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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 fisicos, quimicos y biolégicos, para
ello las empresas y organismos nacionales e internacionales han creado sistemas que garantice
la inocuidad de los alimentos y que estos no causen dafio 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 sanitizacion son una herramienta basica. 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 area de trabajo cuenta con

este sistema que respalda la higiene de estos.

Para la elaboracion de este plan POES se realizd en varias etapas iniciando con el método de
diagnostico utilizado la ficha de inspeccion del reglamento técnico Centro Americano, esto con
el objetivo de conocer las debilidades de la empresa en cuanto al tema de inocuidad. También
se realiz6 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.



. INTRODUCCION

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 tltimas 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, comodas y climatizadas. Sin
embargo, no deja de ser un sitio de riesgo para los alimentos que ahi se procesan, maquilan y

reempacan puedan sufrir un tipo de contaminacion.

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 continta expandiendo
la empresa de pulperia a supermercado siendo referente en la zona occidental del pais. En el
area de comestibles teniendo una gran participacion en venta, cuenta con el departamento de
productos perecederos, en el cual se procesan y manipulan alimentos que podrian ser

contaminados por ETAs.

Las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAS) son provocadas por la ingestion de
alimentos contaminados por microorganismos 0 sustancias quimicas, y representan una
importante carga de mortalidad y morbilidad dentro de los sistemas de Salud Publica de las
naciones, impactando igualmente en el comercio internacional. Se clasifican en infecciones e
intoxicaciones alimentarias, y sus agentes causales pueden ser de tipo quimicos, fisicos o

bioldgicos (Fernandez, 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 aplicacién 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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1. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

e Elaborar un plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion que
garantice la inocuidad y calidad de los alimentos perecederos de supermercado
COQUIN.

2.2 Objetivos Especificos

e Evaluar mediante un diagndstico la inocuidad y procesos de limpieza en las areas de
recepcion de productos, proceso, almacenamiento y sala de ventas.

e Determinar los proceso, insumos, herramientas y productos adecuados para garantizar
la inocuidad en el departamento.

e Desarrollar un programa de capacitacion para el cumplimiento de los POES.
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I11. REVISION DE LITERATURA

3.1 Historia de supermercados

Clarence Saunders, abri6 la primera tienda con autoservicio por parte de los clientes. Lo llamo
PIGGLY WIGGLY Era 16 de septiembre de 1916, en Memphis, Tennessee. Hace més de un
siglo. Ese dia cambid para siempre el retail. Hace entonces mas de un siglo. Hace un siglo
Saunders empezd a usar estrategias que hoy en dia usan los retailers, los consultores de
estrategia o los profesionales del marketing. Pero no solo eso, si conocemos bien la biografia
de este norteamericano, intuiremos lo que va a pasar en unos afos en el retail.
(retailnewstrends17, 2017)

Hasta ese dia, las tiendas habian mantenido todas sus mercancias detras del mostrador. Tras
esperar su turno, un cliente le decia al tendero qué es lo que queria, y éste lo iba recogiendo y
embolsandolo. El cliente simplemente tenia que pagar. Ese era su rol. Entonces aparecio un

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

3.1.1 Caracterizacion 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 excepcion. 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 Sulay Tegucigalpa es notorio
el incremento en la participacion de las cadenas de supermercados, concentrada en
practicamente 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 estan buscando la forma
de expandirse, al instalar mas tiendas, aungue en mucha menor proporcién a las cadenas
mencionadas (CDPD, 2012).
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3.2 Historia de supermercado COQUIN

Comienza con una pulperia que Dofia Esmelinda Guillen de Ayala QDEP, tenia en La Flecha,
Macuelizo, Santa Barbara. Esta fue vendida a su hijo y esposa en el afio 1992, para luego ser
trasladada a Quimistan, Santa Barbara, aperturado con el nombre de COMERCIAL
QUIMISTAN.

Se comenzo6 con una inversion inicial de 25,000.00 lempiras, luego se recapitalizo con un
préstamo de 5,000.00 de BANCO SOGERIN. EIl negocio estaba instalado en un predio de
300mts cuadrados. En el afio 1999 se amplié y comenzd 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 mas destacado en el Occidente del pais manejando el eslogan “todo en un

solo lugar”.

3.2.1 Mision

En supermercado COQUIN brindamos amplias lineas 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 Vision

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 lineas de
productos logrando una mayor cobertura geografica 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)

PARTICIPACION EN VENTA MES DE
AGOSTO

= perecedero  ® abarroteria no comestibles

Grafico 1 - Participacion en ventas del supermercado COQUIN

3.3 POES

Los procedimientos operacionales estandares de sanitizacién (POES), son métodos
establecidos y disefiados para ser cumplidos rutinariamente en la ejecucién de las operaciones
de sanitizacién. 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 produccién. Los procedimientos- preoperacionales, 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, sera de todo el personal involucrado durante
el proceso: obreros, supervisores y gerentes del establecimiento. Cada establecimiento debera
contar con registros diarios de las verificaciones que se realizan antes, durante y después de las
operaciones, su frecuencia, asi como las acciones correctivas efectuadas en caso de fallas o
desviaciones. Cada registro debera estar firmando por el responsable de la operacion y por el

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

Los programas de higiene y los sistemas de organizacion del trabajo han de tener en cuenta la
divisién de las instalaciones destinadas a la produccion de alimentos en zonas sucias y limpias,
0 en zonas secas Y himedas segun el tipo de elaboracion, cada una con sus propias condiciones
de funcionamiento. Debe evitarse cualquier contaminacién cruzada entre las operaciones, por
el material, la aireacion o el personal. Se hace obligatorio que al final de cada fase de trabajo o
al menos una vez al dia, se limpien y desinfecten las instalaciones, controlando
exhaustivamente las superficies que van a estar posteriormente en contacto con productos
perecederos. El programa de higiene debera estar elaborado a partir de un estudio de los riesgos
de la instalacién, y de los riesgos del proceso. Son varios los factores a tener en cuenta en una

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

3.3.2. Higiene personal

Los buenos habitos 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 préactica
obligatoria, como tampoco utilizar el teléfono celular en el &rea. La higiene personal cotidiana,
lavarse las manos con jabon desinfectante y secarselas cada vez que se usan los sanitarios
durante la jornada de trabajo debe ser una practica de rigor que cada operario debe cumplir. Es
necesario tener presente que los alimentos son sensibles a la contaminacion, 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 areas de elaboracion, conservacion y venta no se permitira fumar, comer,
masticar chicles, y/o hablar, toser, expeler flatos, estornudar sobre los alimentos, asi como
tocarlos innecesariamente, escupir en el piso o efectuar cualquier practica antihigiénica, como
manipular dinero, chuparse los dedos, limpiarse los dientes con las ufias, hurgarse la nariz,
oidos, orbitas de los ojos o rascarse tanto fuera como dentro de la ropa genitales y ano

(Asociacion Mexicana de Infectologia y Microbiologia A.C., 2017).
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3.3.4. Almacenamiento.

El almacenamiento apropiado de alimentos reduce las posibilidades de contaminacion y
crecimiento de microorganismos. Los microorganismos son tan pequefios 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

e Almacenamiento seco: Esta area es donde se almacenan alimentos secos como
alimentos enlatados, cereales, harina, azlcar, galletas, té, café y otros alimentos no
perecederos.

e Almacenamientos refrigerados: Todos los alimentos perecederos, especialmente los
alimentos de alto riesgo (productos lacteos, carnes cocinadas, pescados y carnes de
ave) deben almacenarse en refrigeracion para evitar ser contaminados por bacterias
perjudiciales.

e Almacenamiento de congelados: Los alimentos congelados necesitan una atencion
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 utilizacion de diferentes recursos, para minimizar la
presencia de cualquier tipo de plaga en un establecimiento (fabrica de alimentos, tambo,
depdsito 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 aparecid, el MIP es un sistema proactivo que se anticipa,
a través de distintas acciones, al impacto negativo que pueden tener las plagas en la produccion
de alimentos. Busca evitar o minimizar el uso de plaguicidas (insecticidas) debido al riesgo de
exposicion de las personas, los alimentos y el medio ambiente. Las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) son el primer escalon para asegurar la inocuidad de los alimentos. Estas
se asientan sobre procedimientos estandarizados sobre los cuales se destaca el MIP. La

aplicacién de BPM, ademas, es fundamental para poder llevar a cabo sistemas mas complejos
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como el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), muy
importante para lograr alimentos saludables y seguros para el consumidor. La implementacion
del MIP debe estar acompafiada del disefio de registros para las tareas que se desarrollen en los
distintos sectores de la planta. De este modo quedaran 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 informacion obtenida pueden realizarse cuadros
estadisticos que podréan validar el programa que se implemento, logrando de esta forma un
mayor control sobre el sistema y generando una base de datos que podra ser consultada a la
hora de auditorias y verificaciones.

El plan MIP debe ser desarrollado por personal capacitado, idoneo y concientizado para este
fin, debiéndose establecer el/los responsables del monitoreo y la frecuencia de realizacion de
estas actividades. El objetivo del MIP es minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en
el establecimiento elaborador, garantizandose asi la elaboracion de alimentos higiénicos e
inocuos (Victoria, Omar, & Elida, 2016).

3.3.6. Tipos de contaminacion en alimentos

Cuando se habla de contaminacién de alimentos se habla de la modificacion que estos sufren
por la presencia de gérmenes o elementos extrafios como metales, productos toxicos, etc., y
gue 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 contaminacion ni se nota ni se ve ya que
los microorganismos no se aprecian a simple vista al ser microscépicos. Un alimento
contaminado puede parecer completamente inocuo. Por tanto, €s un error suponer que un
alimento con buen aspecto esta en buenas condiciones para su consumo, puesto que puede estar
contaminado por bacterias. Asi un alimento puede estar: * Deteriorado y contaminado (se
aprecia). * Deteriorado y no contaminado (se aprecia). * Contaminado y no deteriorado (no se

aprecia) (MARTINEZ., 2013).
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Los factores que influyen en la alteracién de los alimentos pueden ser fisicos, quimicos,
bioldgicos o fisiologicos. Algunos ejemplos de cada uno de ellos se detallan a continuacion:

Factores fisicos

« Pérdida de contenido en agua (deshidratacion o desecacion)

« Congelacion

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

» Modificaciones de temperatura, acidez, ....

» Luz, calor, humedad, aire, ...

Factores quimicos

« Accion de enzimas.

« Reacciones puramente quimicas (oxidacion, hidrolisis, ...).

Factores biologicos

»  Crecimiento y actividad metabolica de bacterias, levaduras y hongos (fermentacion
y la putrefaccion).

« Accion de insectos, roedores, aves y otros animales.

Factores fisioldgicos

» Olor sexual de las carnes (carne de cerdo)

« Germinacion de patatas y maduracion excesiva de frutas

3.3.7.ETA’s

La enfermedad trasmitida por alimentos (ETA) es el sindrome originado por la ingestion de
alimentos y/o agua que contienen agentes etioldgicos en cantidades tales que afectan la salud
del consumidor (1). Estas enfermedades se caracterizan por una variedad de sintomas
gastrointestinales, como nauseas, vomito, diarrea, dolor abdominal y fiebre; en algunos casos
se pueden presentar complicaciones severas, como sepsis, meningitis, abortos, sindrome de

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

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las ETA constituyen uno de los
problemas sanitarios mas comunes gque aquejan la salud de las personas en el mundo, y afectan
con mayor severidad a nifios, mujeres embarazadas, ancianos y personas con otros
padecimientos; sin embargo, estas enfermedades no solo afectan la salud, sino que tienen un

impacto socioeconémico negativo, debido a que ocasionan una disminucion 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 METODOS

4.1 Descripcion del lugar.

Esta préactica profesional supervisada se realizé el departamento de productos perecederos de
supermercado COQUIN que esta ubicado en el municipio de Quimistan Santa Barbara. Dicha

empresa cuenta con una unica sucursal. (Imagen 1)
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4.2 Materiales

Para desarrollar esta manual se utilizara:
e lapiz,
e cuaderno,

® Mmesas

4.3. Equipo

computadora portatil
e proyector

e termometro

e metro

e cintas reactivas de amonio cuaternario
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4.4. Método

La practica profesional supervisada se desarrolld en la modalidad de Trabajo
Profesional Supervisado, el cual se realiz6 un diagnostico 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, acompafiado de capacitacion al personal del departamento de

productos perecederos.

4.5. Metodologia

4.5.1. Etapa |

En la primera etapa de la elaboracion del plan POES se realizé un diagndstico, 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 manipulacion de alimentos de
Supermercado COQUIN.

Para evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de las areas de proceso, se aplico la ficha de
inspeccion para fabricas de alimentos y bebidas procesados del reglamento técnico
Centroamericano RTCA 67.01.33:06 (ver anexo 2) ( Reglamento Tecnico Centroamericano,
2006).

En la primera inspeccidn se obtuvo un resultado de 55 puntos. Se presentaron los resultados de
la inspeccidn 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 realizd una segunda
inspeccion en el que se presentaron mejoras significativas obteniendo una puntuacion de 74.5

puntos (ver anexo 4).
Para evaluar el método de limpieza se procedié a elaborar un formato de inspeccion sensorial.
Se inspeccionaron los métodos de limpieza pos operacionales usados en cada una de las areas,

a traves de métodos sensoriales. Dicha inspeccidn se realizé uno Unica vez.

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

alimentario o contara con algun certificado. Y se descubri6 que estos son productos domesticos
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no actos para la industria de alimentos. (ver anexo)

falta de
capacitacion del falta de
personal, escasa seguimiento a
formacion en la las normativasy

prevencion de la regulaciones de - -
contaminacion higiene
cruzada alimentaria
inspeciones

regulares de
limpiezay
mantenimento.
equipo y ares de
almacenamiento
en mal estado

4.5.2. Etapa Il: Elaboracion de POES

De acuerdo con los hallazgos que se obtuvieron con el diagnostico se procedié a la elaboracion
del plan POES para cada area, equipo y utensilio que este en contacto directo o indirecto con
el producto para el método correspondiente de limpieza, enjuague, desinfeccion y la cantidad
de detergente y sanitizante.

En el proceso de elaboracién del POES se desarrollé de la siguiente manera:

1. Enumerar prerrequisitos minimos necesarios para garantizar la buena

implementacion del plan POES. Como ser:

e 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 contaminacion de alimentos por insectos, roedores u otras

plagas.

e higiene personal: establecer politicas y practicas de higiene personal rigorosas para
el personal que maneje alimentos. Esto incluye el uso de equipo de proteccion como

gorros y guantes.

pag. 14



e almacenamiento adecuado: asegurar que los alimentos se almacenen de manera
adecuada y segura para evitar la contaminacion 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 implementacion del POES.

