TITTPA LABORATORIO Y MANIPULACION et

CONOCIMIENTO, ORDEN Y SEGURIDAD PARA CREAR CON CALIDAD CIENCIA + PRACTICA - BIENESTAR

HIGIENE PROFESIONAL %2

La higiene es la base de cualquier formulacién segura y eficaz.

Un entorno limpio, desinfectado y seguro protege tus productos, \a’* <

tu salud y la de tus futuros clientes.

LIMPIEZA

Eliminar suciedad, residuos
y particulas.

Limpia todas las superficies antes y
después de trabajar.

Usa agua caliente y jabén neutro
para la limpieza inicial.

Enjuaga bien para evitar residucs de
detergente.

Mantén los utensilios y equipos
secos y libres de restos.

Mo trabajes en dreas polvorientas

DESINFECCION

Eliminar microorganismos
y prevenir contaminaciones.

Desinfecta superficies y equipos con
alcohol 70% o soluciones adecuadas.

Esteriliza utensilios que entran en
contacto con las formulas.

Usa guantes, gorro y mascarilla
siempre gue sea necesario.

Desinfecta envases y recipientes antes

de usarlos.

Deja actuar los desinfectantes el

SEGURIDAD

Protegerte a ti y a tu entorno
de trabajo.

Usa siempre equipo de proteccion
personal (guantes, gafas, bata).

Lee y respeta las fichas de seguridad
de cada materia prima.

Evita inhalar polves, vapores o aerosoles.

Ne comas, bebas ni fumes en el
laboratorio.

Ten a mano un botiquin y conoce los
protocolos de emergencia.

o desordenadas. tiempo recomendado.

— I
BUENAS PRACTICAS DIARIAS g@] RECUERDA

Un laboratorio limpio y seguro

es la clave para obtener productos
de calidad profesional.

La higiene no es opcional,

es parte de tu compromiso

como formulador.

ORGANIZACION RESIDUOS REGULARIDAD FORMACION

Establece rutinas de Actualizate y sigue
limpieza y desinfeccién aprendiendo sobre
antes y despudés de seguricdad e higiene

cada elaboracién. cosmética,

Mantén tu area de Desecha los residuos
trabajo erdenada de forma responsable
y con todo en su segun su tipo y
lugar. normativa,

CHECKLIST DE HIGIENE PROFESIONAL

ANTES DE COMENZAR DESPUES DE FINALIZAR

O Superficies limpias y desinfectadas. O Envases cerrados y etiquetados correctamente.
O Utensilios y equipos desinfectados o estarilizados. O Equipos y utensilios limpios y secos.

O Manos lavadas y guantes puestos, () Suparficies limpiadas y desinfectadas.
() Materias primas revisacas y en buen estade. () Residuos gestionados adecuadamente.

O Area de trabajo ordenada. O Area de trabajo ordenada para la préxima sesidn.

EQUIPO BASICO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

’\\ > | w

GUANTES GAFAS BATA GORRO MASCARILLA CALZADO CERRADO
Protegen tus manos Protegen tus ojos de Protege tu ropa y piel Evita |a caida de cabello Protege contra inhalacidn Pratege tus pies y evita
del contacte directo con salpicaduras y polves. de derrames y manchas, de polvos, vaperes o contaminaciones
ingredientes. mis limpia. aerosoles. cruzadas.

y mantiene el entorno

%2, HIGIENE + DISCIPLINA + SEGURIDAD = PRODUCTOS DE EXCELENCIA
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CONOCIMIENTO, ORDEN Y SEGURIDAD PARA CREAR CON CALIDAD

LECCION 2

HERRAMIENTAS Y EQUIPOS

s Basculas.

* Pipetas.

* Recipientes.

)

Contar con herramientas adecuadas y en buen estado

garantiza mediciones precisas, procesos seguros
y resultados profesionales.

1. BASCULAS

Para pesar ingredientes con precision.

La exactitud es clave en cada formula.

Digitales de alta precision (0,01 g o 0,001 g).

Calibra regularmente.

Coloca sobre superficie nivelada

y estable.

Usa recipientes tarados para mayor

precision.

Nunca sobrecargues la bascula.

Limpia después de cada uso.

Varilla de vidrio
Mezclar y ayudar
a disolvar.

BUEN USO = MEJORES RESULTADOS %

v’
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2. PIPETAS

Para medir y transferir liquides
con exactitud.

