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SESIÓN 3: POES Y SOPP: 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA, 

SANEAMIENTO Y PROCEDIMIENTOS 

OPERATIVOS
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1. ¿Qué son POES/SOPP? 

2. Componentes clave de un 

POES 

3. Elaboración de SOPP 



¿Qué es un procedimiento?

En el contexto de la norma ISO 22000, un procedimiento es una forma

específica de llevar a cabo una actividad o proceso relacionado con la

seguridad alimentaria. En esencia, es un conjunto de pasos detallados

y ordenados que se deben seguir para garantizar que los procesos de

una organización cumplan con los requisitos de la norma y mantengan

la inocuidad de los alimentos.



Características de un procedimiento

• Debe ser elaborado por las personas involucradas

• Deben ser escritos o documentados

• Ser conocido por todas las partes involucradas

• Ser mantenido y actualizado.



POE

• Un Procedimiento Operativo Estándar

(POE), también conocido como SOP

(del inglés Standard Operating

Procedure), es un conjunto de

instrucciones detalladas que describen

cómo realizar una tarea o proceso

específico de manera consistente y

eficiente.



Beneficios de POE

• Mayor consistencia

• Garantiza la calidad y seguridad.

• Ahorrar tiempo y dinero

Debe ser:

• Sistemático

• Simple

• Especifico

• Actualizado



Listado de Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)



Estructura de un POE

• Título.

• Objetivo.

• Alcance.

• Procedimiento.

• Referencias.

• Seguridad y Salud.

• Anexos.

• Historial de Revisiones.



Se centran en la 

higiene y saneamiento, 

detallando los 

procedimientos para 

limpiar y desinfectar 

áreas, equipos, 

utensilios y prevenir la 

contaminación 

biológica, química y 

física de los 

alimentos.

Son instrucciones 

detalladas que 

describen cómo 

realizar tareas 

específicas en la 

cadena de producción, 

incluyendo 

operaciones como 

manejo de materiales, 

control de 

proveedores, 

trazabilidad, 

mantenimiento, entre 

otros

Diferencias entre POE y POES

POE 

(Procedimientos

Operativos

Estándar)

POES 

(Procedimientos 

Operativos 

Estándar de 

Saneamiento

Complementos al BPM

• BPM, POE y POES: Trabajando en 

conjunto, aseguran la inocuidad de 

los alimentos desde la recepción de 

materias primas hasta la distribución 

del producto final, previniendo riesgos 

de contaminación y garantizando la 

calidad higiénica en cada etapa.

BPM



POES

• Procedimiento Operativo Estandarizado de

Saneamiento, es un documento que describe

detalladamente cómo se deben realizar las tareas

de limpieza y desinfección en una empresa de

alimentos, con el objetivo de prevenir la

contaminación de los productos y asegurar la

inocuidad de los mismos.



Normativa Legal Peruana

La normativa legal peruana que regula los Procedimientos Operativos Estandarizados

de Saneamiento (POES) se encuentra principalmente en el Decreto Supremo N° 007-

98-SA, que establece el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas, y en la Ley N° 26842, Ley General de Salud. Además, diversas normas

sectoriales, como las emitidas por el Ministerio de Salud (MINSA) y el Ministerio de la

Producción (PRODUCE), complementan y precisan los requisitos para la

implementación de POES en diferentes industrias.

Marco Legal General:

• Ley N° 26842, Ley General de Salud:

• Decreto Supremo N° 007-98-SA:

• Resolución Ministerial N° 631-2023/MINSA:

• Decreto Supremo N° 004-2011-AG:

• Criterios Microbiológicos - RM-591-2008-MINSA



¿Qué es un procedimiento Operativo Estándar de Saneamiento?



POES

• Según el Codex Alimentarius, los POES

(Procedimientos Operativos Estándar de

Saneamiento) son procedimientos

escritos que detallan las acciones a

realizar para prevenir la contaminación

de los alimentos durante las operaciones

de producción. Estos procedimientos se

aplican antes y durante la producción

para asegurar que las instalaciones,

equipos y utensilios estén limpios y

desinfectados, evitando así la

contaminación biológica, química o física

de los alimentos.



Etapas de un POES



¿Qué debemos tener en cuenta al momento de validar un POES?

¿QUÉ?

¿CÓMO?

¿CON 

QUÉ?

¿QUIÉN?
¿CUÁNDO?

¿CÓMO 

MONITOREA

R?



Importancia y Beneficios de los POES

Económicos

• Disminuye el uso de agua e insumos químicos.