2. levantamiento de inventario: se inspecciono toda el area del supermercado y se
levantd inventario fisico de cada uno de los espacios, maquinaria y utensilios,
utilizados en el departamento de productos perecederos. En esta etapa también se le

asignd un cddigo interno a cada equipo, utensilio y area (ver anexo 17).

3. Determinacion del producto de limpieza a usar, asi también como las cantidades

segun el equipo, utensilio, o areas.

4. Llenado de fichas: Se elabor6 una ficha amigable y facil de interpretar para el uso
comun de todo el personal y se procedio con el llenado de esta. (Ayala, 2023)(Ver

anexo 5)

5. Ficha de inspeccion de POES: se elabor6 una ficha de inspeccion de POES donde
estdn enumerados todos los equipos, utensilios y areas del departamento de

productos perecederos (ver anexo 5)

4.5.3. Etapa Ill capacitacion al personal

Se recopilo con el departamento de recursos humanos el historial de capacitaciones impartidas
al personal de perecederos, dando como resultado una Unica capacitacion por parte de cdmara
de comercio. Esta no estaba sustentada por ningun tipo de documento por lo que se toma como
no valida. Se procedi6 hacer una evolucion 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 contaminacion.
Introduccion a los POES.

Higiene personal.
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V. RESULTADOS Y DISCUSIONES
5.1. Diagndstico y comparacion de primera y segunda inspeccion.

De las inspecciones realizadas con la ficha de inspeccion de Buenas Précticas de Manufactura
RTCA 67.01.33:06. Se obtuvo como resultado en la primera 55 puntos y 30 dias después, en
la segunda la puntuacion 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 cooperacion de la gerencia que acato las recomendaciones presentadas después de
la primera inspeccion (ver anexo 4).

Todas las recomendaciones fueron sustentadas en el REGLAMENTO CENTRO
AMERICANO RTCA 67.01.33.06

GRAFICO COMPARATIVO

Z
S
1
<
=]
=
Z
=]
A

Primera inspeccion Segunda inspecciéon

Grafico 2 — Comparativo de inspecciones

Tabla 1 - Puntuacién 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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5.2. Elaboraciéon de POES

Para la elaboracion de POES (Ayala, 2023) se consider6 varios tipos de documentacion como

Ser:

e Documentacion o fichas técnicas de los equipos a limpiar y sanitizar: esta
informacion nos proporciono los métodos adecuados que recomienda el fabricante.

e Documentacion de los detergentes y sanitizantes a usar: estas determinan la cantidad
adecuada de las mezclas segun el equipo o area en la que se aplicara el producto.

e Informacién recabada fuera del establecimiento: la relacién con diversas empresas
de la zona nos ayudd 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 administracion el cual

fue incluido en el presupuesto anual del afio 2023.

En el manual de POES se 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 certificaciones.

5.3. Capacitacion al personal

Un factor determinante para que el plan de procedimientos operacionales estandarizados de
sanitizacion se efectivo es el personal. El cual tuvo dos jornadas de capacitaciones donde se
divido de la siguiente manera;

e Primera capacitacion: se imparti6 el tema de enfermedades trasmitida por
alimentos y manejo integrado de plagas. La cual tuvo una duracién de 1 hora 30
min, contando con la asistencia de 10 personas del departamento de productos
perecederos

° Segunda capacitacién: se impartio el tema de tipos de contaminacion,

introduccién a los POES e higiene personal. La cual tuvo una duracion 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 implementacion del plan POES.

Cuadro de evolucion y mejoras

Tabla 2 - Promedio de evaluaciones

Antes de capacitacion Después de capacitacion Promedio de mejora
promedio promedio
67% 85.5% 18.5%

GRAFICO DE EVALUACIONES

12
10
8
6
4
z SIREEN
0 Baldema Anderso Ale]andr
- Fabricio = Arnold Yesenia
B Antes 6 6 7 5 9 5 6 9 5
B Despues 6 8 10 9 8 8 10 8,5
B mejora 0 2 1 5 0 3 2 1 3,5

B Antes M Despues M mejora

Grafico 3 - Evaluacién y mejoras.
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V1. CONCLUSIONES

e La puntuacidn en las inspecciones paso de condiciones inaceptables a regulares, lo
que demuestra un compromiso con la seguridad alimentaria por parte de la empresa.

e Las capacitaciones brindadas al personal del departamento de productos perecederos
se logré un aumento de los conocimientos de 18.5% lo que es esencial para

garantizar la seguridad de los alimentos
e Supermercado COQUIN ha demostrado su compromiso brindando apoyo para

elaboracion 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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VIl. RECOMENDACIONES

Es esencial que Supermercado COQUIN de cumplimiento al plan POES. Mantenga
un monitoreo constante y actualice regularmente su plan (POES). Los
procedimientos, la capacitacion y las précticas deben ser revisados y ajustados

periddicamente.

La capacitacion del personal es un componente critico para el éxito del plan POES.
Se recomienda que la empresa contine brindando capacitacion 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 practicas higiénicas

Supermercado COQUIN debe mantener registros detallados y completos de todas
las actividades relacionadas con el plan POES. Esto incluye registros de limpieza,
desinfeccion, inspecciones Yy cualquier incidente de contaminacién. Una
documentacidn rigurosa ayudara en la supervision, el seguimiento y la demostracion

de conformidad con los estandares de seguridad alimentaria.

Se recomienda realizar auditorias internas y verificaciones periodicas por parte de
terceros para evaluar el cumplimiento del plan POES. Estas auditorias garantizaran
gue se mantenga un alto nivel de calidad e inocuidad de los alimentos y ayudaran a

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

Anexo 1 - Guia para el llenado de ficha de inspeccion de buenas practicas de Manufactura para fabricas
de Alimentos y bebidas procesadas

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO

RTCA 67.01.33:06

Anexo B
(Normativo)

Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccion de las Buenas Pricticas de Manufactura
para las Fabricas de Alimentos y Bebidas, Procesados

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
1.4 ALREDEDORES Y UBICACION
111 ALREDEDORES
o) Limpios i) | Amacenamiento adecusdo del oquipo on dosuso C)umo)b on forma adecuada 1os requenmiontos 1), 1
Wy .
W) | Libres de basumas y desperdicos Cumple adecuadamente umcamante dos do los 0.8
roguonmmontos i, ¥,y il)
W) | Aroas verdes [mpias TI0 CLMPIn CON dos © Mas 00 10% requenmunios o
b) Ausencia do 1) | Pabos y ugares de os taconamiento limpos, Cumple adecuadaments los requernimentos 1), 1),
focos do ovitando que constituyan una fuente de 1) yiv)
contaminacion CONMEnNcon 1
1) | Inexistencia de lugares que puedan constiulr una
atraccion o refugio para 10s insoctos y roedores
w) | Manterumeento adocundo de los dronajos de ln SO0 NCUmplo con ol eQuIso i)
planta para evitar contaminacion o infestacion 0.8
) | Operaaon en forma adecuadn de los sistemas para | Incumple alguno de 1os mquisitos 1), i) o 1v) 0
ol tratarmiento de despordicos.
112 UBICACION
) Ubkacion 1) | Ublcados en zonas no expuestas n cunlquier tipo de | Cumple con los requenmientos 1), 1) i) y iv) 1
ndecunda contnmmacion fisica, quimica o bloldgica
) TM delimitada por paredes separadas do cuslquwt | Incumplimiento severo de uno de los 08
amblonie utikzado como vivienda requonmientos
#) | Contar con comodidados para of retiro de los
desechos do maners oficaz, tento sohdos como
liquidos
) | Vias de acceso y patios de maniobra deben SLNCUMplo con dos 0 MAs de 0% requenmenios 0
ancontrarse pavimontados a fin de ovitar la
contammacion de los alimentos con ol polvo
.27 DISENO
@) Tamano y i [ 5u constniceion dabe permiir y fncikior su Cumplr con ol requisio
construccion del mantenimiento y las operaciones sanitarias para 1
odifico cumplir con el proposito de elaboracion y manejo de | Flo cumple con ol requisito 0
los alimentos, asi como del producto terminado, on
forma adecusda
b) Proteccion | BT edilicio o instalaciones deben ser de il mane Cumphir con los requenmientos i)y i) 2
contra ol que impida ol ingreso do animalos, insoctos, Cuando uno do los requonmenios no se 1
ambiento roodores y plagas CUmplan
oxtaerior 1) | B edilicio o instalncones deben de reduct ol Cunndo los requaenmienios i) y i) no se cumplen
minima of Ingreso de los contaminanies del medio y maste alio nesgo de contaminacion 0
como humo, polvo, viapor u otros
) Areas 1) | Los amblentes del 0 deben inclulr un Aroa Cumphr con los requenmiontos 1), 1) y »i)
ospocificas para ospecifiica para vestidores, con muebles adecundos 1
vestdores, pura para guardar implementos de uso personal
ngerr simontos [ 1) | Los amblontes del 0aficio deben INciuir un Aroa Con ol nocumplmmnto de un requisito solamento
y parn ospecifica para que ol personal pueda INgorir 06
almacenamiento almaentos
W) | S0 dobe disponer do Insieciones oo Con Incumplmiono do dos o mas mqguisitos
almacenamento separndas parn: materia prima, 0
producto terminado, productos de impleza y
sustancias polgrosas
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO

RTCA 67.01.33:06

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
d) Distnbucion i) | Las indusinas de alimentos deben disponer del Cumple con el requisito 1
espacio suficiente para cumplr satisfactoriamente
con todas las operaciones de produccion, con los
flupos de procesos productivos separados,
i Lo8 sopiacin de Wb avies st orpiy
mpieza espacios jo entre el equipo vy -
las paredes daeben ser de por lo menos 50 cm. y sin No cumple con el requisiio 0
obstacuios, de manesa que pemita a los empleados
realizar sus deberes de impieza en forma
adecuada
e) Malenalesde | 1) | Todos los matenalss de construcaon de los edifiaos | Cumple con el requisito 1
construccion e insialaciones deben ser de naturaleza tal que no
fransmitan ninguna suslandca no deseada al
aimento Las edficaciones deben serde
construccion solida, y mantenerse en buen estado
En &l area de produccion no se permite la maden No cumple con 6f requisito 0
como maienal de construcaon.
122
8) De matens 1) | Los pisos deberan ser de matenales impermeabies, | Cumphr con 10s requenmientos 1) y i) 1
mpemeable y lavabies e mpermeables que no tengan efeclos Incumplimiento -
de facl impeza. toxicos para el uso 8l que se destinan B SN IO WS 05
¥) | Los pisos deberan esta constnedos de manera gue | Con e incumpliméento de los requenmientos
faciiten su mpieza y desinfeccion 0
b) Sin gnelas 1) | Los pisos no deben lener gnelas niinegulandades | Cumplir con el requanmiento 1) 1
en su superficie o uniones T i ToE T 7)) )
¢) Uniones 1) | Las ursones entre 10s pisos y las paredes deben Cumplir con el requenmiento 1) 1
redondeadas tener curvatura sanitaria para facklar sulimpieza y plmiento
evitar la acumulacion de matenales que favorezcan o O e d
la contaminacion.
d) Desagues 1) | Los pisos daben tanar desagoes y una pendiente Cumpiir con el requenmsnto 1)
suficientes adecuados, que permian la evacuacion rapida del
sgua y evite la formacion de charcos Incumplimiento del requiIsito 1) 0
123 PAREDES
a) Extenores 1) | Las pareges extenores pueden ser construecas de Cumple el requisto
construidas de concrelo, ladrillo 0 blogque de concrelo y aun en de 1
malenal estructuras prefabrcadas de diversos materales <
adecuado. Incumple el requisito 5
b) De areas de 1) | Las paredes mtenores, en particular en las areas de | Cumplr con los requenmientos 1), 1) y m) 1
proceso y proceso se deben revestir con materiales
mpermeabies, no absorbentes, ¥sos, facies de
revestidas de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin
matenal gnetas
mpemeable. ®) | Cuando amenie por as condiciones de humedad No Cumple con uno de oS reguerimientos. 05
durante el proceso, las paredes deben estar
recubiertias con un matenal lavablo hasta una altura
|| minima de 1.5 metros.
m) | Las umones enlre una pared y otra, asi como entre No cumple con dos de los requernimeentos i), 1) y [1]
estas y los pisos, deben tener curvatura sanitaria in)
124
a) Construidos 1) | Los techos deberan estar construidos y acabados de| Con el cumplimiento de los requisitos i) y i)
de malerial que forma gue reduzca al minemo la acumulacion de 1
no acumuie suciedad y de condensacion, asi como el
basura y || desprendimiento de particulas.
) » de %) | Cuando se utilicen cielos falsos deben ser isos, sin | Incumplimiento de cualquier de fos requisitos 1) y
plagas. uniones y faciles de limpiar 1) o

pag. 25




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.33:06
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
(125 VENTANAS Y PUERTAS
a) Facles de| 1) | Las vantanas deben ser facies de kmpiar Cumplimiento de los requistos 1) y i) 1
m. tar Y 57T Tas venianas deberan ser lBcles de Tmpear, estar
construidas de modo que impidan la entrada de -
agua, plagas y acumulacion de suciedad , y Incumplimiento de cualquier requenmesanto 1) y it). 0
cuando & caso o amente estar provistas de malla
conira Insectos que sea facd de desmontar y
hmpiar
b) Quicios de 1) | Los quicios de las ventanas deberan ser con Cumplimiento de los requisitos 1)
fas ventanas de declive y de un tamafo que ewte la acumuiacion 1
tamafio minimo de polvo e impida su uso para almacenar objelos. | Al no cumplir con el requisito |)
y con declive 0
¢) Puertas en i) | Las puertas deben tener una superficie lisa y no Cumplimiento de los requistos 1) y i) 1
buen estado, de absorbente y ser facles de impiar y desinfectar
superfrie isay | n) | Las pueras es prefenble que abran hacia fuera y | Incumplimiento del requisio 1i)
no absorbente, y que estén ajustadas a su marco y en buen estado. 05
que abran hacia Al no cumplir con el requisito 1) y i), 0
126 ILUMINACION
a) Intensdad de | 1) | Todo el establecimento estara luminado ya sea | Cumple el requisito 1
acuerdo al con luz natural o arificial, de forma lal que
manual de BPM posibiite |la realizacion de las laeas y no - —
. a0 lon ok oy Incumphmiento del requisto 0
b) Lampamasy 1) | Las lamparas y todos los accesonos de luz artfical | Cumplimiento en su lotalidad de los requisitos 1) y
accasorios de ubicados en dreas de recibo de mataria prima, i) 1
Wz artificial almacenamienio, preparacion y manejo de los
adecuados || almentos, deben estar protegidos contra roluras
#) | Laiuminacion no debera alterar ios colores Incumplmiento de cualquern de los requisitos 1) y [
it
¢) Ausencia de 1) | Las instalaciones eectricas en caso de ser Al cumplr con los requenmientos 1) y i)
cables colganies extenores deberan estar recubsertas por tubos o 1
en zonas de cafos aiskantes.
proceso. 1) | No deben existir cables colgantes sobre las zonas | Con el incumphimeento de cualquier de los
de Emmnnto de almentos. requenmentos 1) y i) 0
a).Vemiacon 1) | Debe exstr una ventilacion adecuada, que ewte el | Cumplimiento de los requistos 1) y 1) 2
adecuada calor excesivo, permita la arculacion de ave
suficiente y evite ia condensacion de vapores
W) | 5@ debe contal Con uUn Sisema elecivo  de | INcumpliniento de uno ae 1S requisios 1
extraccion de humos y vapores acorde a las [rcGmphmiento de 1os requISROS 1) y i) 0
necasidades, cuando se requiera
b) Comente de i) | El lujo de aire no debera ir nunca de una zona Cumplimiento de os requisitos i) y II) 1
alr contaminada hai 2ona
.,,,:;:e ,zzo::, - - Incumplimiento de uno de 10s requisitos 056
contaminada

73 INSTALACIONES SANITARIAS
131 ABASTECIMIENTO DE AGUA

Las aberluras de venlilacion estaran protegudas por
mallas para evitar & ingreso de agentes
contaminantes.

