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RESUMEN

Se realiz6 un diagnostico de Buenas Practicas de Manufactura en la empresa El kumis de
dofia Gilma, ubicada en el municipio de Patia, fundamentado en el cumplimiento de la
normatividad relativa al proceso de produccién y la inocuidad alimentaria, aspecto que se
consolida a nivel mundial como el pilar central de la produccién alimentaria. Se identificaron
como aspectos susceptibles de mejora, la actualizacion de documentacion del plan de
saneamiento, fichas técnicas de equipos, utensilios y otros programas propios y las
acciones que se deben emprender a corto, mediano y largo plazo.

PALABRAS CLAVE: Buenas préacticas, Higiene, Inocuidad, Derivados lacteos, Plan de
saneamiento.

ABSTRACT

A diagnosis of Good Manufacturing Practices was carried out in the company EI kumis de
dofia Gilma, located in the Patia municipality, based on compliance with the regulations
related to the production process and food safety, an aspect that is consolidated worldwide
as the central pillar of food production. Aspects susceptible to improvement were identified
as updating the documentation of the sanitation plan, technical sheets of equipment, utensils
and other proprietary programs, and the actions to be taken in the short, medium and long
term.

KEY WORDS: Good practices, Hygiene, Food safety, Dairy products, Sanitation plan.



INTRODUCCION

La industria alimentaria enfrenta grandes retos para responder a las exigencias de
productos saludables y de calidad por parte de los consumidores y los gobiernos tienen en
sus manos la responsabilidad de salvaguardar la salud y bienestar de la poblacién. En
Colombia, el Ministerio de Salud y Proteccion Social es el ente encargado de emitir las
normas dirigidas al sector alimentario y es el Instituto Nacional de Vigilancia de
medicamentos y alimentos (INVIMA), es el responsable de verificar el cumplimiento de
dichas normas en el sector industrial, establecimientos gastronémicos y bebidas. Por medio
de la Resolucién 2674 de 2013, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, establecié los
lineamientos higiénicos que comprenden los principios basicos y practicos en la higiene de
las areas y actividades dentro del proceso de elaboracion de productos alimentarios,
conocidos como Buenas Practicas de Manufactura -BPM, con el fin de disminuir los riesgos
asociados al proceso de produccion.

La empresa El kumis de dofia Gilma se encuentra ubicada en el Sector de Patia Cauca,
reconocida por ser pionera en la elaboracion de kumis patiano, un producto tradicional en
la gastronomia de la regién. En un inicio se realizaba una produccion artesanal que, con el
transcurso de los afios, ha buscado ajustarse a las exigencias normativas y del mercado;
sin embargo, por diferentes motivos no se ha logrado el cumplimiento de todos los aspectos
sanitarios, como lo notific6 el INVIMA en su dultima visita. Para subsanar las
recomendaciones recibidas, la empresa acepto la realizacién del presente estudio de caso,
gue en primera medida consistié en un diagnostico basado en la resolucién 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccién Social y en el Decreto 616 de 2006 del Ministerio para
la Proteccion Social, por el cual se propuso una actualizacion de la documentacion que
permitiera una mayor comprension y adopcion de las medidas para el control de la calidad
e inocuidad del producto.

En vista de lo anterior, se plante6 como objetivo la actualizacién y verificacion de la
completitud de la documentacién de los procesos de produccion, la forma de ejecutarlos y
de mejorar la ejecucion de las BPM. Se realizdé un diagnostico que permitié plantear el
desarrollo del trabajo, la documentacién a elaborar y las acciones de mejora.

El desarrollo de este trabajo genera beneficios para la empresa El kumis de dofa Gilma,
pues ofrece la oportunidad de obtener un mayor porcentaje de cumplimiento en una préxima
visita del INVIMA y, por lo tanto, una mayor aceptacion y participacion en el mercado. En
este documento se encuentran las bases para la implementacion del plan de saneamiento
y los demés programas que buscan controlar y asegurar la calidad e inocuidad del kumis,
siendo 0til para el personal operario y administrativo de la empresa.
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1. MARCO REFERENCIAL

1.1 LOCALIZACION

La empresa “El kumis de Dofia Gilma” es una empresa agroindustrial privada de origen
familiar, ubicada en el corregimiento de Patia, en la carretera que conduce de Mojarras al
Bordo, a 85 km de Popayan, capital del departamento del Cauca. El municipio de Patia
tiene una extension total de 755.000 km2, con un &rea urbana de 22.249 km? y rural de
732.760 kmz2 (Colombia Turismo Web, s.f.), ocupadas por 36.900 habitantes, de los cuales
2.510 se ubican en el corregimiento de Patia. La altura sobre el nivel del mar es de 910 m
y la temperatura promedio es de 25°C (Alcaldia Municipal del Patia, 2021).

El municipio de Patia se caracteriza por tener un 90% de pequefios productores
agropecuarios de economia campesina. La produccién agricola de la region se fundamenta
en productos como el maiz, café, cafia panelera, papaya, criticos, sandia, lulo, maracuya,
zapallo, hortalizas, frijol, yuca, platano, mango y guayaba. La produccién pecuaria se basa
en la explotaciéon de ganado bovino doble propdésito, carne y leche, con predominio de la
raza Cebu y sus cruces con Holstein, Pardo suizo, Simental y Gyr, en explotacion extensiva
y alimentacién no balanceada proveniente de pastos naturales enmalezados (Alcaldia de
Patia, 2017).

El kumis de Dofia Gilma hace como respuesta a una necesidad de intercambio de productos
de la canasta familiar expendidos en el pueblo y la leche que se producia en la finca San
Lucas, ubicada en el Valle del Patia. El sefior Humberto Jaramillo, mayordomo del predio y
cliente de la tienda de propiedad de la sefiora Gilma Zufiiga, le propuso que, como pago
por las mercancias, le recibiera la leche que él producia en la finca; de este trueque,
después de cubrir las necesidades propias, el excedente se destind a la produccién de un
kumis de gran aceptacion a nivel local (Caicedo, 2017).

En un principio se procesaban pequefias cantidades de kumis en una licuadora casera;
posteriormente, el hijo de la sefiora Gilma Zufiga tecnificé el proceso y comenzé una
produccién a mayor escala. En la actualidad la empresa se surte de pequefios productores
de leche del corregimiento del Patia y cuenta con una planta de produccién artesanal,
generando seis empleos directos, que transforman alrededor de 300 litros de leche por dia,
pudiendo comercializar el producto en presentaciones de 8, 14, 16 y 32 onzas.

1.1.1 Misién. El kumis de Dofa Gilma es una empresa que ofrece productos de 6ptima
calidad y confiabilidad, encaminada a su crecimiento rentable.

1.1.2 Vision. Fortalecer El kumis de dofia Gilma, como una empresa con gran
reconocimiento de sus productos a nivel nacional e internacional, que cumple con los
estandares de calidad.
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1.1.3. Politica de calidad. Producir y comercializar productos de 6ptima calidad, para
satisfacer las necesidades y expectativas de la clientela, con una filosofia de mejora
continua en nuestros procesos.

1.2 MARCO TEORICO

1.2.1 Sector lacteo en Colombia. EIl sector lacteo en Colombia es uno de los mas
importantes en el pais, aportando 36,7% en el PIB pecuario nacional con la generacion de
alrededor de 73.600 empleos en Colombia. El consumo de leche por persona en el territorio
colombiano es de 143 litros y diariamente se producen alrededor de 18,7 millones de litros
(Semana, 2020). La Revista IAlimentos informa que el mayor consumo de productos lacteos
se da en mayor medida en el desayuno, donde 7 de cada 10 colombianos los consumen,;
entre los derivados de la leche con mayor aceptacion se encuentran los fermentados como
el yogur y las bebidas lacteas, que apuntan en mayor grado a la dieta de los nifios y a
consumo fuera del hogar (lAlimentos, 2019). Por su parte, el kumis tiene beneficios
nutricionales y aporta proteinas, grasas, carbohidratos, hierro, Zinc y vitaminas Ay C (Mazo
y Arias, 2006).

1.2.2 Pruebas de calidad de leche. La calidad de los productos lacteos como el kumis, se
ve influenciada fundamentalmente por la leche, la cual, por ser rica en nutrientes, es
sustrato para una gran variedad de microorganismos, cuya alta concentracion puede alterar
el producto, obteniendo un kumis con caracteristicas no deseadas y con consecuencias
graves para el ser humano (Murphy et al., 2016).

Segun el decreto 616 de 2006 del Ministerio de la Proteccion Social, para que la leche cruda
sea apta para ser procesada, debe someterse a control y criterios de aceptacioén, liberacién
y rechazo por medio de pruebas microbiol6gicas, fisico-quimicas y organolépticas, por
medio de las cuales se verifica su inocuidad y aptitud para la transformacién (Ministerio de
la Proteccién Social, 2006). De esta manera se asegura que la leche este libre de
adulterantes; entre otros adulterantes se encuentran el agua, el azucar, bicarbonato,
almidon y aceite vegetal. El agua es adicionada para aumentar el volumen vendido; cuando
con este propdsito se usa agua no potable, se genera un gran riesgo para la salud humana,
pues su consumo puede causar transtornos estomacales en los adultos y serios problemas
en nifios y bebés (Igbal, 2017).

Las pruebas de calidad permiten determinar si una leche es aceptada o rechazada para
procesamiento, por medio de la verificacidn de agregados, sustracciones o modificaciones
de composicion (adulteracién o alteracién). Estas son:

Prueba de densidad

Prueba de alcohol (acidez)

Prueba de lactometria o crioscopia

Ausencia de conservantes, adulterantes y neutralizantes por muestreo selectivo
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Ausencia de antibidticos
Recuento microbiano

1.2.2.1 Densidad por aerometria. Esta prueba mide la densidad, que en la leche, es el
porcentaje en masa de sus componentes (grasas, proteinas, lactosa, minerales y
vitaminas). Si la lectura del termolactodensimetro oscila entre 1027 y 1032 kg/m?, se
identifica una leche normal; en caso contrario, se percibe una adulteracion que puede ser
indicio de adicién de agua o grasas vegetales.

1.2.2.2 Prueba de alcohol o acidez cualitativa. Esta es una prueba rapida y econémica,
gue, aungue no indica numéricamente el grado de acidez, lo verfica. El alcohol es un acido
débil que al entrar en contacto con la leche, aumenta su acidez y la proteina (caseinas)
pierde su capacidad de ligar agua. De esta manera, la prueba se considera positiva al
observar la formaciéon de grumos; sin embargo, las leches sanas con un contenido elevado
de calcio i6nico, también pueden coagular sin necesidad de ser 4cidas. La leche tiene un
grado de acidez natural debido a la caseina, sales minerales y reacciones over-run y
también provocado por &cidos lacticos y otros provenientes de la degradacion microbiana
de la lactosa; en una leche fresca y sana, la acidez se mantiene estable sin que aparezcan
grumos. Esta prueba indica, principalmente, que la leche puede ser sometida a tratamiento
térmico de pasteurizacion sin sufrir coagulacién proteica (Jurjen et al., 2009).

1.2.2.3 Prueba de crioscopia. Es un parametro para comprobar la adicion de adulterantes
en la leche, principalmente, de agua. Esta influenciado por las sales y agua en la leche.

1.2.2.4 Prueba de resarzurina. Es una prueba de tipo colorimétrico basada en reacciones
de éxido-reduccion, que se evidencian en el cambio de color del agente colorimétrico, segun
el nimero de bacterias presentes en la leche; el proceso de reduccién se verifica con
variaciones de azul a rosa y luego a blanco.

Cuadro 1. Resultados resarzurina

Calidad de la muestra Color obtenido pH
6.0
Muy buena o excelente Azul celeste 5.5
5.0
. 4.5
Buena Violeta — azul 40
3.5
Mediana, regular (aceptable) Violeta — rojizo 3.0
2.5
. 2.0
Mala Rojo -rosa 10
Muy mala Incoloro 0.0

Fuente. Méndez y Valdez, 2017.
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Segun el decreto 616 del Ministerio de la Proteccién Social, los valores normales de una
leche sana pueden variar dependiendo de varios factores. Los estandares se presentan en
el cuadro 2.

Cuadro 2. Valores de leche cruda

Indicador Leche de vaca
Densidad 1,028 — 1,033
Punto crioscopico 0,52°C a-0,56 °C
Acidez 14 -18 °D
pH 6,4 -6,7

Fuente. Ministerio de la Proteccién Social, 2006.

1.2.3 Andlisis sensorial. El analisis sensorial utiliza los sentidos de la vista, olfato y gusto,
para determinar la calidad de la leche. El resultado de la prueba es confiable si lo realiza
una persona con experiencia, quien entrega un resultado de forma inmediata a un coste
minimo (Jurjen et al., 2009).

1.2.4 Leches fermentadas. Las leches fermentadas comprenden un amplio rango de
productos, como yogurt, leche agria, kéfir, kumis, cuajada, mantequilla y leche agria dulce,
obtenidas por la accién de microorganismos especificos. Entre las leches fermentadas mas
conocidas esté el yogurt obtenido a partir de la fermentacion de Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus y Streptococcus termophilus, que se caracteriza por ser un gel suave y
Viscoso0, con consistencia y sabor delicados.

Las Normas Alimentarias Internacionales publicadas por el Codex Alimentarius de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién -FAO/
Organizacion Mundial de la Salud -OMS, indican que la leche fermentada “es un producto
lacteo obtenido por la fermentacion de leche elaborado a partir de leche con o sin
modificacion de composicién por la accién de microorganismos adecuados y que resulta en
la reduccién del pH con o sin coagulacion-precipitacion isoeléctrica” (FAO y OMS, 2011).

Los microorganismos iniciadores deberan ser viables, activos y abundantes en el producto,
hasta la fecha de duracidon minima. Los productos lacteos fermentados se preparan a partir
de leche o crema pasteurizada, a veces enriquecidos con leche desnatada en polvo y
afiadidos con otros ingredientes, como aromatizantes, espesantes y preparaciones de
frutas, acidificados por bacterias acidolacticas, lo que da como resultado un producto con
consistencia y textura.

Todas las leches fermentadas tienen una caracteristica comuin: la presencia de acido
lactico, como resultante de la fermentacion de la lactosa por diversas combinaciones de
bacterias mesdfilas y termdfilas, que favorece la coagulacién de la proteina de la leche
(Oliveira, 2014). Se pueden obtener también otros productos como resultado de
fermentaciones alcohdlicas, acéticas, propiénicas y butiricas (estas Ultimas indeseables por
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ser indicadoras de contaminacién microbiana), que producen diferentes tipos de acidos
organicos y sustancias volatiles, que favorecen la formacion de geles en leches
fermentadas y desarrollo de sabores (Alais, 1970).

1.2.4.1 Kumis. El kumis se elabora originalmente con leche de vaca, mediante
fermentacion simbidtica de la accidon de dos grupos microbianos: los lactobacilos, que
desempefian un papel que afecta el aroma, la textura y la acidez del producto, y, las
levaduras, que otorgan propiedades ricas en diéxido de carbono y etanol (Chaves et al.,
2011) Las fermentaciones &cida y alcohdlica las generan los microorganismos L. delbruekii
subsp. bulgaricus y Kluyveromyces marxianus (Oliveira, 2014).

En el suroccidente de Colombia, el kumis es una bebida producida por fermentacion
espontanea de leche entera cruda, durante 1 o 2 dias, dependiendo de la temperatura del
ambiente; es tradicional, posee un contenido alcohdlico bajo (1-2%) y se caracteriza por su
cremosidad y un ligero sabor &cido. Por efecto del proceso, el almacenamiento a
temperatura entre 4-10°C permite una mejor conservacién y su consumo se hace mas
agradable agregando mermeladas y canela. Tradicionalmente, el contenido del fondo del
recipiente en que se elaboré la bebida, sirve como indculo para el dia siguiente de
produccion (Chaves et al., 2011).

1.2.5 Buenas Practicas de Ordefio (BPO). Son actividades aplicadas a la rutina de
ordefio, que contribuyen a reducir al minimo los riesgos de contaminacién microbiana,
guimica vy fisica de la leche. La obtencién de leche de buena calidad higiénica, sanitaria y
libre de antibidticos, se realiza mediante una adecuada planificacion que se ejecutara antes,
durante y después del ordefio.

El Decreto 616 de 2006 referente a la producciéon de leche, es una guia para implementar
las normas para la rutina de ordefio, ya que indica los reglamentos técnicos sobre los
requisitos que debe cumplir el producto para consumo humano (Ortiz et al., 2014).

1.2.6 Buenas Practicas de Manufactura (BPM). La leche es un alimento rico en nutrientes
para diferentes microorganismos, que pueden afectar su calidad y aprovechamiento, razén
por la cual se han desarrollado tecnologias y procesos para realizar practicas higiénicas en
las etapas de transporte, procesamiento y manufactura. Las BPM son un conjunto de he-
rramientas basicas que sirven para garantizar la inocuidad de un producto alimenticio, ha-
ciéndolo seguro para el consumo humano. Consisten en la correcta manipulacion de los
alimentos por parte de las personas en las etapas de produccion, industrializacion y comer-
cializacion, sirviendo como base para la implementacién del sistema de Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) (FAO, 2011).

1.2.7 Normatividad. Las normas alimentarias son la base para prevenir los riesgos de
afectacién a la salud de la poblacion, en este caso, por el consumo de productos lacteos.
El objetivo de la hormativa alimentaria es garantizar el cumplimiento de los requisitos para
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la obtencidn de productos inocuos. A continuacién, se relacionan las normas en las que se
baso el presente estudio:

Resolucion 2115 de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social. Establece las
caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control para la calidad
del agua para consumo humano.

Resolucién 4143 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos,
envases y equipamientos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas
para consumo humano en el territorio nacional.

Resoluciéon 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Menciona los
requisitos que toda empresa procesadora de alimentos debe cumplir para que no se ponga
en riesgo la salud de las personas.

Resolucién 2184 de 2019 del Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible. Modifica los
indicadores del programa de Uso Racional de Bolsas plasticas, el formato Unico nacional
para la presentacion de dicho programa y la distribucion de colores para la separacion de
residuos soélidos en el pais.

Decreto 616 de 2006 del Ministerio de la Proteccién Social. Reglamenta los requisitos que
debe cumplir la leche para ser consumida de forma segura por el ser humano, desde la
obtencién hasta la comercializaciéon y expendio.

Ademds, existen recomendaciones técnicas de cumplimiento voluntario, como las
siguientes:

Norma Técnica Colombiana NTC 805. Productos lacteos. Leches fermentadas. Indica las
definiciones corresponden a las leches fermentadas, asi como su clasificaciéon y los
requisitos que deben tener para ser productos inocuos.

Norma Técnica Colombiana NTC 5245. Practicas de limpieza y desinfeccion para plantas y
equipos utilizados en la industria lactea.
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2. METODOLOGIA

En la visita realizada por el INVIMA a la empresa El kumis de doiia Gilma, en el municipio
de Patia, se encontraron falencias en la ejecucion de su manual de buenas practicas de
manufactura. El desarrollo del presente trabajo se dirigié a identificar los aspectos que
requieren de mejora, actividades que se realizaron en tres fases:

2.1 DIAGNOSTICO Y ANALISIS DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL KUMIS

Tras la visita inicial, se analizaron las condiciones y procesos actuales que presentaba la
planta de produccién de kumis, permitiendo conocer su entorno y realidad. En esta fase fue
necesario realizar una evaluacién al cumplimiento de la normativa que rige las Buenas
Préacticas de Manufactura por medio del acta de inspeccion basada en la Resolucién 2674
del Ministerio de Salud y Proteccion Social, para lo cual se tuvo en cuenta la siguiente
calificacion:

Cumple completamente: 2
Cumple parcialmente:1
No cumple: 0

No observado: N.O.

No aplica: N.A.

Al conocer la calificacion se logré saber el nivel de cumplimiento de los requisitos legales
en la empresa.

2.2 IDENTIFICACION, LEVANTAMIENTO DE INFORMACION

El diagnéstico permitié identificar los aspectos que debian ser objeto de modificaciones y
acciones de mejora, tales como su documentacion y actualizacion en el manual de la
empresa. Para desarrollar esta fase, se hizo una revision bibliografica de las normas legales
vigentes correspondientes la informacion por actualizar, se crearon las fichas técnicas de
los equipos y utensilios empleados en el proceso de elaboracion, almacenamiento,
transporte y comercializacion de las materias primas y el producto, que le permitieran al
personal tener mayor claridad y comprension del control de la calidad e inocuidad durante
el proceso de produccion.

2.3 ACTUALIZACION DE LA DOCUMENTACION

Se elaboraron los programas del plan de saneamiento y se actualizaron aquellos creados
por la empresa para el control de calidad de materias primas, seleccion de proveedores,
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calibracion de equipos y capacitaciéon del personal manipulador, conforme a lo establecido
en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y otras normas
legales vigentes. En esta fase, las necesidades de la empresa fueron pieza fundamental
para la actualizacién de los procedimientos y programas dirigidos a disminuir riesgos de
contaminacion, llevando los errores a niveles aceptables, sin afectar la calidad del producto
final ni la salud de quienes lo consumen.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Se realiz6 el diagnostico de BPM en la empresa, basado en el acta de Inspeccion de la
Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Saocial. Con la informacion
obtenida se evaluo la situacion de la planta, sobre la cual se hicieron recomendaciones, se
actualizaron documentos y se establecieron las acciones prioritarias para alcanzar el
cumplimiento de los requisitos expuestos en la norma.

Adicionalmente, se visitd uno de los hatos lecheros que provee a la planta. El lugar se
encontraba en remodelacién; por tanto, el levantamiento de informacién por medio del acta
de inspeccion no fue posible. No obstante, las observaciones efectuadas permitieron tratar
puntos criticos en la cadena de produccion del kumis.

3.1 DIAGNOSTICO Y ANALISIS DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL KUMIS

En la visita se verifico el estado de las instalaciones fisicas y sanitarias, personal
manipulador, equipos y utensilios, plan de saneamiento, condiciones higiénicas de
fabricacién, aseguramiento de la calidad, almacenamiento, transporte y distribucién. El
estado en el que se encontrd la planta se describe en cada aspecto evaluado, en el
siguiente orden:

3.1.1 Edificaciones e Instalaciones. En la visita realizada a las instalaciones de la
empresa, se encontré6 que cumplen con las areas minimas exigidas en la normativa,
identificacion de cada area y una ubicacion légica para el flujo de proceso; no obstante, esta
se encuentra ubicada en un sector urbano, cuyos alrededores son compartidos con los
vecinos del lugar. El ingreso a personas externas no es restringido, debido a que la puerta
principal permanece abierta y no hay una barrera interna que separe el interior de la planta
del exterior. En el corredor externo, se ubican cajas de cartén y garrafas de plastico que
invaden el area destinada para el descanso de los trabajadores.

Las instalaciones sanitarias cuentan con un bafio, casilleros y una ducha, pero no estan
dotados de los implementos necesarios para el aseo personal; esta area es usada para el
depdsito de canastillas y cartén.

3.1.2 Personal manipulador de alimentos. Los trabajadores no se cambian al ingresar al
sitio: usan el uniforme desde sus casas, portando camisetas que no corresponden a la
dotacion y no hacen uso de gorros adecuados para las actividades dentro de la empresa.
No poseen el certificado de manipuladores de alimentos y desconocen muchos aspectos
referentes a la higiene personal, lo cual representa un riesgo de contaminacién a lo largo
de las etapas de produccion. Esto se debe a la falta de capacitacién sobre manipulacién de
alimentos e higiene sanitaria, no contar con una persona idénea para instruirlos, ni avisos
alusivos a la higiene adecuada dentro y fuera de la empresa.
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3.1.3 Saneamiento. Para el aseo de la planta, la empresa cuenta con un programa de
limpieza y desinfeccion que no es ejecutado en su totalidad y no se lleva ningun tipo de
registro. Los operarios no reciben instrucciones de como realizar la limpieza y desinfeccion
de las instalaciones, equipos y utensilios, por lo que realizan el aseo empleando jabon
industrial, sin contar con una medida precisa ni apropiada para la preparacién de volumenes
y concentraciones requeridas en cada superficie. La desinfeccion se hace con hipoclorito
de sodio, pero su uso no es constante y no existe otro producto para hacer rotacion, lo cual
expone a que los microorganismos desarrollen resistencia ante este agente desinfectante.
Esto ha ocasionado que en las uniones entre paredes y pisos se acumule suciedad,
favoreciendo el crecimiento microbiano, como se muestra en la figura 1.

Figura 1. Unién entre pisos y paredes

Para la disposicién de residuos sélidos y liquidos no se cuenta con recipientes de uso
exclusivo y no se dispone de un &rea para su deposito, por lo que estos se ubican en la
recepcion, para luego ser trasladados a los contenedores ubicados en la casa de
enseguida. A pesar de contar con un programa de manejo de residuos solidos, este no es
ejecutado por la empresa y su acceso es limitado, porque el documento se encuentra fuera
de las instalaciones de proceso, sin contar con que esta desactualizado.

En cuanto al programa de control de plagas, se evidencié que cuentan con un documento
guiado a un enfoque preventivo y uso de productos quimicos; sin embargo, al igual que en
los demas programas, no hay registros que comprueben su implementacion. La presencia
de moscas, arafias, avispas, cucarachas y otros insectos dentro de la planta, ponen
evidencia la falta de controles por parte de la empresa.

El agua suministrada a la empresa, la cual proviene del acueducto local, no es potable y
requiere ser tratada para el consumo; pese a ello, la empresa no realiza potabilizacion como
se describe en su manual de BPM, razén por la cual no se encontré ningun registro sobre
este proceso. Contar con agua potable es un requisito fundamental, por lo que se hace
necesario que la empresa implemente el programa de abastecimiento de agua potable,
realice las pruebas y lleve un registro diario de los resultados para garantizar la calidad de
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agua, como se establece en la Resolucion 2115 de 2007 del Ministerio de la Proteccion
Social y de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

3.1.4 Condiciones higiénicas de fabricacién. Los equipos y utensilios, en su mayoria,
estan hechos de materiales apropiados para entrar en contacto con alimentos; las paredes
y pisos son faciles de limpiar, excepto las uniones, las cuales estan recubiertas por un
material poroso que favorece la acumulacion de suciedad. Se observaron baldosas rotas
gue acumulan restos de producto; la rejilla del sifon de la zona de proceso no esta fijada,
porque se remueve con frecuencia para facilitar el drenado de agua procedente de la
limpieza del lugar; las bombillas no cuentan con proteccion en caso de ruptura.

3.1.5 Aseguramiento de la calidad e inocuidad. La empresa cuenta con un programa
para el manejo y control de la calidad de materias primas e insumos, en el cual se
establecen, entre otros, las pruebas de calidad que se debe realizar a la leche y los criterios
de aceptacion y rechazo de leche cruda, tal como se establecen en el Decreto 616 de 2006
del Ministerio de Proteccion Social. En la visita no se evidenci6 la realizacién de estas
pruebas; los trabajadores soélo registran de las cantidades que reciben diariamente.
Tampoco se tienen en cuenta los criterios para la seleccion de proveedores de la materia
prima, hecho que se pudo verificar en la visita a uno de los hatos de donde se obtiene la
leche, en el cual no cuentan con los requerimientos basicos para garantizar su calidad e
inocuidad.

Las demas etapas del proceso de fabricacién de kumis no se encuentran documentadas y
no hay un control de las variables que requieren seguimiento, para actuar en caso de que
exista una desviacion y riesgo de la calidad e inocuidad del producto final. La temperatura
de pasteurizacion se toma con un termdémetro de punzon, que no esta en perfectas
condiciones y se encontraba descalibrado en el momento de la visita de inspeccion,
marcando 15°C por encima de la temperatura real, Io que evidencia que la temperatura de
pasteurizacién no se llevaba a 70°C, un hecho que pone en riesgo la salud del consumidor.

3.2 DIAGNOSTICO DE BPM APLICADO A LA EMPRESA

Los resultados indicaron el grado de cumplimiento de las BPM y su andlisis permitio
identificar los aspectos criticos en los que se deben enfocar las acciones correctivas. Estos
se presentan en el cuadro 3.

Cuadro 3. Porcentaje de cumplimiento y calificacién obtenida en el diagnéstico

Calificacion Numero de aspectos ponderados Porcentaje
0 185 71.7%

1 12 4.7%

2 61 23.6%

N. O 0 0.0%
Total 258 100%
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Figura 2. Porcentaje de cumplimiento versus calificacién obtenida en el diagndstico aplicado
a la empresa El kumis de dofia Gilma
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En el cuadro 3 se puede ver que el mayor porcentaje (71.7%) corresponde a la calificacion
0, donde 185 de 258 aspectos evaluados no cumplen los requisitos higiénicos de
fabricacion; seguido de la calificacién 2 con 24%, siendo s6lo 61 de 258 aspectos evaluados
con cumplimiento total. Asi mismo, el 5% representa los 12 aspectos que cumplen
parcialmente los requisitos en el momento de la inspeccion.

Los resultados no son favorables; la empresa demuestra bajo grado de cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura, por lo tanto, no estd cumpliendo con los requisitos
minimos establecidos en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién
Social para continuar en funcionamiento y pone en riesgo la calidad e inocuidad del
producto, asi como la salud de los consumidores. Se hace estrictamente necesario que la
empresa adopte las acciones correctivas que le permitan alcanzar un cumplimiento éptimo
de los requisitos higiénico sanitarios y continle mejorando para garantizar la obtencién de
productos inocuos.

En el cuadro 4, se aprecia el porcentaje de cumplimiento que tiene la empresa en cada uno
de los items evaluados por medio del acta de inspeccion.

Cuadro 4. Porcentaje de cumplimiento versus items verificados

% satisfaccion items

33% Edificaciones e instalaciones

59% Equipos y utensilios

13% Personal manipulador de alimentos

24% Requisitos higiénicos de fabricacion
8% Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad
0% Saneamiento

280 AI_macenamiento, distribucioén, transporte de

alimentos
100% Registro sanitario
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Figura 3. Porcentaje de cumplimiento vs items verificados
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Como se observa en la figura 3, los aspectos que se encuentran por debajo del 30% de
cumplimiento son Personal manipulador, Requisitos higiénicos de fabricacion,
Almacenamiento, Distribucién y transporte; sin embargo, son criticos Saneamiento y
aseguramiento, y, Control de la calidad e inocuidad de los alimentos, los cuales estan por
debajo del 10% de cumplimiento. No contar con agua potable, no realizar manejo de
residuos solidos y deficiencias en el control de plagas, entre otros, afectd el porcentaje
cumplimiento de saneamiento (0%). Este resultado indica que la empresa no esta acatando
lo exigido por la Resolucion 2674 de 2013 de del Ministerio de Salud y Proteccién Social
para continuar con la elaboracion de su producto.

El aseguramiento y control de la calidad obtuvo un porcentaje de 8% de cumplimiento,
debido a que la empresa no ha implementado ningun tipo de control a lo largo del proceso
para garantizar un producto de calidad e inocuo y no hace seguimiento y registro de las
diferentes variables de proceso, poniendo en riesgo el bienestar de los clientes. El personal
manipulador de alimentos obtuvo un porcentaje de 17% de cumplimiento; este bajo
porcentaje se debe a que falta un programa de capacitacion, no cuentan con la indumentaria
adecuada y no conocen los procedimientos para una correcta higiene personal, entre otros.

Los aspectos restantes tienen un puntaje igual o mayor a 30% y es necesario que la
empresa realice las mejoras pertinentes, priorizando aquellos aspectos cuya intervencién
es urgente, con acciones inmediatas frente a los inconvenientes observados.

3.3 IDENTIFICACION, LEVANTAMIENTO DE INFORMACION Y ACCIONES
CORRECTIVAS

En el acta de inspeccion (ver anexo A) se consignaron las recomendaciones para cada
numeral que no cumplié las exigencias de la norma; como resultado del diagnéstico, se
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logré conocer los aspectos con bajo porcentaje de cumplimiento, para los cuales se
disefiaron acciones de mejora con recomendaciones a corto, mediano y largo plazo, que
permitan al establecimiento obtener de manera gradual el cumplimiento de lo exigido en la
Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y en el Decreto 616
de 2006 del Ministerio de Proteccién Social.

3.3.1 Acciones a corto plazo (1 a 3 meses).

Plan de saneamiento: documentar e implementar el plan de saneamiento, con objetivos
claros que incluyan, como minimo, los procedimientos, cronogramas, registros, listas de
chequeo y responsables de cada programa, como lo establece la Resolucién 2674 de 2013
en el capitulo VI, articulo 26.

Agua potable: implementar un sistema de potabilizacion de agua para abastecer a la planta
de proceso y el lugar de expendio; ademas, se requiere un kit para analisis de agua y la
instalacion de un tanque de almacenamiento de agua potable, debidamente identificado
con nombre y capacidad. Es necesario documentar este proceso y llevar registro de cada
actividad.

Residuos solidos y liquidos: dotar de recipientes adecuados para la recoleccién de los
distintos tipos de residuos solidos producidos en la planta. Instalar una trampa grasa.

Limpieza y desinfeccion: hacer uso de desinfectantes distintos al hipoclorito de sodio y
realizar rotacion con ellos. Es necesario ubicar los productos de limpieza y desinfeccion en
un lugar para su adecuado almacenamiento y llevar registros sobre las actividades de
limpieza realizadas diariamente; ademas, se debe asear los exteriores de la planta
periédicamente, incluyendo los servicios sanitarios, paredes, techos y pisos y retirar de la
planta todos los materiales/equipos en desuso y ajenos al proceso de produccion. Estas
acciones se deben registrar e incluir en el programa de Limpieza y Desinfeccién, técnicas
adecuadas para verificar la higiene de las instalaciones de la planta.

Control de plagas: es necesario realizar el reconocimiento de los insectos y plagas que
afectan la planta, para establecer medidas de control especificas con productos quimicos
avalados por la autoridad competente y elaborar un programa que garantice el control
INTEGRADO de plagas e insectos. Destinar un espacio adecuado para el almacenamiento
de los productos quimicos para el control de plagas, alejado de las areas de produccion.

Control de calidad: dotar al establecimiento de material de laboratorio e insumos para las
pruebas de alcohol, acidez titulable y densidad, que permitan determinar la calidad de leche
y llevar el registro de los resultados de la materia prima e insumos que hacen parte del
proceso de produccién, o contratar la realizacién de pruebas a la leche y al producto
terminado en un laboratorio certificado. Complementariamente, es necesario iniciar la
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selecciéon de proveedores de leche que cumplan con los requisitos establecidos en el
programa de proveedores, establecido en el manual de las BPM de la empresa. Los equipos
requieren ser dotados de instrumentos de medicién de temperatura y pH, que permitan
controlar las variables de proceso y diligenciar los formatos para realizar seguimiento.

Transporte: instalar una nevera portatil en el vehiculo de transporte del producto terminado.

Personal manipulador: realizar los exdmenes médicos de ingreso a todo el personal que
trabaja en la planta y tramitar conjuntamente el certificado de aptitud para la manipulacién
de alimentos de cada uno. De manera urgente, debe documentarse un plan de capacitacion
gue debe contener, al menos, metodologia, docentes, duracion, cronogramas y temas a
impartir incluyendo los programas del Plan de saneamiento con el objetivo de asegurar que
sean atendidos y comprendidos a cabalidad para su correcta implementacion. El personal
debe contar con dotacién de vestuario adecuada y suficiente, de uso estricto y obligatorio
en la planta, de forma complementaria a su presentacion personal (ufias cortas y sin ningun
tipo de accesorio/adorno personal).

Instalaciones sanitarias: dotar de papel higiénico, jabon liquido, toallas para secado o
secadora para manos, despejar los casilleros para uso exclusivo de trabajadores y
visitantes y mantener dotacion para estos ultimos.

Instalaciones fisicas: adecuar los espacios entre pared-puerta y puerta-piso, para evitar el
ingreso de plagas e insectos; instalar cortinas plasticas en las puertas de ingreso y salida
de la planta. Reparar los pisos y uniones que se encuentran en deterioro y las que estan en
angulo recto, de manera que se evite la acumulacion de suciedad y permitan una adecuada
una limpieza.

Sefialética: crear un plano de la planta con la ruta de la ubicacién y evacuacién de los
residuos solidos e instalar avisos alusivos a las correctas practicas higiénicas en las
diferentes areas de la planta.

Etiquetas: crear y emplear rétulos para las distintas presentaciones del producto que se
comercializan, teniendo en cuenta los lineamientos establecidos por la Resolucién 5109 de
2005 del Ministerio de la Proteccién Social.

3.3.2 Acciones a mediano plazo (6 meses).

Implementar un sistema de Control y aseguramiento de la calidad con enfoque preventivo,
gue integre la totalidad de las etapas del proceso productivo del kumis. Los hatos son una
parte esencial del inicio de este proceso, al igual que la dotacién de instrumentos de medida
para materias primas e insumos.
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Conformar un equipo de inocuidad, encargado de vigilar y controlar la calidad del alimento
a través de las etapas de produccion.

Tramitar el concepto sanitario de la entidad ambiental para el vertimiento de aguas
residuales y establecer un sistema para su tratamiento.

Obtener un vehiculo con sistema de refrigeracion para el transporte de materia prima.

Emplear estibas para el almacenamiento de insumos y empaques, de material adecuado y
facil limpieza, de manera que se impida la acumulacién de suciedad y el albergue de plagas.

Cambiar la reja de la entrada al area de recepcion, por una puerta en material adecuado
gue permita el cierre completo y aisle las instalaciones internas del exterior.

Recargar los extintores y ubicarlos en zonas estratégicas.

3.3.3 Acciones a largo plazo (12 meses).

Redistribuir las instalaciones con espacios amplios, separados fisicamente para las
distintas &reas de proceso en forma de “U”, incluyendo el &rea de laboratorio para las
pruebas de calidad de leche cruda.

Plantear e implementar un sistema para el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

Reemplazar los equipos y utensilios que estan en contacto con el alimento, por unos
elaborados en material sanitario, preferiblemente de acero inoxidable.

La empresa El kumis de dofia Gilma debe conseguir los recursos necesarios, adoptar las
medidas contempladas en las acciones a corto plazo y disefiar un plan que logre subsanar
las deficiencias a mediano y largo plazo, el cual estara a cargo de la administracion, la cual
delegara las responsabilidades. La elaboracion del Plan de saneamiento y la actualizacion
de la documentacion, fue el resultado del estudio de caso realizado a la empresa.

3.4 ACTUALIZACION DE LA DOCUMENTACION DE LA EMPRESA

Lainformacion relacionada con el proceso de elaboracion del kumis, el plan de saneamiento
y demas temas, se han consignado en un documento designado “Manual de Buenas
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Practicas de Manufactura”. Este legajo cuenta con una versién creada en el afio 2017 y no
presenta registro de actividades desarrolladas como parte de su ejecucion. En la revision
de esta informacioén, se encontré que los programas del plan de saneamiento carecen de
procedimientos estandarizados y resultan inoperantes, razén por la cual se planted
actualizar la documentacion de la empresa registrada en el manual.

Se realiz6 la actualizacion de los programas del plan de saneamiento, seguido de los
programas creados por la empresa para el manejo y control de calidad de materias primas
e insumos, de capacitacion para el personal manipulador, para el mantenimiento de
equipos, calibracién de instrumentacion y medicion, para la seleccion y control de
proveedores. Asi como la descripcion del proceso, diagramas de flujo, fichas técnicas de
equipos y utensilios.

3.5 PLAN DE SANEAMIENTO

La propuesta de realizar una actualizacion del documento, se orient6 a la creacion de un
plan de saneamiento que se ajustara a las caracteristicas de la empresa, necesidades y
objetivos. Los cambios se describen en cada programa.

3.5.1 Programa de limpieza y desinfeccién. Los cambios que se realizaron al programa
de limpieza y desinfecciéon (ver anexo B) de la empresa, se basaron en las exigencias
propias del proceso, como los residuos producidos, el tipo de material de equipos vy
utensilios y procedimientos de facil comprension. Estos ajustes eran necesarios debido a
gue el proceso de higienizacién es fundamental para garantizar la inocuidad del alimento.

En la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, se establece
gue el programa debe satisfacer las necesidades del proceso y del producto, tener por
escrito los procedimientos, agentes, sustancias utilizadas, formas de uso, tiempos de
contacto y los elementos requeridos para efectuar las operaciones, incluyendo la
periodicidad. Por esta razon se identificaron los residuos producidos en la planta, los cuales
permitieron seleccionar los métodos de limpieza, desinfeccion, tipo de detergentes y
desinfectantes que se deben emplear, para garantizar una higienizacién adecuada.

La Norma Técnica Colombiana 5245 de 2004 sobre Practicas de limpieza y desinfeccion
para plantas y equipos utilizados en la industria lactea, proporciona los fundamentos
basicos del proceso de limpieza y sirvio de apoyo para la construccion del programa.

Los pasos basicos que se deben seguir para todos los procesos de limpieza en una
empresa lactea, consisten en enjuague preliminar con agua para retirar la suciedad no
adherida; emplear un tratamiento de limpieza con solucion detergente, que permita una
superficie libre de suciedad y proporcionar uno o mas enjuagues de las superficies limpias,
con agua potable, para que queden libres de contaminantes y solucion detergente.

28



La remocion de la suciedad se puede realizar por la accién de una solucién, por accién
quimica, mecanica o su combinacion. En el uso de soluciones detergentes, el poder de
remover la suciedad depende del agente; los grupos mas importantes son:

Alcalis inorgéanicos: las materias primas de este grupo contribuyen a los grados deseados
de alcalinidad, poder tampon y poder de enjuague. Los mas usados son: hidréxido de sodio,
ortosilicato tetrasddico, metasilicato disédico, fosfato trisddico, carbonato de sodio,
carbonato acido de sodio.

Acidos: se adicionan en la formulacién de detergentes para remover suciedad muy
adherida, en la industria lactea es ideal para retirar la piedra de leche. Los mas comunes
son acido nitrico, fosforico, glicélico, glucénico y sulfamico.

Agentes secuestrantes: en este grupo se ubican polifosfatos de sodio, &cido
etilendiaminotetraacético (EDTA) y sus sales, acido gluconico y sus sales. Su funcién es
prevenir el desarrollo de incrustaciones de agua dura o la formacion de piedra de leche.

Agentes tensoactivos: parte de estos agentes son empleados como detergentes de
propdsito general, pero la mayoria se usan para mejorar el desempefio del detergente o
desinfectante disefiados para tareas especificas. Teniendo en cuenta la forma en que se
disocian en soluciones acuosas, los agentes tensoactivos son (Cuadro 5):

Cuadro 5. Agentes tensoactivos

Clase lénica Familia Quimica
Alguilbenceno sulfonato de sodio
Anidnica Alguilsulfato de sodio primario
Alguilpoli (oxietilen) sulfato de sodio
No iénica Alcanoles etoxilados
Catibnica Compuestos de amonio cuaternario
Anfotéricos Acidos alquilaminoalcanoicos

Fuente. ICONTEC, 2004

Agentes suspensores: mantienen suspendida la suciedad que no se disuelve por
completo. La carboximetilcelulosa sédica y el almidon, son ejemplos de suspensores.

Inhibidores: minimizan el ataque corrosivo de los &cidos y los &lcalis sobre los metales.
También se incluyen antiespumantes para proporcionar al detergente una aplicacion
especial.

Lainclusion de estos agentes en la formulacion de detergentes depende de las necesidades
que se requieren en la industria y aunque no existe un solo producto que pueda abordar
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todas las tareas de limpieza, se ofrecen en el mercado muchos productos de uso general e
incluso, para usos especificos.

El proceso de seleccion del agente depende de aspectos basicos como la identificacion y
composicion de la suciedad a remover, las caracteristicas del poder detergente, el material
de los equipos, planta, utensilios, dureza del agua y los métodos de limpieza a emplear.
Ademas, es importante que el producto a elegir cumpla con los requisitos expuestos a
continuacion:

No debe ser peligroso en condiciones de operacién normales.

Para el lavado de manos, es conveniente que sea suave y no irriten la piel.

Deben indicar la fecha de vencimiento y ser estables durante este tiempo.

Siviene en forma de polvo, granulos o escamas, no se debe compactar ni deteriorar cuando
se almacene segun indicaciones y retirar facilmente de su recipiente. No debe despedir
polvo irritante.

Si es liquido, no se debe separar en capas y debe tener buenas propiedades de flujo a
temperaturas de almacenamiento normales.

El costo del detergente debe estar en equilibrio con su eficiencia y método de aplicacion,
de manera que el proceso entero sea econdmico.

Los proveedores de detergentes deben proporcionar informacién clara que indique las
operaciones para las cuales estan previstos en materia de limpieza e instrucciones
completas y de facil comprensién referente al uso; en caso de ser necesario, una guia
general sobre la naturaleza del producto, recomendaciones para el almacenamiento y
servicio técnico.

Para garantizar superficies limpias en las instalaciones de la empresa, ademas de
seleccionar el mejor producto detergente, se requiere que los procedimientos se realicen
adecuadamente, pues de esto depende la efectividad de los desinfectantes. Cuando los
procesos de limpieza no son aplicados correctamente, las acumulaciones de suciedad
presentan condiciones propicias para el crecimiento y proliferacién de microorganismos; la
presencia de suciedad disminuye el poder de los desinfectantes quimicos usados y bloquea
el efecto del calor. Si este caso se da en los equipos, los microorganismos resistentes
pueden proliferar en medio de la suciedad y contaminarlos gravemente. Por ello, se resalta
la necesidad de realizar procesos de limpieza de manera eficaz, acompafiados del uso de
desinfectantes en el menor tiempo posible después de efectuarse las actividades de
produccién y justo antes de su préximo uso.

