
Orden y limpieza en el
puesto de trabajo (5s) 

aplicado a las bpm
 

El orden y la limpieza son un factor importante para obtener un principio
básico de seguridad en los establecimientos de alimentos, así evitaremos
numerosos problemas como contaminación en los alimentos, en nuestros
equipos y en nuestro ambiente, es importante tener un excelente espacio de
trabajo para poder laborar de una optima manera y asegurar la salud del
consumidor de alimentos. 

Introducción 



¿EN QUE CONSISTE EL MÉTODO DE LAS 5S?

Las operaciones de Organización, Orden y Limpieza fueron desarrolladas
originalmente por empresas japonesas con el nombre de 5 S, ya que con esa
letra se hacía referencia a la inicial de cinco palabras japonesas que nombran
las 5 fases que componen la metodología.

Se trata de una técnica de gestión japonesa que aplicado en áreas de trabajo
crea espacios más organizados, despejados, seguros y limpios.



¿EN QUE CONSISTE EL MÉTODO DE LAS 5S?

1° CLASIFICAR (SEIRI):
 Separa materiales innecesarios y deséchalos.



¿LOS CRITERIOS PARA CLASIFICAR?

¿LOS LOGROS INMEDIATOS DE CLASIFICAR?

Acumulación de bolsas, y basura inútil

Acumulación de considerables cantidades de material combustible (papeles,
sobres y cajas de cartón) dentro de áreas de trabajo. 

Sobrecarga de accesorios, utensilios que ya no se usan



Pon las cosas necesarias en orden para que puedan ser fácilmente recogidas
y usadas.

2°ORDENAR (SEITON): 



CRITERIO PARA ORDENAR (SEITON): 





¿CUÁLES SON LOS CRITERIOS PARA LIMPIAR?
 



Conserva impecable el lugar de trabajo e instalaciones de la empresa
 

Pega una foto del estándar preestablecido donde lo puedas
visualizar.
Define estándares de cantidad de los ítems a manipular. 

TIPS:



Alcanza la capacidad autónoma de aplicar constantemente las
técnicas.

5° DISCIPLINA (SHITSUKE)





Cursos de manipulación en alimentos.
Tramites INVIMA.
Asesoría para la visita de sanidad. 
Documentación INVIMA y secretaria de salud.

Cel y       321 8354493

www.ingenioalimentario.com


