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RESUMEN.

Este manual es una referencia documentada de los procedimientos de
limpieza y desinfección que deben llevarse a cabo en la planta y sus
alrededores. Este manual consta de definiciones importantes de términos
utilizados en é1, así como antecedentes y generalidades importantes en el
desanollo del manual pero principalmente consta de los procedimientos de
limpieza y sanit¡zac¡ón para cada área y equipos de la planta y sus
exteriores, con sus respectivos formatos que ind¡can las frecuenc¡as con que
se deben realizar , el personal encargado de realizarlas , las
concentraciones del compuesto de limpieza y sanitizantes a usar y el
proced¡miento de cómo se deben realizar estas operaciones, datos que se
consiguieron luego de un estud¡o e investigación detallada con el objetivo
de obtener resultados efectivos luego de su implementación.

También se incluyen y detallan los formatos de mon¡toreo a utilizarse
para cada operación de l¡mpieza, para que mediante el correcto uso de los
mismos se pueda realizar un seguimiento que permita determinar que se
están realizando adecuadamente los procedimientos de limpieza y
sanitización.
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EXOFRUT , es una empresa que pertenece al grupo VALDANO y forma
parte de la Compañía INVERSIONES AGRICOLAS Y GANDERAS GUAYAS.

Fue fundada en el año 1994 y se dedica a la producción y exportación de
jugos y concentrados, de frutas como maracuyá , piña y guayaba. El

fundamento de la mentalidad empresarial se asienta sobre principios

simples y estriclos como un control de calidad absolutamente enfocado a

las expectat¡vas del cliente en términos de nutrición, higiene y sabor.

En un esfuer¿o para mejorar el nivel de prácticas de higiene y sanidad de

todas las instalaciones la empresa INVERSIONES AGRICOLAS Y

GANADERAS GUAYAS S.A " EXOFRUT", y por las continuas exigencias de

implementar un sistema de Aseguramiento de Calidad por parte de los

clientes el Departamento de Control de Calidad decidió elaborar un manual

de limpieza y sanitización, el cual fue realizado con estudios detenidos
acerca de las áreas a limpiar , los tipos de crmpuestos de limpieza y

sanitización , así como las concentraciones indicadas con el objetivo
principal de instruir al personal de la planta sobre los pasos a seguir para

realizar correctamente las operaciones de l¡mpieza y sanitización en toda la
planta.

r
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO.

Durante el tiempo que realicé mis prácticas profes¡onales en la ¡ndustria
procesadora de jugos y concentrados EXOFRUT, mi horario de trabajo
empezaba a partir de las 8h30 y terminaba a las 17h00. Se me ofreció
alimentación diaria y la facilidad de utilizar el transporte de la empresa , pero

como la ruta no era de mi conveniencia me transportaba por mis propios

medios.

Mis prácticas las realieé en el Departamento de Control de Calidad' donde

estaba a cargo de la Tecnóloga en Alimentos Carmen Moncayo jefe de esta

área quien me explicó sobre todas las funciones del Departamento y todos
los análisis que se realizaban en el laboratorio.

La función que ella me designó fue que colaborara con la elaboración de un

manual de sanitizaciÓn debido a que la empresa requería de este

documento como parte de la implementación de un sistema de

Aseguramiento de Calidad .

Es por esto que dedique muchas horas de trabajo a esta función, colaboré
con mis conocrmientos y en conjunto con la Tecnóloga Moncayo realizamos
extensas invest¡gaciones como el estudio de qué sanitizante y detergente
íbamos a utilizar, asÍ como las concentraciones adecuadas para cada área ,

los utensilios que íbamos a utilizar y los más ¡mportante que fue determinar
qué formato ut¡l¡zaríamos para cada operación de limpieza y sanitización.
aspectos que fueron de fundamental importancia para el desanollo e
implementación de todos los procedimientos que forman parte del manual
que presento a continuación.
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ExOFRtr'l' MANI-]AL DE SSOP

M DE PR CEDIMIEN S OPE CIONALES
STANDARES DE SANITIZACI N.

DEFINICIONES

Las definiciones e interpretac¡ones contenidas en la sección 201 de la ley

sobre FDA (Food and Drugs Administration) son aplicables cuando se usan.

ADECUADO.- significa lo que es necesar¡o para cumplir con el propósito de

mantener buenas practicas para la salud publica.

BASURA.- cualquier materia cuya calidad o característica, no permiten

incluirles nuevamente en el proceso que la genera ni en cualquier otro,

dentro del procesamiento de alimentos.

CONTAMI NACION.- se considera contaminado el producto o materia prima
hormonas, sustancias bacteriostát¡cas,que contenga microorganismos,

plagicidas, partículas radiactivas, materia extraña, así como cualquier otra
sustancia en cantidades que rebasen los l¡mites permisibles establecidos por
la secretaria de salud.

DESECHO.- recortes. residuos o desperdicios sobrantes de la materia prima

que se ha empleado con algún fin y que resultan directamente inutilizables
en la misma operación ; pero que puede ser aprovechados nuevamente.

OESI NFECCION.- reducción del numero de microorganismos a un nivel que

no da lugar a contaminación del alimento, mediante agentes químicos,
métodos físicos o ambos, higiénicam€nte satisfactorios. generalmente no
mata las esporas.

DESI NFECTANTE .- cualquier agente por lo regular químico, capaz de
necesariamente las esporasmatar las formas en desanollo, pero no

resistontes de microorgan¡smos patógenos.

DETERGENTES.- mezcla de sustanc¡as de origen sintético, cuya función es
abatir la tensión superficial del agua, eierciendo una acción humectante,
emulsificante y dispersante, facilitando la eliminación de mugre y manchas

HIGIENE.- todas la medidas necesarias para garantizar la sanidad e
inocuidad de los productos en todas las fases del proceso de fabricación
hasta su consumo final.

G
trFi.óI
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INOCUO.- aquello que no hace o causa daño a la salud



EXOFRLT'I }IA\LAI, DE §§OP

LIMPIEZA.- conjunto de procedim¡entos que tienen por objeto eliminar tierra,

residuos, suciedades, polvo, grasa u otras materias objetables

MICROORGA NI§MOS.- organismos microscópicos tales como parásitos,

levaduras, hongos, bacterias, rickettsias y virus

MICROOR GANISM OS PAT EN OS ,- mtcroo rganismos capaces de causar
alguna enfermedad al ser humano

PERSONAL.. toda persona que participe o este relacionada en la
preparación o elaboración de alimentos y bebidas

PLAGAS.- organismos capaces de contaminar o destruir directa o
indirectamente los productos

PLAGUICIDAS.- sustancia o mezcla de sustanc¡as utilizadas para prevenir,

destruir, repeler o mitigar cualquier forma de vida que sea nociva para la
salud, los bienes del hombre o el ambiente.

PLANTA.- significa el edificio o edificios o parte de los mismos en relación
con la manrfactura, procesamiento, envase, etiquetado o almacenamiento
de alimento para seres humanos.

SANITIZAR.- es el adecuado tratam¡ento de superficies por un proceso

efectivo para destruir las élulas vegetativas de bacterias patógenas y para

reducir substancialmente otros organismos, tal tratamiento no deberá afectar
adversamente al producto ni será pel¡groso para el consumidor.

TOxtco.- aquello que constituye un riesgo para la salud cuando al penetrar
al organismo humano produce alteraciones físicas, quimicas o biológicas
que dañan la salud de manera inmediata, mediata, temporal o permanente, o
incluso ocasionan la muerte.

5
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EXO I,RU T }IANUAL DI, SSOP

Una buena operación de limpieza y sanitización incluye .

L Poner cubiertas resistentes al agua sobre los motores y cajas electricas.

2. Rernover mediante limpieza general todo desperdicio como sea posible.

3. Enjuagar el equipo de arriba hacia abajo.

4. Espumar con el detergente apropiado, ernpezando desde arriba y continuando hacia

abajo
5. No permitir que la espuma o detergente §e s€que sobre el equipo

6. Aplicar restregado si se requiere.

7. Enjuagar con agua, empezando desde arriba y continuando hacia abajo-

8. Inspeccionar e[ área por cualquier desperdicio de producto u otras partículas que

se hayan quedado ahí. Limpiar otra vez donde la suciedad o los desperdicios se

hayan encontrado.
9. Aplicar e[ sanitizante con una concentración coffecta . Empezar esta operación

desde arriba hacia abajo para asegurar el Sanitizado completo. No enjuagar el

sanitizante.
lO.Remover las cubiertas utilizadas en el paso de los motores y cajas electricas

La operación de limpieza y Sanitación se resumen de la siguiente manera .