Incumplemiento de los requisdos 1) y i)

a)
Abastecamento.

i)

[}

Debe disponerse de un abastecimento suficente
de agua polable

Cumplimento de los requisitos (), &), i) y iv)

El agua potable debe ajustarse a lo espeaficado
en la Normativa de cada pais

")

Debe contar con instataciones apropiadas para su
amacenamiento y distnbucion de manerm que si
ocasionalmente el servicio es suspendido, no se
nterrumpan los procesos

v)

Bl agua que e Ullce en 1as operaciones de
Impleza y desinfeccion de equipos debe ser
potable.

Incumplimiento de cualquiera de los requisitos
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b) Sisterna da 1) | Los sistemas de agua potable con los de agua no | Cumplhmiento efectivo de los requenmeentos 1), i) 2
abastecimeento potable deben ser independientes (sistema contra | y m)
de agua no incendios, produccion de vapor)
potable W | Sistemas de agua no polable deben 0e estar Incumplmiento de cualquera de los 0
ndependiente dentificados. requenmentos

W) | £ Sstema de agua potable disenado
adecuadamente para ewitar el reflujo hacia ellos
(contaminacion cruzada)
132
a) Tamanoy 1) | El tamano y disefio de la tuberia debe ser capaz | Cumplmiento de los requistos 1) y &) 1
disefio de levar a través de la planta la cantidad de agua
adecuado suficienie para iodas |as areas que los requieran
u) | Transporte adecuadamente las aguas negras ol Incumplimiento de uno de los requisitos 0.5
aguas servidas de la planta cumplimeento de oS requisitos 1) y i).
0
b) Tuberias de 1) | Transporte adecuado de aguas negras y servidas | Cumplimiento con 1os requenmientos i), &), i) y iv). 1
agua limpia de la planta
potable, agua i) | Las aguas reqras o servidas no constiluyen una
impia no fuente de contaminacion para los alimentos, agua,
potable, y aguas equipo, ulensilios o crear una condicion insalubre.
servidas ®) | Proveer un drenaje adecuado en |0s pisos da Con el Incumplimeento de cualquier de 10s 0
separadas todas las areas, sugtas a inundaciones por la requenmientos i), i), ii) y iv)
limpieza o donde las operaciones normales iberen
o descarguen agua u otros desperdicos liquidos
) | Prevencion de la existencia de un retrofiujo o
conexion cruzada entre el sistema de la tuberia
que descarga los desechos liquidos y el agua
potable que se provee a los aimentos o durante ia
elaboracion de los mismos._
14 S
141 DRENAJES
a) Instalaciones | Sistemas e instalaciones adecuados de Jesagoe y | Cumplimiento e 10s requisios 1) y 1) 2
de desague y eliminacion de desechos, disefiados, cons truidos y
eliminacon de mantenidos de manera que sa evite el nesgo de
desechos, contaminacion —
adecuadas i) | Deben contar con una rejilla que mpida el paso de | Incumplmiento de cualquiera de los requisitas 1) y 0
roedores haca la planta i)
142 INSTALACIONES SANITARIAS
a) Servicios ) | Instalaciones sanitanas mpias y en buen estado, | Gumplmiento de ks requisitos @, 1), 1) Y 1V) 2
sanitarios con ventiacion hacia el exterior
impios, en buen | u) | Prowstas de papel hsgsérsco, j[abon, dispositivos | Incumplimiento de alguno de los requistos 1
estado y ra secado de manos, basurero.
separados por ") paradas de la seccion de proceso.
Sexo ) | Poseeran como minimo los siguientes equipos, | Incumplimiento de dos requisitos [1]
segun el numero de trabajadores por tumo.
- Inodoros: uno por cada veinte hombres o
fraccion de veinte, uno por cada quince
mujeres o fraccion de quince
- Orinales uno por  cada wveinte
frabajadores o fracoion de veinte
“r Duchas. una por cada veinlicinco
rabajadores, en los establecimientos que se
requiera
- Lavamanos uno por cada quince
frabajadores o fraccidon de quince
b) Puertas que 1) | Puertas que no abran direclamente hacia el area Cumple con el requisto 1) 2
no abean donde el aimento esta expuesto cuando se toman
directamente otras medidas altemas que protejan contra la PIO/CINTS O St N0 "
hacia el érea de contaminacion (Ej Puertas dobles o sistemas de
Proceso. cormentas positivas).
¢) Vestidores 1) | Debe contarse con un area de vesticores, Cumple con los requisios 1) y i) 1
debidamente separada del &rea de servicios sanitaros, lanto -
ubicados. para hombres como para mujeres. incumplimiento del requisito i) 0.5

i)

Provistos de al menos un casillero por cada

operario por tumo.

Incumplimeento de los requisitos 1) y i)
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143  INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos 1) | Las instalaciones para lavarse las manos deben Cumpémsento con los requenmientos 1) 2
con disponer de medios adecuados y an buen estado
abastsamento para lavarse y secarse las manos higenicaments,
de agua potable con lavamanos no accionados manualimente y Incumplmiento con el requenmento 1) 0
abastecimento de agua calients y/o fria
b) Jabon 1) | El j|abon debe ser iquxdo, antbactenal y estar Cumphmiento con los requenmentos 2
liqudo, toallas colocado en su comrespondiente dispensador establecidos en i) y it)
de papei o Uso de toallas de papel o secadores de @re Incumplimiento de No de 105 requsitos 1
secadores de
aire y rotulos w) | Deben de haber rotwlos que indiquen al trabajador Incumplimsento con los requisitos 1) y i) 0
que indiquen que debe lavarse las manos después de ir al baflo, o
lavarse las se haya contaminado al tocar otyetos o superficies
manos axpuestas a contaminacion
15 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
151  DESECHOS SOLIDOS
1) Manejo 1) | Debera existy un programa y procedimento escrito | Cumpkmiento de 10S requisitos 1) i), i) y iv) 4
adecuado de para el manejo adecuado de desechos soidos de 8 Macimplmeento dal TEQUISRO 1) ]
dasechos planta
solidos Incumpiimiento de alguno de los requisitos o), 3
1) y v)
n) | Mo se debe parmitir la disposcion de desechos en | Incumplimiento de dos de los requasilos i), ) 2
las areas de recepcion y de almacenamento de os| oiv)
aimentlos 0 en otras dreas de lrabajo nl zonas
circundantes
W) | LoS recipentes deben ser lavables y ener tapadera | Incumplimiento de tres de los requisitos i), 1), 1
para evitar que atraigan inseclos y roedores. ) ow)
Incumplimiento de los requisitos 1), it), k) y v) 0
iv) | El de los desechos, debera ubicarse alejado de las
zonas de procesamiento de alimentos. Bajo techo o
debidamente cublerto y en un drea provista para la
recolaccion de hxiviados y piso lavable
16  LIMPIEZA Y DESINFECCION
161  PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a) Programa 1) | Debe exstr un programa escmo que regule la] Cumplimiento corecto del requerimanio |) 2
asarito que mpieza y desinfeccion del edficio, equipos y
regule la utensilios, el cual debera especificar Incumphmiento del reqEsito 0
Wmpweza y * Distnbucon de impieza por dreas,
desinfeccion * Responsable de tareas especificas;
* Método y frecuencia de limpieza,
* Medxias de vigilancia
b) Productos 0| Los producios ulkzados pama la impeza y Cumphmento de los requisitos 1) y a) 2
para impieza y desinfeccion deben contar con registro emitdo por la
desinfeccion autondad sanitaria correspondiente
aprobados W) | Deben almacenarse acecusdamente, fuera de las Incumphlmiento de alguno de los requisitos 0
Areas de procesamientio de alimentos, debidamente
identficados y utlizarse de acuerdo con las
instrucciones que el fabricante indique en la elxquela
¢) Instalaciones 1) | Dabe haber instalaciones adecuadas pars la Cumphmeento del requisilo 2
adecuadas para limpeza y desnfeccion de los utensilios y equipo de
la kmpezay trabajo
prvels v s Incumplmiento del requsto 0
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1.7
171 CONTROL DE PLAGAS
a) Programa 1) | La planta debera contar con un programa escnto | Cuando se cumplan efectivamente los requisitos 1), 2
esaito para el para todo tpo de plagas que incdluya como | i), Hi), v)y v)
control de minimo:
plagas. * ldentificacion de plagas,
*  Mapeo de estaciones,
* Productos aprobados y procedimentos
ulilizados,;
= Hojas de segundad de las sustancias a aplicar
) | El programa debe contemplar 51 1a planta cuenta
con barmreras fiscas que impidan el ingreso de
plagas
W) | empla e perlodo que debe NSpeccionarse y | Luando se cumpla Unicamente con 10s requistos 1
llevar un control escrito para disminuir al minimo ), myyv)
los de contaminacion as
W) | El pm% de AINCUMPRT Con UNo 4e 105 requisios 1), 1) y v) 0
aradicacion en caso de que alguna plaga nvada
la planta.
v) | Deben de exmsiir los procedimentos a seguir para
la aplicacion de plaguicidas.
:l)“ Productos 1) :os producios quirmcos utiizados dentro y fuera Cumplmeento correcto de los requisitos 1) y i) 2
micos al estableamento, deben astar registrados por la
utilizados autondad compeltente para uso en planta de ncumpimisnio Ge aiguno Ge 1o requiskos 1
autonzados alimentos
n) | Deberan utdizarse plaguicdas si no se pueds | Incumplimento de los requistos i) y 1) 0
aplicar con eficace otras medidas sanitanas
¢) Almacena- 1) | Todos s plaguicidas utilizados deberan guardarse | Cumplimiento correcto del requisilo 1) 2
miento de adecuadamente, luera de las dreas de
plaguicidas procesamiento de alimentos y mantener
fuera de las debdaments identificados
areas de Incumplemiento del requenmiento 1) 0
procesamento,
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
21 EQUIPOS Y UTENSILIOS
a) Equipo i) | Estar disefados de manera que permian un Cumphimiento correclo del requisito 1), it) 1) y v) 2
adecuado para el rapido desmontae y facil acceso para su
proceso. inspeccidn, mantenimiento y impleza
W) | Ser de malenales no absorbentes Nl comosivos, | Incumplmento de cualquier de 1os requisios 1, 1
resistentes a las operaciones repelidas de i), wi) y iv)
|| kmpiaza y desinfeccion
m) | Funcionar de conforrmidad con el uso al que esta | Incumplimiento de dos de los requsiios 0.5
destinado.
) | No transfenr al producto matenales, sustancas mcumphimienic de mas de dos requistos 0
txicas, olores, ni sabores .
b) Programa 1) | Debe exstr un programa escrito de Cumplimento del requisito 1
esaito de mantenimiento prevantivo, a in de asegurar ef
mantenimiento comrecio funcionamiento del equipo (;gcho McTmpRISaNE (0 GEaR0 v
preventivo programa debe Inclulr especificaciones del
aquipo, el registro de las reparacionss y
condiciones. Estos registros deben estar
aclualzados y a disposicion para el control oficial.
3 PERSONAL
31 CAPACITACION
a) Programa por | 1) | El personal involucrado en la manipulacion de Cumplimienio efechvo de los requesiios i), i) y i) 3
asarito que alimentos, debe sef previamente capacitado en
nciuya las Buenas Practicas de Manufactura
Buenas W) | Debe existir un programa de capacitacon escrto | Incumphimento del requisio i) 2
Practicas de que incluya las buenas practicas de manufactura,
Manufactura dingido a odo el personal de la empresa
(BPM) W) | Los programas de capaciipcion, deberan ser Incumpkmeento de alguno de los requisitos 1 o 1) 0
ejecutados, revisados, evaluados y aclualzados
penodicamente
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REQUERIMIENTOS

CUMPLIMIENTO

PUNTOS

a) Practicas
higiénicas
adacuadas,

segun manual de
BPM

Debe exigrse que los operanos se laven
cudadosamenta las manos con @abdn liqudo
antibacterial

« Al ingresar al drea de proceso.

« Despuéas do manipular cualquier akmento crudo
y'o anles de manipular cocidos que sufrirdn
ningun tipo de tratamiento témico antes de su
CONSUMO,

+ Después de levar a cabo cualquier actividad
no laboral como comer, beber, fumar, sonarse
la nanz o ir al servicio sanitaro, y otras

Cumphimeento real y efectivo de 10s requisitos 1), ).

1), v), V) y vi)

" |

Si 56 emplean guanies no desechables, 8stos
deberan estar en buen estado, ser de un matenal
impermeable y cambiarse dianamente, lavar y
desinfectar antes de ser usados nuevamente.
Cuando se usen guantes desechables deben
camblarse cada vez que se ensucien o rompan y
descartarse dianamenlte.

