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NOTAS SOBRE CONTROL DE CALIDAD

LIMPIEZA Y DESINFECCION EN FABRICA DE HELADOS:
PERSONA ENCARGADA DEL PROGRAMA DE HIGIENE

Un contexto ideal esta persona tendria que cumplir con los siguientes requisitos:

Contar con titulo de Bachiller en Segunda Ensefianza o grado técnico medio.
Conocer todo lo relacionado a las Buenas Practicas de Manufactura.

Conocer sobre detergentes, desinfectantes utilizados en la industria de
alimentos, asi como sus beneficios, limitaciones, manejo y aplicacién.

Conocer normas, leyes y regulaciones locales sobre las industrias de
alimentos.

Conocer el equipo para limpieza, para la medicibn de agentes
desinfectantes.

Conocer lo referente al manejo de cuartos frios y control de temperatura.

Tener la aptitud de crear un ambiente de confianza, en el cual cualquiera de
los empleados de la Empresa pueda reportar cualquier anomalia o situacién
insalubre tanto dentro como fuera de la planta.

Tener aptitud para capacitar al personal en todo lo relacionado con Buenas
Practicas de Manufactura.

Y sus funciones y areas de responsabilidad son las siguientes:

1. Supervisar los alrededores de la planta: Referirse al Manual de Control
de Plagas, (MCP)

Control de infestaciones por aves, roedores o insectos.
Control de maleza y drenaje del terreno.
Control de polvo, malos olores.

Control sobre el Manejo y Disposicion de Desechos (Basura y aguas
residuales).

Vigilancia del estado general del edificio y en particular de las puertas y
ventanas.

Control de Acumulacién de Materiales en Desuso.

2. Supervisar dentro de la planta:

Vigilar el estado de los pisos, paredes, ventanas, bafios y servicios
sanitarios.

Control del estado higiénico general de la planta de proceso.
Supervisar los procedimientos de la limpieza y desinfeccidon de la planta.

Supervisar métodos de limpieza de los medios de transporte, entrega de
materia prima y envio de producto terminado: camiones, cajas, etc.

3. Supervisar el personal:

Referirse al Manual de Higiene Personal (MHP)

www.mundoheladoconsulting.com 1



MUNDOHELADO CONSULTING

Consultoria Integral para la Industria del Helado

e Controlar el cumplimiento de directrices sobre guardar pertenencias de los
empleados.

e Controlar el cumplimiento de directrices sobre manejo de utensilios de
trabajo.

e Controlar el cumplimiento de normas y reglamentos sobre los habitos
higiénicos del trabajo de los empleados.

e Vigilar las vias de acceso asi como la circulacion interna a la planta.
e Controlar el cumplimiento de directrices sobre la provisién de jabon, toallas,
lavamanos, basureros, etc.
4. Inspeccion:
e Realizar inspecciones y muestreos perioddicos, segin Programa de Higiene.
e Realizar informes escritos, preferiblemente diarios o resimenes semanales,
que lleguen al duefio o gerente.

En cuanto al Programa de Limpieza y Desinfeccion se debe considerar que las
labores de limpieza son realizadas por los mismos empleados del proceso, por lo
que deberan ser entrenados y tener acceso a este documento. Asi mismo la
Empresa debe contemplar que la limpieza tiene un costo, razén por la cual debe ser
tomada en cuenta dentro de los costos de produccion.
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