Remojo + Aüción del comPuesfo de limpieu + Fuena ¡¡¿cánica + Eajuague +

Aüción d¿ saniliu¡le

CONSIDERACIONES.
. Cada planta de alimentos debe conta¡, con un progfÍrma regular de limpieza y

desinfección , dicho programa es indispensable para mantener condiciones sanita¡ias

adecuadas en cada etapa del proceso.

o El remojo generalmente se [o hace a temPeratura de medio ambiente, sin ernbargo

se recomienda temperaturas de 37" a 40"C y no mayor a los 50oC, puesto que se

puede desnaturaliza¡ material orgánico ca¡amelizar azúc¿res simples o estimular los

depósitos minerales , dificiles de remover .

o Si se escoge un sanitizante , las normas FDA dicen que la concentración de los

sanitiz¿ntes utilizados como amonios cuaternarios y compuestos clorados en

concentraciones mayores a 200 ppm se debe realizar un enjuague posterior

t
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E\OFRI''T ll{\l:Al DE §SOP

GENERALIDADES

l. Los procedimientos de limpieza, deberán hacerse consecutivamente de acuerdo a

las frecuencias previamente establecidas para cada área.

2. Es muy importante que la labor de limpieza se realice de arriba (techo) hacia abajo

(pisos), esto prevendrá que el producto o agua sucia salpique sobre las superficies

del equipo que hayan sido limpiadas.

3. Techos, tuberías aére¿s, cajas de electricidad, etc., deberán ser ümpiadas antes de

que el trabajo empiece en las áreas debajo de estas.

4. Los pisos y drenajes deberán ser limpiadas al final del proceso de Sanitización.

5. Es muy importante que todas las operaciones de limpieza en las áreas adyacentes o

cer«ln&i sean continuadas y realizadas a tiernpo, para que todos los pasos en la

Sanitización se cumplan al mismo tiernpo. Estos pasos incluyen. enjuague,

espumado con detergentes, refregado ( si es necesario), enjuagado y Sanitizado.

Una operación pobre será el resultado de operaciones que compiten entre ellas

mismas, o se cancelan una a otra. Por ejemplo si un paso de Sanitización es

completado por un ernpleado y el sanitizante es lavado por otro ernpleado,

haciendo limpieza en el áre¿ al lado del primero, todo el esfuerzo del primero es

perdido.

6. El mantenimiento del equipo y de las lineas del procesamiento debe ser completado

antes de inicia¡ la limpieza. Sí el mantenimiento del equipo es completado después

de haber limpiado, las líne¿s de procesamiento deben ser limpiadas y sanitizadas

nuevamente.

7. La lubricación de las partes eri moümiento debe ser hecha en tal forma que se eüte
el derrame de aceites y/o grasas, las manch¿s de lubric¿ntes y/o grasa y el área

misma deberán ser limpiadas y sanitizadas.

8. No se debe salpicar agua del drenaje sobre el equipo del procesamiento, muchas

formas de suciedad y bacteria indeseables está¡n pres€ntes en las área de drenaje.



ltxoFRl. t' !f A\ I"]AI- DE SSOP

INSTRUCCIONES SOBRE MANEJO DE COMPUESTOS DE LIMPIEZA Y
SANITACION.

l. Los compuestos de limpieza deben ser manipulados con cuidado a todo momento.

2. Familiaricese con el contenido e instrucciones de las etiquetas de los productos de

limpieza que usted está manejando, es decir como abrir, cerrar, mezclar, o aplicar

conc€ntraciones de la soluciones de éstos productos.

3. Adhiérase estrictamente a las instrucciones elablecidas y las instrucciones de

mezcla.

4. Usted debe protegerse a si mismo, üsta ropa y equipos apropiados

seguridad de acuetdo a los requerimientos en la etiqueta del producto
maneje estos productos de limpieza.

para su

cuando

5. Proteja el producto alimenticio , no guarde los materiales de empaque junto con

los productos de limpieza y sanitizaotes ( o cualquier otro producto quimico).

6. Proteja al producto alimenticio y los materiales de ernpaque de estar expuestos a

los productos de limpieza,

7. Proteja el equipo, use los compuestos de limpieza correctos y con una

concentración exacta., el usar el producto de limpieza con la concentración
incorrecta puede ocasionar daños al equipo y al operador.

ll



E\OFRI. T I\IA N UAL DE SSOP

Opnnacróu o¿ Lln¡ptezn p,tn t Tl¡,{out: DE REMoJo.
EXOF - SSOP OI*

Objetivo:

Are¡ :

Frecuencie :

Encargado:
Comp. De limpieza
y concentracién :

Registro :

Eütar un aumento en la contaminación de la fruta
Desalojar lodos y otros materiales extraños que acompañan

a la fiuta.
Extracción.
Cada 12 horas

Enjuagues periódicos de agua cada 45 a 60 minutos

Ayudantes de Extracción - Dpto. de Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución al l7o
EXOF - MON OI(EXOFRUT hoja de monitoreo 0l) Ver
anexo

Pasos e seguir :
l. Desalojar toda el agua de la tina
2. Remover cualquier acumulación del producto, tanto en tina como en la banda.

3. Recoger todos los restos de frutas, cáscara basuras grandes y colocarlos en el

recipiente asignado para este fin.
4. Echar agua a presión con el fin de remover todos los lodos, que se encuertren en

la tina y banda.
5. Aplicar la solución detergente en toda la tina y bandas. Deje la solución en

cofltacto con el equipo durante l0 minutos.

6. Utilizar un estropajo para fregar la parte exterior de [a tin4 mientras el tiernpo de

contacto transcurre.
7. Enjuagar con abundante agua a presióq para remover todo el compuesto de

limpieza.
8. Realizar una inspección visual, para verific¿r que no haya quedado ningún resto del

compuesto de limpieza.

Prec¡uciones de Segurided.
. Asegurar que el equipo esté apagado, antes de empez¿r a la operación de limpieza
¡ Cubrir el motor con bolsas plásticas, removerlas después de que haya concluido la

operación de limpieza.
¡ Vestir un traje a prueba de agua, botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.

+EXOF-SSOP OI ( PnoceoIMIENToS OPERACIONALES STANDARES DE

SANITIZACIÓN DE EXOFRLTT)

f'-



fXO FRUT TIA\ I.]AL DT] S§OP

Objetivo:

Area :

Fretuenci¡:
Encargedo :

Comp. De limpieza
y concentreción :

Comp. Senitizente
y concentración :

Registros

OPERA CIÓN DE LIMPI E,ZA EN CEPILLADORA

EXOF. SSOP 02

Mantener limpia la cepilladora y optimizar la limpieza

de la fruta.
Extracción
Limpieza cada 6 horas

Ayudantes de extracción - Dpto. Producción.

Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución al l%
Dióxido de cloro 100 ppm.

EXOF - MON O2(EXOFRUT hoja de monitoreo 02)

Ver anexo

Pasos e scguir :
l. Remover cualquier acumulación del producto.

2. p*har agua a presión con el ñn de remover las suciedades del producto que se

encuentren entre las cerdas de los cepillos.

3. Aplicar la solución detergente Deje la solución en contaclo con el equipo

durante l0 minutos .

4. Utillzar un estropajo para fregar las paredes internas y la parte exterior de la
cepilladora mientras el tiempo de contacto tran§curre.

5. Enjuagar con abundante agua a presión, para remover todo el compu€sto de

limpieza.

6. Realizar una inspección visual, para verifica¡ que no haya quedado ningún resto del

compuesto de limpieza.

7. epfcar solución sanitizante de Dóxido de cloro de 100 ppm

t. Oejar secar al ambiente.

Precruciones de Segurided.
¡ Asegurar que el equipo esté apagado, antes de empezar a la operación de limpieza
. Cubrir el motor con bolsas plásticas, removerlas después de que haya concluido la

operación de limpieza.
r Vestir un traje a prueba de agu4 botas de hule o Soma y un casco plástico de

protección.
Note

^Cada l5 dias cambie los cepillos y sumérjalos en solución de soda c'áustica al l7o por

24 horas.

l{)
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Op¡ruqcróx DE LIMpTEZA pana B.qnon on InspecclÓ¡l

Objetivo:

Are¡ :

Freruencie:
Encergado:
Comp. De limpieza
y concentración :

S¡nitiz¡nte y concentración :

Registro :

Maotener limpias y sanitizadas los rodillos
seleccionadores.
A¡ea de extracción
Cada 12 horas
Ayudantes de extracción - Dpto. de Producción
Compuesto de limpieza alcelino (detergente ),
solución 0.5 %
Dióxido de cloro 100 ppm
EXOF - MON O3(EXOFRUT hoja de monitoreo 03)
Ver anexo

Pasos a seguir :

l. Remover cualquier acumulación de resto de fiuta.
2. Enjuagar con agua a presión ambos lados de los rodillos Seleccionadores. También

enjuague las c¿rrileras que sostienen los rodillos. Ponga especial atención en los
pines que unen la cadena con e[ rodillo ,y los tapones de teflón Durante esta

operación se puede poner en ma¡cha los rodillos seleccionadores para facilitar la
limpieza.

3. Aplicar la solución detergente en toda la superñcie de los rodillos seleccionadores.
Deje la solución detergente en contacto con el equipo durante l0 minutos. No deje

secar la espuma sobre el equipo.
4. Enjuagar con abundante agua
5. Realizar una inspección üsual para verificar que no hayan quedado restos del

compuesto de limpieza.
6. Aplicar la solución sanitizante de Dióxido de cloro 100 ppm y deje secar al

ambiente.