Incumphmiento de uno de los requisios

")

« UNas de manas comas, impias y sin esmale.
+ Los operanos no deben usar anillos, aretes,
relojes, pulseras o cualquier adorno u otro

objeto que pueda tener contacto con el
producto que se manipule

« El bigote y barba deben estar bien recortados y
cubiertos con cubre bocas

« El cabello debe estar recogido y cubierto por
completo por un cubre cabezes

« No utilzar maquillaje, ufias y pestafias
postizas

Incumplimionio de dos de 10S requsios

)

Los empleados en actividades de manipulacion
de alimentos deberan evitar com portamientos que
puedan conlaminartos, tales como:_fumar,
escuplr, masticar goma, comer, estormudar o
losar, y olras

Incumplimiento de tres de los requistos

v)

Utiizar uniforme y caizado adecuados,
cubrecabezas y cuando proceda ropa prolectora y
mascarnila,

Incumplimiento de cuatro de los requisitos

w)

Los vistantes de las zonas de procasamento o
manipulacion de alimentos, deben seguir las
normas de comportamiento y disposiciones que
se establezcan en la organzacion con el fin de
aevitar la contaminacidn de los alimentos

Incumplimiento de mas de cuatro requistos

a) Control de
salud adecuado

Las personas responsables de las fabncas de
almentos deben llevar un registro penddico del
aslado de salud de su personal.

Cumphmiento de los requisitos 1), ), i), v) y v)

Todo el personal cuyas funciones esten
relacionadas con la manipulacion de los alimentos
debe someterse a examenes medicos previo a su
contratacion |, la empresa debe mantener
constancia de salud actualzada, documentada y
ranavarse como minimo cada seis meses

Incumpiimiento de uno de oS requsitos i), Iv) y v)

Se debera regular el trafico de manipuladores y
visilantes en las dreas de preparacion de

alimentos.

Incumplimiento de dos de los requisitos i), iv) ov)

No debera permtirse el acceso a ninguna area de
manipulacion de alimentos a las personas de las
que se sabe o se sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que
aventuaimente pueda transmitirse por medio de
los alimentos. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones, deberd informar
nmedialaments a la direccidn de la emprasa
sobre los sintomas que presenta y someterse a
examean médico, si asi lo indican las razones
dinicas o epdemiologicas.

Incumpmiento de alguno de los requistos 1) o 1)
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417 MATERIAPRIMA

Enltre los sintomas que deberan comunicarse al
encargado del establecimiento para que se
examine la necesidad de someter a una persona
a examen médico y excluiria temporalmente de la
manipulacion de aimentos cabe sefialar los
siguientes: Ictenicia, Diarrea, Vomitos, Febre,
Dolor de garganta con fiebre, Lesiones de la pel,
visiblemente infectadas (furinculos, cortes, elc )

Secrecién de oidos, onanz, Tos |stente.
4 CONTMENE.PROCEOOYENGWﬁCChN

a) Control y

]

Reqgistro de resullados del cloro residual del agua

Cumphimienio efectivo de los requisitos 1) y i)

entradas fsawes

fecha de vencimiento, numero de lole, proveador,

3
registro de la potabiizada con esle sistema o registro de los | Incumplimiento de uno de los requistos 1
potabilidad del resultados, en el caso que se ulikce otro sistema [ncomplmiento de Ios requiSEos 1) y i) 0
agua de potabilzacion.
w) | Evaluacion penodica de la celidad del agua a
fravés de analisis fisico-quimico y bactenologico y
mantener los registros respectivos.
b) Registro de 1) | Contar con un sistema documentado de confrol | Cumplimento apropiado del requisito 1) 1
control de. de matenas pnmas, el cual debe contener
matena pama informacion sobre: especficaciones del producio,

Incumplmiento del requisito 1)

a)

i)

Diagramas de flujo, considerando lodas las

Cumphendo efectivamentsa con los requenmientos

para otro uso diferente para el que fue disefiado

W)

Los envases 0  recipientes deberan
nspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
sequndad de que se encuaniren en buen estado,
limpios y desinfectados.

Procedimsntos operaciones unitanas del procaso y el analisis de | sobalados en i) i) i) y v)
de operacion los peligros microbiolagicos, fisicos y quimicos a | Incumplimiento del requisito i) 0
documentados los cuales estan expuestos los productos durante
su elaboracion
) | Controles necesanos para reducir el creamento | Incumplmiento de alguno de 1os requistos 1), i) o 1v) 3
potencial de mcroorganismos y evitar ia
contaminacion del akmento, tales como: tiempo,
temperatura, pH y humedad
w) | Medidas efectivas para proteger el amento Incumplmento de dos de oS requisitos 1), i) o v) 1
contra la contammacion con metales o cualquier
otro matenal extrano. Este requenmiento se
puede cumplir utilizando imanes, detectores de
metal 0 cuakquier otro medo aplcable
w) | Medidas necesanas para prever la contaminacion
cuzada.
42 ENVASADO
a) Matenal para | 1) | Todo & matenal que se emplee para el envasado | Cumplimiento comecto de los requsitos 1), 1), i), 4
envasado deberd almacenarse en lugares adecuados para | v), v) y vi)
me;gna:sogg tal in y en condiciones de sanidad y mpieza oorokiens 36 Siguno 06 Tos Tesuaios 3
sanidad y w) | £l matenal deberda garantzar la Integndad del
Empieza y poducto que ha de envasarse, bajo las
utilzado condiciones prevstas de almacenamiento.
adecuadamente —'ﬂ [os envases o reapentes no deben ulikzarse | Incumplimientio de dos de 1os requasios 2

v)

En 10 casos en que se feullice envases o
recipientes, estos deberdn mspeccionarse  y
fratarse inmedatamente antes del uso

vi)

En la zona de envasado o llenado solo deberan
permanecer los recipientes necasanocs

Incumpimiento de mas de dos requisitos
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO

RTCA 67.01.33:06

ASPECTO

43 DOCUMENTACION Y REGISTRO

REQUERIMIENTOS

CUMPLIMIENTO

PUNTOS

a) Registros 1) | Procedimento documentado para al control de los| Cumplimiento del 1os requisitos 1) y n) 2
:’l:.?g:::snf’a regktros Incumplhmiento de uno de los requislos 1
produccion y 1) | Los registros deben conservarse dumante un| Incumplimiento de ambos requisitos 0
distribucion periodo superior al de la duracion de la vida Gtil
deal alimento.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
51 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Matenas i) | Amacenarse y transportarse en condiaones | Cumplmienta del requisito 1
primas y apropiadas que impedan fa contamacion y la
productos proliferacion, y los protejan contra la alteracion del
m i producto o los dafios al recipiente o envases TcompRmienio dol Foquiaio )
condiciones
apropiadas.
D) Inspeccion 1) | Tanmas adecuadas, a una distanca minima de Cumplimionio de Ios regquisitos 1), It), i), iv) y v) 1
periddica de 15 em. sobre el piso y estar separadas por 50 cm
matera prima y como minmao de la pared, y a 1.5 m del techo
productos Respelar las espeaficaciones de aestiba.
termnados. Adecuada organizacion y separacon entre
materias primas y &l producto procesado Area
especilica para productos rechazados.
u) | Puerta de recepcin de matena prima a la| Incumpbmiento de alguno de los requisitos 0
bodega, separada de la puerla de despacho del
producto  procesado.  Ambas deben estar
:chadas de forma tal que se cubran ias rampas
carga y descarga res pectivamente
W) | Sstema Pimeras Entradas Primeras Sasdas
(PEPS)
iv) | Sin presencia de quimicos uliizados para la
limpweza dentro de as instalaciones donde se
almacenan producios alimenticios.
v) | Akmentos que ngresan a la bodega debkiamente
eliquelados, y rotulados por tipo y fecha
¢) Vehiculos 1) | Vehiculos adecuados para &l transporte de Cumplimiento del requisito 1
:u:);m por almentos o matenas pnmas y autorzados TnCUmpIentS GoT TequiSiD )
competents
d) Operaciones 1) | Deben efectuar las operaciones de carga y Cumplmiento del requisito 1
de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion de
descarga fuera los almentos, evitando la contaminacion de los Incumplmiento del requisito 0
de los lugares do mismos y del are por los gases de combustion
elaboracdn
@) Vehiculos | Deben contar con medios que permitan veriicar 1a | Cumpimiento del requisio 1
que lransportan humedad, y el mantenimiento de la lemperatura
almentos adecuada.
m:::: ¢ Incumplmiento del requisilo 0
cuentan con
medios para
venficar y
mantener la
femperatura

FINAL DE LA GUIA
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REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.33:06
Para Ia Primera o

La suma total para aprobacion debe ser igual o mayor a 81 puntos, de los cuales, se tiene que
cumplir en los siguientes numerales con la puntuacion listada a continuacion:

NUMERAL PUNTAJE MINIMO
1.3 8
1.6.1 3

2 2
3 2
3.2 5
4.1 3
4.2 3
43 2

5 3

—FIN DEL REGLAMENTO—
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Anexo 2 - Ficha de inspeccion sensorial.

Ficha de Inspeccidn sensorlal en supermercado COQUI
Realizada por: &_XMQLQQL

fecha:

Ficha

Cumplimiento

Area de recepcién

Observacién

Presencia de malos olores

A

Presencia de basura

b

Presencia de objetos ajenos al drea

Se dbsesn  achoby yeods

| Area de proceso de vegetales

Presencia de malos olores

Presencia de basura

Presencia de objetos ajenos al drea

0(.:0' €S \,Q#A :‘02
A“‘\ (80S J‘- Venprleey |

Area de proceso de varios

Presencia de malos olores

Presencia de basura

Presencia de objetos ajenos al drea

Pl R N

Sala de ventas

presencia de malos olores

resencia de basura

presencia de objetos ajenas al drea

AN LN LS

flota de transporte

sencia de malos olores

X

esencia de basura

»*

‘&y(— o (alina

total

HY

Instrucciones: marcar con una X en la casilla que cumpla la descripcién. Las marcas en la casilla NO tendrdn una valoracién|
7.14 puntos y las marca Sl una puntuacién de 0 puntos.

Cuadro de puntaje

0-60 puntos|Condiciones inaceptables. |
61-70 ___{Condicioncs deficicntcs.
m—gn.!gg .Qend.smm._-a 2
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Anexo 3 - Ficha de inspeccion de buenas practicas de manufactura para fabricar de alimentos
y procesados.

Ficha de Inspeccién de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos Procesados

Ficha No. !)!

INSPECCION PARA: Licencla nueva [—] Renovacién (] Control 2] Denuncia

Nombre De La Fabrica

¢ AN0S L A}\U

Direccién De La Fabrica

(iau(\b ,9,\ (_QJ\\’(Q Og“ n\&)a\ g.b

Teléfono De La Fabrica__ o o4 3105 Fax
Correo Electrénico De La Fabrica r)@f\esa\qw&}\o\m\\ Coon
Direccién De La Oficina Administrativa Q)au’ (\D )A

(‘QJ'\.\'\O Oo\m\g‘m §‘b

Telétono De LaOficina_2 LS4 ¥ S92 Fax
Yok crant
Correo Electrénico De La Oficina AQh\\a MO\')@ D trat L scoen

Licencia Sanitaria No. Fecha De Vencimiento

Otorgada Por La Oficina De Salud Responsable:

Nombre Del Propietario [] Representante Legal D

D@\g Om: R&g\ o (gv\\\m
Responsable Del Area De Produccién (O N (pg@o NOI\AQ},
NGmero Total De Empleados )

Tipo De Alimentos Producidos (quc'b : \J!&‘&Ag; Lgc (Lo )

Fecha De La 1%, Inspeccién __1_;3,“)21__ Calificacién =22 1100
Fecha De La 1. Relnspeccién _\.ﬂxﬂ}l__ Calificacion IND 100

Fecha De La 2*, Reinspeccion Calificacion 100
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Hasta 60 puntos Condiiones inaceptables Considerar cierre.
61 - 70 puntos: Condiciones deficientes. Urpge cormegir

01 - 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas corecciones

1"

1. EDIFICIO

1.1 Alrededores y ubicacién

1.1.1 Alrededores

a) Umpios

b) Ausencia de focos de contaminacdn

-

1.1.2 Ubicacion

3) Ubcacon adecuada

121 Disefio

2) Tamafo y construccadn del edifico

b) Proteccdn contra el ambiente extenor

¢) Areas especificas para vestidores, para ingerir alimentos y para aimacenamiento

d) Dstribucadn

e) Materigles de construccion

SUB TOTAL

W[ o|0|=|=|~

N =1Q|= 12|~

122 Pisos

3) De matenaies mpermeables y de facil impeza

b) Sin grietas ni uniones de dilatacdn imeguiar

c} Uniones entre psos y paredes con curvatura sanitana

d) Desagles suficientes

SUB TOTAL

W- |-

’:Oo |-

123 Paredes

"2) Paredes extencres constuidas de matenal adecuado ]

9

‘D)Paredes de areas de proceso y aimacenamiento fevestidas de materal impermeable, ng

absorbente, lisos, ficiles de lavar y color claro
SUB TOTAL

Po

{124 Techos

3) Construdos de matenal que no acumuie basura y andameento de plagas

b) Cieics faisos ksos y facies de mpiar

- -

SUB TOTAL

- -

1.2.5 Ventanas y puertas

a) Faciles de desmontar y kmpiar

5

b) Quicios de ias ventanas de tamafio minimo y con decilve

¢) Puertas en buen estado, de superficie Isa y no absorbents, y que abran haca afuera

