que han 

preferido realizar sus compras en salas de venta que ofrecen una gran variedad de productos, 

con horarios convenientes y con mayor seguridad. En San Pedro Sula y Tegucigalpa es notorio 

el incremento en la participación de las cadenas de supermercados, concentrada en 

prácticamente dos empresas, La Colonia y Walmart de México y Centroamérica (Grupo 

Walmart), que operan bajo ambos formatos, es decir, supermercados e hipermercados. Sin 

embargo, existen otros supermercados de menor peso que igualmente están buscando la forma 

de expandirse, al instalar más tiendas, aunque en mucha menor proporción a las cadenas 

mencionadas (CDPD, 2012). 
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3.2 Historia de supermercado COQUIN 

 

Comienza con una pulpería que Doña Esmelinda Guillen de Ayala QDEP, tenía en La Flecha, 

Macuelizo, Santa Bárbara. Esta fue vendida a su hijo y esposa en el año 1992, para luego ser 

trasladada a Quimistan, Santa Bárbara, aperturado con el nombre de COMERCIAL 

QUIMISTAN. 

 

Se comenzó con una inversión inicial de 25,000.00 lempiras, luego se recapitalizo con un 

préstamo de 5,000.00 de BANCO SOGERIN. El negocio estaba instalado en un predio de 

300mts cuadrados. En el año 1999 se amplió y comenzó a operar bajo el concepto de 

supermercado con predio en sala de ventas de 700 mts cuadrados siendo el primer super en la 

zona del valle. 

 

Actualmente el supermercado genera 47 empleos directos y 10 empleos indirectos es uno de 

los supermercados más destacado en el Occidente del país manejando el eslogan “todo en un 

solo lugar”. 

 

3.2.1 Misión 

 

En supermercado COQUIN brindamos amplias líneas de productos, una experiencia agradable, 

las mejores instalaciones con personal calificado, sirviendo a las familias y negocios de la zona 

de los valles. 

 

3.2.2 Visión 

 

Para el 2023 seguir siendo un referente en la zona de los valles como supermercado que 

promueve la experiencia al cliente con las mejores instalaciones y variedad en líneas de 

productos logrando una mayor cobertura geográfica integrando nuevas sucursales y procesos 

claves certificados y promoviendo la seguridad y cuidado de nuestros colaboradores clientes y 

comunidad. 
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3.2.2 Importancia de los productos perecederos en supermercado COQUIN 

 

El departamento de productos perecederos en Supermercado Coquin representa el 34% de las 

ventas totales, generando 7 empleos directos y 2 indirectos. También en la parte de mercadeo 

son productos insignia ya que representan frescura y calidad del supermercado. (Grafico 1) 

 

 

3.3 POES 

 

Los procedimientos operacionales estándares de sanitizaci6n (POES), son métodos 

establecidos y diseñados para ser cumplidos rutinariamente en la ejecuci6n de las operaciones 

de sanitizaci6n. Se requiere un estricto control de la frecuencia y cumplimiento de las 

especificaciones. Los POES, deben indicar los procedimientos de sanitización antes, durante y 

después de la operación de producción. Los procedimientos· preoperacionales, deben abordar 

la limpieza y sanitización de las superficies en contacto directo o indirecto con los alimentos. 

La responsabilidad de la aplicación de los POES, será de todo el personal involucrado durante 

el proceso: obreros, supervisores y gerentes del establecimiento. Cada establecimiento deberá 

contar con registros diarios de las verificaciones que se realizan antes, durante y después de las 

operaciones, su frecuencia, así como las acciones correctivas efectuadas en caso de fallas o 

desviaciones. Cada registro deberá estar firmando por el responsable de la operación y por el 

personal supervisor y en su caso por el gerente de la planta. (Toapanta, 2005) 

34%

45%

21%

PARTICIPACION EN VENTA MES DE 
AGOSTO

perecedero abarroteria no comestibles

Gráfico 1 - Participación en ventas del supermercado COQUIN 
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3.3.1 Diseño e infraestructura 

