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Contenidos del modulo

Objetivo del modulo

ldentificar programas de requerimientos para un establecimiento de alimentos en la
industria alimentaria chilena, y aplicar este conocimiento para garantizar la calidad e
inocuidad de los productos alimenticios.

Contenidos

1. Principios generales de higiene de los alimentos

2. Reglamento sanitario

-Establecimientos de alimentos

3. Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones

4. Transporte

5. Limpieza y desinfeccidon de las instalaciones

-Fases de las operaciones de limpieza y desinfeccion

-Programas de limpieza y desinfeccion

6. Almacenamiento y eliminacion de desechos

/. Control de plagas



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Vencimiento consulta pablica: 2010.09.24

PROYECTO DE NORMA EN CONSULTA PUELICA NCh3235.c2010

Industria de los alimentos - Buenas practicas de
manufactura - Requisitos

Preambulo

El Instituto Nacional de Mormalizacion, INMN, es el organismo que tiene a su cargo el
estudio v preparacion de las normas técnicas a nivel nacional. Ez miembro de la
INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZACION (150) v de la COMISION

PANAMERICANA DE NORMAS TECNICAS (COPANT), representando a Chile ante esos

Organismaos.

Este anteproyecto de norma se estudio a traves del Comité de Anteproyecto de
Inocuidad de los Alimentos, para establecer los reguisitos generales de higiene y de
buenas practicas de manufactura para allmentos inocuos elaborados e industrializados
para el consumo humano.

Por no existir Norma Internacional, en la elaboracion de este anteproyecto de norma se
han tomado en consideracion la wversion en espanol del proyecto de MNorma
MERCOSUR 26:00-00003 /ndustria de los alimentos - Buenas practica de manufacrura -

El Instituto Nacional de Normalizacion, INN,
es el organismo que tiene a su cargo el
estudio y preparacion de las normas técnicas
a nivel nacional.

Este anteproyecto de norma se estudio a
través del Comité de Anteproyecto de
Inocuidad de los Alimentos, para establecer
los requisitos generales de higiene y de
buenas practicas de manufactura para
alimentos inocuos elaborados e
industrializados para el consumo humano.



equisitos generales de las materias primas

Esta clausula tiene por objeto establecer los principios generales en la recepcion de
materias primas para la produccion de alimentos elaborados que aseguren la calidad
suficiente a los efectos de no ofrecer riesgos a la salud humana.




equisitos generales del establecimiento

Esta clausula tiene por objeto establecer los requisitos generales y de buenas
practicas deelaboracion a los que se debe ajustar todo establecimiento para obtener
alimentos aptos para el consumo humano.




Requisitos de higiene del establecimiento




equisitos sanitarios y de higiene del personal

Se deben tomar todas las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos por acciones del personal




equisitos de higiene en la elaboracion

Se deben tomar todas las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos por acciones del personal




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

REQUISITOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Almacenamiento y transporte de materias primas y productos terminados

1) Las materias primas, y los productos terminados se deben almacenar en sectores separados
y transportar en condiciones tales que impidan su contaminacion fisica, quimica y biologica

2) Durante el almacenamiento se debe efectuar una inspeccion periddica de los productos
terminados

3) Verificar temperaturas de vehiculos de transporte



ontrol de alimentos azabilidad o rastreabilidad

aluacion de proveedores cumentacion y registro

atisfaccion del cliente



Indicaciones generales del RSA

Es necesario cumphir
con determinadas
condiciones para
disminuir el riesgo
de contaminacion de
los alimentos.

Esto se conoce como
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)
y deben ser conocidas
por el operario que
manipula alimentos, e
incluyen:

1 2 3

Ubicacion Disefio e Materiales de
del lugar de higiene de las construccion
preparacion instalaciones

y entorno

5

Areas de
recepcion y
almacenamiento

4

lluminacion y
ventilacion




La planta debe estar alejada de depdsitos de basura,
corrientes de aguas cloacales, lugares de produccion
de toxicos, focos de insalubridad, olores objetables,
Aumo, polvo, otros contaminantes y otras fuentes de
contaminacion. Adicionalmente, la instalaciéon no debe

estar expuesta a inundaciones.