La limpieza de equipos se complica cuando no se puede llegar a superficies que presentan
acumulacion de suciedad, como grietas, empaqgues, uniones y puntos muertos. En estos
casos, es conveniente emplear la combinacion de agentes desinfectantes y temperaturas
altas, en el tiempo adecuado para que la conduccién de calor llegue a los sitios
contaminados. Los agentes desinfectantes se dividen en dos tipos:; fisicos y quimicos,
COmo Se resume a continuacion.
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Agentes fisicos: en este grupo se encuentra el calor, cuya eficacia depende de tres
variables importantes: la temperatura alcanzada, el tiempo mantenido y la humedad. El
vapor es efectivo contra bacterias vegetativas, bacteriéfagos, levaduras y mohos. El agua
hirviendo para las plantas de lacteos se debe usar a 85°C por 15 minutos y a 80°C por 20
minutos, es necesario aumentar la temperatura si se pretende disminuir el tiempo.

Agentes quimicos. La eficacia de los agentes de desinfeccion esta influenciada por la
concentracion, el tiempo de contacto, la temperatura, la materia organica (suciedad), pH,
dureza del agua, combinacién con detergentes y tipos de microorganismos. Estos agentes
pueden ser usados solos 0 en combinacion; la formacion de peliculas de suciedad impide
el contacto del agente desinfectante quimico con los microorganismos, pero el uso de
mezclas con detergentes compatibles permite la remocion de la materia organica, la
limpieza y desinfeccion de la superficie en una sola aplicacién. Los agentes quimicos mas
usados se describen en el cuadro 6.

Cuadro 6. Agentes quimicos

Agentes Quimicos Caracteristicas
Se puede usar como desinfectantes por si solo o en combinaciéon con
detergentes.
Cloro No se ve afectado notablemente por la presencia de materia organica.

Rango de pH de 8,0a 10,5.

Corrosivos para la mayoria de metales.

Son estables y tienen larga vida Util.

Son menos corrosivos que el hipoclorito y se pueden usar en metales.
Compuestos de No son aptos para usar en circulacion por tuberias, debido a su alta
amonio cuaternario actividad superficial.

No se deben mezclar con los detergentes.

Pueden causar irritacién en la piel.

Su actividad bacteriana se aumenta en condiciones 4cidas.

Se pueden combinar con detergentes.

En forma concentrada tiene una larga vida.

Algunos materiales plasticos se tifien de color café

Las soluciones pueden perder el yodo rapidamente cuando la
temperatura es mayor a 45°C

Tienen propiedades detergentes y bactericidas

Agentes tensoactivos | No son corrosivos ni irritantes a la piel

anfotéricos Ideales para la limpieza y desinfeccién manuales.

No se recomiendan para limpieza in situ por su alta formacién de espuma
En concentraciones de uso normal da valores de pH cercanos a 2.
Eliminan y evitan la formacién de piedra de leche.

Corrosivos para metales distintos al acero inoxidable.

Poseen propiedades bactericidas

No espumantes, no corrosivos ni irritantes

No mezclar con detergentes

Excelente estabilidad y su rango de pH va desde 4 a 9

Altamente téxicos

Formaldehidos Efectivo contra acaros, bacterias, mohos y levaduras.

Se usa para fumigar los recintos, cuando se hace necesario.
Fuente. Adaptado de ICONTEC 2004, NTC 5245

Yodo

Agentes acidos
desinfectantes

Biguanidas
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La eleccién de un desinfectante quimico ayuda a mantener las superficies limpias; no
obstante, su uso frecuente genera resistencia en los microorganismos, por lo que se
recomienda emplear mas de un producto para la desinfeccién, de forma que se pueda hacer
rotacion a un tiempo determinado, evitando esta situacion.

De acuerdo con la informacién obtenida, se recomendaron los agentes detergentes y
desinfectantes mas convenientes a emplear en la empresa; las concentraciones, diluciones,
tiempo de rotacién y otros datos, se consignaron en el programa de limpieza y desinfeccion
(ver anexo B).

3.5.2 Programa de abastecimiento de agua potable. El agua que se emplea para entrar
en contacto con los alimentos debe ser potable y es un requisito que toda empresa debe
cumplir. La Resolucion 2674 de 2013, establece en el articulo 26, que todo establecimiento
debe tener documentado el proceso de abastecimiento de agua potable, donde se incluye
fuente de captacion, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién, mantenimiento, limpieza y desinfeccién de redes y tanque.
Los controles que se deben garantizar para el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos
y microbiol6gicos del agua, se presentan en la Resolucion 2115 de 2007 del Ministerio de
Proteccion Social.

Esta normativa sirvié de base para realizar el programa suministro de agua potable en la
empresa (ver anexo E), bajo la condicion particular de que el sector en donde se encuentra
ubicada la empresa, no cuenta con agua de calidad potable, por consiguiente, es de vital
importancia implementar este programa a la mayor brevedad.

El agua para consumo humano debe cumplir con las caracteristicas microbiolégicas, fisicas,
guimicas y limites permisibles, que no afecten de manera directa o indirecta la salud de las
personas. Los valores consignados en la Resolucion 2115 de 2007 para las caracteristicas
del agua, se presentan en los cuadros 7 a 10.

Cuadro 7. Caracteristicas fisicas del agua

Caracteristicas fisicas Expresadas como Valor maximo aceptable
Color aparente Unidades de Platino Cobalto (UPC) 15
Olor y sabor Aceptable 6 no aceptable Aceptable
Turbiedad Unidades Nefelométricas de turbiedad 5
(UNT)

Fuente. Ministerio de Proteccion Social, 2007

El valor maximo aceptable para la conductividad puede ser hasta 1000 microsiemens/cm.
Un incremento en los valores habituales de la conductividad mayores al 50% en el agua,
indica un cambio sospechoso de la cantidad de sélidos disueltos y debe ser investigado de
inmediato (Ministerio de Protecciéon Social, 2007). El pH del agua apta para consumo
humano, debera estar comprendido entre 6,5 a 9,0 (Ministerio de Proteccion Social, 2007).
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Las caracteristicas quimicas del agua y sus elementos quimicos distintos a plaguicidas,
deben ubicarse dentro de los valores maximos aceptables presentados en el cuadro 8.

Cuadro 8. Caracteristicas Quimicas que tienen reconocido efecto adverso en la salud
humana

Elementos, compuestos quimicos y mezclas de compuestos | Expresados Valor maximo
guimicos diferentes a los plaguicidas y otras sustancias como aceptable (mg/L)
Antimonio Sh 0,02
Arsénico As 0,01
Bario Ba 0,7
Cadmio Cd 0,003
Cianuro libre y disociable CN 0,05
Cobre Cu 10
Cromo total Cr 0,05
Mercurio Hg 0,001
Niquel Ni 0,02
Plomo Pb 0,01
Selenio Se 0,01
Trihalometanos Totales THMs 0,2
Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (HAP) HAP 0,01
Carbono Orgénico Total coT 50
Nitritos NO2 0,1
Nitratos NOs 10
Fluoruros F 1,0

Fuente. Ministerio de Proteccién Social, 2007

Las caracteristicas quimicas de las sustancias empleadas en la potabilizacion del agua para
consumo humano, se deben manejar dentro de los valores aceptables que se indican en el
cuadro 9.

Cuadro 9. Caracteristicas quimicas de sustancias utilizadas en la potabilizacion

Sustancias utilizadas en la potabilizacion Valor aceptable (mg/L)
Residual de aluminio (Al 0,2
Residual de sales de hierro 0,3
Cloro Residual libre 0,3a2,0

Fuente. Adaptacion de Ministerio de Proteccién Social, 2007

De la misma forma, se presentan en el cuadro 10 las caracteristicas microbiologicas del
agua, que deben estar dentro de los valores maximos aceptables.

Cuadro 10. Caracteristicas microbioldgicas

Microorganismos Valores maximos aceptables
Escherichia coli 0 UFC/100 cm®
Coliformes Totales 0 UFC/100 cm®
Giardia 0 quistes/ 100 cm®
Cryptosporidium 0 quistes/100 cm?®

Fuente. Adaptado de Ministerio de Proteccion Social, 2007.
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Para dar cumplimiento a estos requisitos, la empresa debe contratar los servicios de un
laboratorio certificado, que realice un andlisis periddico de las caracteristicas
microbioldgicas y fisicoquimicas del agua de suministro. Es necesario implementar un
sistema de potabilizacion, del cual se debera llevar registro y control permanente para
garantizar la calidad del agua; se requiere obtener un tanque para almacenamiento de agua
potable, realizar limpiezay desinfeccion del mismo, de las redes de abastecimiento y demas
requisitos estipulados en la Resolucion 2674 de 2013. Esta informacion hace parte de los
ajustes que se realizaron al programa de abastecimiento del agua potable.

3.5.3 Programa de manejo de residuos soélidos y liquidos. Con el animo de mantener
ambientes limpios y libres de posibles contaminantes que representen riesgo para el
alimento, se documentd el programa de residuos solidos en la empresa (ver anexo C),
basado en la normativa legal vigente en el pais. En la resolucion 2674 de 2013, el Articulo
26 establece que toda empresa debe contar con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccién,
manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los
desechos sdlidos, observando las normas de higiene y salud ocupacional.

La Guia Técnica Colombiana 24 de 2009, en su tercera actualizacion, habla sobre la
separacion en la fuente de residuos sélidos y propone un cédigo de colores para clasificar
los tipos de residuos generados.

Cuadro 11. Cédigo de colores

Color Tipo de residuo Clasificacion
Gris Carton y papel Aprovechables
Azul Plasticos Aprovechables
Blanco Vidrio Aprovechables
Crema Organicos Orgéanicos biodegradables
Café Oscuro Residuos Metélicos Aprovechables
Naranja Madera Aprovechables
Verde Ordinarios No aprovechables
Rojo Residuos Peligrosos Peligrosos

Fuente. Adaptado de Norma Técnica Colombiana GTC 24.

De otra parte, el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible establecid, por medio de la
Resolucion 2184 del 2019, el codigo para la separacion de residuos sélidos en la fuente,
gue empez6 a regir a partir del 1 de enero de 2021 en todo el territorio nacional.

Cuadro 12. Cddigo de colores para la separacién de residuos sélidos en la fuente

Color Tipo de residuo Clasificacion

Verde Residuos orgénicos Aprovechables

Blanco PIaspco, vidrio, metales, multicapa, papel y Aprovechables
cartén

Negro Residuos ordinarios No aprovechables

Fuente. Adaptado de Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2019.
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Para realizar la clasificacion de los residuos sélidos en la empresa, se acordé trabajar con
el cédigo de colores establecido en la Resolucion 2184 de 2019, empleado en el servicio
de recoleccién de la localidad y que permite realizar una separacion sencilla sin mayor
complejidad. La clasificacion de los residuos sélidos, ubicacion de contenedores, manejo,
disposicién final y frecuencia de recoleccion, se presentan en el programa de residuos
sélidos propuesto a la empresa.

3.5.4 Programa de control integrado de plagas. La actualizacion del programa de control
integrado de plagas (ver anexo D) se realizé de acuerdo con el disefio de las instalaciones
de la planta; barreras fisicas (ventanas y puertas), disposicion de residuos y cerrado de
tuberias y cafierias, y con la identificacibn y controles especificos de plagas como
artropodos y roedores. La finalidad de este programa es la prevencion de la presencia y
proliferacion de plagas, que ocasionan enfermedades y dafios materiales en las
instalaciones, ademas de contaminar el producto, las materias primas e insumos

Un buen uso del programa ayuda a garantizar la seguridad e inocuidad del producto,
proteger la salud del consumidor y garantizar que la empresa es confiable. El correcto
disefio y construccion de la planta protege el ambiente de produccion, impidiendo la entrada
de polvo, lluvia y suciedades, asi mismo el ingreso de plagas y animales. Las plagas mas
comunes que presenta una planta de lacteos se enumeran a continuaciéon, asi como las
medidas preventivas y correctivas para evitar infestaciones y el control que se debe hacer.

Cucarachas: las cucarachas son las plagas mas abundantes en la industria lactea.
Contaminan el producto con sus excrementos, sus cuerpos y las bacterias que transportan,
tales como Salmonella y Staphylococcus que causan intoxicacion alimentaria, diarrea,
céleray disenteria. Durante el dia se esconden en grietas, hendiduras de paredes, equipos,
bafios, alcantarillas y en la noche se observa su actividad (Sharma, 2019).

Cuadro 13. Tipos de cucarachas
Tipo de plaga Caracteristicas

Cucaracha alemana (Blatella germanica)

Se consideran la plaga de insectos doméstica

- mé&s comun, por lo general viven en las areas

% de cocina, ya que prefieren el calor y la
humedad

Cucaracha oriental (Blatta orientalis) _ ) )
\ Se alimenta de todo tipo de suciedad, basuray

otras materias en descomposicién y prefieren
reunirse en area oscuras y aisladas, como
sétanos y desagues.

Cucaracha americana (Periplantea americana)
Prefieren s6tanos (cerca de tuberias) y tuneles
de vapor o alcantarillas calientes. Puede

R sobrevivir sin alimentarse de 2 a 3 meses

Fuente. Sharma, 2019.
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Moscas: en la planta se observa la mosca doméstica, la mosca de la fruta y la mosca verde
botella. En las plantas de lacteos es comun detectarlas donde se encuentran derrames de
leche e higiene deficiente.

Cuadro 14. Tipos de moscas
Tipo de plaga Caracteristicas

Mosca doméstica (Musca domestica) Es uno de los insectos mas conocidos, portadora de
enfermedades, que pueden infestar todo tipo de
instalaciones. Les atraen los alimentos; se crian en
ellos o en basura descubierta. Es la especie de insecto
de mayor capacidad para desarrollar resistencia a los
insecticidas. Pone de 120-150 huevos y la incubacion
puede durar de 8 horas a 3 dias.

Mosca de la fruta (Diptera: Tephritidae) | se reproducen en zonas donde se encuentra
) ﬁ‘ fermentacion (frutas, verduras, cerveza, vinagre...) y

en algunas zonas de drenajes y en utensilios de
limpieza sucios. Su ciclo es muy rapido pudiendo
llegar a la fase de adulto en 7 dias.

Mosca verde botella (Lucilia caesar) Es una de las especies mas grandes en la fase adulta.

Se alimenta de néctar de flores y de sustancias
liquidas de excrementos y cadaveres. Ciclo de vida: A
mayor temperatura, su desarrollo ser4 mas corto.

Fuente. Sharma, 2019.

Abejas y avispa: presentan problemas en las instalaciones de la planta cuando construyen
sus nidos cerca o sobre las edificaciones, equipos o cuando habitan las areas cercanas.
Representan, en mayor medida, amenaza a los trabajadores de la planta, debido a las
picaduras; aunque es posible que esto no ocurra, pueden causarles lesiones al intentar
evitarlas. Representan un riesgo mayor para las personas hipersensibles a las picaduras.

Cuadro 15. Tipo de abejas y avispas

Tipo de plaga Caracteristicas
Avispa comun y avispa alemana (Vespula | Cuerpo de color negro con un dibujo de manchas
vulgaris y Vespula germanica) amarillas en el térax y abdomen, especifico de cada
especie.

Las obreras pueden alcanzar hasta los 30 mm de
longitud. Los adultos prefieren el néctar de las flores
u otros alimentos dulces y las ninfas material
proteico, fundamentalmente insectos.

Las hembras pican facilmente y de forma repetida.
También pueden producir mordeduras.

Son similares en tamafio a las avispas, pero estan
cubiertas de pelos y son de color oscuro. Las abejas
obreras pueden picar si se ven amenazadas,
peroesto les provoca la muerte ya que al insertar el
aguijén se produce un desgarro intestinal

Fuente. Sharma, 2019

36



Roedores: pueden causar dafios considerables a los productos lacteos y las estructuras,
estibas de madera, cajones, etc. Si hay ratas o ratones alrededor de las instalaciones de la
planta, es porque pueden encontrar comida, agua y lugares donde esconderse, anidar y
criar. Si bien es posible que el saneamiento y la proteccién contra roedores no los eliminen,
limitaran el tamafio de la poblacién.

Cuadro 16. Tipos de roedores

Tipo de plaga Caracteristicas
Raton casero (Mus musculus domesticus) De 7 a 9,5 cm de longitud, con la cola de la
misma longitud aproximadamente. Pesan de
12-30g.

Viven en tierra y escarban, aunque también
pueden escalar paredes y haces nidos con
diversos materiales.

Rata parda (Rattus norvegicus) También llamada rata de alcantarilla, es un
roedor de gran tamafio, transmisor de
enfermedades (toxoplasmosis, triquinosis,
teniasis) y causante de numerosas alergias.
Provocan dafios en infraestructuras eléctricas
y materiales donde habitan; son agresivos y
fuertes, con gran adaptabilidad a diferentes
entornos.

Rata negra (Rattus rattus)

También llamada rata de los tejados se puede
encontrar en entretechos, arboles, bodegas,
graneros, etc. Son agiles y pueden escalar
paredes. No se las suele ver al aire libre.

Fuente. Sharma, 2019

3.5.4.1 Control, prevencion y manejo de plagas de interés paralaempresa. Laentrada
de plagas como roedores, insectos y aves no debe permitirse en la planta, debido que
pueden contaminar el producto y enfermar a los trabajadores.

e Control de cucarachas

Aplicar insecticidas como tratamientos para grietas y hendiduras o localizados en lugares
donde se esconden las cucarachas.

La remocion de fuentes de alimento y agua y la destruccién de los criaderos, es esencial
para obtener un buen control de las cucarachas.

Uso de cebos insecticidas.
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e Control de moscas

El manejo de las moscas comienza con el saneamiento en los lugares de reproduccién y
un buen programa de limpieza seguido de varios controles mecanicos e insecticidas. Las
cortinas de viento pueden evitar que muchas moscas entren en areas de la planta; todas
las ventanas deben tener mosquiteros.

Matamoscas eléctricos: las moscas son atraias por la luz ultravioleta emitida por estos
equipos, quedando atrapadas en una placa adhesiva debajo de la lampara. También
pueden morir por una carga eléctrica de alto voltaje.

e Control de avispas y abejas

Es necesario el uso de ropa protectora especial para controlar las avispas. Los aerosoles
de insecticida dirigidos a los nidos funcionan bien con avispas y avispones; estos deben
aplicarse por la noche con un instrumento lo suficientemente grande, para hacer el trabajo
rapidamente sin acercarse mucho al nido.

e Control de roedores

Raticidas: los raticidas generalmente deben ingerirse, en forma de cebo o cuando se
acicalan por medio de la boca. Son de dos tipos: los agudos, que son de accion rapida y
efectivos, pero a menudo dolorosos en su accion; y, los crénicos, que son cebos de accién
lenta, a menudo de alimentacion mdultiple y que causan un dolor minimo en su accion.

Gasificacion: se gasifica alrededor de las madrigueras que se pueden encontrar a minimo
tres metros del edificio de la planta, se suele usar fosfuro de aluminio que proporciona una
rapida reduccién del nimero de ratas. En las infestaciones el uso de fosfuro de aluminio
puede reducir la cantidad de anticoagulante necesaria para su control.

Polvo de rastreo: es un polvo téxico que se coloca por el paso de los roedores; estos
recogen el quimico en sus patas y pelaje e ingieren el toxico mientras manipulan comida
con sus patas delanteras. Es Gtil cuando la comida es abundante y la aceptacion del cebo
es dificil de lograr.

3.5.4.2 Métodos para la aplicacion de plaguicidas. Segun Rivero (2012):

Espolvoreo: consiste en la aplicacion del plaguicida en forma de polvo mediante una
corriente de aire, que a su paso por el depdésito de tratamiento, arrastra parte del producto.
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Fumigacién: consiste en la aplicaciéon del producto plaguicida en forma de gas. Debe
realizar solo por personal especializado.

Aplicaciéon de cebo: colocacion de preparaciones para atraer o ahuyentar agentes roedores
u otros.

Aplicacién en el suelo: se coloca un plaguicida por los sitios por donde circula la plaga, para
que lo ingiera.

3.6 PROGRAMAS PROPIOS DE LA EMPRESA

En la versién inicial del Manual de Buenas Practicas de Manufactura de la empresa, estaban
documentados programas para el control de calidad de materias primas, capacitacion de
personal manipulador, calibracion de equipos, control y seleccion de proveedores, los
cuales fueron objeto de actualizacion, por la importancia en el aseguramiento e inocuidad
del proceso productivo del kumis. En cada programa se presentan las bases para su
actualizacién y los cambios que se realizaron.

3.6.1 Programa para el manejo y control de calidad de materias primas e insumos. La
calidad del producto final depende de muchos factores involucrados en el proceso de
fabricacién; uno de ellos es la calidad de las materias primas e insumos, pues el manejo y
control que se ejerza sobre ellos, es decisivo para mantener sus propiedades
caracteristicas e inocuidad. La seleccién del mejor proveedor de la materia prima no sera
relevante, si no se realiza un manejo y control adecuado de ella a lo largo del proceso. Por
esta razdn, se ajusté el programa para el manejo y control de calidad de materias primas e
insumos en la empresa (ver anexo F), que para el momento de la visita era ineficaz.

La Resolucion 2674 de 2013 determina los requisitos a considerar para el manejo de
materias primas e insumos, entre ellos, la recepcion. Esta se debe realizar en condiciones
gue eviten la contaminacién, alteracién y dafios fisicos de los materiales; deben estar
identificados; poseer una ficha técnica; inspeccionarse antes de su uso, ser clasificados y
realizar pruebas para definir si cumplen las especificaciones; ser almacenadas en sitios
adecuados separadas del producto terminado, evitando la contaminacion cruzada; entre
otros. En su articulo 22, expresa que las especificaciones definen completamente la calidad
de materias primas e insumos y que deben incluir criterios para su aceptacion, liberacion o
rechazo.

En este caso, la materia prima para la produccion de kumis es la leche cruda de animales
bovinos, regida por el Decreto 616 de 2006 del Ministerio de la Proteccion Social, que
establece las especificaciones técnicas que debe cumplir para ser procesada, sin que
represente riesgo a la salud del consumidor. Las caracteristicas fisicoquimicas de la leche
cruda se presentan en el cuadro 17.
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Cuadro 17. Caracteristicas de la leche cruda

Parametro/Unidad Leche cruda

Grasa %m/v minimo 3,00
Extracto seco total %m/m minimo 11,30
Extracto seco desengrasado %m/m minimo 8,30

Minimo Méaximo
Densidad 15/15°C g/ml 1,030 1,033
indice lactométrico 8,40
Acidez expresada como acido lactico Yom/v 0,13 0,17
indice °C -0,530 -0,510
Crioscoépico OH -0,550 -0.530

Fuente. Decreto 616 de 2006 del Ministerio de la Proteccién Social.

Ademas de estas caracteristicas, la leche cruda debe cumplir con las siguientes
condiciones que establece el mismo decreto:

Presentar estabilidad proteica en presencia de alcohol 68% m/m é 75% v/v.

No debe presentar residuos de antibiéticos en niveles superiores a los limites maximos
permisibles determinados por la autoridad sanitaria competente.

La leche debe tener aspecto, sabor, olor y color caracteristico de la leche bovina.

Al ser un alimento de alto riesgo, la leche cruda debe someterse a pruebas de laboratorio
que verifiguen que cumple con las especificaciones, dando garantia de estar en éptimas
condiciones para ser procesada. Las pruebas que se sugieren en la normativa son: prueba
de alcohol; ausencia de conservantes, adulterantes y neutralizantes por muestreo selectivo;
pruebas de densidad, de lactometria o crioscopia y de acidez; ausencia de antibiéticos y
recuento microbiano. Asi mismo, se debe llevar un registro de la temperatura en el tanque
de almacenamiento, el cual debe controlarse para que esté a 4°C + 2°C.

Por otra parte, los insumos empleados para la elaboracion de kumis se documentaron de
acuerdo con la Resolucion 4143 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, que
constituye los requisitos sanitarios para los envases que entran en contacto con el alimento
y el Documento Técnico para azlcares adicionados del Ministerio de Salud y Proteccion
Social.

3.6.2 Programa de capacitacion para el personal manipulador. Tiene como finalidad
sensibilizar a los trabajadores de la planta, acerca de los riesgos que puede tener una
inadecuada manipulacion de las materias primas y del producto, dentro del proceso,

La capacitacién sobre seguridad alimentaria debe estar siempre presente en la empresa,
debido a las renovaciones constantes de materias primas, maquinaria y personal. Segun la
Resolucién 2674 del Ministerio de Salud y Proteccidén Social todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener una formacién sélida en educacion
sanitaria, conceptos basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos.
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Estas formaciones requieren de una capacitacién continua, permanente y medible, para
verificar la retencién de la informacion entregada mediante charlas, cursos u otros medios.
Aunque este programa podria ser desarrollado por la empresa, un experto puede detectar
debilidades més eficazmente; la empresa externa debe mostrar su idoneidad técnica para
la formacién y experiencia en seguridad alimentaria, BPM y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

3.6.3 Programa para el mantenimiento de equipos, calibracidén de instrumentacién y
medicién. Un programa eficaz de mantenimiento de equipos y calibracion de instrumentos,
garantiza su funcionamiento de manera correcta, asegurando el control del proceso;
ademas, la seguridad alimentaria sera mas eficiente con el control de peligros biolégicos,
guimicosy fisicos en la planta. Un programa bien disefiado puede ayudar a reducir los paros
de produccion, y, consecuentemente, pérdidas de tiempo y dinero.

En una planta de procesamiento lacteo, uno de los riesgos mas relevantes es el control
inadecuado de temperatura en la pasteurizacion, debidos a termémetros mal calibrados,
produciendo crecimiento de microorganismos en el producto.

Segun el Articulo 25 de la Resolucion 2674 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, en
los puntos criticos del proceso se debe garantizar la confiabilidad de las mediciones
mediante un programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicion; por ello, se
deben designar los responsables de este programa. En las acciones preventivas se debe
asegurar un mantenimiento programado, y, en las correctivas, el manejo de registros de
cambios y de servicio del equipo e instrumentos.

3.6.4 Programa para la selecciéon y control de proveedores. Este programa determina
los criterios para la aceptacion de los proveedores de leche, fundamentales para tener un
producto seguro e inocuo, siendo la calidad uno de los mas importantes a la hora de elegir
un proveedor, aunque puede incrementar el costo de la materia prima. Otros aspectos
relevantes son el tiempo de entrega y la cantidad.

Los proveedores de la empresa Kumis de Dofia Gilma son pequefios productores
localizados en zonas rurales, lo que dificulta el transporte de leche; al ser altamente
perecedera, es imprescindible la agilizacion en el transporte y recoleccién, haciendo que la
entrega oportuna sea un aspecto determinante para la seleccién de proveedores (FAO,
2021). Después del ordefio, la leche contiene una cierta cantidad de microorganismos que
le permiten mantenerse estable alrededor de dos horas. Sin embargo, si sobrepasa este
periodo de tiempo, el nUmero de bacterias se incrementa, dependiendo de la temperatura
de almacenaje: entre 15° y 35°C, puede ocasionar la acidificacion del producto. La
conservacion ideal, segun el decreto 616 de 2006, es entre 0° y 4°C. Debido a que los
productores no tienen tanques de refrigeracion para almacenar la leche después del
ordefio, deben entregar el producto inmediatamente. Una entrega tardia incide en una
materia prima de baja calidad (Hernandez, s/f). La leche se debe transportar en cantinas
gue puedan mantenerse limpias y asépticas.
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Otro aspecto importante para elegir a un proveedor, son los documentos necesarios para
la recepcion de la leche. Los productores que posean predios pecuarios destinados a la
industria lechera, estan obligados a expedir el Registro Sanitario de Predio Pecuario -RSPP.
El Instituto Colombiano Agropecuario -ICA, ha establecido requisitos para las personas que
posean predios pecuarios destinados a la produccién de animales de especie bovina, que
estan en la obligacién de registrarse ante esta institucion:

Constancia de registro del predio ante el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA)
Certificado expedido por el ICA como predio libre de brucelosis y tuberculosis.

Constancia de asistencia a actividades de capacitaciéon en Manipulacion de Alimentos,
expedida por las autoridades sanitarias o por el capacitador autorizado por las Direcciones
Territoriales de Salud.
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4. CONCLUSIONES

Por medio del diagnéstico aplicado a la empresa, se identificaron los aspectos con mayores
falencias en Buenas Practicas de Manufactura, sobre los que se realizaron sugerencias y
recomendaciones, sirviendo como base para crear un plan de accion que ayudara a la
empresa a subsanar los inconvenientes y limitantes que la alejan del cumplimiento de los
requisitos sanitarios.

Se actualizaron los programas del plan de saneamiento y de manejo y control de materias
primas e insumos, control de proveedores, mantenimiento y calibracién de equipos,
capacitacion al personal manipulador, creados por la empresa, atendiendo la normativa
vigente a nivel nacional. Se ajustaron las fichas técnicas de materias primas e insumos y
se elaboraron los procedimientos estandarizados en cada programa.

Se elabord el plano actual de la empresa, sobre el que se ubicaron los puntos estratégicos
requeridos en cada programa del plan de saneamiento.
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5. RECOMENDACIONES

El cumplimiento de los requisitos sanitarios establecidos en la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social, demanda contar con el personal capacitado y
calificado para asumir las responsabilidades que implica la adopcién de las acciones
recomendadas; por esto, la empresa debe disponer de un profesional calificado para la
implementacion del Plan de Saneamiento.

Se recomienda a la empresa la obtencién de los equipos, tanque para almacenamiento de
agua potable, trampa grasa y los diferentes instrumentos e insumos para el analisis de agua
y de la leche, pues son necesarios para la ejecucién de los programas documentados en el
presente trabajo.

Realizar las actualizaciones de la documentacién en el momento que se presenten cambios
y ajustes en cualquier aspecto, que implique la afectacion de la inocuidad y calidad del
producto.

Planificar y ejecutar la ampliacion de las instalaciones de la planta.

Tramitar el registro sanitario para el queso cuajada y otros productos elaborados en la
empresa.
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Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia

Gilma

ANEXO A. DIAGNOSTICO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA APLICADO
A LA PLANTA DE ELABORACION Y VENTA EL KUMIS DE DONA GILMA

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple: 0; No
aplica: N.A.; No observado: N.O.

Aspectos a verificar | Cal. | Observaciones | Recomendaciones |  Evidencias
12.- EDIFICACIONES E INSTALACIONES
12.1.- | LOCALIZACION Y ACCESOS
. Adoptar  medidas
La planta esta reventivas ue
ubicada en un preve o au
. permitan disminuir
lugar aislado de los  riesqos  de
focos de La planta esta contamina%ic')n
12.1.1 | insalubridad 0 0 ubicada en una rocedentes del
contaminacion zona urbana. proce
exterior de la
Art 6, Numeral
planta, al estar
L1, Res ubicada en una
2674/2013)
zona urbana
El funcionamiento
de la planta no
pone en riesgo la
salud \ el
12.1.2 bienestar de la 2
comunidad (Art 6,
Numeral 1.2, Res
2674/2013)
Los accesos vy
alrededores de la
planta se La planta se
encuentran encuentra
I|mp|o§, de cerca de una Realizar jornadas
materiales calle .
12.1.3 0 : para limpieza de los
adecuados y en parcialmente
; alrededores
buen estado de pavimentada
mantenimiento que genera
(Art 6, Numeral polvo.
1.3, Res
2674/2013)
12.2.- DISENO Y CONSTRUCCION
La edificacion
esta d|§enada y En la entrada
construida de oo
principal  hay
manera que una reja en | Situar cortinas en la
rotege los o
Prote lugar de una | puerta principal de
ambientes de
12.2.1 roduccion e 1 puerta, la cual | la  planta  que
proc permite el | permitan  aislarla
impide la entrada ;
de polvo, lluvia ingreso Qe del polvo
. ’ ’ polvo al interior
suciedades u
de la planta
otros
contaminantes
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Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia
Gilma

As

ectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencias

(Art 6, Numeral
2.1, Res
2674/2013)

12.2.2

La edificacion
esta disefiada y
construida de
manera que evita
el ingreso vy
refugio de plagas
(aves, insectos,
roedores,
murciélagos), y el
libre acceso de
animales
domésticos (o]
personas
extrafias a la
empresa (Art 6,
Numeral 2.1 vy
2.7, Res
2674/2013)

El disefio de las
cajas eléctricas
permite el
albergue de
plagas.

Cambiar las cajas
eléctricas por unas
que no permitan el
albergue de plagas.

12.2.3

La edificacion
posee una
separacién
adecuada de las
areas donde se
realizan
operaciones de
produccién (Art 6,
Numeral 2.2, Res
2674/2013)

No se
distinguen las
zonas en el
area de
produccién

Realizar una
separacion fisica de
las areas de la
planta.

12.2.4

Los diversos
ambientes de la
edificacion tienen
el tamafio
adecuado para la
instalacion,
operacion y
mantenimiento
de los equipos,
asi como para la
circulacion del
personal y el
traslado de
materiales o]
productos. (Art 6,
Numeral 2.3, Res
2674/2013)

La edificacion
cuenta con las
areas minimas,
pero el area de
laboratorio es
muy pequefia
para realizar las
pruebas de
calidad de la
materia prima.

Asignar al
laboratorio un
espacio adecuado
dentro de la planta
para realizar las
pruebas de calidad
de la materia prima.

12.2.5

Los ambientes
estan ubicados
segun la
secuencia légica
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Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia

Gilma
Aspectos a verificar Cal. | Observaciones | Recomendaciones Evidencias
del proceso,
desde la
recepcion de los
insumos hasta el
despacho del
producto
terminado (Art 6,
Numeral 2.3 y art
18 Numeral 5
Res 2674/2013)
Existen
Los ambientes sistemas de
estan dotados de ventilacion que
condiciones de permiten
temperatura, regular la
humedad u otras temperatura
necesarias para ambiental; sin
la ejecucion embargo, son Mejorar el sistema
12.2.6 higiénica de las 1 insuficientes S
; de ventilacion.
operaciones de para el
producciéon  y/o personal, lo que
para la podria poner en
conservacion del riesgo la
alimento (Art 6, ejecucion
Numeral 2.3, Res higiénica de las
2674/2013) operaciones de
produccién
La edificacion y
sus instalaciones
estan
construidas  de
manera que
facilitan las
12.2.7 | operaciones de 2
limpieza
desinfeccion vy
control de plagas.
(Art 6, Numeral
2.4, Res
2674/2013)
El tamafio de los
almacenes o]
depositos es
acorde a los
1228 yolumenes de 2
insumos y de
productos
terminados.  (Art
6, Numeral 2.5,
Res 2674/2013)
1229 Los almacenes o 5

depositos
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Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia

Gilma

As

pectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencias

disponen de
espacios libres
que permiten la
circulacion  del
personal, el
traslado de
material 'y su
limpieza y
mantenimiento
(Art 6, Numeral
2.5, Res
2674/2013)

12.2.10

Las éareas de la
fabrica estan
totalmente

separadas de
cualquier tipo de
vivienda y no son
utilizadas como
dormitorio (Art 6,
Numeral 2.6, Res
2674/2013)

12.2.11

No hay presencia
de animales en
las areas
destinadas a la
fabricacion,
procesamiento,
preparacion,
envase,
almacenamiento
y expendio. (Art
6, Numeral 2.7,
Res 2674/2013)

12.2.12

Cuenta con un
area  adecuada
para el consumo
de alimentos vy
descanso del
personal (Art 6,
Numeral 2.8, Res
2674/2013)

La zona de
descanso esta
fuera de
servicio y es
empleada para
otro fin.

Habilitar una zona
social y realizar una

limpieza continua

12.2.13

No se almacenan
elementos,
productos
guimicos o]
peligrosos ajenos
a las actividades

propias de la

En el area de
laboratorio se
encontré
pegamento
para tubos pvc,
en contacto con

Almacenar

en otro lugar.

los
insumos de
reparacion de
equipos y utensilios
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fabrica los recipientes
procesadora (Art de reactivos.
6, Numeral 2.9,
Res 2674/2013)
12.3.- ABASTECIMIENTO DE AGUA
Implementar un
sistema de
potabilizacion  de
El agua es ggua idad con
potable y cumple pacida
con las normas suf!c!ente para las
establecidas  por actividades de la
el Ministerio de El sector no El)anntg E;?rt])ee(igg?z;
12.3.1 | Salud y 0 cuenta con P .
Protecciéon Social agua potable. zecesaria przssltc;r;
(Resolucién 2115 '
de 2007) (Art 6, separada de la no
Numeral 3.1, Res p_otable por un
2674/2013) ! ;lstema de tuberias
identificado por
colores, que,
ademas, proteja su
calidad.
El agua potable
tiene la
:)errgspi)grr]atura y No o hay Cuandp se instale
: abastecimiento | el sistema de
requeridas en las MRS
diferentes de agua pota_blllzauon
12.3.2 - . 0 potable, ni | verificar que el
actividades, asi :
como para la temperatura ni | agua cuente con
limpieza y presion tempgratura oy
desinfeccion (At requerida. presion requerida.
6, Numeral 3.2,
Res 2674/2013)
El agua no
potable se utiliza En la planta no
para la se genera
generacion de vapor ni
vapor indirecto, refrigeracion
12.3.3 | control de | N.A |indirecta y el
incendios 0 control de
refrigeracion incendios  se
indirecta. (Art 6, realiza de otra
Numeral 3.3, Res manera.
2674/2013)
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El agua no La empresa se | Después de instalar \ :
potable se abastece de | el sistema de
distribuye por un agua no | potabilizaciéon, se
sistema de potable, en este | debe identificar las
12.3.4 . 0 X .
tuberias sentido, cuenta | tuberias por
completamente con un solo | colores, de manera
separados e sistema de | que se pueda
identificados por tuberias. distinguir el agua
colores, sin que
existan
conexiones
cruzadas ni
sifonaje de potable de la no
12.3.4
retroceso con las potable.
tuberias de agua
potable. (Art 6,
Numeral 3.3, Res
2674/2013)
El sistema de
conduccién o}
tuberias garantiza Instalar el sistema
1235 la proteccién de la 0 No hay agua | de potabilizacion.
" potabilidad del potable Ver recomendacion
agua. (Art 6, 12.31
Numeral 3.4, Res
2674/2013)
El
. Proveer a la planta
establecimiento
; de un tanque de
dispone de un .
almacenamiento
tanque de
: para agua potable.
almacenamiento
No hay tanque | Este debe ser de
de agua de . '
. de almacena- | material resistente
12.3.6 | capacidad 0 . q
suficiente para un miento de agua | no poroso,
; . potable. impermeable, no
dia de trabajo y
se garantiza su absorbente con
potabilidad. (At acabado libre de
grietas. De fécil
6, Numeral 3.5, limpieza
Res 2674/2013) pieza.
Los pisos,
paredes y tapas
del tanque de
almacenamiento
de agua estan
construidos con .
. Ver recomendacion
12.3.7 materiales  que 0
12.3.6
no generan
sustancias 0
contaminantes
téxico, son
resistentes, no
porosos,
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impermeables,
no absorbentes y
con acabados
libres de grietas o
defectos. (Art 6,
Numeral 3.5.1,
Res 2674/2013)

12.3.8

El tanque de
almacenamiento
de agua es de
facil acceso para
su limpieza vy
desinfeccién
periédica
(registros). (Art 6,
Numeral 3.5.2,
Res 2674/2013)

Ver recomendacion
12.3.6

12.3.9

Se garantiza la
proteccién total
del tanque de
almacenamiento
de agua contra el
acceso de
animales,

cuerpos extrafios
0 contaminacion
por aguas lluvias.
(Art 6, Numeral
3.5.3, Res
2674/2013)

Ver recomendacion
12.3.6

12.3.10

El tanque de
almacenamiento

esta debidamente
identificado y se
indica su
capacidad. (Art 6,
Numeral 3.5.4,
Res 2674/2013)

Ver recomendacion
12.3.6

12.4.-

DISPOSICION DE

RESIDU

0S LIQUIDOS

12.4.1

Existen sistemas
sanitarios
adecuados para
la recoleccion, el
tratamiento y la
disposicion  de
aguas
residuales,
aprobadas por la
autoridad
competente. (Art

No hay sistema
sanitario para el
manejo de
residuos
liquidos

Implementar un
sistema  sanitario
para el manejo de
residuos liquidos
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6, Numeral 4.1,
Res 2674/2013)
El manejo de los
residuos liquidos
dentro de |la
planta __ho No hay manejo
representa riesgo
adecuado de
de ; Implementar el
L, residuos
contaminacion liquidos programa de
12.4.2 | para los 0 quidos, manejo de residuos
. situacion que | ,, .
productos ni para ermite a liquidos en la
las superficies de P : empresa
. presencia de
potencial lagas
contacto con plag
éstos (Art 6,
Numeral 4.2, Res
2674/2013)
12.5.- | DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos
sélidos
generados se
ubican en sitios
donde no
:;aep;resentan de No hay un sitio | Disponer de un
g exclusivo para | espacio adecuado
12.5.1 contaminacion al 0 la ubicacién de | para laubicacion de
~ alimento, a los ; )
. residuos los residuos
ambientes - o s6lidos s6lidos
superficies de ' '
potencial
contacto con
éste. (Art 6,
Numeral 5.1, Res
2674/2013)
Los residuos
sélidos se
remueven
frecuentemente Implementar el
de las areas de . programa de
o Sonrecogidosy : .
produccion para ; manejo de residuos
; = se ubican en el o .
evitar generacion area de sélidos, cumpliendo
de malos olores, L .~ | conlafrecuenciade
) recepciéon  sin iy
12.5.2 el refugio vy 0 N remocion y que su
. ningdn tipo de :
alimento de control almacenamiento se
animales y Y| realice en el
expuestos a .
plagas y que no . espacio
. insectos. :
contribuyan al mencionado en el
deterioro numeral 12.5.1.
ambiental (Art 6,
Numeral 5.2, Res
2674/2013)

57



Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia
Gilma

Aspectos a verificar Cal. Observaciones | Recomendaciones Evidencias

El

establecimiento
esta dotado de
un sistema de

recoleccion y Establecer un
almacenamiento La planta no | sistema de
de residuos cuenta con un | recoleccién
sélidos que sistema idéneo | debidamente
impide el acceso para la | identificado con

12.5.3 |y proliferacién de 0 recoleccion, ni | colores para los
insectos, lugar de | distintos residuos
roedores y otras almacenamien- | procedentes de la
plagas. Dicho to de residuos | planta. Asignhar un
sistema cumple sélidos. lugar para su
con las normas almacenamiento.
sanitarias

vigentes. (Art 6,
Numeral 5.3, Res
2674/2013)

Los residuos
orgéanicos de facil
descomposicién
que no se
evacuen
periédicamente,
se disponen en
1254 cuartos N. A
refrigerados para
SuU manejo previo
antes de su
disposicion final.
(Art 6, Numeral
54, Res
2674/2013)

Realizar la identifi-
cacion y clasifica-
cion de los residuos
peligrosos produci-

La disposicion de
residuos No hay

peligrosos cumple disposicion dos en la planta con

con la adecuada de el fin de hacer un
1255 reglamentacion 0 residuos adecuado manejo y

sanitaria vigente. peligrosos disposicion final de

(Art 6, Numeral (insgcticidas y estos, teniendo en

2.65, 12013 Res desinfectantes) cuenta la normativa

74/2013) nacional vigente.

12.6.- INSTALACIONES SANITARIAS

La planta cuenta No hay un

con servicios espacio Disefiar un lugar
12.6.1 | sanitarios y 0 definido para | adecuado para los

vestieres bien vestieres; el | vestieres.

ubicados, en cambio de
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cantidad uniforme se
suficiente, hace en |la
separados para ducha.
hombres y
mujeres 'y se
encuentran  en
perfecto estado y
funcionamiento
(lavamanos,
inodoros) (Art 6,
Numeral 6.1, Res
2674/2013)
Los servicios
sanitarios estan
limpios y dotados
con los
elementos para
la higiene
ersonal apel L
persor (pap Los servicios
higiénico, L .
. sanitarios no se | Incluir el aseo de
dispensador de -
jabon encuentran los servicios
. completamente | sanitarios en el
desinfectante, limpios no rograma de
12.6.2 implementos 0 pIos, prog
estan dotados | limpieza. Dotar de
desechables o _ .
equipos de jaboén ni de | los ~ recursos
o recursos para el | necesarios para la
automaticos para secado de | higiene personal
el secado de 9 P '
manos.
manos y
papelera de
accionamiento
indirecto o no
manual) (Art 6,
Numeral 6.2, Res
2674/2013)
En las areas de
elaboracion o]
cerca de estas,
existen No se cuenta
lavamanos de con
accionamiento implementos .
P Habilitar el
no manual, para el lavado, .
lavamanos del area
dotados con secado Y| de recepcion
12.6.3 | dispensador de 0 desinfeccion de X
2b6n manos. No se Proveer los de
1abo : insumos para el
desinfectante, observan
. secado de manos.
implementos lavamanos de
desechables o accionamiento
equipos no manual.
automaticos para
el secado de
manos. (Art 6,
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Numeral 6.3, Res
2674/2013)

12.6.4

Cerca de los
lavamanos hay
avisos sobre la
necesidad de
lavarse las
manos luego de
usar los servicios
sanitarios,

después de
cambiar de
actividad y antes
de iniciar labores
de produccion.
(Art 6, Numeral
6.4, Res
2674/2013)

No hay avisos
cerca de los
lavamos con
este tipo de
informacion.