Precauciooes de Segurided
r Asegura¡ que el equipo esté apagado, antes de emp€zar a la operación de limpieza
. Cubrir el motor con bolsas plásticas, removerlas después de que haya concluido do

la operación de limpieza.
. Vista un traje a prueba de agu4 botas de hule o goma y un casco plástico de

protección-

ll
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Ooeración de Limoieza oara Bandas Elev dora de Fruta

Objetivo:

Are¡ :

Frecuencie:
Encargedo :

Comp. De limpieze
y concentración :

S¡nitiz¡nte y concentreción :

Registro :

Mantener limpias y sanitizadas las Bandas

transportadoras con cangilones.

A¡ea de extracción
Cada 12 horas
Ayudantes de extracción - Dpto Producción.
Compuesto de limpieza alcalino (daergente ),
solución al l%
Dióxido de cloro 50 ppm

EXOF - MON 04(EXOFRUT hoja de monitorm 04)

Ver anexo

Pesos r scguir :
l. Desarmar la cr.rbierta de la bandas transportadoras ( que alimenta fruta a la

extractora).
2. Rernover cualquier acumulación de resto de fruta.
3. Enjuagar con agua ambos lados de los transportadores. También enjuague entre las

bandas, los cangilones y rodillos de soporte. Ponga especial atención en la parte del

rodillo y la banda ya que es un áre¿ donde fácilmente se acumulan restos del
producto, los mismos que si no son remoüdos son una fuente de contaminación-
Durante esta operación se puede poner en marcha las bandas transportadoras para

facilitar la limpieza.

4. Aplicar la solución detergente en toda la superñcie de las bandas y cangilones

transponadores. Deje la solución detergente en contacto con el equipo durante l0
minutos. No deje secar la espuma sobre el equipo.

5. Utilizar un estropajo plástico para fregar las áre¿s dificiles como en paredes

laterales de la banda mientras el tiempo de contacto transcurre .

6. Enjuagar con abundante agua.

7, Re¿lizar una inspección üsual para verificar que no hayan quedado restos del

compuesto de limpieza.

E. Aplicar la solución sanitiz¿nte de Dióxido de cloro 50 ppm y deje secar al ambiente.

Prec¡uciones de Seguridad
r Asegura¡ que el equipo esté apagado, antes de emp€zar a la operación de limpieza.
o Vestir un traje a prueba de agu4 botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.
o Identificar los utensilios utilizados en la limpieza de las bandas para este uso

especifico, así como almacenados en forma separada de aquellos que son utilizados
para pisos y baños, unidades de congelación.

. Utiliz¿r una toalla limpia humedecida y seguir los procedimientos de limpieza
establecidos para las partes del equipo que no se puedan enjuagarse con abundante
agua. (como el caso de motores y reductores de bandas)

s
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. Desarmaf los transportadores , C¿da dos sernanas siguiendo las instrucciones del

manufacturero, antes de iniciar la operación de limpieza' y lleve a cabo el proceso

como lo indicado anteriormente.

l3
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Objetivo:
Aree :

Frecuencia:
Encargado:
Comp. De limpieza
y concentración :

Comp. Sanitizante
y conccntreción :

Registro :

OPERACIÓN DE LIMPIEZ-A EN LA E CTORA.

Mantener limpio y Sanitizada la extractora
Extracción
Limpieza
Ayudantes de extracción - Dpto Producción.
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
lYo

Dióxido de cloro 100 ppm

EXOF - MON O5(EXOFRUT hoja de monitoreo 05)

Ver anexo

Pesos a seguir :

l. Remover cualquier acumulación y restos del producto que se encuentre en la
extractora.

2. Enjuagar todas las piezas desmontables (tamiz, tapas etc.) prolijamente y luego se

aplica la solución detergente y estropajo plástico.
3. Enjuagar toda [a linea con agua hasta que no quede restos de detergente.

4. Llenar de agua la tina pequeña de recepción dejugo y se bombea por las tubeias,
pero sin depositar en el tanque de 500 (ugo extraído), se lo manda al drenaje.

5. Preparar las conexiones de tuberias píra conectarse al C.l,P ( clean in place) en

linea (tami¿ tanque bin, tuberias, tanque de jugo extraído, centrifuSa, tanque de
jugo clarificado, tanque de nivel, tanque dejugo pasteurizado y/o evaporador ).

6. Dejar con solución de Dióxido de cloro 100 ppnL si se va a volver a arrancar se

arma toda la línea . Si por lo contrario se va ¿urancar al dia siguiente. o luego de 12

horas realiza¡ un enjuague exhaustivo antes de volver arranca¡ .

Prtc¡uciones de Seguridrd.
. Cubrir el motor con bolsas plásticas, removerlas después de que haya concluido la

operación de limpieza.
¡ Vestir un traje a prueba de agu4 botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.
¡ Recordar que ninguna pieza debe ser colocada en el piso porque este es fuente de

contaminación, sino sobre tarimas.

F
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OPERACIóu ne uuplez,c. er{ TonN ILI,O SIN FIN.

EXOt' - SSOP 06

Objetivo :

Aree :

Frecuencia :

Encargedo :

Comp. De limpieza
y concentración :

Registro :

Mantener limpio el Tornillo Sin Fin.

Tomillo sin fin
Cada ocho horas

Ayudantes de Extracción - Dpto Producción

Compuesto de limpieza alcalino (detergente ), solución

al2%
EXO - MON 06 (EXOFRUT hoja de monitoreo 06)

Ver anexo

Pesos r scguir :
l. Remover cualquier acumulación del producto.

2. Echa¡ agua a presión con el fin de remover los restos del producto que se

encuentren en el tomillo sin fin

3. aplicar la solución detergente en toda el transportador. Deje la solución en

contacto con el equipo durante l0 minutos .

4. Utilizar un estropajo plástico para fregar la carcaza, mientras el tiempo de contacto

transcurre

5. Enjuagar con abundante agua a presión, para remover todo el compuesto de

limpieza.

6. Realiz¿r una inspección visual, para verificar que no haya quedado ningún resto del

compuesto de limpieza.

Prcc¡uciones dc Seguridad
o Asegura¡ que el motor esté apagado, antes de empezar a la operación de limpieza
. Cubrir el motor con bolsas plásticas, removerlas después de que haya concluido do

la operación de limpieza.
r Vestir un traje a prueba de agu4 botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.
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Oprnaclón DE LIMPTEzA EN I,INEA DE CENTRIFUGA

Objetivo:
Arer :

Frecuenci¡ :

Encergedo :

Comp. de limpieze
y concentreción :

Comp. Senitizente
Desinfect¡nte :

Registro ;

Dióxido de Cloro 100 ppm

EXO - MON OTGXOFRUT hoja de monitoreo 07) Ver
anexo

Pesos e seguir :

En esta limpieza se incluyen también los tanques de jugo extraido tanque de 500,

tanque de jugo centrifugado o clarific¿do tanque de 1000

L Enjuagar una vez terminado el jugo del tanque de jugo extraído con agua potable.

2. Proceder a limpiar con daergente y un estropajo plásico por dentro y por fuera.

3. Pasa¡ agua por la centrífug4 esta agua se descarta por el drenaje.
4. Enjuagar cuando se termina e[ jugo del tanque de jugo clarificado (tanque de l0o0)

con agua hasta que no se note restos de jugo, ni de espuma. Igual procedimiento
que coo el tanque dejugo extraído.

5. Esperar hasta que se bombee [a solución de soda a la cantrifuga y realizar la
limpieza quimica. C.l.P.

ó. Enjuagar [a línea una vez concluido el tiempo de re-circulación de soda con agua
potable, hasta que no quede restos de ella. (prueba de fenolftaleina).

Prec¡ucioncs de Segurided.
o Asegurar que se realice un buen enjuague y que no queden restos de sol. de soda en

la máquina.

t
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EXO['- SSOP 07

Mantener limpio y Sanitizada la centrifuga.
Centrifuga
Final de batch
Operadores. - Dpto Producción
Compuesto de limpieza alcalino, Soda caústica al 4%.
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OPf,RACIÓN DE LIMPIEZA EN LIN EA DE PASTEURIZADOR .

EXOF- SSOP 08

Objetivo :

Are¡:
Frecuenci¡:
Encergado :

Comp. de limpieze
y concentración :

Comp. Sanitizante
y concentr¡ción :

Registro :

Mantener limpio y Sanitizada la linea y el

pasteurizador.
línea de proceso
Final de batch
Operadores. - Dpto Ptoducción
Compuesto de limpieza alcalino, Soda caústic¿ al 4%.

Dióxido de cloro I00 ppm

EXO - MON 08

Pasos e scguir :

l. Llena¡ el tanque de nivel con agua potable y bombear ésta agua por las tuberías
que conectan éste tanque con el pasteurizador; poniendo la váhula del
pasteurizado en reciclo, hasta que el agua salga limpia (sin producto (jugo ni
espuma).

2. Poner el agua en este mismo tanque de nivet (150 l) y aparte disolver lo mas que se

puede en un poco de agua la soda cáustica (6 k) y se adiciona al tanque formando
asi una solución al 4o/o de soda cáustica-

3. Recircular esta solución en éste tanque c¿lentándola a 60"C
4. Bombe¿r ésta solución al paseurizador (placas del enfriador) , al llenado tanque de

'1000, luego se cierra la válvula y se manda a la tina de extracción, y tambien a la
centrifug4 de ahí al tanque de 1000.

