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RESUMEN

La Unidad Productiva Asociacion de Cabildos de Caldono Nxuspa que fabrica refrescos de
frutas, fue evaluada en 2019 por INVIMA, autoridad para la inspeccion vigilancia y control
de calidad de alimentos y bebidas, hallando glosas en los diferentes programas del Plan de
Saneamiento y algunos formatos complementarios. El objetivo del presente trabajo, fue
actualizar los documentos y elaborar los nuevos formatos y fichas técnicas, con el fin de
documentar los programas exigidos por el Ministerio de Salud y Protecciéon Social. La
metodologia empleada fue estudio de caso siguiendo tres etapas secuénciales para lograr
la actualizacion documental, se logré identificar falencias en la planta de procesos respecto
a higiene, equipos, manejo de la documentacion, instalaciones y personal, y se recomendd
a la empresa la aplicacion y diligenciamiento de los formatos de cada programa, su gestion
e implementacion.

Palabras clave: Plan de saneamiento, BPM, Fichas técnicas, calidad.



ABSTRACT

The Productive Unit of Asociacién de Cabildos de Caldono Nxuspa that manufactures fruit
soft drinks, was evaluated in 2019 by INVIMA, authority for the inspection, surveillance and
quality control of food and beverages, finding glosses in the different programs of the
Sanitation Plan and some complementary formats. The objective of this work, was to update
the documents and develop the new formats and technical, files in order to document the
programs required by the Ministry of Health and Social Protection. The methodology used
was a case study following three sequential stages to achieve the documentary update, it
was possible to identify shortcomings in the process plant with according to hygiene,
equipment, handling of documentation, facilities and personnel, and the application was
recommended to the factory to fill out the formats of each program, its management and
implementation.

Key words: Sanitation plan, BPM, technical sheets, quality.



INTRODUCCION

La Secretaria de Agricultura y Desarrollo de la Gobernacion del Cauca, en el plan
departamental de extensién Agropecuaria PDEA CAUCA 2020-2023, resalta la importancia
de la produccion fruticola en la zona norte del departamento; los productos priorizados y
con mayor area sembrada son coco, chontaduro, pifia, mora, tomate de arbol y lulo.
Especificamente en el municipio de Caldono, a junio de 2019 se encontraban sembradas
14 hectareas de frutales de mora y 40 hectareas de pifia. El Plan de Desarrollo 2020-2023
para Santander de Quilichao, indicé que para 2017 en ese municipio, las variedades de
pifia con mayor comercio y area cultivada eran la variedad Oro Miel con 714 hectareas y
680 productores registrados y pifia manzana, con 102 hectareas sembradas y 100
productores registrados, para un total de 816 hectareas de pifia en el municipio. Teniendo
en cuenta lo anterior y el Plan de Desarrollo Departamental “42 motivos para avanzar”, el
Cauca fortaleceréa la produccién agricola, continuara impulsando la produccion de cultivos
fruticolas e incentivara el aprovechamiento de estos cultivos en la region.

La Unidad Productiva Asociacion de Cabildos de Caldono Nxuspa, fabrica refrescos de
frutas beneficiando a mas de 200 familias que cultivan mora de manera organica en las
comunidades indigenas y benefician a cultivadores de pifia de la zona norte del Cauca. Esta
empresa comunitaria nacié en 2008 y ha ido avanzando en la consecucién de equipos y
adecuacion de la planta procesadora, con el fin de ofertar un producto propio y proyectarse
como una empresa lider con alto compromiso social. De acuerdo con lo anterior y para
obtener los registros que permitan la comercializacién de sus productos, la empresa
requiere cumplir con las condiciones higiénico sanitarias exigidas por el INVIMA en la
resolucion 2674/2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, por lo cual se establecen
los requisitos sanitarios que deben cumplir para el procesamiento, preparacion, envasado,
almacenamiento y comercializacion de alimentos; y, la resolucion 3929/2013 del Ministerio
de Salud y Proteccidén Social, que establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir las frutas, las bebidas con adicion de jugo o pulpa de fruta que
se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio hacional.

La autoridad Sanitaria competente, realiz6 una visita a la Unidad Productiva de refrescos
Nxuspa en diciembre de 2019, verificando el estado actual de la planta de procesos, a raiz
de lo cual recomienda la renovacion del Plan de Saneamiento y algunos de sus formatos,
pues el documento existente no se encuentra actualizado y no se ejecuta correctamente, lo
cual es negativo para la empresa.
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1. MARCO REFERENCIAL
1.1 LOCALIZACION E INFORMACION DE LA ORGANIZACION

La unidad productiva Nxuspa, que en lengua nasa significa “rico —delicioso y sustancioso”,
es una organizacion agroindustrial perteneciente a la Asociaciéon de cabildos del municipio
de Caldono, departamento del Cauca, conformada por los seis cabildos: Pueblo Nuevo,
Pioya, San Lorenzo de Caldono, San Antonio de La Aguada, Las Mercedes y La Laguna.
Nxuspa procesa refrescos de mora y pifia, comercializados en presentaciones de 335 ml,
200 ml y 80 ml (bolsa), elaborados con frutos sanos cultivados en los mismos resguardos y
con la minima cantidad de conservantes, con el fin de potencializar su sabor original.

Esta organizacion tuvo su origen en el afio 2008, cuando unos productores empezaron la
iniciativa de fortalecer los cultivos de la finca tradicional, entre ellos la mora y la pifia. Para
el afio 2012, por medio de la Asociacion de Cabildos y la Consejeria Mayor, se presento la
propuesta de incentivacion al cultivo de mora, apoyado por el Programa para
Afrodescendientes e Indigenas de la Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo
Internacional (USAID- ACDIVOCCA); por un proceso de agrocadena, se relaciond la
produccién con la transformacion y comercializacion de frutas en refrescos envasados. En
octubre del afio 2013, se formalizé6 Nxuspa como organizaciéon productora de refrescos de
mora, pifia, agua embotellada y mermeladas.

Nxuspa nacio con la idea de comercializar un producto regional para beneficiar a las familias
agricultoras e indigenas del municipio de Caldono, por medio del cultivo y recoleccién de
materia prima para el proceso de mermeladas y refrescos de mora y pifia. Su
comercializacion busca incentivar el cambio a habitos alimenticios mas saludables.

1.1.1 Localizacion geograficade Caldono. La cabecera municipal se sitia en el norte del
Departamento del Cauca, a 67 kilometros de la ciudad de Popayan. Pertenece a la cuenca
hidrogréfica del alto Rio Cauca; su principal fuente de agua es el rio Ovejas, a lo largo de
sus tres microrregiones. Limita al norte con Santander de Quilichao, al oriente con Jambald,
al sur con Silvia y al occidente con Piendamé (Figura 1). El municipio se compone de seis
corregimientos, 86 veredas, cuatro resguardos y dos cabildos indigenas.

1.1.2 Misién. “Somos una empresa dedicada a la transformacion y comercializacion de
alimentos de calidad e inocuidad, para satisfacer las necesidades y gustos de los
consumidores, mediante la innovacion, integralidad y responsabilidad de los asociados.
Comprometidos con la preservacion del medio ambiente y el fortalecimiento de las
economias propias” (Unidad Productiva Asociacion de Cabildos de Caldono RNxuspa, s.f.)

1.1.3 Vision. “En el 2020, Nxuspa seré una empresa reconocida en todo el departamento
del Cauca, como una organizacion transformadora y comercializadora de refrescos de
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frutas, resultado de procesos de mejoramiento de calidad y desarrollo cultural, que han sido
producidos con compromiso, calidad y responsabilidad” (Unidad Productiva Asociacion de
Cabildos de Caldono Nxuspa, s.f.).

Figura 1. Localizacion geogréfica de Caldono

Fuente: Wikipedia (2020)

En la ultima visita de inspeccion realizada por el INVIMA en diciembre de 2019, se
evidenciaron fallas en el programa de limpieza y desinfeccién, en las areas de proceso y
laboratorio, principalmente. Para continuar produciendo los cerca de 6.000 litros mensuales
actuales y conseguir su incremento, la empresa requiere actualizar los programas del plan
de saneamiento y documentar las fichas técnicas de materia prima y producto terminado;
diariamente se fabrican 820 unidades de sabor diferente. Al mes, producen entre 16.400 a
18.000 unidades de refrescos en botellas de 335 ml.

La unidad productiva de refrescos Nxuspa, cuenta con un plan de saneamiento basado en
Buenas Practicas de Manufactura (BPM); sin embargo, en la visita del INVIMA se evidencio
la falta de implementacion y algunas falencias como la documentacién de soporte a lo
realizado hasta el momento, las fichas técnicas de materia prima y de producto terminado.

1.2 MARCO TEORICO

La promocion y desarrollo del sector fruticola, representa para Colombia una importante
fuente de crecimiento de la agricultura, de generacion de empleo rural y de desarrollo con
equidad para las regiones, puesto que las frutas pueden producirse en los diversos pisos
térmicos de que dispone el pais, en una produccién de escala administrada con criterios de
eficiencia y sostenibilidad para todos los productores, incluidas las grandes empresas
(Miranda, 2011).
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1.2.1 Caracterizacion del cultivo de mora. La mora (Rubus glaucus Benth.), es cultivada
extensivamente por pequefios agricultores en muchas regiones de los Andes ecuatorianos
como Tungurahua, Cotopaxi, Pichincha, Imbabura, Carchi y Bolivar. La recoleccién de esta
fruta no climatérica, se realiza cuando esta completamente madura, para alcanzar la calidad
comercial deseable. Las moras frescas contienen abundantes nutrientes como proteinas,
carbohidratos, grasas, fibras y varias vitaminas como B1, D y C. Ademas, son ricas en [3-
carotenos y minerales (Sanchez, Villares y Nifio, 2018).

De acuerdo con el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion Icontec (1997),
la calidad de la fruta fresca ya acondicionada para su comercializacion nacional, toma como
referencia requisitos especificos en torno a parametros fisicos y quimicos. Deben
presentarse en envases adecuados y el contenido de cada uno debe ser homogéneo,
compuesto por frutos del mismo origen, variedad, calibre, calidad y un estado de coloracion
y madurez homogéneo, de acuerdo con la variedad. En el cuadro 1, se presenta el calibre
de la fruta, en referencia a la Norma Técnica Colombiana NTC 4106.

Cuadro 1. Calibres de la mora de Castilla

Diametro (mm) Calibre Peso promedio (g)
=27 A 9,2
26 — 23 B 8,8
22-19 C 6,2
18-14 D 4,2
<13 E 3,2

Fuente: Icontec (1997).

La medicién del color en la mora contribuye a la evaluacion de la calidad, por su relaciéon
con los cambios quimicos que determinan el indice de madurez, o el efecto de factores
externos como la temperatura y la humedad en las diferentes etapas pos cosecha. Los
pigmentos organicos naturales de la mora, muestran sus distintas etapas de madurez; la
medicion del color se puede realizar de forma visual a través de una codificacion numérica
para cada estado de madurez, como se muestra en la figura 2 (Icontec, 1997).

Figura 2. Estado de madurez de la mora castilla. Codificaciébn numérica
0: color amarillo verdoso con las

> LN : S drupillas bien formadas.

- 33 1: color amarillo verdoso con algunas
drupillas de color rosado.
2: se incrementa el &rea de color
rosado.
3: el fruto es de color rojo claro.
4: el color rojo del fruto es mas intenso.
5: el fruto es de color rojo intenso, con
algunas drupillas de color morado.

6: el fruto es de color morado oscuro
Fuente: Icontec (1997).

16



1.2.2 Caracterizacion del cultivo de pifia. La pifia es una fruta tropical de color amarillo,
de agradable sabor e increibles virtudes digestivas. Es originaria de Brasil y Paraguay; sin
embargo, se produce en Costa Rica, Filipinas y Colombia, ya que es facil de cultivar en
climas humedos y célidos.

El fruto conocido como Ananas comosus, cuenta con un consumo extendido por todo el
mundo, gracias a su delicioso sabor y propiedades nutricionales (Ecoagricultor, 2018). La
planta se caracteriza por tener largas hojas de 1,20 metros, estrechas y espinosas, de color
verde oscuro, con una banda central rojo cobertiza tipica. El fruto tiene forma de manzana
muy grande, el peddnculo es de 20 a 25 cm de largo y el diametro es relativamente
pequefio, por lo que dificilmente sostiene el fruto maduro; la pulpa es de un amarillo mas
palido que el de la Cayena, mas fibrosa y con olor a pimienta (Betancur y Palencia, 2018).

La produccién de pifia a escala significativa se concentra en el norte del departamento del
Cauca, en los municipios de Caloto y Santander de Quilichao, que cuentan con cultivos de
alta tecnologia y seguros y generan una importante cantidad de empleos que contribuyen
a generar un alto valor agregado en esquemas corporativos; el volumen producido atiende
la demanda local y la del Valle del Cauca, centro del pais y la agroindustria de los jugos,
especialmente (Gonzalez, 2019).

En los dltimos cinco afios el area sembrada en cultivos de pifia ha crecido en un 49%
pasando de cerca de 22.000 hectareas en el afio 2014 a 32.736 hectareas en el 2018.
Igualmente, la produccion en los Ultimos cinco afios ha presentado un crecimiento del 62%
debido principalmente a que en algunas regiones del pais se estan implementando cultivos
con paquetes tecnoldgicos que inciden positivamente en la produccion y rendimiento
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2019).

Los parametros de calidad de la pifia establecen que se debe recolectar cuidadosamente,
en un grado de madurez organoléptica, de conformidad con los criterios peculiares de la
variedad y/o tipo comercial y la zona en que se producen (CODEX STAN, 1993); los
requisitos de madurez establecen que el contenido minimo de sélidos solubles totales en el
fruto, deberd ser como minimo de 12°Brix. La maduracién de los frutos esté generalmente
acompafada de cambios sustanciales en el perfil de antioxidantes fendlicos; sin embargo,
la relacién entre la madurez del fruto, el contenido de fenoles y su capacidad antioxidante,
difiere entre los cultivares (Rosas, 2011). La medicién del color puede ser realizada de
forma visual a través de nivel de color para cada estado de madurez, como se muestra en
la figura 3.

1.2.3 Buenas Précticas de Manufactura. Es el conjunto de instrucciones relacionadas
con la prevencién y control de la ocurrencia de peligros de contaminacion, disminuyendo
riesgos inherentes a la produccion; promueven el desarrollo y cumplimiento de habitos de
higiene, manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que en cada
una de las operaciones mencionadas, se cumpla con las condiciones sanitarias adecuadas
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(Vidal, 2004). Son consideradas la base fundamental para mantener los alimentos en
buenas condiciones higiénicas, en establecimientos dedicados a su manipulacion.

Figura 3. Estados de madurez de la pifia

1 2 3 4 1: color principalmente verde ocre, con
oscurecimiento en las fisuras que dividen
las escamas que forman la corteza
después de cosecha.

2: color amarillo en la parte superior de
cada escama que forma la piel; esta
empieza a desarrollarse hacia los
extremos cuando la madurez inicia.

3: color amarillo-naranja practicamente
en todo el fruto; solo los extremos
presentan una pequefia tonalidad verde.
Las hojas de la corona pierden turgencia.
4: color totalmente anaranjado. El
extremo basal del fruto es menos firme y
las hojas de la corona presentan
marchitamiento.

Fuente: Rosas (2011).

En Colombia, el ente encargado de revisar y controlar todos los aspectos concernientes a
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), es el Instituto de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos (INVIMA), por medio del control del cumplimiento de las normas que hacen
parte de la Ley 9 de 1979, Codigo Sanitario Nacional, y en particular de las disposiciones
del Ministerio de Salud y Proteccién Social, en cuanto a los requisitos a cumplir en las areas
de elaboracion de productos (disefio y construccién de pisos y drenajes, paredes, techos,
ventanas, puertas, escaleras), de tal manera que se disminuya la acumulacioén de suciedad
y evite la contaminacion del alimento; también se mencionan aspectos de iluminacion, en
la calidad e intensidad suficientes para la ejecucién higiénica y efectiva de todas las
actividades; la ventilacion debera ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor,
polvo y facilitar la remocion del calor.

En el mismo documento, el Ministerio de Salud exige que cada operacion realizada en los
establecimientos de alimentos, esté sujeta a controles de calidad e inocuidad para prevenir
los defectos evitables y se disminuyan los defectos naturales a niveles que no presenten
riesgo para la salud. Es obligatorio desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claros
y los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos.

La norma hace referencia al cuidado en el almacenamiento de los insumos, materias primas
y productos terminados; se deben identificar claramente y llevar registros para conocer su
uso, procedencia, calidad y tiempo de vida. Para el transporte de alimentos es necesario
especificar las condiciones y el medio a emplear, con el fin de impedir contaminacion,
proliferacion microbiana y evitar su alteracion, asi como los dafios en el envase o embalaje.
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1.2.3.1 Edificaciones e instalaciones. En este apartado de la norma, se hace mencién a
las condiciones que deberan cumplir las edificaciones e instalaciones para el procesamiento
de alimentos, en cuanto a su ubicacién y accesos, disefio y construccion, abastecimiento
de agua, disposicion de residuos liquidos y sdlidos y los requisitos para instalaciones
sanitarias, en la cual se debe contar con la cantidad suficiente de servicios sanitarios y
vestidores tanto para mujeres como para hombres, separados de las areas de elaboracion.

1.2.3.2 Condiciones especificas de las areas de elaboracién. La norma indica que la
empresa debe estar ubicada en un lugar alejado de focos de insalubridad, tales como
basuras, agua estancada, sitios que puedan ser criaderos de insectos, roedores u otro tipo
de plaga que pueda contaminar el alimento; en todo caso, la construccion debe ser
resistente al medio ambiente e impedir el ingreso de plagas y animales domésticos. Las
diferentes areas deben permitir un flujo adecuado de materia prima, producto y personal.

1.2.3.3 Equipos y utensilios. Segun este apartado, se debe contar con los equipos y
utensilios necesarios para desarrollar las actividades propias de la empresa; estos deben
estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos, de forma que se evite la
contaminacion del alimento y deben ser de facil limpieza y desinfeccion. Los materiales en
gue estan construidos los equipos y utensilios, deben ser resistentes al uso y a la corrosion,
asi como al contacto con productos empleados de limpieza y desinfeccion.

Para la medicién de la temperatura durante la recepcion, refrigeracion y refrigeracion de
alimentos, el establecimiento debe contar con instrumentos calibrados. Las superficies que
tengan contacto directo con el alimento, deben cumplir con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente al respecto.

1.2.3.4 Personal manipulador de alimentos. Las condiciones del personal manipulador
de alimentos, son fundamentales para obtener un alimento inocuo; al respecto, la norma
describe el estado de salud, las practicas higiénicas, la educacién y capacitacién que el
personal debe cumplir. La empresa debe implementar las medidas preventivas y correctivas
necesarias, como cambio de actividad o envio del manipulador a reconocimiento médico
para ser evaluado, con el fin de evitar que un operario que padece o es portador de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje en las zonas o areas de manipulacion de alimentos
con probabilidad de contaminarlos.

1.2.3.5 Requisitos higiénicos de fabricacién. Segun la normativa, durante la recepcion
de los productos se debe evitar su contaminacion, alteracion o dafos fisicos y deben estar
debidamente rotulados. La empresa requiere contar con los documentos en la recepcion,
que soporten su procedencia. Durante el almacenamiento de los productos, es necesario
verificar la temperatura y condiciones de conservacion para garantizar la inocuidad, con el
fin de evitar la contaminacién de otros productos que se encuentren en el establecimiento.
Aquellos que lo requieran, deben tener registro sanitario, permiso sanitario o notificacion
sanitaria, segun corresponda.
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1.2.3.6 Aseguramiento de la calidad. La empresa debe llevar los registros que soporten
el cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos que permitan evidenciar que
los sistemas de almacenamiento de agua potable, son lavados y desinfectados de acuerdo
a lo establecido en la normatividad sanitaria vigente en la materia.

1.2.4 Refresco de frutas. La resolucion 3929/2013, especifica que los refrescos de frutas
deben tener el color, aroma y sabor caracteristicos del zumo (jugo) o pulpa de fruta,
concentrados o no, clarificados o no o la mezcla de estos del mismo tipo de fruta de la que
proceden. El producto se elabora con dos o mas jugos (zumo) o pulpa de fruta,
concentrados o no, clarificados o0 no o la mezcla de estos; los sélidos solubles totales de
fruta en el producto, estan determinados por la suma del aporte porcentual de sélidos
solubles de cada una de las frutas constituyentes. La fruta predominante sera la que mas
sélidos solubles aporte a la formulacion; se podra hacer la adicion de azucares, miel,
jarabes, edulcorantes cal6ricos o0 no caléricos o una mezcla de estos aditivos o
aromatizantes, permitidos en la normatividad sanitaria vigente.

Eljugo y néctar de frutos, se caracterizan por sus grados brix finales y el porcentaje de fruto
en su formulacién, que debe cumplir un minimo de sélidos solubles y porcentaje de fruto,
de acuerdo con el anexo de la resolucion citada. El producto debe ser sometido a un
tratamiento de conservacion.

Cuadro 2. Caracteristicas de en los refrescos de fruta

Porcentaje minimo de jugo Porcentaje minimo de sélidos
i (zumo) de fruta o pulpa de fruta | solubles aportados por la fruta a la
Nombre comun presente en el refresco, en formulacion del refresco en
de la fruta fraccién en masa, expresado fraccién en masa, expresado en
como porcentaje (%) porcentaje (%)
Pifia 8 0,80
Mora 8 0,52

Fuente: Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013).

Uno de los factores mas importantes en la produccion de refrescos, es la seleccidén de
materia prima; esta deberé estar firme y madura, libre de picaduras de insectos, mordeduras
de roedores y sin podredumbre.

En la empresa productora de jugos o refrescos de fruta, se debe garantizar la calidad
mejorando procesos de desarrollo y pruebas para prevenir defectos y tener control de
calidad para la identificaciéon de defectos, por medio de procedimientos posteriores a la
produccion y previos a la distribuciéon. Para ello, debe contar con los equipos necesarios
para el andlisis y aprobacién de materias primas que adquieran de los diferentes
proveedores, antes de ser utilizadas. Se debera contar o contratar un laboratorio para el
analisis del producto final, el cual debera analizar las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas.
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1.2.5 Plan de Saneamiento. Las empresas o establecimientos que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion
y comercializacion de alimentos, deben poseer notificacién, permiso o registro sanitario, por
lo cual es necesario cumplir con requisitos establecidos por la autoridad sanitaria del orden
nacional (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013). El plan de saneamiento es uno de
los requisitos mas importantes, ya que establece objetivos claros y puntuales para disminuir
los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Las ETAs (enfermedades transmitidas por alimentos y aguas contaminadas), son
producidas por contaminacion a través de productos que no previenen ni aseguran en sus
procesos, una inocuidad apropiada. El plan de saneamiento permite disminuir los riesgos
de contaminacion; cuenta con cuatro programas: limpieza y desinfeccion, control de plagas,
manejo de residuos sélidos y abastecimiento de agua; se compone de procedimientos
operativos estandarizados POE, que dan a conocer las operaciones, cronogramas,
registros y responsables de cada programa.

1.2.5.1 Programa de limpieza y desinfeccién (LyD). De acuerdo con la resolucién
2674/2013, todos los procedimientos de LyD deben satisfacer las necesidades particulares
de la actividad en diferentes areas de proceso y de acuerdo con cada producto en particular.
El programa debe contemplar de forma especifica las instrucciones de agentes o sustancias
a utilizar, periodos de rotacion, procedimientos de aplicacion y calendarios de limpieza y
desinfeccién permanente, tanto para areas y utensilios usados, como para equipos que
requieren especial atencion. En el caso de la elaboracion de los refrescos de fruta, el
proceso de limpieza y desinfeccion debe utilizarse sustancias que no transfieran aromas
gue afecten las caracteristicas organolépticas del fruto.

1.2.5.2 Programa de control de residuos soélidos. Debe contarse con la infraestructura,
elementos, areas, recursos y procedimientos, que garanticen una eficiente labor de
recoleccién, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos sdélidos, con el propdsito de evitar la contaminacién de los
alimentos, areas, dependencias y equipos y el deterioro del medio ambiente. Para ello,
deberan ser removidos frecuentemente de las areas de produccién y ser depositados en
lugares disefiados de tal forma, que puedan mantenerse limpios y libres de animales
(Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo, 2005).

1.2.5.3 Programa de control de plagas. Es importante para las empresas, contar con un
programa de control especifico, que determine medidas de control radicales de orden
preventivo contra las plagas comunes (roedores, insectos y aves) y la metodologia
empleada para disipar su incidencia; las medidas deberan ser integrales y recomendar el
uso de sustancias, reglas generales de seguridad, instructivos claros y formatos de
inspeccion (Ministerio de Salud Publica, 1997).

1.2.5.4 Programa de suministro de agua potable. De acuerdo con el Ministerio de Salud
y Proteccion Social (2013), todos los establecimientos deben tener documentado un
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proceso de abastecimiento de agua, que incluya claramente: fuente de captacién o
suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de
almacenamiento y controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente.

Toda instalacién destinada al lavado de productos alimenticios debera tener un suministro
suficiente de agua potable a temperatura y presidbn necesarias para cada actividad
desempefada. Solo se usara agua no potable cuando esta no tenga contacto directo con
los alimentos o materias primas a procesar, es decir, que no constituya un riesgo de
contaminacién, en casos como vapor indirecto, lucha contra incendios o refrigeracion
indirecta, donde el agua circule por tuberias separadas del agua potable (Ministerio de la
Proteccion Social, 2007).

1.3 MARCO LEGAL

A continuacion, se hace referencia a la reglamentacién de obligatorio cumplimiento para la
documentacion del plan de saneamiento y normas de calidad de observancia voluntaria
para la calidad del fruto y las bebidas tipo néctar o jugo de frutas.

1.3.1 Normas de cumplimiento obligatorio. Se citan las normas relacionadas con los
parametros de calidad para el proceso de despulpado y fabricacion de bebidas no
fermentadas a partir de frutos.

Resolucidon 2674 de 2013: emitida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, establece
los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y
los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el
riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. Los
requisitos que contempla la norma concerniente a buenas préacticas de manufactura estan
especificados en cada uno de los items con sus respectivos requerimientos tanto en las
instalaciones, personal manipulador como utensilios que estan en contacto o que tienen
incidencia sobre el producto.

Decreto 1575 de 2007: establece el sistema para la proteccion y control de calidad de agua
para consumo humano.

Resolucion 2115 de 2007: norma emitida por los Ministerios de la Proteccion Social y de
Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial; sefiala caracteristicas, instrumentos basicos y
frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo
humano.
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Resolucion 5109 de 2005: considera aquellos requisitos de rotulado o etiqguetado que
deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano, que se fabriqguen y comercialicen en todo el territorio nacional.

Resolucion 3929 de 2013: establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicién de jugo (zumo) o pulpa de fruta o
concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional emitida por el Ministerios de
salud y proteccion social de Colombia.

Resolucion 4142 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccién Social: establece el
reglamento técnico mediante el cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de proteger la salud humana y
prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio a los consumidores.

Resolucion 834 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccidon Social: establece el
reglamento técnico a través del cual se sefalan los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos, destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de proteger
la salud humana y prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio a los
consumidores.

Resolucion 835 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccidon Social: establece el
reglamento técnico a través del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos de vidrios y ceramicas destinados a entrar
en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, con el fin de proteger la vida,
la salud y prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio a los consumidores.

Resolucidon 2400 de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social: determina que
las edificaciones de los lugares de trabajo permanentes o transitorios, sus instalaciones,
vias de transito, ubicacion de los equipos en el area de procesamiento del producto y demas
dependencias, deberan estar construidos en las dimensiones necesarias que garanticen la
seguridad y la salud de los trabajadores.

1.3.2 Normas de cumplimiento voluntario. Hace referencia a las Normas Técnicas
Colombianas que se citan a continuacién y se relacionan con la calidad final de bebidas
refrescos y jugos de fruta.

NTC 5468 de 2012: Jugo, pulpa, néctar de frutas y sus concentrados. Establece los
requisitos y métodos de ensayo que debe cumplir el jugo, pulpa, néctar de frutas y sus
concentrados, para consumo directo o elaboracion ulterior.
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NTC 729 de 1996: especifica los requisitos que debe cumplir la pifia variedad cayena lisa,
destinada para el consumo en fresco o0 como materia prima para el procesamiento.

NTC 4102 de 1997: establece los requisitos que debe cumplir la pifia manzana, destinada
para el consumo en fresco o como materia prima para el procesamiento. Definiciones,
clasificacién, calibre, empaque y rotulado.

NTC 4106 de 1997: establece los requisitos que debe cumplir la mora de castilla, destinada
para el consumo en fresco 0 como materia prima para el procesamiento. Contiene
definiciones, clasificacién y calibre, empaque y rotulado.

NTC 1291 de 1977: establece la terminologia, los requisitos y los sistemas de clasificacion
de las frutas y hortalizas destinadas a ser consumidas en estado fresco y comprende el
ordenamiento por sus calidades.

Codex Stan 182 de 1993: determina los requisitos de madurez fisiolégica de la pifia
(Ananas comosus); la clasifica segun requerimiento del cliente en categorias, siempre y
cuando estas conserven sus caracteristicas esenciales como didmetro y grados Brix
(minimo 12°Brix).

Codex Stan 247 de 2005: norma general para zumos y néctares de frutas; establece los
requisitos de fabricacion y definiciones.
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2. METODOLOGIA

Mediante una metodologia descriptiva, se abordo el estudio de caso de la Unidad productiva
Asociacion de Cabildo de Caldono Nxuspa, empresa dedicada a la produccion y
comercializaciéon de refrescos de fruta, determinado por las glosas y no conformidades
halladas en la visita recibida en diciembre de 2019 por parte de funcionarios del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, a raiz de las cuales se hizo
necesario actualizar y complementar la documentacion existente del Plan de Saneamiento.
La documentacion propuesta se baso en las Resoluciones 3929 de 2013 y 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccion Social, dividiendo las actividades en tres fases:

2.1 DIAGNOSTICO HIGIENICO SANITARIO DE LA PLANTA DE PROCESO

Como actividad inicial para descripcion del estudio de caso, se realiz6 una visita a la planta
de proceso de refrescos de fruta y se solicité la Gltima acta de inspecciéon del INVIMA, para
identificar las glosas en la documentacion del plan sanitario existente y falencias sobre
manipulacién y buenas practicas de manufactura. Se verificé la existencia de condiciones
fisicas, personal manipulador y equipos e higiénico sanitarias de la planta. Durante la
inspeccion visual, se recolectd informacién por observacion directa, entrevistando al
personal y revisando la documentacion disponible para establecer las areas que
relacionadas con las glosas y conocer las condiciones de higiene en la fabricacion de jugos.