 

Los programas de higiene y los sistemas de organización del trabajo han de tener en cuenta la 

división de las instalaciones destinadas a la producción de alimentos en zonas sucias y limpias, 

o en zonas secas y húmedas según el tipo de elaboración, cada una con sus propias condiciones 

de funcionamiento. Debe evitarse cualquier contaminación cruzada entre las operaciones, por 

el material, la aireación o el personal. Se hace obligatorio que al final de cada fase de trabajo o 

al menos una vez al día, se limpien y desinfecten las instalaciones, controlando 

exhaustivamente las superficies que van a estar posteriormente en contacto con productos 

perecederos. El programa de higiene deberá estar elaborado a partir de un estudio de los riesgos 

de la instalación, y de los riesgos del proceso. Son varios los factores a tener en cuenta en una 

instalación para poder diagnosticar una correcta calidad higiénica de la misma (Navarro, 2018) 

 

3.3.2. Higiene personal 

 

Los buenos hábitos higiénicos de los operarios que trabajan con alimentos repercuten 

significativamente en la inocuidad de los productos alimenticios. El uso de uniformes, 

delantales, gorros, guantes, manos limpias, cabello cubierto, barba y bigotes recortados, uso de 

cubrebocas, trabajo sin joyas como anillos, pulseras, relojes o collares debe ser una práctica 

obligatoria, como tampoco utilizar el teléfono celular en el área. La higiene personal cotidiana, 

lavarse las manos con jabón desinfectante y secárselas cada vez que se usan los sanitarios 

durante la jornada de trabajo debe ser una práctica de rigor que cada operario debe cumplir. Es 

necesario tener presente que los alimentos son sensibles a la contaminación, por tanto, se debe 

tener una actitud de pulcritud y nitidez en las actividades que se lleven a cabo en los ambientes 

de trabajo. En las áreas de elaboración, conservación y venta no se permitirá fumar, comer, 

masticar chicles, y/o hablar, toser, expeler flatos, estornudar sobre los alimentos, así como 

tocarlos innecesariamente, escupir en el piso o efectuar cualquier práctica antihigiénica, como 

manipular dinero, chuparse los dedos, limpiarse los dientes con las uñas, hurgarse la nariz, 

oídos, órbitas de los ojos o rascarse tanto fuera como dentro de la ropa genitales y ano 

(Asociación Mexicana de Infectología y Microbiología A.C., 2017). 
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3.3.4. Almacenamiento. 

 

El almacenamiento apropiado de alimentos reduce las posibilidades de contaminación y 

crecimiento de microorganismos. Los microorganismos son tan pequeños que no pueden verse. 

Se encuentran en todas partes; en el aire, en el suelo, y en el agua y pueden ser transmitidos a 

los alimentos por los animales, los roedores, o los seres humanos (Universidad Industrial de 

Santander, 2008). 

 

Tipos de almacenamiento 

● Almacenamiento seco: Esta área es donde se almacenan alimentos secos como 

alimentos enlatados, cereales, harina, azúcar, galletas, té, café y otros alimentos no 

perecederos. 

● Almacenamientos refrigerados: Todos los alimentos perecederos, especialmente los 

alimentos de alto riesgo (productos lácteos, carnes cocinadas, pescados y carnes de 

ave) deben almacenarse en refrigeración para evitar ser contaminados por bacterias 

perjudiciales. 

● Almacenamiento de congelados: Los alimentos congelados necesitan una atención 

especial; ya que el hecho de estar congelados no garantiza la total inocuidad de los 

mismos. 

