COMERCIALIZADORA MEAL
TRARMAMOS SO CRUOAD
Fecha: Ricaurte, Cundinamarca 10 Julio de 2021
Hora de inicio: 08:00 | Hora de inicio: 09:00
Lugar: Centro Vacacional Ricaurte

ACTA QUE TRATA DE LA CAPACITACION EN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES).

ORDEN DEL DIA

1. Verificacién de asistencia
2. Temas a tratar

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

3. Compromisos

DESARROLLO

1. Verificacion de Quérum

Se realiza verificacion a los funcionarios del area de alimentos y bebidas sin novedad
2. Temas a tratar:

Procedimientos Operativos Estandarizados

Para poder garantizar la uniformidad, reproducibilidad y consistencia de las caracteristicas de los productos
0 procesos realizados en una empresa es necesario el adecuado ordenamiento del personal mediante
procedimientos operativos estandarizados (POE), en inglés “Standard Operation Procedures” (SOPs), a
partir de los cuales se detallan funciones y responsabilidades. Estos son aquellos procedimientos escritos
que describen y explican como realizar una tarea para lograr un fin especifico, de la mejor manera posible.
Existen varias actividades y operaciones, ademas de las de limpieza y desinfeccion, que se llevan a cabo
en un establecimiento elaborador de alimentos que resulta conveniente estandarizar y dejar constancia
escrita de ello para evitar errores que pudieran atentar contra la inocuidad del producto final. Algunos
ejemplos son: monitoreo del funcionamiento de termémetros, recetas de todos los alimentos que se
elaboran, transporte de los alimentos, seleccion de materias primas, mantenimiento en caliente de comidas
preparadas, entre otros. La realizacion de POE es requerida por las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y por normas internacionales como por ejemplo, las normas 1SO. Su aplicacién contribuye a
garantizar el mantenimiento de los niveles de calidad y servicio y tiene como propdsito, ademas de
suministrar un registro que demuestre el control del proceso, minimizar o eliminar errores y riesgos en la
inocuidad alimentaria y asegurar que la tarea sea realizada en forma segura. Desarrollaremos a
continuacion algunas lineas de accién necesarias para el control de estos procedimientos y el
acomparamiento a los establecimientos elaboradores de alimentos en el seguimiento de los mismos

Aproximaciones al concepto Los POE son instrucciones escritas para diversas operaciones particulares o
generales y aplicables a diferentes productos o insumos que describen en forma detallada la serie de
procedimientos y actividades que se deben realizar en ese lugar determinado. Esto ayuda a que cada




persona dentro de la organizacién pueda saber con exactitud qué le correspondera hacer cuando se
efectue la aplicacion del contenido del POE en la misma. Los POE garantizan la realizacion de las tareas
respetando un mismo procedimiento y sirven para evaluar al personal y conocer su desempefio. Al ser de
revision periodica, sirven para verificar su actualidad y para continuar capacitando al personal con
experiencia. Otra ventaja importante es que promueven la comunicaciéon entre los distintos sectores de Ia
empresa y son utiles para el desarrollo de autoinspecciones y auditorias. El propésito de un POE es
suministrar un registro que demuestre el control del proceso, minimizar o eliminar desviaciones o errores y
riesgos en la inocuidad alimentaria y asegurar que la tarea sea realizada en forma segura.
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Este proceso implica:

1. Escribir lo que se hace

2. Hacer lo que se ha escrito
3. Registrar lo que se hizo

4. Verificar

5. Corregir y mejorar

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento EI mantenimiento de |a higiene es una
co_ndIC|on. clave para asegurar la inocuidad de los productos en cada una de las etapas de la cadena
alimentaria (desde la produccion primaria hasta el consumo) e involucra una serie de practicas esenciales




como la limpieza y desinfeccion de las superficies en contacto con los alimentos, la higiene del personal y
el manejo integrado de plagas. Dentro de los POE (procedimientos operativos estandarizados) se
encuentran los POES (procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion) que involucran una serie
de practicas esenciales para el mantenimiento de la higiene que se aplican antes, durante y después de
las operaciones de elaboracion, siendo condicién clave para asegurar la inocuidad de los productos en
cada una de las etapas de la cadena alimentaria. Un punto importante a considerar durante la
implementacién de un programa POES es establecer procedimientos eficaces de mantenimiento de
registros, ya que estos muestran los procedimientos en detalle; ofrecen datos de las observaciones
realizadas diariamente (planillas POES pre-operacionales y operacionales de los distintos sectores); de los
desvios detectados y de las acciones correctivas aplicadas para su solucién. Los establecimientos deben
tener registros diarios que demuestren que se estan llevando a cabo los procedimientos de sanitizacion
que fueron delineados en el plan de POES, incluyendo las acciones correctivas que fueron tomadas.

Compromisos.

Actividad Responsables Fecha
Entrega

1. Exigir la implementacién de POE en todos Ios
establecimientos que elaboran/ fraccionan/ comercializan
alimentos. Una buena forma de lograrlo es establecer un | Personal Alimentos

acuerdo para un plan de implementacién en cada local, y Bebidas Permanente
detallando tiempos y compromisos, y realizar el
seguimiento de su cumplimiento.

2. Indicar qué procedimientos se deben planificar y | Personal Alimentos Permanente
estandarizar en un establecimiento determinado y Bebidas
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Contratista puntos de Serviéio CEVAR Especialista en Gerencia en Riesgo Laboral

Diagonal 7 No. 13 — 85 Zona Urbana Ricaurte
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LISTA DE ASISTENTES

ACTA QUE TRATA DE LA CAPACITACION EN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES).
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