Pipetas graduadas: para medir distintas
cantidades de liquido.

Pipetas Pasteur: para pequefias cantidades
y trasvases.

Usa siempre peras de succidn o pipeteadores.
Mo pipetees con la boca.
Limpia y desinfecta tras cada uso.

Gudrdalas en posicién vertical.

OTRAS HERRAMIENTAS UTILES

o

Espétula
Manipular polvos
y pequefias cantidades.

Usa cada herramienta para su funcién especifica.

Mantén todo limpio y desinfectado.
Revisa el estado de tus equipos regularmente.
Guarda en su lugar para mantener el orden.

La precisién y el cuidado marcan la calidad
de tus productos.

Termémetro

Controlar la temperatura

en elaboraciones.

am»
—

Bol de acere
inoxidable
Mezclar y calentar

a bano maria.

ANTES DE USAR

Equipos limpios y desinfectados.

Bascula calibrada y en cero.

Pipetas en buen estado.

Recipientes limpios y secos.

Area de trabajo ordenada.

CIENCIA = PRACTICA «

Ak

BIENESTAR

3. RECIPIENTES

Para contener, mezclar, calentar
y almacenar ingredientes.

Vasos de precipitados: mezclas y mediciones

aproximadas.
Probetas: medir volOmenes de liquidos.
Frascos de vidrio dmbar: proteger de la luz.

Envases cosméticos: cremas, sérums, bilsamos,
roll-on, etc.

Siempre limpios, desinfectados
y completamente secos.

Embudeo

Trasvasar liquidos

Filtros
Filtrar aceites, extractos

sin derrames. o infusiones.

CHECKLIST DE EQUIPOS

DESPUES DE USAR

Limpia y desinfecta todo el material.

Guarda cada herramienta en su lugar.

O
O Seca completamente los recipientes.
O
@

Desecha residuos correctamente.

O Deja el area de trabajo limpia y ordenada.

= FORMULACIONES SEGURAS Y PROFESIONALES
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CONOCIMIENTO, ORDEN Y SEGURIDAD PARA CREAR CON CALIDAD

MANIPULACION SEGURA 2

* Uso correcto de materias primas.

* Prevencion de contaminacion.

La seguridad en la manipulacion garantiza la calidad de tus
productos y protege tu salud. Conocer cada materia prima
y trabajar en un entorno controlado evita riesgos y asegura

resultados profesionales.

USO CORRECTO DE MATERIAS PRIMAS

CONOCE TUS INGREDIENTES

Lee siempre la ficha técnica y de seguridad (FDS).
Comprende sus propiedades, dosis recomendadas
y posibles incompatibilidades.

PESA Y MIDE CON PRECISION
Utiliza basculas y pipetas calibradas. La precision
asegura estabilidad, eficacia y seguridad.

ALMACENA CORRECTAMENTE

Guarda las materias primas en envases cerrados,
etiguetados, en lugares frescos, secos y protegidos
de la luz.

RESPETA LAS DOSIFICACIONES

Munca excedas las dosis recomendadas.
Mas no siempre es mejor.

CIENCIA » PRACTICA « BIENESTAR

PREVENCION DE CONTAMINACION

LIMPIEZA DEL ENTORMNO
Limpia y desinfecta superficies, equipos y utensilios
antes y después de cada elaboracién.

HIGIENE PERSONAL

Lava tus manos, usa guantes, cofia y bata.

Evita joyas, relojes y ufias largas.

UTENSILIOS Y EQUIPOS

Usa utensilios limpios y desinfectados.

Mo mezcles harramientas entre formulaciones.

EVITA CONTAMINACION CRUZADA

Mo intreduzcas los dedos en los envases,
Usa espatulas o pipetas limpias.

CONTROL DE TEMPERATURA
Respeta las temperaturas recomendadas para

cada fase y materia prima.

REVISA SIEMPRE ANTES DE USAR

Comprueba aspecto, olor y color. 5i alge cambia,

ENVASES Y TAPAS

Mantén los envases cerrados cuando no se usan.

[ &
®
®
/

no lo uses. Neo apoyes las tapas boca abajo.

REGLAS DE ORO PARA UNA MANIPULACION SEGURA

&% i 7 ©

Previane hoy,
evita problemas mafiana,

Limpla antes, Mide con precisin, Protege tus manos Conoce tus materias Registra lotes

durante y despuds. siempre, ¥ tw salud, primas.