 

3.3.5. Manejo integrado de plagas 

 

El MIP es un sistema que involucra la utilización de diferentes recursos, para minimizar la 

presencia de cualquier tipo de plaga en un establecimiento (fábrica de alimentos, tambo, 

depósito de alimentos, restaurant, etc.) hasta un nivel “tolerable” para el desarrollo de la 

actividad. Mientras que el control de plagas tradicional es un sistema reactivo que define 

acciones, una vez que el problema ya apareció, el MIP es un sistema proactivo que se anticipa, 

a través de distintas acciones, al impacto negativo que pueden tener las plagas en la producción 

de alimentos. Busca evitar o minimizar el uso de plaguicidas (insecticidas) debido al riesgo de 

exposición de las personas, los alimentos y el medio ambiente. Las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM) son el primer escalón para asegurar la inocuidad de los alimentos. Estas 

se asientan sobre procedimientos estandarizados sobre los cuales se destaca el MIP. La 

aplicación de BPM, además, es fundamental para poder llevar a cabo sistemas más complejos 
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como el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), muy 

importante para lograr alimentos saludables y seguros para el consumidor. La implementación 

del MIP debe estar acompañada del diseño de registros para las tareas que se desarrollen en los 

distintos sectores de la planta. De este modo quedarán documentadas el tipo de operaciones 

realizadas, los productos utilizados y las capturas producidas en cada sector de la planta. La 

importancia de esto radica en que con la información obtenida pueden realizarse cuadros 

estadísticos que podrán validar el programa que se implementó, logrando de esta forma un 

mayor control sobre el sistema y generando una base de datos que podrá ser consultada a la 

hora de auditorías y verificaciones.  

 

El plan MIP debe ser desarrollado por personal capacitado, idóneo y concientizado para este 

fin, debiéndose establecer el/los responsables del monitoreo y la frecuencia de realización de 

estas actividades. El objetivo del MIP es minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en 

el establecimiento elaborador, garantizándose así la elaboración de alimentos higiénicos e 

inocuos (Victoria, Omar, & Elida, 2016). 

 

3.3.6. Tipos de contaminación en alimentos 

 

Cuando se habla de contaminación de alimentos se habla de la modificación que estos sufren 

por la presencia de gérmenes o elementos extraños como metales, productos tóxicos, etc., y 

que suponen un riesgo para la salud del consumidor. No es lo mismo un alimento contaminado 

que un alimento alterado o deteriorado, ya que cuando un alimento se encuentra deteriorado 

sus cualidades, olor, sabor, aspecto, se reducen o anulan, pudiéndose apreciar por medio de los 

sentidos (vista, olfato, gusto, tacto). Sin embargo, la contaminación ni se nota ni se ve ya que 

los microorganismos no se aprecian a simple vista al ser microscópicos. Un alimento 

contaminado puede parecer completamente inocuo. Por tanto, es un error suponer que un 

alimento con buen aspecto está en buenas condiciones para su consumo, puesto que puede estar 

contaminado por bacterias. Así un alimento puede estar: • Deteriorado y contaminado (se 

aprecia). • Deteriorado y no contaminado (se aprecia). • Contaminado y no deteriorado (no se 

aprecia) (MARTÍNEZ., 2013). 
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 Los factores que influyen en la alteración de los alimentos pueden ser físicos, químicos, 

biológicos o fisiológicos. Algunos ejemplos de cada uno de ellos se detallan a continuación: 

 

Factores físicos 

• Pérdida de contenido en agua (deshidratación o desecación)  

• Congelación  

• Defectos de forma (abombado, aplastamiento, ...)  

• Modificaciones de temperatura, acidez, ….  

• Luz, calor, humedad, aire, …  

Factores químicos  

• Acción de enzimas. 

• Reacciones puramente químicas (oxidación, hidrólisis, …).  

Factores biológicos 

•  Crecimiento y actividad metabólica de bacterias, levaduras y hongos (fermentación 

y la putrefacción). 

•  Acción de insectos, roedores, aves y otros animales.  