5. Enüar a media llave desde el pasteurizador al tanque del evaporador , de ahi a los
tanques, de llenado, de aqui a los tanques de 1000, completándose de esta manera
el CIP

6. Si la limpieza es de jugo, el circuito es : taoque de nivel, tuberías al pasteurizado,
pasteuriz¿dor, [[enado, tina de extracción, centrifug4 tanque de 1000, tanque de
nivel. Por aproximadamente por 30 minutos.

7. Cerra¡ la llave en el á¡ea de extracción de la tuberia que envía la soda al pulpeador
una vez pasado el tiempo de CIP y abrir la llave al tanque de 1000, continuando
con el CIP por 15 minutos más.

8. Desechar la soda y enjuagar toda la línea con agua potable, hasta que no quede
reslos de ella. (prueba de fenolftaleina).

9. Proceder a llena¡ nuevamente el tanque de balance con ¿gua y la solución
desinfectante hasta lograr 90"C y proceder a la sanitización entre el tanque de
balance, tuberias al pasteurizador, e¡rfriador, llenado (pistón), tanque de l000.por
aproximadamente 3 0 minutos

Prec¡uciones de Seguridad.
o Realiza¡ un buen enjuague píra que no queden restos de sol. de soda en la linea

l1
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Openecróx DE LIMPT EZA EN LINEA DE EVAPO RADOR.

Objetivo:
Area:
Frecuenci¡ l
Encargado :

Comp, de limpieze
y concentración :

Comp. Ssnitiz{nte
y concentreción :

Regfutro :

Mantener limpio y Sanitizada la línea y el evaporador
línea de proceso

Final de batch
Operadores.
Compuesto de limpieza alcalino, Soda caústica al 4%.

Dióxido de cloro 100 ppm

EXOF - MON 09 (EXOFRUT hoja de monitoreo 09)

Ver anexo

Pesos e seguir :

l. Comenzar a adicionar agua al tanque y bombearla al evaporador, una vez que se

termina el jugo del tanque del evaporador y enviarlo también al llenado para

enjuagar todo el equipo y la linea hasta que salga limpia el agua.

2. Comenzar a c¿ientar el agua en circuito entre el evaporador y 5u tanque hasta que

alcance 60 "C
3. Disolver aparte la soda (7 kilos) y se adiciona al tanque que contierie

aproximadamente 1 50 litros de aguq consiguiendo una solución al' 4.6yo.

4. Continua¡ calentando la solución hasta que alcance 60'C.
5. Bombear al llenado, luego al tanque de 1000, al tanque de balance al pasteurizador,

al llenado, a extraeión ,a la centrifuga, tanque de 1000 tanque de balance,

pasteurizador, tanque de evaporador complaándose el CIP, por aproximadamente,
15 minutos se procede igualmente cuando se ha cumplido el tiernpo a cerra¡ la llave
de paso al pulpeador y abrir la válwla que enüa al tanque de 1000.

ó. Elimina¡ la soda una vez cumplido en total de 20 minutos de C.l.P.
7. Proceder a.l enjuague .

8. Continua¡ con la sanitización.
9. Desalojar el agua una vez cumplido el tiempo de sanitización y está listo para iniciar

nu€vam€nte el clarificado, pasteurizado y la evaporación de la nueva producción.

t
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OpsRAcróN or LIMPIETA EN LINEA DE LLENADO.

Objetivo :

Arr¡ :

Frccuencie :

Encargedo :

Comp. dt limpieze
y concentr¡ción :

Comp. Senitizrnte
y concentr¡ción :

Registro :

Mantener limpio y Sanitizada la linea de llenado.

línea de llenado, tqs. de balance, pistón

Final de batch
Operadores. - Dpto producción

Compuesto de limpieza alcalino, Soda caústic¿ al 4%

Dióxido de cloro 100 ppm

EXOF - MON IO(EXOFRUT hoja de monitoreo l0)
Ver anexo

Pasos a seguir :

l. Enjuagar cuando se termine el producto de los tanques de st¿ndarizaciór\ con sgua

y ernpujar el producto de la line¡ con agua hasta que quede limpia la tubería.

2. Recibir la soda proveniente del waporador en los tanques de standarización, y
enüarla al tanque de l0o0 para entrar en el circuito de CIP.

3. Terminar de re circular soda.

4. Apagar bomba de llenado y desconectar tuberias.

5. Desalojar soda de la linea con agua fria por el pistón.

ó. Desarmar las tuberias para limpiar los empaques.

7. Arma¡ nuevamente y conectíu el pistór¡ prender la bomba para re circular agua

para la sanitización conjuntamente con el evaporador y e[ pasteurizado por

aproximadamente l5 minutos a 90'C.

r
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Orr,neclóx os LIMprnz.A pARA UNIDADES DE Concu,qclón

Objctivo :

Area :

Frecuenci¡:
Encargedo :

Comp. De limpicza
y concentreción :

Senitizante y
concentración :

Registro :

Mantener limpias y sanitizadas las unidades de congelación
Túneles de congelación y cáma¡as de mantenimiento
Semanalmente - Después de embarques

Ayudantes de extracción - Departamento de producción

Compuesto de limpieza alcalino, solución l7o

Dióxido de cloro 100 ppm

EXOF - MON I I(EXOFRUT hoja de monitoreo I l) Ver
anexo

Pesos a seguir :

l. Desconectar las unidades de congelación.
2. Remover todos los materiales del área a limpiar.
3. Recoger los desperdicios y colóquelos en el bote de basura.

4. Chequear [a charola de retención del condensado para asegurar que está abierta y
que el agua podrá drenar hacia afuera. Remueva cualquier residuo acumulado en la

cha¡ola.
5. Usa¡ solamente agua a baja presión para enjuagar el interior de la unidad los

serpentines, cha¡olas de retención y remueva con esto las acumulaciones de lodo.
6. Aplicar la solución del compuesto limpiador a todas las superficies (pisos y

paredes)
7, Enjuagar todas las superficies (pisos y paredes)

t. Aplicar la solución sanitizante. de Dióxido de cloro 100 ppm.

Prec¡ucioner de Scgurided.
. Apa€lar el equipo antes de empezar a la operación de limpieza.
o Vestir un traje a prueba de agu4 botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.
¡ Identiñc¿r los cepillos o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza de las

unidades de congelación para este uso especifico, así como almacenados en forma
separada de aquellos que son utiliudos para pisos.

20
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Objetivo :

Arer :

Frecuencie :

Encargedo ;

Comp. De limpieza y
concentreción :

Sanitizente y
concentreción :

Registro :

Mantener limpias y sanitizadas las paredes de la planta

Area de producción
Diariamente
Ayudantes de extracción. - Dpto Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente ), solución l%

Hipoclorito de sodio 100 ppm

EXOF - MON I2(EXOFRUT hoja de monitoreo 12) Ver
anexo

Pasos a seguir :

l. Echar agua a presión a las paredes con el fin de remover la suciedad acumulada y

remover todos los desperdicios de producto.

2. Remojar las paredes completamente usando la solución detergente. Dejar esta

solución durante l0 minutos.
3. Fregar las paredes muy bien.

4, Enjuagar completamente todas las paredes con agua fresca.

5. Sanitizar las paredes aplicando la solución clorada en una concentración 200 ppm.

6, Permitir secar a temperatura ambiente.

Prerauciones de Seguridad.

r Vestir un traje a prueba de agua" botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.
r Coloc¿¡ bolsas plísticas sobre , conectores, cajas eléctric¿s. Remueva las bolsas

después de haber completado el trabajo. No use bolsas de produclo , material
plástico , o cualquier otro material de empaque.
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Oprnacrón DE LTMPTEzA : I,AMPARAS COLGANTES .

Objetivo :

Are¡ :

Frecuencia :

Encergado:
Registro :

Mantener libre de plagas las bandejas y lámpara .

Producción
Dos veces por s€mana.

Ayudantes de Extracción
EXOF - MON I3(EXOFRUT hoja de monitoreo 13)

Ver anexo

Pasos a seguir :

l. Remover todos los restos de inseaos y plagas de la lámpara mediante limpieza en

seco ,usa¡ brocha.
2. Retirar toda la suciedad existente como polvo y plagas de la malla de protec.ción y

bandeja
3. Reüsar que no exista restos de üdrios en la malla de protección
4. Reüsar que las lámparas estén en buen estado, es decir verific¿r que ninguna esté

quernada si esta es el caso reernplazarla.
5. Realizar la limpieza y el enjuague con una toalla limpia humedecida muy

cuidadosamente
6. Secar bien y cuidadosamente la lampara , la bandeja y [a malla.

Preceuciones de Seguridad

Apagar el equipo artes de empezar la operación de limpieza

t
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Objetivo :

Are¡ :

Frecuencia:
Encargado:
Comp. de limpieza
y concentración :

Registro

Ornnlcrór nE I,IMPIEZA : TUBERIAS.

Mantener limpias y libre de polvos las tuberias de

toda la planta
Producción
Dos veces por s€mana.