Colocar avisos
cerca los
lavamos para
instruir e incentivar
al personal sobre la
correcta higiene de
manos 'y aseo
personal en
general.

de

12.6.5

Las éareas de
elaboracion
cuentan

sistemas

adecuados para
la limpieza vy
desinfeccion de
equipos y
utensilios de
trabajo. (Art 6,
Numeral 6.5, Res
2674/2013)

con

El lavado de
utensilios se
hace en las
mesas del area
de produccion.

Asignar unamesao
espacio exclusivo
para el lavado de
utensilios.

12.7.-

CONDICIONES DE LAS AREAS DE ELABO

RACION

12.7.1.-

Pisos y Drenajes

12711

Los pisos estan
construidos con
materiales  que
no generen
sustancias
toxicas,
resistentes,
porosos,
impermeables,
no absorbentes,
no deslizantes,
sin grietas. (Art 7,
Numeral 1.1, Res
2674/20137)

son
no

Se observan
algunas
baldosas
deterioradas,
sin  embargo,
esto no pone en
peligro la
inocuidad  del
producto.

Reemplazar ylo
reparar las
baldosas que se
encuentren en mal
estado.

12.7.1.2

El piso tiene la
inclinacion
adecuada
efectos
drenaje.

para
de
(Art 7,
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Numeral 1.2, Res
2674/2013)

12.7.1.3

Los pisos de las
cavas 0 cuartos
frios de
refrigeracion o
congelacién

tienen pendiente
hacia drenajes
ubicados en la
parte exterior.
(Art 7, Numeral
1.2, Res
2674/2013)

12.7.1.4

El drenaje interno
de las cavas o
cuartos frios de
refrigeracibn o
congelacion

cuenta con un
mecanismo que
garantiza el
sellamiento total
del drenaje. (Art
7, Numeral 1.3,
Res 2674/2013)

12.7.1.5

Las tuberias y
drenajes de las
aguas residuales
tienen la
capacidad y la
pendiente

requeridas para
permitir la salida
rapida de los
volumenes

generados. (Art
7, Numeral 1.4,
Res 2674/2013)

La rejilla del
drenaje
ubicado en la
zona de
produccién,
debe ser
removida
durante la
limpieza para
agilizar la salida
rapida de agua

Realizar
mantenimiento  a
las tuberias vy
drenajes. Cambiar
la rejilla para que
sea mas eficiente el
drenaje del agua.

12.7.1.6

Los drenajes de
piso estan
protegidos  con
rejillas.  (Art 7,
Numeral 1.4, Res
2674/2013)

12.7.1.7

Las trampas para
grasas y/o solidos
estan disefadas
de forma que
permite su
limpieza. (Art 7,

No hay trampas
de grasa

Instalar las trampas
de grasa
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Numeral 1.4, Res
2674/2013)
12.7.2.- | Paredes
Las paredes de
las areas de
elaboracion y
envasado, son de .,
. La union entre | Reparar las
material )
. paredes uniones entre
resistente, de .
12.7.2.1 k . 0 presenta paredes y realizar
acabado liso y sin . .
. o acumulacion de | una limpieza
grietas y de facil
impi mugre. adecuada.
impieza y
desinfeccion. (Art
7, Numeral 2.1,
Res 2674/2013)
Las paredes de
las areas de
elaboraciéon y Las paredes Realizar
envasado, son de estan .
mantenimiento  a
127929 colores claros, 0 desgastadas, las aredes
B impermeables, no hay porosidad y P y
. reparar las zonas
porosas o] presencia de afectadas
absorbentes. (Art hongos '
7, Numeral 2.1,
Res 2674/2013)
Remover los
Las uniones de arreglos en mal
. Los arreglos
encuentro del piso realizados para estado y
y las paredes y de : P reemplazarlos por
g, P remediar la o
12.7.2.3 | éstas entre si son 0 L . un material liso, de
unién en angulo | ., .
redondeadas. (Art facil lavado y que
recto, no son X
7, Numeral 2.2, los adecuados evite la
Res 2674/2013) " | acumulacién de
suciedad.
12.7.3.- | Techos
Los techos deben
estan disefiados
y construidos de
manera que se
evite la
acumulacién de
suciedad, la
12731 conden_s,;amon, la 5
formacion de
hongos y
levaduras, el
desprendimiento
superficial y
facilitan la

limpieza vy el
mantenimiento.
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(Art 7, Numeral
3.1, Res
2674/2013)

12.7.3.2

En caso de
requerirse techos
falsos o dobles
techos, estos
estan
construidos con
materiales
impermeables,
resistentes, lisos,
de facil limpieza y
con accesibilidad
a la camara
superior para
realizar la
limpieza,
desinfeccion vy
desinfectacion.
(Art 7, Numeral
3.2, Res
2674/2013)

12.7.3.3

Las laminas
utilizadas en los
falsos techos,
estan fijadas de
tal manera que
se evite su facil
remocion por
accion de
corrientes de aire
u otro factor
externo. (Art 7,
Numeral 3.3, Res
2674/2013)

12.7.4.-

Ventanas y otras aberturas

12.7.4.1

Las ventanas y
otras aberturas
en las paredes
estan

construidas  de
manera tal que
se evita la
entrada y
acumulacion de
polvo,

suciedades, al
igual que el
ingreso de plagas
y se facilita su
limpieza y

Entre la zona
de proceso y el
cuarto de
almacenamien-
to de elementos
de limpieza,
hay una
abertura  que
favorece la
acumulacién de
polvo 'y el
ingreso de
plagas

Cubrir las ranuras
con material de facil
lavado, que evite el
ingreso de plagas y
suciedad.
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desinfeccion. (Art
7, Numeral 4.1,
Res 2674/2013)

12.7.4.2

Las ventanas que
se comuniguen
con el ambiente
exterior, evitan el
ingreso de plagas
y otros
contaminantes, y
estan  provistas
con malla
antiinsecto de
facil limpieza y
buena
conservacion,
resistentes a la
limpieza vy Ia
manipulacion.
(Art 7, Numeral
4.2, Res
2674/2013)

12.7.4.3

Los vidrios de las
ventanas
ubicadas en areas
de proceso tienen
protecciébn  para
evitar
contaminacion en
caso de ruptura.
(Art 7, Numeral
4.2, Res
2674/2013)

12.7.5.-

Puertas

12.75.1

Las
poseen
superficie lisa, no
absorbente, son
resistentes y de
suficiente
amplitud; donde
se precise, tienen
dispositivos  de
cierre automatico
y ajuste
hermético. (Art 7,
Numeral 5.1, Res
2674/2013)

puertas

Las puertas son
lisas; sin
embargo, no
tienen cierre
automatico.

Ajustar las puertas
para que permitan
un cierre

automatico.

12.7.5.2

Las aberturas
entre las puertas
exteriores y los
pisos, y entre

La puerta que
dirige hacia la
zona de
produccién

Reparar las ranuras
puertas,

lamina
de material

de las
cubrir con

64



Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia

Gilma
Aspectos a verificar Cal. | Observaciones | Recomendaciones Evidencias

estas y las tiene ranuras | resistente y de facil

paredes evitan el gue permiten el | lavado.

ingreso de plagas. ingreso de

(Art 7, Numeral plagas

5.1, Res

2674/2013)

No existen Hay dos Instalar una cortina
12.7.5.3 | puertas de acceso 0 puertas que P

directo desde el tienen acceso plastica en la puerta

exterior a las

areas de

elaboracion;

cuando sea

necesario debe directo al | que dirige a la zona
12.7.5.3 o . .

utilizarse una exterior. de produccioén.

puerta de doble

servicio. (Art 7,

Numeral 5.2, Res

2674/2013)

Todas las puertas

de las areas de Realizar una

elaboracién  son No cuentan con | adecuacion a las
12.7.5.4 | autocerrables. 0 puertas puertas para que

(Art 7, Numeral autocerrables. permanezcan

5.2, Res cerradas

2674/2013)
12.7.6.- | Escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas, plataformas)

Escaleras,

elevadores,

rampas y

plataformas

estan ubicados y

construidos de

manera que no

causan
12.7.6.1 | contaminacién al | N. A

alimento o]

dificulten el flujo

regular del

proceso y la

limpieza de la

planta. (Art 7,

Numeral 6.1, Res

2674/2013)

Las estructuras

elevadas y los

accesorios estan
12.7.6.2 | sladas NlNA

donde es

requerido, estan

disefiadas y con

un acabado para
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prevenir la
acumulacién de
suciedad,
minimizar la
condensacion, el
desarrollo de
hongos vy el
desprendimiento
superficial. (Art 7,
Numeral 6.2, Res
2674/2013)
Las instalaciones
eléctricas,
mecanicas y de
L, Las
prevencion de instalaciones Realizar
incendios deben Y .
o eléctricas adecuaciones en
estar disefiadas y . i .
permiten el | las instalaciones
con un acabado > .
albergue de | eléctricas, para
12.7.6.3 | de manera que 0 i
S plagas, se | evitar el albergue
impidan la :
., observaron de insectos, hacer
acumulacién de - o
. arafias en | limpieza constante
suciedades y el . .
varias partes de | de las mismas.
albergue de la planta
plagas. (Art 7, P '
Numeral 6.3, Res
2674/2013)
12.7.7.- | lluminacion
El
establecimiento
tiene una
adecuada y
suficiente
iluminacién
natural o artificial,
la cual se obtiene
12.7.7.1 | por medio de 2
ventanas,
claraboyas, y
lamparas
convenientement
e distribuidas.
(Art 7, Numeral
7.1, Res
2674/2013)
La iluminacién es
de calidad e
intensidad
12.7.7.2 | @decuada para la |,
ejecucién
higiénica y

efectiva de todas

las actividades.
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(Art 7, Numeral
7.2, Res
2674/2013)

12.7.7.3

Las lamparas,
accesorios y
otros medios de
iluminacién  del
establecimiento
son del tipo de
seguridad y estan
protegidos para
evitar la
contaminacion
en caso de
ruptura. (Art 7,
Numeral 7.3, Res
2674/2013)

12.7.7.4

Las areas
cuentan con una
iluminacién

uniforme que no
altera los colores
naturales. (Art 7,
Numeral 7.3, Res
2674/2013)

12.7.8.

Ventilacion

12.7.8.1

Las areas de
elaboracion
poseen sistemas
de ventilacion
directa o]
indirecta, los
cuales no crean
condiciones que
contribuyan a la
contaminacion
de estas o0 a la
incomodidad del
personal. (Art 7,
Numeral 8.1, Res
2674/2013)

Los sistemas
de ventilacion
no son
suficientes para
el personal.

Instalar

otros
sistemas de
ventilacion en el
area de produccion.

12.7.8.2

La ventilacion
debe ser
adecuada para
prevenir la
condensacion del
vapor, polvo vy
facilitar la
remocion del
calor. (Art 7,
Numeral 8.1, Res

2674/2013)

La ventilacion
no es
suficiente, la
sensacion
térmica
aumenta en la
parte interna de
la planta.

Aumentar el
ndimero de
ventiladores 0
incrementar la
capacidad de los
para
facilitar la
renovacién de aire,
evitar la
condensacion y

existentes,
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permitir la remocién
de calor.

12.7.8.3

Las aberturas
para circulacion
del aire estaran
protegidas con
mallas
antiinsectos de
material no
COrrosivo y seran
facilmente
removibles para
su limpieza vy
reparacion. (Art
7, Numeral 8.1,
Res 2674/2013)

12.7.8.4

Los sistemas de
ventilacion filtran
el aire y estan
construidos de
manera que el
aire no fluye
nunca de zonas
contaminadas a
zonas limpias, y
de forma que se
les realice
limpieza y
mantenimiento

periédico. (Art 7,
Numeral 8.2, Res

2674/2013)
13.- EQUIPOS Y UTENSILIOS
13.1.- CONDICIONES GENERALES
Los equipos Yy
utensilios
utilizados en el
procesamiento,
fabricacion,
preparacion,
envasado y
expendio de
1311 alimentos son 5

apropiados para
el tipo del

alimento, la
materia prima o
insumo, la
tecnologia a

emplear y la
maxima

capacidad de
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produccién
prevista. (Art 8,
Res 2674/2013)

13.1.2

Los equipos Yy
utensilios estan
disefados,
construidos,
instalados y
mantenidos de
manera que se
evita la
contaminacion
del alimento,
facilitan la
limpieza y
desinfeccion de
sus superficies y
permiten
desempeiiar
adecuadamente
el uso previsto.
(Art 8, Res
2674/2013)

13.2.-

CONDICIONES ESPECIFICAS

13.2.1

Los equipos vy
utensilios

empleados en el
manejo de
alimentos estan
fabricados con
materiales

resistentes al uso
y a la corrosion,
asi como a la
utilizacién

frecuente de los
agentes de
limpieza y
desinfeccion. (Art
9, Numeral 1,
Res 2674/2013)

13.2.2

Las superficies
de contacto con
el alimento
cumplen con las
resoluciones 683,
4142 y 4143 de

2012 o] las
normas que las
modifiquen,

adicionen o]

sustituyan. (Art 9,

Los recipientes
plasticos que se
emplean en el
proceso de
elaboracion del
producto, no
cuentan con
ficha técnica y
no hay
informacion
sobre su

Documentar las
fichas técnicas de
los recipientes y
utensilios plasticos,
donde se
especifique que su
uso es aprobado
por la FDA.
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Numeral 2, Res procedencia.
1322 2674/2013)

Las superficies
de contacto
directo con el
alimento poseen
un acabado liso,
no poroso, no
absorbente y
estan libres de
defectos, grietas,
intersticios u
otras

irregularidades.
(Art 9, Numeral 3,
Res 2674/2013)

13.2.3

Las superficies de
contacto con el
alimento son
facilmente

accesibles 0
13.2.4 | desmontables 2
para la limpieza,
desinfeccion e
inspeccioén. (Art 9,
Numeral 4, Res
2674/2013)

Los angulos
internos de las
superficies de
contacto con el
13.2.,5 | alimento poseen 2
una curvatura
continua y suave.
(Art 9, Numeral 5,
Res 2674/2013)

Los espacios
interiores de los

equipos, en
contacto con el
alimento, no

poseen piezas 0
accesorios que

13.2.6 | requieran 2
lubricacion ni
roscas de

acoplamiento u
otras conexiones
peligrosas. (Art 9,
Numeral 6, Res
2674/2013)
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Las superficies
de contacto

directo con el
alimento no estan
recubiertas con
pinturas u otro
tipo de material
desprendible.

(Art9, Numeral 7,
Res 2674/2013)

13.2.7

Los equipos
deben estan
disefados y

construidos de
manera que se
13.2.8 evita el contacto 2
del alimento con
el ambiente que
lo rodea. (Art 9,
Numeral 8, Res
2674/2013)

Las superficies
exteriores de los
equipos estan

disefadas y
construidas de
manera que
facilitan su
limpieza y
desinfeccion vy
13.2.9 evitan la 2
acumulacién de
suciedades,

microorganismos
, plagas u otros
agentes
contaminantes
del alimento. (Art
9, Numeral 9,
Res 2674/2013)

Las mesas vy

mesones
empleados en el
manejo de

alimentos tienen
superficies lisas,
con bordes sin
aristas y estan
construidas con
materiales

resistentes,

impermeables y

13.2.10
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de facil limpiezay
desinfeccion. (Art
9, Numeral 10,
Res 2674/2013)
Los recipientes
usados para
materiales no
comestibles y
desechos, son a
prueba de fugas,
estan
debidamente L .
. i Disefiar un sistemal
identificados, de identificacion
estan Los recipientes rotulado d)e/
13.2.11 | construidos de 0 no estan reciientes  usados
material identificados. P .
. para materiales no
impermeable, de :
VR comestibles.
facil limpieza vy
desinfeccién v,
de ser requerido,
estan  provistos
de tapa
hermética. (Art 9,
Numeral 11, Res
2674/2013)
Los recipientes
usados para
materiales no . .
comestibles Emplean los Asignar  recipientes
y plec para uso exclusivo
desechos no se utensilios de| -
i de recoleccion
13.2.12 | utilizan para 0 proceso para .
., residuos,
contener recoleccion de )

) debidamente
productos residuos. rotulados
comestibles. (Art '

9, Numeral 1, Res
2674/2013)

Las tuberias
empleadas para
la conduccion de
alimentos son de
materiales
resistentes,
inertes, no
porosos,

13213 impermeables y N-A

facilmente

desmontables

para su limpieza
y desinfeccion.
(Art 9, Numeral
12, Res

2674/2013)
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13.2.14

Las tuberias fijas
se limpian vy
desinfectan
mediante la
recirculacién de
sustancias
previstas

para este fin. (Art
9, Numeral 12,
Res 2674/2013)

13.3.-

CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

13.3.1

Los equipos estan
instalados y
ubicados segun la
secuencia logica
del proceso
tecnolégico. (Art
10, Numeral 1,
Res 267/2013)

Los equipos
estan ubicados
sin tener en
cuenta los
métodos y
tiempos.

Situar los equipos
teniendo en cuenta
la secuencia del
proceso, que per-
mita  agilizar el
tiempo de produc-
cion y no limite la
movilidad de los
operarios.

13.3.2

perimetrales,
columnas u otros
elementos de la
edificacién, les
permite funcionar
adecuadamente y
facilita el acceso
para la
inspeccion,
mantenimiento,
limpieza y
desinfeccion. (Art
10, Numeral 2,
Res 2674/2013)

13.3.3

Los equipos
utilizados en
operaciones

criticas para
lograr la
inocuidad del
alimento, estan
dotados de los
instrumentos vy
accesorios

requeridos para
la medicion vy
registro de las
variables del
proceso. (Art 10,
Numeral 3, Res
2674/2013)

Los
refrigeradores
no estan
dotados de
termémetros
que permitan
la lectura de la
temperatura y
registro de la
misma.

Instalar los
instrumentos

requeridos para la
toma y registro de
la temperatura en
el proceso de

refrigeracion.
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Los equipos
utilizados en
operaciones
criticas para
lograr la
inocuidad del
alimento, estan
dotados de los
instrumentos  y
accesorios Dotar los procesos
requeridos para : como pasteurizacion
L Los equipos no : i
la medicion vy y refrigeracién, del
. cuentan con : .
13.3.4 | registro de las 0 . equipo necesario
. instrumentos
variables del : para toma de
. para tal fin. .
proceso. Asi muestras y registro
mismo, deben de variables
poseer
dispositivos para
permitir la toma
de muestras del
alimento y
materias primas.
(Art 10, Numeral
3, Res
2674/2013)
Las tuberias
elevadas no estan
instaladas
directamente por
13.3.5 | encima de las 2
lineas de
elaboracion.  (Art
10, Numeral 4,
Res 2674/2013)
Los equipos
utilizados en la
fabricacion de
alimentos se
Iubrlcan_ con Los equipos | Lubricar los
sustancias . .
ermitidas y son lubricados, equipos con
P sin embargo, | lubricante de
empleadas . .
racionalmente se descono_ge grado allmen'gano
13.3.6 ; ' 0 la composicién | y llevar el registro
evitando la
contaminacion de las | del producto
. sustancias con | utilizado en el
del alimento. (Art .
las que se | formato de hoja de
10, Numeral 3, lubrican vida del equipo
Res 2674/2013) quipo.
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13.4.- | DE LOS EQUIPOS PARA DERIVADOS LACTEOS
13.4.1 | Equipos requeridos para el proceso de la leche fermentada
Existe sistema de
tanque 0
camaras No poseen
apropiadas para . Colocar
termémetros .
efectuar la termometros para
L para el control
fermentacion el control de
13411 L 0 de temperatura
biolégica, temperatura en los
: en el proceso
provistos de de tanques de
termémetros fermentacion. fermentacion.
para el control de
la temperatura de
fermentacion
Existe  sistema Establecer un
apropiado, sistema para el
cuando se manejo del cultivo
. No hay un ma-
requiera, para el neio adecuado empleado en la
13.4.1.2 | almacenamiento 0 J . .~ | elaboracion de
. P del cultivo ini- )
del cultivo lactico . kumis, almacenado
S ciador.
iniciador, a a temperatura
temperatura apropiada para su
adecuada conservacion
Existe  sistema
. No cuenta con :
apropiado de un sistema de Adoptar un sistema
enfriamiento de R . | apropiado de
enfriamiento, ni L
la leche tanaue de enfriamiento parala
13.4.1.3 | fermentada y 0 ca qacidad leche fermentada y
tanque para a [r)o iada para | Proveer un tanque
almacenamiento, prop P para su
X almacenamient .
si el proceso lo o almacenamiento.
requiere '
Cuenta con
tanque para
preparacion de la
leche
fermentada, con
13.4.1.4 | frutas o sabores | N. A
que permita la
adicién Higiénica
de los
ingredientes.
14.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
14.1.- ESTADO DE SALUD
Los operarios No se encontré | Gestionar con una
cuentan con una informacién empresa
14.1.1 certificacion 0 documentada prestadora de
médica en la cual que certifique | salud, la valoracion
conste la aptitud o que los | médica del
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no para la operarios personal
manipulacion de tienen la aptitud | manipulador y su
alimentos. (Art para manipular | aptitud para
11, Numeral 1, alimentos. manipular
Res 2674/2013) alimentos.
Al personal
manipulador de
alimentos se le
practica un
14.1.2 regopocimiento >
médico, por lo
menos una vez al
afio. (Art 11,
Numeral 1, Res
2674/2013)
Los operarios se Brindar  espacios
someten a un La empresa no | para que los
reconocimiento somete a los | operarios se
médico cada vez operarios a | realicen chequeos
que se considere reconocimiento | cuando se trate de
14.1.3 necesario por 0 médico cada enfg(medad,
- razones clinicas vez que lo | revisiones
y necesitan. No | rutinarias
epidemiologicas se evidencio en | establecidas por la
(Art 11, Numeral la informacion | empresa o en el
2, Res documentada. momento que se
2674/2013) requiera.
Operarios  que Sensibilizar al
han tenido que personal sobre la
ausentarse de su importancia de
trabajo debido a No se realizaun | realizarse un
una infeccion, se reconocimiento | reconocimiento
han efectuado un médico médico antes de
14.1.4 - 0 .
reconocimiento despueés de | retomar sus labores
médico antes de ausentarse por [ en la empresa.
regresar a su enfermedad. Garantizar las
puesto. (Art 11, condiciones  para
Numeral 2, Res realizar los
2674/2013) chequeos médicos.
Todos los .
. Tramitar los
operarios cuentan No hay o
con un certificado certificado ce,rtlf_|cados
. médicos y los de
en el cual conste sobre la aptitud .
la aptitud o no de los apt'tl.Jd bara la
14.15 0 . manipulacion  de
para la trabajadores ;
manipulacion de para la alimentos, . de
. . L manera conjunta en
alimentos. (Art manipulacion .
. una entidad de
11, Numeral 3, de alimentos. salud
Res 2674/2013) '
La empresa debe No hay registro | Realizar un
14.1.6 garantizar el 0 sobre el | acompafiamiento a
cumplimiento vy seguimiento los trabajadores
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seguimiento a los realizado a los | que requieran alguin
tratamientos tratamientos tipo de tratamiento
ordenados por el médicos. médico, llevar
médico. (Art 11, informacién escrita
Numeral 4, Res sobre este proceso.
2674/2013)
La empresatoma
las medidas
necesarias para
que no se
contaminen los
alimentos directa
0 indirectamente
ggre ugs Zirsgng Elaborar un
sospeche  que _No 3 hay protqcolo sobre
informacion medidas
padezca de una . : .
disponible necesarias que se
enfermedad
14.1.7 : 0 sobre las | deban tomar en
susceptible de )
o medidas caso de que un
transmitirse  por ;
. tomadas para | trabajador padezca
los alimentos o
estos casos. alguna enfermedad
que presente :
. de este tipo.
heridas
infectadas,
irritaciones
cutaneas
infectadas o]
diarrea. (Art 11,
Numeral 1, Res
2674/2013)
14.2.- EDUCACION Y CAPACITACION
Los operarios
evidencian
formacion
recibida en
educacion . .
o Los operarios | Realizar
sanitaria, . N
L no tienen | capacitaciones
principios . o
. conocimientos | periédicas  sobre
béasicos de L Lo
en  principios | Buenas Practicas
14.2.1 Buenas 0 L
- basicos de | de Manufactura y
Practicas de P R
Buenas practicas higiénicas
Manufactura vy P . o
P Practicas de | en manipulacion de
practicas .
o Manufactura. alimentos.
higiénicas en
manipulacion de
alimentos.  (Art
12 Res
2674/2013)
Los operarios Los operarios | Sensibilizar al
1422 toman las 0 no toman | personal sobre la
- precauciones vy precauciones ni | importancia del
medidas medidas correcto
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preventivas preventivas comportamiento
necesarias para para evitar la | dentro de las
evitar la contaminacion. | instalaciones

contaminacion o
deterioro de los
alimentos. (Art 12
Res 2674/2013)

La empresa tiene
documentado un

plan de
capacitacion El plan de
continuo capacitacion .
y P: Actualizar el plan
permanente para esta de capacitaciones
14.2.3 el personal 0 documentado, -ap y
. . realizar refuerzo
manipulador de sin embargo, no ericdicamente
alimentos y este se actualiza | P
se refuerza periédicamente

periédicamente.
(Art 12 Res
2674/2013)

14.3.- PLAN DE CAPACITACION

El plan de
capacitacion

documentado

contiene los

o El cronograma

siguientes metodologia

aspectos: y 9 .

. del plan de | Actualizar y

Metodologia, P )

14.3.1 duracion 0 capacitacién se | ejecutar el plan de
' encuentran capacitacion.
docentes, desactualiza-
cronograma Yy
dos

temas

especificos a

impartir. (Art 13

Res 2674/2013)

Existen avisos

ubicados en sitios

estratégicos,

alusivos a la

obligatoriedad de Aunque existen

las practicas avisos no estan | Colocar los avisos

higiénicas y la ubicados en un | en lugares visibles
14.3.2 . 0 -

necesidad de su lugar visible | al personal

observancia para los | manipulador

durante la operarios

manipulacion de

alimentos. (Art 13

Parag 1, Res

2674/2013)

Existen No se ha | Realizar y
14.3.3 evidencias  del 0 realizado documentar el

entrenamiento entrenamiento | entrenamiento
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dado al de manera | requerido y
manipulador de formal y | completo sobre el
alimentos para documentada. proceso
que comprenda y productivo a los
maneje el control operarios y demas
de los puntos del personal
proceso que manipulador que
estdn bajo su labora en la
responsabilidad empresa.
y la importancia
de su vigilancia o
monitoreo;
ademas, conoce
los limites del
punto del
proceso y las
acciones
correctivas a
tomar  cuando
existan
desviaciones en
dichos limites.
(Art 13 Parag. 2,
Res 2674/2013)
Los
manipuladores
de alimentos Los operarios Capacitar. entrenar
conocen los desconocen la pacriar,
o ; ; y sensibilizar a los
limites del punto importancia de operarios sobre el
del proceso y las mantener el | OP Lde limi
acciones proceso dentro contro (_a|m|tes en
14.3.4 - 0 . las variables de
correctivas a de los limites y
. proceso y las
tomar  cuando las acciones :
. acciones que se
existan que deben
. deben tomar en
desviaciones en tomar en caso S
) . L caso de desviacion.
dichos limites. de desviacion.
(Art 13 Parag 3,
Res 2674/2013)
14.4.- | PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Los Capacitar y vigilar
manipuladores p y vig
. la correcta higiene
de alimentos ersonal
mantienen  una P '
. . implementar
estricta limpieza . .
e higiene No se mantiene | estrategias para
una estricta | lograr la
14.4.1 | personal y 0 limpieza e | sensibilizacion del
aplican las mp
higiene personal

buenas practicas
higiénicas en sus
labores. (Art 14,
Numeral 1, Res
2674/2013)

manipulador sobre
la importancia de
las buenas
préacticas higiénicas
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dentro y fuera de la
empresa.
La Usar vestimenta
La vestimenta de indumentaria adecuada
trabajo  cumple usada por los | (tapabocas
con los siguientes operarios  no | cubriendo nariz y
requisitos estaba boca, protector de
14.4.2 establecidos en la 0 completa; cabello, ropa limpia
Resolucién 2674 usaban una | de color claro,
de 2014. (Art 14, camisa distinta | camisa sin bolsillos,
Numeral 2, Res al uniforme vy | zapatos cerrados y
2674/2013) uso inadecuado | guantes cuando
del tapabocas. | sea necesario)
La empresa dota
de vestimenta de
trabajo en
namero
suficiente al . Dotar al personal
Los operarios .
personal . con una cantidad
: solo tienen un .
14.4.3 manipulador, con 0 . suficiente de
. uniforme para .
el propésito de : uniformes para el
x . trabajar. N
facilitar el cambio cambio diario.
de indumentaria
diariamente. (Art
14, Numeral 2,
Res 2674/2013)
Los . Resaltar la
. Los operarios | . .
manipuladores de importancia y
. llevan el )
alimentos no roducto necesidad de portar
salen ni ingresan Ferminado al el uniforme so6lo
14.4.4 al establecimiento 0 para las actividades
. lugar de
con la vestimenta expendio con la dentro de la planta,
de trabajo. (Art PE debe ser retirado
vestimenta de .
14, Numeral 3, trabaio antes de salir de las
Res 2674/2013) 10- instalaciones.
Los
manipuladores
de alimentos se
lavan las manos
con agua y jabon Sensibilizar,
desinfectante, Se lavan las | capacitary entrenar
antes de manos al personal sobre la
14.45 comenzar su 0 continuamente, | importancia de
trabajo, cada vez sin embargo, no | mantener una
que salgan vy se desinfectan. | adecuada higiene
regresen al area de manos.
asignada y
después de
manipular
cualquier
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material u objeto
que pudiese
representar  un
riesgo de
contaminacion
para el alimento.
(Art 14, Numeral
4, Res
2674/2013)

14.4.6

Los
manipuladores
de alimentos
realizan la
desinfeccion de
las manos
cuando los
riesgos
asociados con la
etapa del
proceso asi lo
justifiquen.  (Art
14, Numeral 4,
Res 2674/2013)

Los operarios
no se
desinfectan las
manos

Ver recomendacion
del numeral 14.4.5

14.4.7

Los
manipuladores
de alimentos
mantienen el
cabello recogido
y cubierto
totalmente
mediante malla,
gorro u otro
medio efectivo y
en caso de llevar
barba, bigote o
patillas usan
cubiertas  para
estas. (Art 14,
Numeral 5, Res
2674/2013)

Uno de los
operarios  no
usa ningun tipo
de cubrimiento
para el cabello

Vigilar el uso de
cofia o gorro dentro
de las instalaciones
de proceso, a todo
el personal que
labora dentro de él.

14.4.8

Las
manipuladoras de
alimentos no
utilizan
magquillaje.  (Art
14, Numeral 5,
Res 2674/2013)

14.4.9

Se tiene en
cuenta el riesgo
de
contaminacion
asociado con el

Los operarios
no son
conscientes del
riesgo de no

Revisar que los
operarios usen de
tapabocas a lo
largo del proceso
productivo,
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proceso o
preparacion del
alimento, para
exigir el uso
obligatorio de
tapabocas
desechables
cubriendo nariz y
boca mientras se
manipula.  (Art
14, Numeral 6,
Res 2674/2013)

usar
tapabocas.

garantizar las
condiciones
apropiadas de
temperatura y
ventilacion en los
sitios de trabajo.

14.4.10

Los
manipuladores de
alimentos
mantienen las
ufias cortas,
limpias y sin
esmalte. (Art 14,
Numeral 7, Res
2674/2013)

14.4.11

Los
manipuladores
de alimentos no
utilizan reloj,
anillos, aretes,
joyas u otros
accesorios
mientras realizan
sus labores. En
caso de usar
lentes, estos se
aseguran a la
cabeza mediante
bandas, cadenas
u otros medios
ajustables. (Art
14, Numeral 8,
Res 2674/2013)

Un operario usa
una cadena en
el cuello, el cual
representa
riesgo de
contaminacion
para el
producto en
proceso.

Retirar los
accesorios cuando
se ingrese a la
planta.

14.4.12

Los

manipuladores de
alimentos  usan
calzado cerrado,
de material
resistente e
impermeable y de
tacon bajo. (Art
14, Numeral 9,
Res 2674/2013)

14.4.13

De ser necesario
el uso de
guantes, estos
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se mantienen
limpios, sin
roturas 0]
desperfectos 'y
son tratados con
el mismo cuidado
higiénico de las
manos sin
proteccion. (Art
14, Numeral 10,
Res 2674/2013)

14.4.14

El material de los
guantes es
apropiado para la
operacion
realizada y se
evita la
acumulacion de
humedad y
contaminacion
en su interior. El
uso de guantes
no exime al
operario de la
obligacién de
lavarse las
manos, segun lo
contempla el
numeral 4 del
presente
articulo. (Art 14,
Numeral 10, Res
2674/2013)

14.4.15

Los operarios que
usan guantes se
lavan las manos
regularmente.
(Art 14, Numeral
10, Res
2674/2013)

14.4.16

No se come, bebe
o] mastica
cualquier objeto o
producto, como
tampoco se fuma
0 escupe en
areas donde se
manipulen
alimentos. (Art
14, Numeral 11,
Res 2674/2013)

El personal que
labora
consume
alimentos
dentro de la
planta.

Habilitar la zona de
descanso para que
los trabajadores
realicen su pausa
activa y consuman
sus alimentos en
este sitio, evitando
que lo hagan dentro
de la planta.
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Erlegeerrjgnal que _ Realizar un control
afecciones de la Un_ operario se sobre el estado de
piel o lesiond el dedo salud' de los
enfermedad de su mano y trgbajadores y
infectocontagios continué con su | disponer de los
14.4.17 | a se excluye de 0 labor — normal recursos
toda  actividad dentro de Ia necesarios en caso
directa de planta. No se | de lesion Igvg, para
: . tomaron que continde sin
m_ampulamon de medidas al | mayor
alimentos.  (Art respecto. inconveniente en el
14, Numeral 12,
Res 2674/2013) Proceso.
Los . Sensibilizar al
mampuladpres personal
gguezfanS'eman’ manipulador _sobre
inclinan ' o la importancia de
. . portar y mantener el
similares en el Los operarios : L
uniforme limpio.
14.4.18 pasto, andenes o 0 portan  desde Este  debe  ser
lugares donde la sus casas los d S0 dent
ropa de trabajo uniformes. usado solo dentro
pueda de las instalaciones
contaminarse. de_Ia planta; para
(Art 14, Numeral salir de el_la se
13, ! Res deben ca_lmblar por
2674/2013) ropa particular.
Los visitantes
cumplen
estrictamente
todas las
practicas de Aungue la
h|gi|et:1|e id empresa posee | Entregar la
Szrztianeu as I; la veggimenta y d'ot'acién a llos
14.4.19 vestimenta y 0 dotacion visitantes y exigir el
dotacion adecuac_ja, no la uso durante la
adecuada la proporciona  a | visita.
' sus visitantes.
cual se
suministra por la
empresa. (Art 14,
Numeral 14, Res
2674/2013)
15.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
15.1.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
La recepcién de
materias  primas
se realiza en La leche se | Exigir a los
15.1.1 condiciones que 0 recepciona en | proveedores la
eviten su tinas sucias. limpieza de tinas.
contaminacion,
alteracion y
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dafios fisicos. (Art
15.1.1 | 16, Numeral 1,
Res 2674/2013)

Las materias
primas se
identifican de
conformidad con
la Resolucién
5109 de 2005 o
15.1.2 las normas que la 2
modifiquen,

adicionen o]
sustituyan.  (Art
16, Numeral 1,
Res 2674/2013)

Los insumos se
identifican de
conformidad con
las resoluciones

1506 de 2011 y/o
la 683 de 2012,
15.1.3 | Segun 2
corresponda, o0
las normas que
las maodifiquen,
adicionen o]
sustituyan.  (Art
16, Numeral 1,
Res 2674/2013)
Todas las
materias primas
poseen una ficha
15.14 técnica. (Art 16, 2
Numeral 2, Res
2674/2013)
Las materias
primas e
insumos se
inspeccionan
previo al uso, se
clasifican y No se realiza
someten a clasificacion de
analisis de las materias | Realizar andlisis de
15.1.5 laboratorio 0 primas ni se | laboratorio a las
cuando se someten a | materias primas
requiera, para andlisis de
determinar si laboratorio.

cumplen con las
especificaciones
de calidad
establecidas al
efecto. (Art 16,
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Numeral 3, Res
2674/2013)

La persona
natural o juridica
propietaria  del
establecimiento,
garantiza la
15.1.6 calidad e
inocuidad de las
materias primas
e insumos. (Art
16, Numeral 3,
Res 2674/2013)

No se garantiza
la calidad e
inocuidad de
las materias
primas en el
proceso

La propietaria del
establecimiento
debe asumir su
responsabilidad vy
proveer de los
recursos
necesarios para
garantizar la
inocuidad de las
materias primas.

Las materias
primas se
someten a la
limpieza con
agua potable u
otro medio
adecuado de ser
requerido vy, si le
15.1.7 | aplica, a la
descontaminacié
n previa a su
incorporacion en
las etapas
sucesivas del
proceso. (Art 16,
Numeral 4, Res
2674/2013)

Las materias
primas
conservadas por
congelaciéon que
requieren ser
descongeladas
previo al uso, se
descongelan a
una  velocidad
controlada y no
se recongelan.
(Art 16, Numeral
5, Res
2674/2013)

15.1.8

El cultivo para
el yogurt no se
descongela a
una velocidad
controlada.

Definir los
procedimientos

para realizar un
adecuado manejo y
proceso de
descongelacién de
materias primas y
verificar que se
llevan a cabo.

Las materias
primas
conservadas por
congelacion  se
manipulan de
manera que se
minimice la
contaminacion

15.1.9

El cultivo para
el yogurt se
coloca en el
tanque de
enfriamiento, el
agua usada no
es potable.

Ver recomendacion
del numeral 15.1.8
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proveniente  de
otras fuentes. (Art
16, Numeral 5,
Res 2674/2013)

15.1.9

Las materias
primas e
insumos que
requieran ser
almacenadas

antes de entrar a
las etapas de
15.1.10 | proceso, se 2
almacenan en
sitios adecuados
que eviten su
contaminacion y
alteracion.  (Art
16, Numeral 6,
Res 2674/2013)

Los depdsitos de
materias primas

y productos
terminados .
. Las materias .
ocupan espacios . Disponer de un
) ! primas se
independientes, . congelador/
ubican en el .
salvo en aquellos : refrigerador para
mismo
15.1.11 | casos en que no 0 mantener las
congelador . .
se presenten materias  primas
eligros de donde ¢ | separadas del
pelgros -~ almacena el P .
contaminacion , producto final.
producto final.
para los
alimentos.  (Art
16, Numeral 7,
Res 2674/2013)
Las zonas donde
se reciben o
almacenan
materias primas Redefinir las areas
estan separadas de proceso que
de las que se Hay zonas | requieren mas
destinan a separadas, espacio para el
elaboracién 0 pero no hay uso | desarrollo de las
15.1.12 envasado del 1 correcto de | actividades y
- producto final. Se ellas para evitar | respetarlas para
exime del la evitar la
cumplimiento de contaminacion | contaminacion. Se
este requisito a cruzada. debe contemplar
los una ampliacion de
establecimientos la planta.

en los cuales no
exista peligro de
contaminacion
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para los
alimentos.  (Art
16, Numeral 8,
Res 2674/2013)

15.2.- ENVASES Y EMBALAJES
Los envases y
embalajes estan
fabricados con
materiales que
garantizan la
inocuidad del
alimento, de
acuerdo a lo
establecido en
las resoluciones
683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y

1521 | 835 de 2013 del | 2
Ministerio de
Salud y
Proteccion
Social o las
normas que las
modifiquen,
adicionen o}
sustituyan al
respecto. (Art 17,
Numeral 1, Res
2674/2013)

El material del
envase y
embalaje es
adecuado y
confiere una

15.2.2 proteccién 2
apropiada contra
la contaminacién.
(Art 17, Numeral
2, Res
2674/2013)

Los envases Yy
embalajes no
han sido
utilizados
previamente

1523 | P2 fines |5
iferentes  que
puedan
ocasionar la

contaminacion
del alimento a
contener. (Art 17,

88



Diagnostico de Buenas Préacticas de Manufactura
Razoén Social: Ceballos Bolafios Mariana Establecimiento de comercio El kumis de dofia

Gilma
Aspectos a verificar Cal. | Observaciones | Recomendaciones Evidencias

Numeral 3, Res

2674/2013)

Los envases y

embalajes que

estan en

contacto directo

con el alimento

antes de su

envase, aunque

sea en forma No se realiza | Se debe realizar

temporal, desinfeccion de | limpieza y

permanecen en los envases | desinfeccion, de

15.2.4 0
buen estado, antes de | acuerdo con el
limpios vy, de empacar el | POES de material
acuerdo con el kumis de empaque.
riesgo en salud
publica, estan
debidamente
desinfectados.

(Art 17, Numeral

4, Res

2674/2013)

Los envases y

embalajes se Adecuar el area de
almacenan en un El almacenamiento,
sitio  exclusivo | . de tal forma que se
ara este fin en amacenamien- puedan separar los
para € to de empaques | T. .