El andlisis se realiz6 con base en la normatividad de cumplimiento obligatorio y voluntario,
mencionada previamente en el marco legal. Como fuentes de informacion secundaria, se
consultaron trabajos de grado desarrollados en la Universidad del Cauca y otras
instituciones, relacionados con la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura; se
consultaron las paginas de las empresas proveedoras de elementos de limpieza y
desinfeccion (LyD), seleccionando aquellos materiales que fueran adecuados para uso en
procesamiento de frutos, que, por ser productos altamente sensibles, no pueden entrar en
contacto con el agua o sustancias que transfieran olores y sabores indeseados.

El resultado de la revision se registré en el formato diagnéstico de Buenas Practicas de
Manufactura aplicado a fabricas de alimentos establecido por el INVIMA, que contempla
cada aspecto considerado en la norma, en cuanto se refiere a los items instalaciones,
equipos y utensilios, personal manipulador, requerimientos higiénicos de fabricacion,
aseguramiento y control de la calidad, plan de saneamiento y almacenamiento, con el fin
de determinar las condiciones iniciales que sirvieran de insumo para este trabajo.

2.2 DOCUMENTACION QUE REQUIERE ACTUALIZACION

Sobre la base de la documentacion facilitada por la organizacion Nxuspa respecto a sus
procesos, fichas técnicas del plan de saneamiento, los registros de produccién y control de
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calidad, se realiz6 el levantamiento de la informacién que permitié visualizar las falencias
existentes en el proceso productivo, en la recepcion de materia prima por falta de fichas
técnicas para materia prima, insumos y empaque y en cuanto al producto terminado,
producto rechazado y enviado a la bodega; en las operaciones clave en el proceso, se
detect6 la falta de un procedimiento establecido para la atencién de peticiones, quejas,
reclamos y sugerencias (PQRS).

En cuanto a documentos faltantes, se detectd que no se contaba con fichas técnicas
establecidas para determinar la aceptacion y rechazo de las materias primas. Es necesario
establecer los pardmetros para la aceptacion y rechazo de materia prima, de acuerdo con
los criterios de la empresa respecto a la calidad, calibre y madurez de las frutas y ajustarlas
con base en la normativa legal vigente de mora y pifia. Las glosas se refieren a la necesidad
de realizar las fichas técnicas del producto terminado.

2.3 ACTUALIZACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO

Se revisaron los cuatro programas del Plan de Saneamiento, de acuerdo con lo establecido
en la resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud. El disefio se realizé estableciendo
un texto introductorio para cada programa, objetivos, alcance, responsables, definiciones,
generalidades y procedimientos estandarizados, teniendo en cuenta las condiciones
actuales de la planta y las situaciones particulares del proceso.

2.3.1 Programa de Limpieza y Desinfeccion. La unidad productora Nxuspa cuenta con
programa de limpieza y desinfeccidn del manipulador, instalaciones, equipos y utensilios, y
esta siendo ejecutado por el personal a cargo; se observé que se estaba realizando la
limpieza con jabon industrial y la desinfeccion con hipoclorito y que era necesario hacer la
rotacion de desinfectantes, lo cual podria inducir a la resistencia microbiana. Para garantizar
las condiciones higiénico- sanitarias en el area de produccion, se observaron las actividades
desarrolladas de forma rutinaria, recolectando evidencias para su documentacion.

Se observaron las superficies, equipos y utensilios empleados en el proceso y se identificd
el tipo de suciedad las areas. Con esta informacion, se hicieron sugerencias con respecto
a los detergentes y desinfectantes que pueden ser empleados, su respectiva rotacion y
periodicidad, para implementar la limpieza y desinfeccién tanto en seco como en himedo,
con el fin de eliminar la suciedad y mantener controlada la carga microbiana que pueda
estar presente. Para esto, se establecieron los objetivos, responsables, frecuencia y el
respectivo procedimiento que se debe llevar a cabo, para finalmente establecer los formatos
de registro de cumplimiento de las actividades.

2.3.2 Programa de control de plagas. Se realiz6 la inspeccion identificando las areas
donde es mas probable la aparicién de plagas (zonas de recepcién de materia prima, areas
de almacenamiento, oficinas, parqueadero y sumideros) y se identificaron posibles puntos
de entrada, fuentes de alimento y agua o zonas de refugio que podrian originar problemas.
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Se formularon sugerencias con respecto a la contratacién de personal de fumigacién, los
registros de las aplicaciones realizadas por los operarios de la planta y la carencia de
estructura del documento que actualmente se tiene.

2.3.3 Programa de manejo de residuos solidos. Se observaron los tipos y la cantidad de
residuos que se producen en la planta y se determiné que es necesario realizar una gestion
de residuos general. Para aprovechamiento de los residuos sélidos producidos en la
empresa, se cuenta con un compostaje que es aprovechado por la comunidad; este esta
ubicado a 30 metros de la empresa, en el sitio en donde se almacenan todos los residuos
soélidos generados en la produccion. Se establecieron registros de control de residuos.

2.3.4 Programa de abastecimiento de agua potable. Se revis6 el programa de
abastecimiento de agua potable, la cual es usada para la elaboracion de los refrescos,
cumpliendo lo establecido en la Resolucion 2115 del 2007 “Por medio de la cual se sefialan
caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para
la calidad del agua para consumo humano”. Se sugiri6 enviar muestras de agua a un
laboratorio certificado ubicado en la ciudad de Cali, para determinar las condiciones
fisicoquimicas basicas y microbioldgicas.
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3. RESULTADOS

Una vez revisada la Gltima acta de inspeccion del INVIMA, se procedié a ejecutar un
diagnéstico inicial de la planta en cada una de sus areas, en el cual se evidencié la situacién
actual. Seguidamente se procedié a dar recomendaciones y a elaborar un plan de accion,
para dar el debido cumplimiento a los requerimientos de la Resolucion 2674 de 2013.

3.1 DIAGNOSTICO HIGIENICO SANITARIO DE LA PLANTA

El diagnostico de la Unidad Productiva de refrescos Nxuspa se realizé revisando la Gltima
acta de inspeccion del INVIMA, la cual verifica el cumplimiento de la Resolucion 2674 de
2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Se evaluo el disefio y caracteristicas de
las instalaciones, equipos requeridos, requisitos sanitarios y ambientales, requisitos para el
personal manipulador de alimentos, operaciones clave en el proceso Yy verificacién sobre el
producto. Los puntajes obtenidos en la calificacion realizada por el INVIMA, reflejan el grado
de cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura; se realiz6 el andlisis de cada una
de las observaciones dadas por el INVIMA dejando recomendaciones individuales (Ver
anexo A).

Cuadro 3. Porcentaje de cumplimiento vs Calificacién obtenida

Calificacion Cantidad de aspectos ponderados Porcentaje
0 19 20%
1 32 33,68%
2 43 45,26%
N.O 1 1,06%
Total 95 100%

Calificacién: valores de 0 (No cumple), 1 (Cumple parcialmente), 2 (Cumple totalmente) y N.O (No observado).

En la figura 4 se observa que el porcentaje de items que cumplen satisfactoriamente
correspondié a un 78,94% del valor total de los aspectos evaluados, determinando asi un
nivel de cumplimiento bueno para la unidad productiva, basado en los referentes
establecidos por la norma: cumplimiento excelente: porcentaje por encima del 90%:; entre
75% y 90%: cumplimiento bueno: entre 60% y 75%: cumplimiento regular; y, por debajo de
60%: nivel insuficiente.

La unidad productiva tiene un nivel cumplimiento bueno ya que existe un porcentaje de
cumplimiento total de 45,26% y parcial de 33,68%; el 20% de incumplimiento determina que
hay aspectos que se deben mejorar, para lograr un nivel de cumplimiento superior en la
proxima inspeccion.

Para elaborar el porcentaje de satisfaccion de cada item, se realizé un conteo de los puntos
gue obtuvieron una calificacion de 2 (cumple completamente) y con la verificacion de todos
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los puntos se determiné el maximo porcentaje de satisfaccion (100%), utilizando una regla
de tres se obtuvo el porcentaje de satisfaccion. Ver cuadro 4 y figura 5.

Figura 4. Porcentaje de cumplimiento vs Calificacién obtenida en el diagnéstico
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Cuadro 4. Porcentaje de cumplimiento vs items verificados

% cumplimiento items Evaluados

14,29% Instalaciones fisicas

25,0% Equipos y utensilios

76,92% Personal manipulador

50,0% Requisitos higiénicos de fabricacion

25,0% IAseguramiento y control de la calidad e inocuidad

16,0% Saneamiento
N.O IAlmacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de alimentos
N.O Registro sanitario, permiso sanitario y notificacion sanitaria

Figura 5. Porcentaje de cumplimiento vs items verificados
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En la figura 5 se muestra un gréafico de barras que muestra los items evaluados en la unidad
productiva Nxuspa, en donde se observa que hace falta cumplimiento en instalaciones
fisicas y saneamiento, ya que fueron, comparativamente, los porcentajes mas bajos.

3.1.1 Disefio y caracteristicas de las instalaciones. En instalaciones se tuvo un
cumplimiento del 14,29%, el porcentaje mas bajo en comparacion con los otros items. Es
de vital importancia dar solucién a las glosas y sus respectivas observaciones; en el acta
de inspeccién del INVIMA vy la visita de inspeccion realizada, se evidencié que la planta
tiene falencias con el disefio de instalaciones, ya que algunas areas como la de envasado,
lavado de fruta y proceso, comparten el mismo espacio; no se cuenta con espacios para
limpieza y desinfeccion de canastillas, almacenamiento de utensilios y productos de
limpieza y desinfeccion ni para area social. Con el fin de superar las glosas, se recomienda
construir areas separadas para almacenamiento de materia prima y producto terminado,
considerando el volumen de produccion y ubicarlo en una zona cercana al area de proceso.
Se observé que la planta no cuenta con servicios sanitarios apropiados.

Es recomendable que los accesos y alrededores de la planta se mantengan limpios, libres
de basuras, animales domésticos y deben ser recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo y el estancamiento de aguas. Es
necesaria la recoleccién de residuos en los alrededores y aislamiento del area de proceso,
de tal manera que se impida el acceso de personal no autorizado e ingreso de animales.

Se recomienda instalar un lavamanos con accién de pedal en la entrada del area de
elaboracion, dotado con los implementos necesarios (jabén desinfectante, secador
automatico o toallas de papel desechables), adecuar el piso con material epdxico o baldosa
antideslizante, no absorbente, no poroso y de facil limpieza y desinfeccion, con inclinaciéon
del 1%, e instalar rejilla de proteccion para el sifén y desagties en el area de elaboracién.
Con base en la normativa, se recomienda instalar mallas anti-insectos, de material no
corrosivo, en las ventanas que comunican con el exterior y en extractores de la parte
superior de la zona de elaboracion; utilizar puertas de color claro, totalmente lisas, con cierre
automatico y ajuste hermético; que las ventanas y sitios de ventilacion sean preferiblemente
fijas y no corredizas y niveladas a ras de la pared, en especial para el area de proceso.

En las areas secas, es recomendable emplear un sistema de deshumidificacién de aire, que
mantenga un nivel de humedad relativa inferior al 60%. Las aberturas entre las puertas
exteriores y los pisos no deben ser mayores de 1 cm o pueden implementarse bandas en
teflon en la base, para evitar el ingreso de plagas.

3.1.2 Equipos requeridos. Este item obtuvo el valor de 25,0%, debido a que los operarios
no hacen uso de los equipos de medicion para acidez y grados brix del producto; ademas,
se cuenta con termometros de punzén metélico y el operario no sabe manipularlos para
aprovechar el instrumento. También se resalta la necesidad de realizar el cambio del tubo
de envasado, por uno que facilite la limpieza e impida la acumulacion de residuos de
procesos anteriores.
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Se observé que, aunque los equipos estan en muy buen estado (sin corrosién), la unidad
productiva no realiza la calibracién de balanzas para el pesaje de conservantes; por tal
razon, no garantizan la confiabilidad de las mediciones; cuentan con balanzas LEXUS de
hasta 30 kg, PREMIER de hasta 300 kg y una gramera de 1kg. Se sugirio realizar la
calibracion periddica de estos equipos con una empresa certificada, para dar garantia de
las mediciones y no afectar la produccion.

3.1.3 Requisitos para el personal manipulador de alimentos. Este item alcanzé la
ponderacion mas alta de cumplimiento (76,92%). En el acta de inspeccion realizada por el
INVIMA hubo algunas observaciones, dirigidas a documentar el plan de capacitacion para
los operarios, realizar actividades periédicamente y dejar reporte escrito de la valoracién y
exadmenes médicos que se realicen al personal manipulador.

En la visita de inspeccion realizada para este trabajo, se evidencié que el personal
manipulador de alimentos cumple parcialmente con lo establecido en la Resolucion 2674
de 2013. Las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos estan
capacitadas en principios béasicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos y para llevar a cabo las labores que desempefian,
portan correctamente su uniforme, gorro, tapabocas y botas; no se evidencié personal con
heridas, aretes, anillos, cadenas ni ufas largas. Debido a que los vestieres comparten
espacio con las oficinas y los manipuladores de alimentos se ven obligados a tener contacto
con las personas que laboran o se encuentran en el area de administracion, se recomendé
asignar o dividir un espacio para localizar los vestieres y lockers para el uso exclusivo de
los colaboradores.

3.1.4 Requisitos higiénicos de fabricacién. Este item arrojé un 50% de cumplimiento;
aunque fue un porcentaje alto, se evidencio que no se llevan registros de las variables de
proceso en cuanto temperatura de pasteurizacion y escaldado. La persona encargada
reporta que se cuenta con termdémetros de pinzén metélico, cuyo uso es para medicion de
temperatura interna de carne, los cuales fueron comprados por error y el operario no sabe
manipularlos para aprovechar el instrumento. Ademas, la planta no cuenta con certificados
de proveedor de envases, donde certifique que los materiales de fabricacion cumplen con
lo establecido en la resolucién 683 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, por
medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano.

Se recomienda llenar completamente todos los registros, de manera que los datos
recolectados permitan establecer la trazabilidad de las materias primas utilizadas en el
proceso de produccion y del producto terminado. Es importante adecuar un espacio en la
unidad productiva, para los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento o por
defectos de fabricacion; en este espacio que debe ser Unico y exclusivo para ese fin, se
recomienda llevar el registro de lote, fechas y motivos de devolucién, de manera que,
mediante un analisis posterior, permita perfeccionar y controlar los procesos que hayan
llevado a retornos de producto.
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3.1.5 Aseguramiento y control de calidad e inocuidad. Este item presenté cumplimiento
del 25,0%; se recomienda la documentacién de formatos que indiquen criterios de
aceptacion, rechazo, liberacién o retencién de materias primas y crear y documentar fichas
técnicas de los equipos, las cuales indiquen las instrucciones, su funcion dentro del proceso
y seguimiento de calibracién y reparacién; también se postulé un procedimiento para las
peticiones, quejas, reclamos y sugerencias (PQRS).

3.1.6 Saneamiento. El porcentaje de cumplimiento en ese item fue de 16,0%, un valor bajo
debido a que la unidad productiva no ejecuta completamente su plan de saneamiento;
ademas, en la inspeccion realizada para efectuar este trabajo, se encontrd la necesidad de
actualizar los programas de limpieza y desinfeccién, de residuos sélidos y de control de
plagas, en los cuales se establecen los procedimientos y registros que se deben realizar;
es necesario resaltar la importancia de ejecutar correctamente los programas, para superar
la calificacion de las glosas en la proxima inspeccion del INVIMA.

3.1.7 Requisitos sanitarios y ambientales. La unidad productiva cuenta con una planta
de tratamiento de agua de micro filtracion, esterilizacion y ozono, pero no se tienen registros
de limpieza y desinfeccién de lavados de filtros; los resultados fisicoquimicos de la calidad
de agua estan por fuera de los lineamientos establecidos por la Resolucién 2115 de 2007,
lo cual no permite brindar confiabilidad de la inocuidad del producto final. Se aconsej6
realizar limpieza constante de los filtros de agua y llevar el debido registro, como también
de las pruebas de calidad de agua previas a cada proceso.

La planta cuenta con un programa de manejo de residuos soélidos, el cual esta
implementado y estad siendo ejecutado; al interior de la planta se observaron recipientes
para la correcta disposiciébn de cada uno de los residuos organicos (pifia y mora).
Mensualmente en promedio obtienen 100 kg, entre 25 y 30 kg semanal de residuos
organicos, que son depositados en una compostera ubicada convenientemente lejos de la
planta de proceso; se recomendo adecuarla de tal manera que estuviera bien cubierta, para
evitar el exceso de humedad, que otras personas agreguen materia inorganica y se afecte
el proceso del compost.

La compostera es aprovechada por la asociacion de cabildos de Caldono para sus
diferentes proyectos, por lo cual se aconsejo afadir tierra y lombrices en las capas
hamedas, de manera que se pueda acelerar la descompaosicién de la materia organica y
también mejorar la aireacion.

3.1.8 Almacenamiento. Se debe considerar la elaboracion de registros para el control de
entradas y salidas de producto terminado, al igual que procurar mantener estables y
controladas las condiciones ambientales que permitan un manejo adecuado de la
temperatura de conservacion, ya sea ambiental por debajo de 25°C o refrigerada entre 7-
5°C, con humedad relativa inferior al 70%. Es importante ubicar en un sitio aislado las
sustancias utilizadas en limpieza y desinfeccién, debidamente marcadas, asi como los
utensilios y objetos dedicados exclusivamente a estas operaciones.
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3.2 ACTUALIZACION DE LA DOCUMENTACION

3.2.1 Formatos, fichas técnicas y medio PQRS. Se evidenci6 la necesidad de proponer
formatos y fichas técnicas para resolver la glosa de informacion faltante y facilitar elementos
de control para la empresa; en el anexo B se presentan las caracteristicas de proceso y
calidad que se deben cumplir con base en la resolucién 3929/2013 y normas técnicas de
producto y materia prima. Por otra parte, el sistema PQRS es un instrumento que permite
a la unidad productiva Nxuspa, conocer las inquietudes y manifestaciones que los clientes
y consumidores puedan tener. Por tal razén se realiz6 un canal que permitiera que este
grupo de interés, que es el mas importante en la organizacion, pueda enviar comentarios
dirigidos a fortalecer el servicio y conseguir la excelencia operativa.

3.2.2 Identificacion de Puntos Criticos de Control (PCC). La identificacién de los puntos
criticos de control es esencial en un proceso de produccion, ya que permite aplicar un
control en una fase especifica y es esencial para prevenir, eliminar o reducir a un nivel
aceptable, un peligro que pueda perjudicar la inocuidad del producto. Se realizé la
identificacion de los PCC en el proceso de produccion de refresco de moray pifiay del agua
embotellada; para determinar la existencia de un PCC, se utiliz6 la metodologia de
decisiones, preguntas, respuestas y estudio de resultados.

Figura 6. Diagrama de flujo de la elaboracion de refresco de mora
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Cuadro 5. Andlisis de riesgos del refresco de mora

¢ES
PROBA ;
PELIGROS | BLE ¢ES UN
ETAPA O PASO EN ESTA QUE FUNDAMENTO MEDIDAS PUNTO
DEL PROCESO ETAPA SE PREVENTIVAS CRITICO DE
?
PRESE CONTROL?
NTE?
Contaminacion
Microbiologica Sanidad en el
proveniente del | recibo.
Biologicos Si campo, del agua de | Cumplimiento de la
Seleccion Quimicos No riego, o personal que | ficha técnica de la | Si
Fisicos Si labora. mora.
No cumple con las
caracteristicas
adecuadas.
L . Presencia de Utilizacion de agua
Bioldgicos Si . . .
s microorganismos hiperclorada. .
Lavado Quimicos No . c Si
. patégenos. Minimo 10 ppm. de
Fisicos No .
cloro residual
Bioldgicos No
Preparacion Quimicos No No
Fisicos No
Bioldgicos No
Despulpado Quimicos No No
Fisicos No
L, Bioldgicos No
Extrqi0|8n del Quimicos No No
1ug Fisicos No
L Cantidades de Utllizacion L, de
. . Bioldgicos No o concentracion
Concentracion 2 . aditivos que superen .
Homogenizacion Q’u!mlcos Si los limites adg_cuada del | Si
Fisicos No . aditivo. Control
establecidos.
adecuado del peso
Bioldgicos No
Pasteurizacion Quimicos No No
Fisicos No
La empresa debe
Bioldgicos No Fragmentos en los garantizar
Envasado Quimicos No envgases inspeccion y Si
Fisicos Si ' esterilizacion  de
los envases.
Bioldgicos No
Etiquetado Quimicos No No
Fisicos No
Bioldgicos No Medir pH,  °Brix,
Control de . 9 turbidez, Acidez
Calidad Quimicos | No titulable y calidad | N°
Fisicos No - s
microbiol6gica
Bioldgicos No
Empa;%l;(; por Quimicos No No
P Fisicos No
Quimcos | N0
Almacenamiento Fisicos No No
No
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Figura 7. Diagrama de flujo de la elaboracion de refresco de pifia
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Cuadro 6. Andlisis de riesgos del refresco de pifia

 ES
PROB g== i
PELIGROS ABLE PUNTO
ETAPA O PASO EN ESTA MEDIDAS CRITICO
DELPROCESO | ETAPA | XF FUNDAMENTO PREVENTIVAS DE
PRESE CONTROL
2
NTE? ’
Contaminacion Sanidad en el
Microbiologica recibo
Biologicos Si greclnvznljgtedgelrigargpoé Cumplimiento de la
Seleccién Quimicos No 9 | Igb' ficha técnica de la | Si
Fisicos Si personal gque labora. pifia
No cumple con las '
caracteristicas
adecuadas.
Biologicos Si Presencia de U.'[I|I2aCIOn de agua
P : . hiperclorada. .
Lavado Quimicos No microorganismos Mini Si
. . inimo 10 ppm. de
Fisicos No patogenos. X
cloro residual
Bioldgicos No
Pelado Quimicos No No
Fisicos No
Biologicos No
Cortado/Trozado | Quimicos No No
Fisicos No
Biologicos No
Despulpado Quimicos No No
Fisicos No
., Bioldgicos No
Extrg?JC|gn del Quimicos No No
jug Fisicos No
S Cantidades de UilzE s e
L, Bioldgicos No . concentracion
Concentracién s . aditivos que .
R Quimicos Si I adecuada del | Si
Homogenizacion . superen los limites e
Fisicos No . aditivo. Control
Establecido.
adecuado del peso
Biologicos No
Pasteurizacion | Quimicos No No
Fisicos No
Bioldgicos No PIEVEELE] que
e Fragmentos en los | garantice la calidad .
Envasado Quimicos No ilizacién d Si
Fisicos Sj envases. y esterilizacién de
los envases.
Bioldgicos No
Etiquetado Quimicos No No
Fisicos No
Bioldgicos No
Cgr;’lfirg;ge Quimicos No No
Fisicos No
Empague por Biologicos No
P aqcas p Quimicos No No
P Fisicos No
Soes |
Almacenamiento Fisicos No No
No
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3.3 DOCUMENTACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO

Se documentaron y complementaron los capitulos del Plan de Saneamiento, con la
informacién necesaria para obtener un producto que cumpla con los estandares minimos
de calidad e inocuidad. También se consider6 incluir fichas técnicas de materia prima y
producto terminado, al igual que proponer adecuacién de espacios para efectuar las
actividades de manera secuencial.

3.3.1 Programa de limpieza y desinfeccion. Con base en las observaciones y el tipo de
proceso, se identificé el tipo de suciedad presente para determinar los métodos de limpieza
su periodicidad y procedimiento; se describieron los tipos de detergentes y desinfectantes
gue se deben emplear, sugiriendo la concentracion y rotacidon para su aplicacion en las
distintas éareas, superficies, equipos y utensilios. Por otro lado, en el disefio del
Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento, se definieron los responsables,
la frecuencia y el procedimiento de las actividades a realizar, se establecieron los formatos
de registro necesarios de la ejecuciéon del programa y se adjuntaron las fichas técnicas de
cada producto sugerido para llevar a cabo el proceso de limpieza y desinfeccion (Anexo C).

3.3.2 Programa de control de plagas. Se recomienda contratar a una empresa certificada
para las actividades de fumigacion. Pese a que la empresa contaba con un programa de
control de plagas, requiere reforzar acciones preventivas que eviten la infestacion y tener
un registro de control pertinente para su seguimiento. El programa sera actualizado y
documentado de acuerdo con los requisitos establecidos en la normativa, con cronograma
de aplicaciones, reposiciones de cebos, croquis o plano de ubicacién de cebos, listado de
productos y equipos utilizados. El documento carece de la estructura correspondiente, por
tanto, serda re-estructurado para mostrar los hallazgos y las recomendaciones.

Se identificaron roedores, cucarachas, gorgojos y moscas domésticas, como plagas de
interés en la planta procesadora. En el desarrollo de este programa se sugiere una serie de
medidas preventivas y correctivas, con el propésito de controlar su presencia en las
instalaciones y sus alrededores. De igual manera, se menciona el tipo de productos
guimicos y métodos empleados por la empresa que ofrece el servicio de fumigacion; para
ello, se establece un formato de registro que permita verificar y controlar las actividades que
se realicen (Ver anexo D).

3.3.3 Programa de manejo de residuos sélidos. Se propuso el programa basado en el
tipo de residuos sélidos que se generan en la elaboracion de los refrescos de mora y pifia,
para una correcta separacion y disposicion final, con el fin de reducir el impacto ambiental
y de concientizar al personal sobre la importancia reciclar reutilizar y reducir, para minimizar
su impacto.

Se consideré la generacién de desechos en cada instalacién del area de proceso y su
contribucion a la contaminaciéon del ambiente; se diseid un programa con objetivos
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claramente definidos y responsabilidades de cada participante. Los residuos se clasificaron
en grupos, dependiendo de su naturaleza (organico, peligroso, etc.) y se elaboraron
instructivos de manejo para una adecuada separacion y disposicién final (Anexo E).

3.3.4 Programa de abastecimiento de agua. El programa vigente que tiene la unidad
productiva Nxuspa sobre abastecimiento de agua se encuentra bien estructurado, aunque
no hubo mucho por mejorar, se hicieron algunos ajustes y recomendaciones. Se pudo
establecer que la planta cuenta con suministro de agua proporcionada por la empresa
acueducto de Caldono. Se recomienda realizar analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos
para determinar la calidad del agua, por lo menos cada tres meses, en un laboratorio
certificado para alimentos. Las recomendaciones al programa se hicieron teniendo en
cuenta los parametros fisicoquimicos y microbiolégicos estipulados en la resolucién 2115
de 2007; de igual manera, se establecieron formatos para dar seguimiento y control de
caracteristicas como pH y cloro residual, permitiendo verificar las condiciones del agua
antes de iniciar actividades y la ubicacién de un tanque de almacenamiento para facilitar su
limpieza y con capacidad para un dia de proceso (Anexo F).

3.3.5 Plano de la unidad productiva Nxuspa. Segun lo observado en la visita, con
documentacion existente y en base a la distribucion, se realizé un plano actual de la unidad
productiva y uno propuesto, con el fin de que, a largo plazo, puedan considerar la
reestructuracion. Ver figuras 8 y 9.

Figura 8. Plano actual de la unidad productiva
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Figura 9. Plano propuesto
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4. CONCLUSIONES

Se elaboré un diagnostico higiénico-sanitario detallado de la unidad productiva, basado en
la altima inspeccién del INVIMA vy la visita correspondiente que se realizé como parte de
este trabajo; se identificaron las falencias en el programa de buenas practicas de
manufactura y se realizaron recomendaciones y aportes que servirAn como base para tomar
decisiones a futuro. Se documentaron los porcentajes de satisfaccion y se explico la
consecuencia de cada porcentaje y las recomendaciones para subir la calificacion de las
glosas mencionadas. Se concientizd al personal sobre la importancia de seguir las
recomendaciones para que se pueda mejorar su proceso de produccion.

Mediante el diagndstico fue posible elaborar formatos relevantes para la produccion, como
el de criterios de aceptacion en la recepcion de materias primas, fichas técnicas de la mora
y la pifia y de producto terminado. También se cre6 un canal de comunicacién para
peticiones, quejas, reclamos y sugerencias PQRS aportadas por los clientes y personas
externas, que serviran para mejorar puntos clave en todas las areas. Se disefié un plano
actual de la empresa y un plano mejorado, en donde se atienden las recomendaciones
fisicas realizadas en el diagnéstico y exigidas reglamentalmente.

Se identificé y se abordé la documentacion que requeria ser actualizada, con la elaboracién
de tres programas del plan de saneamiento: de limpieza y desinfeccion, de control de plagas
y de manejo de residuos solidos. Se crearon procedimientos operativos estandarizados
POES y se capacité al personal sobre la forma correcta de diligenciar los formatos, para
que exista una buena implementacién de estos programas, que permitan tener un proceso
de produccién sin riesgos de contaminacion y aumentar el cumplimiento de la unidad
productiva. El programa de abastecimiento de agua esta completo, por lo cual no se vio la
necesidad de actualizarlo.

La presente documentacion y recomendaciones permitiran a la unidad productiva Nxuspa
cumplir paulatinamente las condiciones que exige la Resolucion 2674 de 2013 sobre los
requisitos sanitarios referentes a las actividades de fabricacién, procesamiento, envase,
distribucion y comercializacion de bebidas de frutas, y asi presentarse al mercado como
una empresa con productos de calidad y confiabilidad
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5. RECOMENDACIONES

A largo plazo, es importante considerar tener un laboratorio propio para la toma de muestras
de agua y producto terminado y rechazado; con el fin de efectuar analisis de alta calidad y
en un tiempo determinado, sin necesidad de recurrir a externos.

Realizar un procedimiento o plan de capacitacion de manera constante al personal
manipulador, en relacion a las Buenas Practicas de Manufactura e higiene, para fortalecer
el conocimiento y actualizarse sobre nueva informacién que permita brindar productos de
excelente calidad.

Exigir semestralmente a los manipuladores de alimentos, el certificado médico y examenes
de KOH de uias, frotis faringeo y coproldgico.

Contratar una empresa para la verificacion y actualizacion de las trampas de plagas y llevar
el debido control en tiempos establecidos.

Se recomienda construir para el personal, bafos, casilleros y vestieres adecuados y
separados del area de archivo.

Contratar ocasionalmente una empresa que realice la limpieza correcta de los filtros en el
abastecimiento de agua para la produccion.

Realizar frecuentemente analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del agua.

Adecuar un lugar exclusivo para el area de muestras de lotes y tener un plan de muestreo.

Condicionar un espacio representativo bajo llave para los productos de limpieza y
desinfeccion.
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ANEXOS

ANEXO A. Cuadro de diagndstico higiénico sanitario de la planta

CRITERIOS

Ne° EVALUADOS NO CONFORMIDAD DESCRIPCION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA
1.1 El establecimiento Art. 6 num. 1.2 Su | Ausencia de proteccion | Se recomienda la
presenta una adecuada | Los extractores se | funcionamientono debe | de la zona de las | instalacién de una rejilla
localizacion y disefio. | encuentran sin | poner enriesgo la salud | paletas o alabes del | de proteccion en la zona
Res. 2674 Art. 6 num. | proteccibnenel &reade | y el bienestar de la | extractor de las paletas o alabes
1.1., 1.2, 1.3, 2.1,2.3 y | proceso comunidad. del extractor
2.6
1.2 El disefio de las | 1. El area de procesos | Art. 6 num. 2.3 Los | Debido a que no cuenta | 1. Separacién de areas

instalaciones de
elaboracién de
alimentos,
procesamiento,
empaque y

almacenamiento es
adecuado y cuenta con
la amplitud suficiente
para realizar las
operaciones y permitir
la circulacion de los
operarios. Res 2674 de
2013 Art. 6 num. 2.3

comparte ambiente con
area de envasado.