Ayudantes de Extracción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente ) d 0.5 %

EXOF - MON l4 (EXOFRUT hoja de monitoreo l4)
Ver anexo

Pasos a seguir :

l. Remover todo polvo, telas de a¡aña etc. mediante limpieza en seco usar brocha

2. Definir una dirección para realizar su operación de limpieza y sígala.

3. Usa¡ solamente agua a baja presión para remover cualquier residuo de tierra
acumulado.

Prec¡uciones de Seguridad

Usa¡ üsor o máscara completa para la cara cuardo maneje los productos de

limpieza y sanitización.

Seguir las instrucciones de uso de las soluciones. No mezcle los productos de

limpieza sin supervisión y autorización apropiada.

Vestir un traje a prueba de agua, botas de hule o goma y un c¿sco plástico de

protección.

2l
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Openaclóx DE LrMprEzA :CoRTINAS coNTRA MOSCAS

EXO - SSOP 15

Objetivo:

Are¡ :

Frecuencia:
Encergedo:
Comp. Dc limpi€z¡
y concentr¡cién :

Comp. Sanitizante :

Registro

Mantener limpias y libre de polvos, las cortinas de

toda la planta
Producción
Cada 12 horas.

Ayudantes de Extracción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución a.l l%
Hipoclorito de sodio 50 ppm.

EXOF - MON 15 (EXOFRUT hoja de monitoreo 15)

Ver anexo

Prsos e seguir :

l. Echar agua ( a baja presión) a l¿s cortinas con el fin de remover la suciedad

acumulada.
2. Remojar completamente us¿ndo la solución detergente. Dejar esta solución de l0

minutos. Ponga atención en lasjuntas entre la cortina y la platina, asegurándose que

estas han sido totalmente lavadas.

3. Fregar usando un estropajo.
4, Enjuagar completamente todo las cortinas con agua fresca.

5. Aplique [a solución sanitizante de hipoclorito de sodio 50 ppm

ó. Dejar secar al medio ambiente.

Precauciones de Seguridad

Vista un traje a prueba de agua, botas de hule o goma y un c¿sco plástico de
protección.

tit
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Are¡ :

Frecuencia:
Encergedo:
Comp. Dc limpiezr
y concentración :

Senitizente y concentreción :

Rcgistro :

Oprucróx DE LTMPTEzA Prsos.
EXOF - SSOP 16

Objetivo: Mantener limpios y sanitizados los pisos de la
planta para impedir contaminación cruzada.
Pisos de planta

Dos veces por turno de 12 horas.

Ayudante de extracción - Dpto. de Producción
Compueslo de limpieza alcalino (detergente ), solución
al 1%

Hipoclorito de sodio 200 ppm
EXOF - MON l6 (EXOFRUT hoja de monitoreo ló)
Ver anexo

Pesos e seguir.
l. Recoger todo el desperdicio que se encuentre en el piso y colocarlos en el bote de

basura.

2. Rernover cualquier objeto que se encuentre en el piso.

3. Limpiar los pisos recogiendo todos los desperdicios de produao en uña gaveta

destinada para este fin y depositarlos en el sin fin de desperdicios.

4. Echar agua ( a baja presión) al piso con el fin de remover la suciedad acumulada.
Asegurarse de enjuagar bien los draujes y las rejas del drenaje a fin de remover los

desperdicios de producto y suciedad.
5. Remojar el piso completamente usando la solución detergente. Dejar esta solución

de l0 minutos. Ponga atención en las á¡eas de drenaje, asegurándose que estas han

sido totalmente lavadas.

6. Fregar los pisos usando una escoba plástica. Fregar las rejas de drenaje muy bien.
7. Enjuagar completamente todo el piso con agua fresca. Asegúrese que Ios pisos no

tengan agua acumulada.
t. Sanitizar los pisos aplicando la solución clorada en una concentración 500 ppm.

Preste atención especial a las áreas de drenaje.
9. Permitir secar a temperatura ambiente.

Prec¡uciones de Segurided.

o Vestir un traje a prueba de aguq botas de hule o goma y un casco plástico de
protección.
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OrnnccróN DE LTMPTEZA oe Srlo v BANDA DISTR¡BUIDORA DE FRUTA.

Objetivo :

Are¡:
Frecuencia:
Encergado:
Comp. De limpieza
y concentreción :

Registro

EXOF - SSOP 17

Limpiez4 desalojar basur4 restos de frutas .

Recepción.

Cada vez que queden vacíos de fruta
Ayudantes de limpieza - Dpto. Producción.
Compuesto de limpieza alcalino (detergente ),
solución 2olo

EXOF - MON 17 (EXOFRLTT hoja de monitoreo 17)

Ver anexo

Pasos a seguir :

l. Remover todo tipo de basura mediante limpieza en seco ( barrido).
2. Recoger todos los desperdicios de producto en una gaveta destinada para este fin

y depositarlos en el ár€a asignada para desperdicios.
3. Echar agua ( a baja presión) con el fin de remover la suciedad, lodos.
4. Remojar el piso del silo y la banda completamente, usando la solución detergente.

Dejar esta solución de l0 minutos. Ponga atención en las juntas del piso y la malta

asegurándose que est¿s han sido totalmente lavadas.

5. Fregar los pisos usando una escoba plástica y la banda con un estropajo.
6. Enjuagar completamente todo el piso con agua fresca. Asegúrese que no tengan

agua acumulada.
7. Dejar sec¿r al medio ambiente, antes de volver a llenar el silo con fiuta.

Precauciones de Seguridad

Vestir un traje a prueba de agu4 botas de hule o goma y un casco plásico de
protección.

Identifica¡ as escobas o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza del silo para
este uso especifico, así como almacenados en forma sepa¡ada de aquellos que son
utilizados para pisos, cuartos de congelacióq etc..

a
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Oprnecróx DE LIMPIEZA PARA FOSA D E RECEPCION

EXOF- SSOP 18

Objetivo:
Area:
Frecuencia:
Encargedo :

Comp. de limpieza
y concentración :
Registro

Limpieza, desaloju basur4 restos de frutas .

Patio de recepción.

Cada vez que quede vacía la fosa de fiuta.
Ayudantes de Limpieza Dpto, de Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente ),
solución 37o

EXOF - MON 18 (EXOFRLJ-I hoja de monitoreo l8)
Ver anexo

Pesos a seguir :

l. Rernover todo tipo de basura mediante limpieza en seco ( barrido y rasqueteado)

2. Recoger todos los desperdicios de producto en una gaveta destinada para este fin
y depositarlos en el área asignada para desperdicios.

3. Echar agua ( a baja presión) con el fin de remover la zuciedad, lodos.

4. Remojar el piso, las paredes de la fosa completamente usando la solución
det€rgente, Dejar actuar esta solución 10 minutos.

5. Fregar los pisos y paredes de la fosa usando una escoba plística.
6. Enjuagar completamente todo el piso, paredes de la fosa con agua fresce.

Asegúrese que los pisos no tengan agua acumulada. Verifique que la bomba esté

funcionando para desalojar todo el agua procedente de [a limpieza.

7, Dejar secar al medio ambiente, antes de volver a llenar la fosa con fruta.

Prec¡uciones de Scguridad.
o Vestir un traje a prueba de agua, botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.

: Identificar las escobas o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza de la fos¿

para este uso especifico, asi como a.lmacenados en forma separada de aquellos que

son utilizados para pisos, cuartos de congelaciór¡.

;n
Eo
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Opnn¡crón DE LIMPIEZA PARA ELEvADOR DE CANGILONES

Objetivo:
Are¡ :

Frecuencia :

Encargado :

Comp. Dc limpieea
y concentración ;

Registro

EXOF- SSOP 19

Limpiez4 desalojar basura, restos de frutas .

Recepción.

Cada vez que quede no haya fruta
Ayudantes de limpieza - Dpto. de Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución al 2olo

EXOF-MON 19

Pasos e seguir :

I . Remover todo tipo de basura mediante limpieza en seco ( barrido) .

2, Recoger todos |os desperdicios de producto en una gaveta destinada para este fin
y depositarlos en el á¡ea asignada para desperdicios.

3. Echar agua ( a baja presión) con el fin de ranover la suciedad, lodos acumulado.

4. Rernojar los elevadores de cangilones completamente usando la solución
detergente. Dejar esta solución l0 minutos.

5. Fregar usando una escoba plástica y los cangilones con cepillo de mano .

6. Enjuagar completamente los elevadores mn agua fresca. Verifique que la bomba
esté funcionando para desalojar todo el agua procedente de la limpieza.

7. Dejar seca¡ al medio ambiente.

Prec¡uciones de Seguridad.
¡ Vestir un traje a prueba de agua, botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.
o Identific¿¡ las escobas o cualquier otro utensilio utilizado en [a limpieza de los

cangilones pr¡ra este uso específico, así como almacenados en forma separada de
aquellos que son utilizados para pisos, cuartos de congelacióq etc.

-!
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OPERACTóN DE LIMPIET-A PARA POZO DE RECEPCIO¡{,

EXOF- SSOP 20

Objetivo : Limpieza" desalojar basur4 restos de Íiutas .

Are¡: Recepción.