• Reduce la frecuencia de fumigaciones.

• Conserva el estado de los equipos y mobiliario.

• Evita los reclamos de clientes y multas por entes

fiscalizadores.

• Mejora la imagen de la empresa.

Operativos

• Estandariza los procesos de limpieza y desinfección.

• Garantiza una adecuada inducción de personal.

• Facilita el monitoreo y control.

• Reduce los tiempos de ejecución logrando una mayor

productividad.

• Reduce los accidentes operativos

• Garantiza el uso responsable de productos químicos

que dañan el medio ambiente.



Validación de POES

La validación de los procedimientos operativos estándar de saneamiento

permite a las industrias de alimentos no solo el poder asegurar que sus

procesos se realizan de forma inocua y con unos estándares de calidad,

limpieza y desinfección definidos, sino que además les permite reducir

costos asociados a los programas de limpieza y desinfección y las

desviaciones que surgen cuando estos no son efectivos.



Proceso Pre Operativo y Operativo



Cómo validar un POES



Cómo validar un POES

POES Pre 

Operativo

Los procesos de POES Pre-operativos

tienen lugar antes de iniciar la producción,

por consiguiente son intervenciones que se

dan de manera ininterrumpida a nivel de

limpieza y desinfección

POES 

Operativo

Generalmente los POES en los proceso

operativos incluyen intervenciones

intermitentes durante un ciclo de operación

con diferentes frecuencias, por lo cual es

muy importante establecer el riesgo de los

POES o superficies a evaluar para definir

la cantidad de muestras a tomar.



¿Que hacer cuando el resultado del POES no es satisfactorio?



Listado de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 

(POES)





Limpieza y Desinfección



¿Qué es desinfectar?

Desinfección, es la acción de destruir o inactivar la mayoría de microorganismos de superficies o 

líquidos, a excepción de esporas bacterianas o fúngicas.



Fuentes origen de partículas

• Personal

• Proceso

• Maquinaria

• Instalaciones



Tipos de limpieza



Fuentes origen de partículas

• Personal

• Proceso

• Maquinaria

• Instalaciones

Suciedad



Detergentes

• Son sustancias que tiene propiedad

química de disolver la suciedad o

impurezas de un objeto sin corroerlo.

Utensilios de Limpieza



Tipos de detergentes a utilizar



Procedimiento General de limpieza



Desinfectantes 

• Los desinfectantes se utilizan

para designar a aquellos

productos que sirven para

desinfectar, limpiar, evitar la

presencia de bacterias, virus y

otro tipo de microorganismos

peligrosos para la salud.



Tipos de desinfección 

Factores para garantizar una mejor desinfección 



Tipos de Desinfectantes más comunes usados en las industrias.



Procedimiento General de desinfección 



POES de Limpieza y Desinfección



Criterios Microbiológicos - RM-591-2008-MINSA

• La Guía Técnica establece los criterios y procedimientos para evaluar la higiene y sanidad de las superficies

que entran en contacto con alimentos y bebidas. Se enfoca en la evaluación microbiológica para determinar la

aceptabilidad sanitaria de estas superficies, asegurando que no representen un riesgo para la salud humana.

• La guía, elaborada por DIGESA (Dirección General de Salud Ambiental), especifica los criterios

microbiológicos, que son indicadores de la presencia o ausencia de microorganismos, y los procedimientos

para realizar el control microbiológico, incluyendo el método del hisopo.

• En microbiología, UFC/cm² (Unidades Formadoras de Colonias por centímetro cuadrado) es una medida que

indica la concentración de microorganismos viables (capaces de formar colonias) en una superficie,

específicamente por cada centímetro cuadrado de esa superficie. Un valor menor a 1 UFC/cm² generalmente

significa que la superficie está muy limpia, con muy pocos microorganismos presentes.

• UFC (Unidades Formadoras de Colonias): Representa el número de células microbianas (bacterias, hongos, 

etc.) en una muestra que son capaces de multiplicarse y formar una colonia visible en un medio de cultivo.

• UFC/cm²: Esta unidad de medida relaciona el número de UFC con el área de una superficie.

UFC/cm² 



Métodos de muestreo microbiológico

1.

Interpretación:

•Menos de 1 UFC/cm²: Indica una baja concentración de microorganismos, 

lo que generalmente se considera deseable en términos de limpieza e 

higiene.

•Más de 1 UFC/cm²: Indica una mayor presencia de microorganismos, y la 

necesidad de tomar medidas para reducir la carga microbiana.



Formato de control Microbiológico 
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