2. Se comparte é&reas
de almacenamiento de
producto terminado con
alimentos de programa
de alimentacion
Semillas de Vida.

3. Se realiza lavado de
canastillas y utensilios
en &reas de procesos.
4. No se cuenta con
area social ni espacio
adecuado para el
almacenamiento de
utensilios y productos
de limpieza

diversos ambientes de

la edificacion deben
tener el tamafio
adecuado para la

instalacién, operacion y
mantenimiento de los
equipos, asi como para
la circulacion del
personal y el traslado de
materiales o productos.
Estos ambientes deben
estar ubicados segun la

secuencia ldogica del
proceso, desde la
recepcion de los
insumas hasta el

despacho del producto

con la separacion
adecuada de areas, se
puede presentar una
contaminacion cruzada

con panel yeso. Res.
2674 del 2013 Art. 7
Condiciones
especificas de las
areas de elaboracion.
num. 2.1y 2.2

2. Accién corregida.

Se designd un lugar
adecuado para el
almacenamiento de

alimentos Semillas de
Vida. Esta area de
almacenamiento no
esta dentro de la planta
de refrescos Nxuspa




CRITERIOS

o . ) .
N EVALUADOS NO CONFORMIDAD DESCRIPCION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA
terminado, de tal 3.  Se recomienda
manera que se eviten realizar los
retrasos indebidos y la procedimientos de
contaminacion cruzada. limpieza y desinfeccién
De ser requerido, tales de canastillas y
ambientes deben utensilios fuera del &rea
dotarse de las de procesos y llevar los
condiciones de registros respectivos
temperatura, humedad
u otras necesarias para 4. Se debe contar con
la ejecucién higiénica dos areas, una para el
de las operaciones de area social y otra el
produccién y/o para la almacenamiento de los
conservacion del productos de limpieza y
alimento. desinfeccién
15 El disefio, capacidad y Art. 6. | 1. La planta no cuenta | 1. Se recomienda que
dotacion de las INSTALACIONES con servicios sanitarios | las  actividades de
unidades sanitarias es SANITAREAS apropiados ni  con | limpieza y desinfeccion
adecuado. Res. 2674 1 El bafio bresenta 6.2. Los  servicios | duchas. de bafios se realice
de 2013 Art. 6 num. 6.1, | 7 . = 0 P sanitarios deben | 2. El area de vestieres | diario.
deficiente limpieza. A X . .
6.2,6.3.y6.4 , mantenerse limpios y | estd ubicada en las | 2.Se recomienda
2.Los grifos de los d | fici de la ol : lar |
bafios son de | Proveerse e los | oficinas de la planta. instalar lavamanos con
accionamiento manual | F€CUrsos requeridos grifos de accionamiento
! . | para la higiene con sus dotaciones
el area de vestieres no o ;
es exclusiva ya que persona], tz.ale.s como, necesarias; y re{illzar la
. pero sin limitarse a: separacion del &rea de
comparte ambiente con Co i .
papel higiénico, vestireres con el area de

oficinas

dispensador de jabon
desinfectante,
implementos
desechables o equipos

oficina y que este les
permita ingresar al area
de proceso con
uniforme




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

automaticos para el
secado de las manos y
papeleras de
accionamiento indirecto
0 no manual.

6.3. Se deben instalar
lavamanos con grifos
de accionamiento no
manual dotados con
dispensador de jabon
desinfectante,
implementos
desechables o equipos
automaticos para el
secado de manos, en
las areas de
elaboraciéon o préximos
a éstas para la higiene
del personal que
participe en la
manipulacion de los
alimentos y para facilitar
la supervisiéon de estas
practicas. Estas areas
deben ser de uso
exclusivo para este
propdsito

1.6

Posee filtro(s)
sanitario(s) y
estacion(es) de
limpieza y desinfeccion.

En las areas de la
elaboracibn no hay
sistemas para lavado y
desinfeccién de manos

Art. 6.
INSTALACIONES
SANITARIAS

Accién corregida.
Se realizé la instalacion
de lavamanos con pedal




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

Res. 2674 de 2013 Art.
6 num. 6.3y 6.5. Art. 20,
num 6

6.3. Se deben instalar
lavamanos con grifos
de accionamiento no
manual dotados con
dispensador de jabon
desinfectante,
implementos
desechables o equipos
automaticos para el
secado de manos, en
las areas de
elaboracién o proximos
a éstas para la higiene
del personal que
participe en la
manipulacion de los
alimentos y para facilitar
la supervision de estas
practicas. Estas areas
deben ser de wuso
exclusivo para este
proposito

6.5. Cuando se
requiera, las areas de
elaboracién deben
disponer de sistemas
adecuados para la
limpieza y desinfeccion
de equipos y utensilios
de trabajo. Estos
sistemas deben
construirse con

en el area de
elaboracién de producto




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

materiales resistentes
al uso y corrosion, de
facil limpieza y provistos
con suficiente agua fria
ylo caliente a
temperatura no inferior
a 80°C.

ART. 20.
PREVENCION DE LA
CONTAMINACION

CRUZADA.

6. Cuando sea
requerido, se deben
implementar filtros
sanitarios (lava botas,
pediluvios o]
instalaciones para

limpieza y desinfeccion
de calzado, lava manos
de accionamiento no
manual y toallas
desechables o secador
de manos, aspiradoras
de polvo y
contaminacion, etc.)
debidamente dotados y
provistos de sustancias
desinfectantes en
cantidad suficiente para
impedir el paso de
contaminacion de unas




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

zonas a otras. En
cualquier caso, se debe
garantizar la limpieza y
desinfeccién de manos
de los operarios al
ingreso de la sala de
proceso 0 de
manipulacion de los
productos.

1.7

El sistema de drenajes
no genera riesgos de
contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7
num. 1.3, 1,4

La rejilla del area de
proceso no es
antiséptico

Art. 7. CONDICIONES
ESPECIFICAS DE LAS
AREAS DE
ELABORACION

1.3. Cuando el drenaje
de las cavas o cuartos
frios de refrigeracién o
congelacion se
encuentren en el interior
de los mismos, se debe
disponer de un
mecanismo que
garantice el sellamiento
total del drenaje, el cual
puede ser removido
para propositos de
limpieza y desinfeccion.
1.4. El sistema de
tuberias y drenajes para
la conduccién y
recoleccion de las
aguas residuales, debe

La rejilla no permite el
drenaje adecuado de
liquidos procedentes de
los alimentos,
productos de limpieza y
desinfeccion,
permitiendo la
acumulacion de estos,
generando un peligro
quimico.

Se recomienda el
cambio de rejilla por una
que sea de materiales
poliméricos, ya que son
aptos para el su uso en
la industria alimentaria,
son de baja densidad,
tienen un amplio rango
de utilizacion,
resistencia a la
corrosiébn 'y su bajo
costo.




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

tener la capacidad y la
pendiente  requeridas
para permitir una salida
rapida y efectiva de los
volimenes  maximos
generados por el
establecimiento. Los
drenajes de piso deben
tener la debida
proteccién con rejillas y
si se requieren trampas
adecuadas para grasas
ylo sélidos, deben estar
disefiadas de forma que
permitan su limpieza.

2.1

Cuenta con los equipos
suficientes y adecuados
para los procesos que
se realiza. Res. 2674
num 8, Art. 10 num. 3

Los equipos de
medicién de acidez no
estan en
funcionamiento, los
termémetros manuales
no son los adecuados
para altas
temperaturas, cuenta
con equipos en el area
de embalaje sin uso

Art. 8. CONDICIONES
GENERALES. Los
equipos y utensilios
utilizados en el
procesamiento,
fabricacion,
preparacion, envasado
y expendio de alimentos
dependen del tipo del
alimento, materia prima
o insumo, de Ila
tecnologia a emplear y
de la maxima capacidad
de produccion prevista.
Todos ellos deben estar

1. Los equipos

de

acidez no estan en uso

por la falta
capacitacion
empleados

debido uso.

para

de
de
su

2.Los termémetros con

los cuales cuenta

la

planta son de medicién
de temperatura interna

de carne

1. Se
realizar
capacitacion para el
uso de equipos de
medicion de acidez y se
realicen

los registros diarios
para cada proceso que
Requiera  de esta
medicion. Realizar la
ficha técnica del
refractémetro.

recomienda
una




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

disefiados, construidos,
instalados y mantenidos
de manera que se evite
la contaminacién del
alimento, facilite Ila
limpieza y desinfeccion
de sus superficies y
permitan desempefar
adecuadamente el uso
previsto.

Art.10 num 3. Los
equipos que se utilicen
en operaciones criticas
para lograr la inocuidad
del alimento, deben
estar dotados de los
instrumentos y
accesorios requeridos
para la medicién y
registro de las variables
del proceso. Asi mismo,
deben poseer
dispositivos para
permitir la toma de
muestras del alimento y
materias primas.

3. En la planta se
evidencié equipos en
desuso porque no se
cuenta con un
trasformador adecuado
para su uso.

2. Se recomienda la
compra del termémetro
Industrial marca

3. Los equipos no estan
siendo usados porque el
trasformador con el cual
cuenta la planta no es
suficiente para todos los
equipos

2.2

Poseen un disefio
sanitario y
funcionamiento

adecuado. Res. 2674,
Art. 9num. 1, 2, 3, 4, 5,

A la observacion visual
los equipos son de
materiales sanitario en
buen estado, pero no
presentan certificados

RES. 2674 DE 2013.
ART. 9.
CONDICIONES

ESPECIFICAS. 1. Los
equipos y utensilios

Se observan equipos en
buen estado ( Sin
corrosién) pero no se
evidencio certificados
de fabricacién de

Se recomienda tener
fichas técnicas, fichas
de seguridad de los
equipos.




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

6,7,8,9, 10, 11; Art. 10
num. 4, Art 18 num. 10,
Res. 683 de 2012; Art.
13 num. 1,1

de materiales en
contacto con alimentos

empleados en el
manejo de alimentos
deben estar fabricados
con materiales
resistentes al uso y a la
corrosion, asi como a la
utilizacion frecuente de
los agentes de limpieza
y desinfeccién.

RES. 683 DE 2012.
ART 13. REQUISITOS
PARA FABRICACION
DE MATERIALES,
OBJETOS, ENVASES
Y EQUIPAMIENTOS

DESTINADOS A
ENTRAR EN
CONTACTO CON
ALIMENTOS Y

BEBIDAS 1.1. Todas
las sustancias a utilizar
en la elaboracion de
objetos, envases,
materiales y
equipamientos,

destinados a entrar en
contacto con los
alimentos y bebidas,
deben estar en las listas
positivas sean de la
FDA (Food and Drug
Administracion),

equipos con materiales

en contacto
alimentos

con




CRITERIOS

Ne° EVALUADOS NO CONFORMIDAD DESCRIPCION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA
Estados Unidos (EU);
CE (Unién Europea o
Estados Miembro de la
Unibn  Europea) o
Mercosur.

2.3 Programa de ART. 22. SISTEMA DE | No se tienen registros | Realizar los registros
mantenimiento de CONTROL. 2. | de verificacion de | de verificacion  de
equipos Yy utensilios. Documentaciéon sobre | mantenimiento mantenimiento
Res. 2674 de 2013 Art. planta, equipos vy | preventivo, ni correctivo | preventivo y correctivo

22 num. 2, Art. 10 num.
5

Se cuenta con
programa de
mantenimiento pero no
se cuenta con registros
de verificacibn de
mantenimiento
preventivo, ni correctivo
de equipos.

proceso. Se debe
disponer de manuales e
instrucciones, guias y
regulaciones donde se
describen los detalles
esenciales de equipos,
procesos y
procedimientos

requeridos para fabricar
0 procesar productos.
Estos documentos
deben cubrir todos los
factores que puedan

afectar la calidad,
manejo de los
alimentos, del equipo

de procesamiento, el
control de calidad,
almacenamiento,
distribucién, métodos y
procedimientos de
laboratorio.

de equipos.

de equipos.




NO

CRITERIOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

EVALUADOS

ARTICULO 10.
CONDICIONES DE
INSTALACION Y
FUNCIONAMIENTO. 5
. Los equipos utilizados
en la fabricacion de
alimentos podran ser
lubricados con
sustancias permitidas y
empleadas
racionalmente, de tal
forma que se evite la
contaminacion del
alimento.

2.4 Calibracién de equipos ARTICULO 25. | La planta no cuenta con | Se recomienda
de medicion. Res. 2674 GARANTIA DE LA | certificado de | contratar empresa
de 2013 Art. 25 CONFIABILIDAD DE | calibracion de balanzas | certificada para la

LAS para el pesaje de | calibracion de balanzas
MEDICIONES. Toda conservantes usadas para el pesaje

No se cuenta c

certificado

on
de

calibraciéon de balanzas

para el pesaje
conservantes

de

persona  natural o
juridica propietaria del
establecimiento de que
trata esta resolucion
deben garantizar la
confiabilidad de las
mediciones que se
realizan para el control
de puntos o variables
criticas del proceso,
para lo cual deben tener
implementado un

de conservantes




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

programa de calibracion

de los equipos e
instrumentos de
medicioén, que se
encuentren

relacionados con la
inocuidad del producto
procesado.

3. REQUISITOS SANITARIOS Y

AMBIENTALES

3.1

Programa y registros de
control de calidad de
agua potable. Res.
2674 de 2013. Art. 6
num 3, Art. 26 num 4

Se cuenta con un
programa de calidad de
agua, pero no tiene
resultados

fisicoguimicos ni tienen
resultados de acuerdo a

la frecuencia
establecida en el
programa, los ultimos
resultados presentados
son del 2014, con
resultados fuera de
parametros segun
resolucion 2115 de

2007, se cuenta con
planta de tratamiento de
agua (filtros de arena,
cuarzo, lampara UV y
Ozono)

ARTICULO 60.
CONDICIONES
GENERALES

3. ABASTECIMIENTO
DE AGUA 3.1. El agua
gue se utilice debe ser
de calidad potable y
cumplir con las normas

vigentes establecidas
por el Ministerio de
Salud y Proteccion
Social.

No se cuenta con
resultados

fisicoquimicos de
calidad de agua
establecidos por una

empresa certificada.

Es recomienda
contratar empresa
certificada para realizar
pruebas fisicoguimicos
de calidad de agua de
acuerdo a la resolucion
2115 de 2007.




NO

CRITERIOS
EVALUADOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

53

Control de variables de
proceso (temperaturas,
presion, tiempo, entre
otros) adecuados
durante la produccion
de acuerdo al tipo de
producto. Res. 2674 de
2013 Art. 22 num. 2;
Art. 18 num. 1y 2

No se llevan registros
de variables de
proceso, en cuento a
temperatura de
pasteurizacion y
escaldado.

Art 22. SISTEMA DE
CONTROL.

2. Documentacion
sobre planta, equipos y
proceso. Se debe
disponer de manuales e
instrucciones, guias y
regulaciones donde se
describen los detalles
esenciales de equipos,
procesos y
procedimientos
requeridos para fabricar
0 procesar productos.
Estos documentos
deben cubrir todos los
factores que puedan
afectar la calidad,
manejo de los
alimentos, del equipo
de procesamiento, el
control de calidad,
almacenamiento,
distribuciéon, métodos y
procedimientos de
laboratorio.

No se cuentan con
registros de variables
de proceso, en cuento a
temperatura de
pasteurizacion y
escaldado.

Se recomienda realizar
registros variables de
proceso, en cuento a
temperatura de
pasteurizacion y
escaldado.

5.5

Control de envasado y
embalaje. Resoluciones
683 de 2012, 2674 de
2013 Art17;19num 1y
2; 4142 de 2012; 4143

No se cuenta con
certificados de
proveedor de envase
donde certifiqgue que los
materiales cumplen con

Art. 17. ENVASES Y
EMBALAJES. Los

envases y embalajes
utilizados para
manipular las materias

No se observaron
certificados de
proveedores de envase,
donde se especifique
que estos son

Se recomienda pedir al
proveedor de envases
PET, los certificados
donde se garantice que
el material del este




NO

CRITERIOS

NO CONFORMIDAD

DESCRIPCION

OBSERVACION

ACCION CORRECTIVA

EVALUADOS
de 2012; 834, 835 de | lo establecido en la | primas o los productos | fabricados con | cumple a lo establecido
2013. resolucion 683 de 2012 | terminados deber reunir | materiales qgue | en la reglamentacion
ya cumplimiento de las | los siguientes | garanticen la inocuidad | expedida por el
listas positivas de la | requisitos: 1. Los | del alimento de | Ministerio de Salud y
FDA, UEy Mercosur, no | envases y embalajes | acuerdo a lo | Proteccion Social
cuenta con concepto | deben estar fabricados | establecido en la | especialmente las
sanitario del proveedor | con materiales tales | reglamentacion resoluciones 683, 4142
de envase, no se cuenta | que  garanticen la | expedida por el | y4143 de
con andlisis de | inocuidad del alimento, | Ministerio de Salud y | 2012; 834 y 835 de
migracion  global y |de acuerdo a lo | Proteccién Social | 2013 o las normas que
especifica . establecido en la | especialmente las | las modifiquen,
reglamentacion resoluciones 683, 4142 | adicionen o sustituyan
expedida por el | y4143 de al respecto.
Ministerio de Salud y | 2012; 834 y 835 de En caso que no los
Proteccion Social | 2013 tenga se recomienda
especialmente las realizar el cambio de
resoluciones 683, 4142 proveedor.
y 4143 de
2012; 834 y 835 de
2013 o las normas que
las modifiquen,
adicionen o sustituyan
al respecto.

5.6 Sistema de ART 23. | No se observé | Es necesario tener
aseguramiento y control LABORATORIOS. Tod | laboratorio propio 0 | acceso a un laboratorio
de calidad. Res. 2674 | No se cuenta con|as las fabricas de | externo paralaatencion | de pruebas y ensayos,
Art. 23 y Res. 16078 de | laboratorio contratado | alimentos gue | de quejas y reclamos. ya sea propio o externo,
1985 para la atencion de | procesen, elaboren o que cumpla con lo

quejas y reclamos. envasen alimentos dispuesto en la

deben tener acceso a
un laboratorio de

Resolucion 16078 de
1985, o la norma que la



https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0683_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_4142_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_4143_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0834_2013.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0835_2013.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0683_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_4142_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_4143_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0834_2013.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0835_2013.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0683_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_4142_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_4143_2012.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0834_2013.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0835_2013.htm#Inicio
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OBSERVACION
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pruebas y ensayos,
propio o externo. Estos
laboratorios  deberan
cumplir con lo dispuesto
en la Resolucién 16078
de 1985, o la norma que
la modifique, adicione o
sustituya.

modifique, adicione o
sustituya.

6.1

Programa de muestreo,
cuarentena y liberacién
de producto. Res. 2674
de 2013 Art. 22 num 1,
2y3

1. No se dispone de
procedimiento
documentado para a
toma de muestras y
liberacion de productos,
para evaluar controles
de procesos.

2. No se ha contratado
con laboratorio para la
toma de muestras.
3. Se cumple
parametros
fisicoquimicos  segun
resolucion 3929 de
2013, con instrumentos
de medicién durante el
proceso, pero no hay
validacion.

con

ART. 22. SISTEMA DE
CONTROL. Todas las
fabricas de alimentos
deben contar con un
sistema de control y
aseguramiento de
calidad, el cual debe ser
esencialmente
preventivo y  cubrir
todas las etapas de
procesamiento del
alimento, desde Ila
obtencion de materias
primas e  insumos,
hasta la distribucion de
productos terminados,
el cual debe contar
como minimo, con los
siguientes aspectos:

1. Especificaciones
sobre las  materias
primas y productos

terminados.

1. El muestreo de
productos se en la
planta, es realizado por
el operario durante un
periodo de tres meses,
evaluando su estado,
cambio de color,
sedimentacion, olor y
sabor. No se realizan
pruebas de laboratorio.
2. No se cuenta con un
laboratorio para la toma
de muestras.

3. La planta cumple
parametros
fisicoquimicos, pero no
tiene validacion
realizada por un
laboratorio

Se recomienda
contratar un laboratorio
certificado para la toma
de muestras y liberacién
de productos




CRITERIOS

Ne° EVALUADOS NO CONFORMIDAD DESCRIPCION OBSERVACION ACCION CORRECTIVA
2. Documentacion
sobre planta, equipos y
proceso.

3. Los planes de
muestreo, los
procedimientos de
laboratorio,
especificaciones y
métodos de ensayo
deben garantizar que
los resultados sean
confiables y
representativos del lote
analizado.

4. ElI control y el
aseguramiento de la
calidad no se limita a las
operaciones de
laboratorio sino que
debe estar presente en
todas las decisiones
vinculadas  con la
calidad del producto.

6.2 Vida util del producto. | Art. 8 La vida util del | ART. 19. ENVASADO | Se observa en el area | Se recomienda
Res. 2674 de 2013 Art. | producto esta | Y EMBALADO. de oficinas, lotes de | contratar un laboratorio
3, Art.19, num 3. Res. | soportado por pruebas | 3. Registros de | productos terminados | certificado para pruebas
5109 de 2005 Art. 3 fisicogquimicas en | elaboracién, separados por fechas, | fisicoquimicas del

planta, pero no esta
validada por laboratorio.

procesamiento y
produccién. De cada
lote debe llevarse un
registro, legible y con

con los cuales el
operario encargado
realiza pruebas
fisicoquimicas en la

producto terminado
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fecha de los detalles

pertinentes de
elaboracién,

procesamiento y
produccion. Estos
registros se

conservaran durante un
periodo que exceda el
de la vida atil del
producto, salvo en caso
de necesidad
especifica, no se
conservaran mas de
dos afios.

planta, pero
validadas por
laboratorio

no
un




ANEXO B. Formatos, fichas técnicas y medio PQRS

Se identificé que la unidad productiva no contaba con una ficha que permitiera decidir el
rechazo o aceptacién de una materia prima, por lo cual se estipula una basada en los
criterios esenciales como caracteristicas fisicas y bioldgicas, color, textura y olor. Esta ficha
es esencial para el proceso productivo, ya que permite que ingresen materias primas en
buenas condiciones y que no vayan a alterar el resultado final del producto.

Cuadro 1. Ficha de recepcion de materia prima
ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS  VERSION:

UKAWES "XS NASA C"XHAB PLANTA DE
REFRESCOS NXUSPA

FICHA DE RECEPCION DE MATERIA EMISION:

PRIMA
Materia prima Fecha
Hora Producto
Lugar de
procedencia
CRITERIO ACEPTACION RECHAZO CUMPLE
Color caracteristico (Segun = Fruto inmaduro 0
la variedad) sobremaduro
Textura Firme y uniforme Producto blando
Olor Olor caracteristico Olor desagradable
Fisicos Fresca y Sin dafio Heridas, magullado,
fisico en su cascara | golpes, inicio de
senescencia, manchas
negras

Biolbgicos Fruta sana

Elaboré

Podredumbre, presencia
de hongos, insectos,
gusanos

Cargo

NO
CUMPLE



Durante el levantamiento de la informacion faltante, se encontré que no existian fichas
técnicas de las materias primas principales (moray pifia), por lo cual se construyé una para
cada fruta, brindando informacién importante como: variedades, familia, calibre, dafios
fitosanitarios, beneficios del consumo y tolerancias.

Cuadro 2. Ficha técnica de la pifia

Taxonomia

Reino:
Plantae

Género:
Ananas

Clase:
Liliopsida

Orden:
Poales

Familia:
bromeliacea
e

Nombre
cientifico:
Ananas
comosus

Nombre
comdun: Pifia

Madurez

ASOCIACION DE CABILDOS VERSION:

INDIGENAS UKAWES “XS NASA .

C’XHAB PLANTA DE REFRESCOS
NXUSPA

FICHA TECNICA DE MATERIA EMISION:
PRIMA

VARIEDADES

Espafiola roja Perolera Manzana Azucaron

Victoria Cayena lisa Golden

Desarrollo del color interno de la pulpa, color interno, Escalal a5

GRADO DE MADUREZ DE PINA GOLDEN MD2




Descripcion
de la pifia

Dafio
fitosanitario

Clasificacion

Extra

ASOCIACION DE CABILDOS VERSION:

INDIGENAS UKAWES “XS NASA 'y '. %,
C’XHAB PLANTA DE REFRESCOS = :
NXUSPA * .-"-__. £

FICHA TECNICA DE MATERIA EMISION:

PRIMA

La pifia tropical o pifia americana (ananas comosus) es la fruta obtenida de la planta
gue recibe el mismo nombre. Su forma es ovalada y gruesa, con aproximadamente
30 cm de largo y 15 cm de diametro.

PLAGAS: Cochinilla Dysmicoccus brevipes (Cockerell); Tecla Strymon basilides
(Geyer); Gusano soldado Elaphria nucicolora (Guenee); Picudo Metamasius
dimidiatipennis (Champion); Sinfilidos (Hanseniella spp, Scutigerella spp,
Symphylella spp); Caracoles y babosas (Vaginulus plebeius y Opeas pumilum y
Ceciliodes aperta).

ENFERMEDADES: Pudre bacterial de las hojas y el fruto (Erwinia carotovora y
Erwinia chrysanthemi); Pudre fungoso de tallo y raiz (Phytophthora parasitica);
Pudre fungoso de fruto (Phytophthora cinnamomi); Pudriciéon acuosa (Thielaviopsis
paradoxa; Fusariosis (Fusarium oxysporum).

CLASIFICACION DE LA PINA DE ACUERDO A SU CALIDAD

Caracteristicas Tolerancia
e pifias de calidad superior, con la forma y el color Se tendra
caracteristicos de la variedad. tolerancia
e Libres de defectos, exceptuando imperfecciones muy solo si el 5%
leves que no afecten el aspecto, la calidad y la de lacantidad
conservacion de la pifia (maximo 5% del total de la total de la
superficie). fruta no
cumple con
las
caracteristica
S
Pifias de buena calidad, con la forma y el color caracteristicos de = Se tendra
la variedad. siguientes defectos, siempre que no deterioren el tolerancia

solo si el 10%
de la cantidad

aspecto, la calidad y la conservacion del fruto:
* Defectos de forma

* Leves defectos del pericarpio debido a raspaduras, quemaduras total de la

del sol, magulladuras sanas, que no excedan el 10% de la frutano

superficie de la fruta. cumple con
las
caracteristica
s

Frutos que no cumplen las caracteristicas de las categorias Se tendra

anteriores, pero satisfacen los requisitos minimos. tolerancia

solo si el 15%
de la cantidad
total de la

Las pifias pueden presentar los siguientes defectos:

 Defectos de forma



ASOCIACION DE CABILDOS VERSION: p
INDIGENAS UKAWES “XS NASA s

C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS alogk
RIXUSPA ! %

FICHA TECNICA DE MATERIA EMISION:

PRIMA
* Defectos de la piel, magulladuras sanas, que no excedan el 15%  fruta no
de la superficie de la fruta. cumple con
las

caracteristica
S.

Descripcion de peso y calibre de la pifia

Otros
psaraagﬁgf Coédigo de calibre Peso medio (+/- 12%)
En gramos
en cuenta

Con corona = Sin corona

A 2750 2280
B 2300 1910
C 1900 1580
D 1600 1330
E 1400 1160
F 1200 1000
G 1000 830

H 800 660



ASOCIACION DE CABILDOS VERSION:
INDIGENAS UKAWES "XS NASA
C’'XHAB PLANTA DE REFRESCOS
NXUSPA
FICHA TECNICA DE MATERIA EMISION:
PRIMA

Beneficios ;
de “ES
e sumo Qm?\@b‘ Daetas adelgazantes

| Diorética |

Ademas la pifa
es también

desintoxicante -

y depuradora

l-luesos 9
dientes

Sanos y
fuertes

gracias ala -

" vitamina C

Fuente: Infoagro, 2017

COn la dieta de la -
pifa puedes y
ad»el}gazar y no

volver a engordar

Potasio
Que'ayuda a
nuestro
] sistema -
nervioso

Anticancerigena
Gracias a su

contenido en
quercitina

@c

Vv mCome Fruta.




Cuadro 3. Ficha técnica de la mora

Taxonomia

Nombre
cientifico:
rubus
glaucus.
Familia:
rosaceae
Género:
rubus
Especie:
R.fruticosus
R.glaucus.
R. ulmifolius

Nombre
comun:
mora, mora
de castilla

Descripcion

Partes

Dafio
fitosanitario

ASOCIACION DE CABILDOS VERSION:
INDIGENAS UKAWES XS NASA PR

C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS 2 2R
NXUSPA ) % )

FICHA TECNICA DE MATERIA EMISION:
PRIMA

Mora castilla

Mora

La mora es una fruta perteneciente al grupo de las bayas; es muy perecedera, rica
en vitamina C y con un alto contenido de agua, originaria de las zonas altas
tropicales de América principalmente de Colombia, Ecuador, Panama, Guatemala,
Honduras, México y Salvador. El género Rubus es uno de los de mayor nimero de
especies en el reino vegetal. Se encuentran diseminadas en casi todo el mundo
excepto en las zonas desérticas.

peduncle
sepal

receptacle

drupelet
seed

ESPECIFICACIONES FITOSANITARIAS

ENFERMEDADES: Antracnosis del fruto, muerte descendente o secadera
Colletotrichum gloesporioides (Penz.) Penz. y Sacc.; Pudricion del fruto o moho
gris (Botritys cinerea Pers. ex. Fr.); Roya Gerwasia lagerheimii (Magnus); Mildeo
polvoso, cenicilla o cresperaOidium sp.; Marchitez y pudricion de las raices



ASOCIACION DE CABILDOS VERSION:
INDIGENAS UKAWES “XS NASA £

C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS y )
KIXUSPA ) %

FICHA TECNICA DE MATERIA EMISION:
PRIMA

Verticillium sp., Fusarium sp. y Rosellinia sp.; Agalla de la corona Agrobacterium
tumefaciens (Smith & Townsend) Conn.

PLAGAS: Barrenador de tallos y ramas, Hepialus sp.; Burrita de la virgen, Compsus
sp; Perla de tierra Eurhizococcus colombianus; Mosca de la fruta Anastrepha sp.;
Babosas Milax gagates Draparnaud.