15.25 condiciones de 0 . sitios para
limpieza y se hace junto almacenar el
debidamente con otros material de

. insumos.
protegidos. (Art empaques y el de
17, Numeral 5, los insumos.
Res 2674/2013)
El envase
garantiza la
proteccién  del .
Incluir los
producto y o
- No cumple con | procedimientos
mantiene las - N
- las condiciones | para la limpieza y
caracteristicas ; S ; -

15.2.6 o 0 microbiolégicas | desinfeccion de las
organoleépticas, a que no se | tarrinas. Verificar
fisicoquimicas y ya g ) .
. AP desinfecta. que se realice
microbiolégicas correctamente
del mismo '
durante su vida
atil
El material del
envase esta
incluido  dentro

15.2.7 de la lista de 2
permitidos por el
Ministerio de
Salud (art 111,
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Res 2310/86 del
Min Salud)
15.3.- FABRICACION
Todo el proceso
de fabricacion
del alimento,
incluyendo las Establecer
operaciones de condiciones de
envasado y . limpieza,
. No se realizan . L
almacenamiento, desinfeccion,
: controles para
se realizan en . | temperatura y
15.3.1 Optimas 0 garantizar las tiempo para todo el
"~ .y condiciones
condiciones o proceso de
sanitarias de sanitarias ~ en fabricacion y
D ’ todo el proceso. .
limpieza y realizar los
conservacion 'y controles
con los controles pertinentes.
necesarios. (Art
18, Numeral 1,
Res 2674/2013)
Se vigilan las
operaciones de
fabricacion, tales
como Verificar la
congelacion, temperatura y el
deshidratacion, No se efectta | tiempo de las
tratamiento vigilancia de | operaciones de
térmico, las pasteurizacion vy
acidificacion y operaciones refrigeracion,
refrigeracion, de controlando el que
asegurando que pasteurizacién | se mantengan
15.3.2 : 0 : L
los tiempos de y refrigeracion, | dentro de los
espera, las no hay | limites
fluctuaciones de instrumentos establecidos en el
temperatura y adecuados proceso
otros factores, no para el control | productivo, por
contribuyan a la de variables. medio del
alteracion (o] diligenciamiento
contaminacion de los registros.
del alimento. (Art
18, Numeral 1,
Res 2674/2013)
Se ~ Uenen Identificar y
establecidos vy .
registrados todos No se realizan | controlar N los
los registros de los | puntos criticos del
rocedimientos controles proceso de
15.3.3 P . 0 realizados a | elaboracion de
de control fisicos, ) .
o los puntos | kumis y realizar el
quimicos, o .
. o criticos del | registro en los
microbiolégicos y
proceso. formatos

organolépticos
en los puntos

correspondientes.
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criticos del
proceso de
fabricacion. (Art
18, Numeral 2
Res 2674/2013)
;82 zlérrnent:j _ Realiza_r gl control
naturaleza Los alimentos |y seguimiento de

iten un son las condiciones de
Féegirg(') refrigerados, tgmperatL_Jra, .
crecimiento  de pero ~ ho - se t|empoyl!r]1p|ezay
microorganismos mant_|e_nen las | desinfeccién

15.3.4 indeseables. se 0 cond.|C|0_nes durante el

mantienen ' en que_lmplq§n la proceso, que

g proliferacion eviten el
cond|C|one§ tales de crecimiento de
S;J;ifzfaggf (Asﬁ[ microorganis- _microorganismos
18 Numeral 3, mos. mlpleseables en los
Res 2674/2013) alimentos
Los métodos de
esterilizacion,
irradiacion,
ozonizacion,
cloracion,
pasteurizacion,
ultra
pasteurizacion,
?eltrﬁaeratura aa El métgdo que

e se realiza para

con_gelam_o’n, la
::if:t?glr agtleonp,H y pasteurizacion Es:cablecer el
de actividad de la Iefhe, no metodo_ 3 de
acuosa (Aw), que se cifie al | pasteurizacion
se utlizan para descrito en el claramente

. . manual de | descrito en el

15.3.5 dest_rw.r y evitar el 0 proceso el | manual y

crecimiento  de cual no es | garantizar su

microorganismos
indeseables, son

suficientes y
estan validados
bajo las
condiciones de
fabricacion,

procesamiento,
manipulacion,
distribucién y
comercializacion.
(Art 18, Numeral
4, Res
2674/2013)

suficiente para
evitar el
crecimiento de
microorganis-
mos
indeseables.

implementacién en
el proceso en la
planta.
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Las operaciones
de fabricacion se
realizan en forma
secuencial y .
. Se sigue una
continua para ;
secuencia en el
que no se la | Establ
roduzcan proceso, perola | Establecer un
Fetrasos leche no se | horario con los
indebidos e recibe de un | proveedoresparala
15.3.6 ermitan q ol 0 solo proveedor, | recepcion de leche,
" Erecimiento de por lo que se | teniendo en cuenta
Microoraanismos presenta un | la situacion de
contr%u an a retraso para | movilidad en el
z)tros i oys de continuar con el | sector.
P proceso de
deterioro o] S
s pasteurizacion.
contaminacion
del alimento. (Art
18, Numeral 5,
Res 2674/2013)
La leche se
deja sin .
El alimento se refrigerar hasta (R;eofclélge_rkar é?clecgg
mantiene reunir la acuerdc_) a la
protegido cuando cantidad X
. normativa) en el
se requiere adecuada para momento de
15.3.7 esperar entre una 0 pasar al - .
recibirla, mientras
etapa del proceso proceso de se retine a
y la siguiente. (Art pasteurizacion. . .
cantidad requerida
18, Numeral 5, Esto representa ara asar al
Res 2674/2013) un riesgo para ~ p
potencial de siguiente proceso.
contaminacion
Los alimentos
susceptibles  al
rapido .
crecimiento de Los alimentos se Ers;itgggnzar deel
microorganismos someten a altas pasteurizacién de
se someten a temperaturas, P
leche, de manera
temperaturas pero el proceso que se someta
15.3.8 a"‘?‘s (> 60°C) o 0 no _ esiy toda la leche
bajas no estandarizado Y o
o recibida a las
mayores de 4°C la temperatura mismas
+/-2°C segln sea no es constante o
el caso, durante en el proceso de condiciones de
o AP temperatura y
el tiempo de pasteurizacion. tiemoo
espera. (Art 18, po-
Numeral 5, Res
2674/2013)
Los La limpieza de | Reemplazar las
15.3.9 procedimientos 0 la planta se |tapas de los
" mecanicos  de realiza en el | recipientes donde
manufactura, momento  de | se hace la
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tales como,
lavar, pelar,
cortar, clasificar,
desmenuzar,
extraer, batir,
secar, entre
otros, se realizan
de manera tal
que se protejan
los alimentos y
las materias
primas de la
contaminacion.
(Art 18, Numeral
6, Res
2674/2013)

recepcion de
leche; los
recipientes en
los que se
almacena la
leche no
cuentan con
tapas que los
sellen
completamen-
te.

recepcion de
leche; optar por
unas que sellen
completamente la
abertura.

15.3.10

Cuando en los
procesos de
fabricacion  se
requiera el uso
de hielo en
contacto con los
alimentos y
materias primas,
este esta
fabricado con
agua potable y
es manipulado
en condiciones
que garanticen
su inocuidad.
(Art 18, Numeral
7, Res
2674/2013)

N. A

15.3.11

Se toman
medidas
efectivas
(instalacion  de
mallas, trampas,
imanes,
detectores de
metal o cualquier
otro método
apropiado) para
proteger el
alimento de la
contaminacion
por metales u
otros materiales
extrafios. (Art 18,
Numeral 8, Res
2674/2013)

El utensilio
empleado para
filtrar la leche,
no es
suficiente para
eliminar los
materiales
extrafos
presentes.

Emplear filtros con
un tamafio de poro
mas pequefio, que
permitan realizar
una remocion
adecuada de los
materiales que
contaminan la
leche
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15.3.12

Las areas vy
equipos usados
en la fabricacion
de alimentos
para  consumo
humano no son
utilizados para la
elaboraciéon de
alimentos o]
productos de
consumo animal
0 destinados a
otros fines. (Art
18, Numeral 9,
Res 2674/2013)

15.3.13

No se utilizan
utensilios de
vidrio en las
areas de
elaboracion por
el riesgo de
ruptura. (Art 18,
Numeral 10, Res
2674/2013)

15.3.14

Los  productos
devueltos a la
empresa por
defectos de
fabricacion, que
tengan
incidencia sobre
la inocuidad vy
calidad del
alimento no se
someten a
procesos de
reenvase,
reelaboracion,
reproceso,
correccion o]
reesterilizacion
bajo ninguna
justificacion. (Art
18, Numeral 11,
Res 2674/2013)

No hay
documenta-
cion de los
productos
devueltos 0]
procesos en
los cuales se
describa la
disposicion
final de los
mismos.

Documentar la
Estrategia Recall.

15.4.-

FABRICACION DE DERIVADOS LACTEOS

154.1

De la leche fermentada

154.1.1

El  Yogurt se
obtiene a partir de
leche higienizada

El proceso de
pasteurizacion
no se realiza de
manera
correcta.

Realizar el proceso
de pasteurizacién
como se describe
manual de

en el
proceso.
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El  Yogurt se
coagula por la
accion de
15.4.1.2 | Lactobacilus 2
bulgaricus y
Streptococcus
termophilus
El yogurt no
cuenta con una
ficha  técnica
donde Crear la ficha
El Yogurt esta especifique su | técnica del yogurt,
15.4.13 clasificado segun 0 clasificacion de | especificando  su
T su contenido de acuerdo con su | cantidad de grasa
grasa lactea. contenido  de | lactea y funcion en
grasa lactea, | el proceso.
por ser un
producto
intermedio.
Se garantiza que
las
caracteristicas
o o No hay una
fisico quimicas y A Incorporar  estas
. e caracterizacion C
microbiolégicas fisica.  quimica caracteristicas
del Yogurt estan o - d dentro la ficha
15.4.1.4 | acordes a lo 0 : o técnica del
o microbiolégica
exigido por producto y
. para este .
normatividad garantizarlas en su
legal vigente del producto_ proceso
A intermedio. '
Ministerio de
Proteccion
Social
Parte de Ia
Plantear el proceso
leche empleada "
. ara la de elab_orac[on con
El kumis se b . leche higienizada o
. . elaboracion de .
15.4.1.5 | obtiene a partir de 0 Kumi garantizar su
L umis, no es|: : .
leche higienizada . inocuidad y calidad
sometida a
AR a lo largo del
ningdn tipo de
. proceso.
calentamiento.
Para la
coagulacion del
kumis, se vierte | Hacer uso de
El kumis se la leche cruda cuItlvos_ iniciadores
en ollas de | comerciales
coagula  por  la aluminio se | (Streptococcus
15.4.1.6 | accibn de 0 . . ep .
deja alli por 17 | lactis o cremoris)
Streptococcus horas tiempoen | para realizar la
lactis o cremoris po P S
el cual actian | coagulacion del
las bacterias | kumis.
propias de la
leche y las
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condiciones
ambientales
que se
encargan  de
fermentarla.
Después de
retirar la leche
fermentada del
recipiente, este
se lava dejando
restos del
producto, que
servirhn  para
ayudar a la
fermentacion
del  siguiente
lote de leche.
Vale aclarar
gue no usan
indculos
comerciales o
preparados; el
proceso es
artesanal.
No hay .
. , e Realizar la
El kumis esta clasificacion del S
- . clasificacion y
15.4.1.7 clasificado segun 0 producto de documentarla en la
T su contenido de acuerdo con su | .
. . ficha técnica del
grasa lactea contenido de roducto
grasa. P '
. Realizar  pruebas
Se garantiza que P
las guimicas y
. microbiolégicas al
caracteristicas )
- S No hay | kumis en un
fisico quimicas y . . .
' L evidencia que | laboratorio
microbiolégicas o
. 3 compruebe que | certificado.
del Kumis estan
las Conservar los
15.4.1.8 | acordes a lo 0 _ .
exigido por caractgnsthas registros de la toma
- microbiolégicas | de  muestras y
normatividad
legal vigente del sean las | resultados de las
A optimas. pruebas, como
Ministerio de . 8
Proteccion evidencia e
. informacién
Social
documentada
Los ingredientes
y aditivos
utilizados estan
autorizados en la
15.4.1.9 2

normatividad

legal vigente del
Ministerio de

Salud
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El contenido neto
de fruta
(mermelada o]
15.4.1.10| concentrados) en 2
el producto final
es del 3% m/m
minimo
Estd exento de Emplear un
A . analizador de leche
sustancias tales No se realizan .
que permita
como grasa de pruebas para :
origen vegetal o determinar la determinar el
15.4.1.11 9 g 0 : contenido de
animal diferente presencia de ;
alalacteau otras estas sustancias ~ como
. grasa vegetal u otra
no contempladas sustancias. ;
en la norma no autorizada en la
norma.
No se cuenta | Realizar pruebas
con los | para la deteccion
El representante .
X resultados de | de medicamentos
garantiza que el .
! las pruebas | al producto final,
producto esta o
liore de tomadas al | para verificar que
15.4.1.12 . 0 producto, se encuentra libre
sustancias ;
L . donde de sustancias
toxicas y residuos . o
garantice que | toxicas.  Guardar
de ~drogas o estad libre de | estos resultados
medicamentos. . . -
residuos de | como informacion
medicamentos. | documentada.
La denominacién
de la Leche
Fermentada en Disefiar el rotulo del
su rétulo producto, teniendo
El producto no -
concuerda con lo cuenta con | €N cuenta lo exigido
15.4.1.13| exigido por 0 . por la normativa
. rétulo en su .
normatividad empague legal vigente del
legal vigente del paque. Ministerio de
Ministerio de Proteccién social.
Proteccion
Social.
15.5.- ENVASADO Y EMBALADO
El envasado vy
embalado se
hace en Este proceso se
condiciones que realiza en el
impiden la sitio de | Adecuar el éarea
contaminacion expendio, para el envase y
1551 del alimento o 0 donde no se | embalado, hacer
materias primas tienen en | uso exclusivo de
y serealizaenun cuenta las | zona para la labor.
area  exclusiva practicas
para este fin. (Art higiénicas.
19, Numeral 1,
Res 2674/2013)
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Observaciones

Recomendaciones

Evidencias

15.5.2

Cada envase y
embalaje lleva
marcado 0]
grabado la
identificacion de
la fabrica
productora y el
lote de
fabricacion, de
forma visible,
legible e
indeleble
(Numeros,
alfanumérico,
ranuras, barras,
perforaciones,
fecha de
produccion,
fecha de
fabricacion,
fecha de
vencimiento),
teniendo en
cuenta lo
establecido en la
resolucién 5109
de 2005 o la
norma que la
modifique,
adicione o]
sustituya. (Art
19, Numeral 2,
Res 2674/2013)

Los envases
no llevan
marcada 0]
grabada la
informacion
referida en este
numeral.

Rotular cada
envase con la
informacion
establecida en la
resolucién 5109 de
2005.

1553

Se garantiza la
trazabilidad

hacia adelante y
hacia atras de los
productos

elaborados, asi
como de las
materias primas
utilizadas en su
fabricacion. (Art
19, Numeral 2,
Res 2674/2013)

No hay
registros claros
gue permitan la
trazabilidad en
ambas
direcciones.

Implementar un
sistema de registro
de las materias
primas, los lotes de
produccién 'y el
destino de los
productos
terminados, que
garantice la
trazabilidad del
mismo.

1554

No se utilizan
adhesivos  para
declarar
informacién
referente a la
identificacion de
la fabrica
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productora y el

lote de
fabricacion. (Art
19, Numeral 2,

Res 2674/2013)

De cada lote se
lleva un registro,
legible y con
fecha de los
detalles
pertinentes  de
elaboracion,
procesamiento y Realizar un
produccién. registro sobre las
Estos registros No se lleva |unidades de
se conservaran ningun tipo de |produccion y

1555 durante un 0 |registro sobre |conservar la
periodo que los lotes de |informacion
exceda el de la fabricacion. durante un periodo
vida atil  del gque exceda la vida
producto, salvo Gtil del producto.
en caso de

necesidad
especifica, no se
conservaran mas
de dos afios. (Art
19, Numeral 3,

Res 2674/2013)

Los registros con .
los detalles Incll_ur los detalles

. pertinentes de
pertinentes  de -

- elaboracion y
elaboracion, i

. Se cuenta con | produccion en los
procesamiento y . i )

e la informacion |registros de los
produccién  se : e .
conservan de la vida util |lotes producidos, la

15.5.6 0 |del producto, |fecha de
durante un L

: pero no se |expedicion y
periodo que realizan caducidad Se
exceda el de la . )

; . registros. deben conservar
vida atil  del or  un _ tiemoo
producto. (Art 19, b Hempc

mayor a la vida util

Numeral 3, Res del producto
2674/2013) P '
Todos los Rotular los
productos al Parte del |recipientes que se
momento de salir producto se |emplean para
de la planta de lleva al lugar de | transportar el

1557 proceso, 0 expendio en |producto al Ilugar

independiente de
su destino se
encuentran
debidamente
rotulados, de

recipientes
grandes, los
cuales no son
rotulados.

de expendio vy
registrar el nimero

del lote de
produccién
destinado al
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Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencias

conformidad con
lo establecido en
la
reglamentacion
sanitaria vigente
(Resolucién
5109 de 2005 o
la norma que la
modifique,
adicione o]
sustituya).  (Art
19, Numeral 4,
Res 2674/2013)

consumo en el
establecimiento.

15.5.8

El envasado de
los derivados
lacteos y el cierre
de sus envases,
se hace
mediante
procedimientos
mecanicos

15.5.9

El envasado
manual de los
derivados
lacteos y el cierre
manual de sus
envases, se
hace mediante
procedimientos
técnicamente
higiénicos

Esta operacion
no se realiza
en condiciones
estrictas de
higiene

Adecuar un lugar y
proceder al
envasado con
técnicas higiénicas
en el expendio y la
planta.

15.5.10

El producto posee
una duracién
sanitaria acorde
con lo
reglamentado por
el Ministerio de
Salud.

La duracion del
producto es
establecida por
la empresa.

Realizar las
pruebas para
garantizar la vida
atil del producto,
especificando las
condiciones de
almacenamiento.

15511

Si la duracién
sanitaria ha sido
establecida por
el fabricante este
Gltimo garantiza
la duracion
sanitaria del
producto

mediante

métodos

cientificos  que
demuestren el
término de la
misma.

No se emplean
métodos

cientificos para
demostrar el
término de la
vida atil,
aunque el
producto

conserva sus
caracteristicas
organolépticas
después  del
tiempo

Emplear un método
cientifico para
estipular, con
exactitud, la
duracién del
producto.
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designado por

la empresa.
15.6.- PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA
Durante las
operaciones de
fabricacion,
procesamiento,
envasado y
almacenamiento
se toman
medidas
eﬁpaces para Tomar medidas que
evitar la No hay oA
L . ayuden a disminuir
contaminacion medidas claras ol fiesao or
15.6.1 | de los alimentos 0 para evitar la °sgo P
T contaminacion
por contacto contaminacion cruzada al producto
directo 0 cruzada. : P
o terminado.
indirecto con
materias primas
que se
encuentren  en
las fases
iniciales del
proceso. (Art 20,
Numeral 1, Res
2674/2013)
El
establecimiento -
Sensibilizar al
Las personas cuenta con dos ersonal
que manipulan operarios, Perss
. . . .| manipulador sobre
materias primas quienes estan la i .
o] productos en contacto con | & importancia _de
. : . un correcto lavado
semielaborados materias primas ; s
. y desinfeccion de
susceptibles de y producto
. . manos, un
contaminar el terminado. No .
15.6.2 roducto final no 0 realizan comportamiento
P o adecuado y
entran en practicas L C
S préacticas higiénicas
contacto con el higiénicas .
requeridas para
producto correctas, lo AT
. minimizar los
terminado.  (Art cual representa | .
. riesgos de
20, Numeral 2, un riesgo de contaminacion  al
Res 2674/2013) contaminacion
producto.
cruzada para el
producto final.
El personal Los Disponer de los
manipulador se : recursos
trabajadores se . o,
lava las manos necesarios (jabon,
entre una y otra lavan las desinfectante
15.6.3 y 0 manos en todo '

operacion en el

proceso de
elaboraciéon
cuando existe

momento, pero
no se
desinfectan.

toallas desechables
0 secador para
manos, etc.) para el
correcto lavado vy
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riesgo de desinfeccion de
contaminacion manos, incluyendo
durante el la capacitacion y
mismo. (Art 20, entrenamiento.
Numeral 3, Res
2674/2013)
Las operaciones
de fabricacién se Se describen
: Formar y entrenar
realizan en forma de manera | "o e onal sobre la
secuencial y secuencial en el P :
: secuencia del
15.6.4 continua para 0 manual de proceso, evaluar el
o evitar el cruce de proceso, pero o
. . conocimiento
flujos de no es realizado adauirido v verificar
produccién. (Art correctamente q Y
su ejecucion.
20, Numeral 4, en la planta.
Res 2674/2013)
Todo equipo y
utensilio que
entre en contacto
con materias Establecer
primas o con protocolos de
material . limpieza y
. Los equipos vy . -
contaminado se . desinfeccion  que
o utensilios  se .
15.6.5 limpia y 0 | permitan ser
desinfecta avan, pero no facilmente
. se desinfectan. .
cuidadosamente comprendidos  por
antes de ser el personal
nuevamente manipulador.
utilizado. (Art 20,
Numeral 5, Res
2674/2013)
Existen filtros
sanitarios (lava
botas, pediluvios
0 instalaciones
para limpieza y
desinfeccion de Habilitar y hacer
calzado, lava
uso del lava botas y
manos de No hay control
: . el lavamanos
accionamiento sobre el uso de Ubicados en el area
no manual vy estos filtros, de recepcion
15.6.6 toallas 0 algunos € | dotarlos pcon |035/
desechables o encuentran
recursos para la
secador de fuera de hiai
- igiene en
manos, servicio. .
. cantidades
aspiradoras de suficientes
polvo y '
contaminacion,
etc.),
debidamente
dotados y
provistos de
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sustancias

desinfectantes

en cantidad

suficiente.  (Art

20, Numeral 6,

Res 2674/2013)

Se garantiza la Entrenar al

limpieza y No hay un | personal en el

desinfeccién de protocolo correcto lavado de

manos de los establecido que | manos; capacitar

operarios al garantice la | continuamente

ingreso de la sala limpieza y | sobre la

15.6.7 0 . e ; .
de proceso o de desinfeccién de | importancia de
manipulacion de manos al | realizar las
los  productos. ingreso de la | practicas higiénicas
(Art 20, Numeral planta. y validar que se
6, Res realicen de manera
2674/2013) correcta.

16.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

16.1.- CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
Todas las
operaciones de
fabricacion,
procesamiento, .

Realizar los
envase, .

controles de calidad
embalado, . - )

. Los controles | e inocuidad (calidad
almacenamiento, . .
distribucion que se Qe materia prima,

T especifican en | insumos, producto
comercializacion .

16.1.1 expendio de los 0 el manual, no | terminado) en cada
y exp . se realizan en | etapa de las
alimentos estan .
sujetas a proceso. operaciones de
controles de proceso  que  se
calidad e llevan a cabo en la
inocuidad empresa.
apropiados. (Art
21 Res
2674/2013)

Los

procedimientos

de_ control - de Establecer los
calidad e dimi d
inocuidad proce lmlento_s e
previenen los No se realizan pontrc_)l de calidad e
def | inocuidad,

16.1.2 efectos 0 controles de orientados a la

o evitables y calidad e o

) . prevencion de los

reducen los inocuidad. defectos  evitables
defectos
naturales o presentes en el
inevitables a Proceso.
niveles tales que
no representen
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riesgo para la
salud. (Art 21
Res 2674/2013)
Practicar las
pruebas de calidad
a las materias y
El estableci- | producto terminado.
El miento no | Posteriormente
establecimiento realiza las | rechazar los
pruebas alimentos que no
rechaza todo )
alimento que necesarias cumplen' con las
. para saber si el | caracteristicas
16.1.3 represente riesgo 0 . i P
ara la salud del alimento fls_lcoqglrrjlc_as,
P . representa un | microbiolégicas
consumidor. (Art . )
21 Res riesgo para la es_tab_lemdas cono
2674/2013) sa_tlud de sus cntenos_, de
clientes. aceptacion 0
rechazo por la
normativa vigente.
Todo debe estar
documentado.
16.2.- SISTEMA DE CONTROL
La fabrica de
alimentos cuenta
con un sistema
de control vy
aseguramiento
de calidad, el
cual es
esenmajmente Existe un | Establecer el
preventivo y ; ; .
sistema de | sistema preventivo
cubre todas las
etapas de control de control y
16.2.1 . 0 documentado aseguramiento, en
procesamiento ; .
. incompleto, el | el cual se incluyan
del alimento, .
cual no ha sido | todas las etapas del
desde la implementado roceso
obtencion de P P '
materias primas
e insumos, hasta
la distribucion de
productos
terminados. (Art
22 Res
2674/2013)
Los productos_ y Para 3 la Realizar a
sus materias elaboraciéon del L
rimas tienen kumis se documentacion _de
b ; todas las materias
documentadas requiere de la : .
16.2.2 sus respectivas 1 materia prima primas € Insumos
espe: iera p y gue se emplean en
especificaciones varios insumos, | ., inclui
las cuales de los cuales no | & Proceso, Inciuir
i - |las respectivas
definen se encontrd
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completamente informacion especificaciones

su calidad e completa de calidad.

incluyen criterios dentro del

claros para su manual de

aceptacion, proceso y

liberacion, carecen de

retencion o] criterios  para

rechazo. (Art 22, aceptacion o

Numeral 1, Res rechazo.

2674/2013)

Se dispone de

manuales e

instrucciones,

guias y

regulaciones La informacion

donde se documentada Realizar

describen los en los |actualizacién de la

detalles manuales  se |informacion
16.2.3 esenciales de 0 encuentra referida en el

equipos, desactualizada | numeral 16.2.3,

procesos y y no ha sido |incluyendo los

procedimientos renovada cambios

requeridos para desde el afio |realizados.

fabricar o] 2017.

procesar

productos.  (Art

22, Numeral 2,

Res 2674/2013)

Los manuales e

instrucciones,

guias y

regulaciones en

relaciébn con el

item anterior

cubren todos los

factores que

afectan la La documenta- .

calidad, manejo cion esta Incluir en el manual

- ) de proceso, los

de los alimentos, incompletay no .

del equipo de contempla los fac}ores fisicos,
16.2.4 0 guimicos Vi

procesamiento,
el control de
calidad,
almacenamiento,
distribucién,
métodos y
procedimientos
de laboratorio.
(Art 22, Numeral
2, Res
2674/2013)

aspectos que
se relacionan
en este
apartado.

microbiolégicos que
afectan la calidad del
alimento.
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Los planes de
muestreo, los
procedimientos
de laboratorio, Documentar los
especificaciones Los planes vy lanes de
y métodos de procedimientos gwestreo los
ensayo de muestreo no rocedimient):)s de
16.2.5 garantizan que 0 |estdn descritos Ipaboratorio
los  resultados en el manual arantizar que Io)s/
son confiables y que tiene la ?esultados q son
:jigl)resentatlvcl)ite empresa. confiables.
analizado.  (Art
22, Numeral 3,
Res 2674/2013)
El control y el Las decisiones
aseguramiento tomadas donde Hacer participe
de la calidad no se vea | o onsgble aptodg
se limitan a las involucrado el el P ersonal  que
operaciones de asegura-miento P q
. . . labora en la
laboratorio, sino de la calidad, empresa
16.2.6 que también se o | estan independientement
aplica a todas las documenta- e de su cargo. en el
decisiones das; el jefe de la 90,
. control y
vinculadas con la planta asume el .
) aseguramiento de
calidad del rol y la .
- la calidad del
producto. (Art 22, responsabilidad roducto
Numeral 4, Res de estas |P '
2674/2013) decisiones.
El
establecimiento
aplica el sistema
de
aseguramiento Implementar el
de la inocuidad sistema
mediante ol _ d(_)cumentado.
Andlisis de El sistema | Disponer de los
. descrito por la |recursos y
Peligros y empresa no se |espacios
16.2.7 | Puntos de | © P paci
Control  Critico lleva a cabo en requefldps para el
(APPCC) o de la planta de |cumplimiento del
otro sistema que produccién. sistema de
arantice q aseguramiento de
?esultados la inocuidad en la
similares. (Art empresa.
22, Numeral 4,
Paragrafo 1 Res
2674/2013)
Si en la empresa
16.2.8 | S aplica el | "\
sistema de
aseguramiento
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de la inocuidad
mediante el
Analisis de
Peligros y
Puntos de
Control  Critico
(APPCC), este
ultimo se ha
implantado y se
estd aplicando
de acuerdo con
los principios
generales del
mismo. (Art 21,
Numeral 1,
Paragrafo 2 Res
2674/2013)
16.3.- LABORATORIOS
Adecuar el area de
laboratorio, dotar
de los equipos
requeridos para las
La fabrica tiene Cuentan con un | pruebas de calidad
acceso a un area pequefia |y de los insumos
laboratorio de asignada para |necesarios.
16.3.1 pruebas y 0 el laboratorio, | Contratar los
" ensayos, propio o pero no estd |servicios de un
externo. (Art 23 dotada y se [laboratorio
Res 2674/2013) encuentra fuera | certificado para
de servicio. realizar las pruebas
gue no  sean
factibles de
practicar en la
fabrica.
Contratar los
servicios de un
En caso de que :
exista un laboratorio
: certificado para
laboratorio  de i |
ruebas y | realizar 0s
P El laboratorio |ensayos y pruebas
ensayos en la X
. no cuenta con |requeridas en el
fabrica, este :
los equipos |proceso, el cual
cumple con lo basi deb leiad
16.3.2 dispuesto en la 0 asicos ebe estar alejado
" S requeridos para |de focos de
Resolucion realizar contaminacion
16078 de 1985, 0 y
pruebas y | debe contar con el
la norma que la -
e ensayos. servicio de agua
modifique,

.y potable. Contar con
adicione 0 isos, paredes
sustituya. (Art 23 Fecho’s (E.)n materiaﬁ
Res 2674/2013) -

facil de lavar,
impermeable, no
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poroso, pintados
en color claro.
Poseer secciones
separadas para
analisis
fisicoquimico,
microbiolégico y
sensorial. Cumplir
con las condiciones
exigidas por la
norma.

16.3.2.1-| Condiciones de un laboratorio de pruebas

y ensayos

El laboratorio esta
ubicado dentro de
la planta,

El area
destinada para
laboratorio no

Ver recomendacién

limpieza, estan

16.3.2.1.1] . . 0 en el numeral

fisicamente se encuentra

. e 16.3.2.

separado del area fisicamente

de proceso. separada.

El laboratorio esta El laboratorio

alejado de focos es similar a un

de cubiculo y no | Ver recomendacion
16.3.2.1.2] contaminacion, 0 tiene puerta | en el numeral

debidamente que lo separe | 16.3.2.

protegido del del medio

medio exterior exterior.

Cuenta con

suficiente

abastecimiento No se cuenta

de agua potable con agua | Ver recomendacion
16.3.2.1.3 y las 0 potable y el|en el numeral

instalaciones son espacio no es | 16.3.2.

adecuadas en el adecuado.

cuanto espacio y

distribucién

Los pisos son de

material
16.3.2.1.4) impermeable, 2

lavable 'y no

porosos

Las paredes vy

muros son de

material lavable, Las uniones

impermeable, entre paredes | Ver recomendacion
16.3.2.1.5 pintados de color 1 estan cubiertas | en el  numeral

claro, se de material | 16.3.2.

encuentran poroso.

limpios y en buen

estado

Los cielos rasos
16.3.2.1.6) son de facil| N.A
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limpios y en buen
estado
Cuentan  con
iluminaciéon vy
La ventilaciéon e ventilacion, Ver recomendacion
16.3.2.1.7| iluminacion  son 1 peroestalltima | en el numeral
adecuadas es insuficiente | 16.3.2.
para el
personal.
El laboratorio
dispone de érea
independiente El laboratorio | Ver recomendacion
16.3.2.1.8 para la recepcion 0 no dispone de | en el numeral
y estas areas. 16.3.2.
almacenamiento
de muestras
- El laboratorio
Cuenta con sitio
independiente no cuenta con .
ara lavado un sitio | Ver recomendacion
16.3.2.1.9 P3¢ . ! 0 independiente en el numeral
desinfeccion y .
G para realizar las | 16.3.2.
esterilizacion de h
material y equipo actividades de
lavado.
Cugnta con No hay
recipientes - L
recipientes Ver recomendacion
adecuados y con
16.3.2.1.10 0 para la|en el numeral
tapa para la L
i recoleccion de | 16.3.2.
recoleccion de las
basuras.
basuras
Cuenta con
deposito No se cuenta
adecuado para con un depdsito | Ver recomendacion
16.3.2.1.11 reactivos, medios 0 adecuado para | en el numeral
de cultivo, insumos de | 16.3.2.
accesorios y laboratorio.
consumibles
La empresa no
Tiene programa cuenta con un
de salud programa  de | Ver recomendacion
16.3.2.1.12) ocupacional y 0 salud en el numeral
seguridad ocupacional y | 16.3.2.
industrial seguridad
industrial.
Cuenta con las
secciones para
andlisis
i oo No hay .
fisicoquimico, secciones Ver recomendacién
16.3.2.1.13 microbioldgico y 0 en el numeral

organoléptico
debidamente
separadas fisica
y sanitariamente

separadas para
estos andlisis.

16.3.2.
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La seccién para
andlisis Ver recomendacion
16.3.2.1.14| microbioldgico 0 en el numeral
cuenta con cuarto 16.3.2.
estéril
La seccién para
andlisis fisico- Ver recomendacion
16.3.2.1.15 quimico cuenta 0 en el numeral
con campana 16.3.2.
extractora
Se llevan libros No se realizan
de registro al dia las pruebas con | Ver recomendacion
16.3.2.1.16 de las pruebas 0 frecuencia niel [ en el numeral
realizadas y sus registro de las | 16.3.2.
resultados mismas.
Cuenta con libros NO se tienen L
: libros para el | Ver recomendacion
de registro de X
16.3.2.1.17 entrada de 0 registro de la|en el numeral
entrada de | 16.3.2.
muestras
muestras.
Cuenta con libros
SZtcr)esgl('jsgoagglils(,)iz No se _cuenta Ver recomendacién
16.3.2.1.18 0 con el libro de | en el numeral
personales de los .
registros 16.3.2.
empleados  del
laboratorio
Cuenta con el
servicio de un En la empresa
profesional no se cuenta
graduado, con con los
idoneidad, servicios de un | Ver recomendacion
16.3.2.1.19 experiencia en 0 profesional, en el numeral
analisis de que se | 16.3.2.
leches con curso encargue de los
en analisis de la
entrenamiento leche.
en dicha éarea.
Después de la
ultra
pasteurizacion e
inmediatamente
16.3.2.1.20 Ntes y despues | -,
del envasado se
efectian los
correspondien-
tes analisis
microhiolégicos.
Se practican En la empresa
cada mes no se realizan | Ver recomendacion
16.3.2.1.21] pruebas de 0 pruebas de |en el numeral
control interno al control de | 16.3.2.

agua potable, a

ningdn tipo, ni
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los equipos vy
envases, a las
soluciones,
detergentes y
desinfectantes; y
al aire.

de manera
frecuente.

16.4.- OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO
El
establecimiento
donde se que
fabriquen,
procesen,
elaboren o
envasen
alimentos de
alto riesgo en
salud publica En la empresa
(ver clasificacién no hay personal
en la Resolucién técnico idéneo;
719 de 2015), la produccion
cuenta con los esta a cargo de
servicios de los administra-
16.4.1 tiempo completo 0 dpres guienes
de personal tienen
técnico  idoneo conocimientos
en las areas de empiricos
produccién y sobre el
control de proceso de
calidad de elaboracién del
alimentos, quien producto.
debe tener a
cargo el
programa de
capacitaciéon del
personal
manipulador de
alimentos.  (Art
25 Res
2674/2013)
El
establecimiento
donde se
fabriquen,
procese,
elaboren o
16.4.2 envasen N. A

alimentos de
riesgo medio o
bajo en salud
publica (ver
clasificacibn en
la Resoluciéon
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719 de 2015),
cuenta con los
servicios de
personal técnico
idbneo en las

areas de
produccién y
control de
calidad de
alimentos, quien
debe tener a
cargo el

programa de
capacitacion del
personal
manipulador de
alimentos.  (Art
25 Res
2674/2013)

17.-

SANEAMIENTO

17.1.-

PLAN DE SANEAMIENTO

1711

El
establecimiento
tiene implantado
y ha desarrollado
un Plan de
Saneamiento
con objetivos
claramente
definidos y con
los
procedimientos
requeridos. (Art
26, Res
2674/2013)

El
establecimiento
no ha
implantado el
Plan de
saneamiento
descrito en el
manual de
proceso.

Actualizar e
implementar de
manera inmediata
el Plan de
Saneamiento en las
instalaciones de la
empresa.

17.1.2

El Plan de
Saneamiento

esta escrito e
incluye como
minimo los
procedimientos,
cronogramas,

registros, listas
de chequeo vy
responsables de
los programas de

limpieza y
desinfeccion,
desechos
s6lidos, control

de plagas vy
abastecimiento o

No hay
registros sobre
la ejecucion del
Plan de
Saneamiento

Diligenciar los
formatos para el
registro de los
procedimientos

realizados en cada
programa del Plan
de Saneamiento.
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suministro de

agua potable.

(Art 26, Res

2674/2013)

Los Buscar alternativas

procedimientos Los insumos | de desinfectantes

de limpieza vy utilizados para | con mayor afinidad

desinfeccion la desinfeccion | al proceso. Hacer

satisfacen las no son los | una seleccion de
17.1.3 necgsidades 0 adecuadqs proveedores . de

- particulares del para satisfacer | insumos quimicos

proceso y del las que ofrezcan

producto de que necesidades variedad de

se trata. (Art 26, propias del | productos Utiles

Numeral 1, Res proceso. para las labores en

2674/2013) la empresa.

El

establecimiento

tiene por escrito

todos los

procedimientos,

incluyendo  los

agentes y

sustancias Ajustar los

utilizadas, asi procedimientos de

como las Los limpieza y

concentraciones procedimientos | desinfeccién, con

o formas de uso, de limpieza y | énfasis en |las
17.1.4 | tiempos de 0 desinfeccién no | concentraciones de

contacto y los son descritos | los agentes

equipos e de manera | desinfectantes y el

implementos clara. tiempo de contacto

requeridos para con las diferentes

efectuar las superficies.

operaciones Yy

periodicidad de

limpieza y

desinfeccion.

(Art 26, Numeral

1, Res

2674/2013)

Se cuenta con la Los elementos Dotar a la planta de

infraestructura, los elementos

para la .
elementos, recoleccién  no requeridos para la
areas, recursos y recoleccion de los
L son adecuados, . o

procedimientos . residuos  sdlidos,

17.15 que garanticen 0 no hay areas | -omo recipientes de
- definidas para . N

una eficiente el material  sanitario,

labor de . bolsas plasticas,

recoleccion, almacenamien- escobas,

L to de los
conduccioén, . recogedores, entre
) residuos.
manejo, otros.
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almacenamiento
interno,
clasificacion,
transporte y
disposicion fina
de los desechos
sélidos. (a2,
Numeral 2, Res
2674/2013)
Los
procedimientos
del programa de
desechos solidos
se hacen
observando las
Los
normas de .
- procedimientos | Establecer los
higiene y salud S
. del programa | procedimientos de
ocupacional ,
: de residuos | este programa de
establecidas con 2\
el proposito de sohdos no se | acuerdo con las
17.1.6 evitar a 0 realizan normas de higiene y
L teniendo en | salud ocupacional,
contaminacion de
. cuenta las | como se establece
los alimentos, .
. normas de | en la normativa
areas, o X
. higiene y salud | vigente.
dependencias vy ocupaciona
equipos, y el P '
deterioro del
medio ambiente.
(Art 26, Numeral
2, Res
2674/2013)
El programa de
control de plagas
involucra el
concepto de En el programa
control integral, de control de
apelando a la plagas no se C
Y rear un programa
aplicacion contemplan las
. ) para el control
armonica de las diferentes ;
. . integral de plagas,
diferentes medidas de
1r.1.7 medidas de 0 control se empleando
S medidas alternas al
control relacionan las
) . uso de productos
conocidas, con preventivas vy o
o . guimicos.
especial énfasis uso de
en las radicales y productos
de orden quimicos.
preventivo. (Art
26, Numeral 3,
Res 2674/2013)
El El estableci- | Llevar registro de
17.1.8 establecimiento 0 miento no | los requisitos que

tiene

garantiza el

se estipulan en la
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documentado el

proceso de
abastecimiento
de agua que
incluye
claramente:
fuente de
captacion (o]
suministro,
tratamientos
realizados,
manejo, disefio y
capacidad  del
tanque de
almacenamiento,
distribucién;
mantenimiento,
limpieza y

desinfeccién de
redes y tanque
de
almacenamiento;
controles
realizados para
garantizar el
cumplimiento de
los requisitos
fisicoquimicos y
microbiolégicos
establecidos en
la normatividad

vigente, asi
como los
registros que
soporten el

cumplimiento de
los mismos. (Art
26, Numeral 4,
Res 2674/2013)

cumplimiento
de los
requisitos
fisicoquimicos y
microbiolégicos
del agua, como
lo establece la
normativa legal,

no se lleva
registro de
estos
requisitos.

normativa y se
describen en el
manual de proceso.

18.- ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS

18.1.- CONDICIONES GENERALES
Las operaciones Instalar un
y condiciones de El transporte se | recipiente de
almacenamiento, hace en un | sellamiento
distribucién, vehiculo completo en el

18.11 transporte y 0 (Triciclo), el | triciclo, para
comercializacion cual expone el | garantizar que el
evitan la producto a | producto no se
contaminacion y contaminacion. | contamine en el
alteracion, la trayecto de la planta
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proliferacién de
microorganismos
indeseables y el
deterioro o dafio al lugar de
18.1.1 del envase o ex endiog
embalaje.  (Art P '
87, Res
2674/2013)
18.2.- ALMACENAMIENTO
Inmediatamente
después de
envasados, los
1821 d,erlvados 5
lacteos se
almacenan en
camara
frigorifica.
La camara
frigorifica  esta
construida en .
o La camara :
material aislante, N Instalar los equipos
; frigorifica  no ;
con sistema de necesarios en la
L cuenta con un .
18.2.2 ventilacion que 1 ; camara, para llevar
. sistema de
permite la un  control de
L control de
renovacién  del temperatura temperatura.
aire y sistemas P '
de control de
temperatura.
No hay un
La temperatura sistema para el | Monitorear
de control de | constantemente la
almacenamiento temperatura, temperatura de
en las camaras por lo tanto, no | almacenamiento de
18.2.3 e 0 ;
frigorificas es se puede | los refrigeradores,
inferior a 6°C y verificar la | para garantizar que
de -23°C paralos temperatura de | se encuentra menor
helados. almacenamien- | a 6°C.
to.
Se lleva un
control de
primeras Implementar un
entradas y No ha sistema de registro
primeras salidas "Y' | de  entradas y
: documentacién .
18.2.4 con (_el fin de 0 que evidencie salidas del producto
- garantizar la ot y mantener
o, la rotacion de | .
rotacion de los roductos informacion
productos.  (Art P ' documentada  del
28, Numeral 1, mismo.
Res 2674/2013)
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La empresa

periédicamente

da salda a

productos y

materiales

inttiles, en Se evidencia | Retirar los

desuso, acumulacion de | materiales y

obsoletos o fuera varios equipos que no se

de materiales en | encuentran en uso,

18.2.5 | especificaciones 0 las zonas de | disponer en un
para facilitar la descanso, de | lugar adecuado
limpieza de las calentamiento, | fuera de la planta
instalaciones vy de recepcion y | para su
eliminar posibles de refrigeracion | almacenamiento.
focos de
contaminacion.

(Art 28, Numeral

1, Res

2674/2013)

El

almacenamiento

de productos que

requieren

refrigeracion o . Realizar el
- No se tienen en .

congelacion  se cuenta la almacenamiento de

realiza teniendo los productos,

humedad y la . .

en cuenta las circulacién  de materias primas e

condiciones de . insumos,

18.2.6 0 aire, no hay X
temperatura, reqistro del garantizando las
humedad y gistro condiciones
) - seguimiento de .
circulacion  del estas necesarias para su
aire que requiere .- correcta

) condiciones. .

el alimento, conservacion.

materia prima o

insumo. (Art 28,

Numeral 2, Res

2674/2013)

Las instalaciones

en donde se

hace el

almacenamiento No ha Documentar los

se mantienen . . Y| controles

limpias y en evidencias (temperatura
escritas de los | . ’

buenas controles tiempo, entrada y

18.2.7 condiciones 0 . salida del producto
R realizados en P )
higiénicas, o que se deben
. los sitios de .

ademas, se lleva realizar a las zonas
almacena-

a cabo un control . de
miento. .

de temperatura y almacenamiento.

humedad que

asegure la

conservacion del
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producto. (Art 28,
Numeral 2, Res
2674/2013)

Realizar inspeccion

a los dispositivos de

registro de

. " temperatura  con
Los dispositivos . .

. El termdémetro | regularidad y
de registro de la . i |
temperatura y dg punzon no | realizar a

mide la | calibracion de los
humedad se .
inspeccionan  a temperatura mismos de acuerdo
INSp con exactitud; | a la frecuencia
18.2.8 intervalos 0 ; o, .
regulares y se no se evidencid | establecida en el
registro sobre | programa de
comprueba su . . T
. calibraciones mantenimiento vy
exactitud. (Art 28, - . -
realizadas calibracion de
Numeral 2, Res anteriormente equipos. Conservar
2674/2013) - | Eauipos.
los registros de
calibracion con
fecha, método vy
responsable.
No se .
Llevar registro vy
La temperatura encontraron
> ! control de la
de congelacion registros  que |
en el evidencien que temperatura de los
. congeladores,
almacenamiento la temperatura .
18.2.9 es de -18°C o 0 de congelacion | €0MO Se describe
9 en el programa para
menor. Art 28. en el almacena-
Numeral 2, Res miento se el .control de .Ia
2674/2013) mantene  a Cﬁ'r'g:g der(r)“d"’:}gtr(')as
18°C 0 menos. | P yp '
El
almacenamiento
de los insumos,
materias primas
y productos El almacena- | Asignar un
terminados  se miento de los | congelador o]
realiza de productos e | refrigerador para el
manera que se insumos se | almacenamiento de
minimice su realiza en el | materias primas e
18.2.10 | deterioro y se 0 mismo sitio, sin | insumos y otro para
evitan aquellas el uso de | productoterminado,
condiciones que barreras fisicas | evitando que se
puedan afectar la que eviten la | presente
inocuidad, contaminacion | contaminacion
funcionalidad e cruzada. cruzada.
integridad de los
mismos. (Art 28,
Numeral 3, Res
2674/2013)
Los insumos, No se encontrd | Identificar
18.2.11 . . 0 .
materias primas documentacioén | claramente los
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y productos sobre el | productos y demas
terminados  se sistema de | insumos empleados
identifican identificacioén, en el proceso de
claramente y uso, elaboracién, llevar
llevan registros procedencia, un registro sobre su
para conocer su calidad y | uso, procedencia y
uso, tiempo de vida | otros aspectos
procedencia, de productos e | presentados en
calidad y tiempo insumos. este numeral.
de vida. (Art 28,
Numeral 3, Res
2674/2013)
El
almacenamiento
de los insumos,
materias primas
0 productos
terminados  se
realiza
ordenadamente
en pilas o estibas
con separacion
minima de 60
18.2.12 centimetros con 5
respecto a las
paredes
perimetrales; vy
se disponen
sobre pallets o
tarimas limpias y
en buen estado,
elevados del piso
por lo menos 15
centimetros. (Art
28, Numeral 4,
Res 2674/2013)
Los sitios o Los productos
lugares intermedios se
destinados al deben almacenar
almacenamiento en la zona de
de materias En la zona de rt_afrigeracién,
primas, insumos . siempre y cuando
refrigeracion se T
y productos . hayan finalizado su
terminados estan encontro parte proceso de
18.2.13 | . o 0 de un producto i
identificados . di | elaboracién (como
claramente y no intermedio, € es el caso del
. cual no estaba
se realizan yogurt), para ello,
o rotulado.
actividades se deben rotular
diferentes a con su nombre,
estas. (Art 28, fecha de
Numeral 1 y 6, elaboracion y

Res 2674/2013)

proceso a seguir.
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El

almacenamiento

de los alimentos

y materias

primas devueltos

a la empresa o El estableci- Incluir identificacié

que se miento no | Incluir identificacion

encuentren cuenta con un | P2r@ materias

dentro de sus drea para el | PMasy productos

. . ' P en concepto de
18.2.14 | instalaciones con 0 depdsito de devolucis

fecha de producto evolucion por

vencimiento devuelto  por vencimiento 'y

destinar un area
caducada, se fecha de L
) s para su depadsito.

realiza en un vencimiento.

area o0 deposito

exclusivo para tal

fin.  (Art 28,

Numeral 6, Res

2674/2013)

Se lleva un libro

de registro en el

cual se consigna

la fecha y la

cantidad de .