SU8 TOTAL

u—'—

128 Huminacién

3) Intensidad de acuerdo a manuai de BPM |

-1 M-S
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[B) Lamparas y accesonos de huz artificial adecuados para la industria alimenticia y protegdos contral

ranuras, en dreas de: fecibo de materia prima, almacenamiento, Proceso y maneo de alimentos ! |
©) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso ' '
T SUBTOTAL| 3 S
[12.7 Ventilacidn
a) Ventlacitn adecuada 0 \
b) Comente de aire de zona mpa a zona contaminada [4) DS
SUB TOTAL (o) .S
1.3 Instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
iwmamm > S
b) Sistema de abastecymiento de agua no potable independients | 2
SUB TOTAL < S
{132 Tuberia
a) TMyMM \ \
b) Tuberias de agua impia potable, agua Iimpia no potable y aguas servidas separadas - O J
SUB TOTAL \ \
1.4 Manejo y disposicién do desechos liquidos
A7 Drenajes [ |
[a) Sstemas e nstalaciones de desagoe y eliminacion de desechos, adecuados ~ 3
SUB TOTAL s 4 1
142 Instalaciones sanitarias
2) Servicos sanitanos impios, en buen estado y separados por sexo 1 )
D) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso \ '
©) Vestidores debidamente ubcados (1 punto) (9] [0}
SUB TOTAL 2 5
143 Instalaciones para lavarse las manos
a8) Lavamanos con abasiecimiento de agua potable o l
Jabédn liquido, toallas de papel 0 secadores de aire y rotulos que indican lavarse las manos 1 \
SUBTOTAL| .8
1.5 Manejo y disposicion de desechos sdlidos
[1.5.1 Desechos Sdlidos
2) Manejo asecuado de desechos s0ldos 2 >
SUB TOTAL < Y .
1.8 Limpleza y desinfeccién
_ng_—niﬁiﬂi“ym
2 #5010 que regule Ia impieza y desinfeccidn g 2
D) Productos pars Wmpeza y Gesinfeccion sprobados Y
¢) Instalaciones adecuadas para la impieza y desinfeccion \ A
SUBTOTAL| G
1.7 Control de
T - - - Controldeplagas
2) Programa escnio para el control de plagas \ 3 =
b) Productos quimicos Wlilkzados aulorzados \ Pt
¢) Aimacenamiento de plaguiciias fuera de las #reas de procesamiento \ -}
SUB TOTAL 3 <Y
2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios T
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[5) Lsmparas y acoesonos de iz artficial adecuados para la industria alimenticia y protegidos contral " ‘
ranuras, en dreas de recibo de materia prima; aimacenamiento, proceso y manejo de alimentos
c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso = ] '
SUBTOTAL| 73 )
12.7 Ventilackén
2) Ventiacin adecuada 7] \
b) Comente de aire de zona limpa a zona contaminada 9] 05
SUB TOTAL QO 1.5
1.3 instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
2) Abastecimiento suficiente de agua potable =, -
b) Sistema de abastecimiento de agua no potable ndependiente A a
SUB TOTAL [ <
{132 Tuberia
a) Tamafo y disefio adecuado \ \
b) tmammmu.mmummmnywmm_ [®) 0
SUB TOTAL \ ]
1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos
{141 Drenajes I T
a2) Sistemas e instalaciones de desagle y eliminacion de desechos, adecuados 3 "
SUBTOTAL| 7 2
1.4.2 Instalaciones sanitarias
a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separados por sexo i \
) Puertas que ho abran directamente hacia el area de proceso 1 '
¢) Vestidores debidamente ubicados (1 punto) Q (0]
SUB TOTAL ¥ =*
1A4.3 Instalaciones para lavarse las manos
a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable 0 l
D) Jabbn liquido, toallas de papel 0 secadores de aire y rotulos que indican lavarse las manos \ \
SUB TOTAL ' 1
== 1.5 Manejo y disposicidn de desechos solidos
1.5 Desechos Sdlidos
8) Manejo adecuado de desechos sdlidos 2. >
SUB TOT Y %
1.6 Limpleza y desinfeccién
1.8.1_Programa de limpieza y desinfeccién
3] Programa escrito que reguie 1a kmpieza y desinfeccion 0 7
D) Producios para impieza y desinfeccion aprobados ? 2
¢) Instalaciones adecuadas pars la impieza y desinfeccién \ A
SUB TOTAL \ L
1.
e —— > 7 Control de plagas =
a) Programa escrito para el control de piagas \ \
[B) Productos QuIMicos ULIZados aulorizados \ _—
¢) Aimacenamiento de plaguicidas fuera de las dreas de procesamiento \ -
3 )<

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios
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b) Inspeccion penddion de matena my_mm 05 '
©) Vehiculos autorzados por la u!a@ competente —— ' \
) Operaciones de canga y descarga fuera do los kigama do elaboracidn [») )
Q)HMMMWMMOMMnMWMWNM 2 2
| para veriicar y mantener la temperatura
SUB TOTAL ds 1 b
NUMERAL DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS

DELA | RECOMENDACIO RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGUNDA
REINSPECCION REINSPECCION

_n.lun}:.a__

. ERA INSPECCION L R
) Mmﬁf:é:t&:‘fgi Ao A .
ho

"DOY FE que ks registrados en esta ficha de inspeceion son verdaderos y acordes a
la inspeccion practicada. Para la comreccidn de las deficiencias sefaladas se otorga un

spqraahar
ourpadasd 13p rawy £ uquioy
sopsadun jap wuuy £ uguion

N 2
Nombre del propietario o (letra de molde)
F . Y
st
Nambre del de molde)
VISITA DEL SUPERVISOR | Fecha:
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Anexo 4 - Recomendaciones de la primera inspeccion.

Informe de primera inspeccion
Realizada por: Jose Leonardo Ayala Fecha: 14/11/22

De la inspeccion de reahizada en la cual se ha tomado de guia la ficha técnica de bucnas
practicas de manufactura para fabricas de alimentos procesados. Respecto a las deficiencias
encontradas s¢ hacen las siguientes recomendaciones:

e En cuanto instalaciones fisicas, asignar un arca para guardar matenales v equipo que
s¢ a dejado de usar o esta en mal estado

e En cuanto a piso. aplicar la curva sanitana en arcas de proceso v almacenamiento
e En cuanto a pucrtas, colocar pucrtas faciliten la limpicza.

e Intensidad iluminacion de acuerdo a manual de BPM.

e Instalar extractores de humo cn sala de procesos vanos.
e Identificar ¢l sistema de agua no potable rotulando respectivamente.
e Mgjorar ¢l sistema de desechos liquidos instalando trampas de grasas

* En cuanto a las instalaciones para lavado de manos. estas deben disponer de jabon
liquido. con toallas de papel o secadora de aire.

e Elaborar un programa y procedimicentos cscritos de mancjo de descchos solidos.

e En cuanto a la impieza v desinfeccion. Elaborar un programa escrito que regule la

limpieza y desinfeccion,
e En cuanto al control de plagas. Venficar que los productos quimicos estén autorizados.

e Elaborar un programa preventivo de mantenimiento para ¢l equipo.

* Elaborar un programa de capacitaciones por escrito que incluya BPM.

pag. 40



Anexo 5 — Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion

ELABORADO POR:
JOSE LEONARDO AYALA

SUPERMERCADO COQUIN BARRIO EL CENTRO QUIMISTAN
SANTA BARBARA
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INTRODUCION

Con la necesidad de ser una empresa competitiva que suministra a sus clientes
productos de calidad y que no causaran ningun 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 sanitizacion.

A razbn a esto mencionado se procede a presentar el siguiente plan de procedimientos
operacionales estandarizados de sanitizacion. 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 desinfeccion que se recomienda son certificados de grado
alimentario a modo de que el uso de estos en la medidas y forma correcta no represente ningin

dafo a la salude de nuestros clientes y colaboradores.

También para garantizar que los procesos fueron ejecutados de forma correcta se
elabor6 una hoja de verificacion diaria. cabe recalcar que este plan debe ser actualizado a

medida surjan diferentes necesidades o el inventario de equipo aumente.



EQUIPO DE DISPENSADOR E INSUMOS

Para hacer las labores de limpieza y sanitizacion 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 segun 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, emulsionandola y haciéndole fécil de remover.

Como sanitenseme se usard el TOTAL CLEAN con base de amonio cuaternario para
superficies dura y en contacto directo con alimento en una proporcion de 0.26 oz por litro
equivalente a 200 partes por millén de amonio cuaternario.

2

Plan de procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacién — Super Mercado COQUIN



RECEPCION

-

CODIGO:CO-R-BOOL

PO ES AREA: RECEPCION

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO BALANIA
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA FREY PO5 OPERACIOMNES
EQUIPO E INSUMOS PARA AGUA
UTILIZAR CUBETA

FPASTE DE FIBRA

DETERGEMTE

SANITIZADOR

RECIFIENTE PARA MEDIR ML

ATOMIZADOR

ESPOMIA

ACCION PRELIMINAR

APAGAR EL EQUIPD
DISPEM3AR EM UMA CUBETA 2 LITROS DE MEZCLA SUPREME

FPROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.
SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGEMNTE.
APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

ESPARCIR BIEN CON UNA ESPOMIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDOD

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

10 MIN

VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMMA:

FECHA DE APROBACION:




B

CODIGO:CO-R-MO02

PO ES AREA: RECEPCION

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO QOPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIFD MESA
RESPOMSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUENCIA PRE Y POS OPERACIONES

EQUIFD E INSUPOS PARA
UTILIZAR

AGLA

CUBETA

PASTE DE FIBRA
DETERGEMTE

SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
ATOMIZADOR

ESPOMIA

ACCION PRELIMINAR

DISPEMSAR EN UNA CUBETA 3 LITROS DE MEZCLA SUPREME
DESPEJAR LA MESA DE TODO PRODUCTO SOBRE ¥ AL REDEDOR

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EMJUAGAR CON AGUA LA MESA ELIMINANDO SUCIEDAD.
SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM LA MEZCLA DE DETERGENTE.
APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DE LA MESA
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD ¥ RESIDUOS
DRGANICOS.

RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

ESPARCIR BIEN CON UNA ESPONJA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPC DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

15 MIN

WERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOCS EM TODAS LAS SUPERFICIES DEL

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | EQUIPO
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. MI1A AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-R-TOD3

PO ES AREA: RECEPCION

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO TROCO DE & RUEDAS
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADC POR IEFE DE AREA
FRECUENCIA PRE ¥ POSOPERACIOMNES
EQUIPD E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA
« DETERGEMTE

o SANITIZADOR

o ATOMIZADOR

« ESPOMIA
ACCION PRELIMINAR s« DISPEM3AR EN UMA CUBETA 5 LITROS DE MEZCLA SUPREME
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA s EMNJUAGAR CON AGUA EL TROCO ELIMINANDO SUCIEDAD.

o SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM LA MEZCLA DE DETERGEMTE.

»  APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES ¥ RUEDAS DEL
TROCO RETIRANDO TODOS LOS5 RESIDUOS DE SUCIEDAD Y
RESIDUCS ORGANICOS.

» RETIRAR COMN AGUA EL DETERGENTE.

¢  APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

» ESPARCIR BIEM CON UMNA ESPONIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR SUCIEDAD ESPECIFICAMENTE EN RUDAS

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. MIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-R-PPO0O4

PO ES AREA: RECEPCION

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD FARED ¥ PISO
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA SEMANAL POS OPERACION
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE
s SANITIZADOR

ACCION PRELIMINAR * DISPENSAR EM UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUPREME

¢ EMNJUAGAR PARDES Y LUEGOD PISO CON ABUNDANTE AGUA
RETIRANDO SUCIEDAD

¢« SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
LIMPIAR CON FUERZA PAREDES ¥ POSTERIORMENTE EL PISO

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

s« RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DRENAR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR ESQUINAS DE LA 5ALA CON SUCIEDAD

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRKA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




‘ CODIGO:CO-R-BAQOS

PO ES AREA: RECEPCION

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO BASURERD
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADC POR IEFE DE AREA
FRECUENCIA SEMAMNAL

EQUIPD E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA
« DETERGEMTE

ACCION PRELIMINAR - DISPENSAR EM UNA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME

¢ ENJUAGAR CON AGUATODO EL BALDE POR FUERA Y POR DENTRO
Y TAPADERA

« SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM EL DETERGENTE ¥ APLICAR CON
FUERZA EM PARTE INTERNA ¥ EXTERNA.

s« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR QUE NO HAYA RESIDUDS ORGANICOS Y SUCIEDAD
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. MIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-R-POOG

PO ES AREA: RECEPCION

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO FUERTAS

RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA SEMAMNAL

EQUIPDO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR » CUBETA

* CEPILLO DE MANGO LARGO (ESCOBA)
» DETERGENTE

ACCION PRELIMINAR o DISPEMSAR EN UNA CUBETA 5 LITROS DE MEZCLA SUPREME

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA o  EMNJUAGAR PUERTA ABUNDAMNTE AGUA RETIRANDO SUCIEDAD

« SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
APLICAR CON FUERZA EN TODA LA SUPERFICIE DE LA PUERTA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMNTE

o RETIRAR EXCESD DE AGUA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR 51 HAY SUCIEDAD EN TODA LA SUPERFICIE DE LA PUERTA
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRKA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




VEGETALES

-

CODIGO:CO-V-MO01

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD MESA
RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUENCIA PRE ¥ POSOPERACIOMES
EQUIPD E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

o SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML

« ATOMIZADOR

s  ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR

DESPEJAR LA MESA DE TODO PRODUCTD S0BRE Y ALREDEDOR
DISPEM3AR EM UMA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR CON AGUA LA MESA ELIMINANDO SUCIEDAD.
SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.
APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DE LA MESA
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

ESPARCIR BIEN CON UMA ESPOMNIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDOD

15 MIN

VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EM TODAS LAS SUPERFICIES DEL

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | EQUIPOD
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

FECHA DE APROBACION:




B

CODIGO:CO-V-BEDD2

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO QOPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO BALANZA ETIQUETADORA
RESPONSABLE PERSOMAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA PRE ¥ POSOPERACIOMES

EQUIPDO E INSUMOS PARA
UTILIZAR

AGUA

CUBETA

FASTE DE FIBRA
DETERGEMNTE

SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
ATOMIZADOR

ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR

APAGAR DESCOMECTAR
DISPEM3AR EM UMA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME
TAPAR COMN UNA BOLSA PAMNEL DE CONTROL

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EMJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.
SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.
APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

ESPARCIR BIEN CON UMA ESPOMNIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMA

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

15 MIN

VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EM TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




4

CODIGO:CO-V-C003

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD CUCHILLOS
RESPOMSABLE PERSOMAL ASIGNADD POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUENCIA PRE ¥ POSOPERACIOMNES
EQUIPD E INSUMOS PARA o AGUA
UTILIZAR « CUBETA

« PASTE DE FIBRA

# [DETERGEMTE

*  SANITIZADOR

» RECIPIENTE PARA MEDIR ML

*  ATOMIZADOR

s ESPOMIA

ACCION PRELIMINAR

APAGAR DESCONECTAR
DISPENSAR EM UNA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA S5UPREME
TAPAR CON UNA BOLSA PANEL DE CONTROL

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENIUAGAR COM AGUA LOS CUCHILLOS ELIMINANDO SUCIEDAD.
SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.
APFLICAR LA MEZCLA EN TODO EL CUCHILLO

RETIRAR COM AGUA EL DETERGENTE.

APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

ESPARCIR BIEN COMN UMNA ESPOMNIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMA

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

15 MIN

WERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIFD
REVISADD POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. MIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




- CODIGO:CO-V-5004

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD SELLADORA DE FILM
RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUENCIA FPRE ¥ POSOPERACIONES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML
« ATOMIZADOR

o ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR » APAGAR, DESCOMECTAR Y ESPERAR QUE LA SELLADORA SE ENFRIE
¢« DISPEM53AR EN UNA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME

« TAPAR CON UNA BOL5A PANEL DE COMTROL

« RETIRAR ROLLO DE FILM

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¢ ENJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.

« SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM LA MEZCLA DE DETERGENTE.
s« APLICAR LA MEZCLA EN TODA LA SUPERFICIE DEL EQUIPO

» RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMTE.

s  APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

o ESPARCIR COM UNA ESPONIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 15 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRNMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-V-5004

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD SELLADORA DE FILM
RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUENCIA FPRE ¥ POSOPERACIONES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML
« ATOMIZADOR

ACCION PRELIMINAR » APAGAR, DESCOMECTAR Y ESPERAR QUE LA SELLADORA SE ENFRIE
« PREPARA MEZCLA AGREGANDO 20 LITROS DE AGUA Y 400 ML DE
DETERGEMNTE
FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA o  ENJUAGAR CON AGUA EL EQUIPD ELIMINANDO SUCIEDAD.

« SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM LA MEZCLA DE DETERGENTE.
»  APLICAR LA MEZCLA EN TODA LA SUPERFICIE DEL EQUIPO

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

¢ APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUAMNTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 15 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-V-CEDOS

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD LOTE DE 30 CESTAS

RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA FOS OPERACIONES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML
«  ATOMIZADOR

ACCION PRELIMINAR o DISPEM3AR EM UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUPREME

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¢  ENJUAGAR CON AGUA LAS S5ETAS ELIMINANDO SUCIEDAD.

« SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM LA MEZCLA DE DETERGENTE.
s«  APLICAR LA MEZCLA EN TODA LA SUPERFICIE DE LAS CESTAS

» RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMTE.

« APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 15 MIN

VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUQOS EM TODAS LAS SUPERFICIES DE LAS
PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | CESTAS

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




.

CODIGO:CO-V-BADDE

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO QOPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO BASURERD
RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA SEMAMAL
EQUIPDO E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR » CUBETA
« PASTE DE FIBRA
o [DETERGEMNTE
«  SANITIZADOR
o RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
s  ATOMIZADOR

ACCION PRELIMINAR

DISPENSAR EN UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME
ELIMIMNAR TODA LA BASURA

QUE CONTENGA EL

BASURERO

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EMIUAGAR CON AGUA TODO EL BALDE POR FUERA Y POR DENTRO
¥ TAPADERA

SUMERGIR EL PASTE DE FIGRA EM EL DETERGENTE ¥ APLICAR COMN
FUERZA EM PARTE INTERMNA Y EXTERMA.

RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

APLICAR SANITIZANTE CON ATOMIZADOR EN TODA LA SUPERFICIE
INTERNA ¥ EXTERNA

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMA

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

15 MIN

VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EM TODAS LAS SUPERFICIES
REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-V-007

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD FARED Y PISO
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA DIARIA

EQUIPD E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR s CUBETA

» CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE

o SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML

ACCION PRELIMINAR * DISPENSAR EN UNA CUBETA 10 LITROS DE MEZCLA SUFREME

« EMNJAGUAR PARDES Y LUEGD PISO CON ABUMDANTE AGUA
RETIRANDO SUCIEDAD

s SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
LIMPIAR CON FUERZA PAREDES ¥ POSTERIORMENTE EL PISO

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

s« RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DREMNAR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR LAS ESQUINAS DE LA SALA CON SUCIEDAD

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-V-THOOR

PO ES AREA: VEGETALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD TECHO DE 5ALA DE VEGETALES
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA CADA DOS MESES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

# CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML

» DISPEMSAR EN UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUPREME
ACCION PRELIMINAR ¢« DESPEIAR TODO SALA DE PRODUCTOS Y EQUIPO O 5E PUEDA
DANAR CON LA HUMEDAD

¢ ENJAGUAR EL TECHO CON ABUNDANTE AGUA RETIRANDO
SUCIEDAD

o  SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
LIMPIAR CON FUERZA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMTE UTILIZANDO UNA MANGUERA

o RETIRAR EXCES0S DE AGUA Y DRENAR

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR QUE EL TECHO SE ENCUENTRE LIMPIO

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRKA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




SALA DE VENTAS

-

POES

CODIGO:CO-5V-C001
AREA: SALA DE VENTAS
ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO QPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO CUCHILLOS
RESPONSABLE PERSOMNAL DE SERVICIO AL CLIENTE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA PRE ¥ POS OPERACIOMNALES DE WVENTA

EQUIPO E INSUMOS PARA
UTILIZAR

s AGUA

« CUBETA

« DETERGENTE
*  SANITIZADOR

ACCION PRELIMINAR

# DISPEMNSAR EN UNA CUBETA 0.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

¢ ENJUAGAR EN AGUA LOS CUCHILLOS ¥ REMOVER SUCIEDAD

« APLICAR DETERGENTE CON PASTE DE FIERA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

s« SUMERGIR EN EL SANITIZANTE ¥ COLOCAR EN EL ESCURRIDOR

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

5 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

REVISAR QUE LOS MANGOS ¥ HOJA DEL CUCHILLO ESTEN LIMPIOS

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRKA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

REVISADO POR: ING. SEVILLA
FIRMA:
FECHA DE APROBACION:

APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA:




-

CODIGO:CO-SV-ECO2

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD EXHIBIDOR REFRIGERADD DE CARMNES
RESPONSABLE PERIOMAL ASIGNADD POR DEPARTAMENTO DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA CADA MES
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA

s  CEPILLO

« DETERGEMNTE

o SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
FPASTE DE FIBRA

ACCION PRELIMINAR

DISPEMSAR EM UNA CUBETA 10 LITROS DE MEZCLA SUFREME
RETIRAR PRODUCTO DEL EXHIBIDOR

APAGAR EQUIPO DE REFRIGERACION

PROTEGER VENTILADORA DEL EQUIPO DE REFRIGERACION

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR CON AGUA TODO EL EQUIPO DE REFRIGERACION
REMOVIENDO SUCIEDAD Y RESTOS DE CARMNES

SUMERGIR EL CEPILLO EN EL DETERGENTE ¥ LIMPIAR CON FUERZA
TODA LA SUPERFICIE DEL EXHIBIDOR INTERNA Y EXTERMAMEMNTE
RETIRAR COMN AGUA EL DETERGENTE UTILIZANDO UNA MANGUERA
RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DRENAR

APLICAR SANITIZANTE ¥ ESPARCIR CON ESPONIA

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUAMNTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

REVISAR QUE NO QUEDEN RESIDUOS DE NINGUN TIPO

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMMA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

REVISADO POR: ING. SEVILLA

FIRMA:

AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA

FECHA DE APROBACION: FIRMA:




-

CODIGO:CO-5V-EV003

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD EXHIBIDOR REFRIGERADO DE VEGETALES
RESPONSABLE PERZOMNAL ASIGNADD POR DEPARTAMENTO DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA CADA MES
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA

s  CEPILLO

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
PASTE DE FIBRA

ACCION PRELIMINAR

DISPEMSAR EN UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUFREME
RETIRAR PRODUCTO DEL EXHIBIDOR

APAGAR EQUIPO DE REFRIGERACION

PROTEGER VENTILADORA DEL EQUIPO DE REFRIGERACION

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR CON AGUA TODO EL EQUIPO DE REFRIGERACION
REMOVIENDO SUCIEDAD Y RESTOS DE VEGETALES

SUMERGIR EL CEPILLO EN EL DETERGENTE ¥ LIMPIAR COMN FUERZA
TODA LA SUPERFICIE DEL EXHIBIDOR INTERNA ¥ EXTERMNAMENTE
RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE UTILIZANDO UNA MANGUERA

RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DRENAR
APLICAR SANITIZANTE ¥ ESPARCIR CON ESFONIA

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

25 MIN

REVISAR QUE NO QUEDEN RESIDUOS DE NINGUN TIPO

REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




"‘. CODIGO:CO-5V-BADD4

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO BALANZA ANALOGICA
RESPONSABLE PERSOMAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUENCIA DIARIA POS OPERACION
EQUIPO E INSUMOS PARA « AGUA

UTILIZAR s CUBETA

« PASTE DE FIBRA
« DETERGEMNTE

« ESPOMIA

o SANITIZANTE

¢ DISPENSAR EN UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME

ACCION PRELIMINAR # RETIRAR LA BALANZA DE SALA DE WENTAS Y LLEVAR LA ZONA DE
EMJUAGUE
FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¢ ENJUAGAR LA BAMDEIA DE LA BALANZA RETIRANDO SUCIEDAD
o SUMERGIR PASTE DE FIBRA EM EL DETERGENTE ¥ LIMPIAR CON
FUERZA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMTE
o  APLICAR SANITIZANTE CON ATOMIZADOR EN TODA LA BALANZA
« ESPARCIR COM UNA ESPONIA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 BAIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR QUE EL TECHO SE ENCUENTRE LIMPIO

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-

CODIGO:CO-5V-BEQOS

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD BALANZA ETIQUETADORA
RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA PRE ¥ POSOPERACIOMNES
EQUIPD E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML

«  ATOMIZADOR

s ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR

APAGAR DESCOMECTAR
DISPEM3AR EM UMA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME
TAPAR CON UNA BOLSA PANEL DE CONTROL

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EMJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.
SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.
APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

ESPARCIR BIEN CON UNA ESPONIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRNMA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

15 MIN

VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPOD
REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




-

CODIGO:CO-SV-EDOOS

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD EXHIBIDOR DE CONGELADOS
RESPONSABLE PERZOMNAL ASIGNADD POR DEPARTAMENTO DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA CADA MES
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA
s  CEPILLO
« DETERGEMNTE
s SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
PASTE DE FIBRA

ACCION PRELIMINAR

DISPEMSAR EN UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUFREME
RETIRAR PRODUCTO DEL EXHIBIDOR

APAGAR EQUIPO DE REFRIGERACION

PROTEGER VENTILADORA DEL EQUIPO DE REFRIGERACION

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR CON AGUA TODO EL EQUIPO DE REFRIGERACION
REMOVIENDO SUCIEDAD Y RESTOS DE CARNES

SUMERGIR EL CEPILLO EN EL DETERGENTE ¥ LIMPIAR COMN FUERZA
TODA LA SUPERFICIE DEL EXHIBIDOR INTERNA ¥ EXTERMNAMENTE
RETIRAR COM AGUA EL DETERGENTE UTILIZANDO UNA MANGUERA

RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DRENAR
APLICAR SAMNITIZANTE ¥ ESPARCIR CON ESPONIA

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRMA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

25 MIN

REVISAR QUE NO QUEDEN RESIDUOS DE NINGUN TIPO

REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




-

CODIGO:CO-5V-EBOOT

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD EXHIBIDOR DE BEBIDAS
RESPONSABLE PERIOMNAL ASIGNADD POR DEPARTAMENTO DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA CADA MES
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA
s CEPILLO
« DETERGEMNTE
s SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
PASTE DE FIBRA

ACCION PRELIMINAR

DISPEMSAR EN UNA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME
RETIRAR PRODUCTO DEL EXHIBIDOR

APAGAR EQUIPO DE REFRIGERACION

PROTEGER VENTILADORA DEL EQUIPO DE REFRIGERACION

PROCEDIMIEMTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR COM AGUA TODO EL EQUIPO DE REFRIGERACION
REMOVIENDO SUCIEDAD Y RESTOS DE CARMNES

SUMERGIR EL CEPILLO EN EL DETERGENTE ¥ LIMPIAR CON FUERZA
TODA LA SUPERFICIE DEL EXHIBIDOR INTERNA Y EXTERNAMEMNTE
RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE UTILIZANDO UNA MANGUERA
RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DREMNAR

APLICAR SANITIZANTE ¥ ESPARCIR CON ESFONIA

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRKA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

25 MIN

REVISAR QUE NO QUEDEN RESIDUQS DE NINGUN TIPO

REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




-

CODIGO:CO-SV-EDOOE

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD EXHIBIDOR DE LACTEOS
RESPONSABLE PERZOMNAL ASIGNADD POR DEPARTAMENTO DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA CADA MES
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA
UTILIZAR « CUBETA
s  CEPILLO
« DETERGEMNTE
s SANITIZADOR

RECIPIEMTE PARA MEDIR ML
PASTE DE FIBRA

ACCION PRELIMINAR

DISPEMSAR EN UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUFREME
RETIRAR PRODUCTO DEL EXHIBIDOR

APAGAR EQUIPO DE REFRIGERACION

PROTEGER VENTILADORA DEL EQUIPO DE REFRIGERACION

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

ENJUAGAR COMN AGUA TODO EL EQUIPO DE REFRIGERACION
REMOVIENDO SUCIEDAD Y RESTOS DE CARMNES

SUMERGIR EL CEPILLO EN EL DETERGENTE ¥ LIMPIAR CON FUERZA
TODA LA SUPERFICIE DEL EXHIBIDOR INTERMNA Y EXTERMNAMENTE
RETIRAR COM AGUA EL DETERGENTE UTILIZANDO UNA MANGUERA

RETIRAR EXCESOS DE AGUA Y DRENAR
APLICAR SANITIZANTE ¥ ESPARCIR CON ESPONJA

EQUIPO DE SEGURIDAD

GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO

PUMNTOS CRITICOS PARA REVISAR

ELABORADO POR: JOSE AYALA
FIRKA
FECHA DE ELABORACION: 2/12/22

25 MIN

REVISAR QUE NO QUEDEN RESIDUOS DE NINGUN TIPO

REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA: FIRMA:

FECHA DE APROBACION:




SALA DE PROCESOS VARIOS

-‘ CODIGO:CO-P-EGO0L

P O E S AREA: SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD ESTUFA DE GAS

RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA FPRE ¥ POSOPERACIONES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML
« ATOMIZADOR

o ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR o  APAGAR DESCOMECTAR EL SUMIMISTRO DE GAS
¢« DISPEM3AR EN UNA CUBETA 10 LITROS DE MEZCLA SUPREME

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA s ENJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.

s SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.

s APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

e RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

s APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

e ESPARCIRE BIEN CON UNA ESPONIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 15 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-P-BEDOZ

P O E S AREA- SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD BALANZA ETIQUETADORA
RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA FPRE ¥ POSOPERACIONES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

« PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML
«  ATOMIZADOR

s ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR s  APAGAR DESCOMECTAR
« DISPEMSAR EN UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME

« TAPAR COMN UNA BOLSA PANEL DE CONTROL

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA * ENJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.