CONTAMINANTES MAS COMUNES ’ j \ ‘)

MICROORGANISMOS

Bacterias, hongos y levaduras que pueden altesar ol producto
§ COULHI rigagos para Ly sabed,

y observaciones,

CHECKLIST DE MANIPULACION SEGURA

ANTES DE EMPEZAR

O Limpio y desinfecto el drea de trabaje.
[0 Tenge todos los materiales preparados.
O Lawo mis mancs y me coloco of EPP.
PARTICULAS Y POLVO O Reviso las materios primas antes de usar,

Abectan la estabilidad, apariencia y seguridad.

Trabaja siempre en un ambiente limpic. DURANTE LA ELABORACION
O Uso utensilios limpios y desinfectados.

RESIDUOS DE INGREDIENTES [ Evito tocar ¢l interior de los envases.

Restos de formulacionas antariores pueden akterar
nuevas elaboraciones.

[0 Mantengo los envases cerados si no los uso.
O Trabajo en arden y sin distracciones.

DESPUES DE TERMINAR

AGUA CONTAMINADA BUENA PRACTICA
[ Limpis y desinfecto tado of material.

Usa siempre agua pusificads o destilada.
El agua de mala calidad prolifera microorganismos.

Trabajar con calma, erden y atencién
al detalle es le que diferencia un
producto casers de uno profesional

[ Etigqueto y almaceno correctamente o producto.

[ Anoto shsarvacionss y nimero de lote.
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’
ORGANIZACION DEL ESPACI0 S£2 M"

* Flujo de trabajo.
* Laboratorio artesanal.

Un espacio organizado optimiza tu tiempo, mejora
la calidad de tus formulaciones y reduce

riesgos de contaminacion.

FLUJO DE TRABAJO IDEAL LABORATORIO ARTESANAL: CLAVES

‘ !E ! @ Espacio limpio,
i b ‘a“i ventilado y bien
% . % ‘ . . ! iluminadeo.
|
() Superficies lisas,

resistentes y faciles
PREPARA PESA Y MIDE MEZCLA ENVASA REGISTRA ¥
de desinfectar.
Redne ingredientes,  Pesa con precisién Mezcla siguiendo Ervasa en reciplentes  Anata lote, fecha, = 84
4 ; @ Zonas definidas
equipos y EPP. cada ingrediente o orden cormecto Empios y adecusdos. fdrmula y
4 o e K i para cada etapa
Revisa la férmula y mide Fguidos y las condiciones Cierra y etiqueta observaciones 5 )
de trabajo.

y ol protocolo con exactitud, indicadas. correctamente,
Almacenamiento

adecuado y
: etiquetado.
'Q‘ Orden + método = productos seguros, estables y reproducibles. . 1y Munoaies més:
solo lo necesario
a mano.

DISTRIBUCION RECOMENDADA DEL ESPACIO ZONAS DEL LABORATORIO BENEFICIOS DE UNA

LIMPIEZA BUENA ORGANIZACION
| * | Area con acoeso & agua, jabdn, alcohol
. - — ¥ utenailios de limpiezs. - Ao e
! . f— PREPARACION y reduce errores.
| = :

O

o
,-qi

Zona para paiar, medic ¥ preparar ingredeorntes,
Debe estar despejada y ordenada. Maejora la calidad

Bry

ELABORACION y consistencia.

Area central pars mezelar, calentar y trabajar
€ON Fecpantos. Praviena

contaminaciones.

D

PREPARACION | ELABORACION ENVASADO ; ALMACENAMIENTO

Pesajey medicidn  Mezclado, calentack Llenada, corradn Materias primas y
da ingeodhiies.  formidacién. Dy etigutado, prodiaztos terminsdon.

ENVASADO

Espacic para llenar, corrar y atiquatar productos.

Clh

Aumenta tu
productividad

©  ALMACENAMIENTO y seguridad.
E Estanterias organizadas, frascos etiquetados =

Mantener envases listos y limpios.

y protegidos de luz y calor,

Todo en su lugar ANTES DE EMPEZAR

‘"--.V/' ‘ ' ’ - y cada cosa Area limpia y desinfectada
%/ - on su lugar, Equipes y utonsilios listos
- ' Ingredientes organizades y etiquetados.

Bdsculss de praciiidn  Vasos de predipitados.  Recipientes do scers.  Espitulas y cucharas y Limpia riertras Protacalo y farmula a la vista.
I i dosficadar x x
inaxidable L trabajas, no al final, EPP pueste correctamaente.