Frecuenci¡ : Cada vez que no haya fruta
Encergedo : Ayudantes de Extracción Dpto. de Producción

Comp. De limpieze Compuesto de limpieza alcalino (detergente ),
y concentreción : solucion al3oA

Senitizente y concentreción : Hipoclorito de calcio 500 ppm

Rcgistro EXOF - MON 20 (EXOFRUT hoja de monitoreo
20) Ver anexo

Pasos a seguir :

l. Remover todo tipo de basura mediante limpieza.

2. Recoger todos los desperdicios de producto en una Savefa destinada para este fin
y depositarlos en el áre¿ asignada para desperdicios.

3. Echar agua ( a alta presión) con el fin de remover la suciedad, lodos acumulado.

4. Remojar el piso, las paredes del pozo completamente usando la solución
detergente. Dejar esta solución 10 minutos.

5. Fregar el piso y paredes del pozo usando una escoba plástica.

6. Enjuagar completamente todo el piso y paredes con agua fiesca. Asegúrese que los

pisos no tengan agua acumulada.
7. Sanitiz¿¡ el piso, paredes del pozo especialmente para eliminar malos olores

acumulados, aplicando solución de hipoclorito de calcio en una concentración de

500 ppm

Prec¡ucioncs de Segurided.
. Vestir un traje a prueba de agua" botas de hule o goma y un casco plástico de

protección.

. Identificar las escobas o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza del pozo
pa¡a este uso específico, asi como almacenados en forma separada de aquellos que

son utilizados para pisos, cuartos de congelaciór¡ etc.
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Objetivo :

Are¡:
Frecuencil:
Encergedo:
Comp. De limpieza
y concentración :

Comp. Sanitizante y
conc¿ntr¡ción
Registro

Mantener limpio y sanitizado los baños
Baños
Cada 12 horas
Personal de limpieza - Dpto. de Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución al 17o

Hipoclorito de calcio 200 ppm

EXOF - MON 2l (EXOFRLJ"T hoja de monitoreo 2l)
Ver anexo

Pesos e scguir :
l. Recoger toda la basura del área que va a limpiar, y deposítela en los basureros .

2. Depositar el contenido de los basureros en el contenedor.
3. Enjuagar los lavabos , excusados , urinarios y posteriormente los pisos,

4. Aplicarla solución del compuesto de limpieza a todas la superficies
5. Enjuagar todas las superficies con abundante agua.

6. Rernover el exceso de agua de los pisos.

7. Aplicar la solución del sanitizante de hipoclorito de calcio 200 ppm en todas las

superñcies dejando el piso para el final y deje secar a.l temperatura ambiente.

Prcc¡ucioner de Seguridad
. Usar siempre visor o máscara completa para la cara cuando maneje los productos

de limpieza y sanitización.

¡ §eguir las instrucciones de uso de las soluciones. No mezcle los productos de
limpieza sin supervisión y autorización apropiada.

. Vestir un traje a prueba de agua, botas de hule o goma, guantes de protección.

¡ ldentificar los cepillos o cualquier otro utensilio utilizado en la limpieza de los
baños para este uso específico, asi como almacenados en forma separada.

30
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Objetivo:
Area:
Freruencie :

f,ncergado:
Comp. De limpieza
y concentración :

Comp, Sanitizente
y concentreción :

Registro

Orrneclón on uMPIEZA EN COMEDO RE,S.

Mantener limpio y sanitizados los comedores

Comedores
Diariamente
Personal de limpieza
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución a.l 0.5%
Hipoclorito de sodio 50 ppm

EXOF - MON 22 (EXOFRUT hoja de monitoreo 22)
Ver anexo

Pesos a seguir :

l. Recoger toda la basura del á,rea que va a limpiar, y deposítela en los basureros .

2. Depositar el contenido de los basureros en el contenedor.

3. Re¿liz¿r un enjuague de las mesas , sillas, superñcies donde se coloc¿n las comidas,

lavabos y finalmente pisos.

4. epücar la solución del compuesto , en todas las superficies.

5. Enjuagar todas las superficies.

6. epficar la solución de sanitizante de hipoclorito de sodio de 50 ppm en todas las

superficies.

7. oejar seca¡ al ambiente.

Prec¡uciones de Segurided -
o Seguir las instrucciones de uso de las soluciones. No mezcle los productos

quimicos sin supervisión y autorización apropiada.

o Identific¿¡ los cepillos utilizados en las limpiezas de los comedores para este uso

específico, así como almacenados en forma separada de aquellos que son utilizados
para limpieza de baños, pisos, etc.

EXOF SSOP 22
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Objetivo :

Are¡:
Frecuenci¡:

Encergado :

Comp. De limpieza
y concentración :

Registro

OrsRAcróx DE LrMPI EZA EN BODEGA.

Mantener limpia la bodega
Bodega
Diariamente
Semanalmente
Personal de limpieza - Dpto. de Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergante )
solución al 0.5
EXOF - MON 23 (EXOFRUT hoja de monitoreo 23)
Ver anexo

Dieri¡mente
Pasos a seguir :

l. Retirar cualquier objeto o material que se encuentre en el piso.

2. Remover todo tipo de basura mediante limpieza en seco ( barrido)

§emrn¡lmente
Pasos a scguir :
l. Retirar cualquier objeto o material que se encuentre en el piso.

2. Rernover el polvo acumulado de los materiales en stock, con un paño limpio.
3. Remover todo tipo de basura mediante limpieza en seco ( barrido).
4. Pasa¡ un paño humedecido con [a solución limpiadora por el piso.

5. Pasar un paño humedecido con agua por el piso, para elimina¡ restos de compuesto
de limpieza hasta obtener una limpieza total del piso.

Note ¡ considenr :

o Mafltener siempre en orden la bodega para facilitar la operación de limpieza

]2
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RA IÓN DE

Objetivo :

Area :

Frecuencia:
Encergado:
Comp. De limpieza
y concentración :

Registro

EN ALMACEN DE TERIAL DE EMPA

EXOF- SSOP 24

Mantener limpio el almacen de material de empaque

Plant¿
Sernanalmente
Personal de limpieza - Dpto. de Producción
Compuesto de limpieza alcalino (detergente )
solución al 0.57o

EXOF - MON 24 (EXOFRLI hoja de monitoreo 24)

Ver anexo

Pesos e seguir :

l. Retira¡ todo el material del área que va a ser limpiada.
2. Remover la basura del piso mediante limpieza en seco ( barrido) y colóquela en las

gavetas destinadas a este fin.
3. Pasa¡ un paño humedecido con la solución limpiadora por el piso.

4. Pasar un paño humedecido con agua por el piso, para eliminar restos de compuesto

de limpieza hasta obtene¡ una limpieza total del piso.

Not¡s ¡ considcrar :

¡ Mantener siempre an orden el almacen de material de ernpaque para facilitar la

operación de limpieza.
o Mantener e¡ fundas plasticas las amarras y las fundas de empaque para evitar la

acumulación de polvo sobre estas.

n*
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PROCEDIMI ENTO OPERACIONAL STANDARD DE CLORActÓ N DE AGUA

Objetivo:

Arc¡:
Frecuenci¡:
Encergado :

Compuesto cloredo :

Registro

EX F. SOP I

Eliminar y reducir a niveles aceptables la

contaminación microbiana preserite erl agua

Cisterna
Continua.
Personal de Extracción - Dpto. de Producción

Hipoclorito de sodio 9olo

EXOF - MON 25

El agua que recibe la planta de EXOFRUT es suministrada por la red pública ,

ca.liñcándosela como de buena calidad por los resultados de análisis que el

Departamento de Control De Calidad ha obtenido luego de enüar muestras de agua a

el laboratorio respectivo para que re¿lice los diversos análisis

Mediante los resultados de estos análisis se confirmó que los parámetros de calidad

del agua están dentro de los rangos permitidos.

El monitoreo de la concentración de cloro en el agua se [a realiza cada hora y el

encargado es el a¡alista de control de calidad, pua real;azt este análisis se utiliza el

método de la ortotolidina que es una análisis rápido y efectivo.

En caso de encontrar una concentración baja de cloro el analista procede a informa¡ al

encargado del control de la bomba dosific¿dora de cloro para que re¿lice [a respecÍiva

calibración de la bomba.

La verific¿ción de que el agua es microbiológicamente aceptable se lo comprueba con

el análisis microbiológico s€mestral que se le realiza al agua de la cisterna.

Peros e scguir:
La Cloración de la cistema de la planta se la realiza con una bomba dosificadora" la

cual continuamente alimenta de hipoclorito de sodio al Y/o al agua de la cisterna que

es de uso general en la empres4 manteniéndose de esta manera e[ rango de cloro
residualde2a3ppm.

3{
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Pnocnorn'rrrxro OPERACI o¡reI STaNONRD DE MANEJO DE óxrcos

Objetivo:

Area :

Frecuencie:
Encargado:
Registro

Instruir al personal sobre el colrecto manejo de

tóxicos y por seguridad iodustrial.
Bodega de Quimicos
Semanalmente .

Aludante de Bodega
EXOF - MON 26(EXOFRUT hoja de monitoreo 26)

Ver anexo

Los tóxicos que se manejan en la fábrica son principalmente productos quimicos como

insecticidas que se utilizan para el control de plagas , los compuestos de limpieza y

sanitización como detergente, soda caústica,dióxido de cloro, hipoclorito de clacio,

hipoclorito de sodio, aditivos para el bunker y caldero, entre otros productos.