CLASIFICACION DE LA MORA DE ACUERDO A SU CALIDAD (UdeA)

Categoria | Diferencia de tamafio Limites en % en masa (peso) por Tolerancias
por exceso, 0 por unidad de empaque Mora con maximas totales
defecto en % de masa manchas, decoloraciones y permitidas en %
(peso) por unidad de heridas superficiales cicatrizadas

empaque
Ol Calidad Longitud (cm)
clasificacion
Extra >5
Primera o especial 2,5-3,5
Segunda o corriente <2,2
Beneficios USOS Y PROPIEDADES MEDICINALES

Las raices de la mora sirven para el tratamiento de la disenteria y la diarrea, los
dolores del trabajo de parto. Las hojas y tallos de la mora como remedio para la
colitis, también se mastican las hojas para aliviar el dolor de muelas, dolor de
garganta y gingivitis, como fuente de antioxidantes, como adyuvante en el
tratamiento de la diabetes, como cicatrizante

COMPOSICION QUIMICA Y BENEFICIOS A LA SALUD

“ Por su riqueza en minerales se J p ]
dice que tiene propiedades Son ricas en pectina que ayuda

a reducir el

controlar el nivel de

T
" =
&y v
: . o
Son muy ricas en 2 . ¢ : ©
, que favorece. . X B Son ricas en
la absorcion del hierro y. , Cuyas necesidades
4cido flico aumentan en el

ra
Buena fuente de

que protege la piel y mejora
la vision nocturna

Las moras son
y buena fuente de
calcio, potasio y yodo

Fuente: Dane, 2013



Se realiz6 la ficha técnica de producto terminado para el refresco mora, refresco de pifia y
agua embotellada, cumpliendo los lineamientos donde se permite brindar informacion
técnica del producto que se procesé y también con el fin de cumplir con la calidad exigida.

Cuadro 4. Ficha técnica de producto terminado refresco de mora

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES _
"XS NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS £ 1%

NXUSPA 3 %:

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO REFRESCO DE MORA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO El refresco de mora es un producto de
consistencia liquida que se ha producido a
partir de jugo o pulpa de fruta con
agregacion de agua y aditivos permitidos,
sometidos a un tratamiento de
conservacion.

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la planta de proceso
de refrescos Nxuspa, ubicada en la antigua
planta de pro celulosa de fique. Barrio el
progreso, Caldono - Cauca

PRESENTACION Y EMPAQUES Envase plastico PET por 335 ml
COMERCIALES Envase plastico PET por 200 ml
Bolsa plastica por 80 mi

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
Color: Purpura
Aspecto: llamativo por su color
Sabor: ligeramente acido
Olor: semejante a la mora
Consistencia: liquida




ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES _
"XS NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS &1

NXUSPA ; %:

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

REQUISITOS MINIMOS DE NTC 3549
NORMATIVIDAD Resolucion 3929 de 2013
TIPO DE CONSERVACION Temperatura ambiente
Refrigeracion (después de abierto)
CONSIDERACIONES PARA EL No almacenar con otros productos de
ALMACENAMIENTO aroma fuerte, debe permanecer protegido
de la luz solar y almacenar en un lugar
fresco.
FORMULACION Agua, Pulpa de mora,
azucar, acidulante: acido citrico.
VIDA UTIL ESTIMADA 6 meses
INSTRUCCIONES DE CONSUMO Una vez abierto consumir en el menor

tiempo posible y dejarlo en refrigeracion.

Cuadro 5. Ficha técnica de producto terminado refresco de pifia.

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES _
"XS NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS £ 1

NXUSPA 3 %:

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO REFRESCO DE PINA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO  El refresco de pifia es un producto de
consistencia liquida que se ha producido a partir
de jugo o pulpa de fruta con agregacion de agua
y aditivos permitidos, sometidos a un tratamiento
de conservacion.

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la planta de proceso de
refrescos Nxuspa, ubicada en la antigua planta de



COMPOSICION NUTRICIONAL

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: amarillo
Aspecto: llamativo por su color
Sabor: ligeramente acido

Olor: semejante a la pifia
Consistencia: liquida

REQUISITOS MINIMOS DE
NORMATIVIDAD

TIPO DE CONSERVACION

CONSIDERACIONES PARA EL
ALMACENAMIENTO

FORMULACION

VIDA UTIL ESTIMADA
INSTRUCCIONES DE CONSUMO

pro celulosa de fique. Barrio el progreso, Caldono
- Cauca

Envase plastico PET por 335 ml
Envase plastico PET por 200 ml
Bolsa plastica por 80 ml

NTC 3549
Resolucion 3929 de 2013

Temperatura ambiente
Refrigeracion (después de abierto)

No almacenar con otros productos de aroma
fuerte, debe permanecer protegido de la luz solar
y almacenar en un lugar fresco.
Agua, Pulpa de pifia,
azucar, acidulante: 4cido citrico.

6 meses

Una vez abierto consumir en el menor tiempo
posible y dejarlo en refrigeracion.



Se ejecutd el procedimiento para atencion de peticiones, quejas, reclamos y sugerencias
(PQRS) con una caracterizacion consecutiva del paso a paso de lo que el consumidor debe
realizar para postular su PQRS; la idea es que este sea visible en los puntos de venta, en
la planta de proceso y en la asociacion de cabildos de Caldono.

Figura 1. Procedimiento de PQRS

¢Te molesto algo?

¢Tienes una

El personal a
peticion, queja,

cargo evalua la
situacion y las
posibles
soluciones

reclamo o
sugerencias?

Nos
comunicaremos
. contigo para
confirmar que
recibimos el
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ANEXO C. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El cumplimiento de la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Socia
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ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS b

UKAWES "XS NASA C"’XHAB PLANTA DE & A0
REFRESCOS NXUSPA s ¢
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION h

INTRODUCCION

Dando cumpliendo al compromiso social de tener a disposicion productos seguros para el
consumidor, se trabaja en mitigar los riesgos asociados a la contaminacion de las
superficies y ambientes en contacto, a través la caracterizacion de los tipos de suciedad,
agentes quimicos técnicos, concentraciones y formas de uso, periodicidad de ejecucion,
equipos e utensilios, requeridos para llevar a cabo con efectividad la Limpieza y
Desinfeccion.

1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Documentar el programa de Limpieza y Desinfeccion (L&D) para que la unidad productiva
Nxuspa pueda garantizar la calidad sanitaria, a través de instructivos de que permitan el
uso adecuado de sustancias que permitan disminuir el riesgo, dando cumplimiento a los
parametros de la resolucién 2674 de 2013.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar los procedimientos de limpieza y desinfeccion para las areas, equipos y
utensilios que se relacionen con la elaboracién del producto.

Disefiar los formatos de registro e instructivos que permitan el control de los procedimientos
establecidos para la limpieza y desinfeccion.

Establecer las fichas técnicas de los detergentes y agentes desinfectantes.
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2. ALCANCE

Lo estipulado en este programa aplica para la Actividad limpieza y desinfeccion del area de
produccién de refrescos Nxuspa.

3. RESPONSABLES

La gerencia es responsable de las decisiones presupuestarias relativas a la compra de
implementos e insumos de limpieza y desinfeccion.

El Jefe de produccién monitoreard las actividades de limpieza y desinfeccién y llevara
control de los procedimientos para que emita su aprobacion o rechazo.

Los operarios deberan realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion establecidas en
cada procedimiento estandarizado y haran la documentacion.

4. DEFINICIONES

AGENTES QUIMICOS “A.Q” DE L&D:

A.Q. Limpieza: tensoactivo aniénico de cadena lineal. Producto seguro, que no ofrezca
peligro de incendio ni de intoxicaciones en condiciones normales de uso.

A.Q. Desinfeccién: desinfectante de alto espectro a base de amonio cuaternario de 5a.
Para efectos practicos su uso en diluciones muy bajas, las cuales no son nocivas a la salud,
ni presentan efectos de irritacion en la piel, ademéas no deteriora ni altera ningun tipo de
material.

Contaminacion: cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias
no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

Desinfectante: agente quimico cuyo agente activo en contacto directo destruye
microorganismos indeseables sobre equipos, utensilios, operarios, aero ambiente y lineas
de proceso.

Desinfeccion: eliminacion o destruccion de microorganismos mediante el empleo de

agentes fisicos o quimicos, en el que se requiere que la superficie se encuentre libre de
materia organica para su accion efectiva.
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Equipos: es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios, empleados en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de alimentos y sus
materias primas (Ministerio de Salud y Proteccién Social).

Elementos de proteccién personal (EPP). elementos utilizados para proteger diferentes
partes del cuerpo (ojos, piel, mucosas, etc.), evitando el contacto directo con factores de
riesgo que pueden ocasionar una lesion o enfermedad.

Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Limpieza: es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables (fuente).

Toxicidad: es la capacidad del producto de aseo, higiene y limpieza de uso doméstico de
generar directamente una lesion o dafio a un érgano o sistema del cuerpo humano.

Tiempo de contacto para el desinfectante: es el tiempo requerido desde la aplicacién del
desinfectante al agua hasta la formacion como producto del residual del desinfectante, de
forma que esa concentracion permite la inactivacion o destruccién de los microorganismos
presentes en el agua.

5. MARCO TEORICO

5.1 METODOS DE LIMPIEZA

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, fisicos y quimicos.

Limpieza manual: es el método mas simple, ya que no requiere de equipamiento técnico,
puesto que se lleva a cabo con ayuda de cepillos o pafios. Sin embargo, la exposicion de
los trabajadores a agentes quimicos es mucho mayor que con una limpieza automatizada,
por lo que cada vez se utiliza menos a nivel industrial. La temperatura de aplicacién no debe
exceder los 45°C y el tiempo de contacto es adaptable y depende de la adhesién de la
suciedad.

Limpieza por inmersion o remojo: es el método de limpieza mas versatil, particularmente
se utiliza para la limpieza de piezas con formas irregulares, configuraciones cilindricas y
tubulares o cajas que no se puedan limpiar adecuadamente utilizando sistemas de
aspersion. Las formas de aplicacion de este método pueden variar desde la inmersién
manual de una pieza, agitacién de una cesta conteniendo varias piezas en una cuba de
inmersién a temperatura ambiente, hasta instalaciones altamente automatizadas operando
a temperaturas elevadas con agitacion controlada.
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Los elementos a limpiar (recipientes, moldes, botellas, etc.) se introducen sucesivamente
en diferentes bafios que combinan detergencia-enjuagado-desinfeccién-enjuagado. En
estos casos las formulaciones deben ser mojantes, no espumantes y antiespumantes frente
a las suciedades. La temperatura de aplicacion suele ser de 60 a 80°C y el tiempo de
contacto oscila en funcién del grado de suciedad.

Limpieza con espuma: el detergente se pulveriza sobre la superficie del local o del equipo
a limpiar, a veces dificiles de acceder, en forma de espuma. La espuma debe adherirse a
las paredes durante el tiempo necesario que le permita atacar a la suciedad, no debe
secarse y su eliminacién se realizara con un simple enjuagado. El tiempo de aplicacion es
del orden de 20 minutos.

Limpieza por aspersién. Este tipo de limpieza, ya sea con aspersores maviles o fijos, se
utiliza para la limpieza de cisternas, recipientes o envases, y superficies como los suelos,
pudiendo variar la presion. Los tiempos de contacto son muy cortos, pero esto se compensa
por el efecto mecanico debido a la presion y a la presencia de agentes tensioactivos muy
mojantes y poco espumantes. En general, cuanta mas alta es la presion de aspersion,
mayores son las fuerzas mecanicas que actian sobre la superficie metalica para eliminar
la suciedad. Estos efectos mecanicos son especialmente importantes para la eliminacion
de particulas insolubles como polvo, particulas metélicas pequefias o carbonilla.

Limpieza in situ: se utiliza para la limpieza de conducciones, cafierias, tanques y sistemas
de filtracion que no se pueden desarmar. Su principal ventaja es que se realiza sin
necesidad de desarmar la pieza o sistema. Para una limpieza efectiva, el agente limpiador
debe circular lentamente a través de las piezas, al menos durante una hora y media, aunque
este proceso puede tomar varias horas en caso de sistemas de grandes dimensiones.
Normalmente se suele hacer un lavado inicial con agua, seguido de la circulacién de uno o
dos productos detergentes (con un enjuagado intermedio en el caso de que se utilicen dos
productos), un enjuagado para eliminar los restos del ultimo detergente, una etapa de
desinfeccién y un enjuagado final. El proceso es totalmente automatico y necesita cubas de
almacenamiento de diversas soluciones, un sistema de dosificacion y un sistema de
reposicion automatica de las soluciones ya utilizadas.

5.2 SUSTANCIAS APROBADAS PARA LIMPIEZA

Los detergentes deben tener capacidad humectante y poder para eliminar la suciedad de
las superficies, asi como mantener los residuos en suspension. Asimismo, deben tener
buenas propiedades de enjuague, que se eliminen facilmente del equipo los residuos de
suciedad y detergente.

El objeto de aplicar la solucién detergente es el de desprender la capa de suciedad y
microorganismos y mantenerlos en suspension. Y el objeto del enjuague es el de eliminar
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la suciedad desprendida y los residuos de detergentes. Las propiedades generales de un
agente limpiador, son:

» Completa y rapida solubilidad.

* No ser corrosivo a superficies metalicas.

* Brindar completo ablandamiento del agua o tener capacidad para acondicionar la misma.
» Excelente accién humectante.

» Excelente accién emulsionante de la grasa.

* Excelente accion solvente de los sdlidos que se desean limpiar.
» Excelente dispersién o suspension.

* Excelentes propiedades de enjuague.

* Accién germicida.

* Bajo precio.

* No toxico.

5.2.1 Clasificacién de los detergentes. De acuerdo a su pH, los detergentes utilizados
para la limpieza se agrupan en tres grupos: acidos, neutros o alcalinos.

Detergentes acidos: estan basados en acidos fuertes, como el sulfdrico, fosférico o nitrico
especialmente eficaces para eliminar residuos inorganicos, como incrustaciones calcareas
y restos de 6xido.

Detergentes alcalinos: estan basados en hidréxidos alcalinos, generalmente de sodio o
potasio, acompafiados de agentes tensioactivos para mejorar las propiedades de limpieza
y agentes secuestrantes de cationes metalicos para prevenir la formacion de depdsitos de
cal. Son especialmente indicados para la eliminacién de residuos organicos, como grasas,
proteinas, sangre, etc.

Detergentes neutros: se suelen utilizar en la limpieza manual para evitar riesgos para los
usuarios. También se utilizan en la limpieza de suelos u otros elementos sensibles a los
productos corrosivos, ya sean acidos o alcalinos. Aunque la generacion de espuma no
aporta ningun efecto limpiador adicional, facilita las operaciones de limpieza, porque
permite un mayor tiempo de contacto de la solucién limpiadora en superficies inclinadas o
verticales, permite identificar las zonas donde no se ha aplicado la solucién limpiadora y
permite identificar la ausencia de detergente en la solucion limpiadora. Por estas razones
se utilizan detergentes espumantes para limpiar zonas abiertas o de facil acceso.

En el caso de equipos como circuitos o depdésitos, la formacién de espuma puede provocar
serios problemas operativos, por lo que en estos casos se recomienda utilizar detergentes
gue no generan espuma o que eliminen rapidamente la espuma generada. Debido a que
en la planta de refrescos Nxuspa manejan residuos de organicos; para la eleccion del
detergente se propuso realizar la limpieza con un detergente alcalino, indicado para eliminar
proteinas, almidones y grasa.

78



Los detergentes alcalinos son muy eficaces en la eliminacién de todos aquellos residuos
grasos, a través del uso de productos con una gran concentracion de soda caustica. Los
agentes de limpieza alcalinos cuentan con un pH superior a 7. Su combinacion de
surfactantes y soluciones causticas generan una buena limpieza de aceites y grasas, del
aceite negro, de las proteinas y de todo tipo de suciedades organicas.

FICHA TECNICA DETERGENTE ALCALINO

— o FICHA TECNICA

OG ALCALINO-X
DETERGENTE

Ll neg

ALCALING

WERSION 1 | PAGINA 1 de 3

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE: ALCALIMO-X
DETERGEMTE ALCALING
FABRICANTE: PROJABOMES 5.A.5
CL 26 # 41-35

Itagii , Antioguia
TEL. (4} 448-38-24

2. DESCRIPCION

Es un Liquide Inodoro, transparente verdoso, alcaling, de alta concentracian
indicado para sistemas de recirculacién como pasteurizadoras, equipos de
ardefio, langues de enfriamiento da leche, lineas de produccidn en plantas de
alimentos, empacadoras, embotelladoras ate.

Se usa como limpiador alcalino por aspersidn en tangques y equipos de acaro
inoxidable y sistemas LEL y HPLV. Atlaca rapidamenta proteinas,
carbohidratos, residucs secos v grasas.

Beneficios
= Remueve faciimente residuos de grasa, proteina v carbohidratos.
= Contieng acondicionadores de agua que impiden la formacion de
peliculas minerales & incrustacionas.
= Mo ataca las superficles de acero inoxidable.
Contiene antiespumantas que lo hacen adecuado para sistemas de
recirculacién

3. PROPIEDADES

ALCALINIDAD 240 ppm

DENSIDAD 1.15 grice +/- 0.05
VISCOSIDAD (cp) N.D

SOLUBILIDAD En agua v en glicarol.
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OG ALCALINO-X
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VERSION 1

PAGINA 2 de 3

4. ESPECIFICACIONES TECNICAS

(Método de analisis visual)

pH: »T7.50 (Lectura pHmatro).

Aparfencia: Liguido transparente verdoso y olor caracteristico

5. INGREDIENTES

Secuesirantes de lraras melalicas
Solubiizantes
Agentes anliredeposicion

Desinfectante clorado en un meadio alcalimo inhibido.

6. USOS

Industrial, Es un detergante utilizado para hidrolizar grasas, para disolver caseina,
lavado vy blangueado en la industria Lictea, avicola y wvacuna, plantas
procesadoras de alimentos, v en general, en las industrias donde s requiene un
detergente alcalino clorado para sistemas de limpieza interna CIP v externa COP.
Muy eficienta en [a aeliminacién de suciedad proteica vy almiddn.

7. INSTRUCCIONES DE USO.

zalgan loz residucs.

3. Recircule por espacio de 5 minutos.

1. Enjuague conagua tibia (10 ts. Por cada unidad de ordefio) hasta que

2. Con agua caliente (10 Itz por cada unidad de ordedia) a 80°C (175°F)
agregue de 40 a 80 cc. de ALCALINO-X por cada 10 litros de agua.
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5.2.2 Modo de dilucién y uso

e Medir en un recipiente plastico el volumen de producto a utilizar por cada litro de agua
segun recomendaciones de dilucién del fabricante.

e Calcular el volumen de detergente teniendo en cuenta el volumen de agua, la
concentracion del detergente alcalino y las ppm requeridas

e Mida con la taza el volumen de detergente requerido, segun lo indicado.

e Afada el desinfectante o detergente medido al recipiente que contiene el agua y mezcle
con la ayuda de una cuchara o paleta para obtener una solucion homogénea (de modo
gue todo el hipoclorito de sodio o detergente quede mezclado con el agua).

Para determinar la cantidad de detergente alcalino necesaria se utiliza la siguiente formula:

Volumen a preparar (Litros) X #PPM

c.c.de detergente alcalino = — -
Concentraccién detergente alcalino x 10

5.3 SUSTANCIAS APROBADAS PARA DESINFECCION

En la industria de alimentos se debe lograr la eliminacion de los microorganismos patdégenos
y la reduccién de organismos alterantes; estos son los que alteran las caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas de los alimentos como el sabor, color, olor, pH, viscosidad,
textura entre otros. Los microbianos que se pueden encontrar en la industria de alimentos
son: mohos y levaduras, micro bacterias, virus (encapsulados o no), bacterias gram + y
gram —y en forma esporulada. Las sustancias aprobadas para la desinfeccion y que actian
frente distintos tipos de microorganismaos son:

Glutaraldehido: son biocidas de amplio espectro, eficientes contra bacterias, mohos, virus
y micro bacterias.

Sales de amonios cuaternarios: estos son bactericidas, fungicidas y virucidas, son
efectivos tanto en el medio alcalino como acido, mostrados mejores resultados en el
alcalino.

Alcoholes: son antimicrobianos, buenos solventes de otros productos y poseen una rapida
accion. Actlan sobre bacterias gram positivas y gram negativas, incluyendo micro
bacterias, hongos y virus.

Per6xido de hidrogeno: es efectivo frente a bacterias y virus segun la concentracion y
condiciones de utilizacion. Demuestra amplio espectro de eficacia frente a bacterias gram
positivas.
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Acidos y alcalis: son altamente bactericidas, la eficacia de estos dos agentes estéa ligada
a la concentracién de iones H+y OH-.

Acido peracético: es un antiséptico de tipo oxidante; en concentraciones inferiores a
100ppm inhibe y mata bacterias gram positivas, gram negativas, micro bacterias, hongos y
levaduras.

Biguanidas poliméricas: es muy efectivo frente a Pseudomonas spp, es por ello que su
uso se recomienda especialmente para empresas embotelladoras de agua, posee un
elevado espectro de actividad biocida, especialmente en pH alcalinos.

5.3.1 Clasificacion de los desinfectantes. Se clasifican en virucidas, bactericidas o
fungicidas en funciébn de su espectro de actuaciéon contra los microorganismos. La
composicion de los productos desinfectantes determina su capacidad de accion y reaccion
sobre determinadas superficies y microorganismos.

Desinfectantes virucidas: los virus son microorganismos que necesitan una célula ajena,
que usan como huésped para su propia supervivencia. Para la eliminacién de los virus, se
utilizan desinfectante compuestos a partir de derivados alcohdlicos, clorados, oxigeno
activo o acido peracético.

Desinfectantes bactericidas: las bacterias son microorganismos vivos con célula propia
que pueden ser infecciosos o no y estan estrechamente relacionados con los alimentos.
Los desinfectantes compuestos a partir de derivados clorados, oxigeno activo, derivados
alcohdlicos, derivados amoniacales o 4cido peracético presentan una gran capacidad para
eliminar bacterias. Entre estos, cabe destacar que los derivados amoniacales son mas
efectivos en bacterias grampositivas, mientras que para las bacterias gramnegativas
usaremos derivados alcohdlicos.

Desinfectantes fungicidas: los hongos se presentan en muchas formas y tienden a la
esporulacién para reproducirse. Los derivados aldehidicos son el compuesto mas eficaz
contra los hongos o levaduras infecciosos y también los derivados clorados, oxigeno activo
0 acido peracético.

Para la eleccion de desinfectantes, se sugirieron el Amonio cuaternario y Citrosan. Los
primeros, conocidos también como QACs o quacs, son productos quimicos desinfectantes
potentes que se encuentran comunmente en toallitas, aerosoles y otros desinfectantes
domésticos disefiados para matar microorganismos. Esos compuestos a menudo son los
gue permiten que un producto afirme ser antimicrobiano, ya que estan certificados por la
EPA como pesticidas (BASICFARM, 2020). EI mecanismo de accién de los amonios
cuaternarios, son agentes activos que interactian con la membrana citoplasmatica de las
bacterias y la membrana plasmatica de las levaduras y otros microorganismos eucariota
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como los hongos filamentosos (mohos). Su actividad hidrofébica también los hace efectivos
contra virus que contienen lipidos (virus envueltos) y contra los virus desnudos y esporas
que no los contienen. En concentraciones bajas son alguicidas, bactericidas, esporicidas y
fungicidas. El uso de desinfectantes con estos compuestos es importante para reducir la
posibilidad de contaminacion cruzada de los alimentos, la propagacion de microorganismos,
la desinfeccion de &reas, entre otros (BASICFARM, 2020).

El Citrosan es un novedoso, seguro y efectivo desinfectante fungicida y bactericida de
origen natural, de amplio espectro germicida, formulado para aplicacion directa a alimentos
sin necesidad de enjuague. Tiene como ingrediente activo una mezcla balanceada de
sanitizantes de origen natural como extracto de semillas de citricos y tres acidos organicos;
actta a nivel de membrana celular. De igual modo, trabaja sobre el diéxido de carbono de
la célula microbiana reduciendo y oxidando con altisima potencia y eficacia, dafiando el
citoplasma y la pared celular, impidiendo asi la multiplicacién y la aparicion de cepas
resistentes. La férmula esta disefiada para ser usada tanto en alimentos directamente,
como en superficies (INPROLAC, 2020).

FICHA TECNICA DEL DESINFECTANTE VIRUKIL
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Solucion Desinfectante

DESCRIPCION

VIRUKILL es un desinfectante especialimente bebida ayuda a prevenir, reducir y retandar |2 propagacian
desarrollado a partir de una fdrmula modificaday  de un brote de enfermedad entre la poblacién. Para la
patentada del Cloruro de Didecil Dimetil Amonio  desinfeccidn de ambientes se puede wtilizar por aspersion
|DDALC), lo que le permite ser altamente eficiente, © Spray, Sin Ocasionar nesgos de salud de los animales
Incluso contra virus desnudos, sin contaminar @ o en los operarnios. Seguro para el uso como desinfectante
medio ambiente y siendo seguro, ya gque se  en huevo fértil.

puede utilizar incluse en presencia de animales y

para tratar el agua de bebida,
BENEFICIOS

COMPOSICION F .
Cada 100 mL de solucién desinfectante contienen: el e e

utiizar de manera segura induso en ®
Didecil dimetil amonio cloruro 12g: Amorio e — P
cuatemnarno de Gitima generacibn con fdrmula
modificada ¥ patentada especialments desarrcllado
para disminuir b posibilidades de resistendcia, R =~
aumentar el espectro de accidn y mejorar a seguridad f;:‘;?; ;‘apftm”_d:;‘:“;::f'd"
@nto para animales como para operanos. Tiene e e Nl s et e i e [ ]
efecto fungicida, bactericida, alguicida, levaduricida ey
y wirickda, incluso sobre virus desnisdos. Tiene una . —
excelente biodegradabilidad y por esto wn bajo
impacto ambiental, no et camosivo ni oxidante. B E -
ampliamente recanocido por su excelente eficiencia Ideal para el control y reduccian de 1
en presendia de matenal organico, incuyendo propagacion de procesos infecciosos
iguas dura: elos peados, teniendo como producidos por virus de dific
caracteristic, lares la no dependencia de on [0 virus L]
pH. el amplio o de termperaturas al gue ===zl
actiia y la resistencia a la luz. e e e J
INDICACIONES
Para la limpieza, lvado y desinfeccion de instalaciones, Para mayor informacién acerca del producto
wiperficies, equipos, utensiios e instrumentos, remitase a la hoja de sequridad del producto &
para la desinfeccidn de ambientes, adn en contacte al representante de ventas Basic Farm.

presencia de animales. Para el uso en agua de

- -
Ul Desinfeccion ds e
whiew. basiclanm.com - Atenciin al Cliente Tel: 346 1664 - Bogotal Cokombia, {J-\c.:a-ﬂ_m para s Bereficie "
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Solucion Desinfectante

PRECAUCIOMNES

& Agitese antes de usar. @ Mo comer, beber o fumar durante su aplicacion.

® Manténgase fuera del alcance de los nifios. & Se recomienda el retiro de b aplicacin 24 fveintiouatmo)

horas antes y después de la vacunacian con

® Evite el contacto del producto concentrado

con la piel y los ajos.

@ No debe ser ingerido.

@ 5i el producto es utilizado por aspersion o en el

VACLINAS WIS,

aqua de bebida de [as aves.

® Lilizar guantes y mascara para su aplicacién.

" -
MODO DE UsO
REMNDIMIENTO DE
SITUACION AGENTE DOSIFICAGION
LA SOLUCION
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FICHA TECNICA CITROSAN

FICHA TECNICA DIKEN FD-32

Wersidn N° 3 I Fecha: 2015-00-25 Aprobado por: LSV

Diken CITROSAN

INTERNATIONAL

SANITIZANTES DE CONTACTD DRECTO CON ALIMENTOS

CITROSAN s un novedoso, segum y efectivo APLICACIONES
desinfectante fungicida y bactericida de origen natural, de  -Aglicacion directa a alimentos en general.
oo specto amie st fa i g

a3 8 alimenios sin nace & . : .
fiene como ingrediente activo una m&![;gubaja:mda da gpﬂﬁg;% de mmrrt;i:ll;_n dnch.
sanitizantes de origen natural como exiracto de semillas de MIEACION Ope
citricog, v 3 Acidos organicos. CITROSAN actia a nivel de PROPIEDADES

membrana cahutar. De igual modo, trabaja sobre e didxido Rspecio Diquide
oe carbono de ka célula microbiana reduciendo y oxidando - -
con altisima potencia y eficacia; dafiando el citoplazma y la | Color aparents Amarillo = ambar
pared celular, impidiendo asi la multiphcacion y la aparicion Olar Ligero a cilricos
de cepas resistentes. La fGrmula de CITROSAN esta Hiren T =750
perfactamente disefiada para ser usada tanio en alimentos P ' '
direciamente, como en superficies. pH 1%. 2,00-3.50
Solidos Solubles (*Brix) 46 -49
BENEFICIOS Gravedad Especifica 1,120=1,170
'n‘.l'ﬂl:lliﬂ especin bactenicada. Espumosidad Eﬂ-ﬂ
*Fungicida. Fosfatos No
*Ankrvial Concentracion activos % 540
«Anfiséptico.
*Saguro al parsonal.
*Extracto de origen natural. (organico) Nota: Citrosan con el fiempo sufre de una Muta
rotaciin bo cual intengifica su color (lo oscurece) pero
DILUCION DE USO: no afecta a sus propiedades microbicidas.
Estandar 2.5 - 3.0 mL/L (900-1080 ppm)
) CARACTERISTICAS A EVALUAR:
Otras: 2.5 - 5 mL/L para asperjar y humectar Aspecin, color aparente, pH diracio, Solidos Solubles
IEIS_ fundas II:!E las salchichas y ofros ingrediante activa.
derivados camicos.

MODO DE USO: Citrosan s& puede aplicar por
aspersion, mopeo o sumergimienta, segin lo

que se necesite desinfectar. PRECAUCIONES PRIMEROS AUXILIOS:
INGREDIENTES: Agua, mezcla de dcidos Hn Gt o S st pndcn
organicos, exiracto de citricos, amarillo #6. REGISTROS:

CODIGD: 3475

REVESADA Y APROBADA FOR
GERENTE INNOVACION ¥ DESARROLLO
TECHAES. A

Versian: 13- 2017-09-05 AV, 28-08-14
§F ER ¥V I C o A C L E N T
MATRE  SALFLLOS TOREEON TiAAMA, ANEIASCA IENTES. HERMOSNLO CULIACAN CELAYA MERDA PUEBLA CENTRD CHHUAHLA
S BEIE 6 01 (RON) TR IR0 O IS VAN ONGBM RTINS D0 N TS0GEOE gngEn TR E e 0PI EORERE giaSRREPED DO (SR 08E1S DES QDN AN IESEE

o mal : smias | Jdkesniemalonaicon  comeniansTdianisiemational com
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5.3.2 Modo de dilucién y uso.

