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INTRODUCCION

Multiples tribus coexisten en este enjambre humano que es la sociedad. Algunas
de ellas entronizan practicas alimentarias y demonizan otras. Claro que siguen los
consejos de algunos chamanes que de ciencia poco saben. En ese afan tan
propio del siglo XXI por comer "sano y natural’ muchas personas son muy
cuidadosas a la hora de decidir qué compran y cémo cocinar. Pero mientras por
un lado comen todo orgénico, por el otro consumen leche cruda, sin pasteurizar, o
vegetales fertilizados con abono organico. Estos consumidores estan mas

expuestos a padecer enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA).

En las ETA los alimentos actian como vehiculo de transmision de gérmenes y
toxinas. Estas patologias se originan en la produccién, el transporte, el

almacenamiento y la manipulacién de los alimentos.
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1. OBJETIVOS

» Establecer las directrices y normas para evitar la contaminacién cruzada
de los alimentos.

* Socializar con todos los operarios del punto las normas a aeguir.

2. ALCANCE

El alcance del Programa contempla todas las areas de la cafeterfa del colegio

Santo Domingo de Guzman.

3. RESPONSABLES

Como responsables de que se lleven a cabo las directrices del programa en
cuanto a la prevencién de la contaminacién cruzada estd el administrador y

auxiliares de cocina.
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4. IDENTIFICACION DE PELIGROS POTENCIALES

- Mala higiene personal

- Utensilios sin lavar ni desinfectar

- Una misma tabla para picar todos los alimentos

- Carnes poco cocidas

- Entrada de personal ajeno a las instalaciones

- Guardar en el refrigerador carnes y que estas goteen los vegetales y frutas
de abajo

- Manipuladores enfermos

- Manipuladores con parasitos

- Pérdida de la cadena de frio
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5. PROTOCOLO DE PREVENCION DE LA CONTAMINACION PRIVADA

Separar las carnes crudas de los alimentos cocidos o listos para consumir.

-Lavar siempre las manos con agua y jabdn antes de empezar a cocinar, entre la
manipulacién de los alimentos crudos y aquellos cocidos o listos para consumir, y

luego de ir al bafo.
-Al realizar las compras, guardar carnes, aves y pescados en bolsas separadas
del resto de los alimentos.

-Colocar las carnes crudas en recipientes cerrados, en la parte inferior de la

heladera para evitar el goteo de fluidos contaminados sobre otros alimentos.

-Usar recipientes y utensilios diferentes (fuentes, cuchillos y tablas de cortar)
cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos, o bien, lavarlos

minuciosamente entre uso ¥ uso con lavandina.

-Mantener todas las superficies, vajilla y utensilios limpios.
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CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Mantenga
1a limpieza

Use agua y
materia prima

Realice coccion
completa

Controle [a
tamperatura

Separe crudes
y tecinados
segura

Conocimiento = Prevencidn
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FORMATO CONTROL DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION

CONCENTRACION PUNTO OPERATIVO
LUGAR Y/O DE DESINFECTANTE
FECHA . '::E%lg{i?(-)s. (Hipoclorito a? 15%) NOMBRE: COlQQ\O $9.C
AREA HORA ;i";‘;‘gg! ACUA VR ACioN PE | RESPONSABLE
02-02-0 NeQrQ 9:300m | ygm WL b Alejondrg
03-02-)0 €stuka 10-2000)  Uem | 11 b Marld
h4-02-90 horno 10:00am| Yem | 1L B Algjondra
4-029d licwadorg  [14:500m Uem | 4] b Mar o
05-02:90 Camfand  [40:300m| Uem | 1] b Maria
050220 vlenclios | 10:550M yem | 4l B Mang
06-07-20| Ambignto 6:300M | oM | Al ) oo
06-02-70ofQ (0S| q:u0am | Hew | 4 6 | Aganora
020000 (rtoa  [12:30pm] Uem | 1] b |Alejondra
;-02-99 PIS0S A-00fM | Gew | AL b Mada
10-0220] vidnng q:500m gem | 4l B Mavi o
10-02-90| estura 10.300M Uem | 4] b Aarg
1n-02-90| MeosaiS 12:20fm| 200 | 4l b flejondra
M-02-90 \JQﬂJﬂJﬂOf A40:45am v 11 & Marid
12022 NOVerg 9:300m| Y | 11 b | Alejandro
12-02-90 licoadora | 10:50am Uom | 4] 6 [Agandra
13-02-20{010d0s A9:u5em Lo | 4l b |Mdna
n3-02-0estofa qserg | 4: 40am| yem | AL ) NQ\QHGW
14-02-20 UYenuboS | 10:300m UYem | 4l B Mdrg
1y-02-20 PISOS 11:500Mm Gem 0 B Moaora.
13-02-90 horng 101500 uem | Al B Algjandro




INSPECCIONES DE ORDEN Y ASEO-
HERNANDO DE JESUS BONET

AREA O SECCION: £ G-y (I
Fecha de la inspeccién: 502
Responsable (s} de la Inspeccién:
Encuestado {s}:

tASEOLM ;

Los eqguipos, maquinas y herramientas se encuentran limpios Y
libre m i in i tes? L
Los extintores del area estan limpios?