¢ SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.

e APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

* RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

* APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

s ESPARCIR BIEN CON UNA ESPONIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUAMNTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 15 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-P-003

P O E S AREA: SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD FARED ¥ PISO
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA DIARIA

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

# CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML

ACCION PRELIMINAR . DISPENSAR EN UNA CUBETA 15 LITROS DE MEZCLA SUPREME

s EMNJUAGAR PARDES Y LUEGOD PISO CON ABUNDANTE AGUA
RETIRANDO SUCIEDAD

s  SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
LIMPIAR CON FUERZA PAREDES ¥ POSTERIORMENTE EL PISO

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMNTE

« RETIRAR EXCES0S DE AGUA Y DRENAR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR LAS ESQUINAS DE LA SALA CON SUCIEDAD

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO: CO-P-CO004

P O E S AREA: SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD CORTINAS PLASTICAS
RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUENCIA SEMANAL

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

s PASTA DE FIBRA
« DETERGEMNTE
s SANITIZADOR

ACCION PRELIMINAR . DISPENSAR EN UNA CUBETA 10 LITROS DE MEZCLA SUPREME

s EMNJUAGAR LAS CORTIMAS CON ABUNDANTE AGUA RETIRANDO
SUCIEDAD

o SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM EL DETERGENTE ¥ APLICARLO EN
LAS CORTIMAS

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

« RETIRAR EXCES0S5 DE AGUA Y DRENAR

o APLICAR SANITIZANTE CON ATOMIZADOR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 N

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR LAS CORTINAS UNA POR UNA

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRKA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-P-POOS

P O E S AREA: SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD FUERTAS

RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA DIARIA

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE

ACCION PRELIMINAR . DISPENSAR EN UNA CUBETA 3 LITROS DE MEZCLA SUPREME

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA s EMNJUAGAR PUERTA ABUNDAMNTE AGUA RETIRANDO SUCIEDAD

o  SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGD EM EL DETERGENTE Y
APLICAR CON FUERZA EN TODA LA SUPERFICIE DE LA PUERTA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

« RETIRAR EXCESD DE AGUA

EQUIPC DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR 51 HAY SUCIEDAD EN TODA LA SUPERFICIE DE LA PUERTA
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO: CO-P-THODG

P O E S AREA- SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD TECHO

RESPONSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUEMNCIA CADA MES

EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

» CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE

¢ DISPEMSAR EN UNA CUBETA 10 LITROS DE MEZCLA SUPREME

ACCION PRELIMINAR « DESPEJAR TODO SALA DE PRODUCTOS Y EQUIPO O SE PUEDA
DANAR COM LA HUMEDAD

o  ENJUAGAR EL TECHO CON ABUNDANTE AGUA RETIRANDO
SUCIEDAD

¢« SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
LIMPIAR CON FUERZA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMTE UTILIZANDO UNA MANGUERA

« RETIRAR EXCES0S DE AGUA Y DRENAR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIFO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR QUE EL TECHO SE ENCUENTRE LIMPIO

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRKA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




‘ CODIGO:CO-P-LI00T

P O E S AREA: SALA DE PROCESOS VARIOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD LICUADORA

RESPONSABLE FERSOMNAL ASIGNADO POR JEFE DE PERECEDEROS
FRECUEMNCIA POSOPERACIONES

EQUIPD E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR s CUBETA

» PASTE DE FIBRA

« DETERGEMNTE

o SANITIZADOR

« RECIPIENTE PARA MEDIR ML
«  ATOMIZADOR

s  ESPOMNIA

ACCION PRELIMINAR s  APAGAR DESCOMECTAR
s« DISPEM3AR EN UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME

* DESARMAR EL EQUIPO SEGUN INSTRUCTIVOD

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA * ENJUAGAR CON AGUA EL EQUIPO ELIMINANDO SUCIEDAD.

s SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN LA MEZCLA DE DETERGENTE.

s APLICAR LA MEZCLA EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
RETIRANDO TODOS LOS RESIDUOS DE SUCIEDAD Y RESIDUOS
ORGANICOS.

e RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE.

e APLICAR SANITIZADOR CON EL ATOMIZADOR.

* ESPARCIR BIEN CON UNA ESPONIA LIMPIA EL SANITIZANTE.

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 8 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | VERIFICAR SUCIEDAD O RESIDUOS EN TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-P-CO08

PO ES AREA: SALA DE VENTAS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO CUCHILLOS

RESFONSABLE FERSOMNAL DE SERVICIO AL CLIENTE DE PERECEDERDOS
FRECUEMNCIA P05 OPERACIOMES DE VENTA

EQUIPD E INSUMOS PARA o AGUA

UTILIZAR s CUBETA

¢« DETERGENTE
¢  SANMITIZADOR

ACCION PRELIMINAR *DISPENSAR EN UNA CUBETA 1.5 LITROS DE MEZCLA SUPREME

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA o  EMNIJUAGAR EM AGUA LOS5 CUCHILLOS ¥ REMOVER SUCIEDAD

»  APLICAR DETERGEMNTE COM PASTE DE FIERA

» RETIRAR COM AGUA EL DETERGENTE

¢ SUMERGIR EM EL SAMITIZANTE ¥ COLOCAR EN EL ESCURRIDOR

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 3 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR QUE LOS MANGOS ¥ HOJA DEL CUCHILLO ESTEN LIMPIOS
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADOD POR: ING. SEVILLA APROBADOC POR: LIC. NI& AYALA
FIRMMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO:CO-P-UMDDS

P O ES AREA: SALA DE PROCESOS

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPC UTEMSILIOS MEDIDORES
RESPONSABLE PERSONAL DE SERVICIO AL CLIENTE DE PERECEDEROS
FRECUENCIA POSOPERACIONES DE VENTA

EQUIPDO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

« DETERGEMNTE
*«  SANITIZADOR

ACCION PRELIMINAR o DISPEMSAR EN UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA o EMNJUAGAR EN AGUA LOS CUCHILLOS ¥ REMOVER SUCIEDAD

« APLICAR DETERGENTE CON PASTE DE FIERA

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGENTE

s« SUMERGIR EN EL SANITIZANTE ¥ COLOCAR EN EL ESCURRIDOR

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 5 WIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR QUE LOS MANGOS ¥ HOJA DEL CUCHILLO ESTEN LIMPIOS
ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




CUARTO FRIO

‘ CODIGO: CO-CF-PPTHOOL

PO ES AREA: CUARTO FRIO

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO CUARTO FRIO PARED, PISO Y TECHO
RESPOMNSABLE PERSONAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUENCIA MEMNSUAL

EQUIPO E INSUMOS PARA »  AGUA

UTILIZAR « CUBETA

# CEPILLO DE MANGO LARGC (ESCOBA)
« DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

o RECIPIEMTE PARA MEDIR ML

»  ATOMIZADOR

DISPENSAR EN UNA CUBETA 20 LITROS DE MEZCLA SUPREME
TEMER EL CUARTO FRIC 5IN PRODUCTO.

ACCION PRELIMINAR

o EMIUAGAR TECHO, PARDES ¥ LUEGD PISO CON ABUNDANTE AGUA
RETIRANDO SUCIEDAD

« SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO LARGO EM EL DETERGENTE Y
LIMPIAR COM FUERZA TECHOD, PAREDES ¥ POSTERIORMENMTE EL
P50

» RETIRAR COM AGUA EL DETERGEMNTE

* RETIRAR EXCES0OS DE AGUA Y DREMAR

o APLICAR SANITIZANTE CON ATOMIZADOR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 25 MIN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR LAS ESQUINAS DE LA SALA CON SUCIEDAD

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRKA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




‘ CODIGO: CO-CF-CO002

PO ES AREA: CUARTO FRIO

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO CORTINAS PLASTICAS
RESPONSABLE PERSOMAL ASIGNADO POR JEFE DE AREA
FRECUENCIA MENSUAL

EQUIPO E INSUMOS PARA « AGUA

UTILIZAR s CUBETA

¢ PASTA DE FIBRA
» DETERGENTE
¢ SANITIZADOR

ACCION PRELIMINAR . DISPENSAR EM UNA CUBETA 2 LITROS DE MEZCLA SUPREME

¢  ENJUAGAR LAS CORTIMNAS CON ABUNDANTE AGUA RETIRANDO
SUCIEDAD

« SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EN EL DETERGENTE ¥ APLICARLO EN
LAS CORTIMAS

» RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMTE

s RETIRAR EXCES0S DE AGUA Y DREMNAR

 APLICAR SANITIZANTE CON ATOMIZADOR

FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

EQUIPC DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 N

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR LAS CORTINAS UNA POR UNA

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA APROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




UTENSILIOS PERSONALES

-‘ CODIGO: CO-U-MOD1

PO ES AREA: UTENSILIOS PERSONALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPO MAMNDIL
RESPONSABLE PERSOMNAL DE LIMPIEZA
FRECUEMNCIA MEMSUAL
EQUIPO E INSUMOS PARA «  AGUA

UTILIZAR » CUBETA

s PASTA DE FIBRA

o DETERGEMNTE

s SANITIZADOR

o RECIPIEMTE PARA MEDIR ML

ACCION PRELIMINAR . DISPENSAR EM UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME
FROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA s  EMIUAGAR EL MANDIL CON ABUNDANTE AGUA
* SUMERGIR EL PASTE DE FIBRA EM EL DETERGENTE ¥ APLICARLO EM
EL MANDIL

» RETIRAR COMN AGUA EL DETERGEMNTE
* APLICAR SANITIZADOR
« [DEJAR SECAR

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 10 BN

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR LAS CORTINAS UNA POR UNA

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




-‘ CODIGO: CO-U-B002

PO ES AREA- UTENSILIOS PERSONALES

ACTUALIZACION 2/12/22
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANITIZACION

EQUIPD BOTAS
RESPONSABLE PERSOMNAL DE LIMPIEZA
FRECUEMNCIA SEGUN FRECUENCIA DE USO
EQUIPO E INSUMOS PARA s AGUA

UTILIZAR « CUBETA

o CEPILLO DE MANGO CORTO
« DETERGEMNTE
s SANITIZADOR
« RECIPIENTE PARA MEDIR ML

ACCION PRELIMINAR . DISPENSAR EN UNA CUBETA 1 LITROS DE MEZCLA SUPREME

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¢ ENJUAGAR LAS BOTAS CON ABUNDANTE AGLA

o  SUMERGIR EL CEPILLO DE MANGO CORTO EM EL DETERGEMTE Y
APLICARLD EM LAS BOTAS

« RETIRAR CON AGUA EL DETERGEMNTE

* APLICAR SANITIZADOR

« DEJAR SECAR

EQUIPO DE SEGURIDAD GUANTES, LENTES, MASCARILLA

TIEMPO REQUERIDO 2.5 MIN POR PAR DE BOTAS

PUNTOS CRITICOS PARA REVISAR | REVISAR SUCIEDAD EN TODA LA SUPERFICIE DE LA BOTA

ELABORADO POR: JOSE AYALA REVISADO POR: ING. SEVILLA AFPROBADO POR: LIC. NIA AYALA
FIRMA FIRMA: FIRMA:

FECHA DE ELABORACION: 2/12/22 | FECHA DE APROBACION:




FORMATO DE INSPECCION DE LIMPIEZA DIARIA

FORMATO

INSPECCION DE LIMPIEZA DIARIA

Fecha
Pre Operacional

DESCRIPCION AREA CoDIGO C NC OBSERVACION Accioén correctiva
balanza recepcién CO-R-B0O01
mesa recepcién CO-R-M002
troco recepcion CO-R-TO03
paredy piso recepcion CO-R-PP004
basurero recepcion CO-R-BAOOS
puertas recepciéon CO-R-PO06
mesa vegetales CO-V-M001
balanza etiquetadora vegetales CO-V-BE0O2
cuchillo vegetales CO-V-C003
selladora vegetales CO-V-S004
cestas vegetales CO-V-CE005
basurero vegetales CO-V-BAOO6
paredy piso vegetales CO-V-PP0O0O7
techo vegetales CO-V-THO08
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 analdgica sala de ventas CO-SV-BA004
balanza etiquetadora sala de ventas CO-SV-BEOOS
exhibidor de congelados sala de ventas CO-SV-EDO06
exhibidor de bebidas sala de ventas CO-SV-EBOO7
exhibidor de lacteos sala de ventas CO-SV-ELO08
estufa de gas sala de procesos CO-P-EG001
balanza etiquetadora sala de procesos CO-P-BE00O2
paredy piso sala de procesos CO-P-PP0O03
cortinas plasticas sala de procesos CO-P-CO004
puerta sala de procesos CO-P-PO05
techo sala de procesos CO-P-THOO6
licuadora industrial sala de procesos CO-P-LI0O07
cuchillo sala de procesos CO-P-C008
utensilios medidores sala de procesos CO-P-UMO009
pared, pisoy techo cuarto frio CO-CF-PPTHOO1
cortinas plasticas cuarto frio CO-CF-C0002
mandil utensilios personales |CO-U-MO001
botas utensilios personales |CO-U-B002

OBSERVACIONES GENERALES:

INSTRUCCIONES: Marque con una X en cumple o no cumple segin sea el caso,
sinocumple, enla casilla de observaciones describir problema de limpieza,
sinocumple, enla casilla de acciones correctivas describir como corregir el problema de limpieza.

orden de supervision: cuarto frio, sala de proceso, sala de proceso de vegetales, drea de recepcion ysala de venta