Cuadro 1. Modo de dilucién VIRUKILL

Situacion

Dosificacion

Rendimiento de la
solucion

Limpieza y lavado de
superficies

200 mL de Virukill por
100 L de agua

Aplicar 0,5 — 1 L de la solucion
por m2 sobre las superficies y

enjuagar después de 30 minutos
Desinfeccion ambiental Rociar en frio: 1:33 (3 ML Aplicar por  aspersion 0
antes de la ocupacion de por 1 L de agua) nebulizacién (12 L por cada 1000
las instalaciones m?3)

Uso. Para la limpieza, lavado y desinfeccion de instalaciones, superficies, equipos,
utensilios e instrumentos, para la desinfeccion de ambientes, alin en presencia de animales.
Destinada para tratamiento en agua de consumo. Ayuda a prevenir, reducir y retardar la
propagacion de enfermedades en la poblaciéon. Para la desinfeccion de ambientes se puede
utilizar por aspersion o spray, sin ocasionar riesgos de salud en animales o en operarios.
Ademas, es seguro para el uso como desinfectante en huevo fértil.

Cuadro 2. Modo de dilucién y uso CITROSAN

Situacion Dosificacién
Limpieza y lavado de superficies 2.5 - 3.0 mL/L (900-1080 ppm)
Asperjar y humectar las fundas de las 25-5mL/L
salchichas y otros derivados céarnicos.

Uso. El Citrosan se puede aplicar por aspersién, mopeo o sumergimiento, segun lo que se
necesite desinfectar.

5.3.3 Rotacion de desinfectantes. La rotacion de desinfectantes en plantas de alimentos
es de suma importancia para proteger el proceso e inhibir el crecimiento de
microorganismos. No existen evidencias que soporten que el uso apropiado desinfectantes
en las instalaciones, impidan el desarrollo de resistencia a los microorganismos, por este
motivo es necesaria la rotacion de desinfectantes en la industria. Uno de los beneficios
posibles, es que las diferentes formulaciones pueden variar la efectividad contra el
desarrollo de microrganismos.

86



6. CRONOGRAMA DE ROTACION DE DESINFECTANTES

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA *

f F | Y

.

-

CRONOGRAMA DE ROTACION DE DESINFECTANTES

Versiéon PLD 02 Cddigo: LDE Fecha:
Sustancias
Limpieza DESINFECCION
Fecha Detergente
. Virukill Citrosan

alcalino
Enero X
Febrero X
Marzo X
Abril X
Mayo X
Junio X
Julio X
Agosto X
Septimbre X
Octubre X
Noviembre X
Diciembre X

Elaborado por:

Melissa Benitez G.

Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Aprobado por:

Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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7. ELEMENTOS DE PROTECCION PARA EL PERSONAL DE L&D

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA

ELEMENTOS DE PROTECCION PARA EL PERSONAL DE

L&D

Versiéon PLD 02

Cédigo: LDE Fecha:

Actividad: Proteccidn del personal manipulador.

Para llevar a cabo la actividad de L&D del area de procesos, el operario debe realizar inspeccién
previa a las superficies para determinar el tipo de suciedad, con el fin de poder seleccionar de
manera adecuada el tipo de sustancia quimica, concentracion y método para la limpieza.
Basados en los controles de la Autoridad Sanitaria, y el nivel de suciedad que genera la operacion
diaria, se determina que minimo 1 vez al dia se ejecuta la actividad de L&D

Elementos recomendados para realizar Limpieza y Desinfeccién

Elementos de
proteccién personal

Usos

Casco

Elemento de proteccién personal que se utiliza en la cabeza con el
propdsito de evitar golpes, por consecuencia de la probabilidad de caida
de objetos y riesgo de contacto con lineas energizadas.

Protectores auditivos
anatomicos (Tapones
externos)

Se elaboran sobre el pabellén auditivo de cada trabajador. No requiere
insercién en el conducto del oido externo, por lo cual no ocasionan
infecciones. Al final de la jornada se deben lavar, secar y guardar en su
estuche. Los protectores auditivos deberan llevarse de manera
continuada en el orificio de sus oidos, mientras el usuario esté expuesto
a la fuente que produce el ruido. Quitarse el protector, aunque sea
durante un corto periodo de tiempo, reduce sensiblemente la proteccién.

Gafas de seguridad

Se utiliza en la parte visual de la cara, utilizando estos lentes de
seguridad en areas de riesgos de impacto moderado, tales como
rebabas y otras pequefias particulas.

Respirador con
proteccion para
material particulado

Estos respiradores Unicamente protegen contra materiales particulados.
No brindan proteccion contra sustancias quimicas, gases o vapores y
su propdosito es proteger Gnicamente contra niveles bajos de peligro. El
respirador que cubre la cara y filtra el aire y que se conoce cominmente
como el "N-95" es un tipo de respirador de particulas, utilizado en
hospitales para brindar proteccién contra agentes infecciosos.

Botas con puntera de
acero

En el area de trabajo los pies y el cuerpo entero pueden o no estar
expuestos a riesgos de diversas causas; estas pueden ser ajenas al
individuo como caidas de objetos, alto voltaje, agua y/o humedad; por
causas propias del individuo como la mala higiene o desencadenadas
por la utilizacion de un EPP en mal estado o mal recetado.

Proteccién de manos y
brazos

En el lugar de trabajo, las manos del trabajador, y su cuerpo puede
hallarse expuesto a riesgos de naturaleza diversa, los cuales pueden
clasificarse en tres grupos, segun su forma de actuacion: Lesiones en
las manos debidas a acciones externas, riesgos para las personas por
acciones sobre las manos y riesgos para la salud o molestias vinculados
al uso de guantes de proteccion.

Nota: La reposicion de cada elemento se debe hacer cuando el operario evidencia deterioro parcial o total
(Resolucion 2400 de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social).
Fuente: MINSALUD, 2017
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8. POES

8.1 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MESAS Y EQUIPOS

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO 'EJE il

DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Version PLD 02

Cédigo: LDE

Fecha:

Actividad: Limpiezay desinfeccion de equipos

1. OBJETIVO: Describir las actividades de limpieza y desinfeccidon de equipos en el area de
produccién, para disminuir el riesgo de contaminacion por agentes fisicos, contaminacién
cruzada o materiales usados en el proceso.

2. RESPONSABLE: Operarios manipuladores de alimentos y encargado de limpieza y
desinfeccion.

3. FRECUENCIA: Diaria, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Soplete, aspiradora, brocha, cepillos, tapabocas guantes,
gafas/mascara de proteccion y desinfectante VIRUKILL

5. PROCEDIMIENTO:
Verificar eléctricos se encuentren apagados y desconectados.

o Desarmar la maquina hasta donde sea posible.
e Retirar suciedad del exterior del equipo con cepillos y brochas.
e Aplicar aire a presién con soplete en aquellas partes de equipos poco accesibles.
e Aspirar polvo generado en actividades anteriores mediante aspiradora eléctrica.
o Disponer en recipientes apropiados los residuos.
e Lavar con aguay jabén las partes desmontables
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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8.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MESAS Y MESONES

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES “XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA &

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE %

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Version PLD 02 | Cddigo: LDE Fecha:

Actividad: Limpiezay desinfeccidn de mesas y mesones

1. OBJETIVO: Describir las actividades de limpieza y desinfeccién de mesas y mesones en
el area de produccion, para disminuir el riesgo de contaminacion por agentes fisicos,
contaminacion cruzada o materiales usados en el proceso.

2. RESPONSABLE: Operarios manipuladores de alimentos y encargado de limpieza y
desinfeccion.

3. FRECUENCIA: Diaria, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Cepillos, guantes, tapabocas, gafas/mascara de proteccion y
desinfectante VIRUKILL

5. PROCEDIMIENTO:

¢ Retirar del mesén elementos que no se van a intervenir

e Preparar en el balde, la solucion de detergente.

e Estregar con cepillo el mesas y mesones.

e Retirar en su totalidad el detergente.

e Proceder a desinfectar

e Retirar el exceso de humedad.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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8.3 LIMPIEZA Y DESINFECCION EN SECO DE PAREDES, PUERTAS, VENTANAS Y
TECHOS

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA o .

PROCEDIMEINTO OPERATIVO ESTANDARIZADO %

DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Versién PLD 02 | Cédigo: LDE | Fecha:

Actividad: Limpiezay desinfeccidon en seco de paredes, puertas, ventanas y techos

1. OBJETIVO: Describir las actividades de limpieza y desinfeccibn en seco de paredes,
puertas, ventanas y techos en el area de produccion, para disminuir el riesgo de
contaminacion por agentes fisicos, contaminacién cruzada o materiales usados en el
proceso.

2. RESPONSABLE: Operarios manipuladores de alimentos y encargado de limpieza y
desinfeccion.

3. FRECUENCIA: Diaria, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Soplete, aspiradora, brocha, escobas, cepillos, tapabocas
guantes y gafas/mascara de proteccion

5. PROCEDIMIENTO:

e Retirar suciedad con una accién mecénica con movimientos descendentes (arriba hacia
abajo) de paredes, puertas, ventanas y techos con cepillos, escobas y brochas

e Aplicar aire a presién con soplete en aquellas partes poco accesibles.

e Aspirar polvo generado en actividades anteriores mediante aspiradora eléctrica.

e Disponer en recipientes apropiados los residuos.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo

Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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8.4 LIMPIEZA Y DESINFECCION EN HUMEDO DE PAREDES, PUERTAS, VENTANAS
Y TECHOS

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS

NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA 2N
¥ ! %
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO £
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION N

Versién PLD 02 | Cédigo: LDE | Fecha:

Actividad: Limpiezay desinfeccion en himedo de paredes, puertas, ventanas y techos

1. OBJETIVO: Describir las actividades de limpieza y desinfeccién en himedo de paredes,
puertas, ventanas y techos en el area de produccién, para disminuir el riesgo de
contaminacion por agentes fisicos, contaminacién cruzada o materiales usados en el
proceso.

2. RESPONSABLE: Operarios manipuladores de alimentos y encargado de limpieza y
desinfeccion.

3. FRECUENCIA: Mensual, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Soplete, aspiradora, nebulizador, brocha, cepillos, escobas,
tapabocas guantes, gafas/mascara de proteccion detergente alcalino y desinfectante
VIRUKILL

5. PROCEDIMIENTO:

e Retirar suciedad con una accion mecanica con movimientos descendentes (arriba hacia
abajo) de paredes, puertas, ventanas y techos con cepillos, escobas y brochas

e Aplicar aire a presién con soplete en aquellas partes poco accesibles.

e Aspirar polvo generado en actividades anteriores mediante aspiradora eléctrica.

o Disponer en recipientes apropiados los residuos.

e  Cubrir con material impermeable la unidad de difusion de frio, protegiendo de eventuales
dafios fisicos.

e Humedecer con agua potable, lavar con agua y detergente (atomizar/aspersion o
espumado) paredes, puertas, ventanas y techos. Dejar actuar la solucién (tiempo
determinado por el fabricante

e Proceder con la actividad de desinfeccion a través del equipo nebulizador, atomizar en gotas
de 22 — 46 micras
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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8.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RECIPIENTES PARA MANEJO DE RESIDUOS
SOLIDOS

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES “XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA PN

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO é; !i

DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Version PLD 02 | Codigo: LDE | Fecha:

Actividad: Limpiezay desinfeccion de recipientes para manejo de residuos sélidos.

1. OBJETIVO: Describir las actividades de limpieza y desinfeccidn de recipientes para manejo
de residuos solidos en el area de produccion, para disminuir el riesgo de contaminacién por
agentes fisicos, contaminacion cruzada o materiales usados en el proceso.

2. RESPONSABLE: Operarios manipuladores de alimentos y encargado de limpieza y
desinfeccion.

3. FRECUENCIA: Mensual, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Atomizador, cepillos, tapabocas guantes, gafas/mascara de
proteccién detergente alcalino y desinfectante VIRUKILL

. PROCEDIMIENTO:
o Disponer en recipientes apropiados los residuos.
e Humedecer con agua potable, lavar con agua y detergente (atomizar/aspersion o
espumado). Dejar actuar la solucién (tiempo determinado por el fabricante
e Retirar el detergente con abundante agua potable.
Proceder a desinfectar (atomizador)
Dejar secar.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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8.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS PARA ALMACENAMIENTO MP Y
PRODUCTO

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS

NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA 2N
) ! %
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO L
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION b

Versién PLD 02 | Cédigo: LDE | Fecha:

Actividad: Limpiezay desinfeccion de areas para almacenamiento MP y producto.

1. OBJETIVO: Describir las actividades de limpieza y desinfeccibn de &reas para
almacenamiento de MP y producto, para disminuir el riesgo de contaminacién por agentes
fisicos, contaminacién cruzada o materiales usados en el proceso.

2. RESPONSABLE: Operarios manipuladores de alimentos y encargado de limpieza y
desinfeccion.

3. FRECUENCIA: Mensual, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Cepillos, aspiradora, nebulizador, cepillos, escobas,
tapabocas guantes, gafas/mascara de proteccion detergente alcalino y desinfectante
VIRUKILL

5. PROCEDIMIENTO:

e Retirar suciedad con una accidon mecéanica con movimientos descendentes (arriba hacia
abajo) de paredes, puertas, ventanas y techos con cepillos, escobas y brochas
Barrer y recoger del piso los residuos. Disponer en recipientes apropiados los residuos.
Cubrir con material impermeable la unidad de difusién de frio, protegiendo de eventuales
dafios fisicos.

e Humedecer con agua potable, lavar con agua y detergente (atomizar/aspersion o
espumado) paredes, puertas, ventanas y techos.

e Estregar piso con cepillo o escoba. Dejar actuar la solucion (tiempo determinado por el
fabricante

e Proceder con la actividad de desinfeccion a través del equipo nebulizador, atomizar en
gotas de 22 — 46 micras

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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9. INSUMOS/MATERIALES PARA REALIZAR LIMPIEZA Y DESINFECCION

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA o

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO %

DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Versién PLD 02 | Codigo: LDE | Fecha:

Actividad: Insumos/materiales para realizar Limpieza y Desinfeccién

Elementos Usos Reposicion
Cepillos de mango plastico o Restregar pisos y paredes Cada 6 meses o cuando se
metélico con identificador de observe desgaste importante
color de las cerdas.

Escurridor de caucho con Escurrir los residuos de Cada 8 Meses o cuando se
mango metalico con agua de los pisos. gaste la banda de caucho.
identificador de color.

Baldes Tomar solucion de Cuando se evidencia
detergente 0 deterioro o rompimiento.
desinfectante del
dosificador

Cepillo de mano con Restregar superficies de Cuando se observe desgaste
sefializacion por color corto alcance importante de las cerdas.
Atomizador Aplicar una  solucion Cuando se evidencia
desinfectante. deterioro o rompimiento.
Dosificador Medir la cantidad de Cuando se evidencia
detergente y deterioro o rompimiento.
desinfectante  requerida
para las labores.
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10.EQUIPOS PARA REALIZAR LIMPIEZA Y DESINFECCION

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS

NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA 2N
¥ ! %
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO £
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION N

Versién PLD 02 | Codigo: LDE | Fecha:

Actividad: Equipos para realizar limpieza y desinfeccion

presiéon de 1800 PSI a
través de una manguera

Elementos Usos Reposicion
Hidrolavadora Maquina eléctrica que Cuando se evidencie el deterioro, se
eléctrica bombea agua a alta notificara a Mantenimiento Industrial.

Ante dafio critico de piezas internas, y/o
cuyo monto de reparacién sea mayor al

50% de su valor comercial, se determinara
Dado de Baja, y gestion para reposicion.

Equipo nebulizador
root lowell modelo

Cuando se evidencie el deterioro, se
notificara a Mantenimiento Industrial.

Ante dafo critico de piezas internas, y/o
cuyo monto de reparacién sea mayor al
50% de su valor comercial, se determinara
Dado de Baja, y gestion para reposicion.

Equipo eléctrico
utilizado para la
nebulizacién del
desinfectante en
particulas de 22-46
micrones

1026b

11. ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS DE L&D

Deberan manipularse y utilizarse con cuidado y de acuerdo con las instrucciones del
fabricante, por lo tanto, se debe:

Asegurar que el espacio de almacenamiento es suficiente, Sefializado y
Demarcado.

Garantizar que los Agentes Quimicos tiene rotulacion completa, y poseen el
correspondiente Rombo de Seguridad.

Colocar extinguidores de incendio segun reglamentacion nacional vigente.
Garantizar el Ordeny la Limpieza de la Zona de Almacenamiento/Estructura/Estibas
para los Agentes Quimicos.

Garantizar el Almacenamiento de productos en condicion técnica fisica, y con vida
atil para utilizacion.

Asegurar que la temperatura, humedad relativa, ventilacién del sitio de
almacenamiento es la recomendada por el fabricante indicado en la etiqueta del
producto.
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12. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES Y AMBIENTES A CUARTOS
FRIOS

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS

NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA 2N
¥ ! %
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO £
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION N

Versién PLD 02 | Codigo: LDE | Fecha:

Actividad: Limpieza y desinfeccion de superficies y ambientes de cuartos frios

Etapa Limpieza y desinfeccién en himedo

e Delimitar areas y sefializar con avisos de advertencia sobre
peligros inherentes a la actividad.
e Retirar objetos, materiales o productos que limiten el accesoy

Actividades o
Pre- de_sarrollq de la actividad. _
. e Alistar implementos (EPP/Insumos/Agentes Quimicos,
operativas

Equipos) de aseo.
e Preparar sustancias detergentes y desinfectantes.

Realizar enjuague con agua potable, COMENZANDO DESDE
Pre-enjuague ARRIBA HACIA ABAJO, para el retiro de la suciedad visible y
humedecer las superficies para incrementar la eficacia en la operacién.

e Aplicar (atomizar/aspersion, espumado) solucion Detergente,
desde abajo hacia arriba.

e Realizar accion mecanica con movimientos descendentes de

Limpieza con arriba hacia abajo de forma ordenada (1ro techo, 2do paredes,

detergente 3ro puertas, 4to. Cortinas) mediante la ayuda de cepillos,

esponjas abrasivas, entre otros que no tengan el riesgo de
liberar sustancias o elementos contaminantes.

e Dejar actuar el tiempo recomendado por el fabricante.

Aplicar agua potable sobre la superficie, DESDE ARRIBA HACIA
ABAJO, para eliminar contaminantes y solucion detergente, a través
de Escurrido y/o Aspiradora de Liquidos, evacuar el agua residual
hasta dejar seco.

Enjuague

Aplicar solucién Desinfectantes a superficies con movimientos
descendentes de arriba hacia abajo de forma ordenada (1ro techo, 2do
Desinfeccion paredes, 3ro puertas, 4to. Cortinas 5to ambiente con equipo
Nebulizador; para destruccion de microorganismos patdgenos u otros
organismos

La verificacion visual se realiza cada vez que se ejecuta la actividad y se realiza por el
Facilitador de Trastienda, con capacidades observadoras y de criterio l6gico; registra las no
conformidades detectadas y comunica a los cargos corporativos de interés.
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11. ACCIONES CORRECTIVAS

De acuerdo a las no conformidades detectadas por el verificador (Operarios manipuladores
de alimentos y encargado de limpieza y desinfeccién), se procede a corregir la no
conformidad en el momento de la identificacién, dejando registro de la accién correctiva
implementada.

11.1 INDICADORES DE EFICIENCIA, EFICACIA'Y EFECTIVIDAD

EFICIENCIA EFICACIA EFECTIVIDAD
RA Puntaje eficiencia + Puntaje eficacia
RA CAxTA 2
RE RE Maximo puntaje
RE CE xTE
RANGOS | CALIFICACION | PUNTOS | RANGOS | CALIFICACION | PUNTOS RANGOS CALIFICACION
0-20% Ineficaz 0 0< -< Ineficiente 0< -<80% Inefectivo
80 % 1
21 -40% 1
41 -60% 2 80<-< Eficiente 80 < - <100% Efectivo
100%
61—80% 3 ° 3
81 -90% | Moderadamente 4
Eficaz
>91% Muy Eficaz 5 =100% Muy Eficiente 5 =100% Muy Efectivo
Donde R= Resultado, E= Esperado, C= Costo, A = Alcanzado, T= Tiempo
La Efectividad se expresa en porcentajes (%)

Fuente: Mejia C., Carlos Alberto (1998). Indicadores de Efectividad y Eficacia, Documentos Planning.

Ejemplo: Marzo 2020

Limpieza y desinfeccion de la planta (RE): 15

Costo L&D Limpieza y desinfeccion de la planta (CE): (Nomina proporcional a horas
programadas, Transporte, Agentes Quimicos, Depreciacion de Equipos Fraccion del mes,
Depreciacion Vida Util de Utensilios Fraccion del mes): $400.000

Limpieza y desinfeccion de la planta (TE): 3 horas

Limpieza y desinfeccion de la planta Realizada (RA): 10

Costo L&D Limpieza y desinfeccién de la planta (CA): (Nomina proporcional a horas
programadas, Transporte, Agentes Quimicos, Depreciacion de Equipos Fraccién del mes,

Depreciacion Vida Util de Utensilios Fraccion del mes): $200.000

Tiempo Limpieza y desinfeccion de la planta (TA): 3 horas
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Eficiencia: 10/15= 0,6 — 60%, Puntos 2
Eficacia: (10/$200.000 * 3) / (15/$500.000 * 3)= 1,6 — Muy Eficiente, Puntos 5
Efectividad: ((2+5)/2)/5= 0,7 — 70%
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12. REGISTRO DE EJECUCION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS NASA C'XHAB PLANTA
DE REFRESCOS NXUSPA 2
& i L]
¥ ! -
REGISTRO DE EJECUCION DE PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y ' %
DESINFECCION L, 2
Version PLD 02 Cddigo: LDE Fecha:
. - - Accién
Fecha | Hora Procedimiento de Inspeccion Observaciones P:g;itijér:;r:)to correctiva Responsable
PA | LI EP |[CF|TL | PS | PD | NE | SU | ES | HO No | Si

Diligencio:

Elaborado por:

Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Docente Universidad del Cauca

Aprobado por:

Alfredo Sanchez Cuchillo
Coordinador Nxupa
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ABREVIATURA DE LOS PROCEDIMIENTOS

Procedimiento

Abreviatura

Procedimiento

Abreviatura

Procedimiento

Abreviatura

Pasteurizador PA Tanque TL Superficies SuU
Licuadora LI Pisos PS Estufa ES
Empacadora EP Paredes PD Horno HO
Cuartos fritos CF Neveras NE
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL REGISTRO DE EJECUCION DE PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Fecha. Diligencie la fecha en la que se inspecciona el procedimiento, en formato numérico en el primer espacio el dia, en el
segundo el mes y en el tercero el afio. Por ejemplo, 12 de julio de 2021 se registraria de la siguiente manera: 12/07/202.

Hora. Diligencie la hora en la que se hace la inspeccion: presente esta en formato de 12 horas, separando la hora de los minutos
con dos puntos. Por ejemplo, cuatro y treinta minutos de la tarde se registraria asi: 4:30 p.m.

Procedimiento Inspeccionado. Marque con una X bajo la columna con la abreviatura del procedimiento que esta
inspeccionando. Puede inspeccionar varios procedimientos a la vez y por tanto marcar varias casillas.

Observacién. En el caso en que encuentre alguna anomalia o irregularidad durante la inspeccién registre en este espacio
palabras claves que puedan citar, por ejemplo, molino sucio, para decir que en el procedimiento de limpieza y desinfeccion de
utensilios de preparaciéon de alimentos se encontré el molino con residuos adheridos a su superficie. En la planilla de registro no
se amplia la informacion sobre lo observado, pues esto se hace en el formato de solicitud de accion correctiva.

Procedentito relacionado. En este item encuentra tres espacios en el caso en que haya encontrado varias no conformidades
en distintos procedimientos, en estos espacios escriba abreviatura del procedimiento en el que hizo el hallazgo.

Accion correctiva. En este item se encuentran dos columnas, marque con una X en la columna NO, si considera que el
procedimiento se realizd correctamente y asi finaliza la inspeccion; si encontrd fallas en el desarrollo del procedimiento marque
con una X en la columna Sl y siga diligenciado los espacios a la derecha. Diligencie el formato de solicitud de accién correcta.

Responsable. Escriba el nombre de la persona encargada de realizar el procedimiento que registra la no conformidad.

Diligencié. Nombre de la persona que llena el registro de ejecucién de procedimientos de limpieza y desinfeccién.
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13. FORMATO PARA CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA EL AREA DE

PROCESO

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS
NASA C'XHAB PLANTA DE REFRESCOS NXUSPA

FORMATO PARA CONTROL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION PARA EL AREA DE PROCESO

Version PLD 02

Cdédigo: LDE | Fecha:

Superficies
Agente de 0
Fecha Responsable limpieza / @ g8 ° Observaciones
Desinfeccién 3|5 R R
b - [ [&}
2| S| 8| O] 0
a|la|la|>|F

Elaborado por:

Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Docente Universidad del Cauca

Aprobado por:

Alfredo Sanchez Cuchillo

Coordinador Nxupa
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INSTRUCTIVO PARA EL FORMATO PARA CONTROL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION PARA EL AREA DE PROCESO

Fecha. Escribir en numeros el dia, el mes y el afio que se realiza la actividad. Por ejemplo,
14 de febrero de 2021 se registraria de la siguiente manera: 14 / 02 / 2021.
Responsable. Nombre del operario encargado de inspeccionar

La actividad agente de limpieza / desinfectante. Agente detergente o desinfectante
empleado en el Proceso.

Superficie. Marcar con una x las superficies (pisos, paredes, puertas, ventanas y techos)
en la cual se llevo a cabo el proceso.

Observacion. Escribir si se llevé a cabo algin incumplimiento en la ejecucion de las
actividades.
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14. DOCUMENTOS Y REGISTROS

e LEY 9 DE 1979: Articulo 84. Todos los empleadores estan obligados a:
Proporcionar y mantener un ambiente de trabajo en adecuadas condiciones de higiene y
seguridad, establecer métodos de trabajo con el minimo de riesgos para la salud dentro del
proceso de produccion.

e GTC 85: 2003 Guia de Limpieza y Desinfeccion para Planta de Alimentos.

e RESOLUCION 2674 DE 2013: Articulo 26, Numeral 1, Limpieza y Desinfeccion.

e Ficha del Técnica de Agentes Quimicos (Aprobado en Presupuesto para el Periodo
en Gestion).

e Ficha Toxicologica del Agentes Quimicos.
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CODIGO:

L . ".r A '\E‘
FORMATO DE GASTOS DE INSUMOS VERSION: NN
LIMPIEZA Y DESINFECCION EMISION: %
PAGINA:
PRODUCTO MARCA COMERCIAL | REGISTRO SANITARIO INGREDIENTE ACTIVO DO(SrLFL'iﬁnCZ;ON

DETERGENTE Detergente alcalino Tensoactivo anionico 500
Virukill Cloruro Didecil Dimetil Amonio 300
Citrosan Mezcla balanceada de 300

DESINFECTANTE

sanitizantes de origen natural
como extracto de semillas de
citricos y 3 acidos organicos
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CcODIGO:

A . & A \:Q»
FORMATO DE GASTOS DE INSUMOS VERSION: dalah
LIMPIEZA Y DESINFECCION EMISION: %
PAGINA:
LIMPIEZA Y CANTIDAD DE INSUMO (M)
DESINFECCION
FECHA ’ EQUIPOS DESINEECTANTE RESPONSABLE
AREA L|D DETERGENTE DESMANCHADOR
1 2
Recepcion y Paredes y
pesaje pisos
Cuarto de Mesones
procesos
Almacenamiento Equipos
de PT
Alm. de insumos Utensilios
Bafios y vestier Botas
Empaque Otros
Recepcion y Paredes y
pesaje pisos
Cuarto de Mesones
procesos
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CODIGO:
FORMATO DE GASTOS DE INSUMOS VERSION:
LIMPIEZA Y DESINFECCION EMISION:
PAGINA:
Almacenamiento Equipos
de PT
Alm. de insumos Utensilios
Barfios y vestier Botas
Empaque Otros
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa
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CODIGO:

FORMATO DE GASTOS DE INsuMos | VERSION: %
LIMPIEZA Y DESINFECCION EMISION. s
PAGINA:
PRODUCTO MARCA COMERCIAL REGISTRO INGREDIENTE ACTIVO DOSIFICACION
SANITARIO
DETERGENTE Detergente alcalino Tensoactivo anionico

DESINFECTANTE

1- Virukill Cloruro Didecil Dimetil
Amonio
2 -Citrosan Mezcla balanceada de

sanitizantes de origen natural
como extracto de semillas de
citricos, y 3 acidos organicos.
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LIMPIEZA'Y
DESINFECCION

CANTIDAD DE INSUMO

Pl Espacios y

elementos L
especificos

DESINFECTANTE
DETERGENTE DESMANCHADOR
1 2

OBSERVACIONES
RESPONSABLE

Cuarto frio

Canastillas

Estibas

Cuarto frio

Canastillas

Estibas

Cuarto frio

Canastillas

Estibas

Cuarto frio

Canastillas

Estibas

Elaborado por:
Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Revisado por:
Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Profesora Universidad del cauca

Aprobado por:
Alfredo Sanchez Cuchillo
Coordinador Nxupa
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ANEXO D. PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS EN REFRESCOS NXUSPA

El cumplimiento de la resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social

Elaborado por:
Melissa Benitez Gallego
Valentina Fernandez Dagua
Santander de Quilichao
2021
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ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS
UKAWES "XS NASA C'XHAB PLANTA DE £
REFRESCOS NXUSPA >

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS .

Version 02 Pagina 1

INTRODUCCION

El presente programa, presenta una serie de actividades de caracter preventivo y de control,
para evitar la proliferacion de plagas en los alrededores y en el interior de las instalaciones,
especialmente el area de proceso. El programa de Control de Plagas consiste en realizar
tareas en forma continua, preventiva y organizada, para brindar una mayor seguridad en la
inocuidad de los alimentos, mejorar la calidad de los mismos, disminuir las pérdidas por
productos alterados y proponer a la empresa mecanismos de control a través de registros,
para mejorar de manera continua su gestion.

En la industria alimentaria las plagas mas comunes son roedores, cucarachas, gorgojos y
mosca doméstica; representando amenazas, porque consumen, destruyen y contaminan
con su orina, materia fecal, saliva y suciedad que llevan adherida al cuerpo, produciendo
pérdidas econdmicas y constituyendo un grave peligro para la salud al ser vehiculos de
propagacion de enfermedades.

1. OBJETIVOS

1.1 GENERAL

Describir las actividades para prevenir, controlar y/o eliminar cualquier tipo de plaga que
pueda estar presente en los alrededores e instalaciones de la planta, reduciendo al minimo
las probabilidades de infestacion de los mismos.

1.2 ESPECIFICOS

Identificar las posibles plagas que puedan presentarse, anidarse y/o alimentarse en los
alrededores e instalaciones de la planta.

Proponer actividades preventivas y correctivas para evitar la proliferacion de plagas.

Elaborar formatos para el registro e inspeccion del control de plagas en el interior y
alrededores de la planta.
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2. ALCANCE

Este programa aplica para las areas de fabricacion, empaque, almacenamiento y
administracién, que hacen parte de la planta procesadora de jugos Nxuspa.