\

[

Se cuenta con un programa de mantenimiento preventive y/o
predictivo?

Los pasillos tienen superficies limpias, seqguras y se encuentran
libres de obstrucciones v/o desperdicips?
Las paredes y ventanas estdn limpias para trabajar en el
lugar?

A las luminarias se les hace una limpieza periodica?

Existen o se evidencias pisos o dreas humedas en la seccidn?

L¥)
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[=2] L

En el drea de trabajo se tiene definido la frecuencia para hacer
el aseo?

Se tienen definido (por escrite) y se han divulgado, estdndares
¢de aseo a los trabaiadores?

hay una zona identificada para colocar el recipiente para
10|basura y/o desechos?

Loz sitios para el almacenamiento de basuras estan
11l|ordenados? )
Los recipientes de basura son adecuados en tamafio, niimero y
12 [caracteristicas fisicas y se encuentran limpios?

Ef centro de acopio se encuentra en buenas condiciones de
13|aseo, (piso limpio, desechas en su disposicion adecuada,

Las basuras y/o desechos son evacuados frecuentemente ?

(o0}

Be]

15|Se gvidencia en el drea gue hay sistema de reciclaje?

Se observa uso inadecuado de los uniformes? (sucio, roto, no
16los usa, etc)
Existen servicios sanitarios adecuados, limpios y separados
17|por sexo?

18 |Existen lavamanos suficientes para |avarse las manos
13|l personal utiliza algun_jabon para lavarse las manos?

El personal cuenta con servicie de ducha para después de |a
20liornada de trabajo?

Se evidencia en el drea fugas, goteras o derrames de aceite, . ]
21)agua u otros? —
Se evidencia en el area los elementos de proteccion perscnal
| 22|aseados v en buen estado?

Los vestier, lockers, bafios y duchas, se encuentran limpios y
23[libres de regueros v/o basuras?

Se encuentra con el material suficiente para realizar el
aseo(traperas, escobas, recogedor de basuras, detergentes
| 24|ete)

25(5e realiza control perigdico de plagas v roedores?

Los desagues cuentan con sus rejillas v éstas se encuentran e
26{buen estado? :
Se evidencias fugas de agua en los sanitarios y pocetas.
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El personal lleva bien puesto su uniforme? (camisa por dentro
y bien abotonada, pantalén de dotacién y en buen estado,
28)zapatos de dotacién) etc

Los elementos de proteccion personal estan bien ubicados

29icyando el trabajador se los quita? Etc.
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CONCENTRACION PUNTO OPERATIVO
FECHA MANOS ?a?;(?nEiflﬁgf:t::-ﬁTTE NOMBRE; O\ng S0.e
HORA Ca:;;ig;: de | Agua "DELIMPIEZA. RESPONSABLE
02-02-0 Gooom|  *MT | 4] B |Aoanda
03-02-1) Gosam| ™ | 4] b | Mang
03-02-70 coom] 2P| 4] b leo
-02-90 eotam| 2™ [ 4l b |flejandrg
40290 e I b Mang
0290 Gooom| 2T [ 4] b leo
050120 gosaml ™" | Al | b [Heanda
06-01-1 e:com M| 4] b Manq
06 -021) G:ogom| PP 4 b leo
06-09-20 e I I N R T e
Crer- 10 gosom ™7 [ Al | p Mang
07-0-90) cotom| 2T | gL B lo
03-0%-%0 G.owom 2T 1l & Algandrg
40-00-000 6:0om 2™ | 4] B Marng
A0 gosam| T | 4] ) 100
16029 Gcam| M7 | 4 B Alelangro
14-02-90 pogon MY | 4] b | Mang
M-0)-10 g1oom 2T | 4| R \co
M02-X prosam 2™ 4 [ p Alejandrg
12-00-) cocom| P LAl | B Mana
12-00 %) boso 7T | A4 b leo
101D e:00am | 2™ | 4L B M@\pﬂdfa