Factores fisiológicos  

• Olor sexual de las carnes (carne de cerdo) 

• Germinación de patatas y maduración excesiva de frutas 

 

3.3.7. ETA´s 

 

La enfermedad trasmitida por alimentos (ETA) es el síndrome originado por la ingestión de 

alimentos y/o agua que contienen agentes etiológicos en cantidades tales que afectan la salud 

del consumidor (1). Estas enfermedades se caracterizan por una variedad de síntomas 

gastrointestinales, como náuseas, vómito, diarrea, dolor abdominal y fiebre; en algunos casos 

se pueden presentar complicaciones severas, como sepsis, meningitis, abortos, síndrome de 

Reiter, síndrome de Guillan Barré o la muerte (Varela & Alvarado, 2016) 

 

De acuerdo con la Organización Mundial de la Salud (OMS), las ETA constituyen uno de los 

problemas sanitarios más comunes que aquejan la salud de las personas en el mundo, y afectan 

con mayor severidad a niños, mujeres embarazadas, ancianos y personas con otros 

padecimientos; sin embargo, estas enfermedades no solo afectan la salud, sino que tienen un 

impacto socioeconómico negativo, debido a que ocasionan una disminución en la 
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productividad y el comercio e imponen una carga sustancial en los sistemas de salud al generar 

gastos en hospitalizaciones y medicamentos. (Varela & Alvarado, 2016). 
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IV MATERIALES Y MÉTODOS 

 

4.1 Descripción del lugar. 

 

Esta práctica profesional supervisada se realizó el departamento de productos perecederos de 

supermercado COQUIN que está ubicado en el municipio de Quimistan Santa Barbara. Dicha 

empresa cuenta con una única sucursal. (Imagen 1) 

 

Imagen 1 - Mapa de Quimistán 
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Imagen 2 - Supermercado COQUIN 

 

4.2 Materiales 

 

Para desarrollar esta manual se utilizará: 

● lápiz,  

● cuaderno,  

● mesas 

 

4.3. Equipo 

● computadora portátil 

● proyector 

● termómetro 

● metro 

● cintas reactivas de amonio cuaternario 
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4.4. Método  

 

La práctica profesional supervisada se desarrolló en la modalidad de Trabajo 

Profesional Supervisado, el cual se realizó un diagnóstico previo para posteriormente elaborar 

el plan POES adecuado a las necesidades de la empresa y que estos garanticen la inocuidad de 

los alimentos que se manipulan, acompañado de capacitación al personal del departamento de 

productos perecederos. 

 

4.5. Metodología 

 

4.5.1. Etapa I 

En la primera etapa de la elaboración del plan POES se realizó un diagnóstico, socializando 

con la gerencia y jefes de departamento la necesidad de realizar una serie de inspecciones en 

todas las instalaciones que se involucran con el proceso y manipulación de alimentos de 

Supermercado COQUIN. 

 

Para evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de las áreas de proceso, se aplicó la ficha de 

inspección para fábricas de alimentos y bebidas procesados del reglamento técnico 

Centroamericano RTCA 67.01.33:06 (ver anexo 2) ( Reglamento Tecnico Centroamericano, 

2006).  

En la primera inspección se obtuvo un resultado de 55 puntos. Se presentaron los resultados de 

la inspección a gerencia y jefes del departamento, junto a una serie de recomendaciones, 

también asistencia técnica, tomando como base el reglamento técnico Centro Americano 

RTCA 67.01.33:06. Pasando un tiempo de un mes exactamente se realizó una segunda 

inspección en el que se presentaron mejoras significativas obteniendo una puntuación de 74.5 

puntos (ver anexo 4). 

 

Para evaluar el método de limpieza se procedió a elaborar un formato de inspección sensorial. 

Se inspeccionaron los métodos de limpieza pos operacionales usados en cada una de las áreas, 

a través de métodos sensoriales. Dicha inspección se realizó uno única vez. 