3. RESPONSABLES

La Gerencia debe suministrar los recursos y las herramientas necesarias para el control de
plagas. El Jefe de produccién debe velar por el cumplimiento y monitoreo de las actividades
preventivas y/o correctivas y los operarios deberan verificar y dar aviso de la presencia de
plagas en las instalaciones de la planta

4. DEFINICIONES

Antidoto. Sustancia empleada para contrarrestar la accién téxica de otra sustancia.

Aplicacion. Accion efectuada por personal idéneo y una empresa certificada, tendiente a
controlar o eliminar las plagas con sustancias quimicas o biologicas de uso autorizado,
empleando técnicas, equipos y utensilios aprobados por las autoridades de salud y el
Instituto Colombiano Agropecuario.

Aplicador. Persona natural o juridica dedicada a la aplicacion de plaguicidas.
Aréacnidos. Dicese de los artrépodos, como arafias y escorpiones

Contaminacién. Alteracion de la pureza o calidad del aire, agua, suelo o productos, por
efecto de adiccion o contacto accidental o intencional con plaguicidas.

Control de plagas. Aplicacion de sustancias quimicas y/o trampas en los sitios
previamente definidos para ello, donde hay o se presume presencia de plagas, mediante
un cubrimiento total en las &reas establecidas.

Desinfestacion. Proceso quimico, fisico o bioldgico para exterminar o eliminar artrépodos
o roedores — plagas que se encuentren en el cuerpo de las personas, animales domésticos,
ropa o en el ambiente.

EPP (elementos de proteccion personal). Equipo o herramienta utilizada para proteger
la vida y salud de las personas.

Evaluacién de Plagas. Revision fisica de sefiales de infestacién de roedores y otras plagas
en cada punto de control, y el uso de raticidas y/o cambio de trampas.

Fumigacion. Procedimiento para destruir insectos, malezas, artropodos, roedores y otras
plagas, mediante la aplicacion de sustancias liquidas y/o gaseosas.
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Infestacién. Nivel de la poblacion de una plaga en un sitio determinado.
Ingrediente Activo. Sustancia que ejerce la accion, en este caso, toxica en un plaguicida.

Insecticida. Compuesto quimico utilizado para matar insectos, mediante la inhibicion de
enzimas vitales.

Manejo Integrado de Plagas y/o Vectores Especificos. Sistemas para combatir las
plagas y/o vectores especificos que, en el contexto del ambiente asociado y la dinamica de
la poblacion de especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y préacticas de
saneamiento ambiental adecuadas, de la forma, mas compatible y elimina o mantiene la
infestacién por debajo de los niveles en los que se producen o causan perjuicios
economicos u ocasionan dafos en la salud humana, en la salud animal o vegetal.

Medidas preventivas. son actividades que deben realizarse en forma continua, con el fin
de minimizar la presencia de plagas.

Medida correctiva. acciones que se deben aplicar para eliminar la(s) causa(s) que
provocan la presencia de plagas.

Ooteca. Capsula que contiene los huevos de la cucaracha.

Plagas. hace referencia a aquellos animales que invaden los espacios en los que se
desarrollan las actividades humanas. Su presencia resulta molesta y desagradable,
pudiendo dafar estructuras o bienes, y constituyen uno de los mas importantes vectores
para la propagacion de enfermedades.

Plaguicida. Agente de naturaleza quimica, fisica o bioldgica, que sélo, en mezcla o en
combinacién, se utilice para la prevencién, represion, atraccion o control de insectos,
acaros, agentes patdogenos, nematodos, malezas, roedores u otros organismos nocivos a
los animales o a las plantas, a sus productos derivados, a la salud o la fauna benéfica. La
definicion también incluye los productos utilizados como defoliante, reguladores fisioldgicos,
feromonas y cualquier otro producto que a juicio del Ministerio de Salud o de Agricultura se
consideren como tales.

Pulverizacion. Método de aplicacion de insecticidas que genera una niebla fria muy fina
con UVL (ultra bajo volumen) gotas de tamafio entre 5 y 50 micras.

Rodenticida. Plaguicida utilizado para el control de roedores.

Reinfestacién. Aumento intempestivo de cualquier tipo de insecto o roedor en un lugar
determinado el cual es objeto de control.

Riesgo. Es la probabilidad de que un plaguicida cause un efecto nocivo en las condiciones
en que se utiliza.

Toxicidad. Propiedad fisioldgica o biolégica que determina la capacidad de una sustancia
guimica para producir u ocasionar dafios a un organismo vivo por medios no mecanicos.
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5. PRINCIPALES PLAGAS EN LAS EMPRESAS DE JUGOS

Las plagas de mayor incidencia en la industria de alimentos son cucarachas, artropodos, y
aves, que pueden transmitir enfermedades o agentes infecciosos a los humanos;
coledpteros como el gorgojo, considerado como una plaga destructora de granos; los
roedores, que ademas de atentar contra la materia prima y producto terminado, también
dafan las estructuras de las instalaciones. en el cuadro que aparece a continuacion se
describen las plagas que con mayor afectacion higiénico—sanitaria y de transmision de
ETAs.

5.1 ROEDORES

La mayoria de los roedores son relativamente pequefios. De acuerdo a la informacién
suministrada por la empresa, la especie que mas se presenta en las instalaciones y sus
alrededores es el ratbn doméstico, Mus musculus, que causa problemas como el
rompimiento de tuberias, alambres eléctricos y perforan paredes de adobe y madera. El
periodo de gestacién es de 19 o 20 dias, siendo limitados Unicamente por la disponibilidad
de alimento; puede producir unas 60 crias por afio. Son portadores o transmisores de
bacterias del grupo Salmonella, viruela rickettsial, cuyos sintomas se parecen mucho a los
de la varicela, enfermedad de la piel atribuida al hongo Achorion quickeanum, y un virus
que causa coriomeningitis linfocitica. (Rowe, 1972).

Los insectos dejan sefiales como: mudas, huevos, pupas, excrementos, dafios, mientras
que los roedores evidencias su presencia con pisadas, excrementos, pelos, madrigueras,
roeduras, etc. (Ministerio de salud y proteccién social, 2012).

5.2 CUCARACHAS

Son omnivoras, ya que se alimentan de una gran variedad de alimentos, incluso papeles,
cabellos, telas e insectos muertos. Pueden vivir en cualquier lugar que tenga areas para la
preparacion de alimentos o almacenamiento. Prefieren los lugares protegidos, son de
hébitos nocturnos, huyen de la luz. En infestaciones altas, estos insectos pueden verse
durante el dia moviéndose por fuera de los escondites (Medina, 2011). Las que se
presentan mas comunmente en las instalaciones y alrededores de la planta son de la
especie Alemana (Blatella germanica); es pequefia, varian entre color marrén y amarillento,
suelen hacer sus nidos en lugares humedos y oscuros.

5.3 MOSCA DOMESTICA

Es uno de los insectos contaminantes mas comunes en los asentamientos humanos y se
ha asociado como vector de diversos patdégenos alimentarios; se reproduce en materia
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vegetal podrida o heces de animales, donde adquieren y transmiten patégenos a los
alimentos, causando el deterioro de los mismos y la transmision de enfermedades como
gastroenteritis, infecciones respiratorias (Pseudomonas aeruginosa), Diarrea (Escherichia
coli), Poliomielitis, Salmonella, entre otras. (Villegas, 2017).

6. CONTROL Y PREVENCION

Con el fin de realizar un manejo de las plagas de interés para la planta de procesamiento e
implementar un control de caracter preventivo, se requiere que, para las instalaciones y
alrededores, se establezca un contrato con una empresa prestadora del servicio de
fumigacién. A continuacién, se citan las empresas responsables de este servicio en
Popayan.

Cuadro 1. Empresas prestadoras del servicio de fumigacion.

Empresa Ubicacion y teléfono de contacto

Fumigar Calle 16 AN 62-32 Barrio el Recuerdo Tel. (2) 8223841

Control de Plagas del Cauca Calle 67 aN 183-47 Tel. (2) 8247610

Fumvilla Cr3a7A-30 Tel. (2) 8243276

A.Abatir Fumigaciones Cr 10# 212 -07 Tel. (2) 8221558

6.1 MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA FUMIGAR

Se debe ser consciente de los riesgos que implica la aplicacion de productos quimicos en
las instalaciones y alrededores de la planta; se deben tomar precauciones con el propdsito
de proteger al operario que ejerza esta actividad y al personal presente en las areas, asi
como a la materia prima y el producto terminado, sin dejar a un lado el cuidado del medio
ambiente. Se deben seguir estrictamente las instrucciones suministradas por la casa
fabricante o bien las normas estipuladas por las autoridades sanitarias en casos
especificos.

Se recomienda cumplir con las siguientes normas generales de seguridad:

La persona encargada de ejecutar esta actividad debe usar equipo de proteccién personal,
leer y comprender la informacioén de la etiqueta de los productos a emplear; no fumar, comer
o beber mientras realiza esta tarea. Al finalizar, debe retirar el equipo de proteccion, lavarse
bien manos y cara y preferiblemente ducharse.
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6.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

Para evitar la entrada y proliferacion de plagas se recomiendan las siguientes medidas:
Mantener el area de proceso y alrededores libre de residuos; instalar malla en el sistema
de ventilacion natural; tapar los espacios presentes entre el piso y la puerta principal y los
pequenfios orificios en las ventanas, de tal modo que se evite el ingreso de plagas; evitar
acumular objetos en desuso (cajas de carton, papeleria); ejecutar de manera correcta el
programa de residuos sélidos; mantener las areas, superficies, equipos y utensilios en
completo orden y limpio, segun lo planteado en el programa de limpieza y desinfeccion;
retirar de los alrededores los materiales en desuso (guadua, tablas de madera). No dejar
expuestos alimentos que sirvan de fuente de atraccion de plagas.

6.3 MEDIDAS CORRECTIVAS

Implementar el programa de control de plagas para evitar presencia 0 ingreso y permitir un
control y/o eliminacién de plagas y animales en las instalaciones y alrededores de la planta,
contando con la asistencia de servicios de la empresa de fumigaciones que tenga
certificacion sanitaria y que pueda brindar sus servicios como minimo cada seis meses,
teniendo en cuenta que para su contratacion deben cumplir con el Decreto 1843 de 1991.

6.4 EVALUACION DE LAS CONDICIONES DE LA PLANTA DE PROCESO

Se observé la planta para determinar las condiciones generales y su evaluacion se registra
a continuacion.

o En los accesos de entradas y salidas de la planta se observaron controles de mallas,
trampas y sellos en puertas y ventanas que impiden el acceso de insectos rastreros y
voladores asi mismo roedores y pequefias lagartijas y aves.

e Se sugiere realizar un diagnostico inicial, identificando los aspectos locativos, de
mobiliarios e higiénico-sanitarios que tengan incidencia en este programa. Anexando de
igual manera una caracterizacion de plagas, tanto evidenciadas como oportunistas u
ocasionales y recomendaciones de tipo preventivo como barrer puertas, angeos y
proteccion, para este tema se subcontrata el servicio de una empresa especialista en el
tema.

e Se sugiere realizar inspecciones y evaluaciones higiénico-locativas, métodos de
comprobacion y verificacibn como metodologia para evidenciar la efectividad vy
cumplimiento de los procedimientos realizados por el técnico contratado.

e Para el procedimiento de control de plagas en la planta de refrescos Nxuspa la empresa
externa contratada especialista en el tema debe designar a un técnico que realice una
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inspeccidn sanitaria preliminar o diagndstico, conjuntamente con el personal técnico de
la Planta. Este diagnostico se enmarca dentro de los aspectos preventivos y predictivos
del control de plagas y se realizara cada afio.

e Se realizaran inspecciones semestrales aplicando el formato de evaluacién clasificado
como diagnéstico inicial y con este mismo se realiza la auditoria de control de plagas
una vez al afo.

Cuadro 2. Evaluacion de condiciones locativas

AEPEGD &) Lugar Situacién encontrada Referente Cellizaein
evaluar
Orificios o Pisos, 1 o mas orificios mayores o igualesa 0.5cm. | Mala (m)
h paredesy
uecos i
techos | Ninguno Buena (b) X
1 o més tomas presentan 1 o mas orificios
Orificios 0 alrededor del toma y/o anuncias de la tapa | Mala (m)
huecos, Tomas eléctrica o deterioro de la misma
tapa eléctricos
defectuosa Ausencia de huecos alrededor del toma y Buena (b) X
tapa en buen estado
1 o mas puertas con luz piso-puerta superior
a 0.5 cm. En la parte inferior de la puerta y/o | Mala (m)
en la pared lateral
Cierre Puertas
En la parte inferior de la puerta no se X
presenta luz piso-puerta superior a 0.5 cm. | Buena (b)
Y/o en la pared lateral de la misma
1 o mas ventanas presentan orificios
. Mala (m)
superiores a 0.5 cm. Y/o en el marco
Cierre Ventanas
Las ventanas son completamente X
” Buena (b)
herméticas
1 0 més alcantarillas con orificios superiores X
a 0.5 cm. Y/o malla metalica tupida de | Mala (m)
Mq_lla - Alcantarilla orificio inferiores a 0.5 cm.
rejillas
Alcantarllla con rejilla y/o malla metalica Buena (b)
tupida

Al realizar la evaluacion de las condiciones locativas de la planta, se evidencié que cumple
parcialmente; los encargados han hecho cumplimiento de la mayoria de observaciones que,
en las anteriores visitas, ha realizado el personal del control de plagas. Las deben ser
corregidas para evitar propagacion de plagas.
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Cuadro 3. Evaluacion de las condiciones higiénico sanitarias

Aspecto a . - - -
P Lugar Situacion encontrada Calificacion
evaluar
1 o més sitios de un é&rea estan
desorganizados y no permiten la circulacion Buena (b)
del personal
Bodeqgas El area esta organizada y permite la Buena (b)
00€Yas, | qireylacion del personal
areas de
Orden roduccién, : .
P No se observa presencia de suciedad Buena (b)
cuartos
Gtiles . . . .
Los materiales estan sobre estibas, alejados
de la pared y de los techos y se permite la
realizacion de aseo, limpieza, control de Buena (b)
plagas y la circulacion del personal entre
areas.

Al momento de realizar la visita se evidencié que en la planta se cumple con el orden y
limpieza adecuado en cada una de las areas. La bodega cuenta con las estibas necesarias
para cada producto almacenado y estan ubicadas a 15 cm de las paredes conservando el
orden de cada producto. El area de produccion cuenta con el espacio suficiente para
circulacién adecuada del personal manipulador de alimentos.

Cuadro 4. Evaluacion de mobiliarios

Aspecto a . - e .,
P Lugar Situacidon encontrada Calificacion
evaluar
Bodegas, areas .
Elementos 9 2 1 o mas elementos (muebles,
de produccion, - . Mala (m)
en desuso - maquinas, etc.) Estan en desuso
cuartos utiles
Elementos . .
Bodegas, areas | 1 0 mas elementos (muebles,
en mal - - .
de produccion, | maquinas, etc.) Estan en mal Buena (b)
estado o . )
: cuartos utiles | estado o averiados
averiados

Actualmente la planta cuenta con un pasteurizador nuevo, que fue obtenido por medio de
proyectos realizados por el personal encargado de la planta, pero este no ha sido usado y
por contrario estd ubicado en un area en la espera de un trasformador que le permita ser
usado correctamente. Es un equipo guardado por falta de recursos econémicos para su
instalacion

120



Cuadro 5. Grado de infestacion de insectos y roedores

Plaga Situacion encontrada Referente Calificacion
30 0 més cucara_chas en una trampa Alta (A)
adhesiva o area
Insectos
rastreros y 11-29 cucarac_has en una trampa Media (M)
adhesiva o area
voladores
1 - 10 cucarachas en una trampa adhesiva Baja (B) X
0 area
8 0 mas sefiales de infestacién en 10 m 2 Alta (A)
Roedores 3-7 Seiiales de infestacién en 10 m ? Media (M)
2 Sefal de infestacion en 10 m 2 Baja (B) X
10 o maés sefiales de infestacién en 10 m 2 Alta (A)
Pajaros 4-9 Sefiales de infestacién en 10 m ? Media (M)
3 Seiial de infestacién en 10 m 2 Baja (B) X

La calificacion del grado de infestacion se evalla segun la cantidad de evidencia encontrada
de acuerdo al cuadro anterior. En el caso de los roedores, se tuvo en cuenta la evaluacién
de evidencias encontradas en el area estipulada, incluyendo las presentadas en los
cebaderos localizados dentro de la misma area. Se recomienda que la frecuencia del control
de plagas deba aumentar si la infestacion encontrada es media (M) o alta (A).

Para el manejo de aracnidos se recomienda la fumigacién por aspersién para rastreros y
programacion de aseo en cielorrasos y techos, programando labores de limpieza especial.
para retirar telarafias especialmente y lavar paredes.

Cada vez que se realice la inspeccion sanitaria, el control de plagas y la evaluacion
quincenal de roedores, es importante que haya un responsable por el programa en la planta,
que pueda analizar los resultados obtenidos y las recomendaciones dadas por la empresa
externa especialista en el tema y proceder de manera preventiva y/o correctiva.

Ubicar en sitios estratégicos el rodenticida Rastop en pellet o en bloques, con la finalidad
de atraer a los ratones y ratas que puedan estar presentes; estas plagas consumen su dosis
letal en una sola ingesta y mueren en pocos dias.

Realizar aspersion con una bomba a motor, de los insecticidas Atonit 5EC y Hawker 25 EC,
alrededor y en cada area correspondiente a la planta de procesamiento. De esta manera
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se hace control de insectos rastreros y voladores, como cucarachas, moscas, arafas,
zancudos y gorgojos.

Se recomienda emplear trampas para cucarachas y ratones Fumigax Ecolégica; esta es
una caja trampa con adhesivo y una tableta con atrayente para cucarachas y otros insectos
rastreros; estos, al ser atraidos por los componentes de la tableta, entran a la trampa y
quedan pegadas a ella, muriendo al no contar con alimento y agua.

7. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS

Se recomienda ejecutar las actividades siguiendo el procedimiento descrito, con el fin de
controlar, prevenir y/o eliminar plagas en el interior de las areas o alrededores que incluyen
el proceso.
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8. FORMATO DE INSPECCION GENERAL

ORDEN DE SERVICIOS CONTROL DE PLAGAS PLANTA DE | SODIGO-  CSAP-
REFRESCOS NXUSPA N
& 4 \'9,1
VERSION: Al
z Q
FORMATO DE INSPECCION GENERAL EMISION; <
PAGINA:
ORDEN DE SERVICIO N° FECHA RESPONSABLE
HORA DE LLEGADA HORA DE SALIDA
MANEJO
EVIDENCIA | ADECUADO | ALMACENAMIENTO gﬁ:\letl)llécl:\:%’\'ol\lzs CAPTURA EN
DE PLAGAS DE ADECUADO TRAMPAS
A LOCATIVAS CONTROL CONTROL
AREA FUMIGADA BASURAS FisICO QUIMICO
R|Iv [R |si |NO |sl NO S |NO s |NO

Recepcion y pesaje

Cuarto de procesos

Almacenamiento  de
producto terminado
Almacenamiento  de

insumos
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MANEJO

EVIDENCIA ADECUADO | ALMACENAMIENTO S(,:aINGDIIIECI:\JII%IXES CAPTURA EN
AREA EUMIGADA DE PLAGAS SDE < ADECUADO LOCATIVAS TRAMPAS CONTROL CONTROL
BASURA FiSICO QUIMICO
IR[IV | R | SI NO Sl NO Sl NO Sl NO
Bafios
Vestier
Oficina
Area de empaque
Parqueadero
ESPECIE A PRODUCTO REGISTRO INGREDIENTE | DOSIFICACIO MEZCLA
CONTROLAR APLICADO FAERIGANT 2 SANITARIO Lomte o ACTIVO N (gr,ml,cm3) APLICADA
Control de insectos SOLFAC BAYER S.A RGSP-0071-97 CYELUTHRIN 8mLx1L
rastreros E.C. 050 agua
Control de insectos TEMPRID BAYER S.A RGSP-355-2016 MIDACLOPRID 4mLx1L
rastreros SC agua
Control de insectos PYBUTHRIN PIRETRINA
voladores 33 BAYER S.A RGSP-0022-95 NATURAL
Control de roedores RQ(O:E\DAOIN BAYER S.A RGSP-253-2005 CUMATETRALIL 1:19.
. BACILLUS 5grx
Larvicida VECTOBAC BAYER S.A RGSP-117-2000 TRURINGIENSIS sumidero
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MANEJO

EVIDENCIA ADECUADO | ALMACENAMIENTO ga:\cl;?éﬂfg:l\pl\lzs CAPTURA EN
i DE PLAGAS DE ADECUADO LOCATIVAS TRAMPAS CONTROL
AREA FUMIGADA BASURAS .
FISICO
IR[IV | R | SI NO Sl NO Sl NO Sl NO

CONTROL
QUIMICO

Observaciones

Elaborado por:

Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Docente Universidad del Cauca

Aprobado por:

Alfredo Sénchez~CuchiIIO
Coordinador Nxupa
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO DE INSPECCION GENERAL

Orden de Servicio N°. Cada orden debe tener el nUmero consecutivo.

Fecha. Escribir en nimeros el dia, el mes y el afio que se realiza la actividad. Por ejemplo, 10 de marzo de 2021 se registraria
de la siguiente manera: 10/ 03 / 2021

Hora de llegada y salida. Escribir la hora en que se realiza la fumigacién y la hora en la que termina.
Responsable de lainspeccion. Nombre de la persona encarga de realizar la inspeccion de la actividad ejecutada.
Productos empleados. Escribir los nombres de los productos comerciales empleados.

Areas tratadas. Marcar con una x los lugares donde evidenciaron plagas, si hay un manejo adecuado de basuras, si hay o no
un almacenamiento adecuado, si tiene condiciones higiénico sanitarias y si se ha realizado control fisico o quimico marca

IR= Insectos rastreros

IV= Insectos voladores

R= Roedores

FV= Fecha de vencimiento

Observaciones. Escribir si se present6 alguna anomalia durante la ejecucion de la actividad.

Marcar con una X si se ha realizado control fisico o quimico en cada una de las areas a tratar.
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9. FORMATO DE CRONOGRAMA DE INSPECCION PARA LA EMPRESA DE

FUMIGACION

UNIDAD DE PRODUCCION DE CODIGO:
REFRESCOS NXUSPA CSAP-PRO1 ‘
VERSION: | < ot
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS | /<o %F 2
CRONOGRAMA INSPECCION GENERAL '
PAGINA:
FECHA | HORA
NOMBRE DE LA EMPRESA
FUMIGADORA

RESPONSABLE DE LA
INSPECCION

PRODUCTOS EMPLEADOS

AREAS FUMIGADAS

OBSERVACIONES

FIRMA DEL ENCARGADO

Elaborado por:

Melissa Benitez G.

Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Mg. Sandra Patricia
Godoy B.
Docente Universidad del
Cauca

Aprobado por:

Alfredo Se’mchez~ Cuchillo
Coordinador Nxupa
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO DE INSPECCION
PARA LA EMPRESA DE FUMIGACION

Fecha. Escribir en numeros el dia, el mes y el afio que se realiza la actividad. Por ejemplo,
10 de marzo de 2021 se registraria de la siguiente manera: 10/ 03 / 2021
Hora. Escribir la hora en que se realiza la fumigacion.

Nombre de la empresa fumigadora. Escribir el nombre de la empresa contratada para la
fumigacion.

Responsable de la inspeccion. Nombre de la persona encarga de realizar la inspeccion
de la actividad ejecutada.

Productos empleados. Escribir los nombres de los productos comerciales empleados en
la fumigacion.

Areas fumigadas. Escribir los lugares donde se aplicaron los plaguicidas o insecticidas.
Observaciones. Escribir si se presentd alguna anomalia durante la ejecucién de la
actividad o si la empresa contratada sugiere alguna recomendacion.

Firma del encargado. Firma la persona encargada de realizar la fumigacion por parte de
la empresa contratada.
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1. INFORMACION GENERAL

Solfac® ECO050 es un insecticida piretroide, concentrado emulsionable, gue
actla por contacto e ingestion. Es muy estable a la luz solar. De amplio
espectro de accidn contra plagas en diferentes instalaciones. Rapido efecto
inicial sobre los insectos.

Solfac® EC050 aplicado segin las recomendaciones de uso, se caracteriza
por su benevolencia con las personas y el ambiente. Su accidn residual
combinada con bajas frecuencias de aplicacidn y a concentraciones muy bajas
hacen que sea un insecticida adecuado para ser usado en miltiples dreas.

Mo hay manchado de las superficies tratadas, deja um minimo olor, hay
desalojo de los insectos de sus escondrijos, facilitando las labores de higiene.

Solfac® EC050 es un insecticida para el control de plagas en aplicaciones
domésticas, en la industria de alimentos e industria en general.

CARACTERISTICAS GENERALES:

Amplio espectro de accidn.

Toxicidad muy benevolente para humanos y animales de sangre caliente
Mo deja olores desagradables

Mo oxida

Mo mancha

Répido reingreso a las dreas tratadas

Controla por periodos prolongados de tiempo por su alto poder residual
Excelente efecto de repelencia

Bajas reacciones alérgicas

2. INGREDIENTE ACTIVO

INGREDIENTE ACTIVO: Cyfluthrin

Cyfluthrin: (RS )-g-cyano-4-fluoro-3-phenoxybenzyl (1RS,3RS5,1R3 35R)-3-(2,2-
dichlorovinyl)-2 2-dimethyicyclopropaneacarboxylate ... 50 gramos por litro
de formulacién a 20°C.

CONCENTRACION: 50 g de i.a. x litro

GRUPO QUIMICO: Piretroide
FORMULACION: Concentrado Emulsicnable.
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3. MODO ¥ MECANISMO DE ACCION:

Contacto e ingestion. Actla sobre el sistema nervioso central de los insectos,
interfiriendo la conduccién normal de los impulsos nerviosos. Inicialmente
produce una fase de intensa agitacién, seguida de parilisis general y
posteriormente la muerte de los mismos.

4. RECOMENDACIONES DE USO REGISTRADAS EN LA ETIQUETA:

Este producto tiene registradas ante la autoridad competente las siguientes
recomendaciones de uso que estan reportadas en su etiqueta:

DOSIFICACION ¥ APLICACION:

Contra insectos voladores como moscas (Musca doméstica, Fannia caniculans,
etc.), se aplica 6 cm® de Solfac® EC050 por cada litro de agua, rociando todos
los lugares donde se posan las moscas y mosquitos como: paredes, marcos de
ventanas, puertas, cielorrasos, etc.

Contra insectos rastreros como cucarachas (Blattella gemmnanica, Blatta
origntalis, Penplaneta americana), pulgas (Xenopsyfla), chinches de cama
(Cimex lectularius), hormigas (Lasius spp.. Tetramoriun spp., etc.), grillos, etc.
Se recomienda 8 cm? de Solfac® EC050 por cada litro de agua rociando los
escondrjos de los insectos como: guardaescobas, marcos de las puertas y
ventanas, enfrepafios de estantes, cuartos de bafio, etc. Cubriendo estas
superficies con el rociado en forma homogénea.

En las instalaciones industriales Solfac® ECO050 se aplica & cm® por litro de
agua para controlar gergojos de los productos almacenados, de las alfombras,
pieles y otras plagas de importancia en instalaciones pecuarias, industriales

alimenticias, bodegas, etc.

En los tres casos aplicar 50 cm® de mezcla por m* de superficie aplicado con
aspersora manual o de mator.

Tratamiento adulticida espacial: Para el control de Aedes y Culex se utiliza
dosis de 1 a 2 gramos de ingrediente activo por hectirea en nebulizacidn
espacial. Para tratamientos ULV, en maquina tipo LECO sobre vehiculo, a una
velocidad de 10 km/h v un descargue de 208 cm®min:

= Utilizar 20 cm® de Solfac® ECO0S0 diluidas en 480 cm® de ACPM para una
dosis de 1 g/ha.

» En caso de mucha vegetacidn e infestaciones altas se recomienda diluir 40
cm? de Solfac® EC050 diluidas en 460 em® de ACPM para una dosis de 2
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g'ha. Realizar tres tratamientos consecutivos con una semana de intervalo, con
&l fin de romper el ciclo del vector.

5. OTRAS RECOMENDACIONES:

Este producto por experiencias en su uso en el mercado también puede ser
aplicade seglin las siguientes recomendaciones (esta informacidn es
complementaria a [a informacidn registrada ante la autoridad competente y no
es una informacién oficial por lo cual debe ser validada antes de hacer uso del
producto).

Aplicacion: Solfac® EC050 puede ser aplicado en aspersidn, nebulizacion o
diluido en agua para el control de insectos voladores y rastreros en las
diferentes industrias donde se hacen presentes, asl como también en medios
de transporte, edificios, hospitales, habitaciones, bodegas, etc.

En la aplicacién de Solfac® EC050 no hay manchado de las superficies
tratadas y no deja olores desagradables, ni residuos visibles.

APLICACION

Aspersion manual o de motor,
Mebulizacién en caliente o en frio.

ASPERSION

Control de Insectos Voladores:

Como moscas y mosquitos, por aspersion directa sobre las superficies, se
recomienda aplicar 6-8 ml de Solfac® EC0S0 por litro de agua en paredes,
puertas, ventanas, cielorasos, techos, efc.

Control de Insectos Rastraros:

Como cucarachas, chinches, grillos, garrapatas, hormigas, etc., se recomienda
aplicar & ml de Solfac® EC050 por litro de agua en guardaescobas, marcos de
puerta, de ventanas, entrepafics de closet, estanterias de cocina, armarios,
bafios, etc.

En los dos casos, aplicar 50 ml de mezcla por m2 para cbiener mayor
residualidad del insecticida.
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FICHA TECNICA DEL TEMPRID SC

B
FICHA TECNICA fquej
R
Fecha de elaboracién: | 10.09.2013 | Fecha de sctualizacién: | 29.08 2016
[Elsbord | MEDSI | Reviad | EONOM
Identificacion de la empresa: Bayer de Méxica 5.4 de V.