Diseno e higiene de las instalaciones

El diseno debe garantizar que exista separacion fisica
entre las areas donde se manejan materias primasy las
areas de preparacion de alimentos. Especial cuidado se
debe tener en tuberias o canerias aéreas, estas deben
estar protegidas para evitar la acumulacion de polvo que
en el caso de industrias en que se genere vapor, este
puede humedecer el polvo y posteriormente caer sobre
las superficies de trabajo o el alimento en forma de gotas
provocando una contaminacion.



Materiales de construccion

Los materiales utilizados para pisos, paredes y techos
donde se preparen alimentos deben ser lisos, impermeables,
y'que faciliten la limpieza y desinfeccion. No deben tener
grietas, roturas o diseNos que permitan acumulacion
suciedad o de bacterias (bordes de juntura piso - pared
deben ser redondeados).



lluminacion y ventilacion

Las lamparas que esten suspendidas sobre alimentos
a preparar en cualquiera de las fases de produccion,
deben ser de facil limpieza y estar protegidas para evitar
la contaminacion de los alimentos en caso de rotura. La
buena ventilacion es clave para controlar la temperatura
Interna, eliminar el polvo, humo, y vapor excesivo. Las
puertas y ventanas ayudan a la ventilacion, pero deben
ser de materiales lisos, faciles de limpiar, y ademas, las
ventanas deben tener mosquiteros para evitar la entrada
de polvo, insectos y otras plagas.



Debera disponerse de instalaciones separadas del lugar
de elaboracion para el almacenamiento de los desechos
y materiales no comestibles, donde permaneceran hasta
su eliminacidon, manteniendo siempre el orden, limpieza
y desinfeccion. El almacenamiento debe asegurar una
temperatura adecuada al tipo de materia prima que se
almacena para prevenir la reproduccion de las bacterias



Para el lavado y desinfeccion de equipos, se debe contar
con agua caliente y fria. El agua debe ser potable



Debe contar con facilidades para la eliminacion de
desechos y basura, tener un espacio suficiente para el
volumen de produccidn, contar con lavamanos, equipos y
utensilios.



Se debe considerar un numero de sanitarios exclusivo
para el personal de trabajo acorde al numero de empleados.
Deben estar localizados de tal forma que la ventilacion se
realice hacia areas sucias y no al area de produccion.



Contar con agua potable suficiente para lavado,
preparacion de alimentos y para las tareas de limpiezay
desinfeccion. El hielo debe ser obtenido de agua potabley
se debera tener cuidado en su manipulacion



Los depdsitos deben estar ordenados en forma de
permitir almacenar de manera adecuada los materiales y
equipos, y asi, disminuir la probabilidad de plagas en estas
areas.



Programa de limpieza y desinfeccion

ES un punto clave dentro de la manipulacién higiénica
de alimentos. Contar con un procedimiento escrito de
limpieza y desinfeccion de areas de proceso (paredes,

pisos, techos) y de las superficies que estan en contacto

con los alimentos (mesas, recipientes, utensilios y

equipos), indicando la frecuencia, como se debe limpiar
y el encargado de limpiarlas, entre otros antecedentes.
Ademas, el personal debe estar capacitado en el programa



Jﬁllejan:l::: de: ambientes sucios, lugares de infestacion de
plagas, basurales, zonas de inundacion.

\/Laﬁ vias de acceso y zonas de circulacion deberan tener
una superficie dura, de tal manera que se controle |a
presencia de polvo ambiental.

w/ Piso solido (0)ala impermeable), paredes de colores claros
y faciles de lavar hasta una altura mimma de 1.80 m.

\/Tech::: construido de manera de gue sea facil de impiar y
gue se evite la acumulacidn de suciedad.

\/‘u’entanaS; hacerlas lavables, desmontables cuando se
pueda, puertas faciles de limpiar, manillas siempre Limpias.

J Superficies de trabajo: sin grietas, solidas y faciles de
limpiar, de material hiso.

RE': U E RDE Es importante que considere el uso de panos especificos para cada actividad (limpieza,

desinfeccion, secado) o mejor atn utlizar toallas de papel desechable.




\/Distintas Zonas de trabajo: procurar un espacio
amplio, establecer separaciones.

> L
é?ﬁﬂ#ﬁ"

Areas de almacenamiento: para ingredientes,
alimentos listos, productos quimicos de limpieza.