DURANTE EL PROCESD
& ‘ Mo intarrumpas 0O Mantén al irea ordenada ¥y despajada.

/ ol flujo de trabajo.

Batidor de mano Maortero y mano Frascos y envases
warios

D Limpia derramas inmediatamants.
[0 Devuelve cada cosa a su lugar.

Registra siempre, [0 Registra cada pase y observacion.
Lo que no te anata,

AL FINALIZAR

no eI,
[ Limpia y desinfecta superficios y equipos.

\ Calidad empieza 0 Guarda ingredientes y productos correctamente,
por el orden [0 Desecha residuas segin normativa,
Alechol 70% Guantes y mascarilla Toalles de papel Etiquetas y rotulader O Revisa y complata o registro del lote.

 pafios indeleble

ORDEN HOY, EXCELENCIA MANANA: UN LABORATORIO ORGANIZADO CREA PRODUCTOS EXTRAORDINARIOS
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LECCION 5

ALMACENAMIENTO 2&

¢ Conservacion de ingredientes.
e Envases.

CIENCIA = PRACTICA - BIENESTAR

@

Un buen almacenamiento mantiene la estabilidad,
seguridad y eficacia de tus materias primas y productos
finales. La eleccién del envase adecuade protege

de la luz, el aire y la contaminacién.

CONSERVACION DE INGREDIENTES

TEMPERATURA
Guarda los ingredientes en lugares frescos.

ACEITES VEGETALES 15-25°C
Ambar o

metalicos

En envases bien cerrados,

Evita cambios bruscos de temperatura. en lugar fresco y oscure.

Luz
Protégelos de la luz directa.

ACEITES ESENCIALES 15 - 25 °C

Ambar

Bien cerrados, protegidos de la luz

Usa envases opacos o ambar siempre que sea posible.
P b pe y fuentes de calor,

HUMEDAD

Mantén los envases bien cerrados.

2-8°C

La humedad puede alterar y contaminar,
i . Ambar

Algunos requieren refrigeracién,
Consulta la ficha téenica,

AIRE

Evita ¢l contacto prolongado con el aire.
Cierra bien los envases despuds de cada uso.

POLVOS ¥ ARCILLAS
En anvases secos, bien cerrados,
lajos de la humedad.

15-25°C
Opacos

CADUCIDAD Y LOTE
Respeta las fechas de caducidad y anota la fecha = .I 4 CONSERVANTES
En lugar fresco y oscuro.

15-25°C
Original

de apertura, Trabaja siompre con lotes identificades.

ACTIVOS Y EXTRACTOS *

Evitar contaminacién cruzada.
T —

ENVASES: COMO ELEGIR EL ADECUADO

VIDRIO AMBAR VIDRIO TRANSPARENTE AIRLESS ALUMINIO TARROS

PET
| i
Fae T .

* Protege de by exidacitn
¥ contaminaciin

= Protege dao la luz = Parmite ver el contenido. = Ligero y resistente = Ligero @ inoxidable.

= Camados para cramas,
* Mo reacciona con

los ingredientes

+ Adecusdo para productos
sin fotosensibilidad.

= kdeal para productas » Protege de la huz bilsamos y exfoliantes.

de uso disrio. = Mantions la férmula y el aire. e lisa areitiE pars
« ldeal para aceites, witable por miks tiempa.

eaanciales y actives,

» Udh @n envases opacos = 100% reciclable. = Perfecto para aceites evitar contaminacidn,

si es sensible. + Ideal para cosmdtica aEanciales,

pramium.

BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO ETIQUETADO CORRECTO QUE EVITAR

@ Almacena en un lugar impio, seco y ventilado. . Nombee del ingredients

Mantén los envases siempre bien cerrados. ACEITE #— INCI/ Mombre comin

JOJOBA Almacenar cerca de fuentes de humedad.
Smeondsschinmslt  —— Nimeno de lote

Exposicion directa al 5ol o calor

Mo devuelvas producto usado al envase criginal.

Utiliza utensilios Fmpics y secos. Lote: 260515 Dejar envases abiertos.
Apetury VHUSIIGM
Caducidad: 047005
Mirmacinar enlugar oo™ Condiciones de
D Y G almaconamiento

#— Fecha do apertura

Separa matarias primas y productos terminados. #1— Facha do caducidad Contaminacion cruzada entre productos.