Difsizitn Bayer Environmental Science
Bivd. Migusl de Cervantes Sasvedra Mo, 259
Col. Amphaciin Granada C.P. 11520 México, DF,

Telslanos de emengencia: Bayer da México: (55) 5728 3000 ext. 7011
Seguidad Industrial, Plaria Santa Clara: (55) 5500 14 82
SINTOX: (55) 5595 6650
Lada sin coslo: 01 800 008 2800

TEMPRID® SC

“Composicin parcentual™
Ingredisnte acthve: % B pesa
Imidacloprid: 1-|E-con-3-piridinimetil]-H-niroimidazcldin-2-lidenseming. .00

[Equivalentz a 241.5 g de LaiL)
Betacyflutrin: Clano (4- fluan-3-enosdfen metl-3-(2 2 -didor etenl)

-2 2-fimetil cidopropena carboxlain. 1050
(Equivalente a 120.8 g de Lal)
Ingredizntes Imenes:
Humectantes, anticongelante, antespumants, espesants, conserdador y disclvente. ER.50
TOTAL 100.00
RSCO-URB-MEZC- 1104 T-301-064-032
Titular ded registr: Bayer de México, 5.4 de C.V. Impartada y distibuido por: Bayer de México, 5.4 de C.V
Plants y elmacén: Via Marelos No. 330-E, Sta. Clare Coatitla, Cricinas: Miguel de Cervantes Saavedra, Mo, 259,
Ecatepec de Morslos, Edo. da México, C.P. 58540 Cal. Amphaciin Granada. C.P. 11520, Méxca, D.F.
Tel: 01 [55) 5728 3000 Lada sin costo 01-800-220-37-27
senvicinalo iente. cropd bayer com
"HECHO EN EUA™ wawi. s8ludambiental com. me
& Marca Registrada por Bayer RFC: BMES205115L5

“EN CAS0 DE INTOXICACION, LLEVE AL PACIENTE CON EL MEDICO Y MUESTRELE ESTA ETIQUETA

“PRIMEROS ALLILIOS"

En caso de contacio con los ojos enjuague con abundante agua limpia. En caso de contactn con la piel, quiele |a ropa impregnada y 1vess
profusamente con aqua y jabon. En caso de ingesiion v =i la sluscdn de 18 persona |o pemile, dar & ingenir un vaso con agua. NO provocar
&l wdmito. Conshess al médico inmedistaments. En caso da inhaladtn, lleve al pacents a un lugar ventiiada, sbrigueko y recuésielo. Siesta
inconscianie no administre nada por b boca, wigile que respire sin dificultad v lame & un médico de inmediata.

“RECOMEMDACIONES AL MEDICO"

InsecScids del grupo quimics de ko= cloronicotiniles w piretroides. Signos v aimomas de intodeselén: En caso de contacto can k3 piel u
05 puede presentarss una imlacidn byers en personas sensibles. En caso de exposicidn o ingestidn de grandes dosks pueden presentarss
vamito, cefales, manifestaciones nenvosas moderedas, impasilidad, depresidn muscular, disturbios respirebonios y iremor muscular. Este
producio puede ooaskonar reacoones démicas 8 personas sercibles. Tratamdento: sintomdticn, se recomienda el lavado gdstnco previa
Bspiracion del contenido estomacal y la administracidn posterior de carbdn ectivedo esl como lexames salnos. Antidato: no existe entidolo
especifico.

URGENCIAS
En caso de intoxicacion liemar & SINTOX (24 horas, 365 diss del afo). Teléfonos 01 (55) 5598-6658 y 01 (55) 5611-2634; LADA SIN
COSTO 01800 0092800,

“GARANTIA®
Bayer de México, 5.4 de C.V. gamntiza ls calidad invariable de este producto, peso no se respansabilza por los dafios que resulten de no
utilzarlo de acuerdo con lo indicado en I8 etiquets. Para cuslquier duda, consule 8l dsimibuidor Bayer de su localidad.
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“INSTRUCCIONES DE USO*
“SIEMPRE CALIBRE SU EQUIPO DE APLICACION"

Temprid® SC s un insecticida de amgllo espectro foemulado @ base de dos actvos: Imidaciopnd v Betacyfiutnn, o que k2 proves un doble
mado de accién: por contact y sistémico, polencidlizando su efecividad. Su novedosa mezda de activos, proportiona un deeribo répido y
control residual efectivo. Esta recomendado tanio para ratamienios en nlenorss como para tretamentos penmelraies en exenores.

Temprid® SC puede aplicarse en cusiquiera de 35 siguentss 20nas o mstalaclones urbenas: casas-habitacdn; edfices plbicos:
hospales, holeles, oficinas, escuelas, guarderias, iglesias, cines, teaos, plantas industridles, laboratonos, almacenes; bodegas, basureros
v otros depdsios de desechos urbancs; medios de transpone; establecméentos donde se manejan o procesan aimentos: restaurantes,
cafeterias, panaderias, supermercados y plantas peocesadoras de alimentos en general, Los tratamientos podran sar tanto en interores
como en exteriores (panmetraies).

Plagas control (interiores y exteriores)
Nombre comin Nombre cientifico Nombre coman Nombre cientifico (especies)
(especies)
Hormegas Telramarium caespitum Mosquitos Aades spp.
Phaidole spp. Anopheles spp.
Camponalus spp. Culex spp.
Monamaorium minimum
Hormega carpantera Camponotus spp. Cucarachas Blatells garmanica, Periplanata
spp., Blaffa orientalis
Arafias Latrodectus mactans Moscas Simulium spp., Musca
Loxoscalas reciusa domestica, Fania spp.
Lycosa spp.
Escarabajos de Arthrenus sp. Pescadito de plata Lepiema saccharing
lexties
Therllas Forficwa spp. Grillos Achets domesticus
Acro arafia Bryobia praetosa Cochinilas Crusticea, Isopoda
Cienpiés, Mipiés Scolopendra sp. Polika de ka ropa Tinaols sp.
Scutigera coleoptrats Tnchophags sp.
Escarabajo de las Dermestes maculatus Catarinas CoccineNa splempunciala.
Jejenes (Chaquisies) Cuficoides spp. Chinches de drbol Boisea rubrolinests
Escarabajo negro Alphilobius disperinus Avispas amarillas Parsvespuls sp.
Palomillas Noclude, Geometridas Chi 86 ciena ci o .
Puigones Aptedidae

Dosis : 2.0 - 4.0 mL de Temprid SC / L de agua
1 L de esta mexcla rinde para tratar 20 m2 de superficie.

Utilice la dosis mayor en caso de infestaciones severas, o cuando requiera un derribo més rapido o mayor efecto residual.

Temprid® SC puede proporcionarie hasta 4 semanas de control.
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Fecha de elaboracién: | 10.08.2913 | Fecha de actualizacién: | 20082016
Eishord | MEDEI | Feevisd | EOXOM
Identificacidm de la empresa: Bayer de México 5.4 de GV

Divizitn Bayer Environmental Science
Blwd. Migusl de Cervantes Sagvedra Mo. 256
Col. Amplacion Gransda C.P. 11520 Mésico, OLF.
Teléfonos de emergencia: Bayer de México: {55) 5728 3000 ext. TO11
Segurided Industrial, Plarta Santa Clara: (55) 5500 14 82
SINTOX: (55) 5598 G659
Lada sin costo: 01 500 009 2800

PYBUTHRIN ® 33

“COMPOSICION PORCENTUAL" % en peso
Ingredients actho: 038
Piretrimas: | 15)-2-metl-4-ome-3| Z)-penta-2 4-dienil ciclopent-2-enil] 1R3IR-2.2-

dimeti-3-{2-meti prop-1-enil) ciclopropano carbaxlalo.

[Equivalenie & 3.8 g de a.L)

Ingredisntes ineres: a582
Sinangista, disolvente
TOTAL 100,00
RSCO-URB-INAC-185-315-304-0.36
Titular ded registro; Bayer de México, 5.4 de C.V. Impartada y distribuido por: Bayer de México, 5.4 de C.V
Planta y aimacén: Via Marelos No. 330-E, 52a. Clara Coatitla, Cicinas: Miguel de Cervantes Saavedra, Mo. 258,
Ecatepes: de Morelos, Edo. de Mésico, C.P. 55540 Col. Amplaciin Granada. C.P. 11520, Méxica, D.F.
Tal.: 01 (55) 5728 3000 Lada sin costo 01-800-229-37-27
servicioalclienle. cropdi baver.com
HECHO EN FRANCIA® e saludaminental com M
I Manca Registrada por Bayer RFC: BMEE205115U5

“EM CAS0 DE INTOXICACION, LLEVE AL PACIENTE CON EL MEDICO ¥ MUESTRELE ESTA ETIQUETA

“PRIMEROS ALXILIOS"

Manténgase al pacienie sbrgado ¥ en reposo, lamese sl médico. En caso de inhalacidn Mévese al paciente al are fresco. En caso de
contaclo con ks cos enjusguenss con une soludén de bicarbonato de

sodio al 4% o en su defecio con sgua limpie. En caso de contachy con la piel lvese profusamente con agua y jabin. En caso de ingasiion
conslitese al médics inmedistamenie. NO PROVOCAR EL VOMITO, sste peoduchs confiens sohventes. En caso de ingestidn consultar al
médico inmediatamenta

“RECOMEMDACIONES AL MEDICO"

Insecicida pretroide. Signes y sintomas de intoxicacién: Contacto con Ia plel: se pueds presantar en primers instancis una sensaciin
de hommiguen en &l drea penomitdl de la carm, parsstesia local y ligers imitacion; Por contacto eon los ofos: temisén pueds presentarss
una ligera imitecin; Por inhalackin: imitacidn en & treclo respicetono v 108, Los signos v sintomas por inloxicaciin sisbémica son en pensral
ks siguientes; por contacto directo con ajos, piel y mucosas puede presentarse imteciin tansiboria. Por ingestidn de grandes canlidades sa
pueden pressntar hormigueo YEnsiono de la boca, nauses, vimito, dolor de cabeza, vérigo. Tratamierto: sobreexposicién oral ==
sugiere el lavado gastnicn previa aspirmcidn del comenido estomacal y |a adminisiracién postenor de carhidn acivado. 5i se presenian signos
Nenviosos se sugere la adminstrecidn de terapia de sosién y diazepam e inchusive fencbarbital hests la desapanicion de los signos. Antidato
no existe antidoto especifica.

URGEMCIAS En caso de imtoxicacion lamar &l SINTOX (24 horss, 365 diss del afe). Teléfonos 04 (55) 5598-6658 y 01 (55) 5611-2634;
LADA SIN COSTO 01800 0092800,

“GARANTIA®
Bayer de México, 5.4 de G.V. garentiza |a celidad invariable de este producio, peso no se responsabiliza por los dafios gue resulten de no
utilzaro de scwerdo con lo indicado en |8 eliquets. Pars cuslquier duda, consube al distibuidor Bayer de su localidad.

134



FICHA TECNICA r";)

E
R

“INSTRUCCIONES DE USO™
“SIEMPRE CALIBRE 5U EQUIPO DE APLICACION"

FYBUTHRIM & 33 es un insecicida lipuido It para usarse. Contiene piretrings naturekes, gue aclilan por contacto e ingeslion sobre los
irsectos, por b cual se obllenan rapidos efectos de desslog, dermiba y letales.

Puede ser utiizado como tretamiento no residusl medients aplcacionss especiales por nebulzacitn, emonebulizacitn, por aspemidn da
superficiss, en corddn sanilane o Wetemientos focalizados (spot) por inyeccitn @ gretas y hendidures, en diversas zonas o instalacionas
urbanas, teles como: casas-habitadén; edificios plblicos: hospilales, hoteles, oficinas, escuslas, guarderias, iglesias, cnes, fealnos, plantas
indus¥iales, laboratonos, aimacenaes; bodenas, basurens ¥ oos depisios de desechos urbanos; medios de ranspans; establacimianios
dondi s& manajan o procesan almentos: cocinas, restaursnies, caleterias, panaderias, supammescados y plantas procesadoss de alimeanios
an genaal.

Sa recomienda pare el condrol de: |as plagas indcadas en la siguienie tebla.

PLAGAS DOSIS TECMICA DE APLICACION
La= aplieacionss deberin programerze de mansrs que
coincidan con la méxima acividad de vuelo de los insectos.
NEBULIZACION EM FRIO
a) Ultra baje wolumen: Micronizadores o equipo Fontan®
H“SE“PSWS Portestar o similar, capaz de generar parficulss con un
Muscs domestics iL digmetro de 20 micres en promedio.
mlsup;n: Aedes B, Anophafes Epp. 3000 m? b} Bajo velumen: Alomizador slécirica.
Hadagm : Viaspul app. TERMONEBULIZACION
Swinglog® o similar. Utilice tubo fenesirado pare productos
con base solvante.
Usllice: mescarnila como equipo de profecciin pare las vies
resgirelones.
ASPERSION
MEECTOR RIAE'I'HEIIDB Usllice: cualquier equipo manual, mecénico o eléciico pars
Cucarachas : Blafella gamanica, Blaita jer esie producto
gm:n::t nehlsm. iL Durigir |8 aspersitn hacia gretas, hendidures y escondrjos
Puigas: C balides canis, C. falls y r;nrm e los insecios para lograr un buen efecto de desakop.
Pulay irmitans INFECCHIN
Hormiges: Lasius niger, Solenopak spp. ¥ .
o m phavaanis hﬂli?muﬂﬁumr?'ma o equipe para inyeccidn A

Producto auionzado pars wsarse en la indusiria almentaria y Areas de proceso de almenios.

PREPARACION DE LA MEZCLA Y METODO DE APLICACION
FYBUTRIN & 33 es un insecticida liquido listo pare usarse, por o que basta con abir el anvase anles de la eplicacitn. Una vez shiero el
envase determine k& teonica de aphcacion a usar del producto pars de esta manera calcular el rendimisnto de |8 dosis a aphcar.

Aphcar la dosis exacta del producio al equipo de eplicacidn pars proceder & su uso

Para &l dpima resultado de las nebulizadonss, éstas debertn realizane de manera uniforme en el érea segurindose que las pueras y
venianas estén cemadas durante y después de |8 eplicacion por lo menos 30 minuos.

FRECUEMCIA DE APLICACION: S2 recomiendan splcadiones semanakes. Pusden requerirss aplcaciones més frecuentes pars el contnal
de infestadones severas, ya que las pirstrings no tienen efecto residual. Para el control de insecios resirercs es importante tratar & fondo sus
escondrijos, gietas y bendidures.
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Ficha Técnica Racumin Pobvo Versidm 012014 Sl

1. INFORMACION GENMERAL

El rmodenticida Racumin® Polvo, cuyo ingrediente active es Coumatetraly,
deriva del grupo de los raticidas hidroxicumarinicos, de primera generacidn, los
cuales producen hemorragias intemas que provocan la muerte a todo fipo de
roedores plaga.

La muere se produce de 3 a 6 dias después de la ingestidn del producto.
Racumin® Polvo debe ser ingerido por los rmedores durante 3 a 5 dias.
Racumin® Polve no tiene olor ni sabor, por estas propiedades y su alta
concenfracion es ideal para la elaboracién de cebos y para utlizar en sitios
donde se requiere de preparaciones especiales o variar la composicidn del
cebo utilizado, para aumentar su aceptacidn y efectividad.

2. INGREDIENTE ACTIVO

COUMATETRALYL.

Gramos de Ingrediente activakila: 7.5 g.
Concentracidn de i.a: 0.75%

F s L - S 100%

3. MODO Y MECANISMO DE ACCION:

Racumin® Polvo tiene una podercsa actividad antivitaminica K, lo cual impide
la reduccidn del epdxido de vitamira K en la vitamina K reducida.

Como resultado de ko anterior, los factores de coagulacion dependientes de la
vitamina K ya no son activados, lo cual resuta en una disminucion de la
profrombina. La coagulacidn sanguinea deja de funcionar normalmente. lo que
conduce a una hemomagia intema y la muerte.

Diversas pruebas farmacolgicas llevadas a cabo in vitro & in vivo demuestran
que el coumatetraly:

= No produce efectos sobre el sistema nendoso central ni sobre el sistema
cardiovascular

= Mo presenta actividad antiespasmddica, analgésica, anti-inflamatoria o
antidcida gastrica.
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Ficha Técnica Racumin Polvo Version 01.0:.2014

De tal manera queda confirmado gue dnicaments posee una actividad
antivitaminica K.

4. RECOMENDACIONES DEUS0O REGISTRADAS EN LA ETIQUETA:

Este producto tiene registradas ante la autoridad competente s siguientes
recomendaciones de uso que estan reporadas en su etiqueta:

Presentacién: Sobre de 50 gramos:

Racumin® Polvo se esparce directamente en los caminos y bocas de las
cuegvas de los roedores, para que se adhiera a su cuerpo siendo ingerido al
asearse. Para aplicar Racumin® Polo se recomienda utilizar guantes. Como
ceébo mezcle una pare de Racumin® Polvo con 15 partes de comida en buen
estado; puede ser harina de mak o trigo, came o pescado. Cologue pequefias
cantidades por los lugares donde se presentan las ratas. Reponga diaramenta
oz cebos consumidos. Las ratas mueren a los 3-5 dias después de haber
ingerido el cebo. Deseche en forma sequra los cebos no consumidores por los
roedores.

Presentacion Kilo:

Racumin® Polve estd indicado para el control de roedores, ratas (Ratus
norvegicus, Ratfus ratfus) y ratones (Mus muscuwus) en edificaciones,
instalaciones de almacenamiento, bodegas, zonas industriales, canales de
riego, depdsitos de basuras, etc.

Racumin® Polvo, se puede aplicar en forma de capa no deamasiado delgada
en los escondrijos, madrigueras y lugares frecuentados por kas ratas, para que
s& adhiera a su cuerpo, siendo ingerido al asearse. La capa se ha de revisar
continuamente v renovar si fuese necesario.

Preparacion de cebos téxcos:
Mezcla de 90% de harina de uno o varos cereales (amoz, avena, mai, sorgo,
frigo}, 5% de edulcorante (melaza, azicar) y 5% de Racumin® Palo.

Racumin® Polve no tieme oclor ni sabor vy por su alta concenfracién de
Coumatetrald puede utilizarse en la preparacién de cebos, mezclandole en la
proporcidn de 1:19 con cerelags triturades o también con tomate, banano,
platanc madwo, asl como también con todos los productos alimenticios
preferidos por los roedores de la localidad donde se realice el confrol. El grado
de ftrituracidn vy el buen estado de lbs cebos inflven esencialmente en la
aceptacidn de los mismos
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FICHA TECNICA DEL VECTOBAC
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FICHA TECNICA Q
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Fechs de slaboracian: | 10.09_2013 | Fecha de actualizacién: | 20.08 2016
Elsbord | MEDSI | Revish | EOXOM
Identificachan de la empresa: Bayer de Méxica 5.4 de GV,

Difvisitn Bayer Envisonmendal Science
Biwd. Migusd de Cervantes Saavedra MNo. 358
Col. Ampliaciin Granada C.F. 11520 México, OUF.

Tebfonos de emergencia: Bayer da Méwxico: (55) 5728 3000 ext. 7011
Sequridad Industrial, Planta Santa Clara: (55) 5500 14 82
SINTOX: (55) 55498 6655

Lada sin costo: 01 800 004 2800
VECTOBAC WDG

“COMPOSICION PORCENTUAL™
INGREDIENTE ACTIVG: % EM PESO
Backlus thuningiensts subesp. isreelenals ... ... Lo, ard0
[Equivaknie & 37 4 gikg)
|Podenca: 3000 Unidedes Toxcas Intemacionales (UTI) / ma)
INGREDIENTES INERTES:. .. .. ... i, G260
Preservaries, Dispersanies
I PR 100.00

RSCO-URB-INAC-105-314-328-037

Titular del registno: Vialent de México 5.4 de C.V. Distribuido por: Bayer da México, 5.4, de CV

A, Vallarts 6503 Crficinas: Miguel de Ciervanies Saavedra, No. 259,
Lacal -8 Concentra Caol. Ampliacién Granada. CP. 11520, Mésxica, DUF.
Ciudad Granjas, Lada sin cosh 01-800-F29-37-27
Zapapen, Jalico, 45010 sanvdicioalclients. cropdiibayer som
*HECHO EM EUA" www galudamblentsl com e

& Marea Reqatrads por Baver  RFC: BMER20S1150U5

“EN CAS0 DE INTCXICACION, LLEVE AL PACIENTE C:ON EL MEDICO Y MUESTRELE ESTA ETIQUETA™

“PRIMEROS ALXILIOS"

Retire & k3 persana infoxicada de la fuente de conteminaciin, recostindola en un luger fresco y ventilado, abigandala bien. 5i ha ocurndo
Blguna sapicadura en los ojos, lavase con ague comente durenie 15 minwtos. Si ha ocumido un derrame sobee la plel, l&wess
cuidadosaments con agua y jabén. EN CASO DE INGESTION ¥ 51 LA PERSONA ESTA CONSCIENTE: Provoque &l vimiio inrodudiends
un dedo en ks ganganta. 51 LA PERSONA ESTA INCONSCIENTE: Mo prowodgue el wimita ni intreduzea shsokfaments nada por ks boea.

“RECOMEMDACIONES AL MEDICO"

Este producio es un insectioda bioltgico 8 base de Bacilus thuringiensis.

Siniomas y efectos de imtoxicackin: VectoBac WDG pueds causar imitaciin ocular moderada. Mo se considera txico para el hombre,
peno en caso de suffir los siguientes sinlomas: marea, vamito, etc., llamar de inmedisto 8l médico mas cercana.

Anlidoto y iratamiento médico: VectoBac WDG no es thxico pers el homiee, pero en caso de ingestidn efectusr un lavadn gastrico. En
cau0 de contecio con ba il y los ojos, efechusr un lBvedo con abundants BQUe.

URGEMCIAS
En caso de imoxicacidn kamar al SINTOX {24 haras, 365 dias del aho). Teléfonos 0 |55) 5588-6659 y 01 [55) 5611-2634; LADA SIN
COSTO 01500 0092500,

“GARANTIA®
Baver de México, 5A_ de C.V. garentiza la calidad invanable de este producta, peeo no se responsabilize por los danos owe resulten de no
ubikzaro de acwerdo con o indicado en |a etiquets. Para cualquier duda, consube al disfribuidor Bayer de su localidad.

“INSTRUCCIONES DE USO"

“SIEMPRE CALIBERE 5U EQUIPO DE APLICACION®

MEDIDAS PRECALTORIAS A LA POBLACION

El &rea que vaya & ser ralads debe ser desalojada de parsonas slenss & la sphicacion y las gue no tengan

equipo de proteceiin.

MEDIDAS PRECALTORIAS A LOS TRABAJADORES

Mo s& exponga 8 la neblina de aplicacitn. Use & equipo de proteccidn edecuada; camisa de manga larga y pantalon o, guaniss., Zapaios,
calcetines v oo o sombeenn. Mo coma, beba o fume duramie las aplcacdonss. Mo use |a boca pera succionar sifonss, para Fasvasar el
plaguicida, ni sople boguilles de aspemsion obturadas. Despuds de una jomada de rabajo banese y péngase mpa limpia.
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RECOMEMDACIONES DE LSO
Habital del mosquita Rango de dosis sugsrdo®
Canales de i gacin, cunetas, Bguas de inundacitn, aguas 50— 200 g00d m?
estencadas, aguas forealales, agues de demite de la nieve, 125 - 500 gha

pasios, cuencas, zonas de deteccidn de eguas de formenlas, Sguas de marsa,
mansmas y amzal

Aguss encharcadas que contengan lanas de moaguitos, en campos de oultivas 50— 200 ga00d m

tal come: Alfalis, lmendras, espamagos, malz, algoddn, aj, détiles, duraznos, 135 - 500 gha

cebollas ¥ nusces

Apuss resduales, Bguas lecales 50— 400 g D00 m*
200 - 400 g00) m2
0.5- 1.0 kgha

Cuando aplique este producto en aguas encharcadas que contengan |anes de mosguitos en campas de culivos acivements crecienda, no
aplique esta producto de tal maners que contamine a trabajadores o olres personas, direclamente o & ravés del movimiento de s neblina.
Solo usuanios profegidos pueden enconyranse en la 2ona duranie |3 aplicacidn.

Use una dosis alta en eguas confaminadas y cuando exislen predominantemente larvas del tercer y cuaro instar, cuando las peblaciones de
masquitos sesn alas, cuando el agua ests serismente contaminada o haya abundanies alges

Desig Concentracitn final, aspersién en gil
ghidddm: | 38L/4000m? | G50 /4000m? [ 1501 ) 4000m?
50 5 2

100 10 4
200 0 ]
400 40 16

O | o[

APLICACIONES TERRESTRES ¥ AEREAS

WectoBac WDG puede ser aplicado usando equipos de aplicacon lemesyes convenconales o e&recs con suficients cantided de Bgua coma
para presentar un cubsmienio uniforme del Area blanco. Para la eplicacion, primeno afadir el VectoBac WOG &l sgua pars producir una
mezos de aspemsian final. La canidad de egus dependend del clima, el equipo de aspersitn y |88 caracterisicas del habitat del

masquita. Para aphear, lene & tangue de mezcla o 1 tolva de la avionsts con ba cantidsd deseads de agua.

Empezar la agitaciin mecénica o manual pars proveer drculaciin modersda del agua antes de efadir el VectoBac WIDG. Aspersares de
maihia o de aire comprimida pueden ser agilados mensando despuds de afedir & VecinBac WG & agua del sspersar.

El VectaBae WDG s& suspends taalmentes en agua ¥ se manlens suspendido durante kos panodos normales de aplicacion.

Reciculasin beave pueds ser necesana &l la mezcla de Bspersion = ha mantenids quista durants vanas horas o mas tempos. No mezce
més VectoBac WOG del que pusda ser usado en un penodo de 48 horas.

EVITE LA AGITACION CONTINUA DE LA MEZCLA DURANTE LA ASPERSION. Para eplicaciones {emesires, eplique 50-400 /8000 m2 y
1234988 yha de VectoBac WDGE en 4T - 859 |ha de agua usando equipo de aspersion de bamba de mano, stomizadar, nebulzadors o oiros
metdos.

Para aplcacitn sérea, aphgue 50-400 ga 000 m2 y 123-988 gha de VectoBae WDG en 24 - 85 [ha de agua, & revés de avionsla o
helizipbern equipada con sistema convencional de boguillss o slomizadonss rolsiones parm paovesr un cubrimiento wiforme de 8 zona
blanco.

TEMPO DE REENTRADA

Se recomienda que se halla sscada la aspensian, unas 4 haoras.
CONTRAINDICACIONES

« Mo contamine el aguea potable, alimantos y forajes con este producia, par dmacensje o elminacin.
» blo contamine el Bua con & laveds del equipa.

« Mo aplique cuando &l viento favorece el movwmients del product fuers de |3 2ona de fratamisnio.
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ANEXO E. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS REFRESCOS NXUSPA

El cumplimiento de la resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social

Elaborado por:
Melissa Benitez Gallego
Valentina Fernandez Dagua
Santander de Quilichao
2021
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UKAWES "XS NASA C"XHAB PLANTA DE R
REFRESCOS NXUSPA 3

PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS .
SOLIDOS REFRESCOS NXUSPA

Version 02 Péagina 1

INTRODUCCION

Las actividades productivas demandan gran cantidad de materiales e insumos que generan
residuos en cada etapa del proceso y un problema medioambiental. Sin embargo, los
residuos o desechos pueden ser manejados apropiadamente, si se hace remocién
frecuente o disposicién en la fuente para evitar generar malos olores, refugio para plagas,
y evitar el deterioro ambiental ocasionado por su inadecuada disposicion.

En Colombia es obligatorio para las empresas, fabricas o industrias dedicadas a la
produccién, envase y transporte de alimentos, implementar un programa para el manejo de
residuos, segun la resolucién 2674 de 2013, para garantizar una eficiente labor de
recoleccion, conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos.

1. OBJETIVO

Recomendar practicas para el manejo y disposicion de residuos soélidos dentro de las
instalaciones de la empresa de refrescos NXUSPA, para lograr una correcta disposicién de
residuos en las areas de proceso y el correcto registro de dichas actividades.

2. ALCANCE

El programa de manejo de residuos solidos aplica a las instalaciones de la empresa de
Refrescos Nxuspa ubicada en el municipio de Caldono Cauca. En especial en aquellas
areas donde la produccion de residuos solidos es mayor.

3. RESPONSABLES

La gerencia sera responsable de autorizar la ejecucién del programa y brindar los recursos,
elementos e insuMOos que sean necesarios para su ejecucion.
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Los encargados de cada area, seran responsables de monitorear la correcta manipulacion
y disposicion de los residuos sélidos y los operarios seran responsables de seguir cada uno
de los procedimientos definidos en este programa.

4. DEFINICIONES

Compostaje: proceso bioldgico controlado que permite la degradacién y estabilizacion de
la materia organica por accién de los microorganismos. (ICONTEC, 2009)

Separacion en la fuente: Es la clasificacion de los residuos sélidos, en aprovechables y
no aprovechables por parte de los usuarios en el sitio donde se generan, de acuerdo con lo
establecido en el PGIRS, para ser presentados para su recoleccion y transporte a las
estaciones de clasificacion y aprovechamiento, o de disposicion final de los mismos, segun
sea el caso. (Ministerio de ambiente, 2018)

Residuo sdlido: Los Residuos Sélidos, constituyen aquellos materiales desechados tras
su vida util, y que por lo general por si solos carecen de valor econémico. (Ministerio de
ambiente, 2018)

Residuo sélido aprovechable: Es cualquier material, objeto, sustancia o elemento sélido
que no tiene valor de uso para quien lo genere, pero que es susceptible de aprovechamiento
para su reincorporacion a un proceso productivo. (Ministerio de ambiente, 2018)

Residuo sdélido no aprovechable: es todo material o sustancia sélida o semisélida de
origen organico en inorganico, putrescible o no, proveniente de actividades domésticas,
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de
aprovechamiento, reutilizacién o reincorporacion en un proceso productivo. No tienen
ningun valor comercial, requieren tratamiento y disposicién final y por lo tanto generan
costos de disposicion. (Ministerio de vivienda, 2017)

Residuo peligroso: Se refiere a todo residuo organico e inorganico, que tiene potencial
peligroso, por ejemplo: los residuos patégenos de los hospitales, agujas, reactivos, tintas
de impresoras, recipientes contaminados con sangre, etc. (Ministerio de ambiente, 2018)

Residuo organico biodegradable: aquellos residuos que tienen la caracteristica de poder
desintegrarse o degradarse rapidamente bajo la accion de un agente biol6gico como
animales, bacterias, hongos. (Hoyos, 2014)

Reciclaje: Proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los residuos sélidos
recuperados y se devuelven a los materiales sus potencialidades de reincorporacion como
materia prima para la fabricaciéon de nuevos productos. (Ministerio de ambiente, 2018)

Residuo quimico: son los restos de sustancias quimicas y sus empaques o cualquier otro
residuo contaminado con estos, los cuales, dependiendo de su concentracion y tiempo de
exposicion pueden causar la muerte, lesiones graves o efectos adversos a la salud y al
medio ambiente. (Presidencia de la republica, 2005)
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5. CONTAMINACION GENERADA POR RESIDUOS SOLIDOS

El manejo inadecuado de los residuos sélidos generados por los seres humanos, ha
causado impactos ambientales con efectos irremediables afectando directamente el aire, el
suelo y el agua. La gestién inadecuada de los residuos sélidos en las empresas,
organizaciones e industrias, como también en los hogares, ha traido efectos perjudiciales
para la salud publica, que conlleva a costos econdmicos e impactos a nivel social como la
devaluacion de propiedades y pérdida de calidad ambiental.

Contaminacion del suelo. La contaminacién del suelo perturba la seguridad alimentaria,
afectando de una u otra manera el rendimiento agricola y convirtiendo cultivos inseguros
para el consumo; debido a esto se produce el incremento de compuestos tdxicos tales como
metales pesados, pesticidas, etc.