\/E!-uena iluminacion.
JUEH’[HEE]I@H, circulacion de aire en un sentido dnico.
\/ Equipos: adecuados y exclusivos para produccian.

JPrﬂcedimientc: de limpieza, mantenimiento,
identificacion.

\/ﬁlgua potable, servicios higienicos con agua
potable caliente, jabon y toallas de papel
desechable para secarse las manos limpias.



\/ Todos los equipos deher! ser lavables, J Mantenimiento: seguir las instrucciones del fabricante,
disefiados para la pr[:ﬂuc{:f}n de instalacion gue permita la limpieza, tener una descripcion _cle los
alimentos y de matenal adecuado. equipos usados, guardar [as garantias, conocer bien el equipo.



Transporte

Los medios de transporte de los productos alimenticios
recolectados deberan ser de materiales vy
construccion tales que permitan una limpieza facil y
completa. Deberan limpiarse y mantenerse limpios y
en caso necesario, ser desinfectados o desinsectados
con productos que no dejen residuos toxicos.



SOlo podra realizarse en vehiculos o medios de transporte con carroceria cerrada, con
equipos capaces de mantener la temperatura requerida segun el tipo de producto y lo
establecido en este reglamento,

ﬁ)vistos de termOmetros que permitan su lectura desde el exterior

ﬁberén mantenerse en todo momento en perfectas condiciones de higiene y limpieza

Contar con autorizacion sanitaria otorgada por la autoridad sanitaria en cuyo territorio
de competencia registre el domicilio el propietario o su representante legal. .



Transporte interurbano

transporte interurbano de alimentos congelados debera efectuarse con equipos
capaces de mantener la temperatura del producto a -18°C o mas baja.

Los vehiculos deberan estar provistos de termémetros que permitan su lectura desde el
exterior y de dispositivos que registren las temperaturas durante el transporte.

Podra tolerarse un aumento de la temperatura del producto durante el transporte hasta
-15°C _pero esta situacion debera reducirse rapidamente sea durante el transporte o
inmediatamente después de la entrega.



Transporte local

| transporte local de los alimentos congelados destinados a la
distribucion a los minoristas debera efectuarse de tal manera
gue todo aumento de temperatura del producto superior a -18°C

se mantenga por el minimo de tiempo y en ningun caso supere
los -12°C.



Para los desechos sélidos, el procedimiento debe
considerar los siguientes aspectos:

o Distribucidon de los contenedores de basura en la
planta. Los contenedores deben ingresar Limpios.

e Frecuencia con la que deben ser removidos los
contenedores.

e Instrucciones para lavado y sanitizacion de los
contenedores.

o Mantener tapados los contenedores. En los casos
donde existe factibilidad, utilizar bolsa interior.

9 Lugar y condiciones de acopio de la basura previo
a su retiro.

6 Los contenedores al interior de la planta contar
con dispositivo pedal (por ejemplo) que evite el
Uso de manos para su apertura.




Para los desechos liquidos se
debe considerar el o Pisos y canaletas con el declive apropiado,

cumplimiento de los siguientes disefiados para soportar maximas descargas
aspectos: de manera de evitar apozamiento de aguas

residuales al interior de la planta de proceso.

etaﬂaletas protegidas con rejilla para evitar
acumulacion de materia organica.

9 Desagues limpios y protegidos.

o Limpieza diaria de canaletas o desagues.




OGO EMPRESA

MONITOREO MANE.JO DE DESECHOS

Gﬂdlgu:

Revision:

Fecha:

Hora:

Turno:

Descechos Sélidos

Resultado Inspeccién

Acciones correctivas

Basusero en su lugar

Basureros con bolsa

Basureros con tapa

Reliro oportuno

Desechos Liquidos

Resultado Inspeccion

Acciones correctivas

MANEJO Y DISFOSICION DE
DESECHOS

Canaletas con rejilla

Canaleta con pendient

Desagues limpios

v: cumple

X: no cumple

Firma Monitor

Firma Verificador:

Fecha:

Dbserva:iunnsl




Limpieza y desinfeccion
de instalaciones

Este procedimiento es otro de los pilares fundamentales de las BPF
para asegurar la inocuidadde los alimentos. EI programa de
limpieza y sanitizaciones un conjunto de operaciones gque tienen
como fin eliminar la suciedad y mantener controlada, dentro

de los Ilimites permitidos, la carga microbiana u otros

contaminantes, preparando las instalaciones para el
siguiente ciclo productivo.