No se encontro

producto informacién Documentar la

18.2.15 | devuelto a Ia 0 . .
sobre registros | estrategia Recall

empresa, las de este tipo

salidas parciales '

o totales y su

destino final. (Art

28, Numeral 6,

Res 2674/2013)

Los productos

devueltos a la

empresa no se

destinan al

reproceso  para
18.2.16 | elaboraciéon de 2

alimentos  para

consumo

humano. (Art 28,

Numeral 6, Res

2674/2013)

Los plaguicidas, Se encontraron | Rotular los

detergentes, productos productos

desinfectantes y como peligrosos con una

otras sustancias plaguicidas, etiqueta que
18.2.17 | peligrosas que 0 detergentes y | contenga la

por necesidades sustancias informacion  clara

de uso se peligrosas sin | sobre su

encuentren rétulo. No hay | manipulacion y

dentro de la informacién a | manejo para
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fabrica, se disposicion del | efectos de
etiquetan personal comprension  por
adecuadamente manipulador parte de los
con un rétulo en sobre el empleo | operarios.
que se informe de los insumos
sobre su peligrosos que
toxicidad y se usan en la
empleo. (Art 28, planta.
Numeral 7, Res
2674/2013)
Los plaguicidas,
detergentes,
desinfectantes y
otras sustancias
peligrosas se . .
almacenan  en Asignar un area
. para el
areas .
. almacenamiento de
debidamente
) o productos como
identificadas, g
. plaguicidas e
organizadas, Estos !
- insumos para la
sefializadas y productos no impi
. . impieza y
aireadas, estan . L
18.2.18 | . . 0 . desinfeccion,
independientes organizados en aleiada  de  las
con separacion un area J
g - zonas de
fisica 'y su definida. roduccion
manipulacion prod !
. debidamente
solo la  hace identificada ue
personal idoneo, y 9
X cuente con buena
evitando la aireacion
contaminacion '
de otros
productos.  (Art
28, Numeral 7,
Res 2674/2013)
La manipulacion
de plaguicidas,
detergentes, Definir los tiempos y
desinfectantes y La cuidados
otras sustancias manipulacion la | necesarios para la
peligrosas solo la hacen los | manipulacion de los
18.2.19 | hace personal 0 mismos productos
idoneo, evitando operarios, peligrosos, para
la contaminacién incluso estando | evitar la
de otros en proceso. contaminacion de
productos.  (Art los alimentos.
28, Numeral 7,
Res 2674/2013)
18.3.- TRANSPORTE
El transporte de El transporte de | Realizar
18.3.1 alimentos y sus 0 las materias | acondicionamiento

materias primas
se realiza en

primas y el
producto,  se

de los vehiculos de

transporte, para
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condiciones que hace en | mantener las
impiden la motocicletas y | condiciones del
contaminacion y triciclo, producto y materias
la proliferacién respectivamen- | primas
de te, los cuales
microorganismos no cuentan con
y evitan su las condiciones
alteracion,  asi de higiene
como los dafios adecuada para
en el envase o evitar la
embalaje segun contaminacion
sea el caso. (Art y dafios
29, Numeral 1, mecanicos.
Res 2674/2013)
Los alimentos y -
materias primas Solicitar ~ a los
e or sy proveedores de
q P leche, el traslado
naturaleza . .
. inmediato del
requieren .
producto después
mantenerse .
: de realizar el
refrigerados o ~
ordefio,
congelados  se El transporte de !
garantizando  sus
transportan y la leche se condiciones
distribuyen bajo realiza en| .7
o hicul higiénicas. En caso
18.3.2 condiciones que 0 vehiculos que | que el hato se
- aseguran y no garantizan .

. - encuentre alejado
garantizan el las condiciones de la planta. se
mantenimiento de P ’

. L debe implementar
de las refrigeracion. un  sistema  de
condiciones de . o

) e refrigeracién para el
refrigeracion o
> transporte de leche
congelacién i
. y llenar las planillas
hasta su destino .
, de registro de la
final. (Art 29,
temperatura del
Numeral 2, Res vehiculo
2674/2013) '
Se cuenta con
plantillas de :
registro de la No _manejan
plantillas de
temperatura del :
: registro que
vehiculo durante o
verifiqguen la s
el transporte del Ver recomendacion
18.3.3 . 0 temperatura del
alimento, o al del numeral 18.3.2.
producto
producto durante
el cargue y durante el
descargue. (Art ::]?S;ﬁ))orte del
29, Numeral 2, '
Res 2674/2013)
Los medios de Los vehiculos | Adquirir vehiculos
18.3.4 transporte  que 0 de transporte | con sistema de
e poseen sistema no poseen un | refrigeracion para
de refrigeracion sistema de | transporte de
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Aspectos a verificar

Cal.

Observaciones

Recomendaciones

Evidencias

0 congelacion,
funcionan
garantizando el
mantenimiento
de las
temperaturas
requeridas para
la conservacion
de los alimentos
0 Ssus materias
primas, y
cuentan con
indicadores y
sistemas de
registro. (Art 29,
Numeral 3, Res
2674/2013)

refrigeracion o
congelacion

producto y materias
primas

18.3.5

Los medios de
transporte se
inspeccionan

antes de cargar
los alimentos o
materias primas,
con el fin de
asegurar que se
encuentren  en
adecuadas

condiciones

sanitarias.  (Art
29, Numeral 4,
Res 2674/2013)

Los vehiculos
de transporte
no se
inspeccionan
antes de ser
cargados con
producto.

Inspeccionar el
vehiculo de
transporte antes de
ser cargado con
producto para
garantizar que se
encuentre en
condiciones

adecuadas

18.3.6

Los medios de
transporte y los
recipientes  en
los cuales se
transportan  los
alimentos o
materias primas,
estan fabricados
con materiales
tales que
permiten una
correcta limpieza
y desinfeccion.
Art 29, Numeral
5, Res
2674/2013)

18.3.7

Se permite
transportar
conjuntamente
en un mismo
vehiculo,

N.A
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alimentos  con
diferente riesgo
en salud publica
siempre y
cuando se
encuentren
debidamente
envasados,
protegidos y se
evite la
contaminacion
cruzada. (Art 29,
Numeral 6, Res
2674/2013)
. El triciclo .
Los allme_ntos no empleado para Dls.poner de
se disponen estibas, de
) el  transporte .
directamente . preferencia
. del kumis no P .
sobre el piso de . plasticas, que aisle
18.3.8 ; 0 tiene base que
los medios de ; el producto del
aisle los .
transporte.  (Art e contacto directo del
recipientes del | ~. .
29, Numeral 7, contacto con el piso del vehiculo de
Res 2674/2013 piso transporte
Se utilizan
recipientes,
canastillas, o]
|mpler_nentos de El transporte se | Emplear recipientes
material .
adecuado, que hape_en baldes | adecuados soélo
; ' plasticos, los | para el transporte
aislan el
18.3.9 roducto de toda 0 cuales no son | del producto, deben
proguc de uso | ir debidamente
posibilidad de .
N exclusivo para | rotulados e
contaminacion - X e
esta operacion. | identificados
durante su
transporte.  (Art
29, Numeral 7,
Res 2674/2013)
No se
transportan
conjuntamente
en un mismo .
. Los vehiculos
vehiculo de transporte
alimentos o] port
. . de materia
materias primas rima (leche), | Ver recomendacién
18.3.10 | con sustancias 0 P '

peligrosas y
otras sustancias
que por  su
naturaleza

representan

riesgo de
contaminacion

son empleados
para otras
actividades
(agricolas)

18.3.4
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del alimento o la
materia  prima.
(Art 29, Numeral
8, Res
2674/2013)
Los vehiculos
transportadores
de alimentos Los vehiculos
llevan en su no llevan Ila
exterior en forma leyenda en su .
. . Ver recomendacion
18.3.11 | claramente visible 0 exterior, porque
. 18.3.4
la leyenda: son empleados
Transporte de para otro tipo de
Alimentos.  (Art actividades.
29, Numeral 9,
Res 2674/2013)
Los  vehiculos
destinados al
transporte de
alimentos y
materias primas
cuentan con la
autorizacion
sanitaria de
transporte Los vehiculos
emitida por la que Disponer de un
entidad territorial transportan vehiculo que cuente
de salud alimentos no | con condiciones
competente la son de uso | higiénico-sanitarias
18.3.12 | cual verifica el 0 exclusivo para | para el transporte
cumplimiento de esta actividad, | de alimentos,
los requisitos por lo cual no | establecidas en la
sanitarios  que cuentan con la | normativa legal
garantizan la autorizacion vigente.
adecuada sanitaria.
proteccién y
conservacion de
los alimentos y
materias primas
transportados.
(Art 29, Numeral
10, Res
2674/2013)
18.4.- DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION
Se garantiza el Implementar las
mantenimiento La o Buenas Practicas
comercializa- NP
de las o, higiénicas en el
- cioén del :
18.4.1 conghm_ones 0 producto se expengllo, para
sanitarias de los ; garantizar la
: realiza en el .
alimentos y las di | conservacion y
materias primas expendio,  sin proteccion del
tener en cuenta | 1.
durante las alimento.
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actividades de practicas
distribucion y higiénicas.
comercializacion
. (Art 30, Res
2674/2013)
Los alimentos y
materias primas
que  requieren
refrigeracion No cuentan con
durante su sistemas
distribucién, se adecuados de
mantienen a refrigeracién .
Ver recomendacion
18.4.2 temperaturas 0 para la
S 18.3.4
que aseguren su distribucién de
adecuada alimentos y
conservacion materias
hasta el destino primas.
final. (Art 30,
Paragrafo 1, Res
2674/2013)
Los alimentos y
materias primas
que  requieren
congelacion, se
conservan a las
18.4.3 tempera_turas 2
necesarias de
acuerdo a las
caracteristicas
del producto. (Art
30, Paragrafo 2,
Res 2674/2013)
18.5.- EXPENDIO DE ALIMENTOS
Los alimentos
El expendio de se refrigeran en
. el expendio,
alimentos
: pero no se
garantiza la :
- tienen en L
conservacion y Ver recomendacion
185.1 - 1 cuenta las
proteccién de los . 18.4.1.
: medidas
alimentos. (Art S
higiénicas en el
31, Numeral 1, momento  de
Res 2674/2013) .
servirlos a los
clientes.
El  expendio
de alimentos
cuenta con la
infraestructura
18.5.2 adecuada. (Art 2
31, Numeral 2,
Res 2674/2013)
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Observaciones

Recomendaciones

Evidencias

18.5.3

El expendio de
alimentos
dispone de los
equipos
necesarios para
la conservacion,
como neveras Yy
congeladores
adecuados para
aquellos
alimentos que
requieran
condiciones
especiales de
refrigeracién ylo
congelacion. (Art
31, Numeral 3,
Res 2674/2013)

18.5.4

Los equipos de
refrigeracion y/o
congelacién
cuentan con
instrumentos
para la medicion
de la
temperatura, se
mantienen en
operacion
permanentemen-
te mientras
contenga el
alimento y se
utilizan de
acuerdo con la
capacidad de su
disefio. (Art 31,
Numeral 3, Res
2674/2013)

18.5.5

Los equipos de
refrigeracién y/o
congelacion
cuentan con
procedimientos
definidos para
limpieza,
desinfeccion y
mantenimiento.
(Art 31, Numeral
3, Res
2674/2013)

No se
encontraron
procedimiento
s escritos
especificos
para la
limpieza de
estos equipos,
estos se
observan
limpios y en
buen estado.

Incluir los
procedimientos de
limpieza para los
equipos de
refrigeracion en el
programa de
limpieza y
desinfeccion, de
igual manera
anexar el
procedimiento

para el
mantenimiento de
los mismos en el
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programa para la
calibracion y
mantenimiento de
equipos.

En los equipos
de refrigeracion
y/o congelacion,
no se almacenan
alimentos y
materias crudas
con procesados
u otros que
representen
riesgo de
contaminacion
cruzada. (Art 31,
Numeral 3, Res
2674/2013)

18.5.6

Si en el expendio
de alimentos se
realizan
actividades de
almacenamiento,
preparacién y
consumo de
alimentos, las
areas
respectivas 2
cumplen con las
condiciones
sefialadas en el
articulo 28y enel
capitulo VIIl de la
Resolucién 2674
de 2013. (Art 31,
Numeral 4, Res
2674/2013)

18.5.7

Los  productos
que se
comercialicen en
los  expendios

. Revisar las
estan rotulados

18.5.8

de acuerdo con
lo establecido en
la Resolucién
5109 de 2005 o
la norma que la
modifique,

adicione o]
sustituya. (Art
31, Numeral 4,

Los productos
objeto de
estudio en la
presente acta,
no cuentan con
un rétulo.

recomendaciones
realizadas en el
apartado de
envasado y
embalado, numeral
15.5.2.
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Paragrafo 1, Res
2674/2013)

En el expendio
no se exhiben ni
se venden
alimentos o]
materias primas
que se
encuentran
alterados,
18.5.9 adulterados, 2
contaminados,
fraudulentos o
con fecha de
vencimiento
caducada. (Art
31, Numeral 4,
Paragrafo 2, Res
2674/2013)

19.- REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO Y NOTIFICACION SANITARIA

19.1.- OBLIGATORIEDAD

El alimento que

se expende
directamente al
consumidor
cuenta con el
Registro
Sanitario, el
Permiso
Sanitario o la
Notificacion
Sanitaria, en

conformidad con
su clasificacién

19.1.1 de alimentos 2
para consumo
humano de

acuerdo con el
riesgo en salud
publica

establecida en la
Resolucién 719
de 2015 o la
norma que la

modifique,
adicione o]
sustituya. (Art
37, Res
2674/2013)
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CONCEPTO
FAVORABLE Cumple totalmente las condiciones sanitarias establecidas en las
normas sanitarias.
FAVORABLE CONDICIONADO al cumplimiento de las exigencias dejadas en el

numeral 8 de la presente Acta las cuales no afectan la inocuidad del producto y por lo tanto
no existen riesgos para la salud de los consumidores.

DESFAVORABLE X___ No admite exigencias. Se procede a aplicar medidas sanitarias
de seguridad.
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El Kumis de dofia Gilma

TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
DEKUMIS) PROGRAMA DE LIMPIEZA LD-01 02
@@TEMA Y DESINFECCION )

INTRODUCCION

Las empresas del sector alimentario tienen grandes restos para mantenerse en un mercado
cada vez mas exigente, en términos de ofrecer alimentos de calidad e inocuos. Una de las
tareas indispensables es disminuir los riesgos que se presentan a lo largo del proceso de
fabricacion, velando que se entregue al consumidor un producto que satisfaga sus
necesidades y no afecte su salud. Por esta razon, se han establecido normas legales como
la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y la Proteccién Social, sobre las
condiciones béasicas de higiene en la fabricacion de alimentos que toda empresa debe
cumplir, con el fin de proteger la salud y la vida de los consumidores.

Dentro de las buenas practicas de manufactura, el programa de limpieza y desinfeccion
contemplado en el plan de saneamiento, es indispensable para el cumplimiento de los
requisitos higiénicos en vista de que comprende los recursos, procedimientos para la
limpieza y desinfeccion de distintos ambientes de produccién enfocados en las
caracteristicas de cada proceso, permitiendo obtener espacios libres de contaminacion
causada por factores fisicos, quimicos o microbiolégicos. Cada empresa debe garantizar
gue el programa sea implementado con cuidado y responsabilidad, de lo contrario estaria
exponiendo el proceso de fabricacion del alimento a una contaminacion que podria terminar
en la afectacion de la salud de sus consumidores y la sostenibilidad en el mercado.

Por estas razones se hace necesario establecer y documentar los procedimientos para el
programa de limpieza y desinfeccién en la empresa El kumis de dofia Gilma que, ademas,
permitira alcanzar el objetivo de obtener un producto de calidad y con la aceptacion de sus
consumidores para mantenerse en el mercado, siendo reconocida a nivel nacional e
internacional.

1. OBJETIVO
Mantener las areas de la empresa el kumis de dofia Gilma en condiciones higiénico-
sanitarias que permitan disminuir el riesgo de contaminacion al alimento, por medio de la
ejecucion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

2. ALCANCE
El programa de limpieza y desinfeccion aplica para el proceso, instalaciones, equipos,

utensilios y personas involucradas en la fabricacion en la empresa El kumis de dofia Gilma.
Los procedimientos descritos estan disefiados especificamente para esta empresa.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA

Y DESINFECCION Lb-01 02

3. RESPONSABLES

Las directivas de la empresa El kumis de dofia Gilma son las responsables de proporcionar
los recursos necesarios para la ejecucion y cumplimiento del programa de limpieza y
desinfeccion. El auxiliar de produccion, con el apoyo de la administracion, seran los
encargados de velar que se realicen correctamente los procedimientos y los operarios a su
cargo debe estar en plena disposicion para el desarrollo de las diferentes actividades
descritas en el presente documento.

4. RECURSOS Y FRECUENCIA

Con el fin de garantizar un adecuado proceso de limpieza y desinfeccion, se debe contar
con el recurso humano para la coordinacién y ejecucion del programa, recurso material
como insumos e implementos para efectuar las actividades de limpieza (detergentes,
desinfectantes, escoba, recogedor, canecas, cepillos, esponjas, baldes, manguera,
recipiente medidor, pipeta o jeringa, entre otros).

La frecuencia de las actividades de limpieza y desinfeccién dependeran de cada area, en
produccion se debe realizar todos los dias, para la planta en general (areas interna y
externa) se realizara un procedimiento de limpieza cada 15 dias.

5. DEFINICIONES

Agente quimico. Hace referencia a los productos desinfectantes o detergentes-
desinfectantes. ICONTEC. NTC 5245

Cloro disponible. Cantidad de cloro equivalente al oxigeno liberado cuando el agente
desinfectante clorado, esta completamente descompuesto en cloruro y oxigeno. ICONTEC.
NTC 5245

Detergentes. Sustancias capaces de ayudar a la limpieza, cuando se agregan al agua.
Incluyen jabones, agentes tensioactivos organicos, por ejemplo: detergentes sintéticos,
compuestos alcalinos y en algunos casos compuestos acidos. ICONTEC. NTC 5245

Desinfeccion. Proceso que reduce el nimero de microorganismos en una planta de
productos lacteos y en los utensilios, para dar un nivel compatible con estdndares
aceptables de higiene y calidad. ICONTEC. NTC 5245

Higienizacion. Como se establece en diversas legislaciones sobre leche y productos
lacteos, combinacion de limpieza y desinfeccién. ICONTEC. NTC 5245

Limpieza. Proceso de eliminar la suciedad. ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC
5245
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Piedra de leche. Depésito que contiene caseinato de calcio y fosfato de calcio. ICONTEC.
NTC 5245

Suciedad. Residuo de la leche, incrustaciones y otros depdésitos que se deben retirar de la
linea de produccién y de la planta en general durante el proceso de limpieza. ICONTEC.
NTC 5245.

Partes por millon (ppm). Unidad de concentracion definida como el nimero de partes que
existen de un analito de interés (por ejemplo, sustancia activa) en un millén de partes de
muestra. Se utiliza para cuantificar elementos 0 compuestos quimicos que se encuentran
en pequefias cantidades. Ministerio de Comercio. Guia de higiene y desinfeccion para la
industria en tiempos de COVID-19. ANDI, Bogota 2020

% Volumen (%v/v). Volumen de soluto por cada 100 ml de la solucién. Ministerio de
Comercio. Guia de higiene y desinfeccion para la industria en tiempos de COVID-19. ANDI,
Bogota 2020.

% PESO — VOLUMEN (%P/V). Gramos de soluto en 100 ml de solucién. Ministerio de

Comercio. Guia de higiene y desinfeccion para la industria en tiempos de COVID-19. ANDI,
Bogota 2020.

6. CODIFICACION DE LA DOCUMENTACION

Tipo Cdbdigo Nombre Version Formato

Procedimiento POE/LD-01 Limpieza y Desinfeccion 01 Fisico
de manos

Procedimiento POE/LD-02 Limpieza y Desinfeccion 01 Fisico
de mesas

Procedimiento P/LD-03 L|mp|eza y Desinfeccion 01 Fisico
de pisos y paredes

- Limpieza y Desinfeccion .

Procedimiento P/LD-04 de techo y puertas 01 Fisico

Procedimiento P/LD-05 Limpieza y Desinfeccion 01 Fisico
de lavabotas

Procedimiento POE/LD-06 L|mp|ezg y Desinfeccion 01 Fisico
de utensilios

Procedimiento POE/LD-07 L|mp|e;a y Desinfeccion 01 Fisico
de equipos

Procedimiento POE/LD-08 L|mp|eza y D'esmfec'uon 01 Fisico
de licuadora industrial

Procedimiento POE/LD-09 Limpieza y Desinfeccion 01 Fisico
de tanques de proceso

Procedimiento P/LD-10 L|mp|e_za y Desinfeccion 01 Fisico
de estibas y canastas
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Limpieza y Desinfeccion
de servicios sanitarios
Limpieza y Desinfeccion
Procedimiento P/LD-12 de tanque reserva de 01 Fisico
agua potable

Limpieza y Desinfeccion

Procedimiento PO/LD-11 01 Fisico

Procedimiento P/LD-13 de recipientes para 01 Fisico
residuos
Formato FLD-01 Registro de limpieza 'y 02 Fisico

desinfeccién

Registro de limpieza y
Formato FLD-02 desinfeccién de tanque 01 Fisico
agua potable

Registro de limpieza y
desinfeccion de
recipientes para residuos
sélidos

Formato FLD-03 01 Fisico

7. CONSIDERACIONES GENERALES DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

En el presente programa, se describen los procesos y actividades de limpieza y
desinfeccion que se deben realizar en las instalaciones de la planta, utensilios, equipos,
dotacion de trabajo, como las practicas higiénicas a ser adoptadas por el personal
manipulador, con el fin de garantizar que los diferentes ambientes de la empresa
permanezcan limpios y libres de cualquier tipo de peligro fisico, quimico o microbiolégico
gue represente riesgo de contaminacién al producto.

Para dar cumplimiento al objetivo propuesto en el programa se hace necesario capacitar al
todo el personal que labora en la empresa dando a conocer con detalle y claridad los
lineamientos que en él se describen, la importancia de llevar los registros en los formatos
correspondientes, concientizandolos sobre la responsabilidad que tiene cada trabajador y
su aporte para mantener la calidad e inocuidad del kumis.

Dentro de los requisitos que se deben tener en cuenta para lograr la eficacia de los
procedimientos de limpieza y desinfeccion se encuentran:

e El correcto uso de desinfectantes, teniendo en cuenta sus beneficios, riesgos,
concentraciones para las diferentes areas.

e Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se aplican antes y después de realizar
las actividades de produccién.

135



El Kumis de dofia Gilma

TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CODIGO VERSION PAGINA

PROGRAMA DE LIMPIEZA

Y DESINFECCION Lb-01 02

e Los implementos de aseo como escobas, recogedores, cepillos, entre otros no debe
entrar en contacto con el piso en el momento que no estén en uso. Estos deben ser de
uso exclusivo para tal fin, no deben usarse para los utensilios destinados al area de
proceso. Los insumos para limpieza y desinfeccion deben ser almacenados en un area
alejada de la zona de produccién.

e Cada producto destinado para la limpieza y desinfeccion debe ser aprobado por el
encargado de la ejecucién del plan de saneamiento, las fichas técnicas de los productos
aceptados deben ir anexas al programa de limpieza y desinfeccion.

e Los productos utilizados como detergentes o desinfectantes deben estar fabricados a
base de solventes no téxicos que no contengan olores o sabores a alimentos, ir
debidamente rotulados, ser usados en las proporciones que se muestran en la ficha
técnica. Los recipientes de estos productos no deben ser empleados para
almacenamiento de alimentos.

e Los equipos conformados por piezas deben desarmarse para realizar una adecuada
limpieza y desinfeccion, las piezas no deben colocarse en el piso, se debe usar una
mesa para realizar esta actividad.

¢ Elagua sucia procedente del lavado de equipos y utensilios no debe entrar en contacto
con los implementos de trabajo que ya estén limpios.

e Las superficies en contacto con el producto durante el proceso de elaboracion deben
permanecer limpias, por consiguiente, se deben lavar continuamente o las veces que
sean necesarias durante el proceso de produccion, igualmente se hara con los equipos
y utensilios.

e Limpiar las telarafias que se encuentran en la planta y realizar inspeccion para prevenir
que vuelvan a aparecer.

e Se debe realizar enjuague con abundante agua para eliminar los residuos de detergente
de las superficies. El desinfectante debe permanecer en contacto como minimo 10
minutos para permitir su accién en las diferentes areas.

7.1. CARACTERIZACION DE RESIDUOS ASOCIADOS A MATERIAS PRIMAS,
SUPERFICIES MATERIALES DE LOS UTENSILIOS, EQUIPOS Y AREAS.

La limpieza y desinfeccion de las distintas areas de la empresa se debe hacer con los
insumos adecuados (implementos de aseo, detergente y desinfectante) para garantizar
espacios libres de contaminacién que pueda afectar la calidad del producto. Para ello es
necesario caracterizar los residuos producidos en las instalaciones, el tipo de material a
limpiar, la dosificacién y la frecuencia.
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En el proceso de elaboracién de kumis las areas de la empresa, equipos y utensilios estan
en contacto frecuentemente con residuos de leche, suero y cuajada, este tipo de desechos
se caracterizan por tener una carga alta de grasa y un pH entre 5 a 6,5. Existe polvo y tierra
gue se acumulan en algunos lugares de la planta. En el area de recepcion se forma lodo
por el ingreso de tierra que cargan los proveedores en su calzado desde los sitios de
ordefio.

ORIGEN SUCIEDAD COMPOSICION QUIMICA
Productos lacteos Leche, suero, cuajada Proteinas, lipidos
Nata, Materia grasa Lipidos
Suelo Tierra, polvo

Fuente: Fundacién General de la Universidad de Salamanca

Los materiales de equipos, utensilios, superficies que tienen contacto con la materia prima
y producto estan hechos de acero inoxidable, acero galvanizado, aluminio y polipropileno.
Las paredes, el piso son en baldosa de facil lavado y el techo es losa compuesta cubierta
por pintura blanca.

7.2. INGREDIENTES ACTIVOS, PRODUCTOS, USO Y PREPARACIONES DE
SOLUCIONES DESINFECTANTES.

Los agentes quimicos como detergentes y desinfectantes son esenciales para las labores
de higienizacion en las empresas. De acuerdo con los ingredientes que los componen
poseen propiedades que les permite definir su aplicacién ya sea de tipo general o
especifico. Los productos que se ajustan a las necesidades de la empresa el kumis de
Gilma se describen mas adelante, para la seleccion se tomé en cuenta el tipo de residuo a
remover y material de los equipos, utensilios.

7.2.1 Soluciones detergentes. Dentro de la gama de productos detergentes disponibles
en el mercado para uso en la industria, se encuentran varias opciones. Las necesidades
propias de la empresa sugirieron uno de aplicacion general capaz de remover los
excedentes de leche, suero y cuajada, cuyo precio sea moderado.

e Jabdn liquido industrial. Es un detergente industrial liquido, disefiado para
areas de trabajo pesado en la limpieza de cualquier superficie.

a) Ingrediente activo: Hidréxido de potasio

b) Usos: Limpieza de maquinas. Equipos y lineas de procesamiento de productos
alimenticios de la industria en general.

¢) Concentraciones: La concentracion puede variar dependiendo del nivel de suciedad, el
rango normal esté entre 1% y 3% (10 y 30 ml de detergente por litro de agua).
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7.2.2 Soluciones desinfectantes. La eficacia de los agentes desinfectantes esta dada por
la concentracion utilizada, el tiempo de contacto, la temperatura, pH, tipo de suciedad, entre
otros, partiendo de un adecuado proceso de limpieza previo a la desinfeccién. Rotar los
productos desinfectantes es una técnica para prevenir que los microorganismos se vuelvan
resistentes y se logre la finalidad del proceso: proveer ambientes higienizados.

Los desinfectantes empleados en la empresa de describen a continuacion:

Hipoclorito de sodio. Es un compuesto quimico, fuertemente oxidante de formula
NaClO. Contiene cloro en estado de oxidacién +1.

Ingrediente activo: Hipoclorito de sodio al 15%

Usos: Superficies de pisos, paredes, ventanas, puertas, areas sanitarias, lavamanos,
bafios y utensilios usados en labores de sanitizacion.

Concentraciones: Presenta eficacia desde las 400 ppm, pero se recomienda trabajar a
concentraciones cercanas a 1000 ppm, dependiendo de las necesidades de la planta.

Penta QUAT. Es un sanitizante a base de sales cuaternarias de amonio de Quinta
Generacion, formulado para la desinfeccién de equipos y superficies de contacto directo
con el alimento. Tiene propiedades, antifingicas bactericidas y deodorizantes
vanguardistas, siendo muy seguro en su aplicacion, versatil con diferentes durezas de
aguas.

Ingrediente activo: Amonio Cuaternario de Quinta generacion al 10%

Usos: Desinfeccién de equipos, cuartos frios, desinfeccién de ambientes, desinfeccion
de metales suaves y aluminio, remocion de biocapa bacteriana.

Concentraciones: Sanitizacién, sin enjuague posterior 2ml/L (200ppm). Desinfeccién,
con enjuague posterior 4 ml/L (400ppm).

Superficie a desinfectar Concentracu_)p C5 8E Cantidad Tiempo _de
la solucién contacto (minutos)
Superficies 200 ppm 2ml/L de agua 15
Superficies 400 ppm* 4 ml/L de agua 10a15

*Requiere enjuague posterior

Desinfectante Biguanida. Es un producto formulado para realizar procesos de
desinfeccién en todo tipo de superficies, equipos, utensilios y ambientes. Posee un
amplio espectro bactericida y fungicida.

Ingrediente activo: Biguanida al 5%
Usos: Puede ser usado en procesos de desinfeccion en plantas relacionadas con
alimentos e industria en general.
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¢) Concentraciones: Para superficies, equipos, utensilios y bafios se usan a 500 ppm, para
desinfeccion de ambientes/ nebulizaciones la concentracién recomendada es de 250

ppm.

. Tiempo de
Superficie a desinfectar Concientracu_)p 5z Cantidad contacto
a solucién .
(minutos)
Superficies, equipos 500 ppm 10ml/L de agua 5a10
Utensilios 500 ppm 10ml/L de agua 10
Bafios 500 ppm 10ml/L de agua Dejar secar
Ambientes 250 ppm 5 ml/L de agua N.A.

Fuente: Ficha técnica del producto.

7.2.3 Preparacion de soluciones desinfectantes. Antes de preparar las soluciones
desinfectantes se debe revisar las fichas técnicas y seguridad de los productos, las
recomendaciones del fabricante e informarse sobre la posicion de las entidades de
vigilancia y control del pais. (Ministerio de Comercio, 2020)

Las soluciones desinfectantes se preparan de acuerdo a la concentracién para cada
superficie, se calcula en mililitros (ml) y se completa con agua hasta el volumen a preparar.

Ejemplo: Se requiere preparar 10L de una solucion de hipoclorito de sodio a una
concentracion de 1000 ppm, partiendo de un insumo en el que el activo se encuentra a
14,34 % m/m, y la densidad es de 1,23 g/ml. Indique la cantidad en ml a utilizar del insumo.

1000mg hipoclorito de sodio y 1g hipoclorito
Volumen = — * 50L solucion = - -
L soluciéon 1000 mg hipoclorito
1 ml insumo 100g insumo

* 1,23g de insumo * 14,34 g hipoclorito de sodio

Volumen de insumo = (1000 mg de hipoclorito de sodio/ L solucién) *(10 L solucién) *(1g
de hipoclorito / 1000 mg de hipoclorito) *(1 ml de insumo/1,23 g de insumo) *(100 g insumo/
14,34 g de hipoclorito de sodio)

Volumen de insumo = 56,7 ml de insumo. Se llevan 56,7 ml del insumo a 10 L con agua.
7.3 PROCEDIMIENTOS PARA LA LIMPIEZA

7.3.1 Limpieza en humedo. Se aplica agua para retirar las partes gruesas de suciedad,
aplicar solucién detergente y restregar, finalmente se enjuaga con abundante agua.
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7.3.2 Limpieza en seco. Para este proceso se debe contar con pafios absorbentes,
desinfectados y secos, limpiar de arriba hacia abajo la superficie. Ideal para equipos.

7.4 PROCEDIMIENTOS PARA LA DESINFECCION

Luego de realizar la limpieza se procede a aplicar la solucién desinfectante, previamente
preparada a la concentracién requerida para cada area y de acuerdo al cronograma de
rotacion de desinfectantes, dejando actuar por el tiempo estimado en cada caso y se
procede a enjuagar con abundante agua si el proceso lo requiere.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion de cada superficie se presentan en la
siguiente seccion, se deben aplicar para mantener instalaciones limpias y seguras que
garanticen la obtencién de productos inocuos.

7.5 REGISTROS DE LAS OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION E
INSTRUCTIVOS DE DILIGENCIAMIENTO

Las operaciones de limpieza y desinfeccion se deben registrar en los formatos FLD-01 para
las superficies de la planta, FLD-02 para el tanque de almacenamiento de agua potable y
FLD-03 para los contenedores de residuos sélidos.

En el formato FLD-01, se debe colocar la fecha en la que se realizan las operaciones de
limpieza en las casillas D-M-A, en la casilla “Detergente” se escribe el nombre del agente
detergente empleado, de igual forma en la casilla “Desinfectante”. Luego se marca con una
“x” la casilla de los lugares donde se realiza la actividad de limpieza y desinfeccion, registrar
los nombres de quienes realizaron las operaciones, por ultimo, se escriben las

observaciones.

El formato FLD-02 corresponde al registro de las operaciones de limpieza realizadas al
tanque de almacenamiento de agua potable. Se inicia colocando la fecha en las casillas D-
M-A, en la casilla “Agente Detergente” se escribe el nombre del producto empleado para la
limpieza y en “Agente Desinfectante” el producto para la desinfeccion, registrar el nombre
de los responsables que realizaron la actividad y se escriben las observaciones en caso de
requerirse.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion de contenedores para residuos sélidos se
deben consignar en el formato FLD-03, iniciando con la fecha del momento en el que se
realizan las operaciones, seguido de los productos empleados para la limpieza y
desinfeccion. Se marca con una “x” la casilla de los contenedores higienizados, registrar el

nombre de los responsables de la actividad y las observaciones en caso de ser necesario.
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7.6 CRONOGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La frecuencia de las actividades de limpieza y desinfeccion dependeran de cada area, en
produccién se debe realizar todos los dias, para la planta en general se realizara un
procedimiento de limpieza profunda cada 15 dias.

Cronograma de limpieza y desinfeccion por superficies
Superficie Semana 1l Semana 2 Semana 3 Semana 4
Mesas
Pisos,
paredes
Techo y
puertas
Lavabotas
Utensilios
Equipos
Tanques
Tanque I
Reserva
Estibas vy
canastas
Servicios
sanitarios
Recipientes
residuos
Aseo
General

| Diario | | cada 15 dias I 1vezalmes | | Dia por medio

Por otra parte, la rotacion de desinfectantes es importante para lograr espacios asépticos,
esto hace que los microorganismos no logren generar resistencia a los agentes
desinfectantes empleados en el programa limpieza y desinfeccion. Por esto, en la empresa
El kumis de dofia Gilma, se ha optado por el uso de tres tipos de desinfectantes los cuales
deberan rotarse cada dos semanas como se muestra a continuacion.

Desinfectan Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6

te 1(2|3(4]1|/2|3[4(1|2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1]|2|3|4
Hipoclorito
Penta
QUAT
Biguanida
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8.II\!FORMACIC)N SOBRE PROVEEDORES DE DETERGENTES Y AGENTES
QUIMICOS UTILIZADOS.

Los proveedores de insumos quimicos deben proveer la informacién necesaria para el uso
correcto de los productos:

¢ Indicacidn clara y resumida sobre las operaciones para las cuales se recomienda cada
producto.

e Instrucciones comprensibles de uso y especificas para el manejo.

e Proporcionar una guia, cuando sea necesario, sobre la naturaleza de los productos, la
concentracion de agente activo en las soluciones de uso recomendado.

e Recomendaciones para el almacenamiento de los productos.

e Servicio técnico.
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MANOS
OBJETIVO FRECUENCIA

Describir un correcto proceso de
lavado y desinfeccion de manos.

Antes de dar inicio a la manipulaciéon de
alimentos, después de ir al bafio, después de
tocar cualquier superficie que no esté
desinfectada o partes del cuerpo, después de
toser o0 estornudar.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccion, operarios y
demas manipuladores de alimentos

Jabén liquido, solucién desinfectante, cepillo de
ufas, toallas desechables

PROCEDIMIENTO

ogkwnE

desechables o secador eléctrico.

Retirar del cuerpo anillos, pulseras, relojes o cualquier otro accesorio.

Humedecer las manos y antebrazos con agua.

Aplicar jabdén liquido, frotar dedos, manos y antebrazos por minimo 30s y limpiar ufias.
Enjuagar con abundante agua potable.

Aplicar solucion desinfectante en manos y antebrazos, dejar por el tiempo asignado.
Retirar la solucion con suficiente agua potable y secar las manos con toallas

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio 5,6 ml/ L de agua 15 minutos
Amonio Cuaternario 4ml/L de agua 10 a 15 minutos
Desinfectante con biguanida 10 ml/L de agua 5 a 10 minutos
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OBJETIVO FRECUENCIA

Mantener condiciones de limpieza,
evitar que se el crecimiento y
propagacién de microorganismos
que afecten el proceso de
produccion.

Antes de iniciar las labores de produccion y al
finalizar la jornada de trabajo.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Jabon liquido industrial, solucidon desinfectante,

Auxiliar r ion rari . :
uxiliar de produccion, operarios pipeta, baldes, manguera y esponjas suaves.

PROCEDIMIENTO

1. Retirar suciedad visible de las mesas.

2. Humedecer la superficie con agua limpia.

3. Preparar solucién detergente (25 ml de jabén industrial por litro de agua)

4. Aplicar la solucion y frotar la superficie con ayuda de un cepillo.

5. Enjuagar con suficiente agua limpia.

6. Aplicar la soluciéon desinfectante, dejar actuar por el tiempo recomendado.

7. Enjuagar muy bien con agua potable.

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio 5,6 ml/ L de agua 15 minutos
Amonio Cuaternario 4ml/L de agua 10 a 15 minutos
Desinfectante con biguanida 10 ml/L de agua 5 a 10 minutos
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SUPERFICIES
OBJETIVO FRECUENCIA

Mantener condiciones de limpieza
en toda la planta para brindar | Antes de iniciar las labores de produccion y al
espacios limpios y seguros para el | finalizar la jornada de trabajo.

proceso de fabricacion.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Jabén liquido industrial, solucion desinfectante,
pipeta, baldes, manguera, escobas/cepillos y
escurridores.

Auxiliar de produccion, operarios y/o
personal manipulador.

PROCEDIMIENTO

1. Retirar suciedad visible de las superficies.
2. Humedecer las con agua limpia.
3. Preparar solucion detergente (25 ml de jabén industrial por litro de agua)
4. Aplicar la solucién y frotar la superficie con ayuda de un cepillo.
5. Enjuagar con suficiente agua limpia.
6. Aplicar la solucion desinfectante, dejar actuar por el tiempo recomendado.
7. Diligenciar el registro en el formato asignado.
TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES
Hipoclorito de sodio 5,6 ml/ L de agua 15 minutos
Amonio Cuaternario 4ml/L de agua 10 a 15 minutos
Desinfectante con biguanida 10 ml/L de agua 5 a 10 minutos
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OBJETIVO FRECUENCIA

Describir los procesos de limpieza y
desinfeccion correctos para mantener las
condiciones higiénicas en la planta,
previniendo la contaminacioén en el proceso
de fabricacion.

Cada 15 dias o cuando se requiera.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ o
personal manipulador.

Detergente, solucion desinfectante, pipeta,
baldes, manguera, escobas, cepillos,
pafios.

PROCEDIMIENTO

Retirar suciedad como polvo, telarafas,
Humedecer las superficies con agua lim

No requiere enjuague.

NGO~ WNE

entre otras con la ayuda de escobas.
pia.

Preparar solucién detergente (15 ml de jabén industrial por litro de agua)

Aplicar la solucion y frotar la superficie con ayuda de un cepillo y/ pafios.

Enjuagar con suficiente agua limpia empezando por el techo y terminando en el piso.
Aplicar la solucion desinfectante, dejar actuar por el tiempo recomendado.

Diligenciar el registro en el formato asignado.

TIEMPO DE ACCION

DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua

Amonio Cuaternario

2ml/L de agua Secar al ambiente.

Desinfectante con biguanida

5 ml/L de agua
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OBJETIVO FRECUENCIA

Mantener las condiciones higiénicas en la
planta, previniendo la contaminacion en el
proceso de fabricacion.

Antes de iniciar la jornada de produccion y
al finalizar el proceso.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccion, operarios y/ o
personal manipulador.

Detergente, solucion desinfectante, pipeta,
baldes, escobas, cepillos, manguera.

PROCEDIMIENTO

Retirar suciedad.
Humedecer las superficies con agua.

Enjuagar con suficiente agua limpia.

Nog~wbhE

desinfeccién de botas.

© ®

Preparar solucién detergente (15 ml de jabén industrial por litro de agua)
Aplicar la solucion y frotar la superficie con ayuda de un cepillo y/ o escoba.

Preparar solucion desinfectante en cantidad adecuada.
Aplicar la solucién desinfectante y mantenerla durante el proceso para realizar la

Cambiar la solucidon en caso de ser necesario.
Diligenciar el registro en el formato asignado.

TIEMPO DE ACCION

DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua 15 minutos

Amonio Cuaternario

2ml/L de agua 10 a 15 minutos

Desinfectante con biguanida

5 a 10 minutos

5 ml/L de agua
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TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
H:j—({ : PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
RRELIKUMI LIMPIEZA Y DESINFECCION
@D()NE\TGI[M 1 = TENSILIGS POE/LD-06 01 11
OBJETIVO FRECUENCIA

Conservar limpias y desinfectadas las
superficies que entran en contacto directo

Antes de su uso, cuando se requiera
durante el proceso y al finalizar la jornada

con el alimento para prevenir la de trabaio
contaminaciéon del mismo. 0.
RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ 0
personal manipulador.

Detergente, solucién desinfectante, pipeta,
baldes, esponjas, cepillos de mano.

PROCEDIMIENTO

1. Retirar los excedentes de residuos de proceso con ayuda de agua a presion.
2. Preparar solucién detergente (30 ml de jabén industrial por litro de agua)
3. Aplicar la solucién y frotar los utensilios por dentro y fuera con ayuda de un cepillo de

mano o esponjas.
4. Enjuagar con suficiente agua limpia.
5

Preparar solucién desinfectante en cantidad adecuada de acuerdo al cronograma de

rotacion.

6. Aplicar la solucion desinfectante y dejarla actuar por el tiempo estipulado.
7. Enjuagar con abundante agua potable como minimo por 2 minutos.
8. Diligenciar el registro en el formato asignado.

NOTA: Este procedimiento aplica para tinas, recipientes para la fermentacién, espéatulas,

baldes, escurridores, recipientes plasticos.

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio 5,6 ml/ L de agua 15 minutos
Amonio Cuaternario 4 ml/L de agua 10 a 15 minutos
Desinfectante con biguanida 10 ml/L de agua 10 minutos
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TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CcODIGO VERSION PAGINA
| i LIMPIEZA Y DESINFECCION
S POE/LD-07 1 11
DEDONAGIIMA DE EQUIPOS OE/LD-0 0 /
OBJETIVO FRECUENCIA

Conservar limpias y desinfectadas las
superficies que entran en contacto directo

Antes de su uso, cuando se requiera
durante el proceso y al finalizar la jornada

con el alimento para prevenir la de trabaio
contaminaciéon del mismo. 0.
RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ o
personal manipulador.

Detergente, solucién desinfectante, pipeta,
baldes, esponjas, cepillos de mano, pafos
y toallas desechables.

PROCEDIMIENTO

Verificar que los equipos se encuentren apagados y desconectados de la fuente de

1.
poder.