Todos estos produclos pose€n en sus etiquetas toda Ia información respectiva sobre

las precauciones de seguridad sobre su manejo y almacenamiento, las mismas que

deben seguirse estrictamente para eütar accidentes que puedan traer resultados muy
graves . Es por esto que es importante que se siga detalladamente el procedimiento

establecido así como su respectivo monitoreo para que la posteridad se obtengan

óptimos resultados.

El monitoreo de que el procedimiento operacional está sieodo llevado a cabo sede

efecruar semanalmente y debe estar a cargo del supervisor de higiene y sanitización, , y
en c¿so de encontrar alguna anomalía debe reportarlo a Control de Calidad para que se

tomen las medidas respectivas.

Pesos a seguir :

l. Leer las respectivas instrucciones de almacenamiento cada vez que ingrese un
químico a la bodega de almacenamiento.

2. Rotular colocando la numeración y categoría desigrrado por bodega.

3. Mantener el lugar de almacenamiento de químicos siempre seco y con suñciente
ventilaciórl alejados del de procesamiento del atimento de manera que se prevenga

la contaminación del alimento, la superficie de contacto con el alimento y el

material para empac¿r el alimento. de manera que se prevenga la contaminación del
alimento, la superficie de contacto con el alimento y el material para empacar el

alimento.

4. Almacena¡ los produdos de acuerdo a la clasificación es decir como: compuestos
de limpieza y sanitizantes ( compuestos clorados, detergentes), insecticidas,
aditivos y lubric¿ntes.

5. Colocar al momeato de almacenar los químicos sobre pallets en el área designada.

6. Desecha¡ los envases de los produclos químicos para eütar su reutilización y por
posibles problemas de contaminación que se puedan presentar.

3.5
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PRoC.EDIMIENTO OPERACIoNAL STANDAR-D DE HIGIENE PERSoNAL.

Objetivo:

Area:
Frecuenci¡:
Encergedo :

Registro

EXOF- SOP 3

Instruir al personal sobre la correcta higiene personal

para eütar de esta manera contaminación cruzada

Planta
Diariamente
Personal
EXOF - MON 27 (EXOFRIJ-I hoja de monitoreo 27)

Ver anexo

Es muy importante que el personal sea muy cuidadoso en su higiene personal debido a

su permaneote contacto con el alimento y una mala práctica de higiene por su parte

podría ocasionar una contaminación del alimento.

Para facilita¡ una adecuada higiene del personal , la planta consta con un lavatorio de

manos al ingresar a la ptanta con un dispensador de jabón iodado, y una piscina con

agua clorada para el lavado de bot¿s.

Pa¡a un adecuado manteoimiento de higiene personal se han establecido

procedimientos operaciooales para el lavado de manos y mantenimiento de uniforme,

l,¡vedo de M¡¡os :

El lavado de manos se debe realizar con las siguientes frecuencias:cada vez que

ingresan a ta planta, después de ir al baño, y luego de que abandonen la planta y

regfesen.

Pasos e seguir :

l. Enjuagar las manos y los brazos hasta el codo con suficiente agua.

2. Enjabonar con la solución jabón iodado
3. Refiegar bien para elimina¡ toda la suciedad de las manos

4. Enjuagar con suñciente agua para eliminar los restos del jabón iodado
5. Secar las manos con las toallas desechables.

Mentenimiento de uniforme de trabejo :

Pasos a seguir :

L Usa¡ uniforme recientemente lavado es decir completamente limpio al iniciar sus

labores deberá
2. Ingresar a la planta con su uniforme completo es decir redecilla, camiset4

pantalón, botas , guantes, mascarilla y cubierta plática si su puesto de trabajo lo
eúge.

3. Dejar sus accesorios de trabajo como guantes, botas y cubierta plástica

completamente limpios al finalizar sus labores del día

4. Us¿r uniformes limpios diariamente.

'.,]
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CON(]LT]SIONES Y RECOMENDACIONES.

Puedo concluir de la siguiente manera

Es importante que las fábricas alimenticias , especia.lmente las exportadoras tengan

implementado un sistema de Aseguramiento de calidad que permita SarantiT¿r que

el producto elaborado por ellos es de alta c¿lidad e inocuo para [a salud humana.

Luego de mi colaboración con la realización de este manual comprendí que es de

fundamental importancia la implementación de este tipo de manuales en una fabrica

alimenticia , puesto que si se ejecutan de manera corecta todos los

procedimientos indicados en el manual se puede asegur¿lr la elaboración de un

producto alimenticio en condiciones higiénicas que permiten obtener un producto
ñnal de alta calidad organoléptica y microbiólogicamente aceptable.

Considero que es imponante realizar una adecuada selección de los compuestos

de limpieza a utilizar asi como los sa¡itizantes, puesto de que de ello depende

que las operaciones de limpieza sean óptimas, en nuestro caso se escogieron los

productos nombrados anteriormente luego de un estudio extenso sobre varias

propuestas que nos fueron presentadas, tratando de escoger el producto que

ofrecía mayores ventajas en efectividad y econonía.

El monitoreo y veriñcación son de gran impolancia para que la implernentación de

los procedimientos especificos en el manual se lleven a cabo adecuadamente , es

por eso que la persona escogida pua realizar esta labor debe ser una p€rsona

responsable y con un criterio claro de lo que higiene y sanitización implican.

Es importante que durante la implementación de este manual se capacite al

personal y se les haga un seguimiento estricto para confirmar que están llevando a

cabo de manera correcta todos los procedimientos indicados en el manual, puesto

que depende de ellos obtener los resultados esperados.

Se debe seguir detalladamente todos los procedimientos incluidos en el maflual

para poder obtener los resultados deseados, lo que permitiría de esla manera

cambiar las condiciones higiénicas de la planta.

Es importante que la gerencia cree un compromiso respa.ldando [a implementación

del sistema de aseguramiento de calidad ya que sin este apoyo seria muy dificil
llevar cabo los procedimientos establecidos en el manua.l principalmente por los

costos que ello implica.

11
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AREA
MONITOREADA

Tanque de Remojo

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI

OBSERVACIONES

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON 0l)

Asegruamiento de CalidadFirma de responsabilidad

SI NO

I Existe restos de ucto

2 Existen acumulación de tiena y lodo en las paredes o

fondo de la tina

-1 Existe restos de compuestos de limpieza y/o

desinfección



AREA
MONITOREADA

Cepilladora de fruta,

FECHA
IIOR{
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

OBSER\.ACIO:'iES

NIOI\ITOREO DE OPERACIO\ES DE LIN'IPIEZA MO]\ 02

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

.jrr i! rli:l :*
I t.üI1llll

SI NO
1 Existe restos de fÍr¡ta en los cepillos
2 Existe acumulación de suciedad adherida en los cepillos
3 Existe suciedad en las paredes interiores y exteriores de

la cepilladora
4 Existe restos de compuestos de limpieza y des infección

i,\



MONTTOREO DE OPERACTONES DE LIMPTEZA (NION 03)

AREA
MONITOREADA

Banda de selección de fruta

I-ECI{A
IIORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

SI NO
I Existen restos de frutas, semillas, etc.

2 Existe suciedad acumulada entre los rodillos de la
banda

3 Existe presencia de mohos en banda y/o rodillos

4 Existe restos de compuestos de limpieza y desinfección.

OBSERVACIONES



OBSERVACIONES

N,ro\rToREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (§IOfi 04)

SI

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

Bandas ElevadoraAREA
MONITOREADA
FE(]HA
HORA

ST]PERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZA CI NRESPONSABLE

NO

I Existen restos de frutas semillas etc,

2 Existe suciedad acumulada en bandas can ONCS

3 Existen rnateriales extraños en bandas c ones

4 esencia de mohos en ba¡das lonesExiste can

5 Existe restos de com uestos de lim rc7.4 desinfección.

6 Existe acumulación de suciedad entre el rodillo y la

banda



AREA
MONITOREADA

Extractora de fruta

FECHA
HORA 8l I00
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

NTONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA MON 05

Existe esencia de mohos en su cies de la extractora

OBSERVA(]IONES

Fima de responsabilidad Aseguramiento de Calidad

SI NO
I Existen restos de cáscaras /o frutas en la extractora
") Exjsten restos dejugo en la extractora
3 Eústen restos del compuesto de limpi o desinfectante
4



AREA
MONITOREADA

Tornillo sin Fin

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACIéN

MONITOREO DE OPERACIO|iES DE LIMPIEZA (MON 06)

SI NO
I Existe acumulación de restos de Íiuta
2 Existen mohos en el tornillo sin fin
3 Existen restos de compuestos de limpieza y o

desinfección

OBSERVACIONES

Firma de responsabilidad Aseguramiento de Calidad



CentrifugaAREA
MONITOREADA
FECHA
HORA

SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI NRESPONSABLE

OBSERVACIONES

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON - 07)

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

NOSI

Existe restos de en los exteriores de la centriloI

2 Existen restos del com sto de lim o desinfectante en exteriorteza

J cia de mohos en s cies de laExiste
del C.l.P., existen restos de c . de lim o desinfectantes,Lue eza4

tlffiüLxGr sl'lsrlrtl :E
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AREA
MONITOREADA

Pasteurizador y Evaporador.