Contaminacion del agua. La contaminacion del agua esta implicada principalmente por el
adecuado desecho de soélidos al mar, rios, lagunas etc., pues ain no hay conciencia del
dafo irreversible que se esta causando. Estos residuos llegan filtrados al agua subterranea
y afectan la calidad de vida de todos los seres vivos.

Contaminacion del aire. Los residuos sélidos que se encuentran a la intemperie denigran
por las quemas indebidas, por las micro moléculas generados por procesos industriales no
controlados, degradacién de materia prima y la calidad de aire que se respira.

5.1 CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS

En la Guia Técnica Colombiana GTC 24 presenta los criterios para la separacion y las
definiciones de los residuos sélidos para el debido manejo y separacion por colores desde
su utilizacion hasta la disposicion final. Los residuos sélidos y su manejo es un ciclo que
abarca a casi todo el personal en una empresa. A continuacion se presenta un cuadro
clasificando, el tipo de residuo, el color del contenedor donde debe ir.

Cuadro 1. Clasificacion de los residuos soélidos

Tipo de Clasificacion Ejemplos
residuo

e Cartdn carpetas. Vidrio (botellas, recipientes)

Plasticos (bolsas, garrafas, envases)

Residuos metalicos

Textiles (ropa, limpiones, trapos). Madera. Cuero, ropa,
accesorios). Empaques compuestos ( cajas de leche,
cajas jugo, cajas de licores)

Residuo no
peligroso Aprovechable
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Residuo no
peligroso No aprovechable

e Papel tissue (papel higiénico, pafios himedos, pafiales,
toallas de mano). Papeles encerados, plastificados.
Ceramicas, Vidrio plano.

Huesos, Material de barrido.

Colillas de cigarrillo.

Materiales de empaque y embalaje sucios.

Residuo no | Orgéanicos
peligroso biodegradables

Residuos de comida
e Cortes y podas de materiales vegetales hojarasca.

Residuos peligrosos

A nivel doméstico se generan algunos de los siguientes
residuos peligrosos:

Pilas, lamparas fluorescentes, aparatos eléctricos vy
electronicos.

Productos quimicos varios como aerosoles inflamables,
solventes, pinturas, plaguicidas, fertilizantes, aceites y
lubricantes usados, baterias de automotores y sus
respectivos envases o empaques. Medicamentos vencidos.

Residuos con riesgo bioldgico,
como cadaveres de animales y
elementos que han entrado en
contacto con bacterias, virus o
microorganismos patégenos

Se recomienda no mezclarlos e informarse acerca de
diferentes entidades que se encargan de su gestion.

Residuos Especiales

Escombros, llantas usadas, colchones,
electrodomésticos.

Fuente: ICONTEC, 2009.

En el anterior cuadro se presenta la clasificacién aprobada en la GTC24 que hace énfasis
en la importancia de conocer qué tantos residuos se generan y cada cuanto se recolectan
y destinar un lugar adecuado de acuerdo con el nimero de contenedores que necesites

(ICONTEC, 20009).

5.1.1 Clasificacidon de recipientes. Para la separacion en la fuente se debera usan
contenedores plasticos, con sus respectivas tapas y protegidos con bolsas plasticas
correspondientes al color para facilitar el manejo de los residuos, los procesos de limpieza
y desinfeccion de los recipientes y disminuir los riesgos durante el almacenamiento
temporal. El Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible mediante la Resolucién 2184
de 2019 establecioé un nuevo cédigo de colores unificados para la separacion de residuos

sélidos en la fuente.
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Figura 1. Cdadigo de colores para la separacion de residuos a nivel Nacional

e Lo

RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Plastico APROVECHABLES Papel higiénico
Cartén Restos de comida Servilletas
Vidrio Desechos Papeles y cartones
Papel agricolas contaminados con
Metales comida

' e’ ' c" | msgeiezgejos |

Fuente Ministerio de Ambiente, 2021.

La planta debe estar dotada de recipientes que permitan una adecuada disposicion de los
residuos solidos generados en las areas que pertenezcan al proceso de transformacion;
estos deben cumplir con ciertas caracteristicas de acuerdo a la GTC 24, pueden ser de
material impermeable, liviano, resistente, de facil cargue de tal forma que facilite su
transporte, permitir su facil limpieza.

Para llevar a cabo un mejor manejo de los residuos soélidos resultantes del area de proceso
y demas, se sugiere disponer una bolsa en cada recipiente recolector, en lo posible que
sean del mismo cddigo de color del recipiente; de este modo, asegurarse que estas se
encuentren disponibles en suficiente cantidad y en buen estado, es decir que no tengan
defectos y permitan el derrame de los residuos.

e Recoleccion temporal. En la planta de jugos Nxuspa se debe establecer un area
dotada de contenedores grandes, por colores para disponer de manera temporal de las
bolsas con residuos de bafios, area administrativa, residuos de barrido y los desechos
de la planta. El area debe estar alejada de la zona de proceso.

e Disposicion final. Los residuos seran removidos tres veces por semana, por la
empresa de Unidad de Servicios publicos de Caldono la cual recolecta los residuos tres
veces por semana martes, jueves y sabado, en horario diurno de 9-10 a.m.

6. SEPARACION EN LA FUENTE

El programa 3R es una estrategia para el manejo de los residuos sélidos que maneja la
unidad productiva Nxuspa de refrescos para ser sustentables con el ambiente y reducir el
volumen de basura generada. Con este se realiza el manejo de los residuos sélidos que
permite dar una pequefia solucion al exceso de residuos sdlidos. La cual consiste en una
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estrategia utilizada a nivel global muy sencilla y practica; en donde se aplica la metodologia
de reducir, reutilizar y reciclar.

Reducir. Consiste en la cultura y habitos que tenga la persona, en donde la finalidad es
ocasionar un dafio minimo al ambiente en el uso de los recursos. Unos ejemplos serian
utilizar solo necesariamente la luz eléctrica, el gas, el uso de papel, entre otros. El equilibrio
se encuentra en concientizar y saber utilizar los recursos de manera sustentable.

Reutilizar. Estar en la capacidad de aumentar la vida util de cualquier producto es ser
amigable con el medio ambiente, pues constantemente el mercado nacional e internacional
sacan productos desechables la idea es prolongar su uso al madximo y si es posible darle al
final de vida util un uso diferente al que presentan, para no desecharlos con rapidez.

Reciclar. Radica en aprovechar de manera adecuada cualquier material o recurso,
incorporando estos en el ciclo de produccién. Un factor a tener en cuenta es que no todos
los materiales son reciclables, los que son mas tendentes a reciclar son los de materia
organica, vidrio y papel; ademas hay que considerar que este este trabajo requiere de un
tiempo extra.

6.1 RESIDUOS GENERADOS EN JUGOS NXUSPA

La produccion de bebidas de fruta genera residuos organicos biodegradables, residuos
aprovechables y no aprovechables. En el cuadro 2 se presenta de manera resumida los
principales residuos solidos generados en las instalaciones de la planta de procesamiento
de bebidas de jugos y se sugieren recipientes con su codificacion de color, para su
disposicion y asi poder darles un mejor manejo, evitando la proliferacion de plagas y
cualquier tipo de contaminacion que se pueda generar en areas y superficies del
establecimiento.

Cuadro 2. Identificacion de recipientes segun los residuos generados en NXUSPA
Tipo de residuo Color

Biodegradables Cascara de frutos Verde

Semillas, fibra,

frutos en mal estado

Residuos Aprovechables Cartén, papel, bolsas plasticas. Blanco

Empaques PET con efecto o

dafados, tapas

Residuos no Aprovechables | Residuos peligrosos del servicio Negro

sanitario.

Tapabocas y gorro quirargico
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Residuos en la empresa de Refrescos Nxuspa. En todo el proceso de produccién y en
la parte administrativa de la empresa, se generan residuos solidos y es importante conocer
el tipo de residuos que se estan produciendo durante las actividades de la empresa. El
objetivo es disefiar una estrategia para la separacion de residuos y la ubicacién de
contenedores en la planta.

e Se pudo evidenciar que la unidad productiva Nxuspa genera residuos solidos
inorganicos en el area de proceso como plastico proveniente de los empaques de la
materia prima

e En el area de proceso, se encuentra el uso de tapabocas y gorro quirdrgico que es
usado por los operarios.

o En el 4rea sanitaria se encuentran residuos de papel higiénico y elementos de aseo
personal.

e En el area administrativa se encuentra papel, carpetas, boligrafos y bolsas

e En los alrededores de la plata hay presencia de residuos sélidos organicos como
semillas de mora y la corona de la pifia; estos se encuentran ubicados en un lugar
especifico destinado y arreglado para después utilizarlo como abono a los cultivos de la
asociacion.

Clasificacion de residuos. Segun lo analizado en la unidad productiva Nxuspa se generan
residuos sdlidos en su etapa de produccion que pertenecen a la categoria de peligrosos y
no peligrosos. Con el objetivo de mejorar las labores de disposicion final de los residuos se
propone destinar tres contenedores (blanco, negro y verde) en cada area: oficinas, bodega
y area de produccion. El area de disposicion temporal de la unidad productora Nxuspa se
encuentra ubicada a 15 metros por fuera de la planta.

Los tipos de residuo generado y significativos son residuos de papeleria de oficina, botellas
de plastico, carton, residuos de barrido, residuos generados en las unidades sanitarias entre
otros y residuos organicos. La cantidad promedio de residuos generados por semana son
de 77 kg, de los cuales 2 kg corresponden a residuos ordinarios, 15 kg de residuos para
reciclar y 60 kg de residuos organicos

Los residuos para reciclar son plastico, papel y carton. La recoleccion de los residuos se
realiza a diario, clasificando en cada uno de los recipientes indicados. Para el
almacenamiento de los residuos se debe contar con recipientes de capacidad suficiente,
adecuados y necesarios, ubicados en las areas necesarias. Los residuos reciclados son
recogidos por personas que realizan dicha actividad en el Municipio.

7. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS

Se recomienda ejecutar las actividades siguiendo el procedimiento descrito en el presente
programa, con el fin de dar un buen manejo a los residuos generados en las areas que
incluyen el proceso, empaque Y distribucion.
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO
PARA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

Version PLD 02 Cdédigo: MRS | Fecha:

Actividad: Manejo y recoleccién temporal

1. OBJETIVO: Describir las actividades de recoleccion de residuos, clasificacion
disposicion, limpieza y desinfeccion de recipientes contenedores.

2. RESPONSABLE: Personal encargado de limpieza y desinfeccion.
3. FRECUENCIA: Diaria, antes de iniciar actividades de produccion.

4. MATERIALES Y EQUIPOS: Cepillos, tapabocas, guantes, bolsas por color
gafas/mascara de proteccion, detergentes balde par dilucién y desinfectante.

5. PROCEDIMIENTO:

Los recipientes deben estar debidamente identificados y ubicados en sitios estratégicos
de la planta.

e Depositar los residuos soélidos generados durante el proceso en el respectivo
recipiente, de acuerdo a su clasificacion por color.

e Al terminar la jornada de procesamiento, amarrar la bolsa plastica contenida en el
recipiente, verificar su estado para evitar derrames.

e Trasladar las bolsas a los contenedores grandes, los cuales deben estar alejados de
las instalaciones de la planta, siendo este un almacenamiento temporal, ya que la
disposicién final se encarga de realizarla la empresa Unidad de Servicios publicos de
Caldono

e Realizar el proceso de limpieza y desinfeccién de los recipientes de acuerdo con el
procedimiento establecido en el programa de L&D, escurrirlos y ubicarlos en su lugar
correspondiente, finalmente colocar en cada uno la bolsa con la misma codificacion de
color al cual pertenece el recipiente.

e Diligenciar el formato de registro.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Docente Universidad del Coordinador Nxupa
Cauca
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REGISTRO PARA DISPOSICION TEMPORAL Y FINAL DE RESIDUOS
SOLIDOS

Fecha Hora Responsable

Area de
recoleccion

No conformidad
Si/no

Separacion de residuos en

reci

pientes

Verde

Azul

Blanco

Rojo

Elaborado por:

Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Docente Universidad del Cauca

Aprobado por:

Alfredo Sanchez Cuchillo
Coordinador Nxupa
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO DE REGISTRO DE DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS
SOLIDOS

Fecha. Escribir en nimeros el dia, el mes y el afio que se realiza la actividad. Por ejemplo, 10 de marzo de 2021 se registraria
de la siguiente manera: 10/ 03 / 2021

Hora. Escribir la hora en que se realiza la recoleccion de residuos solidos. Por ejemplo: 3:00 pm.

Responsable. Nombre del operario encargado de ejecutar la actividad.

Area de recoleccién. Escribir el nombre del area en la cual se realiza la recoleccion de
residuos soélidos.

No conformidad. Escribir un Sl en caso de que se observe una no conformidad o un NO si todo se encuentra de forma adecuada.

items: Separacion de residuo en Recipiente. Escribir una C en el item que cumpla con la separacion adecuada de los residuos
de acuerdo a lo establecido, de lo contrario colocar las letras NC (No Cumple).
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CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS

Version Pagina
Fecha Tipo de residuo Destino Peso Observacioén Responsable
Inspector: Supervisor:
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Melissa Benitez G. Mg. Sandra Patricia Godoy B. Alfredo Sanchez Cuchillo
Valentina Fernandez D. Profesora Universidad del cauca Coordinador Nxupa
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DE REFRESCOS NXUSPA & 1%
REGISTRO DE MONITOREO DE RESIDUOS SOLIDOS %
Version Pagina
Fecha Area inspeccionada | Estado del area Inspeccion de Accion Responsable
recipientes correctiva

Elaborado por
Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Revisado por:
Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Docente Universidad del Cauca

Aprobado por:
Alfredo Sanchez Cuchillo
Coordinador Nxupa
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ANEXO F. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

REFRESCOS NXUSPA

El cumplimiento de la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social

Elaborado por:
Melissa Benitez Gallego
Valentina Fernandez Dagua
Santander de Quilichao
2021

154



ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS .
UKAWES "XS NASA C'XHAB PLANTA DE & 1 3 "
REFRESCOS NXUSPA s <
PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA 4
POTABLE )
Version 02 | Pagina 1

INTRODUCCION

La Constitucion Politica de Colombia establece como uno de los fines principales de la
actividad del Estado, la solucién de las necesidades basicas insatisfechas, entre las que
esta el acceso al servicio de agua potable fundamental para la vida humana y para la
mayoria de empresas que realizan actividades de manipulacién de alimentos, ya que es un
importante insumo empleado en proceso y especialmente en la limpieza y desinfeccion de
las superficies, lo que influye en la inocuidad y calidad de los productos. De esta manera,
garantizar su disponibilidad y potabilidad resulta crucial para satisfacer las necesidades
productivas y de higiene en las plantas de fabricacién.

Segun la resolucion 2674 de 2013, todos los establecimientos que se dediquen a procesar,
manipular y almacenar alimentos, deben contar con un tanque de reserva de agua potable
para suplir actividades de un dia de produccion. Para garantizar la calidad del agua, los
Ministerios de la Proteccion Social y de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial
expidieron la resolucién 2115 de 2007, con el propésito de sefialar las caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia del agua. De acuerdo
con la anterior normatividad legal y las necesidades particulares de la planta procesadora
de jugos, se ha desarrollado el Programa de abastecimiento de agua potable, con el fin de
llevar a cabo el control del sistema de suministro de agua potable.

1. OBJETIVO

Proponer elementos de control para verificar las condiciones de calidad del agua empleada
en la planta de proceso, con base en las disposiciones de la resolucién 2115 de 2007; con
el fin de hacer un correcto muestreo y proporcionar formatos que permitan llevar control de
las caracteristicas del agua suministrada.

2. ALCANCE

El programa esta dirigido al cumplimiento de la normatividad legal vigente en cuanto a
suministro y control de agua potable y aplica para todas las areas de la planta procesadora
de jugos Nxuspa.
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3. RESPONSABLES

La gerencia debe garantizar el abastecimiento de agua potable y proporcionar los
materiales e insumos suficientes para garantizar el control de calidad y su potabilidad, debe
designar a un operario para que se encargue de la autorizacién y ejecucion del programa
de abastecimiento de agua potable y a su vez realice pruebas de control para determinar
su calidad y el jefe de produccién

4.DEFINICIONES

Las definiciones enunciadas en el presente son extraidas del decreto 1575 de 2007 y la
resolucion 2115 de 2007. Por el cual se establece el sistema para la proteccion y control de
calidad de agua para consumo humano y se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos
y frecuencias de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.

Agua cruda: es el agua natural que no ha sido sometida a proceso de tratamiento para su
potabilizacion.

Agua potable o agua para consumo humano: es aquella que, por cumplir las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas, en las condiciones sefialadas en el
presente decreto y demas normas que la reglamenten, es apta para consumo humano. Se
utiliza en bebida directa, en la preparacion de alimentos o en la higiene personal.

Analisis microbiolégico del agua: son los procedimientos de laboratorio que se efectdan
a una muestra de agua para consumo humano para evaluar la presencia o0 ausencia, tipo y
cantidad de microorganismos.

Andlisis basicos: es el procedimiento que se efectla para determinar turbiedad, color
aparente, pH, cloro residual libre o residual de desinfectante usado, coliformes totales y
Escherichia coli.

Andlisis complementarios: son los procedimientos que se efectlan para realizar las
determinaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas no contempladas en el andlisis basico,
gue se enuncian en la Resolucion 2115 de 2007 y todas aquellas que se identifiquen en el
mapa de riesgo.

Analisis fisico y quimico del agua: son aquellos procedimientos de laboratorio que se
efectian a una muestra de agua, para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas o
ambas.

Buenas practicas sanitarias: son los principios basicos y practicas operativas generales

de higiene para el suministro y distribucion del agua para consumo humano, con el objeto
de identificar los riesgos que pueda presentar la infraestructura.

156



Calidad del agua: es el resultado de comparar las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbiol6gicas encontradas en el agua, con el contenido de las normas que regulan la
materia.

Fuente de abastecimiento: depédsito o curso de agua superficial o subterranea, utilizada
en un sistema de suministro a la poblacion, bien sea de aguas atmosféricas, superficiales,
subterraneas o marinas.

Puntos de muestreo en red de distribucién: son aquellos sitios representativos donde se
realiza la recolecciéon de la muestra de agua para consumo humano en la red de
distribucion, de acuerdo con lo definido entre la autoridad sanitaria y la persona prestadora
que suministra o distribuye agua para consumo humano.

Red de distribucién o red publica: es el conjunto de tuberias, accesorios, estructura y
equipos que conducen el agua desde el tanque de almacenamiento o planta de tratamiento
hasta las acometidas domiciliarias.

Sistema para la proteccion y control de la calidad del agua para consumo humano:
es el conjunto de responsables, instrumentos, procesos, medidas de seguridad, recursos,
caracteristicas y criterios organizados entre si para garantizar la calidad de agua para
consumo humano.

Sustancias potencialmente téxicas: son aquellas de origen natural o sintético que
pueden ocasionar efectos nocivos a organismos con los cuales entran en contacto. Incluye
sustancias utilizadas en actividades domeésticas, produccion de bienes o servicios y
plaguicidas, que pueden estar presentes en el agua para consumo humano.

Tratamiento o potabilizacion: es el conjunto de operaciones y procesos que se realizan
sobre el agua cruda, con el fin de modificar sus caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas, para hacerla apta para el consumo humano.

Vigilancia de la calidad del agua para consumo humano: es el conjunto de acciones
periddicas realizadas por la autoridad sanitaria o0 por las personas prestadoras que
suministran o distribuyen agua para el consumo humano en municipios de mas de cien mil
(100.000) habitantes, segun el caso, para comprobar y evaluar el riesgo que representa a
la salud publica la calidad del agua distribuida por los sistemas de suministro de agua para
consumo humano, asi como para valorar el grado de cumplimiento de las Buenas Practicas
Sanitarias y demas disposiciones establecidas en el presente decreto.

Valor aceptable: es el establecido para la concentracién de un componente o sustancia,

que garantiza que el agua para consumo humano no representa riesgos conocidos a la
salud.
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5. EVALUACION DE LA CALIDAD ACTUAL DEL AGUA EN LA PLANTA

Etapa Descripcion Recursos
El agua potable es suministrada por medio de las | Tuberia de acueducto
tuberias de acueducto y llega al tanque aéreo | Poe lyd-p09 tanque de
principal de la planta almacenamiento
- rincipal.
Suministro ["Erecyencia: Diaria brincipa
Responsable: empresa de acueducto y alcantarillado
del municipio de Caldono-Cauca
El agua que se emplea en la planta de produccion | Tanque principal
Nxuspa entrara en primer lugar al tanque principal, | Flotadores
ubicado en la parte trasera o posterior de la planta.
Este tanque debera mantenerse funcionando con una
capacidad total de 2000 L. Para eso se emplea un
flotador que indica el momento en el que el tanque
esta lleno.
El agua proveniente de tanque se une por medio de
tuberias para alimentar los procesos productivos, en
Reserva especial los de limpieza y desinfeccién
Frecuencia: Diaria
Responsables: persona asignada por aseguramiento
de calidad
Observaciones: la cantidad en litros empleados es de
1000, por tal razon el agua almacenada diariamente
es de 2000L, que asegura agua para 2 dias de
produccion.
Toma muestra de agua de los siguientes puntos: Instructivo para la
Area de produccion llave 1y llave 2 medicion de pH y el
Area de empaque cloro residual del
Formato de inspeccién y control de medicién de pH y agua
control de cloro residual del agua Instructivo de
Si el agua se encuentra por fuera de rango cloracion de agua
Registre el valor obtenido, las no conformidades Formato GC-F05
encontradas y las medidas correctivas de control de pH y
Diligencie el formato de control de pH y cloro cloro
Si la no conformidad encontrada esta relacionada con Formato de control
el valor de cloro por fuera de la norma aplique el medidas de
Control instructivo de cloracién de agua cloracion
fisicoquimico | Registre el valor obtenido de la medicion en el

formato de pH y cloro

Registre la cloracién efectuada en el formato de
cloracion de agua

FRECUENCIA: Diaria para medicién de pH y cloro y
cada vez que el agua esté por fuera de norma: el
instructivo de cloracién de agua

RESPONSABLE: Jefe de aseguramiento de calidad
ylo inspectora de calidad

Observaciones:

PARAMETROS FISICOQUIMICOS: Resolucion:
2115 de 2007 y decreto 1575 de 2007 Min. Salud
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6. CARACTERISTICAS DEL AGUA POTABLE

Para la verificacion de la calidad de agua que se utiliza en la unidad productiva Nxuspa, se
requiere de un monitoreo y muestreo diario que verifique las propiedades del agua. Este
procedimiento debe considerar variables tanto microbiolégicas como fisicoquimicas,
basadas en la resolucién 2115 de 2007 de la Proteccion Social y del Ministerio de Ambiente,
vivienda y desarrollo Territorial.

Las caracteristicas del agua para consumo humano deben enmarcarse dentro de los
siguientes valores maximos aceptables desde el punto de vista microbiolégico, los cuales
son establecidos teniendo en cuenta los limites de confianza del 95% y para técnicas con
habilidad de deteccion desde 1 Unidad Formadora de Colonia (UFC) 6 1 microorganismo
en 100 cm® de muestra.

Cuadro 1. Caracteristicas microbiolégicas del agua.

Técnicas utilizadas Coliformes totales Escherichia coli
Filtracion por membrana 0 ufc/100 cm? 0 ufc/100 cm®
Enzima sustrato < de 1 microorganismo en | < de 1 microorganismo en
100 cm® 100 cm?®
Ssutrad definido 0 microorganismo en 100 | 0 microorganismo en 100
cm? cm?®
Presencia - ausencia Ausencia en 100 cm?® Ausencia en 100 cm?®

Fuente. Resolucién 2115 de 2007 de la Proteccién Social y del Ministerio de Ambiente, vivienda y desarrollo
Territorial.

Cuadro 2. Caracteristicas fisicas del agua

Caracteristicas Valor maximo
- Expresado como
fisicas aceptable
Color aparente 15 Unidades de platino cobalto (UPC)
Olor y sabor Aceptable Aceptable
Turbiedad 2 Unidades Nefelométricas de turbiedad (UNT)

Fuente. Resolucion 2115 de 2007 de la Proteccion Social y del Ministerio de Ambiente, vivienda y desarrollo
Territorial.

Cuadro 3. Caracteristicas Quimicas que tienen reconocido efecto adverso en la salud
humana

Elementos y compuestos quimicos que tienen Valor maximo

po Y Expresados como

implicaciones sobre la salud humana aceptable (mg/l)
Calcio Ca 60
Alcalinidad total CaCOs 200
Cloruros Cr 250
Aluminio AR+ 0,2
Dureza Total CaCOs 300
Hierro Total Fe 0,3
Magnesio Mg 36
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Elementos y compuestos quimicos que tienen
implicaciones sobre la salud humana

Expresados como

Valor maximo
aceptable (mg/l)

Manganeso Mn 0,1
Molibdeno Mo 0,07
Sulfatos S04~ 250
Zinc Zn 3
Fosfatos PO+ 0,5

Fuente. Resolucién 2115 de 2007 de la Proteccion Social y del Ministerio de Ambiente, vivienda y desarrollo

Territorial.

Esta medida debe ser realizada por un laboratorio certificado que sea contratado por la

unidad productiva Nxuspa.

6.1 PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR EL CLORO RESIDUAL Y pH

El monitoreo diario de agua utilizada unidad productiva Nxuspa, se puede efectuar en

cualquiera de las llaves de suministro de agua.

El procedimiento para hallar el cloro residual y pH, se realiza de acuerdo al instructivo del
kit de medicion. Los resultados se registraran en el formato de monitoreo de cloro residual
y pH. El pH debe estar entre 6,5y 9,0 que es el valor maximo aceptable y el cloro residual

con un valor maximo aceptable entre 0,3y 2 mg/L o ppm
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FORMATO DE MONITOREO DE CLORO RESIDUAL Y pH

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES XS NASA C'XHAB PLANTA DE %
REFRESCOS NXUSPA a 1%
FORMATO DE MONITOREO DE CLORO RESIDUAL Y pH %
Version Pagina
PUNTO DE CLORO
FECHA HORA pH RESIDUAL RESPONSABLE OBSERVACIONES
MUESTREO (mg/L)

Observaciones

Firma del encargado

Elaborado por

Melissa Benitez G.
Valentina Fernandez D.

Mg. Sandra Patricia Godoy B.

Revisado por:

Aprobado por:

Alfredo Sanchez Cuchillo

Docente Universidad del Cauca Coordinador Nxupa

Si cumple la disposicion (pH y cloro residual) se escribe un OK 'y si no cumple se hace una X
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO DE MONITOREO DE CLORO RESIDUAL Y pH

NOTA. Los valores de cloro residual permitidos son entre 0,3 y 2,0 mg/L vy, el valor de pH del agua debera estar comprendido
entre 6,5y 9

Fecha. Escribir en niumeros el dia, mes y afio en que se realiza el proceso. Por ejemplo 03/07/2021

Hora. Hora en que se realiza la medicion (preferiblemente en la mafiana). Por ejemplo 8:00 AM

Punto de muestreo. Lugar en dénde se toma la muestra de agua para realizar los andlisis. Ejemplo: lavamanos, llave de tanque.
pH. Con ayuda del kit de analisis de agua verificar si la coloracion concuerda con la paleta de colores de pH éptimos. Si cumple

la disposicion se escribe un OK y si no cumple se hace una X

Cloro residual. Con ayuda del kit de analisis de agua verificar si la coloracién concuerda con la paleta de colores de cloro
residual 6ptimo. Si cumple la disposicién se escribe un OK y si no cumple se hace una X.

Responsable. Nombre completo del responsable de la toma de muestras andlisis y toma de resultados.

Observaciones. Escribir si se observo algan incumplimiento durante el proceso y qué hacer para solucionarlo.
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REFRESCOS NXUSPA

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES “XS NASA C'XHAB PLANTA DE PR

FORMATO MONITOREO AL MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DEL TANQUE DE %
ABASTECIMIENTO E AGUA POTABLE h
Version Pagina
FECHA: | HORA:
RESPONSABLE:

CONDICIONES INICIALES

CONDICIONES FINALES

OBSERVACIONES

FIRMA DEL ENCARGADO

Elaborado por

Melissa Benitez G.

Valentina Fernandez D.

Revisado por:

Mg. Sandra Patricia Godoy B.
Docente Universidad del Cauca

Aprobado por:

Alfredo SénchezNCuchiIIo
Coordinador Nxupa
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INSTRUCTIVO PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO MONITOREO AL MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DEL
TANQUE DE ABASTECIMIENTO E AGUA POTABLE
Fecha. Escribir en numeros el dia, mes y afio en que se realiza el proceso. Por ejemplo 03/09/2021
Hora. Hora en que se realiza el mantenimiento. Por ejemplo 8:00 AM
Responsable. Nombre completo del responsable de verificar el mantenimiento y la limpieza del tanque

Condiciones iniciales. Diagnéstico inicial breve y escrito describiendo como se encuentra el tanque y si es necesario realizar
un mantenimiento a este.

Condiciones finales. Descripcion escrita y breve de las condiciones en que queda el tanque de almacenamiento de agua potable
después de su mantenimiento.

Observaciones. Escribir si se observo algun incumplimiento durante el proceso y qué hacer para solucionarlo.
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ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES "XS NASA C'XHAB PLANTA
DE REFRESCOS NXUSPA

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

CRONOGRAMA DE MUESTREO

Version 02 | Pagina
. MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES
ANALISIS PRODUCTO | RESPONSABLE | = 5 3 . c 5 = 5 5 o |1 |

MICROBIOLOGIA
GENERAL

Agua Externo:
Refresco de | Microquim
mora
Refresco de
pifia

FISICOQUIMICO
GENERAL:

Agua Externo:
Refresco de | Microquim
mora
Refresco de
pifia

CONTROL
FISICOQUIMICO
(pH, acidez, cloro
total, cloro
residual, )

Agua Analista de
Refresco de | calidad Nxuspa
mora
Refresco de
pifia
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PERFIL DOCUMENTAL

ASOCIACION DE CABILDOS INDIGENAS UKAWES “XS NASA C"'XHAB PLANTA DE i
REFRESCOS NXUSPA 1T
PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE ¥ <
Version 02 Pagina %
COD. NOMBRE ALMACENAMIENTO | UBICACION PERMANENCIA RESPONSABLE
(DOCUMENTOS/REGISTROS)
Decreto 1575 Normatividad: Oficina  de | Indefinido Gerente
de 2007 Por el cual se establece | programa control | calidad
el Sistema para la|calidad de agua
Proteccién y Control de la | potable
Calidad del Agua para
Consumo Humano
Resolucién Por medio de la cual se | Normatividad: Oficina  de | Indefinido Gerente
2115 de 2007 | sefialan caracteristicas, | programa control | calidad
instrumentos basicos y | calidad de agua
frecuencias potable
del sistema de control y
vigilancia para la calidad
del agua para consumo
humano
LYD-P09 Procedimiento de | Carpeta: programa | Oficina de | 3 aflos Inspector de
limpieza y desinfeccion | abastecimiento de | calidad calidad
de tanque de | agua
almacenamiento de agua
potable
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