2. Desmontar las piezas de los equipos con ayuda de herramienta adecuada.

3. Retirar y limpiar la suciedad visible de las superficies.

4. Prepara solucion detergente (25 ml de detergente por litro de agua).

5. Con ayuda de toallas himedas se limpian las partes del equipo que no deben ser
sumergidas en agua.

6. Aplicar la soluciéon detergente en las demas superficies, restregar usando esponjas.

7. Enjuagar con abundante agua limpia.

8. Preparar solucién desinfectante.

9. Aplicar la solucién desinfectante en la superficie de los equipos, dejando actuar por
el tiempo establecido.

10.

del equipo.

Finalmente se enjuaga con abundante agua potable y se procede a secar las partes

11. Diligenciar el registro en el formato asignado.

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua

15 minutos

Amonio Cuaternario

4 ml/L de agua

10 a 15 minutos

Desinfectante con biguanida

10 ml/L de agua

5 a 10 minutos
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TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO

MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
@K PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
" UMI) LIMPIEZA Y DESINFECCION
L’MA DE LICUADORA INDUSTRIAL | POF/LD-08 01 1
OBJETIVO FRECUENCIA

Conservar limpias y desinfectadas las
superficies que entran en contacto directo
con el alimento para prevenir la
contaminacién y posterior proliferacion de
microorganismos indeseados que ponen
en riesgo la inocuidad del producto.

Antes de su uso, cuando se requiera
durante el proceso y al finalizar la jornada
de trabajo.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ o
personal manipulador.

Detergente, solucién desinfectante, pipeta,
baldes, esponjas, cepillos de mano, pafios
y toallas desechables.

PROCEDIMIENTO

=

poder.

Enjuagar con agua caliente (50°C)

Enjuagar con abundante agua limpia.
Preparar solucion desinfectante.

©CoNoOkWDN

el tiempo establecido.

Verificar que los equipos se encuentren apagados y desconectados de la fuente de

Desmontar las piezas de los equipos con ayuda de herramienta adecuada.
Retirar los residuos de kumis como sea posible.

Prepara solucion detergente (25 ml de detergente por litro de agua).
Aplicar la solucién detergente y restregar usando esponjas.

Aplicar la solucién desinfectante en la superficie de la licuadora, dejando actuar por

10. Finalmente se enjuaga con abundante agua potable fria y se procede a secar las
partes desmontadas con toallas desechables.
11. Diligenciar el registro en el formato asignado.

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua

15 minutos

Amonio Cuaternario

4 ml/L de agua

10 a 15 minutos

Desinfectante con biguanida

10 ml/L de agua

5 a 10 minutos
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TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO

7 MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
i PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
RRELIKUMIS LIMPIEZA Y DESINFECCION
@D(’NA\ (Y | DE TANQUES DEL AREA DE POE/LD-09 01 1/1
2 PROCESO
OBJETIVO FRECUENCIA

Conservar limpias y desinfectadas las
superficies que entran en contacto directo

Antes de su uso, cuando se requiera
durante el proceso y al finalizar la jornada

con el alimento para prevenir la de trabaio
contaminaciéon del mismo. 10-
RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ 0
personal manipulador.

Detergente, solucién desinfectante, pipeta,
baldes, esponjas, cepillos de mano.

PROCEDIMIENTO

[EEN

el tanque de enfriamiento).

w N

mano o esponjas.
4. Enjuagar con suficiente agua limpia.
5

. Retirar los excedentes de residuos de proceso con ayuda de agua a presién. (Drenar

. Preparar solucion detergente (30 ml de jabon industrial por litro de agua)
. Aplicar la solucion y frotar los tanques por dentro y fuera con ayuda de un cepillo de

Preparar solucién desinfectante en cantidad adecuada de acuerdo al cronograma de

rotacion.

6. Aplicar la solucion desinfectante y dejarla actuar por el tiempo estipulado.
7. Enjuagar con abundante agua potable como minimo por 2 minutos.
8. Diligenciar el registro en el formato asignado.

NOTA: Este procedimiento aplica para el tanque de enfriamiento y los tanques de

fermentacion.

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua

15 minutos

Amonio Cuaternario

4 ml/L de agua

10 a 15 minutos

Desinfectante con biguanida

10 ml/L de agua

10 minutos
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| TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
e
( . i MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
e PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE ESTIBAS Y CANASTAS P/LD-10 01 mn
OBJETIVO FRECUENCIA

Mantener las condiciones higiénicas en la
planta, previniendo la contaminacion en el
proceso de fabricacion.

Cada 15 dias o cuando se requiera.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ o
personal manipulador.

Detergente, solucion desinfectante, pipeta,
baldes, escobas, cepillos, manguera.

PROCEDIMIENTO

Retirar suciedad presente.
Humedecer las superficies con agua.

Enjuagar con suficiente agua limpia.

Nog~wbhE

desinfectante. No requiere enjuague.

@

Preparar solucién detergente (15 ml de jabén industrial por litro de agua)
Aplicar la solucion y frotar las superficies con ayuda de un cepillo y/ o escoba.

Preparar solucion desinfectante en cantidad adecuada.
Aplicar la solucion desinfectante y mantenerla durante el tiempo que requiere cada

Diligenciar el registro en el formato asignado.

TIEMPO DE ACCION

DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua

Amonio Cuaternario

2ml/L de agua Secar al ambiente.

Desinfectante con biguanida

5 ml/L de agua
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TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO

MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
SERVICIOS SANITARIOS, P/LD-11 01 1/1
VESTIERES Y LAVAMANOS
OBJETIVO FRECUENCIA

Mantener las condiciones higiénicas en la
planta, previniendo la contaminacioén en el
proceso de fabricacion.

Dia por medio.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccion,
personal manipulador.

operarios y/ o

Detergente, solucion desinfectante,
pipeta, baldes, escobas, recogedores,
cepillos, manguera, bolsas plasticas.

PROCEDIMIENTO

8.

9.

10.
11.
12.
13.
14.

Humedecer las superficies con agua.

Recoger y retirar suciedad presente con ayuda de una escoba y recogedor.

Preparar solucién detergente (20 ml de jabdn industrial por litro de agua)

Aplicar la solucién y restregar las superficies con ayuda de un cepillo y/ o escoba.
Enjuagar con suficiente agua limpia hasta retirar el resto de detergente.
Preparar solucién desinfectante en cantidad adecuada.

Aplicar la solucion desinfectante y mantenerla durante el tiempo que requiere

15.

cada desinfectante. No requiere enjuague.
Diligenciar el registro en el formato asignado.

TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES

Hipoclorito de sodio

5,6 ml/ L de agua

Amonio Cuaternario

2ml/L de agua

Secar al ambiente.

Desinfectante con biguanida

10 ml/L de agua
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El Kumis de dofia Gilma
TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
L PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
@,Ll( MlS LIMPIEZA Y DESINFECCION
DEL TANQUE PARA AGUA POE/LD-12 01 11
POTABLE
OBJETIVO FRECUENCIA

Describir los procesos de limpieza y | Eltanque de almacenamiento se debe lavar
desinfeccidon correctos para realizar el | y desinfectar con minimo una vez al mes.
almacenamiento de agua en condiciones | La frecuencia dependera de la calidad del
higiénicas. agua y las condiciones del ambiente.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ 0
personal manipulador.

Detergente, solucion desinfectante, pipeta,
baldes, manguera, escobas, cepillos,
pafos.

PROCEDIMIENTO

9.

Pwn

Noon

8.

Vaciar el tanque, cerrar totalmente la entrada de agua y abriendo la salida para
retirar el resto de agua almacenada.

Retirar con cuidado la tapa del tanque.

Remover el material de sedimentacién (lodo) del fondo del tanque.

Preparar solucién detergente (15 ml de detergente/ L de agua), aplicar por dentro y
fuera del tanque.

Restregar las superficies con ayuda de cepillos o esponjas.

Retirar los restos de solucion detergente con abundante agua limpia.

Preparar la solucion desinfectante con la cantidad establecida (solucién clorada de
150 a 250 ppm).

Aplicar la solucién sobre la superficie y dejarla actuar de 15 a 30 minutos.

Llene el tanque y pongalo en funcionamiento

10. Diligenciar el registro en el formato asignado.
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TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
S PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
EIKUMIS LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
=g RECIPIENTES PARA LA P/LD-13 01 11
BRI | =ecoLeccion bE REsIDUOS

OBJETIVO FRECUENCIA

Mantener los espacios y ambientes de la
empresa en condiciones higiénicas para
prevenir malos olores y propagacion de
plagas.

Diario, al restirar los residuos sélidos.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Detergente, soluciéon desinfectante,
pipeta, baldes, escobas, recogedores,
cepillos, manguera, bolsas plasticas.

Auxiliar de produccién, operarios y/ o
personal manipulador.

PROCEDIMIENTO

1. Utilizar la indumentaria adecuada para realizar esta labor (delantal, guantes y
tapabocas)

2. Moijar los recipientes con agua.
3. Preparar la solucion con jabon.
4. Aplicar el jabén en la parte interna y externa de los recipientes, restregar con ayuda
de un cepillo grande.
5. Enjuagar la suciedad y restos de jabén por completo con agua limpia.
6. Preparary aplicar la solucién desinfectante de acuerdo al cronograma.
7. Dejar actuar el desinfectante por el tiempo establecido. No requiere enjuague.
8. Diligenciar el registro en el formato asignado.
TIEMPO DE ACCION DE DESINFECTANTES
Hipoclorito de sodio 5,6 ml/ L de agua
Amonio Cuaternario 2ml/L de agua Secar al ambiente.
Desinfectante con biguanida 10 ml/L de agua
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TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO

FORMATO PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
¢ REGISTRO DE LIMPIEZA
LTI DESINFECCION FLD-01 02 n
g ) Q
Fecha S o 2| 8| S| 3|13 8
o . w | e | &l al ]9 > L.
o Desinfectante | @ Sl 2| > > > | 2 | Observacion | Responsables
5 =2 s5|d|g|2]8|F
e} 8 S | g
D|M|A el F|a
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO

| |

* EL ORIGINAL »

FORMATO PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
REGISTRO DE LIMPIEZAY
DESINFECCION TANQUE DE FLD-02 02 1/1
AGUA POTABLE

Agente Agente

Detergente Desinf

ectante

Observacioén

Responsables

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
FORMATO PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CcODIGO VERSION PAGINA

REGISTRO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION FLD-03 02 1/1
RECIPIENTES PARA RESIDUOS

Fecha Agente Agente Recipientes
. Observacion | Responsables
Detergente | Desinfectante
DIM|A Blanco | Verde | Negro | Rojo
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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FICHAS TECNICAS PRODUCTOS DETERGENTES Y DESINFECTANTES
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| Fecho edcién
SUIMIST FRFATAN 13/ 042017
Cosgl: DIIE

SISTEMA, DE GESTION CALIDAD P 1 de 4
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FICHA TECHICA T DE SEGUBDAD FT

) Werskin 1
QUIMPO JABON INDUSTRIAL Fecho adetin
13/&6201%
Cod: DDDE
SETERLA DE CGESTION CALIDAD Ph 3 de 4
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13.

14,
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FICHA TECHICA T D SEGREDAD FT

. sk
QUIMPO JABON INDUSTRIAL ch b

AVMISTE FEFATAN
130827
Co=gd: DO0E

SETEMA DE GESTION CALIDWD Pég 4 de 4
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FICHA TECHICA ¥ DE SEGURIDAD FT

QUIMPO HIPOCLORITO SODICO 15% fechs siisn

RVIMICOF FOFATAHN
0l 02/ 2000
Cood: D00S
SETEMA DE GESTION CALIDAD Pég 1 de ¥

I EFECIACACIONES FISICOGUIMICAS

1. IDEMTIRCACION DE LA SUSTARCIA O LA METCLA Y DE LA EMPRESA FARRICANTE

1.1. identtficacién del preducte: Hipoclorio sédico 15%

1.2 Sindnimn: Sclucidn de hipockonbo de sodic alcalng, iejo de cloro, hipoclorfo solucidn de sodio.
Slonqueodorn. Impido.

1.4 CA%: Tell-52-49.

1.4. Farmulo MaCio.

1.5, Pezo mobecular /4,44,

1.4, Usocs perinenies @ Indic odas de la sustancla o de b marcha: e ormaston & noussmal
Jeanhachanhe.

1.7, Diries Ol bmiponiodor: WUIMPD CEUIMIC S POPAT AN
Cro. 15 #1402
COLOMBLA = POPAY AR [CABTAL,
ouimpotgoighgrmgiloom

14 Tebifono del imporiodor 8215758 = B310000 (200 &21 %810,

2, CARSCTERISTIC AS GEMERALES

F El hipoclonto de sodid [Cuyd dEMUCKSn &n Sgua 85 Conbodd como kejla) a5 un complesio
guimico. fueremente coidarde de frmula HoliD. Confiene cloo en eslodo de oxidackdn +1, es
U ookt can e fuasries s orRGiTIRC O,

» Blonqueodor, desinfectanbe, se o, en frofemiento deoguos, sonfizocidn en diferenhas
Eracius s,

CARACTERISTICAS ORGANCLEFTICAS
CARACTERISTICA BPECIRCACION EQINPD f METCDOD
CHiar Corocteristico a cloro Andlisis Sensonio
Codor Ligeramrie armarilienio Andlisis Sensonio
Aspecho Liqusdo Anlisls Esono
CARACTERISTIC AS FISICOCUIMIC AS
PARAMETRC UHIzAD ESPECIRC ACION
Densidod o 20 4C gimL .25

163



ACHA TECHICA ¥ DE SEGURIDAD FT

ersibnc
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0l 702 200
Ciod: DO
SETEMA DE GESTION CALIDAD Pég 2 de ¥
I-IH!-I:I-E|-E-I"E| & omifv 1445
Alcalinidad fodal {NalH] = AT
Hipoclorta, Mol Ernymi 1454
4 ERECOMEMDACIIMES DE MAMEID Y ALMACEMARMIENTS

Ll &

Frascasclones: lengo deponibes y O o mang &l equips de gsencion O SmEendencias (pand incandos,
demames, fugas, eic.| Asegirese gque fodos los recipienies estén efiqueiodos. Use egquipo de profeccidn
penonal adscuodo. L0 gente que Trabapg oon este producto guimico debe elor ogdecuodamants
copacioda Con respecio O SUS NESgos ¥ 20 LS SEgLUnT.

Monsjoc Evite generor rocko. Uee o5 mencres confidades posibles, en Greas designodas y con
vaniackon odecuodn. Manfenga ko recipienies cemodos MEninas noo eshan en uso. Los recipenhes
vackos pueden confener resdeos pefigrosos. Uilce equipo de tronsferencio |bombas, fuberdo,
manguens, eic.) resislente o o coroddn. Ho uliice elementos metdlicos.

Almacenamiento: Almocéneio en un Anea fresca, s=cao. Dien ventiodao y alejoda de ko luz soior directo.
Almacens los recipientss o ung femperotoro ce 18 o 2750 (4% 0 £845). Ho kb amacens o mds de XPFC
{8&°F) ni por debajo del punto de congefocion. Monbengao los recipientes bien cemodos cuando no los
eshé ulilzondo y cuondo esién wocios. Proféjalos confro dofcs. Almocéneio iejcs de matenoles
incompatibles como ks moterdales reducthones, Gcidos fuertes, compuestios de nitdgeno, cobre, niguel v
cobalo. USilice moterioles esinacturoles resstenbes o o corosdn y ssfemos de iluminocikdn y ventilocidn
an el drea de almocenamisnho.

CLASIFICACION DEL GRADD DE RIESGO:

Chasificockin segdn NFFA:

BEACTIIDAD
RIESGD ESPECIFICO insignificants
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orsddnc
QUIMPO HIPOCLORITO SODICO 15% reens easetén

QUIMICOS POPATAN

7.

04/02/2020
Cod: 0009
SISTEMA DE GESIION CALIDAD Pég3dey
PICTOGRAMAS
Efquetado de acuerdo al reglamento [CE) N* 1272/2008
Simboio de peigro:
Palabra de adverencla: “elgro.
indicaclones de peligro:

400 - Muy taxico para los organismos acuaficos.
H29) - Puede ser corrosivo para los medales.
H314 - Frovoca quemaduras graves en ka piel y lesiones oculares groves.

Consejo de prudencia:

P27 Eviter su lberocion o medio amblente.

P301+PAA0+PES | EN CASO DE INGESTION: Enjuagarse la boca. NO provocar of womito.

PA00+PILI+PAS3: EN CASO DE CONTACIO CON LA PEL (0 el pek): Quitase inmedictamente as
prendas confaminadas

Aclararse la plel con ogua o ducharse.

P304+ PA40: EN CASO DE INHALACION: lranspodorc la victima al exderior y monteneric en repcso en una
posicion confortable pora respror.

P310: Uamarinmediafamente o un CENIRO DEINFORMACION IOXICOLOBICA oo un'meédicar

P343: Lavar ias prencas contominadas anfes de volver o usarias.

PELIGROS PARA LA SALUD

+ Confaclo con la piel: Loz soluciones de hipocionto de sodio pueden cousar imifacion en o pel 8

contacio de forma directa, de manera frecuenie con el producto puede cousar destruccidn de la
dermis con dificulfod pora su regenerocion dermatitis.

Condacio con los ojos: Puede causar quemaduras severas y dafios en s ofos, ko cual puede resuliar en
ceguera permanente, dependiendo de la concentrocion y del iempo de exposicion.

ingesiién: Puede cousar iritacién y dolor, inflamacién y comesion de las membranas mucosas, boca y
ex26mogo, vomido y edema de ko faringe y larnge; puede ocumic una deminucién de ko presidn
sanguinea. delifo, coma, y en coscs severcs hasta o muerie. Puede causar perforocidn del eséfago y
del es

Inhalackén: La inhalacién de vapores o recke cousa msocion del sistema respratono, produciendo dolor
y fos. Si se mezcke con acides, kax soluciones de hipocionio pueden lberar grandes canfidades de gas
de cloro. Este gas puede cawer imitacion severa de narz y gargonia. La exposician a niveles clevados
de gos de cloro puede dar como resubado un dafio puimonar severo o la muerie.
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18

FRIMERDS ALOLIOS

Conloclo con kos ofos: Enjpogor kos ojos con obundante agua o temperoturo ombierte ol menaos
durante 14 minwios. Evitor gue e oleciodo se frode o cieme los ojos. Bn el coso de gue & occideniodo
use lendes de confocto, éstos deben netirarse siempre gue no esién pepodos o s ojos. de oo modo
podria prodecise vn dofio odicional Bn jodos ks cosos, despuss del lovado, == debe acudr al médico
o mias rapidomenie posble con o FOE del producio.

Condocio con lo plet Quitar ko ropa ¥ kos zopofos contominodos. oclaror o piel o duchor al afectodo
procede con obundante agua fria y jobdn neufro. En coss de ofeccidn impofonte acudir ol médico. S
la mezcla produce guemoduros o congelocidn, no se debe guior o ropa debido o gue podrio
empeonar i kesidn producida si esta s2 encuenfo pegaoda a la piel. Enoel coso de formarse amipolas en
o piel, éshos nunco deben reventorse yo gue oumenforo el resgo de infeccion.

ingerdoc Requernr asistencia médica inmediolo, mosirdndole o FBE de este producto. Mo inducir al
womito, porque su expukion del estdmogo puede provocor dofios en o mucosa ded trocio digestvo
supeTior, ¥ su asprocidn, al respingfonio. Enjuagar lo boca y o gporgania, yo gque exsie ko posiciidod de
gue hayan sdo ofectodos en o ingeslidn. En el coso de pérdido de conscienciao no aodministar nodao
por via oral hasta ko supervisidn del médico. Manfener al ofectodo en repaso.

inkolada: Socar ol ofeciodo del ngor de expogicidn, suminktrare aire impic ¥y manfenedo en reposo. En
CiOs0s QNOwes ComD porada oordiorespimforio, se oplcondn fé&cnicas de respinocidn ortificial [respinocicn
bocao a boco, mosole cordiooo, suminisino de cofgeno, eic_] requinendo osishencio médico inmedioio.

ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

[Esiabilidod guimica: Esfoble o temperafuro ambiente y en ousencia de bz
Productos de descomposicién peligroses: For descompasicion fémicas Clora, Oiddo de Sodio, Guigeno,
Ciddos de Choro, Clomato de Sodio & Hidrégeno.

Condiciones a evilar Manténgako alejodo de las althas femperaberas v ko vz solor o uirovicleda. Mo o
aimacens o mds de MC (44°F), Ho permito gue ks soluciones se evoporen hosio secorse. Manféngase
lzjos derincompatibles.

incompalibliidod com olros susbonclos: Puede reaccionor viclentomente con doidos fuertes ¥ con
producios de implezo de base dcida como doido cliorhidico o muniatico, iserondo gas de cloro 1ddco.

MEDIDAS EN CASD DE INCEMDIOS

Riasgo de feepo y sxploskin: B hipocionto de sodio ez un fuere addante quimico. pero las saluciones no
apoyan k@ combustién, Lo resccién con compueestos de nifrdgeno, compueshos clorongdnicos o
compuesios facimenie oeidobles |ogerdes reduciores] puede ser ewpiosieo. Esle maberdal no es
irflamable, pero se descompone con o color v lo e cousando vno ocumulocidn de presidon gue
puede cousar una explogdn del recipienfe. Cvando se calienda, purede liberor gos de clono, Ung fuere
reaccidn con maleriales addantes v ongdnicos prvede dor como resulbado un incendic.

Medio axdintor: Pom incendios grandes vilice una espuma de expansidn media resishente al akcohol fipa
AMF para todo uso, de ocuendo con las técnicas recomendadaes por el fobriconte de lo espuema. Debe

consuliorse ol proveedor de ko espuma pora obbtener recomendociones respecto a los fipos de espuma
¥ ko velocidod de disperson en aplcociones especificas. Milce bidxido de corbono o medics gquimicos
secos porg incendios peguefios. S solomente hoy dsponibildod de ogua, viilicelo en forma de niebia.
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Procedimientos especlales para bomberos: Puede uzane agua pama enfriar ios recipientes de oluckén
de hipocionto expuesios al calor de un ncendio. Esto debe hocerse cesde una dsfancio segura debido
a que los recipienies se pueden romper. Los bombercs deben usar equipo de profeccion y aigin
oparato autdnomo de resprocion con una mascariia de cora compieta de presdén positiva. Retire los
reciplentes del area del incendio si lo puede hacer sin fesgo. Haga un digue para ol agua que controle
¢! incendio para su depasicion posiericr en el caso que este en confacio con producto; no despene of
material Incendic durante cargas de fanques o pipas: Confrcle el incendio desde una ditancia
maxima © use sujeladores auvlomaticos pars las manguerc:s o boquilas con monitor. No infroduzca
agua a ks recipientes. Enfrie los recipientes con cantidodes de agua que inunden hasia cuando ef
incendio haya 3o opogado.

Equipo profector para combatir incendios: Debe wsarse ropa profecion resisiente completa. iIncluyendo
un aparato de respirocion auténomo, en un incendio donde éste matenal esté involucrodo. El gas y los
vapores {éxcos se producen por la descomposcian,

12 INFORMACION TOXaCOLOGICA

121. Wnformacién sobre los efectos loxicolégicos

Orak: £52a Informacion se puede encontror en el Istodo de companente(s| descrios @ confruackdn
en esta MSDS.

inhalaclén: £sta informocién se puede enconkar en o Blodo de componentefs| cescrfos o
continuacién en esta MSDS.

Culéneo: Exsa informocién 2 puede enconfor en el isfodo de componeniefs) descnsc: a
confinuacion en esta MSDS.

RRITACION (resultados)

Pel: Esta informacién se puede encantrar en el islado de componenie(s) descrifos a continuacion
en esta MSDS.

Ojes: Esta informacién se puede encontrar en el E*ado de componente(s) descrilos a confinuackén
en esta MSDS.

SENSIBILIZACION (resuitados)

£s1a informacién se puede encontrar en ef stado de componente(s| descrics a confinuacidnen
esta MSDS.

EFECTOS CMR (Propledades CMR)

Carcinogenicidad: Sin datos daponinies.

Mutagenicidad: Esta informacién se puede encontror en el isfado de componente(s) descrifo a
continuacién en esta MSDS.

Teralogenicidad: Sin datcs disponibles.

Toxicldad para lo reproducclén: Sin aatos deponiples.
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TOXICIDAD ESPECIFICA DE ORGANOS. (Exposiclén Onica)

Observacién: Esta informacén se puede encontrar en el islodo de componenie|s) descritos o
confinuacién en esta MSDS.

EXPOSICION REPETIDA

E£ia informocion se puede encontror en of stado de componente(s| descrics a confinvacidn en
esta MEDS.

OTIRAS PROPIEDADES TOXICAS (Peligro de aspkacién)

£210 Informocion se puede encontrar en ef Istado de componentels| descrfcs o continuacikénen
esta MSDS.

OTROS DATOS
Ofras Indicacliones de foxickdad: 5 e ingendo, provoca quemadums severas de o boco y ko
garpania, asl como pelgro de perforacidn del esdfago y del estdmago.
122, Componente: hipocioriio de sedio, soluclén, % cloro activo.
No. CAS: 7681.52.9.

TOXICIDAD AGUDA
Oral: L0 = > 1100 mngyeg |rafa; Sussansia fest: Cloro)
inhalacién: CLEO :>10.5 mg/) fratas Vi; Sustancia tezt: Cloro)
Culdneo: DLSO : > 20000 mg/kg |conejo: Sustancla test: Cloro)
IRRITACION

Plel: Grave miacién de ka plel [conejo) (OECD 1G 404) efectos comosives {Hombre)
OJos: Efectos comosives [conejo) Riesgo de lesiones oculores graves.

SENSIBILIZACION
No sensitilzador |conejlio de indias)
EFECTOS CMR (Propledades CMR)
Muiagenicidad: Las pruebas in vifro no demaosiraron efectcs mutdgenos

TERATOGENICIDAD
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NOAEL 57 mgoikg
Padre (rata)
Test de sustancia
Cloro
TOXICIDAD PARA LA REPRODUCCION
NOAEL Smgleg
Padre (rata)
(Cral)
Efecics en la fertildad
Test de sustancia
Cloro
TOXICIDAD ESPECIRCA DE ORGANOS
Exposicién dnica
inhalackén: Puede imiar las vias respiratonas. Expenencia con exposicién de seres humanas
Exposicién repetida o
Observacién: La sustancia © mexcia no se chsficc como wca especiica de drganos diana,
exposcion repetida.
OTRAS PROPIEDADES 1OXICAS
Toxicidad por dosls repefidas
NOAEL 50 malkg
(rata)
{Orett 90 Dlos)
Peligro de asplracién

Ninguna chksificocién de toricidad por aspirocion
13 INFORMACION ECOLOGICA EFECTOS SOBRE EL MEDIO AMBIENTE

Informacién Ecotoxicolégica: | duco para peces y organismos acuaicos.
Toxdcldad en pescodos:

LCS0 (48 h| trucha arcoris 0.07 mgh
LC S0 (94 h} Cprino de caberxa gorda 5.9 mgh

Texdcidad en Invertebrodos y microblos
LOEC Oncorhynchus ksutch 0.02 mgh

£C50 Vanas especies de crustéceos S mgfien 48 h
ECS5) Varas especiesde adgas 0.2 mgfien 20 h
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Pessistencla y degradacién: No hay informacion dsponible

14 EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

+

* %

Se recomienda @ los técnicos y prodesioncies encargodeos de mezclor los insumos, con el fin de obtener
el producio especificodo, evitar el contocto con kos opos, utilzar gafas de proteccion y mascaras. No

. 96 06 6C

Proteccidn de piet Usar io ropa protecicra impermecbie, ks guantes, ko copa del laboralorio, of
delanial o \as batas apropiadas para prevenr el confacto de la piel.

Proteccicn de ojoc Utikzor los anteojos de segundad de producios quimices y/o o protecior que cubre
foda ka cora.

Proteccidn de olores: utilzor mascaras de gos © fapa bocas.

Ofras medidas de controt £ comer, el beber, y el fumar no se deben permér en las dreas donde los
solidos o los Bquidos se maneian, se procesan, o se almacenon.

15 INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORIE

Clasficockon ADR

Nombse de la Materia: Hipociono en Solucion
N ONU: 17%1

N®idenfificaclén de peligro: &0

Clase: g

16 PRECAUCIONES

*
+

£2 oconsejable uikzar guantes para su manipuwiacian,
fvie eiconfocio drecio con los ojos.
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ir

Eyife respirar s vapores del produecfo.
Mo ingesT.

INEORMACION ADICIONAL

Lo informacion indicodo en esio Hojo de Segundod fee recopiiodo y respoidoda con ko informaocidn
suminifrada en los Hojos de Segundod de ios provesdores. Lo informocidn refocionodo con este
produecio puede ser o valkida si 858 23 usodo en combinacidn con céros matenales o en olros procesos,
=z rasponsabildod del usuaoria o inepreiocian vy aplcocidn de esta informocién pam su o porfic k.
Lo infommackén contenida ogul se ofrece sclomenfe como gula para k2 manipukacidn de esfe maferia
especifico v ha sido eloboeoda de beena fe por pesonal téonico. Eslo o e intencionoda como
completa, nchecs b monera v condicionas de wo vy de monipulocidn pusden implocor ofras
consdencicnes odicionalkes.
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PRODUCTOS QUIMICOS PANAMERICANDS 5.4, Yarmian 1
HO1A DE SEGURIDAD DEL DESINFECTANTE COM BIGUANIDINA 'ﬁ'l:"ildE 01z
PaFing 1 = 3.

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTD ¥ LA COMPARLA.

MOMEBRE DEL PRODUCTO:  Cesinfectant= con Biguanidina

MATURSLEZA QUIRICA: Soludon desnfectants a base de Bigusnicing poEmerice
MOMEBRE DE L& COMPARTS:  Froductos Quimicos Fenamericancs 5.4,

TELEFOMOS DE EMERGENCIA:

FLANTA SIRARTNITA: |0 255 10 12 PLANT RALAKIA: (0] 713 B7 32
F'I.MTA'I'DEAHUI’.!L:-:I]:I.l 237 43 6B PLENTA SEVILLAMA: |04 710 57 T
FLANTA JapLmDl: [02) F=0 17 17 PLANTSA EARRAMOUILLE: (0] 358 57 13

PLANTA NEIVA: {oE) BEE 67 31
Homario de aot=ncion piontas  §200em o 5:00pm
COLPATRIA: 01-B000-312620. At=ndion las 24 horas.
CISPROCLIM: [01) 228 &0 12 -— 01-3000-516042 Atencion ks 24 hores.

2. IBENTIFCACKIN DE PELIGR 5.

El productn no esta clasificado como una sustanda guimica pelizross, pero debe ser mansjado con ks
consideracionss progias para |os productos QUimicos.

INHALACIOM: Hirgunz

INGESTIOM: Pusde produdr leve imiacion =n el trecto gastrointzstinal.

COMTACTO COM LA PIEL Puede produdr leves irritaciones en b pizl, luego de exposiciones prolongadas
CONTACTD COM LOS OM0E: al producho & conC=nkracones sesadns.

Pusde produdr leve imitacion con lssrimes y enrojedmisnta.

3. COMPOSICIGN, INFORMALIGN SOBRE LOS COMPOMNENTES.

COMPONENTE HUBAERD CAS LIMITE DE EXPOSICKIN
Eigumridine polimenica o I Ml L HINQLING CONCE00
4. MEDIDAS DE FRIMERDS AUXKILIOE.
INHALACTS N Trasisder @ |2 persone expuests inmedistamente 8l sire fresoo. Siono respirs dare
respiracion artificial {salo por personal capactado ). ConsuRar de inmediabo 2 un medioo.
INGESTIIM: En jusgar inmedistaments |a mavided bucal. Ho ssministrar ningun tipo de bebidgas ni
iy =1 vomiko, Sclickar azistenca medics de inmedisto.
CONTACTO COM LA Larvar | Bres supuests 0on abuncants apua hasts asepurer & remocon del producho. i
FIEL- los danos persisten consulte & un medico.
DONTACTO CON LOS Lavmrse ios of0s Con mgus oomiente por 1% minubos, DUSRGO remover rastros del
oS productn, lemites de condscto U oiros objetos. 5k irftmcdon persistz consult= A un
medico.
5. BEDIDAS PARA EXTINCION DE INCENDIOS.
EIESGO GENERAL El producta puede penamar ETitscon dursnbe exposicon prolongads. Mo = inflamable.
MEDIOS DE Fars incendios wsar extinkores de scuerdo &l materisl donde 5be almaceredo,
EXTIRCION:
MEDIDAS FARA Mo parmanezce en el sres sin el equipo de protecoon sdecusdo, Que incluys mascarilia
CUERPOS DE Eafas ce s=zurided Con proteccion latersl, guantes, bokas y traje contra inczndio. DE
SOCORRG: ADEREDO AL MUBSERAL B,
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PRODUCTOS QUIMICOS PANAMERICANDS 5.4,

& MEDIDAS FARA FAEAS ACCIDENTALES.

Fars fugas del products, eliminar todas las fuentes d= ignidon {no fumar, no usar bengalas, chispas o lamas en
la zona de peligro), detergs |3 fuge en caso de poder hecerlo. E| producto no es bawioo, enjusgue oon

abundant= apus § Empis muy Dien con panos o traperos. PARA ESTE PROCEDIMIENTO, USAR SIEMPRE LOS
ELEMENTOS DE PROTECCKIM PERSOMAL QUE SE RELACIONAN EN EL NUMERAL 2.

Fara demames de mnbdsdes mayores si considera necesanio, oemunicarse con kos cuerpos de sorormo de |8
rona, la empress rarsporador o los tatafon os de EMErEEnCias reportados =n la seccion 4.

7. MANEN Y ALMACEMAMIENTO.

MAKIFULACIOM: USE EL EQUIFD DE FROTECCION FERSOMAL RELACIONALD EN EL NUPMERAL &

La maripulscgon del producto debe reslizarse siempre en lugeres ventiados, no se
deben consumir bebides, slimentos o cigarrilos durante ls menipulsdon y
transports de este producto y debe asegurarse &l terminar a munipulm:l'-ﬁ-n. =011
los envases gueden cerrados de forma adecuads y wbicados de forma que sus
etiquetas sean visibles. Se recomiends wtilimr gusntes de hule pars une mEyor
protecrion y gafas de seguridsd con proteccion Ebersl pars evitar salpicaduras en
los ojas.

ELMACEN AMIENTO: almacenar ] producto empacado tanto =n las cajas, como el producho indradual, &
t=mperstura ambiepte, alzjado de fuentes de calor ¥ olores fuertes, =n leganes
SECOS § Completamente cerados.
El productn consarvard Sus propiedades inicisles de calided y su efectvicsd,
SiEmpre y CUBNGEo Se cum plan tARt (s recomen caconss pars U s, COmo para
su  almecenamisntg. SE RECDDMIEMDA EEALZAR EL  ALMACENAMIENTO,
TEHIENDD EM CUENTA LAS INCOMPATIBILIDADES DEL NUMERAL 10.

£ CONTROLES DE EXPOSICION ¥ PROTECCION FERSONAL.

COMTROLES DE Trabajar &m un lUEar com buens ventilscion, respetar prohibiciones de no fumar,

INGEMIEEA- momer y beber en el Jugar de trabsjo y mantener ko5 Envases y AjAS COR SUS
respectives etigustas. instalar en el &res e Almaceramiento cuchas de
EMErEmenca § lavanjos.

FROTECCHSN Utilizar gafas de segurided con proteccion kateral, gpusntes y botas.

FEREDMAL:

® 0 0 & O
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3.  PROPIEDADES Flsicas v quimscas.

AFARIENCIA: Liquido trasiicido incolons & inodorn
GRAVEDAD ESPECIFICA: 1,010,05 g'mi
piH: 43-6,3

10, ESTABILDAD ¥ REACTIVIDAD.

ESTABILIDHA D El producto =5 estable bajo condidones normales de simacenamiento y
miARipUlacan

FRODWCTOS PELIGROE0S5 DE

DESCOMPOSICION:

INCOMPATIEILIDADES: Mo debe temerse incomipatibiidades bajo condiciores ordinariaz de
almac=namiznto y utifzacon. Debe svitarse el uso conjunto con cxicantes
fusrtes, Scidos y bases.

Mo reportados.

11. INFORMACION TOMCOLOGICA.

Mo 5= comOC=n cAasos de Dowicidad del producto en =l uso mormal, Son de sspersr solsments 8 Moy s
concentracionss. La inhalacdon de partioules debena svitarse, sungue resutben inertes pusden afectar las vies
respirstorias e irritar moderadamente

1Z. INFORMACION ECOLOGICA.

o & esperan posibles efectos bE0lOgicos pars los oTEANEMOs BOsSEticns y plantas 5i &l products mantene ks
condiciones adecusdas.

13, OONSIDERACIONES SDERE LA DISPOSICION DEL FRODUCTOL

El producto no es tomco, puede eliminarse con precwcion dileyendolo en asburdante ames. Exta operacion
dzbe Bevarse a cabo de forma osidadoss § usands todos los elementos de profeccion personal referencisdos
en &l numeral B.

14, INFORBAACION SOERE EL TRANSFORTE.

CLASE: H_A
FICTOGRAMA: Mo
MUMERD UN: H.A.
5114 EN LA GRE: Mo
GRUPD ENWVASES EMEALEIE: H_A

15. INFORMACION REGLAMENTARIA.

Mo aplics.

16, INFORBMACION ADICIOMNAL

L informacian que = suministra en este dooumento se he recopilado basEndose =n las mejores fuentes
existeptes, de scusrdo com kos ORimMOos conodmisntos disponibéss y con los requenimientos legales wigentes
sobre clasificacion, snvasado y etiguetsdo de sustandas peligrosas. Esto no implica que i informacion ses
exhaustive en todos los msos. Es responsabibdsd del usuario evaluar 5i ks informacion de la hofs de detos e

sepuridad stisface ko5 requerimizntos pare urs apkcacon especifice distints & kb sdecusda.

175



FICHA TECNICA DIKEN

Wersién N 2 | Fecha: 201 5-03-28 Aprobado por; LEV

Diken

PENTA QUAT =5 un novedoso sanitzarie a base de
sales custemarias de amonio de Quints Generacion al
0%, formuiado para la desifeccion de equipos
superiices de contacio directo con 2l alimento. PENTA
QUAT tiere propiedades, arfifumgicas backericidas v
geodorzantes vanguardistas, siendo muy sequrn =a su
aplicacion, versadl con diferenies durezas de aguas.

BENEFIGIOS

=Efiectn comosiio atenuado.

«Buen decdonzante.

=HBuera protecsion residual.

«El incremernito de femperatura pabencializa el
poder saniizante.

-Buera penetracion.

«Traibaja con sequridad anbs condiciones
exiremas de agua.

«Efiective en el control de horgos

DILUGION DE USO: Sanifizacion, sin enjuague
posterior 2mLL (200pem). Desinfeccion, con
enjuague posterior 4 mLL [400ppm).

MODO DE US0: por aspersion, nebulizacion o
sumengimisnio.

INGREDIENTES: Agua, ferscactn calionico,
secEsirante.

SOG4

TECHA&S I A
‘wermircy - XHE04-24

i ER ¥ I © 1 @

WATRT TG e ] Tolams  AGUECW ENTE  HERELLD CUlkCiE
I il GE ) R O e e RN g A O T B

FEVISALDS ¥ APRORAOL POR @
GINERTE BNIWALCOR Y DESARMOLLD

PENTA QUAT

SANTIZANTEE DE CONTAL TD CIW EQUPCE ¥ ARERS DE PROCERD

APLICAGIONES
Desinfeccion de equipos de cortachn directo en
plantas de alimentos.
Desinfeccon de cuarbos frios.
Desinfeccon de vehicuos.
Activacion de charca sanitara.
Desinfeccion en metales suaves v aluminio.
PROPIEDADES
ASpecD Liquan
Color aparenie Incolan
A Denzangehns (oo
cer organica)
P R50 550450
PrnGpic ACive (Qual) 0%
Espumcsidad Medd
Frefains Mo
CARACTERISTICAS A EVALUAR:
Aspectn, color aparenie, pH.

PRECAUGCKINES PRIMERDS ALXILIOS:
Lea cridadosameniz |2 hoja de seguridad ded producio

REGITROS:

[ R Rk A -1

]
A E LI E N TE
[E ST LT L LRy CRNTRC LY
o RSO T F RSN D HR SRS HEE N S M wmi

& mal  wecinn "(E S dermw el o mmesiaresfeiierer Ty o
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ANEXO C. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
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INTRODUCCION

En el sector lacteo, la transformacién agroindustrial presenta grandes desafios relacionados
con el impacto ambiental, fruto de sus actividades que generan grandes volumenes de
aguas residuales y residuos altamente contaminantes como lactosueros, natas, empaques
y embalajes de materias primas, productos quimicos para aseo y desinfeccion, reactivos de
laboratorios, entre otros, los cuales, de no ser manejados correctamente pueden tener
consecuencias de gran magnitud en el ambiente. (LEIVA, Fabio R., etc,2016)

En el manejo de residuos sélidos, la separacion en la fuente es una estrategia que ademas
de disminuir el impacto ambiental permite conservar espacios de trabajo limpios,
previniendo malos olores y propagacion de plagas. Sumado a la oportunidad de destinar
los residuos reciclables y residuos biodegradables como materia prima de otro proceso que
pueden representar entradas adicionales a la actividad econémica central.

La responsabilidad de las empresas para con el manejo de residuos sélidos y liquidos se
consignan en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y en
otras normas, donde se resalta la necesidad de implementar programas preventivos
enfocados a la disminucién de riesgos de contaminacion al producto y al medio ambiente.

La empresa el Kumis de dofia Gilma, al ser parte del sector lacteo y generar este tipo de
residuos, tiene la responsabilidad de disponer e implementar un programa que permita
cumplir con los requisitos para el manejo de residuos sélidos y liquidos establecidos en la
normativa legal vigente.
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1. OBJETIVO

Brindar pautas para la gestién de residuos sélidos desde su origen, aprovechamiento y
disposicion final en la empresa El kumis de dofia Gilma, permitiendo instalaciones en
condiciones de limpieza, sin riesgo de contaminacién al producto y al medio ambiente.

2. ALCANCE

El programa aplica para todas las areas que generan residuos sélidos en la empresa El
kumis de dofia Gilma ubicada en el Municipio de Patia Cauca.

3. RESPONSABLES

Las directivas de la empresa deben proveer los recursos y espacios requeridos para
garantizar la ejecucion del programa. El auxiliar de produccion, o la persona asignada por
la empresa, debe velar que se realicen los procedimientos y actividades correspondientes
al manejo de residuos sélidos. Los operarios y/o personal manipulador deben estar en plena
disposicion para el desarrollo de las acciones contempladas en el programa.

4. RECURSOS Y FRECUENCIA

Para llevar a ejecucion el programa de residuos sélidos y liquidos, se hace necesario la
asignacion de espacios adecuados para la disposicion y almacenamiento de los diferentes
residuos producidos en la empresa, contar con los elementos como contenedores de
acuerdo al cédigo de colores, escobas, recogedores, bolsas plasticas, indumentaria para
los operarios, recipientes para el depdésito de lactosuero, entre otros. Personal capacitado
gue asuma su responsabilidad con seriedad y compromiso y contar con apoyo técnico para
realizar mejoras en el programa.

La recoleccion interna de los residuos solidos se realiza diariamente, se depositan en su
respectivo recipiente para luego ser entregados en el momento justo a la empresa de aseo,
encargada del tratamiento y disposicién final de los residuos sélidos en la localidad. Las
rutas de recoleccién pasan cada semana.

5. DEFINICIONES

Generadores. Persona natural o juridica que produce residuos sélidos derivados de sus
actividades. Los generadores se pueden clasificar como: domésticos, multiusuarios,
comerciales e industriales.

Gestion integral de los residuos. Conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas
a dar a los residuos producidos, el destino mas adecuado desde el punto de vista ambiental,
de acuerdo a sus caracteristicas, volumen, procedencia, costo de tratamiento, posibilidad
de recuperaciéon, comercializacion y disposicion final.
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Punto de acopio. Espacio de almacenamiento transitorio de residuos, en el que una vez
realizada la separacion en la fuente se almacenan, seleccionan y/o acondicionan para
facilitar su aprovechamiento, tratamiento o recoleccion selectiva.

Reciclaje. Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los residuos sélidos
recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de reincorporacion como
materia prima o insumo para la fabricacion de nuevos productos.

Recoleccion. Es la accion y efecto de recoger, tirar los residuos sélidos de uno o varios
generadores, efectuada por la empresa prestadora del servicio de recoleccién de residuos
solidos en el municipio de Patia.

Residuos aprovechables. Es cualquier material, objeto, sustancia o elemento que no tiene
valor de uso directo o indirecto para quien lo genere, pero que es susceptible de
incorporacion a un proceso productivo.

Residuos de alimentos o similares. Materiales sélidos o semisélidos de origen animal o
vegetal que se abandonan, botan, descartan o rechazan y son susceptibles de
biodegradacion.

Residuos no aprovechables. Es todo material o sustancia de origen organico o inorganico,
putrescible o no, proveniente de actividades domésticas, industriales, comerciales, de
servicios, que no ofrecen ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacién o
reincorporacién en un proceso productivo. Son residuos que no tienen ningun valor
comercial, requieren tratamiento y disposicién final, por lo tanto, generan costos de
disposicion.