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI N

OBSERVACIONES

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON - 08)

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

NOSI

I Existe restos de ul en los exteriores de la centrioLl

Existen restos del com uesto de I /o desinfectante en exteriorteza2

Existe esencia de mohos en s cies de la centri-1

Lue del C.l.P. existen restos de com . de lim ieza o desinfectantes4



MONTTOREO DE OPERACTONES DE LTMPTEZA (MON -10)

AREA
MONITOREADA

SALA DE LLENADO

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

SI NO
I Existen materiales extraños en el prso

2 Existen acumulación de residuos del producto
Existe acumulación de suciedad en pisos, paredes y/o las superñcies que están en contacto con el
producto

4 Existen restos del compuesto de limpieza y/o desinfectante
5 Existe acumulaci ón de agua en pisos o superficies
6 Lxiste presencia de mohos en paredes o pisos de sala de llenado

OBSERVACIONES

Firma de responsabilidad Aseguramiento de Calidad

. 'rffi?S
,-r I.., I lgt'
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Unidades de Congelación

F'ECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI N

OBSERVACIONES

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIN{PIEZA (N!ON - l1)

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

SI NO

I Exrsten materiales extraños en las cámaras

2 Existen restos de clos en camaras

3 Existen restos de uctos en las cámaras

4 Existen otros uctos o alimentos dentro de las cámaras

5 Existe suciedad en S isos de las cámaras

6 Existen acumulación de o hielo

7 Existe restos de c de te7.a /o desinfección

8 Existe mohos en paredes y pisos de cáma¡a

Ánpa I

MONITOREADA I



OBSERVACIOIiES

N{ONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON 12)

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

AREA
MONITOREADA

Paredes

F-EC]H,\
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZAC I N

SI NO

I Existen restos de suciedad adherida a las paredes

2 Existen mohos adhendos a las paredes

J Existen restos de c stos de lim o desinfección en aredes



AREA
MONITOREADA

Lamparas colgantes y Tuberías

FE(]HA
HORA 8H00
RESPONSABI,E SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA MON 14

SI NO
I Existe restos de animales acumulados en las lámparas
2 Existe suciedad y/o polvo acumulado en las tuberías
1 Existe restos de

OBSERVACIONES

Firma de responsabilidad Aseppramiento de Calidad

ít, 'f il¡3il srilÚ A
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AREA
MONITOREADA

Cortinas contra Moscas

FECHA
HORA 8H00

RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI N

OBSERVACIONES

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON 15)

Aseguramiento de CalidadFirma de responsabilidad

NOSI

I Existe suciedad adherida a las cortinas

Existe suciedad acumulada en la unión de las cortinas y las platinas2

Existe residuos de com sto de I /o desinfectantercza



AREA
MONITOREADA

Pisos de plarta

FECHA
IIORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

OBSERVACIONES

NtoNI't'oREO DE OPERACIOI\ES DE LINIPIEZA (NION - t6)

Aseguramiento de Calidad

SI NO

I Existe algún desperdicio en el piso

2 Existe suciedad acumulada en el piso

3 Existe presencia de mohos en piso

4 Existe resto de compuestos de limpieza y/o desinfección

5 Existe materiales extraños (herramientas)

6 Existe agua acumulada.

7 Las rejas del drenaje se encuentran limpias.

8 Los canales del drenaje se encuentran libres de desperdicios

9 Los canales de drenaje están limpios y desinfectados

Firma de responsabilidad

-"1}¡Jir srlills3j J0
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MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON 17)

Silo y Banda Distribuidora de FrutaAREA
MONITOREADA
FECHA
HORA

SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI NRESPONSABLE

SI NO

I Existe restos de fruta en el silo

Existe materiales exüaños como palos, piedra, hojas,

etc

-1 Existe acumulación de suciedad en la unión de las

lataformas mallas del silo

4 Existe des cios en la banda

5 Existe acumulación de materiales extraños en la banda

distribuidora
6 Existe presencia de mohos

OBSERVACIONES

2



Nror\IToREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MON 18)

OBSERVACIONES _

Firma de responsabilidad Aseguramiento de Calidad

AREA
MONITOREADA

Fosa de Recepción

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACI

SI NO

I Existe fruta en la fosa de rec ión o en sus alrededores

2 Existe des rdicios en la fosa

3 acumulada en la fosa

4 Existen materiales extraños en la fosa

5 Existe restos de com sto de lim ieza

6 Existe presencia de mohos

Existe agua



AREA
MONITOREADA

Banda elevadora de Cangilones

F'EC]IIA
HORA 8H00
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

MONITOREO DE OPERACION,IES DE LIMPIEZA MONI I9

OBSERVACIONES

Aseguramiento de Calidad

,l'ii'' lI1rl¡

._ .::>.
.t \

SI NO
I Existe fiuta en la cangilones de [a banda
2 Eriste desperdicios en la banda
3 Existe agua acumulada los cangilones
4 Existen materiales extraños en la fosa

Existe suciedad acumulada en las r¡niones de los
cangilones y la banda

5 Existe restos de compuesto de limpieza
6 Existe presencia de mohos

I

Firma de responsabilidad



AREA
MONITOREADA

Pozo de Recepción

I'ECHA
IIORA 8H00
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA NION 20

OBSERVACIONES

SI NO
I Existe fruta pozo de recepción
) Existe desperdicios en el pozo de recepción
3 Existe agua acumulada

4 Existen olores extraños
5 Existe restos de compueslo de limpieza
6 Existe presencia de mohos

I"inna de responsabilidad Aseguramiento de Calidad



]IIONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA MON 21

AREA
MONITOREADA

Baños

FECHA
HORA
RESPONSABI,E SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

SI NO
I Existen objetos extraños en el piso del baños
2 Existe obj
3 Existen desperdicios en el piso de los baños
4 Existe suciedad acurnulada en los pisos y paredes de los baños
5 Existen mohos en el piso , paredes o duchas del baño
6 Existe agua acumulada en el piso de los baños
7 Existe residuos de compuesto de limpieza y /o desinfectante en pisos , paredes , y sanitanos

OBSERVACIO:{ES

Firma de responsabilidad Aseguramiento de Calidad

personales en los baños



MONITOREO DE OPERACIONES DE LIMPIEZA (MOI\'I 22)

AREA
MONITOREADA

Comedores

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

SI NO
I Existen ob etos extraños en el iso de los comedores
2 Existen desperdicios en el piso de los comedores
3 Existe suciedad acumulada en los pisos , paredes y mesones del comedor
5 Existe agua acumulada en el piso del comedor
6 Existe residuos de com sto de lim ieza y lo desinfectante

OBSERVA(]IONES

Firma de responsabilidad Aseguramiento de Calidad

,1g ' ar-'l§3 1l
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AREA
MONITOREADA

ALMACEN DE MATERIAL DE EMPAQUE

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

MONITOREO DE OPERACTONES DE LTMPTEZA (MON 24)

SI NO
I Existen objetos extraños en el almacén

2 Existen desperdicios en el piso del almacén

OBSERVACIONES

Firma de responsabilidad Aseguramiento de Calidad
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FECHA: CODG
MON 25

OBSERVACIONES

Analista

CISTERNA DUCHAS
CEPILLADORA

HORA TEMP CLORO pH ct
añadido

TEMP CLORO pH

+0

ANALISIS FISICO-QUIMICO DE AGUA

AGUA POTABLE
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MONITOREO DE OPERACIONES OPERACIONALES( MOf'f - 26)

AREA DE
MONITOREO

Bodega de Productos Químicos

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACIÓN

OBSERVACIONES

Aseguramiento de Calidad

FlJti'r rt
f-J r ..tl l.;lil

/..ñr§.

I

SI NO
Se encuenúan todos los productos químicos almacenados en el área designada para su
almacenamiento

2 Se encuenfra! todos los productos quimicos sobre pallets en la bodega
3 Están correctamente rotulados
4 Están almacenados de acuerdo a su cate
5 El área de almacenamiento está seca y con suficiente ventilación
6 Existe al uímico derramado en el lso
7 Existe al envase de uímico ue a sido reutilizado

Finna de responsabilidad



MONITOREO DE OPERACIOI'{ES OPERACIONALES (MON. 27)

MONITOREO DE Personal

FECHA
HORA
RESPONSABLE SUPERVISOR DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

OBSERVACIONES

Aseguramiento de Calidad

', ',:l.jii .,:'rn3$ I

SI NO
I Se encuentra el personal adecuadamente uniformado
2 Se encuentra el personal con el uniforme completo

-1 Poseen las uñas cortas , limpias , sin bamiz .

4 Poseen el cabello bien corto.
5 Poseen pelos faciales.
6 Poseen algún tipo dejoya
7 Al efectuar la operación de lavado de manos lo hacen correctamente
8 Se lavan las manos al ingresar a la planta

9 Lavan sus botas al ingresar a la planta

Firma de responsabilidad
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