Responsable de la evaluacion Supervisor de area




FORMATO . -
INSPECCION DE LIMPIEZA DIARIA Q

Fecha
Los Operacional

Descripcion AREA CODIGO C NC OBSERVACION Accidn Correctiva
balanza recepcién CO-R-B001
mesa recepcién CO-R-M002
troco recepcidn CO-R-T003
paredy piso recepcién CO-R-PP004
basurero recepcién CO-R-BA00O5
puertas recepcién CO-R-P006
mesa vegetales CO-V-M001
balanza etiquetadora vegetales CO-V-BE002
cuchillo vegetales CO-Vv-C003
selladora vegetales CO-V-S004
cestas vegetales CO-V-CE005
basurero vegetales CO-V-BA006
paredy piso vegetales CO-V-PP0O07
techo vegetales CO-V-THO08
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 analdgica sala de ventas CO-SV-BA004
balanza etiquetadora sala de ventas CO-SV-BEOOS
exhibidor de congelados sala de ventas CO-SV-ED0O06
exhibidor de bebidas sala de ventas CO-SV-EBOO7
exhibidor de lacteos sala de ventas CO-SV-EL008
estufa de gas sala de procesos CO-P-EG001
balanza etiquetadora sala de procesos CO-P-BE002
paredy piso sala de procesos CO-P-PP0O03
cortinas plasticas sala de procesos CO-P-CO004
puerta sala de procesos CO-P-P005
techo sala de procesos CO-P-THO06
licuadora industrial sala de procesos CO-P-LI007
cuchillo sala de procesos CO-P-C008
utensilios medidores sala de procesos CO-P-UM009
pared, pisoy techo cuarto frio CO-CF-PPTHO01
cortinas pldsticas cuarto frio CO-CF-C0002
mandil utensilios personales|CO-U-M001
botas utensilios personales|CO-U-B002

OBSERVACIONES GENERALES:

INSTRUCCIONES: Marque con una X en cumple o no cumple segin sea el caso,
sinocumple, enla casilla de observaciones describir problema de limpieza,
sinocumple, enla casilla de acciones correctivas describir como corregir el problema de limpieza.

orden de supervisidn: cuarto frio, sala de proceso, sala de proceso de vegetales, area de recepcion y sala de venta

Responsable de la evaluacion Supervisor de area




Anexo 6 - Capacitaciones
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Anexo 7 - Listado de asistencia de capacitacion de enfermedades transmitidas por alimentos

Lista de asistencia capacitacion de Enfermedades Transmitidas porlos  |fecha: 0]+ /s
Alimentos y Manejo integrado de plagas capacitador:
jose ayala
N°* [nombre departamento |sexo (M/F) Inumero de Id |[firma
> tale ) 9{1! ceds 2 M !
[ | = 1 . m A F - »
5 : | fevecederos | F = v
3 - 1- 1998- v
& .« pt ”
\ A ) [ec 'lr\t‘l:)r\ ’A 1£/ \Iq -
-1 enol Tose 1E - <
1 A 3 i | Pesecedeod M (616 :
9 L ht\(\: [A)] N\ ‘w 194> 2
12 M 113 ) 18 OOu}
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Anexo 8 - Listado de asistencia de capacitacion de tipo de contaminacion, introduccion a los POES

e higiene personal.

1 \)ﬁ n—'ﬂ (4} [
L Hpiego Voonh ey Jrueccten

1ult |98k ooest

Lista de asistencia capacitacién de tipos de contaminacién, Introduccién a |fecha: 10|n ]2
los POES e Higiene personal capacitador:
jose ayala
N°® |nombre departamento |sexo (M/F) [numerode Id |[firma
YPMMSWP M 1615 75¢
Uesnent 10 Codo. _'CammL + 1e0)-19
> [Tior Ay es | F -5t Vs ek
+ ‘. o | Boecedenn s M Obol- (998 -un2
_S_Mg_;amz_m Perec edern £ 19§00t -
6 T ia| Pesccodersy | M 118 - 1998~ c0hA = |
3 \ . \ [ece parons F Jolf - 1989-»w
= <ox Cordus] Yure UAQJQL N\ v/l )9
M
™M
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Anexo 9 - Pauta de examen diagnostico

Examen de Seguridad Alimentaria
Instrucciones: Marca "V" si la afirmacién es verdadera y "F" si es falsa.
Nombre Pao\-a fecha__V'|1 23

1. [V ] La salmonela es una enfermedad transmitida por alimentos.

2.[ €] Los trabajadores de un supermercado deben lavarse las manos solo después de usar el
bafio.

3.[ J] La temperatura segura de almacenamiento para carnes frescas es de 4°C (39°F) o menos.

4. [ £) La contaminacién cruzada se produce cuando se mezcdan productos quimicos en los
alimentos.

S. ﬂ Los pesticidas son una forma comin de contaminacién en productos vegetales.

6.V ] El manejo integrado de plagas se refiere ala utilizacién de multiples métodos para controlar
plagas en un supermercado.

7. [ V] Mantener los alimentos en dreas limpias y organizadas es importante para prevenir la
contaminacién.

8. [ ¥ Los alimentos preparados deben mantenerse a una temperatura de 60°C (140°F) o mds.

9. [\ ] €l usode tablas de cortar separadas para carne cruda y alimentos listos para comer ayuda a
prevenir la contaminadién cruzada.

10. [ V ] La desinfeccién de superficies y utensilios es una parte importante de la higiene personal.
11. [ F ] Las intoxicaciones alimentarias son siempre causadas por bacterias.

12. [ F ] Los alimentos enlatados no pueden transmitir enfermedades transmitidas por alimentos.
13. [ F] Los alérgenos alimentarios solo afectan a un pequefio porcentaje de la poblacién.

14. [V ] Los empleados deben evitar toser o estornudar cerca de los alimentos que manipulan.
15. [ ¥ ] La fecha de vencimiento en los productos es solo una sugerencia y no es importante.

16. [ V ] El lavado de manos debe durar al menos 20 segundos.

17. [V ] €l almacenamiento adecuado de productos lacteos evita la proliferacién de bacterias
dafiinas.

18. [ ¥) Los utensilios de cocina de madera son més higiénicos que los de plistico.

19. [ ] Los Planes de Operadiones Estdndar de Saneamiento (POES) son un conjunto de
procedimientos para mantener la seguridad alimentaria.

20.[F]la responsabilidad de garantizar la seguridad alimentaria recae Unicamente en el personal
de supervisién.
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Anexo 10 - Sala de ventas area de vegetales.
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Anexo 11 - Sala de ventas &rea de embutidos y lacteos.
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Anexo 12 - Inspeccidn en &rea de recepcion de producto
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Anexo 13 - Inspeccién de desechos solidos
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Anexo 14 - Métodos de limpieza con cloro
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Anexo 15 - Productos de desinfeccion
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Anexo 16 - Detergentes y herramientas de limpieza
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Anexo 17 - Inventario de materiales y equipo

DESCRIPCION

AREA

CODIGO

balanza

recepcion

CO-R-BOO1

mesa

recepcidon

CO-R-IMOO2

troco

recepcion

CO-R-TOO3

pared vy piso

recepcion

CO-R-PPOO4

basurero

recepcidon

CO-R-BAOOS5S

puertas

recepcion

CO-R-POO6

mesa

vegetales

CO-Vv-MOOoO1

balanza etiquetadorsg

vegetales

CO-V-BEOO2

cuchillo

vegetales

CO-\Vv-CcOO0O3

selladora

vegetales

CcCO-\Vv-5004

cestas

vegetales

CO-V-CEOOS5

basurero

vegetales

CO-V-BAOOG6

pared vy piso

vegetales

CO-Vv-PPOO7

techo

vegetales

CO-V-THOOS8

cuchillo

sala de ventas

CO-SVv-CcOo0O1

exhibidor refrigeraddsala de ventas CO-SV-ECOO0O2
exhibidor refrigeraddsala de ventas CO-SV-EVVOO3
balanza analdgica sala de ventas CcCO-SVv-BAOO4
balanza etiquetadorgdsala de ventas CO-SV-BEOOS
exhibidor de congelalsala de ventas CO-SV-EDOO6
exhibidor de bebidas|sala de ventas CO-SV-EBOO7
exhibidor de lacteos |sala de ventas CO-SV-ELOOS
estufa de gas sala de procesos CO-P-EGOO1
balanza etiquetadordsala de procesos CO-P-BEOO2
pared vy piso sala de procesos CO-P-PPOO3
cortinas plasticas sala de procesos CO-P-COO004g
puerta sala de procesos CO-P-POOS
techo sala de procesos CO-P-THOOG6
licuadora industrial sala de procesos CO-P-LIOO7
cuchillo sala de procesos CcO-P-COOS8
utensilios medidoregsala de procesos CO-P-UNMOO9S

pared, piso vy techo

cuarto frio

CO-CF-PPTHOO1

cortinas plasticas

cuarto frio

CO-CF-COO002

mandil

utensilios personales

CO-U-mMOO01

botas

utensilios personales

CcO-uU-BOO2
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Anexo 18 - Hoja técnica de sanitizante recomendado

J—

CLEANING Cg SANITIZATION

Garantizando Limpieza y Santizacdn

TOTAL CLEAN

TOTAL CLEAN es un limpiador sanitizante para superficies duras porosas y no porosas, con o sin contacto con alimentos. Es un
efectivo limpiador, sanitizante, fungicida, elimina moho, virucida y desodorizante para ser utilizado en hogares, instituciones
comerciales, granjas (avicolas, porcinas, hongos, etc.) escuelas, lecherias, restaurantes, dreas de manejo y procesamiento de
alimentos y cocinas institucionales e industriales, entre muchos otros.

VENTAJAS

* Es capaz de eliminar el 99.9% del Estafilococo Aureus y Klebsiella pneumoniae en 60 segundos.

e Actia contra un gran nimero de microorganismos, entre los cuales se pueden mencionar: Enterobacter aerogenes,
Escherichia  coli, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas aeroginosa, Pseudomonas cepacia, Salmonella choleraesuis, Shigella
dysenteriae, Staphylococcus aureus, VIH-1, Herpes Simplex e Influenza A, entre muchos otros.

* Posee en su formulacion un amonio cuaternario de ultima generacion y es un producto altamente concentrado lo que
permite altas dilucionesy economia. Ademas, tolera durezas de hasta 330 ppm.

* El ingrediente activo del TOTAL CLEAN se encuentra aprobado por la FDA en la seccion 21CFR178.1010 Soluciones
Sanitizantes, para uso en equipo de procesamiento de alimentos, utensilios y otros articulos de contacto con alimentos.

RECOMENDACIONES DE USO
TOTAL CLEAN se utiliza con I3s diluciones siguientes, segun las necesidades de uso:

Desinfeccion médica (1:64)
2 onzas por galon de agua

Desinfecciéon no médica (1:128)
1 onza por galén de agua

Sanitizacion (1:253 - 1:96)
% -1 onza por galon de agua (150 - 400 ppm de activo) sin necesidad de enjuague

Virucida (1:128)
1 onza por gal6n de agua

Para uso pesado afadir 8 onzas de esta formulacion por galdn de agua. Para obtener mejores resultados, con/r;ulte con su
Asesor Técnico de Alkemy. Para informacién de seguridad y manejo del producto, consulte la Hoja de Seguridad.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Apariencia: Liquido transparente de color verde
Olor: Caracteristico.

Peso especifico: 0.960 - 1.060

pH: 12.00 - 13.00

Fecha ultima revisién: 14/04/2021

www.alkemycorp.com ‘

Prod cer { hechoen G la por Alkemy™ S.A. Certificada ISO 9001
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Anexo 19 - Hoja técnica de detergente recomendado

= |
CLEANING C§

Gymtoady leperz v &

SANITIZATION

tie e

SUPREM E

SUPRBEM E es un producto especialmente disefiado para utilizarse en la industria que procesa alimentos, tales como legumbres,
verduras de exportacion, etc Es un multiimpiador y detergente, formulado con humectantes especiales que penetran y
disuelven suciedades, adherencias de mugre y grasa, amulsificdndola y haciendo facl la remocién

VENTAJAS

« SUPREME es un producto seguro de usar por ser un detergente neutro, puede ser facimente empleado en superficies como:
metales, vinyl, tela, formica, hule, madera, marmol, asi como también en pisos, azulejosy porcelana.

* No deja residuos, no es toxico, ni irtitante para la piel,

» Es econdmico, ya que por ser concentrado permite altas diluciones sin perder su efectividad.

» Esun producto de 14cil aplicacién, removiendo efectivamente |a suciedad sin mucho esluerzo mecanico.

RECOM ENDACONES DEUSO

SUPREM E se diluye a conveniendcia dependiendo del tipo y grado de suciedad y la superficie a limpiar,
Fsosy paredes diluya 1 parte de SUPREME on 40 partes de agua.

Superficies metélicas: diluya 1 parte de SUPREME en 25 partes de agua.

Pantas procesadoras de frutas y legumbres: diluya 1 pane de SUPREME en 25 partes de agua.

Para obtener mejoras resultados, consulte con su Asesor Técnico de Alkemy,
Para informacién de seguridad y manejo del producto, consulte la Hoja de Seguridad.

CARACTERISTICAS FASICO-QUIMICAS

Apariencia: Ugquido viscoso transparente de color azul
Olor:

Peso especifico: 0.980 - 1.080

pH: 6.50-7.50

Fecha ultima revision: 20/04/2022

Prod: rh hecho en G wla por Alkemy ™S A, Certificads IS0 8001

pag. 42



Anexo 20 - Cotizacién de insumos

.,A,. /:j]&;;y;-- - ALKEMY HONDURAS S. A DE C.V
== SULNL/ Bodegas Las Torres Logistic Center No. 6 Carretera hacia El Polvorin.Col. Brisas del
wt C 9 m .Q Merendon, San Pedro sula, Honduras, C.A. Tel: 2509-8760
19/12/2022
COTIZACION

SUPERMERCADO COQUIN PEDIDO PUESTO EN SUS INSTALACIONES

Reciba de parte de Alkemy Honduras, un atento saiudo y los mejores deseos de éxito en el desarrollo d¢  Tiempo de entrega: Segiin politicas de

sus funciones a continuacion se le presenta la cotizacion solicitada Entrega
DESCRIPCION FUNCION PRECIO UNITARIO TOTAL

8 SUPREME (1 GALON) DETERGENTE LIQUIDO L. 490.00 | L. 3,920.00
8 TOTAL CLEAN (1 GALON) LIMPIADOR Y SANITIZANTE L. 600.00 | L 4,800.00
OBSERVACIONES: SUBTOTAL L. 8,720.00
Cotizacid | realizada en base a del,p;m:l,, d por para el lavado en las areas de IVA & 1,308.00
9 ion y equipos dosificad: vienen i como parte del servicio implementado. TOTAL L 10,028.00

AUTORIZADO POR: ATENOON ASSTINTE OF VENTAS ALKEMTY

Ing, Carlos Nufiez Lic. Wendy Lépez Andino Dorlan Medina
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