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INVENTING A FOOD SAFE WORLD

FICHA TECNICA DE SERVICIO

AUDITORIA DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Revision metddica de los siguientes

Proceso de
la limpieza
intermedia

Objetivo de
la limpieza
intermedia

Prerrequisitos

Preparacion
del area de
lavado

Mantenimiento
delordeny
limpieza

Metodologia
i limpieza del
i drea de lavado |

Controles
barrera

Equipos de
higiene

EI Recopilacidn de informacién sobre

el terreno y en la documentacion

AUDITORIA DE
BUENAS
PRACTICAS DE
HIGIENE

Para determinar si las
practicas de higiene
empleadas durante las horas
de produccion, como entre
los cambios de producto y
las actividades de limpieza,
son suficientes para ayudar
a evitar la contaminacion
cruzada y mantienen un
entorno higiénicamente
limpio.

EI Necessaria la presencia y el apoyo de
una persona interna de la organizacion

Protocolo

Observaciones estructuradas
de procesos y practicas

Recomendaciones en tiempo
real a los responsables

Acciones y recomendaciones

resumidas en un informe
formal

Beneficios/Resultados:

I Observaciones especificas de tareas de higiene que suelen omitirse

I Garantiza que los objetivos de limpieza sean correctos y comprendidos
por los operarios

| Pone de manifiesto el riesgo de contaminacién cruzada y a falta de
estdndares de limpieza adecuados

| Revisidn de los procesos de limpieza manual en las zonas de lavado

Il Evaluacion del flujo y del disefio de las areas de lavado
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