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Tanto la FAO como la mayoria de
paises del mundo han propuesto

attender los problemas de
inocuidad de alimentos, con un
enfoque basado en el riesgo.

Con un enfoque cientifico,
basado en riesgo y revisando
las practicas que se realizan en
todos los eslabones de Ia

cadena productiva, apoyandose
en el HACCP, se puede reducir al
minimo la presencia de peligros
y asegurar a los consumidores
productos inocuos.
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Prerrequisitos del analisis de peligros y puntos
criticos de control

/ Programas que incluyen buenas practicas de higiene, buenas
practicas agricolas y buenas practicas de fabricacion, asi como
otras practicas y procedimientos como la capacitacion y la
rastreabilidad, que establecen las condiciones ambientales y de
funcionamiento que sientan las bases para la aplicacion de un
sistema HACCP.



Prerrequisitos del analisis de peligros y puntos
criticos de control

/ Los programas prerrequisitos, que
incluyen las BPH, deberian proporcionar

la base para un sistema HACCP eficaz.
Controlan las condiciones ambientales y
de operacion necesarias, dentro de la
planta, para la produccion de alimentos
inocuos. Deben estar documentados,
establecidos y auditados, con el
proposito de facilitar la implementacion
exitosa del sistema HACCP.
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Buenas Practicas (agricolas, acuicolas, pesca
maritima artesanal, bovinos, porcinos y avicolas)

Gestion

Inocuidad
Alimentaria

HACCP
(Directrices)

Programas de Pre requisitos
(BPM /POES / POE / otros)

Fuente: INA, Costa Rica. https://www.ina-
pidte.ac.cr/pluginfile.php/14594/mod_resource/content/1/Version_
Final/assets/priramider2.png

Buenas practicas: primer eslabon de
la cadena de produccién, en donde se
asegura que todas las etapas de
produccion, transformacion, y
distribucion de los alimentos cumplen
con la legislacion nacional alimentaria
para prevenir riesgos de
contaminacion.
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Buenas Practicas Pecuarias

Incluye condiciones y medidas
necesarias para garantizar la

inocuidad de los alimentos en la
produccion primaria:

En la crianza, desarrollo y
engorde de animales.

Poseen principios y normas
técnicas que se aplican a las
etapas de produccion para
evitar la contaminacion.
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Documentacion:
e Demuestre
cumplimiento
normativa
nacional

Buenas Practicas Pecuarias

Bioseguridad:
e Conjunto de

MEGIGES
preventivas para
reducir riesgo de
introducciény
diseminacion de
agentes
patégenosala
finca, también
evitar su salida a

POES: Trazabilidad:

* Procedimientos .
Operacionales
Estandarizados
de Saneamiento

Capacidad para
sequir el
desplazamiento
de un alimento a
través de varias
etapas
especificadas de
produccion,
transformaciony
distribucioén.

Diseio Instalaciones

unidades de
produccion.

Bienestar animal: Agua, Alimentaciony * Manejo desechos,
e Animales sanos, Control veterinario. Control de
sin lesiones, plagas.
comportamiento
natural animal.

Higiene, capacitacion
del personal
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Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en alimentos
frescos y procesados

RTCA 67.01.33:06. INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DEMANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES.

Este reglamento técnico es una adaptacion de CAC/RCP-1-1969. rev. 4-
2003. Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

Objetivo: establecer las disposiciones generales sobre practicas de
higiene y de operacidon durante la industrializacion de los productos
alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad.
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Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en alimentos
frescos y procesados

Condiciones Condiciones Control de
de los Equipoy Personal procesoy
edificios utensilios produccion

Vigilanciay
verificacion

Materias primas

Alrededores

Ficha inspeccion

Capacitacion BPM

Diseio higiénico. .
Operaciones

Instalaciones fisicas manufactura

Guia para llenado de
ficha

Manejoy disposicion

Practicas higiénicas Envasado
de desechos

Documentaciony

Limpiezay .
registro

desinfeccién Mantenimiento

preventivo c lde salud Puntaje minimo 81
ontrol de salu .
Almacenaje,

Control plagas distribucién
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Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE) y
Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Sanitizacion (POES), (conocidos también como SOP y SSOP
respectivamente)

Los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion / Limpieza y
desinfeccion (POES o SSOP) son instrucciones escritas que tienen por objetivo
establecer los pasos a sequir para prevenir la contaminacion biologica, quimica y/o fisica
de los alimentos.
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POE

e Son procedimientos estandarizados
para el trabajo o una operacién en

concreto.
e Se aplica a cualquier proceso
(medicina, arte, economia,

ingenieria, alimentos, etc.)

POES

e Los Procedimientos Operacionales
Estandarizados de  Sanitizacion
(POES o SSOP) son instrucciones
escritas que tienen por objetivo
establecer los pasos a sequir para
prevenir la contaminacion bioldgica,
quimica y/o fisica de los alimentos.

e Se aplica a procedimientos de

limpieza y desinfeccion
(sanitizacion).
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POES / SSOP

Los Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Sanitizacion (POES) minimos que un establecimiento debe
implementar son:

Control y sequridad de aguay hielo.

Salud e higiene del personal.

Prevencion de la contaminacion cruzada.

Etiquetado, almacenamiento y manejo de productos
quimicos.

Aseo y sanitizacion de equipos, utensilios y superficies.
Control de plagas.
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POES / SSOP

Redaccion del procedimiento debe ser clara, precisay con el detalle necesario para la correcta
comprension y aplicacion en la operacion de la empresa.

Contenidos de un POES:

Titulo del procedimiento

Indice (optativo)

Objetivo

Alcance (Delimitacion de las areas, procesos o personas a las que se aplica el procedimiento)
Referencia(normas o RT)

Definiciones (Conceptos necesarios para mejor comprensién del documento)
Responsabilidades (Definicién precisa de los roles de cada cargo, que tenga directa relacién con las
actividades del procedimiento)

Procedimiento

Monitoreo (frecuencia que evalua el funcionamiento)

Verificacion (frecuencia que asegura o comprueba objetivamente la calidad)

Acciones correctivas (detallan claramente qué hacer en caso de desviacion)
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POES / SSOP

e Queé se debe hacer: o Como se debe hacer:
Detallar todas las actividades que hay que Detallar como se deben realizar cada una de las
desarrollar. actividades senaladas en el punto anterior.

© Quién lo debe hacer: @ Cuando se debe hacer:
Indicar cargo responsable de las diferentes Senalar en qué momento, con qué frecuencia o
actividades del procedimiento. bajo qué condiciones se debe realizar cada una

de las actividades.

e Donde se debe hacer y donde se o Donde y como evidenciar:
debe registrar: A través de un registro en papel o electrdnico.
Establecer en qué lugar fisico se realiza la
actividad

Dada la importancia que tienen estos procedimientos para una ejecucion
estandarizada, es necesario que se controlen en forma permanente.

Fuente: Achipia. Guia para el diseno, desarrollo e implementacion de los
Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion POES - SSOP
https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-POES.pdf
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POES / SSOP

Tipo de documento POES
Logo de

la Empresa

Titulo del documento.
Procedimiento de Salud de los
Empleados e Higiene Personal

e Objetivo e Referencia

e Alcance e Procedimiento
e Responsabilidades e Monitoreo

e Definiciones e \erificacion

Fuente: Achipia. Guia para el diseno, desarrollo e implementacién de los
Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion POES - SSOP
https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-POES.pdf
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No hay seguridad alimentaria sin inocuidad o
de los alimentos
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iMuchas gracias por tu atencion!