Limpieza y desinfeccion
de instalaciones

Este procedimiento es otro de los pilarestundamentales de las BPF
para asegurar la inocuidadde los alimentos. El programa de
limpieza y sanitizaciones un conjunto de operaciones gque tienen
como fin eliminar la suciedad y mantener controlada, dentro

de los limites permitidos, la carga microbiana u otros

contaminantes, preparando las instalaciones para el
siguiente ciclo productivo.

La limpieza tiene como objetivo la eliminacion de
la suciedad organica y/o inorganica adherida a las
superficies.



Limpieza y desinfeccion
de instalaciones

Este procedimiento es otro de los pilarestundamentales de las BPF
para asegurar la inocuidadde los alimentos. El programa de
limpieza y sanitizaciones un conjunto de operaciones gque tienen
como fin eliminar la suciedad y mantener controlada, dentro

de los limites permitidos, la carga microbiana u otros

contaminantes, preparando las instalaciones para el
siguiente ciclo productivo.

La limpieza tiene como objetivo la eliminacion de
la suciedad organica y/o inorganica adherida a las
superficies.



Limpieza

Q

Sanitizacion



Limpieza Sanitizacion

La limpieza tiene como objetivo la La sanitizacion tiene como objetivo
eliminacion de reducir la carga microbiana de las
la suciedad organica y/o inorganica superficies
adherida a las a un nivel que no dé lugar a
superficies. contaminacion nociva del alimento,

sin afectar la
calidad, mediante agentes quimicos o
metodos higienicos.

La sanitizacion se puede realizar
mediante tratamientos

fisicos (lamparas UV, calor, entre
otros) o quimicos

(sanitizantes).



+

Recoger y desechar los residuos de producto,
nolvo o cualquier otra suciedad o restos que estéen

oresentes en la superficie, equipo o estructura a
Impiar.

+

Humedecer con suficiente agua potable cuando
corresponda. Hay procesos donde no se utiliza
agua para la limpieza y solo se aspira el polvo
ambiental o se retira con un pafo humedo.

"wiy

w

L]

Aplicar la solucion de detergente: Dependiendo
del tipo de suciedad, de la superficie a limpiary
del tipo de detergente, se debera dejar actuar o
ejercer accion mecanica.




Enjuagar con suficiente agua de calidad potable
asegurando

Sanitizar si es necesario. No todos los elementos
contemplados en el programa tienen que ser
necesariamente sometidos a sanitizacion, sino
aquellos que se considere necesario por razones
de inocuidad alimentaria, por ejemplo las
superficies en contacto con los alimentos donde
existe el riego de desarrollo de patégenos como
salmonella o Listeria monocytogenes.




Comprobar que la superficie se encuentre limpia
y seca si es necesario.

Preparar la solucion sanitizante y aplicar sobre la
superficie que se va a sanitizar. Dejar reposar
por el tiempo que indica la ficha técnica

Para asegurar la efectividad de la
sanitizacion es fundamental seguir las

instrucciones del fabricante tanto en lo que

se refiere a concentracion del producto,
como a aplicacion y tiempos de exposicion.




Programa de limpieza

1) ¢Que limpiar

Lo primero que se debe identificar son las zonas La limpieza se debe garantizar al inicio de
de produccidn, los equipos, los utensilios, las dreas la produccion. Ademas se debe realizar
comunes etc. donde pueda existir algun riesgo o foco cada vez que haya un cambio de

de contaminacion y que por lo tanto es necesario producto o formulaciony al término de
limpiar. cada turno de produccion.