 

Se corroboro si la ficha técnica de los productos que el supermercado usaba fuese de grado 

alimentario o contara con algún certificado. Y se descubrió que estos son productos domésticos 
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no actos para la industria de alimentos. (ver anexo) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.5.2. Etapa II: Elaboración de POES 

 

De acuerdo con los hallazgos que se obtuvieron con el diagnostico se procedió a la elaboración 

del plan POES para cada área, equipo y utensilio que este en contacto directo o indirecto con 

el producto para el método correspondiente de limpieza, enjuague, desinfección y la cantidad 

de detergente y sanitizante.  

En el proceso de elaboración del POES se desarrolló de la siguiente manera: 

1. Enumerar prerrequisitos mínimos necesarios para garantizar la buena 

implementación del plan POES. Como ser: 

 

● control de plagas: implementar un programa de control de plagas efectivo que 

incluya inspecciones regulares, monitoreo de plagas y medidas de control. Esto es 

esencial para prevenir la contaminación de alimentos por insectos, roedores u otras 

plagas. 

 

● higiene personal: establecer políticas y prácticas de higiene personal rigorosas para 

el personal que maneje alimentos. Esto incluye el uso de equipo de protección como 

gorros y guantes.  

Riesgo para la salud publica 

falta de 
capacitacion del 
personal, escasa 
formacion en la 
prevencion de la 
contaminacion 

cruzada

falta de 
inspeciones 
regulares de 

limpieza y 
mantenimento. 
equipo y ares de 
almacenamiento 

en mal estado

falta de 
seguimiento a 

las normativas y 
regulaciones de 

higiene 
alimentaria 

Posibles sanciones legales. 

Impacto en la reputación del 
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• almacenamiento adecuado: asegurar que los alimentos se almacenen de manera 

adecuada y segura para evitar la contaminación y el deterioro. Esto incluye el 

mantenimiento de la cadena de frio para productos perecederos. 

 

Estos prerrequisitos son esenciales para garantizar un entorno seguro y limpio en el 

supermercado entes de la implementación del POES.  

 

2. levantamiento de inventario: se inspecciono toda el área del supermercado y se 

levantó inventario físico de cada uno de los espacios, maquinaria y utensilios, 

utilizados en el departamento de productos perecederos. En esta etapa también se le 

asignó un código interno a cada equipo, utensilio y área (ver anexo 17). 

 

3. Determinación del producto de limpieza a usar, así también como las cantidades 

según el equipo, utensilio, o áreas. 

 

4. Llenado de fichas: Se elaboró una ficha amigable y fácil de interpretar para el uso 

común de todo el personal y se procedió con el llenado de esta. (Ayala, 2023)(Ver 

anexo 5) 

 

5. Ficha de inspección de POES: se elaboró una ficha de inspección de POES donde 

están enumerados todos los equipos, utensilios y áreas del departamento de 

productos perecederos (ver anexo 5) 

 

4.5.3. Etapa III capacitación al personal 

 

Se recopilo con el departamento de recursos humanos el historial de capacitaciones impartidas 

al personal de perecederos, dando como resultado una única capacitación por parte de cámara 

de comercio. Esta no estaba sustentada por ningún tipo de documento por lo que se toma como 

no valida. Se procedió hacer una evolución general al personal de perecederos para determinar 

deficiencias en el tema de higiene e inocuidad. De los resultados obtenidos 

Se determinaron los siguientes temas a impartir: 
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● Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.  

● Manejo integrado de plagas.  

● Tipos de contaminación. 

● Introducción a los POES. 

● Higiene personal. 
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V. RESULTADOS Y DISCUSIONES 

 

5.1. Diagnóstico y comparación de primera y segunda inspección. 

 

De las inspecciones realizadas con la ficha de inspección de Buenas Prácticas de Manufactura 

RTCA 67.01.33:06. Se obtuvo como resultado en la primera 55 puntos y 30 días después, en 

la segunda la puntuación fue de 74.5 puntos (ver anexo 3). Presentando un porcentaje de 

mejora de un 35%, pasando de condiciones inaceptables que se considera cierre a condiciones 

regulares, esto en base del REGLAMENTO CENTRO AMERICANO RTCA 67.01.33.06. 