Residuos peligrosos. Es aquel residuos o desecho que, por sus caracteristicas corrosivas,
reactivas, explosivas, toxicas, inflamable, infecciosas o radiactivas, puede causar riesgo a
dafo para la salud humana y del ambiente. Asi mismo, se considera residuo o desecho
peligroso los envases, empaque y embalaje que hayan estado en contacto con ellos.

Residuos soélidos. Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento soélido resultante del
consumo o0 uso de un vienen actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales o de servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega, y que es
susceptible de aprovechamiento o transformaciéon en un nuevo bien, con valor econémico
o de disposicion final. Estos se dividen en aprovechables y no aprovechables. Igualmente,
se consideran como residuos sélidos, aquellos provenientes del barrido y limpieza de areas
y vias publicas, corte de césped y poda de arboles.

Reuso. El reuso pretende aumentar la vida uatil de los materiales utilizandolos
completamente o dandoles otra funcion diferente, sin realizar procesos de transformacion.

Separacion en la fuente. Es la clasificacion de los residuos en el sitio de generacion para
Su posterior manejo.
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6. CODIFICACION DE LA INFORMACION

Tipo Cddigo Nombre Version Formato
Procedimiento P/MR-01 M,a.nejo de residuos 01 Fisico
solidos
Procedimiento P/MR-02 Maqejo de residuos 01 Fisico
liguidos
Formato FMR-01 Reglstro de manejo de 2 Fisico
residuos
Formato FMR-02 R'egllstro de manejo de 2 Fisico
Liquidos

7. CONSIDERACIONES GENERALES DEL PROGRAMA

Con animo de garantizar la efectividad del programa de manejo de residuos sélidos y
liquidos dentro de la empresa El kumis de dofia Gilma, se exponen a continuacion los
aspectos mas importantes en el desarrollo de las actividades correspondientes al programa.

7.1 IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS
GENERADOS EN LA EMPRESA

La actividad desarrollada por la empresa se caracteriza por generar residuos altamente
contaminantes para el medio ambiente, la mayor cantidad de ellos corresponde a material
de empaque (plastico, cartdén y papel), produccion de lactosueros y grasas que deben ser
manejados adecuadamente para lograr aprovechar los materiales que asi lo permiten y
disponer de los que no pueden ser incorporados a otro proceso. (MAVDT, 2007)"

Los desechos sélidos producidos en la empresa se presentan en la tabla 18, identificados
por areas y clasificados empleando el cédigo de colores que rige a nivel nacional para la
separacion de residuos sélidos en la fuente contemplado en la Resolucion 2184 del 2019
del Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible. Para los residuos peligrosos se ha
destinado un contenedor color rojo, adicional al codigo de color trabajado. Asi, la disposicion
se realiza de la siguiente forma:

CORENEHOMVErtE. Residuos organicos aprovechables

(Ofe]p|lgle[e]fgEe[fe. Residuos no aprovechables.

Contenedor blanco. Residuos aprovechables como plastico, vidrio, papel y cartén.

EOREIEEEEE. Residuos peligrosos.
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Area Residuos
De barrido (tierra, polvo, césped), :
. ( P ped) Residuos no aprovechables
L, boligrafos
Recepcion
Papel .
P Residuo aprovechable
Oficina Vidrio, papel, vasos plasticos Residuos aprovechables
Servilletas Residuos no aprovechables
Céscaras de frutas
Proceso Costalillas, cajas de cartén Residuos aprovechables
Empaques Tetrapak, empaques, :
pagues P pag Residuos no aprovechables
bolsas plasticas
Bolsas plasticas, envases y tapas Residuos aprovechables
Empacado Envases sucios Residuos no aprovechables
Cajas de cartéon Residuos aprovechables
Plaguicidas y sus empaques, vidrios
rotos, tubos pvc rotos, aparatos
General L
eléctricos
Esponjas, tapabocas, gorros. Residuos no aprovechables
. Papel higiénico, pafios humedos, .
Social P gient P Residuos no aprovechables
toallas sanitarias.

Los residuos producto de la elaboracion del kumis como lactosueros y nata reciben un
manejo diferente por su naturaleza. La disposicion del lactosuero se hace en garrafas
plasticas, la nata se recoge en recipientes limpios y desinfectados previamente. Los restos
gue van al desagile son separados por medio de la trampa de grasa y se almacenan en
bolsas plasticas color verde.

Los residuos liquidos fuente de los procesos de limpieza y desinfeccion, restos de quimicos
para el analisis de leche y restos del proceso de produccién deben ser vigilados y
controlados de acuerdo con la resolucién 631 de 2015 del Ministerio de Ambiente y
Desarrollo Sostenible por la cual se establecen los parametros y los valores limites maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas superficiales y a los sistemas
de alcantarillado publico.

7.2 PROCEDIMIENTO PARA EL MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Para el manejo de los residuos sélidos originados en la empresa El kumis de dofia Gilma

es necesario tener en cuenta la separacion, el almacenamiento y disposicion final. La
separacion se debe hacer en el momento que se generen los desechos clasificandolos de
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acuerdo al cédigo de colores en recipientes de material higiénico, con tapa debidamente
identificados, empleando bolsas plasticas las cuales debe removerse diariamente de las
areas internas y ser depositadas en los contenedores ubicados en la parte externa de la
planta. El almacenamiento debe ser temporal para evitar el albergue de plagas y
proliferacion de malos olores, en recipiente con tapa y suficiente capacidad. Los recipientes
internos deben ser lavados una vez se retiren los residuos contenidos y los externos seran
lavados y desinfectados una vez por semana o segun la frecuencia de recoleccion de la
empresa encargada de la recoleccion de residuos sélidos en el municipio de Patia, teniendo
en cuenta el procedimiento descrito en el programa de limpieza y desinfeccidn.

Los residuos liquidos de proceso como el lactosuero y la nata son recolectados
directamente para uso alterno; el primero es destinado para la alimentaciéon de animales,
en caso de no ser utilizado se trata con insumos que permitan su neutralizacion y
vertimiento al alcantarillado del sector. La nata es utilizada para la elaboracién de galletas,
por lo que es recogida en recipientes limpios y desinfectados. Los residuos de la trampa
grasa se recogen diariamente, se depositan en bolsas plasticas y se tratan como residuos
organicos aprovechables.

7.3 ETAPAS DEL MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

El manejo de residuos en la empresa se da en cuatro etapas las cuales son: generacion,
recoleccién, tratamiento y disposicion final. Estas etapas al ser llevadas a la practica ayudan
a mitigar los efectos causados al medio ambiente por la actividad desarrollada en la
empresa para la elaboracion de kumis.

1. Generacion. Dentro de la actividad de la empresa se generan residuos sélidos y
liquidos. Los residuos sdélidos se han clasificado de acuerdo al cédigo de colores blanco,
verde y negro para residuos aprovechables, residuos organicos aprovechables y
residuos no aprovechables respectivamente. Los residuos liquidos susceptibles de ser
aprovechados se depositan en garrafas plasticas. En esta etapa de busca disminuir la
generacion de residuos por lo que realizar una separacién correcta permite aprovechar
los residuos.

2. Recoleccion. Los residuos solidos se recogen al finalizar la jornada y son llevados por
un operario a los contenedores externos. El lactosuero es entregado a los proveedores
de leche, todos los dias, quienes las trasladan hasta sus fincas. En caso de no ser
llevados por los proveedores, son entregados a los granjeros para alimentacién de
animales.

3. Tratamiento. La nata es utilizada para la elaboracion de galletas de lo contrario se
destina para alimentacion animal al igual que el lactosuero. El material reciclable como
cajas de cartdn, bolsas plasticas son destinadas a la venta por kilo. Los residuos
organicos y los residuos no aprovechables son almacenados en el punto ecolégico
hasta su disposicion final.
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4. Disposicion final. Los residuos almacenados son entregados a la empresa encargada
de la recoleccién de residuos solidos en el municipio, en los dias establecidos para la
recoleccién, la cual es la encargada de la disposicién final de estos. Cuando se
presentan problemas en el servicio de recoleccion, los residuos organicos
aprovechables (cascaras) se entregan a los granjeros para alimentacion animal (aves,
reses y cerdos) y sélo se almacenan los residuos no aprovechables.

7.4 REGISTROS DE LOS PROCEDIMIENTOS DEL MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
Y LIQUIDOS E INSTRUCTIVOS DE DILIGENCIAMIENTO

Los procedimientos del manejo de residuos sélidos y liquidos deben registrarse en los
formatos FMR-01 y FMR-02 respectivamente.

En el formato FMR-01, se escribe la fecha en la se realiza el proceso colocando el dia, mes
y ano en las casillas “D-M-A”, se procede colocar el peso de los residuos generados por
dia, en la casilla “Tipo de residuos (Kg)’ para cada uno. Por Ultimo se escriben las
observaciones, si se hace necesario, y el nombre de quien realiza el proceso.

El formato FMR-02, se escribe la fecha del dia en que se realiza la actividad colocando el
dia, mes y afio en las casillas “D-M-A”, luego se escribe el peso o volumen de residuos
liqguidos generados por dia, en las casillas (Tipo de residuos). “En la disposicion final” se
escribe el destino de los residuos. Al finalizar se diligencian las observaciones respectivas
y el nombre de la persona que realiz6 la actividad, en la casilla “Responsable”.

Los formatos para la limpieza y desinfeccion de los contenedores se diligencian de acuerdo
al proceso descrito en el programa de limpieza y desinfeccion.
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‘ UMIS MANEJO DE RESIDUOS
l 0NA‘ GllMA SOLIDOS P/MR-01 01 1/1
OBJETIVO FRECUENCIA

Garantizar un adecuado manejo de residuos
para prevenir malos olores y propagacion de

Diario o de acuerdo a las actividades de

personal manipulador.

" : A fabricacion.
plagas, permitiendo espacios higiénicos.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR
Auxiliar de produccion, operarios y/ o0 | Recipientes de colores, escobas,

recogedores, bolsas plasticas.

PROCEDIMIENTO

asignada en plano de la empresa.

contenedor.

POE/LD-13 del programa de limpieza

Colocar los recipientes con su tapa en los sitios de trabajo de acuerdo a la ubicacion

Al iniciar la jornada se ubican bolsas plasticas en cada contendor.
Los residuos solidos generados se clasifican y depositan en su respectivo

Al terminar la jornada de trabajo se amarran y recogen las bolsas de los recipientes
internos, se pesan y trasladan a los contenedores externos
Se procede a lavar los recipientes vacios como se describe en el procedimiento

y desinfeccion

Los contenedores externos se lavan y desinfectan una vez que los residuos son
recogidos por el carro recolector de la empresa de aseo municipal

Se diligencian los formatos para el manejo de residuos solidos,
desinfeccion de recipientes para residuos sélidos FMR-01.

limpieza y

TRATAMIENTO DE RESIDUOS

Residuos aprovechables

Se almacenan para su posterior venta.

Residuos organicos aprovechables

Son entregados a los granjeros
alimentacién animal

para

Residuos no aprovechables

Son entregados a la empresa de aseo
municipal para su disposicion final.
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Procedimiento PLAN DE SANEAMIENTO
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P/MR-02 01 1/1

OBJETIVO FRECUENCIA

Garantizar un adecuado manejo de residuos
para prevenir malos olores y propagacion de Cada vez que se procese.
plagas, permitiendo espacios higiénicos.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccion, operarios y/ o0 | Recipientes plasticos (garrafas), bolsas
personal manipulador. plasticas.

PROCEDIMIENTO

10.

11.

12.

13.

14.

Al iniciar la jornada se ubican las garrafas plasticas limpias y recipientes desinfectados
el area de proceso.

La nata procedente del descremado se coloca en un recipiente con tapa y desinfectado,
se almacena en la zona de refrigeracién separado de la materia prima y el producto,
para ser entregado al final de la jornada.

Se deposita el lactosuero en las garrafas una vez que se escurra la cuajada en el proceso
de elaboracion de kumis

Los recipientes son llevados a la zona de ingreso para ser entregados a los proveedores
de leche.

Al terminar la jornada de trabajo se trasladan los recipientes, que no fueron recogidos,
al punto ecolégico para ser entregados a los granjeros de la localidad.

Se procede a lavar los recipientes vacios como se describe en el procedimiento POE/LD-
13 del programa de limpieza y desinfeccion

Se diligencian los formatos para el manejo de residuos liquidos FMR-02

TRATAMIENTO DE RESIDUQOS

Lactosuero Son entregados a los granjeros para alimentacién animal

Nata, crema

Son entregados al personal que elabora galletas. En caso de no ser
empleados, se llevan a los granjeros para alimentaciéon animal

188




El Kumis de dofia Gilma

TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO
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REGISTRO DEL MANEJO
DE RESIDUOS SOLIDOS FMR-01 02 11
Tipo de residuo (kg)
Aprovechables Aprovechables NoO peligrosos Observacion | Responsables
organicos aprovechables

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Fecha Tipo de residuo
Disposicién Final Observacion Responsables
Lactosuero | Nata/Crema
DIM|A
() (kg)
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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INTRODUCCION

El presente programa proporciona las herramientas necesarias para el manejo de plagas
dentro de la empresa El kumis de dofia Gilma, de acuerdo a la normativa vigente. Los
procedimientos aqui descritos permiten controlar plagas como: roedores, aves e insectos
gue puede poner en riesgo la inocuidad del producto. Asi mismo, la seguridad de las
personas que usan estos productos es importante para la correcta desinsectacion y
desratizacion. Este procedimiento estd enfocado sobre todo en medidas preventivas y
correctivas.

1. OBJETIVO

Describir los mecanismos de prevencion, control y eliminacion integrado de plagas en la
planta de produccion Kumis de Dofa Gilma con el fin de evitar la infestacion o proliferacion
de estos.

2. ALCANCE

El programa de control de plagas de este plan de saneamiento se aplica de forma continua
para todas las instalaciones la planta de kumis: area de proceso, limpieza, refrigeracion,
bodega de almacenamiento de insumos y empaques, area de recepcion de materia prima
y zona de descanso de trabajadores.

3. RESPONSABLES

Los responsables de la verificar la ejecucion y cumplimiento de este programa son la alta
direccién y el auxiliar de produccion quien es que el que supervisa los procedimientos del
programa de control de plagas.

4. RECURSOS Y FRECUENCIA
Los recursos que se van a usar en este programa son: recurso humano para su ejecucion,
recursos materiales tales como insumos, insecticidas, trampas y para el control y
prevencién de las actividades descritas en el objetivo.
La empresa necesita realizar un seguimiento descrito en el programa de control de plagas
para la prevencion y control de estas. Previniendo enfermedades transmitidas e
infestaciones

5. DEFINICIONES

Las definiciones aqui descritas hacen parte del Decreto 1843 de 1991 del Ministerio de
Salud sobre manejo de plaguicidas en el control de plagas:
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Aplicacion. Toda accion efectuada por personal idéneo vinculado o no en una empresa,
tendiente a controlar o eliminar plagas con sustancias quimicas o biolégicas oficialmente
registradas y de uso autorizado, empleando técnicas, equipos y utensilios aprobados por
las autoridades salud y el Instituto Colombiano Agropecuario.(Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 1991)

Area de aplicacion. Todo lugar donde se aplican los plaguicidas con fines sanitarios.
(Ministerio de Salud y Proteccién Social, 1991)

Control 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 dindmica de
la poblacién de especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y practicas de
saneamiento ambiental adecuadas de la forma mas compatible y elimina o mantiene la
infestaciéon por debajo de los niveles en que se producen o causan perjuicios econémicos
u ocasionen dafios en la salud, humana, en la salud animal o vegetal.(Ministerio de Salud
y Proteccion Social, 1991)

Desechos o residuos especiales. Envases o empaques que hayan contenido plaguicidas,
remanentes, sobrantes o subproductos de éstos, plaguicidas que por cualquier razén no
pueden ser utilizados; o el producto de lavado o limpieza de objetos o elementos que hayan
estado en contacto con los plaguicidas tales como: ropa de trabajo, equipo de aplicacion,
equipos de proceso u otros. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1991)

Desechos o residuos especiales. Envases o empaques que hayan contenido plaguicidas,
remanentes, sobrantes o subproductos de estos, plaguicidas que por cualquier razén no
pueden ser utilizados; o el producto de lavado o limpieza de objetos o elementos que hayan
estado en contacto con los plaguicidas tales como: ropa de trabajo, equipos de aplicacion.
(Ministerio de Salud y Proteccién Saocial, 1991)

Desinfestacion. Proceso quimico, fisico o biol6gico para examinar o eliminar artropodos o
roedores-plagas que se encuentran en el cuerpo de la persona, animales domésticos, ropas
fomites o en el ambiente. (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 1991)

Etigueta o r6tulo. Material escrito, impreso, grafico, grabado o adherido en recipientes,
envases, empaques y embalajes de los plaguicidas. (Ministerio de Salud y Proteccién
Social, 1991)

Formulacion. Presentacion del producto terminado, en cuando se relaciona con el estado
fisico y la concentracién, listo para el uso. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1991)

Franja de seguridad. Distancia minima que debe existir entre el sitio de aplicacion de un
plaguiciday el lugar que requiere proteccion. (Ministerio de Salud y Protecciéon Social, 1991)
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Fumigacion. Procedimiento para destruir malezas artropodos o roedores plaga, mediante
la aplicacién de sustancias gaseosas o generadoras de gases. (Ministerio de Salud y
Proteccién Social, 1991)

Infestacién. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar
los alimentos y/o materias primas. (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 1991)

Plagas. Aumento de la poblacién por encima de los parametros normales. (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 1991)

Plaguicida. Todo agente de naturaleza quimica fisica, o biolégica que solo en mezcla o en
combinacién, se utilice para la prevencion, represién, atraccion, o control de insectos,
acaros, agentes patdgenos, nematodos melazas 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 defoliantes, reguladores
fisiologicos, fenomas y cualquier otro producto que a juicio de los Ministerios de salud y
Proteccion Social o Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural se consideren como tales.
(Ministerio de Salud y Proteccién Social, 1991)

Residuo. Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agricolas o
alimentos para animales como consecuencia de los usos de un plaguicida. El termino
incluye cualquier derivado de un plaguicida como productos de conversion, metabdlicos y
productos de reaccion, y las impurezas consideradas de importancia toxicolégica. El
término “residuo de plaguicida” incluye tanto los residuos de procedencias desconocidas o
inevitables (por ejemplo, ambientales), como los derivados de usos conocidos de la
sustancia quimica. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1991)

Toxicidad. Propiedad fisiol6gica o bioldgica que determina la capacidad de una sustancia
guimica para producir perjuicios u ocasionar dafios a un organismo vivo por medios no
mecanicos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1991)

Uso y manejo de plaguicidas. Comprende todas las actividades relacionadas con estas
sustancias, tales como sintesis, experimentacion, importacion, exportacion, formulacion,
transporte, almacenamiento, distribucion, expendio, aplicacion y disposiciéon final de
desechos o remanentes de plaguicidas. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1991)

Mantenimiento de registros. La documentacion de cada actividad realizada. Los registros
deben ser precisos, estar actualizados e incluir una inspeccion en busca de evidencia de
plagas en cada area de la planta. (Keener, 2011)

Roedor. Los roedores incluyen ratas y ratones. Se deben controlar dentro y alrededor de
la planta de alimentos, son portadores y transmiten enfermedades, por lo que causan
pérdidas econdmicas significativas al dafar materias primas y alimentos, contaminar
alimentos con sus excrementos. (Keener, 2011)
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6. CODIFICACION DE LA DOCUMENTACION
Tipo Caddigo Nombre Version Formato
Formato FCP-01 | Registro de fumigacion de plagas 2 Fisico
Formato FCP-02 Registro de inspeccion de plagas 2 Fisico

7. CONTROL, PREVENCION Y MANEJO DE LAS PLAGAS DE INTERES PARA
LA EMPRESA

7.1 CONTROL DE ROEDORES

Trampas

Mecanicas - trampas de captura muerta

Método tradicional para colocar cebo (porciones de alimento atrayente) en una caja de
metal dotada de mecanismos de resorte que producen estrangulamiento de las ratas al
pretender retirar el cebo.

Las trampas a colocar en la planta deben estar en buenas condiciones: limpias y en buen
estado de funcionamiento. Asi mismo, verificar la sensibilidad del disparador para que sea

eficaz.

Monitoreo. Las trampas deben ser revisadas semanalmente de acuerdo a la localizacién
de las trampas en la planta.

Los rodenticidas recomendados son:

Nombre Ingreo_llente thegp na Concentracion Descripcion
activo toxicolégica
Bloques . )
parafinados Bromadiolona ! 0.005% Anticoagulante
Cek_)os Bromadiolona I 0.005% 2da generacion
anticoagulantes

Fuente. Universidad de Narifio, 2018
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7.1 CONTROL DE INSECTOS

El control de insectos se debe realizar ejecutando las siguientes actividades:

Actividad Para controlar Método Plaguicida aplicado
Insectos rastreros y | Aspersion con bomba | Insecticidas
voladores manual piretroides sintéticos
en concentrado
emulsionable y
suspensién
concentrada

Insectos voladores Nebulizacion Insecticidas
piretroides  sintéticos
en concentrado

Desinsectacion emulsionable

Insectos voladores | Termonebulizacién Insecticidas

Plagas materiales piretroides sintéticos

Almacenados en concentrado
emulsionable

Insectos rastreros y | Aplicacion manual Trampas adhesivas

voladores

Insectos rastreros Aplicacion manual Insecticida en crema,
en polvo, tabletas, gel
y tiza

Fuente. Universidad de Narifio, 2018

Trampas adhesivas

Son cintas engomadas de 1 metro de largo por 2 cm de ancho, que se colocan cerca de los
puntos de entrada. Estas cintas adhesivas son ideales en la industria alimentaria ya que no
hay riesgo de que los insectos caigan sobre el alimento, estos quedan sujetos y bien
pegados. Se ubican cerca de puntos estratégicos como almacenamiento de residuos,
ventanas, puertas etc.

Insecticidas.

Es una medida de prevencién quimica, permanecen en las superficies y ambientes por un
largo tiempo. El tipo de uso insecticidas en la planta seran piretroides de toxicidad
moderada, (emulsiones concentradas) productos de amplio espectro eficaces en el control
de insectos rastreros y voladores.

Es importante mencionar que los productos quimicos deben tener una rotacién semestral.

8. REGLAS GENERALES DE SEGURIDAD A LA HORA DE FUMIGAR
Los manipuladores de los plaguicidas deben seguir las instrucciones de la etiqueta del

producto. Es importante mantener una higiene personal después de fumigar o usar
cualquier tipo de pesticida ya que pueden permanecer largo tiempo en la ropa y puede ser
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absorbido por la piel. También se debe evitar respirar o ingerir cantidades pequefias e
incluso insignificantes de estos productos debido a los efectos nocivos que tienen en la
salud. La proteccion de todo el cuerpo se hara por medio de implementos de seguridad
personal.

Implementos de seguridad personal

Los implementos de seguridad personal protegen las partes del cuerpo, para evitar que el
manipulador de los plaguicidas tenga contacto directo con factores de riesgo que puedan
causar alguna lesion.

Proteccion de ojos y cara

Proteccion de vias respiratorias (respiradores mascaras, filtros)
Proteccion de manos y brazos (guantes)

Proteccién de piernas y pies

Ropa de trabajo (overoles, delanteras

Ropa protectora (impermeables)

9. MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS PARA EVITAR UNA INFESTACION DE
PLAGAS

Las medidas preventivas para evitar una infestacion en la planta son: métodos fisicos y
buen uso del programa de control integrado de plagas en el plan de saneamiento.

e Elimine grietas, hendiduras, huecos y repisas para facilitar la limpieza y la eliminacion
de posibles refugios de insectos.

¢ La iluminacién exterior debe estar lejos de la planta y debe estar enfocada hacia las
demas casas para atraer a los insectos voladores nocturnos lejos de las puertas y
ventanas. Las luces bajas en sodio atraen a menos insectos y deben usarse cuando
sea posible. (Nota: muchos insectos son atraidos por la luz ultravioleta y las bombillas
incandescentes emiten rayos infrarrojos, por lo que son una buena fuente de calor).

e Los desagties del piso deben documentarse cuando se limpian. Ademas, deben estar
equipados con un colador secundario extraible para evitar la entrada de cucarachas,
roedores y otras plagas que ocasionalmente usan tuberias de desagiie como punto de
entrada a la planta.

¢ Las ventanas tienen que ser examinadas regularmente.

e Las tarimas de madera no son buenas en materia de sanidad y buenas practicas de
fabricacién en la planta lactea.
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¢ Las medidas correctivas tienen por objetivo eliminar las plagas existentes por ende se
usan métodos de eliminacion de las plagas como: fumigacién mediante quimicos,
desratizacion, desinsectacion y desinfeccion. Para realizar estas acciones es necesario
contar con la asesoria de una compafiia experta en manejo y control de plagas, puesto
qgue ellos definiran el tipo de plaga existente y la accién correctiva para erradicar la

infestacion.

10. EMPRESA PRESTADORA DEL SERVICIO DE FUMIGACION

La empresa Kumis Dofia Gilma, realizara las técnicas anteriormente descritas, sin embargo,
debera formalizar un convenio con organizaciones expertas en la prestacion del servicio del
control de plagas, a través de fumigaciones profundas y otras practicas, para que las

instalaciones de la planta se mantengan libres de la presencia de insectos o roedores.

Frecuencia Ubicacion
Fumigacién externa de la | Trimestral Alrededores de las instalaciones
planta de la planta
Control de roedores Mensual Parte externa de la planta
Desinfeccién profunda Trimestral Areas criticas como produccion
Fumigacion general Semestral Todas las areas de la planta
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11. REGISTROS DE LOS PROCEDIMIENTOS DEL MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
E INSTRUCCIONES DE DILIGENCIAMIENTO

e Cddigo: FCP-01: Formato de registro de fumigacion de plagas.
e Cddigo: FCP-02: Formato de registro de inspeccion de plagas
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INTRODUCCION

La calidad de los productos alimentarios depende de muchos factores quimicos, fisicos y
microbioldgicos de las materias primas e insumo requeridos para su elaboraciéon. El agua
potable es un insumo basico con el que debe contar todos los establecimientos dentro del
sector alimentario para garantizar la inocuidad del alimento y proteger la salud de los
consumidores. La resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social,
establece que toda empresa debe contar con agua potable y documentar el proceso de
abastecimiento como un programa del plan de saneamiento.

Laresolucion 2115 de 2007 del Ministerio de la Proteccién Social, sefiala las caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del
agua para consumo humano, brindando a las empresas una guia para el suministro de agua
potable.

Es necesario que la empresa El kumis de dofia Gilma trabaje en la ejecucién del programa
de suministro de agua potable para cumplir con la normativa colombiana y ofrecer a sus
clientes productos de calidad.

1. OBJETIVO

Garantizar el suministro constante de agua potable requerida en los procesos para la
produccion de kumis en la empresa El kumis de dofia Gilma, por medio del cumplimiento
de la normativa legal vigente.

2. ALCANCE
El alcance de este programa esta guiado por la normativa aplicable a la potabilizacion del
agua, su manejo y control para ser empleada en todas actividades que asi lo requieran,
realizadas en la empresa El kumis de dofia Gilma, ubicada en el municipio de Patia.

3. RESPONSABLES

Desde la gerencia se debe garantizar el suministro de agua potable en la empresa, ademas
de coordinar lo necesario para la toma de muestras y analisis en un laboratorio certificado.
La parte administrativa debera supervisar que se cumplan los procedimientos descritos en
el documento y el auxiliar de produccion, con ayuda de los operarios, liderara la ejecucién
de las actividades del programa.
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4. RECURSOS Y FRECUENCIA

Para el desarrollo del presente programa se requiere de recursos materiales y técnicos. La
empresa necesita un tanque para el almacenamiento de agua potable en material sanitario,
con tapa, capacidad suficiente y debidamente rotulado. De igual forma, se requiere equipos
e insumos para realizar los analisis de agua, pruebas quimicas, microbiologicas vy fisicas.
El personal que labora en la empresa debe estar capacitado para asumir y desempenfar las
actividades contempladas en este documento.

5. DEFINICIONES

Agua cruda. Es el agua natural que no ha sido sometida a proceso de tratamiento para su
potabilizacién. Decreto 1575 de 2006, Ministerio de la Proteccién Social.

Agua potable o agua para consumo humano. Es aquella que por cumplir las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas, en las condiciones sefaladas 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. Decreto
1575 de 2006, Ministerio de la Proteccion Social.

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. Resolucién 2115 de 2007, Ministerio de la Proteccién Social.

Andlisis fisico y quimico del agua. Son aquellos procedimientos de laboratorio que se
efectllan a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas o ambas.
Resolucién 2115 de 2007, Ministerio de la Proteccion Social.

Buenas préacticas 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. Decreto 1575 de 2006,
Ministerio de la Proteccion Social.

Calidad del agua. Es el resultado de comparar las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas encontradas en el agua, con el contenido de las normas que regulan la
materia. Decreto 1575 de 2006, Ministerio de la Proteccion Social.

Cloro residual libre. Es aquella porciéon que queda en el agua después de un periodo de
contacto definido, que reacciona quimica y biolégicamente como acido hipocloroso o como
ion hipoclorito. Resolucion 2115 de 2007, Ministerio de la Proteccion Social.

Fuente de abastecimiento. Depdsito 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. Decreto 1575 de 2006, Ministerio de la Proteccion Social.
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Riesgo. Probabilidad de que un agente o sustancia produzca o genere una alteracion a la
salud como consecuencia de una exposicion al mismo. Decreto 1575 de 2007, Ministerio
de la Proteccién Social.

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. Resolucion 2115 de 2007,
Ministerio de la Proteccion Social.

6. CODIFICACION DE LA DOCUMENTACION

Tipo Cdbdigo Nombre Version Formato
Formato FAP-01 Registro para la verificacion 02 Fisico
de agua

7. SISTEMA DE SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

La empresa se abastece de agua captada directamente de la red publica, la cual es
suministrada por la Corporacion Regional de Servicios Domiciliarios del Plan del Patia-
CORPATIA-.

8. CONSIDERACIONES DEL PROGRAMA

El programa de abastecimiento de agua potable ha sido creado en la empresa para realizar
la potabilizacién de este liquido suministrado por el acueducto municipal, comprendiendo
gue en el momento no es de calidad potable y requiere de un tratamiento para su posterior
uso. El establecimiento es responsable de garantizar las actividades que se describen en
este documento, donde se busca dar cumplimiento a los criterios de calidad del agua
contemplados en la Resolucion 2115 de 2007 del Ministerio de la Proteccién Social, ademas
de llevar registro y control de los procedimientos descritos en el programa.

Es importante capacitar al personal que labora en la planta sobre los temas relacionados
con el abastecimiento, manejo y control de agua potable que se deben realizar, esto
permitird comprender la importancia de su calidad para el consumo directo como también,
el rol que desempefia para lograr un producto que no represente riesgo a la salud de los
consumidores.

La empresa El kumis de dofia Gilma debe disponer de los recursos necesarios para realizar

la potabilizacion de agua y su almacenamiento en un tanque adecuado, con capacidad
suficiente para abastecer como minimo un dia de trabajo. Conociendo la situacién por la
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gue pasa la region, se recomienda contar con un tanque de almacenamiento de capacidad
suficiente, debido a los cortes recurrentes del servicio de agua, los cuales se extienden en
épocas de sequia.

Ademdas, emplear un proceso para la toma de muestras de agua verificando que los valores
de las pruebas estén dentro de los estandares caracteristicos del agua de consumo regidos
por la normativa legal vigente. Las caracteristicas mas importantes se muestran en el
siguiente cuadro:

Parametro Agua potable Unidades
Color aparente 15 Unidades de Platino Cobalto (UPC)
Olor y sabor Aceptable Aceptable o no aceptable
Turbidez 2 Unidades Nefelométricas de turbiedad (UNT)
Conductividad Max. 1000 microsiemens/cm
pH 6,5y 9,0 Und. pH
Dureza 300 mg/L CaCO3
Hierro 0.3 mg/L
Cloruros 250 mg/L
Cloro residual libre 0.3-2.0 mg/L
Sulfatos 250 mg/L
Coliformes totales 0 UFC/100 cm3
E-coli 0 UFC/100 cm3

Fuente. Resolucién 2115 de 2007 del Ministerio de la Proteccién Social.

8.1 PROCEDIMIENTOS PARA LA VERIFICACION DE AGUA

En el suministro de agua es necesario asegurar su calidad, revisando constantemente los
pardmetros como el pH y el cloro residual, los cuales deben ser medidos diariamente antes
de iniciar la jornada de trabajo.

El kit colorimétrico es un test para medir la concentracion de cloro libre y pH para un rango
de 0.0 a 2.5 mg/L (ppm) de Cly 6.0 a 8.5 pH, permite realizar el andlisis del agua de manera
practica y sencilla

El proceso para medir Cloro residual es el siguiente:

1. Se toma la muestra de agua en el recipiente del kit hasta la marca.

2. Agregar 4 gotas de Orthotolidina.

3. Se debe tapar, mezclar.

4. Luego se coloca la muestra sobre papel blanco y se compara con la tabla del kit.

Para medir el pH:
1. Se toma la muestra de agua
2. Agregar 4 gotas de fenol rojo.

207



El Kumis de dofia Gilma

TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
PROCESO CODIGO VERSION PAGINA

PROGRAMA DE SUMINISTRO

DE AGUA POTABLE AP-01 02

"i}m

3. Tapar con cuidado y mezclar.
4. Colocar la muestra sobre papel blanco.
5. Comparar con la tabla de color del Kit.

Los resultados obtenidos en las dos mediciones se deben registrar en los formatos
asignados.

8.2 PROTOCOLO DE TOMA DE MUESTRAS Y REMISION AL LABORATORIO DE
ANALISIS DE AGUA

Inicialmente se dispone de un recipiente o bolsa estéril con sellamiento hermético para
contener la muestra de agua, rotulado con la fecha, hora, sitio donde se tomé la muestra 'y
el tipo de andlisis a realizar.

1. Se debe asegurar de tener las manos limpias.

2. Identificar el lugar de donde se va a extraer la muestra.

3. Abrir lallave y dejar correr el agua por un lapso de 3 minutos o el tiempo necesario para
purgar las tuberias.

4. Cerrar la llave. Con ayuda de algodon impregnado de solucidon de cloro comercial,
limpiar el orificio de salida.

5. Abrir la llave y dejar correr el agua por 3 minutos nuevamente, luego reducir el flujo de
agua.

6. Usar tapabocas y guantes para abrir el recipiente donde se depositara la muestra cerca
del orificio de la salida de agua, tomar la muestra tan pronto como sea posible (no llenar
por completo el recipiente) y cerrar con cuidado para evitar fugas y contaminacion.

7. La muestra se debe colocar en una hielera con bolsas refrigerantes (temperatura entre
4 a 10 °C) para ser transportadas al laboratorio, tener cuidado de no congelar la
muestra.

8.3 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL TANQUE DE
ALMACENAMIENTO

El tanque de almacenamiento se debe lavar y desinfectar como minimo una vez al mes,
retirar los sedimentos acumulados en el fondo de manera frecuente y desinfectar el agua
almacenada evitara el crecimiento de bacterias y otros microorganismos que pueden
generar enfermedades. La frecuencia dependera de la calidad del agua y las condiciones
del ambiente. El proceso de limpieza y desinfeccion se realizara de acuerdo al
procedimiento descrito en el POE/LD-12.

208



El Kumis de dofia Gilma
TIPO DOCUMENTO NOMBRE DEL DOCUMENTO
MANUAL PLAN DE SANEAMIENTO
i PROCESO CODIGO VERSION PAGINA
e UMIS; PROGRAMA DE SUMINISTRO
i}@m}m DE AGUA POTABLE AP-01 02

8.4 PROCEDIMIENTO A LLEVAR EN SITUACIONES DE CONTINGENCIA O
EMERGENCIA

En caso de presentarse una situacion de emergencia, esta debe ser informada al auxiliar
de produccion el cual debe valorar la situacién, dar las pautas para actuar de manera
inmediata y controlar la. En caso de que la emergencia no pueda ser controlada se debe
informar a la administracion para que intervenga y evalle las posibles causas para dar una
rapida solucién. De no ser controlada la situacién, la empresa debe alertar e informar a las
autoridades externas competentes para recibir ayuda y controlar la emergencia.

8.5 REGISTRO DEL PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA E
INSTRUCTIVO DE DILIGENCIAMIENTO.

Para validar la calidad del agua, se deben registrar los valores obtenidos de la medicion de
cloro residual y pH en el formato FAP-01. En este formato se debe colocar la fecha y hora
de la toma de la muestra, los valores obtenidos de cloro residual y pH en su respectiva
casilla, el color y olor aparente, las observaciones pertinentes, por ultimo, se coloca el
nombre de la persona que realizé la medicidn de los parametros.

La verificacion del proceso de limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de
agua se realizard en el momento en que sea realizado y debe ir registrado en el formato de
limpieza y desinfeccion FLD-02.
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INTRODUCCION

Los alimentos son la principal fuente de suministro de energia requerida por el cuerpo
humano para su funcionamiento norma y la calidad de estos es esencial para aprovechar
sus propiedades, sin embrago, el consumo de alimentos que han sido procesados en
condiciones higiénicas deficientes representa un riesgo para la salud. Las enfermedades
transmitidas por alimentos pueden ser infecciones ocasionadas por toxinas provenientes
de microorganismos patégenos como Salmonella, Shigella, el virus de la hepatitis A,
Trichinella spirallis y otros (SANCHEZ). Los productos més susceptibles a convertirse en
vehiculos de infecciones son los procedentes de animales, por ejemplo, los derivados
lacteos. Es por ello, que las autoridades competentes como el INVIMA, los ministerios de
Salud y Proteccion Social, entre otros, han establecido una serie de normas que buscan
salvaguardar la salud y bienestar de los habitantes.

La responsabilidad que tienen las empresas del sector alimentario con la comunidad es
brindar alimentos inocuos y de calidad, que no afecten la salud y bienestar de quienes los
consumen. Para ello, la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social, en el capitulo 5, habla sobre el aseguramiento y control de la calidad e inocuidad
que deben cumplir los establecimientos que refiere la norma, donde se exige la
implementacién de un sistema para el control de la calidad que integre todas las etapas del
proceso, garantizando la obtencion de productos aptos para su consumo.

En respuesta a esto, la empresa El kumis de dofia Gilma ha creado el programa para el
manejo y control de la calidad de materias primas e insumos donde se describen los
procesos, procedimientos y actividades que se deben realizar para controlar la calidad de
las materias primas e insumos, cumpliendo con la normativa legal vigente.

1. OBJETIVO

Garantizar la calidad de materias primas e insumos usados en la fabricacion del kumis en
la empresa El kumis de dofia Gilma, que permitan la obtencion de productos aptos para el
consumo humano, empleando controles y criterios asociados a las caracteristicas
adecuadas para cada materia e insumo utilizado.

2. ALCANCE

El presente programa aplica para los procesos, operaciones y demas actividades
necesarias para el control de la calidad de materias primas e insumos ejecutados en las
etapas del proceso de fabricacion en la empresa El kumis de dofia Gilma, en el Municipio
de Patia Cauca.
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3. RESPONSABLES

La empresa, desde la gerencia y administracion es responsable de garantizar la calidad e
inocuidad de las materias, insumos y productos por lo tanto debe disponer todos los
recursos necesarios para la ejecucién del programa en mencion. El personal que labora en
la empresa deberd asumir su rol partiendo de la importancia de contribuir al cumplimiento
de los requisitos sanitarios para obtener productos de calidad

4. RECURSOS Y FRECUENCIA

Para la ejecucion del programa son imprescindibles los recursos materiales como equipo e
insumos para las pruebas de densidad, acidez, prueba de alcohol realizadas a la leche,
equipos e instrumentos para el control de variables (temperatura, tiempo) a lo largo del
proceso de fabricacion. Contratar los servicios de un laboratorio autorizado para las pruebas
microbioldgicas de la leche y producto terminado.

5. DEFINICIONES

Alimentos de alto riesgo. Alimentos de mayor riesgo en salud publica: los alimentos que
puedan contener microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos y alimentos que puedan contener productos quimicos
nocivos. (ICONTEC. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007)

Contaminante. Cualquier agente biolégico, quimico o fisico materia extrafia u otras
sustancias afiadidas a los alimentos, que puedan comprometer la inocuidad de los mismos.
microorganismos Yy alimentos que puedan contener productos quimicos nocivos.
(ICONTEC. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007)

Envase de Unico uso. Envase no retornable. Corresponde a un envase de primer uso.
(Resolucion 683 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social)

Inocuidad de los alimentos. Concepto que indica que un alimento no causara dafio al
consumidor cuando se prepara y 0 consume de acuerdo con Su USO previsto.
microorganismos Yy alimentos que puedan contener productos quimicos nocivos.
(ICONTEC. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007)

Insumo. Comprende los ingrediente, envases y embalajes de alimentos. (Resolucion 2674
de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social)

Leche adulterada. Es aquella a la que se le han sustraido parte de los elementos

constituyentes, reemplazandolos 0 no por otras sustancias. También, aquella a la que se le
adicionen ingredientes no autorizados. Incluye también la leche con deficiencias en su
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inocuidad y calidad normal, cuyas caracteristicas sean disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta para hacerlas pasar como condiciones originales. (INVIMA 2020)

Leche alterada. Es aquella que ha sufrido deterioro en sus caracteristicas microbiolégicas,
fisico-quimicas y organolépticas o en su valor nutritivo, por causa de agentes fisico-
guimicos o biolégicos, naturales o artificiales. (Decreto 616 de 2006 del Ministerio de
Proteccion Social)

Leche contaminada. Es aquella que contiene agentes o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales o en su
defecto en normas reconocidas internacionalmente. (Decreto 616 de 2006 del Ministerio de
Proteccion Social

Leche cruda. Leche que no ha sido sometida a ningun tipo de termizacion ni higienizacion.
(Decreto 616 de 2006 del Ministerio de Proteccién Social

Lote. Cantidad de unidades de un producto elaborado en condiciones esencialmente
idénticas. CONTEC. Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007

Materia prima. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por
la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversiéon en
alimentos para consumo humano. Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social)

6. CODIFICACION DE LA DOCUMENTACION

Tipo Cddigo Nombre Version Formato
Procedimiento P/MP.01 Prueba sensorial 01 Fisico
Procedimiento P/MP.02 Prueba de alcohol 01 Fisico
Procedimiento P/MP.03 Prueba de densidad 01 Fisico
Procedimiento P/MP.04 Prueba de Acidez 01 Fisico
Procedimiento P/MP.05 Recepcién y control de insumos 01 Fisico
Ficha Técnica FT-01 Leche Cruda 02 Fisico
Ficha Técnica FT-02 Azlcar Blanco 02 Fisico
Ficha Técnica FT-03 Leche entera UHT 02 Fisico
Ficha Técnica FT-04 Envases Plasticos 02 Fisico
Ficha Técnica FT-05 Kumis 02 Fisico

Formato FMP-01 Registro y control de leche 02 Fisico
Formato FMP-02 Registro y control de insumos 02 Fisico
Formato FCP-01 Registro y control de variables de 02 Fisico
proceso
Formato FCP-02 Co_ntrol de almacenamie_nto y 02 Fisico
salidas de producto terminado
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Tipo Cddigo Nombre Version Formato
Formato FCP-03 Registro y control de producto 02 Fisico
devuelto

7. CONSIDERACIONES DEL PROGRAMA
7.1 IDENTIFICACION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
La identificacion de materias primas e insumos, es un requisito indispensable para realizar
controles de calidad apropiados en el momento de la recepcion y durante las siguientes

etapas.

Las materias primas, insumos se presentan en el siguiente cuadro:

Materias primas e

h Caracteristicas
insumos

Sustancia coloidal, compuesta principalmente por agua.
También tiene componentes disueltos (como glucosa),
suspendidos o dispersos (caseina y minerales) y en forma
de emulsién (grasa). (Rodriguez, R., et al 2020)

La sacarosa es un disacarido compuesto por glucosa y
Azlcar fructosa, es el edulcorante méas conocido, se encuentra en
la cafa de azlcar, la remolachay el jarabe de maple.
producto obtenido al someter la leche cruda, termizada o
recombinada a una adecuada relacion de temperatura y
Leche entera tiempo para destruir su flora patdgena y la casi totalidad de
Pasteurizada flora banal, sin alterar de manera esencial ni su valor
nutritvo  ni sus  caracteristicas fisicoquimicas 'y
organolépticas. (Decreto 616 de 2006)

Pulpa de fruta azucarada que se emplea para saborizar el
Fruta kumis en el momento de servirse, es opcional. Las futas
trabajadas en la empresa son la mora y la pifia.

Cultivo normal (Streptococcus lactis y cremoris) que le dan
su sabor, aroma y acidez caracteristica. Este puede ser

Leche cruda

Cultivos cultivo comercial: liquido, liofilizado (en polvo) o un kumis
de buena calidad.
Recipiente en material plastico semirrigido, traslucido. El
Envase material del que esta echo es polipropileno, su punto de

fusién es alto y esta aprobado por la FDA para entrar en
contacto con alimentos. (Chemical safety facts)
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7.2 CONTROLES DE CALIDAD

Las materias primas e insumos empleados para la fabricacion de kumis presentan distintas
caracteristicas en cuanto a composicion, por lo que el manejo debe ser el adecuado para
conservar las propiedades de cada uno evitando que se deteriore su calidad, afecte el
producto final y la salud del consumidor. Los controles de calidad se realizan en las etapas
de recepcion, almacenamiento y produccion para cada materia prima e insumo.