2) Frecuencia de limpieza

La frecuencia va a depender del tipo de producto que se elabore, del tipo de
suciedad que se produce durante el proceso (proteinas, grasas, polvo, vegetales,
etc.), de la cantidad de suciedad, de la velocidad de deterioro de los desechos, del
nivel de contaminacion de los desechos y el tipo de superficie

(superficies con contacto directo, indirecto o sin contacto con alimentos)

2/



3) ¢Que productos utilizar

o Para la limpieza se emplearan productos
detergentes, en combinacion con métodos fisicos

como la aplicacion de agua o vapor a determinada
presion y temperatura.

e La eleccion del detergente dependera de factores
como el tipo de suciedad, el método de aplicacion,

el matenal a impiar, la dureza del agua, etc.

e Para la sanmitizacion se emplearan sanitizantes.
En su eleccion se tendran en cuenta distintos
factores como el método de aplicacion, el tipo de
microorganismo a eliminar, |a accion sanitizante.
Tanto los detergentes como los sanitizantes son
productos quimicos que pueden llegar a ser toxicos,

S/

por lo que es imprescindible aplicarlos segin [as
Instrucciones de uso de los fabricantes resenadas en las
notas técnicas y/o fichas de segundad. Los sanitizantes
deben estar aprobados por la Autoridad Competente.

e En este sentido es también importante respetar los

riempos de aplicacion establecidos por los fabricantes,
puesto que estos productos, especialmente los
sanitizantes, podrian no ser eficaces sl se retiran
demasiado rapido. Ademas, de acuerdo al sanitizante
utilizado se debe indicar la necesidad que las superficies
sean enjuagadas posterior a la aplicacion del sanitizante
v previo al uso de |a superficie.



. AREA A LIMPIAR.

* ITEM A LIMPIAR.

* TIPO DE LIMPIEZA A APLICAR.
« FRECUENCIA DE LIMPIEZA.

» SANITIZACION.

« PRODUCTOS A UTILIZAR.

ﬁ * RESPONSABLE.



Que Como Cuando Quien
SUPERFICIE / PRODUCTOS
AREA EQUIPO | PROCEDIMIENTO DOSIS OBSERVACIONES | FRECUENCIA | RESPONSABLE
QuiMicos
UTENSILIO
Sala 1
Sala 2
Sala3
Sala d
Salas

y 4




LOGO

REGISTRO MONITOREO LIMPIEZA Y SANITIZACION

Codigo:

Revisidn:

EMPRESA

PLANTA DE PROCESO: Sala de xxxxxx

Dias ;Emlpu Equipo 2

Egquipo
31

Pisos

Parede
5

Basurero
5

Firma Monitor

Firma Verificador

Accitdn correctiva
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ASPECtOS Este control es necesario en los establecimientos de
l. alimentos. Se efectia en forma interna, designando a
cwaves personal encargado o recurnr a la contratacion de terceros.

1 2 3 4

Asegurar que Efectuar Almacenar Eliminar
la estructura  limpiezay correctamente desechos
del lugar esté  desinfeccion los alimentos. en forma

en buenas en forma adecuada.
condiciones.  constante.

5 6 7

Evitar el Que la basura Mantener ordeny

Ingreso de no sirva de limpieza, incluso en

plagas. alimento para lugares no visibles
animales detras y bajo

callejeros. refrigeradores).



El control de plagas efectuado, debe ser un programa preventivo eficazy
continuo. Se debe contar con documentos que describan:

- Qué productos seran utilizados y el fin de ellos.

- Donde se realizara la labor.

- CoOmo se van a generar las actividades.

- Cuando se va a realizar el control de plagas.

- Quién va a desarrollar y verificar los procedimientos

La actividad precautona es siempre la principal alternativa para controlar plagas. Elemplo de ello, son:

REI: U E RI]E evitar ingreso de vectores o plagas, contar con sistema de eliminacion de desechos, infraestructura
en buenas condiciones higienicas, uso de mallas o rejillas, clerre completo de zocalos, etc.




El control de plagas efectuado, debe ser un programa preventivo eficazy
continuo. Se debe contar con documentos que describan:

- Qué productos seran utilizados y el fin de ellos.

- Donde se realizara la labor.

- Como se van a generar las actividades.

- Cuando se va a realizar el control de plagas.

- Quién va a desarrollar y verificar los procedimientos

La actividad precautona es siempre la principal alternativa para controlar plagas. Elemplo de ello, son:

REI: U E RI]E evitar ingreso de vectores o plagas, contar con sistema de eliminacion de desechos, infraestructura
en buenas condiciones higienicas, uso de mallas o rejillas, clerre completo de zocalos, etc.