Gracias a la cooperación de la gerencia que acato las recomendaciones presentadas después de 

la primera inspección (ver anexo 4).  

Todas las recomendaciones fueron sustentadas en el REGLAMENTO CENTRO 

AMERICANO RTCA 67.01.33.06 

 

 

 

Tabla 1 - Puntuación de inspecciones 

0-60 puntos Condiciones inaceptables. Considera 

cierre 

61-70 puntos  Condiciones deficientes. Urge corregir  

71-80 puntos Condiciones regulares. Necesario hacer 

correcciones  

81-100 puntos Buenas condiciones. Hacer algunas 

correcciones  
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Gráfico 2 – Comparativo de inspecciones 
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 5.2. Elaboración de POES  

 

Para la elaboración de POES (Ayala, 2023) se consideró varios tipos de documentación como 

ser: 

 

● Documentación o fichas técnicas de los equipos a limpiar y sanitizar: esta 

información nos proporcionó los métodos adecuados que recomienda el fabricante. 

● Documentación de los detergentes y sanitizantes a usar: estas determinan la cantidad 

adecuada de las mezclas según el equipo o área en la que se aplicara el producto. 

● Información recabada fuera del establecimiento: la relación con diversas empresas 

de la zona nos ayudó a encontrar los proveedores de los insumos de para el proceso 

de limpieza. 

Determinar las cantidades de detergente y sanitizantes también fue importante ya que estos 

representan un costo operativo en la empresa. Este fue presentado a administración el cual 

fue incluido en el presupuesto anual del año 2023. 

 

En el manual de POES se describe detalladamente todas las actividades a realizar para el 

correcto proceso de limpieza y desinfección de cada área de trabajo, equipo y utensilios que se 

utilicen. Además, se encuentran anexadas hojas de control y registro que deben ser llevados 

por la empresa para su futura certificaciones. 

 

5.3. Capacitación al personal  

 

Un factor determinante para que el plan de procedimientos operacionales estandarizados de 

sanitización se efectivo es el personal. El cual tuvo dos jornadas de capacitaciones donde se 

divido de la siguiente manera; 

● Primera capacitación: se impartió el tema de enfermedades trasmitida por 

alimentos y manejo integrado de plagas. La cual tuvo una duración de 1 hora 30 

min, contando con la asistencia de 10 personas del departamento de productos 

perecederos  

● Segunda capacitación: se impartió el tema de tipos de contaminación, 

introducción a los POES e higiene personal. La cual tuvo una duración de 2 horas, 

contando con la asistencia de 10 personas  
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El promedio de mejora del personal antes y después de las capacitaciones fue de 18.5% lo cual 

es un resultado significativo y apropiado para la implementación del plan POES. 

Cuadro de evolución y mejoras 

Tabla 2 - Promedio de evaluaciones 

Antes de capacitación 

promedio 

Después de capacitación 

promedio 

Promedio de mejora 

67% 85.5% 18.5% 
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Gráfico 3 - Evaluación y mejoras. 
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VI. CONCLUSIONES 

 

● La puntuación en las inspecciones pasó de condiciones inaceptables a regulares, lo 

que demuestra un compromiso con la seguridad alimentaria por parte de la empresa. 

 

● Las capacitaciones brindadas al personal del departamento de productos perecederos 

se logró un aumento de los conocimientos de 18.5% lo que es esencial para 

garantizar la seguridad de los alimentos 

 

● Supermercado COQUIN ha demostrado su compromiso brindando apoyo para 

elaboración detallada de los POES, es un ejemplo que respaldan la inocuidad de los 

alimentos y satisfacer las expectativas de los consumidores. 
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VII. RECOMENDACIONES 

 

● Es esencial que Supermercado COQUIN de cumplimiento al plan POES. Mantenga 

un monitoreo constante y actualice regularmente su plan (POES). Los 

procedimientos, la capacitación y las prácticas deben ser revisados y ajustados 

periódicamente. 