7.2.1 Leche cruda. La recepcion se hace en utensilios limpios y desinfectados, se verifica
la temperatura, pH y se registra la cantidad de leche, debe mantenerse en refrigeracion a
temperatura de 4°C * 2°C. Posterior a eso, se debe realizar pruebas para determinar la
calidad de leche comparando los resultados con las caracteristicas exigidas en el Decreto
616 de 2006 del Ministerio de Salud y Proteccién Socia. Los andlisis realizados en la
empresa son los siguientes:

o Prueba de alcohol. Se realiza para detectar leches acidas, producto de la accién de
microorganismos sobre la lactosa, produciendo acido lactico (metabolismo bacteriano) Se
emplea para predecir la estabilidad de su proteina frente a tratamientos térmicos.
(RODRIGUEZ, R., et al 2020).

) Prueba de densidad. La densidad en la leche cruda debe oscilar entre 1,030 g/mly
1,033 g/ml. Si la lectura es inferior, se concluye que esta ha sido adulterada con agua; si es
superior, se tienen que revisar posibles adulterantes solidos o sélidos de la leche.
(RODRIGUEZ, R., et al 2020).

o Prueba de acidez. La acidez es una medida de la concentracion de los fosfatos y
proteinas en la leche de buena calidad higiénico-sanitaria. (RODRIGUEZ, R., et al 2020).

o Potencial de Hidrégeno (pH). Es una prueba equivalente a la acidez titulable.

Los resultados obtenidos en las pruebas de calidad deben analizarse tomando como
referencia los criterios de aceptacidn o rechazo expresados en la siguiente tabla.
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Criterios de aceptacién o rechazo de la leche cruda

Parametro : Leaie Gk
Aceptacién Rechazo
Color Blanco amarillento Blanco
Olor Caracteristico a leche fresca Olor fuerte y aroma rancio
L . Separacién de fases
Apariencia Propia de la leche fresca . - ~
Presencia de particulas extrafias
Densidad 1.028 -1.033 g/ml Menor a 1.028 o mayor a 1.033 g/ml
Prueba de alcohol Negativo Positivo
pH 6.6 a 6.8 Menores a 6.6 y mayores a 6.8
Acidez titulable 0.13-0.17 %AL Menor a 0.13 o mayor a 0.17 %AL.

Fuente. Decreto 616 de 2006 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

La informacién obtenida en las pruebas debe registrase en el formato FMP-01.

7.2.2 Azlcar. En la recepcion se verifica el estado del empaque (no roto ni rasgado), la
fecha de caducidad debe ser vigente, el producto debe estar libre de impurezas o humedad.
Las unidades aceptadas se almacenan en un lugar seco y alejado de focos de
contaminacion.

7.2.3 Leche pasteurizada. Es recibida, se revisa la fecha de caducidad y se verifica el
estado de los empaques (que no estén rotos ni presenten algun tipo de magulladura), se
almacena en un lugar seco y protegido de cualquier tipo de plaga.

7.2.4 Fruta. Es recibida, se revisa la fecha de caducidad y se verifica el estado de los
empagues (que no estén rotos ni presenten algun tipo de magulladura), se almacena en un
lugar seco y protegido de cualquier tipo de plaga.

7.2.5 Cultivos. Al recibir se realiza una revision del recipiente, el cual debe estar
completamente sellado, sin golpes y fecha de caducidad vigente. Se almacena de acuerdo
con las especificaciones dadas por el fabricante.

7.2.6 Envase. Es recibido e inmediatamente se revisa el estado del embalaje, debe estar
limpio, sin agujeros ni fisuras, agrietamientos o roturas y se procede a almacenar en un
lugar limpio y seco.
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8. PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS DE CALIDAD

Para realizar el control de la calidad de leche, se deben seguir los procedimientos descritos
para cada prueba. El andlisis de los resultados permitir4 saber si se rechaza, acepta o libera
el producto examinado.

9. REGISTRO DEL PROCESO E INSTRUCTIVOS DE DILIGENCIAMIENTO

El registro de los resultados obtenidos de las pruebas para el control de calidad de leche se
hace en el formato FMP-01 y se diligencia asi:

Fecha. Se consigna el dia, mes y afio en el que se realizan la recepcion de la materia prima.
Ejemplo: 01-06-2021.

Proveedor. se escribe el nombre del proveedor que entrega la leche. Ejemplo: Juan Pérez
Cantidad. Colocar la cantidad de leche (en litros). Ejemplo: 100 L

Pruebas sensoriales. En la casilla “color” se consigna de acuerdo al observado en la leche
(blanco mate 6 amarillento= normal). En la casilla “Olor” se coloca de acuerdo a lo percibido
(olor caracteristico). En “Apariencia” se diligencia de acuerdo al aspecto observado, normal.
Dado el caso de no presentar las caracteristicas propias de la leche de vaca, se debe
diligenciar con la palabra” IRREGULAR".

Pruebas Fisico-quimicas. Escribir los resultados obtenidos en cada prueba realizada.
Ejemplo: “Densidad 1.030 ml/g”

Observaciones. Es un espacio para hacer algun tipo de comentario importante para el
proceso de recepcion de leche. Ejemplo, “la leche se descarté luego de dar positivo en la
prueba de alcohol”.

Responsables. Registrar el nombre del encargado de diligenciar el formato.
El registro de los resultados obtenidos en el control de calidad de insumos se hace en el
formato FMP-02 y se diligencia de asi:

Fecha. Se consigna el dia, mesy afio en el que se realizan la recepcion de la materia prima.
Ejemplo: 01-06-2021.

Insumo. Registrar el nombre del insumo recibido. Ejemplo: Azucar
Proveedor: se escribe el nombre del proveedor del cual provienen los insumos. Ejemplo:
“Abastos la Quinta” o el nombre del gerente “Paco Rivera”

Cantidad. Colocar la cantidad de insumo (en kilogramos o litros). Ejemplo: 50 kg
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Fecha de caducidad. Se consigna el dia, mes y afio en el que expira (vence) el producto.
Ejemplo: 01-06-2022.

Estado. Describir las condiciones del producto recibido (perfecto, cuando no esti sucio,
rasgado o contiene particulas visibles ajenas al producto). Irregular, cuando hay algun tipo
de dafios en el empaque o producto. En este caso se puede especificar en la casilla de
“observaciones”.

Responsables. Registrar el nombre del encargado de diligenciar el formato.
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OBJETIVO FRECUENCIA
gitr%rcn;lsn;r la calidad sensorial de la leche Cada lote de leche recibido.
RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR
Auxiliar de producuon, operarios y/ o Beaker, muestra de leche
personal manipulador.

PROCEDIMIENTO

Tomar una muestra de leche, llevarla a un beaker limpio y desinfectado.

Comprobar color, olor y apariencia tomando como referencia las caracteristicas
sensoriales normales de la leche.

3. Registrar las caracteristicas en el formato FMP-01.

4. EIl lote que presente caracteristicas diferentes a las normales debe ser apartado,
identificado y sometido a otras pruebas para determinar si es apto para el proceso o
debe rechazar.

N

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color Blanco viscoso, opaco, mate, mas o menos amarillento

Olor poco acentuado, pero caracteristico, perteneciente a la

Olor . ;
familia animal, olor y aroma a vaca

Apariencia aspecto (viscosidad, limpidez, brillantez)
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OBJETIVO FRECUENCIA

mic

Determinar la calidad de la leche a
procesar para evitar el uso de leches
acidas que han sido afectadas por

Cada lote de leche recibido.

roorganismos.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccion, operarios y/ o
personal manipulador.

Alcohol al 78%, dosificador, tubos de
ensayo o beaker, pipeta graduada, muestra
de leche

PROCEDIMIENTO

Tomar una muestra de leche con ayuda de la pipeta y el dosificador (2ml), llevarla a
un tubo de ensayo.

Medir la misma cantidad de alcohol al 78% y verterla en el tubo con la muestra de
leche.

Agitar el tubo de ensayo con cuidado para mezclar.

4. Observar la muestra; si hay formacion de grumos (particulas cuajadas de proteina)
en las paredes del recipiente la prueba es positiva. Si no hay presencia de grumos,
el resultado es negativo.

5. En caso de ser positiva se debe calentar para confirma si la leche es acida. Si es
negativa se acepta el lote para seguir en el proceso.

6. Registrar el resultado en el formato FMP-01.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS
. Indica una leche acida a causa de la accién de microorganismos que
Positivo . - .
transforman la lactosa en acido lactico.

Negativo Lecha 'aptg, para ser sometida a proceso de calentamiento/

pasteurizacion.
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OBJETIVO FRECUENCIA

Determinar la calidad de la leche vy

detectar si ha sido adulterada. Cada lote de leche recibido.

RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR

Gerencia de la empresa, auxiliar de
produccion, operarios y/ o personal
manipulador.

Probeta graduada, lactodensimetro,
muestra de leche.

PROCEDIMIENTO

1. Vaciar una muestra de leche en una probeta, inclinAndola un poco para evitar
formacion de espuma, llenarla hasta un nivel que permita derrames.

2. Introducir el lactodensimetro, sujetandolo por la parte superior del vastago.

3. Esperar que repose y no esté fijado a las paredes de la probeta.

4. Registrar la lectura considerada en la parte superior del menisco, efectuando la

observacién con el ojo al mismo nivel.

Apuntar la densidad y la temperatura, para realizar las correcciones necesarias.

Registrar el resultado en el formato FMP-01.

2

CORRECCION DE LA TEMPERATURA

Si la medicion se ha efectuado a una temperatura distinta a 15 °C, corregir el valor
obtenido mediante la expresion siguiente:

Di5=D; + 0,0002(T-15)

Donde:

Dis: Densidad a 15 °C en g/ml

D:: Densidad a temperatura del ensayo

T: Temperatura a la cual se realiza el ensayo
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PRUEBA DE ACIDEZ P/MP-04 01 1/1
OBJETIVO FRECUENCIA

Determinar la calidad higiénico-sanitaria
de la leche.

Cada lote de leche recibido.

RESPONSABLES

ELEMENTOS A UTILIZAR

Auxiliar de produccién, operarios y/ o
personal manipulador.

Acidémetro, beaker, fenolftaleina, solucién
de NaOH 0,1N, muestra de leche.

PROCEDIMIENTO

wnN e

. Colocar 9 ml de leche (pipeteada) en un beaker.
Agregar 5 gotas de solucion de fenolftaleina.
Titular con la solucién de NaOH, agitando constantemente hasta la aparicion de un

color rosa tenue (mantenerse por 12 segundos).

ook

Apuntar la cantidad de soluciéon de NaOH gastada.
Realizar el célculo para expresar la acidez en grados Thorner (°Th)
Registrar el resultado en el formato FMP-01.

EXPRESAR ACIDEZ EN OTRAS MEDIDAS

Acidez expresada en °Th:

Volumen gastado de sln NaOH * 100
Volumen de la muestra

°Th =

Acidez expresada en grados Dornic (°D)

°D=°Th* 0.9

Acidez expresada en % Acido Lactico
(%AL)
%AL =

100
El valor de acidez aceptable se encuentra

en un rango de 0,13 %-0,17 % de acido
lactico; esto corresponde a uno de 13°D a
17 °D
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OBJETIVO FRECUENCIA
Controlar la calidad de los insumos | En el momento del ingreso de insumos al
empleado en la elaboracion de kumis. proceso.
RESPONSABLES ELEMENTOS A UTILIZAR
Auxiliar de produccién, operarios y/ o .
: Beaker, insumos.
personal manipulador.

PROCEDIMIENTO PARA INSUMOS EMPACADOS

Verificar el estado de los empaques y producto

Revisar el lote y fecha de caducidad/ vencimiento.

Sino se presentan irregularidades (empague rotos, rasgados, productos caducados),
se procede a recibir las unidades y se almacenan en condiciones adecuadas para
cada insumo.

4. Registrar la informacion obtenida en el formato FMP-02.

wN e

PROCEDIMIENTO PARA FRUTAS

1. Revisar el estado de las frutas (libres de podredumbre, magulladuras o heridas), que
sean frescas y tengan un estado de maduracion ideal para el proceso.
2. Registrar la informacién obtenida en el formato FMP-02
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FICHA TECNICA DE
LECHE CRUDA FT-01 02 225 de 258

DEIDONA(GIEMA

NOMBRE DEL
PRODUCTO

g
- A

Leche de vaca
entera cruda

DESCRIPCION DEL

Es el producto de la secrecion mamaria normal de animales
bovinos sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios

PRODUCTO completos, sin ningun tipo de adicion, destinada al consumo
en forma de leche liquida o a elaboracién posterior.
COMPOSICION Agua, sélidos totales, materia grasa, lactosa, proteinas, y
QUIMICA minerales
Color blanco viscoso, opaco, mate mMas 0 menos
CARACTERISTICAS amarillento.
ORGANOLEPTICAS Olor poco acentuado, pero caracteristico

Sabor ligeramente dulce.

Grasa 3 %m/m
Extracto 11,30%m/m min
seco total
Extracto seco desengrasado 8,30 %m/m min
CARACTERISTICAS Minimo Maximo
FiSICO-QUIMICAS Densidad 15/15°C 1,030 g/ml | 1,033 g/ml
indice lactométrico 8,40
Acidez como acido lactico 0,13 %m/v | 0,17 %m/v
indice °C -0,530 -0,510
Crioscépico °H -0,550 -0,530
CARACTERISTICAS Recuento de microorganismos 175.000- 200000
MICROBIOLOGICAS aerobios mesofilos UFC/mlI

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Conservar la cadena de frio a temperatura de
4°C+2°C
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LIKUMIY; FICHA TECNICA DEL
DEIDONAGIIMA AZUCAR BLANCO FT-02 02 1
,-»”(' .
p
NOMBRE DEL Azucar blanco
PRODUCTO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto cristalizado obtenido del cocimiento del jugo de la
cafia de azlcar (Saccharum officinarum L), constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa obtenidos
mediante procedimientos industriales apropiados

MATERIA PRIMA
PRINCIPAL

Cafa de azUcar

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El azdcar blanco debe tener el olor y sabor caracteristicos,
libres de aromas y colores extrafios. Apariencia de cristales.

Polarizacién a 20°C

99,40 °Z minimo

. Humedad: 0,07 %m/m maximo
CARACTERISTICAS | Granulado 0706 o%m/m maximo
FISICO-QUIMICAS moldeado '
Color a 420 nm 4000 Ul
Turbiedad a 420 nm 250Ul
Di6xido de Azufre (SO,) | <10,0 mg/kg
Coliformes totales NMP/g Max
Coliformes FPM UFC/ 10g Max 3 80
Coliformes fecales NPM/g
. Coliformes fecales FPM UFC/10g <3 <10
ﬁ'ﬁCRéA‘gl;%Tgagﬁg Bacter?as Meséﬂlos aerob?as UFC/g <100
Bacterias Mesofilos aerobias
EPM UFC/10g <200
Mohos y levaduras UFC/10g<100
Mohos y levaduras FPM UFC/g <100

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Conservar en un lugar fresco y seco, a temperatura

ambiente.
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FICHA TECNICA
LECHE ENTERA UTH FT-03 01 11

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Leche entera de vaca
Ultra Alta Temperatura (UHT)

DESCRIPCION DEL

Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo
continuo, aplicado a la leche cruda o termizada a una
temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2y 4
segundos, seguido inmediatamente de enfriamiento a

PRODUCTO temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados
herméticamente.

COMPOSICION Agua, sélidos totales, materia grasa, lactosa, proteinas, y
QUIMICA minerales
CARACTERISTICAS ;Zrch]I;):i”el?]lil)ncglorv;)soccoos zlzer?tzaa((::l% p?r%tiar?SZris?icomenos
ORGANOLEPTICAS S '
Sabor ligeramente dulce.
Grasa 3 %m/m
Extracto seco total 11,20%m/m min
Extracto seco desengrasado 8,20 %m/m min
Minimo Maximo
CFAI‘SRI'?:%TSISIIET(I:%%S Densidad 15/15°C 153‘35 1,0330 g/ml
indice lactométrico 8,40
Acidez como acido lactico 0,13 %m/v | 0,17 %m/v
indice °C -0,540 -0,510
Crioscopico °H -0,560 -0,530

CARACTERT$TICAS
MICROBIOLOGICAS

Prueba de esterilidad comercial: Después de incubar
durante 10 dias no presentar crecimiento microbiano a 55°
Cy35°C.

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Almacenar, en lugar fresco, protegido de la luz directa. Una
vez abierto el envase, debe conservarse en frio y consumir
en el menor tiempo posible.
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FICHA TECNICA DE
ENVASES PLASTICOS FT-04 01 1/1

NOMBRE DEL Envase plastico
PRODUCTO P
MATERIAL Polipropileno
DESCRIPCION DEL | Recipiente rigido, traslucido de material aprobado por la FDA
PRODUCTO para entrar en contacto con alimentos
Tamaiio 8 oz 14 oz 16 0z 320z
DIMENSIONES Didmetromm | 114.8 114.8 114.8 114.8
Altura mm 43,5 62,4 82 140
Temperatura de trabajo Estandar -18 a 150 °C
normal
Resistencia al impacto 1-3 No orientado
P 5-15 Orientado
CARACTERISTICAS | Transmision de gases cc/m? /24h/23°C/0%H.R. /ATM

FiSICO-QUIMICAS

Al oxigeno Estandar:1300-6400
Al nitrégeno Estandar:620-755
CO. Estandar: 8000-12000

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Almacenar en un lugar cerrado, limpio, alejado de focos de

combustion.
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FICHA TECNICA DEL
KUMIS FT-05 01 1/1
NOMBRE DEL Kumis entero (/
PRODUCTO :
|

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto obtenido a partir de una mezcla de leche
higienizada, coagulada por la accion de streptococcus lactis
0 cremoris, los cuales deben ser abundantes y viables en el
producto final.

INGREDIENTES

Mezcla de leche entera de vaca, azUcar, cultivos.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Producto ligeramente &cido, textura cremosa Yy olor
caracteristico

Materia grasa 32,5%m/m
) Extracto seco total 11,30%m/m min
CARACTERISTICAS Extracto seco desengrasado | 7,0 %em/m min
FISICO-QUIMICAS Acidez como acido lactico 0,6-1,20 %

Prueba de fosfatasa Negativa

Numero Mas Probable (NMP) n m M C
CARACTERISTICAS | NMP Coliformes totales/g 3 20 93 1
MICROBIOLOGICAS NMP Coliformes fecales 3 <3 - 0

Hongos y levaduras/g 3 200 | 500 1

PRESENTACION
COMERCIAL

Envases plasticos de 8, 14, 16 y 32 onzas

VIDA UTIL

15 dias a partir de la fabricacion

MODO DE CONSUMO

Listo para consumir, se puede acompafiar con salsa de
frutas. Después de abierto consumir en el menor tiempo
posible, conservar tapado a temperaturade 4 °C £ 2 °C

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Conservar la cadena de frio a temperatura de 4 °C + 2 °C
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REGISTRO Y CONTROL
DE LECHE FMP-01 02 1/1
Pruebas Sensorial Pruebas Fisico-quimicas
Proveedor | Cantidad Observaciones | Responsable
D M A Color Olor Apariencia Densidad Alcohol Acidez
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por.
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Fecha
Insumo | Proveedor | Cantidad | VENCIMENtO | Eqiado | Observaciones | Responsable

DIM|A D M A
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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e REGISTRO Y CONTROL DE
mNA GIIMA VARIABLES DE PROCESO FCP-01 02 11
ELABORACION DE KUMIS
Fecha Etapa
Producto del Templeratura Tiempo | pH | Observaciones | Responsable
proceso €
DM A
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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EIKUMIS CONTROL DE
Ny ALMACENAMIENTO Y SALIDA FCP-02 02 1/1
DBIDONETELY ‘58 probueTo TERMMADS
Fecha Cantidad
Lote Vencimiento de Unidades | Observaciones Responsable
Dlmla plmla producto
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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REGISTRO Y CONTROL DE
PRODUCTO DEVUELTO FCP-03 02 1
Fecha Fecha i
Lote vencimiento | ynigades Motivo de Destino Responsable
Devolucion
DI MJ|A D| M| A

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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PROGRAMA DE CAPACITACION

PARA EL PERSONAL MANIPULADOR cP-01 02

fj

INTRODUCCION

El programa de capacitacién para el personal manipulador asegura la inocuidad de los
procesos de elaboracion del kumis. Por medio de capacitaciones, los manipuladores
desarrollan sensibilizacion sobre la elaboracion del producto, mejorando su calidad y
cumpliendo los principios generales de higiene. Teniendo en cuenta la formacion de los
trabajadores de la empresa Kumis Dofia Gilma se detectan las necesidades para la
instruccién de conocimientos conforme a la normativa nacional vigente.

1. OBJETIVO
Capacitar al personal manipulador de alimentos de la empresa, con el fin de desarrollar su
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la
contaminacion o deterioro del kumis

2. ALCANCE
Este programa esta dirigido a todo el personal que interviene en los procesos de elaboraciéon
de kumis, de forma directa (manipuladores, auxiliar de produccion) o indirecta
(administrador, alta direccién, etc) en la empresa Kumis Dofia Gilma.

3. RESPONSABLES

El administrador es el responsable del cumplimiento y mantenimiento del presente
programa, asi como el auxiliar de produccion quien realizara y registrara la verificacion del

cumplimiento de este programa. Asi mismo, el personal de produccion que esté involucrado
en el proceso

4. RECURSOS Y FRECUENCIA

Se necesita un recurso humano como es el docente que impartira las charlas tedérico-
practicas en la empresa. También materiales como manuales, fotocopias e instructivos
donde los operarios recuerden el conocimiento ensefiado. Las capacitaciones se haran
mensualmente o cada vez que sea necesario.

5. DEFINICIONES

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
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bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohélicas y
aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el
nombre genérico de especias.

Conservacion de los alimentos. Es la aplicacion de una serie de técnicas, por medio de
las cuales se prolonga la vida util de un producto, sin que este sufra ninguna alteracién en
condiciones adecuadas de almacenamiento.

Contaminaciéon alimentaria. Se debe a la presencia de cualquier agente extrafio al
alimento, que comprometa su calidad e inocuidad y que pueda ser capaz de producir un
efecto negativo para la salud de quien lo consume.

Contaminacion fisica. Son cuerpos extrafios al alimento que llegan de forma accidental.
Pueden ser: huesos, cristales, cadenas, aretes, plasticos etc.

Contaminacidn quimica. Sustancias téxicas, productos de limpieza, pesticidas, etc.

Contaminacion bioldgica. Seres vivos como los insectos, roedores, aves,
microorganismos, etc.

Contaminacién cruzada. Es el proceso en el cual los alimentos entran en contacto con
otros que estan cocinados o no y que terminan contaminandose todo por el intercambio de
sustancias. La contaminacion cruzada suele darse de manera directa en el cual los
alimentos entran en contacto y se contaminan entre si y de manera indirecta se produce
cuando los utensilios de cocina contaminados entran en contacto con alimentos crudos o
cocinados.

Enfermedad Trasmitida por Alimento. Sindrome originado por la ingestion de un alimento
y/o agua, que contenga agentes en cantidades que afecten la salud de la persona que los
consume a nivel individual o grupos de poblacion, y los analisis epidemioldgicos apuntan al
alimento como el origen de la enfermedad.

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Manipulador de alimentos. Es toda persona que interviene directa y, aunque sea en forma
ocasional, en actividades de fabricacibn, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Microbiologia alimentaria. La microbiologia de alimentos es una rama de la microbiologia
gue se encarga del andlisis de la composiciébn microbiana de los alimentos, mediante
técnicas estandarizadas que permiten la deteccion de diferentes agentes microbianos
(organismos de tamafio microscoépico)
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Saneamiento. Conjunto de técnicas encaminadas a establecer, mejorar 0 mantener las
condiciones sanitarias de un lugar.

6. TECNICAS PARA DETECTAR LA NECESIDAD DE CAPACITACION.

En la elaboracién del programa de capacitacion se debe detectar los requerimientos que
necesita el personal manipulador, para ello se llevaran a cabo unas técnicas para detectar
las necesidades, las cuales son:

e Encuesta: se aplica un cuestionario previamente disefiado a los manipuladores.

e Entrevista: establecer un dialogo entre el entrevistador y el trabajador para recolectar
informacion. También se suele entrevistar al jefe directo para preguntarle en qué
considera que deben capacitarse sus empleados.

e Observacion: observar a los trabajadores como desarrollan sus actividades y detectar
las deficiencias que indican la necesidad de capacitar.

Luego de que se identifica la necesidad, la persona encargada decide la temética de la
capacitacion. Se organiza fechas, horario y duracion a través de cursos, conferencias, etc.
Se busca al profesional idéneo para la ensefianza de los cursos el cual puede ser externo
o de la misma empresa. Se registrara la actividad en el formato FPM-01: “Cronograma de
capacitacion del personal manipulador”.

7. METODOLOGIA DE LA CAPACITACION

La metodologia adoptada para la capacitacibn es la tedrico-practica, con sesiones
presenciales, participativas e interactivas. La teméatica abordada de manera sencilla, se
basa en la normativa, bajo principios pedagogicos que permite aprovechar la experiencia
de las personas participantes, su interés y motivacion.

Ademdas de incluir los temas que exige la normativa nacional vigente, se aflade temas de
interés para los trabajadores relacionados a la inocuidad alimentaria y temas afines. Se
considera el grado de instruccién del personal manipulador de alimentos.

Las técnicas pedagogicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, estudios
dirigidos, simulaciones aplicadas, demostraciones, talleres practicos y referencias
bibliogréficas.

La evaluacioén de la capacitacion sera mediante examenes escritos, orales y practicas con

calificacion aprobatoria minimo de 3; si las personas capacitadas obtienen menos de 3, el
responsable capacitador realiza una retroalimentacion y se volvera a evaluar al capacitado.
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Personal nuevo: se realizan charlas de induccion, se capacita sobre higiene (lavado y
desinfeccion de manos, salud e higiene personal, etc) y BPM. La induccion se llevara a
cabo con el encargado del area de produccion, es decir el auxiliar de produccion.

Asistencia: las capacitaciones son registradas en el formato FPM-02: Formato de
asistencia capacitaciones, en el cual se encuentra: fecha, tema, lista de personal que
asistio, numero de identificacion, responsable de la capacitacion, area, lugar de la
capacitacion, duracion y firma del capacitado.

8. DURACION

El presente plan de capacitacion para el personal manipulador de alimentos, tendra una
duracion minima de cuarenta horas anuales, es decir cuatro horas mensuales, segun
disponibilidad de horarios.

9. PERFIL DEL CAPACITADOR

El curso sera orientado por un capacitador idébneo en manipulacion de alimentos, el cual
tendrd una comunicacion clara y asertiva en los talleres interactivos que integren al
manipulador, ademas, plantear estrategias para generar puntos de vista diferentes sobre la
inocuidad alimentaria. También desarrollar procesos didacticos que despierten el animo de
aprender, mostrando liderazgo y fuerte motivacion para ampliar los conocimientos y
provocar el cambio.
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Necesidad
identificada

El Kumis de dofia Gilma

TIPO DOCUMENTO

NOMBRE DEL DOCUMENTO

FORMATO PERSONAL MANIPULADOR
PROCESO CcODIGO VERSION | PAGINA
CRONOGRAMA DE CAPACITACION
DEL PERSONAL MANIPULADOR FPM-01 02 171

Tema de
capacitacion

Capacitador

Area

Fecha
propuesta
para la
capacitacion

Tipo de capacitacion

INTERNA

EXTERNA

Requerimiento

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
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Lugar de realizacion:
Tema (s): Duracion:
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ANEXO H. PROGRAMA PARA EL MANTENIMIENTO DE EQUIPOS, CALIBRACION DE
INSTRUMENTACION Y MEDICION
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PRESENTACION

El programa asegura de forma permanente la continuidad de la produccion por medio del
mantenimiento de equipos y la calibracion y medicion de los instrumentos. El mantenimiento
preventivo y correctivo del proceso de elaboracion de kumis se describe a continuacion y
las personas responsables de la ejecucién de este programa.

1. OBJETIVO

Describir los procesos para realizar el mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos,
y la calibracién de los instrumentos de medicion en la planta de proceso.

2. ALCANCE

El presente programa aplica para todos los equipos e instrumentos de medicion empleados
en el proceso de elaboracion del kumis.

3. RESPONSABLES

El administrador es la persona responsable que proporciona los recursos necesarios para
el cumplimiento y mantenimiento de este programa, el auxiliar de produccién quien registra
la verificacion del cumplimiento.

4. RECURSOS Y FRECUENCIA

Los recursos destinados para este programa son humanos y materiales. Humanos para la
correcta manipulacién de los equipos e instrumentos en su mantenimiento y correccion. Asi
mismo las herramientas necesarias para mantenerlos en buen funcionamiento. Debido a
que se usan medidores de temperatura y congeladores es importante realizar un
mantenimiento regular para mantener la calidad del producto. La frecuencia de la
calibracion de los instrumentos se realiza de manera semestral.

5. DEFINICIONES

Calibracién. Es el conjunto de operaciones que establecen, en condiciones especificadas,
la relacion entre los valores de una magnitud indicados por un instrumento de medida o un
sistema de medida, o los valores representados por una medida materializada o por un
material de referencia, y los valores correspondientes de esa magnitud realizados por
patrones. Es decir, consiste en comprobar las desviaciones de indicacion de instrumentos
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y equipos de medida por comparacion con patrones con trazabilidad nacional e
internacional. Mediante los resultados de calibracion se puede determinar las correcciones
a aplicar en las indicaciones de los instrumentos.

Congelador. Equipo de refrigeracibn que comprende un comportamiento aislado
térmicamente y un sistema frigorifico, bien sea por compresion o por absorcion, el cual es
capaz de mantener los productos almacenados (leche y kumis) en su interior a una
temperatura de -5°C a -23°C.

Equipo. Maquinaria o bienes que se utilizan para prestar un servicio de caracter productivo.

Estufaindustrial. Artefacto empleado para calentar e higienizar la leche, mediante fogones
(salidas de gas, protegidas por una parrilla metalica)

Instrumentos de medicion. Elemento empleado con el propdsito de contrastar magnitudes
fisicas distintas a través de un procedimiento de medicion.

Lactodensimetro. Instrumento de medida simple que se emplea en la comprobacién de la
densidad de la leche; su escala se gradua en cien partes.

Licuadora industrial. Equipo disefiado con un vaso cénico y tapa en acero inoxidable que
forma un remolino hacia las cuchillas, con lo cual se consigue que todo el producto pase
por ellas, empleado para licuar el kumis.

Mantenimiento correctivo. Corrige los defectos en los equipamientos o instalaciones, es
la forma mas béasica de mantenimiento y consiste en localizar averias o defectos y
corregirlos o repararlos.

Mantenimiento preventivo. Es aguel mantenimiento que se realiza con el fin de corregir o
reparar un fallo en el equipo, que garanticen su buen funcionamiento y fiabilidad.

Patrén. Es una representacion fisica de una unidad de medicion, que incluye constantes
fisicas y atdbmicas. Al patron de medir también se le llama Unidad de medida.

Termdmetro analogo de punzén para alimentos. Instrumento de bolsillo que sirve para
medir la temperatura durante la elaboracion de kumis, para garantizar su inocuidad.

Termémetro digital par refrigerador. Instrumento con cubierta y punta de prueba
impermeables, sonda de 305 cm, empleado para medir la temperatura de refrigeradores y
congeladores, con pantalla digital. Posee temperaturas en °F y °C.

Verificacién. Comprobacion del correcto funcionamiento de un instrumento.
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6. ACTIVIDADES

El mantenimiento de preventivo de maquinas y equipos debe realizarse de manera
semestral.

El mantenimiento correctivo de maquinas y equipos se hace inmediatamente haya algun
problema con los mismos.

El mantenimiento preventivo y correctivo de las maquinas y equipos que intervienen en la
empresa Kumis Dofia Gilma est4d a cargo del administrador de la organizacién. Se
subcontrata a un servicio de terceros, cuando empresa no esté en la capacidad de
realizarlo.

Inventario de equipos e instrumentos de medicion

Equipos Cantidad Instrumentos de medicion Cantidad
Estufa industrial 1 Lactodensimetro 1
Licuadora industrial 1 Termdmetro digital para refrigerador 1
Congeladores 5 Termdmetro de punzén analogo 1

Mantenimiento preventivo y correctivo de equipos

El servicio externo se encarga del mantenimiento preventivo y correctivo, luego de
realizado, el encargado verifica que la maquina o equipo esté en condiciones Gptimas
poniéndolo en funcionamiento con el fin de detectar alguna irregularidad.

En caso de haber alguna falla el encargado informara a la administraciébn quien se
encargara de notificar de inmediato al servicio externo el mantenimiento correctivo
registrado en el FMC-02

Equipos Mantenimiento preventivo Mantenimiento correctivo
Estufa industrial Anual Inmediato
Licuadora industrial Semestral Inmediato
Congeladores Bimensual Inmediato

Los reportes de la ejecucion del servicio de mantenimiento preventivo y correctivo a los
equipos, realizados por las personas contratistas, se registraran en el formato FMC-01 y
FMC-02.
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Procedimiento de calibracion para los instrumentos de medicién

Calibracién del termémetro de punzén

Método del punto de congelacion
Paso Proceso Notas
Llene un recipiente grande con hielo | Agite bien la mezcla
1 molido. Agregue agua potable limpia
hasta que el recipiente este lleno
Ponga la varila o la sonda del | No deje que la varilla o la sonda toquen los
termometro en el agua con hielo hasta | lados ni el fondo del recipiente.
2 que el area sensible este totalmente | La varilla o la sonda del termémetro deben
sumergida. Espere 30 segundos, o | permanecer en el agua con hielo.
hasta que el indicador deje de moverse.
Sostenga la tuerca de calibracién con | En algunas termocuplas o termistores, es
3 unas pinzas o con otra herramienta y | posible presionar el botdn de reprogramacion
gire la cabeza del termdmetro hasta que | para ajustar la lectura.
margue 0°C (32°F)
Método del punto de ebullicion
Paso Proceso Notas
1 En un recipiente hondo ponga a hervir agua
potable limpia.
Ponga la varilla o la sonda del termometro | No deje que la varilla o la sonda toquen los lados ni
en el agua hirviendo hasta que el area | el fondo del recipiente.
2 sensible este totalmente sumergida. Espere | La varilla o la sonda del termdmetro deben
30 segundos, o hasta que el indicador deje | permanecer en el agua hirviendo.
de moverse.
Sostenga la tuerca de calibraciéon con unas | En algunas termocuplas o termistores, es posible
pinzas o con otra herramienta y gire la | presionar el botén de reprogramacion para ajustar
3 cabeza del termdmetro hasta que marque | la lectura.
100°C (212°F) o la temperatura apropiada
para el punto de ebullicibn segun sea la
altura sobre el nivel del mar

La calibracién de los instrumentos de medicion, deben realizarse al menos una vez por afo,
o cada que asi lo requieran dichos elementos.
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La elaboracién de kumis tiene como principal materia prima la leche que se provee a partir
de productores que deben cumplir los minimos requisitos segun la normativa nacional
vigente, esto con el fin de asegurar un producto sano e inocuo. La leche es uno de los
alimentos més susceptibles por su alto valor nutritivo por eso es imperante una buena
seleccion de proveedores de leche.

1. OBJETIVO
Describir los procesos para la seleccion y control que debe realizarse a las personas que
proveen la leche cruda fresca, como materia prima, con el fin de asegurar la inocuidad del
kumis y garantizar un producto de buena calidad.
2. ALCANCE
El presente programa esté dirigido a todas las personas proveedoras de leche cruda fresca
de la empresa, materias primas e insumos.
3. RESPONSABLES
El administrador es el responsable del cumplimiento y el mantenimiento del presente
programa. Aprueba los proveedores evaluados.
4. RECURSOS Y FRECUENCIA
Los recursos para este programa son humanos, materiales y normativos. humanos respecto
a la ética profesional para la recepcion de leche. Materiales para la inspeccion y evaluacion
de la materia prima. Normativos segun las normas vigentes para la leche cruda en el
territorio nacional colombiano. Es indispensable contar con procedimientos para realizar las
pruebas de calidad de las personas que proveen la leche cruda. La frecuencia de este
programa debe ser anual o en el momento que la empresa lo requiera.
5. DEFINICIONES
Calidad. Entregar a la persona consumidora o compradora el producto que quiere, en el
momento indicado y con la frecuencia deseada; es decir, lograr la completa satisfaccion de

la clientela.

Control. Observacion cuidadosa periddica que sirve para hacer una comprobacion
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Especificaciones de compra. Son aquellos requisitos que sirve para hacer una
comprobacion.

Materia prima. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por
la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversién en
alimentos para consumo humano.

Proveedor. Persona que provee o abastece a la empresa de productos necesarios o
convenientes (leche cruda fresca).

Seleccién de proveedores. La seleccion de proveedores se debe realizar teniendo en
cuenta los siguientes aspectos:

6. DOCUMENTOS NECESARIOS PARA RECEPCION DE LECHE
6.1. Posibles proveedores

El administrador contacta al proveedor para solicitar una carta de presentacion hacia la
empresa.

6.2. Evaluacion de proveedores
Los criterios para la seleccion de proveedores se basan en:

A. Constancia de registro del predio ante el instituto colombiano agropecuario-ICA.

B. Certificado expedido por el ICA como predio libre de brucelosis y tuberculosis.

C. Constancia de asistencia a actividades de capacitacién en Manipulacién de Alimentos,
expedida por las autoridades sanitarias o por el capacitador autorizado por las
Direcciones Territoriales de Salud.

El proveedor es aceptado provisionalmente para que demuestre su capacidad de suministro
de materia apta para su procesamiento en un periodo de prueba.

Haber demostrado en la relacion comercial durante un tiempo pasado, su capacidad de
suministro, si es el caso.

7. CONTROL Y SEGUIMIENTO DE LOS PROVEEDORES

Aparte de la evaluacion inicial para aprobar a un proveedor, es conveniente realizar un
seguimiento de los mismos. Se debe realizar un control del producto servicio comprados a
través de una serie de controles anuales o segun lo ameriten las circunstancias, con objeto
de verificar la capacidad del proveedor en el suministro conforme a las especulaciones
establecidas para la leche cruda. En funcion de los resultados obtenidos puede decirse
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prescindir de aquellos proveedores que no cumplan las especificaciones sanitarias
acordadas.

El control del proveedor se basa en:

La revision del certificado expedido por el ICA como predio libre de brucelosis y
tuberculosis, aportado por el proveedor.

Una entrega anual (minimo), de la constancia de asistencia a actividades de
capacitacion en manipulacion de alimentos, expedida por la autoridad sanitaria o por
el capacitador autorizado por las direcciones territoriales de salud.

El cumplimiento de las especificaciones de compra y entrega de leche.

Los resultados de visitas de seguimiento, en las que se evidencie la aplicacion y
mantenimiento de buenas practicas ganaderas.

Sabor: ligeramente dulce
Caracteristicas Organolépticas | Aroma: delicado
Color: blanco amarillento

La leche cruda de los animales debe cumplir con las
siguientes condiciones:

Debe presentar estabilidad proteica en presencia de alcohol
68% m/m o 75% viv.

Densidad (15/15°c) comprendida entre 1,028-1,033g/ml.
Acidez (%m/v), comprendida entre 0.13 y 0.17.

Debe estar libre de sustancias extrafias (por ejemplo,
estiércol, flores, garrapatas).

Condiciones

Al momento de recepcién de la leche, no deben haber
transcurrido mas de ocho (8) horas desde la etapa de su
Condiciones de entrega ordefio, y estar en refrigeracidon durante este tiempo.

Debe ser transportada y entregada en tinas de aluminio
limpias.

Fuente: (Ministerio de la Proteccién Social, 2006)

Registros y documentos

La empresa debe tener un listado de proveedores actualizado (en el formato (FPR-01),
donde se especifique:

Nombres y apellidos del proveedor

Numero de identificacion

Direccién y nimero de teléfono.

Fecha de alta, los nuevos proveedores se deben incluir inmediatamente en el listado
aun cuando estén a prueba.

Adjunto al anterior listado, reposar copia de los siguientes documentos por cada proveedor
en la respectiva carpeta.
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Documento de identidad

Constancia de registro del predio ante el ICA.

Certificado expedido por el ICA como predio libre de brucelosis y tuberculosis.
Constancia de asistencia a actividades de capacitacién en manipulacién de alimentos,
expedida por la autoridad sanitaria o por el capacitador autorizado por direcciones
territoriales de salud, actualizado minimamente una vez por afio.

8. MONITOREO Y VERIFICACION

El programa control de proveedores sera monitoreado y verificado mediante los siguientes
formatos, los cuales permitirdn un control de las distintas actividades aqui expuestas y asi
determinar su efectividad. Ademas, deberdn ser archivados en la carpeta destinada para
ello:

¢ Forma de seleccién de proveedor FPR-01.
¢ Formato de control a proveedores FPR-02.
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Nombres y apellidos

Numero de documento de identidad

Numero de celular

Direccion

Presento la siguiente documentacién (con copia) Sl NO

Constancia de registro del predio ante el ICA

Certificado expedido por el ICA como predio libre de
brucelosis y tuberculosis

Constancia de asistencia a actividades de capacitacion
en manipulacion de alimentos

Cumplimiento de especificaciones de compra y entrega,
visita de seguimiento, buenas practicas ganaderas

Observaciones

Fecha: Responsable:

Nombres y apellidos

Numero de documento de identidad

Numero de celular

Direccion

Presento la siguiente documentacién (con copia) Sl NO

Constancia de registro del predio ante el ICA

Certificado expedido por el ICA como predio libre de
brucelosis y tuberculosis

Constancia de asistencia a actividades de capacitacion
en manipulacion de alimentos

Cumplimiento de especificaciones de compra y entrega,
visita de seguimiento, buenas practicas ganaderas

Observaciones

Fecha: Responsable:
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DEL ELABORACION DE KUMIS
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PROCESO DE ELABORACION DEL KUMIS EN LA EMPRESA EL KUMIS DE DONA

GILMA

El proceso de fabricacion del kumis realizado en la empresa El kumis de dofia Gilma, se
describe a continuacion.

Recepcidn. Laleche cruda se recibe en recipientes o tanques en acero inoxidable, evitando
el uso de leche &cida o procedente de vacas enfermas. Para ello se toman muestras y se
practican pruebas de calidad, verificando que cumple con los requisitos establecidos en la
normatividad legal vigente.

Filtracion. Para esta etapa se requieren filtros con aperturas pequefias para retirar material
ajeno a la composicion de la leche (pelos, lodos, entre otros).

Calentamiento. La leche se lleva a temperatura de 25 °C para realizar la inoculacion.

Pasteurizacion. La leche se lleva a 90 °C y se sostiene la temperatura por 5 minutos con
agitaciéon constante para evitar formacioén de espuma, luego se pasa el recipiente al tanque
de enfriamiento para bajar la temperatura a 42°C.!

Incubacién (madurado). La leche se deposita en el tanque de fermentacién junto con el
cultivo iniciador. En este proceso la temperatura debe estar a 25 °C. Este proceso tarda
entre 18 a 20 horas a una temperatura entre los 25 y 30 °C, hasta un pH de 4,8
aproximadamente.

Desnatado. Con cuidado se retira la grasa acumulada en la parte superior de la leche ya
fermentada, con ayuda de una espatula.

Rompimiento del coagulo (escurrido). El coagulo se coloca en escurridores, donde se
rompe (apretando lo con las manos) para retirar el lactosuero, luego de eso se deja reposar
por 10 minutos £ 5 minutos.

Mezclado. El mezclado se hace en la licuadora industrial, alli se agrega el coagulo
desuerado junto a los deméas ingredientes (azucar, yogurt, leche pasteurizada) y se agita
hasta conseguir uniformidad en toda la mezcla.

Empacado. El producto final es empacado en tarrinas plasticas de diferentes tamafos.

1 Este proceso sOlo se realiza para la leche con la que se elabora el yogurt, el cual es
adicionado en la etapa de mezclado. El cultivo utilizado es yogurt comercial, se adiciona en
un 3%, se incuba a 42°C por cerca de 3 horas o hasta alcanzar un pH de 4.8
aproximadamente.
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Adicion de salsa de frutas. La salsa de fruta se prepara con anticipacion, empleando frutas
en buen estado (sanas, limpias y libres de podredumbre o magulladuras) las cuales pasan
por un proceso de acondicionamiento, son adicionadas con azucar comercial y llevadas a
coccion a baja temperatura hasta conseguir una consistencia tipo jalea. Esta salsa es
opcional por lo que sélo se adiciona en el momento de servir el kumis.

Refrigeracion. Los productos son enfriados a temperatura entre 4 °C + 2°C, se mantienen

en cadena de frio para evitar la post acidificaciéon, la proliferacién de microorganismos
indeseados, la desestabilizacién del producto y la aparicién de sabores extrafios.
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