Revisa periddicamente el estado y la fecha de caducidad, Mo respetar fechas de caducidad.

RESUMEN CLAVE

Elige &l ervase adecusdo [T 7] Etiqueta ssempre y controla Un buen slmacenamiento
saglin o ingredaente lotes, fechas y condicionas % la base de formulacionas

Conserva én las méjores
condicionss para mantener
la calidad y seguridad. y &l usa final. dé slmacenamiento.

eficaces y seguras.
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LECCION 6

BUENAS PRACTICAS %&

¢ Produccién profesional.

¢ Control y orden.

Aplicar buenas practicas garantiza la calidad, seguridad
y consistencia de tus productos. La disciplina, el control

y el orden son la base de un laboratorio profesional

y de resultados excepcionales.

PRODUCCION PROFESIONAL

PLANIFICA CADA PRODUCCION
Define la férmula, cantidades, materiales, pasos
y tiempos antes de empezar.

PESA Y MIDE CON PRECISION
Utiliza basculas y utensilios calibrados.
La precisién asegura la eficacia y repetibilidad.

SIGUE EL PROCEDIMIENTO

Respeta el orden de incorporacidn, temperaturas

y tiempos indicados en la férmula.

TRABAJA EN CONDICIONES OPTIMAS
Superficies limpias, herramientas desinfectadas

y ambiente controlado.

REVISA Y VERIFICA

Comprueba textura, pH, oler, color y estabilidad.
Registra cualquier observacion.

ENVASA'Y ETIQUETA CORRECTAMENTE

Usa envases adecuados, limpios y secos.

CONTROL Y ORDEN

REGLA DE ORO

W

Lo que no se
registra, no
axiste,

"%

REGISTRA TODO
Anota cada férmula, lote, fecha, condiciones

y abservaciones. Usa fichas de produccion.

CONTROL DE CALIDAD

Realiza pruebas de estabilidad, pH, viscosidad
y apariencia antes de su uso o venta.

TRAZABILIDAD

Identifica cada lote de materias primas

y producto final.

ORDEN Y LIMPIEZA

Cada cosa en su lugar. Un espacio ordenado
reduce errores y contaminacidn.

REVISION PERIODICA

Revisa caducidades, estado de materias primas,
etiquetas y registros.

MEJORA CONTINUA

Analiza resultados, ajusta procesos y

¢

Natur'Sais

CIENCIA » PRACTICA + BIENESTAR

Etiqueta con nombre, lote y fecha. busca siempre la excelencia.

BUENAS PRACTICAS EN CADA ETAPA

ol AL A el

2. DURANTE LA PRODUCCION

» Sigue el procediméenta paso a paso.

1. ANTES DE PRODUCIR 2. ENVASADO Y ETIQUETADO 4, ALMACENAMIENTO

* Reviza la férmula y cantidades. * Envasa en condiciones higiénicas. * Guarda en condiciones adecuadas.

* Prepara y desinfecta el espacio. # Mantén limpieza y orden constantes, * Etiqueta con informacion completa. * Protege de luz, calor y humedad.

* Raung todos los materiales * Controla tiempos y tempaoraturas. * Ragistra al lote y la fecha. * Revisa periddicamente.

CHECKLIST DE BUENAS PRACTICAS BENEFICIOS DE APLICAR

® ERRORES COMUNES A EVITAR
BUENAS PRACTICAS

(L3S

SR

Productos seguros, estables y eficaces.

Espacio limpio, ordenado y ventilado. @ Ne desinfactar materiales o superficies,

Herramientas desinfectadas y en buen estade. Mo pesar o medir con precisién. Resultados consistentes y profesionales,

Medrias primas verificadas y en buen estade. Alterar el arden de los ingredientes. Menos errores y perdidas de material.

Basculas y termdmetros calibradas, Mayor confianza de tus chentes.

Mo registrar la produccian.

Registro de cada produccitn. Cumplimiento de normativas.

Usar envases inadecuados o sucios.

CEPRREE

Contrel de calidad realizade.
Mo controlar temperatura y humedad,

Imagen profesional y marca sélida.
Envases limpios, adecuados y etiquetados.

Almacenar cerca de fuentes de calor o luz.
Almacenamiento correcto y seguro.

—
Revision periadica de inventario y caducidades. g} /@’-

() DISCIPLINA + ORDEN + CONTROL = CALIDAD PROFESIONAL ()

Ne revisar caducidades.

POORROROO