 

● La capacitación del personal es un componente crítico para el éxito del plan POES. 

Se recomienda que la empresa continúe brindando capacitación regular a todo el 

personal del departamento de productos perecederos. 

 

● Reglamentar las normativas implementadas en el supermercado con los proveedores 

concientizando la importancia y los peligros que conlleva malas prácticas higiénicas 

 

● Supermercado COQUIN debe mantener registros detallados y completos de todas 

las actividades relacionadas con el plan POES. Esto incluye registros de limpieza, 

desinfección, inspecciones y cualquier incidente de contaminación. Una 

documentación rigurosa ayudará en la supervisión, el seguimiento y la demostración 

de conformidad con los estándares de seguridad alimentaria. 

 

● Se recomienda realizar auditorías internas y verificaciones periódicas por parte de 

terceros para evaluar el cumplimiento del plan POES. Estas auditorías garantizarán 

que se mantenga un alto nivel de calidad e inocuidad de los alimentos y ayudarán a 

identificar y abordar posibles áreas de mejora de manera proactiva. 
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ANEXOS 

 

 

Anexo 1 - Guía para el llenado de ficha de inspección de buenas prácticas de Manufactura para fábricas 

de Alimentos y bebidas procesadas 
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Anexo 2 - Ficha de inspección sensorial. 
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Anexo 3 - Ficha de inspección de buenas prácticas de manufactura para fabricar de alimentos 

y procesados. 
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Anexo 4 - Recomendaciones de la primera inspección. 
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Anexo 5 – Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización 
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1 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

INTRODUCION 

 

Con la necesidad de ser una empresa competitiva que suministra a sus clientes 

productos de calidad y que no causaran ningún perjuicio a la salud de sus clientes al momento 

de consumirlos es necesario tomar medidas de inocuidad, como ser un plan de procedimientos 

operacionales estandarizados de sanitización.  

 

A razón a esto mencionado se procede a presentar el siguiente plan de procedimientos 

operacionales estandarizados de sanitización. donde describe la forma correcta de limpiar y 

desinfectar todo el equipo y utensilios que tiene contacto directo o indirecto con los alimentos 

del departamento de productos perecederos de supermercado COQUIN. 

 

Los productos de limpieza y desinfección que se recomienda son certificados de grado 

alimentario a modo de que el uso de estos en la medidas y forma correcta no represente ningún 

daño a la salude de nuestros clientes y colaboradores. 

 

También para garantizar que los procesos fueron ejecutados de forma correcta se 

elaboró una hoja de verificación diaria. cabe recalcar que este plan debe ser actualizado a 

medida surjan diferentes necesidades o el inventario de equipo aumente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

EQUIPO DE DISPENSADOR E INSUMOS 

 

Para hacer las labores de limpieza y sanitización el supermercado cuenta con un equipo 

despinzador el cual realiza una mezcla con los insumos y el agua, cada uno en la proporciones 

y dosis según las recomendaciones del proveedor.  

 

En el caso del detergente dispensa 1.05 oz de detergente por litro de agua. Este es un 

multi limpiador y detergente formulado con humectantes especiales que penetran y disuelven 

suciedad, adherencias de mugre y grasa, emulsionándola y haciéndole fácil de remover. 

 

Como sanítenseme se usará el TOTAL CLEAN con base de amonio cuaternario para 

superficies dura y en contacto directo con alimento en una proporción de 0.26 oz por litro 

equivalente a 200 partes por millón de amonio cuaternario. 

 

                                              

 

 



 

3 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

RECEPCIÓN 

 

 

 

 

 



 

4 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 



 

5 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 



 

6 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 



 

7 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 

 



 

8 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 



 

9 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

VEGETALES 

 

 

 



 

10 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 



 

11 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 



 

12 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 



 

13 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 



 

14 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 



 

15 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 



 

16 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 

 



 

17 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 



 

18 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

SALA DE VENTAS 

 

 

 

 

 



 

19 
Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitización – Super Mercado COQUIN 

 

 

 

 



 

20 
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FORMATO DE INSPECCIÓN DE LIMPIEZA DIARIA 

 

 

Fecha ______________________

balanza recepción CO-R-B001

mesa recepción CO-R-M002

troco recepción CO-R-T003

pared y piso recepción CO-R-PP004

basurero recepción CO-R-BA005

puertas recepción CO-R-P006

mesa vegetales CO-V-M001

balanza etiquetadora vegetales CO-V-BE002

cuchillo vegetales CO-V-C003

selladora vegetales CO-V-S004

cestas vegetales CO-V-CE005

basurero vegetales CO-V-BA006

pared y piso vegetales CO-V-PP007

techo vegetales CO-V-TH008

cuchillo sala de ventas CO-SV-C001

exhibidor refrigerado de carnes sala de ventas CO-SV-EC002

exhibidor refrigerado de vegetales sala de ventas CO-SV-EV003

balanza analógica sala de ventas CO-SV-BA004

balanza etiquetadora sala de ventas CO-SV-BE005

exhibidor de congelados sala de ventas CO-SV-ED006

exhibidor de bebidas sala de ventas CO-SV-EB007

exhibidor de lácteos sala de ventas CO-SV-EL008

estufa de gas sala de procesos CO-P-EG001

balanza etiquetadora sala de procesos CO-P-BE002

pared y piso sala de procesos CO-P-PP003

cortinas plásticas sala de procesos CO-P-CO004

puerta sala de procesos CO-P-P005

techo sala de procesos CO-P-TH006

licuadora industrial sala de procesos CO-P-LI007

cuchillo sala de procesos CO-P-C008

utensilios medidores sala de procesos CO-P-UM009

pared, piso y techo cuarto frio CO-CF-PPTH001

cortinas plásticas cuarto frio CO-CF-CO002

mandil utensilios personales CO-U-M001

botas utensilios personales CO-U-B002

OBSERVACIONES GENERALES:______________________________________________________________________________________________________

INSTRUCCIONES: Marque con una X en cumple o no cumple según sea el caso, 

si no cumple, en la casilla de observaciones describir problema de limpieza,

si no cumple, en la casilla de acciones correctivas describir como corregir el problema de limpieza.

orden de supervisión: cuarto frio, sala de proceso, sala de proceso de vegetales, área de recepción y sala de venta

_____________________________________________ _________________________________________

Responsable de la evaluación Supervisor de área

                   FORMATO 

               INSPECCION DE LIMPIEZA DIARIA

CODIGOAREA

Pre Operacional

DESCRIPCION C NC OBSERVACION Acción correctiva
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Responsable de la evaluación Supervisor de área

CODIGOAREA Acción Correctiva

                   FORMATO 

               INSPECCION DE LIMPIEZA DIARIA

Los Operacional

Descripción C NC OBSERVACION 
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Anexo 6 - Capacitaciones 
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Anexo 7 - Listado de asistencia de capacitación de enfermedades transmitidas por alimentos 
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Anexo 8 - Listado de asistencia de capacitación de tipo de contaminación, introducción a los POES 

e higiene personal. 
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Anexo 9 - Pauta de examen diagnostico 
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Anexo 10 - Sala de ventas área de vegetales. 
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Anexo 11 - Sala de ventas área de embutidos y lácteos. 
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Anexo 12 - Inspección en área de recepción de producto 
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Anexo 13 - Inspección de desechos sólidos 
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Anexo 14 - Métodos de limpieza con cloro 
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Anexo 15 - Productos de desinfección 
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Anexo 16 - Detergentes y herramientas de limpieza 
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DESCRIPCION AREA CODIGO

Anexo 17 - Inventario de materiales y equipo 
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Anexo 18 - Hoja técnica de sanitizante recomendado 
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Anexo 19 - Hoja técnica de detergente recomendado 
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Anexo 20 - Cotización de insumos 

 


