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NOTA ACLARATORIA

El presente trabajo se desarrolla bajo un contexto imaginario creado con supuestos que
sirvieron de soporte académico para el desarrollo de la estrategia de aprendizaje. Desde lo
anterior, el escenario que se presenta: Panificadora Gabriel, su ubicacion geogréafica y otros
elementos informativos no corresponden a la realidad y fueron presentados con el fin de
desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de la evaluacion final,
corresponden a la propuesta de un plan de mejora y un plan de trazabilidad para la Panificadora

Gabriel

Esto como parte del desarrollo del Diplomado en Inocuidad Alimentaria de la Universidad
Nacional Abierta y a Distancia “UNAD”, diplomado que ha sido tomado como opcion de grado

de sus estudiantes de Ingenieria de Alimentos.
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INTRODUCCION

El procesamiento en la Industria de alimentos requiere de un sistema de “gestion de la
inocuidad” que sea entendible y permita identificar cada proceso y etapa del producto, para esto
se necesita contar con herramientas que den una informacion veraz, exacta e inmediata del
producto antes, durante y después de su proceso. Esto con el fin de dar soluciones a posibles
problemas presentados con el producto y el consumidor. Estas herramientas arrojan datos,
registros que exigen la participacion de toda la cadena de produccidn tanto para prevenir como
para corregir cualquier anomalia dentro o fuera del proceso al que ha sido sometido el alimento y
hacer una correcta evaluacion de riesgos, una trazabilidad y un plan de mejora adecuado para
cada etapa.

Un Sistema de Gestion de Calidad 6ptimo demuestra compromiso con la Calidad y con la
satisfaccion de sus clientes. La industria de alimentos al igual que las demas industrias busca
mejorar la calidad de sus productos tomando conciencia de la necesidad de implementar
programas que constituyen un conjunto de normas minimas para la obtencién de un producto
inocuo, saludable y sano para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

En este trabajo colaborativo se propone alternativas de mejora para los items en los cuales se
evidenciaron falencias en la Panificadora Gabriel detectadas durante la Visita de Inspeccién
sanitaria, se propone un plan de trazabilidad de acuerdo con uno de los productos elaborados

dentro de la Panificadora como es el Pastel de Moka.
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PROBLEMA DE INVESTIGACION

La panificadora Gabriel es una empresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de
productos de panaderia que ocasiono un brote de enfermedad transmitida por alimentos a una
poblacion adulta por la contaminacion del pastel moka con una bacteria enteropatdgena conocida
como E.coli. Las causas se deben a factores como la falta de implementacion de todas las
medidas higiénico- sanitarias durante la cadena productiva de los productos que elaboran puesto
gue en esta empresa no se implementan medidas importantes como trazabilidad, capacitacion
permanente de sus empleados, rotacion de materia prima, flujo adecuado de los equipos y
procesos, clasificacion y correcto manejo de los residuos sélidos y liquidos, éptimas condiciones
de almacenamiento para materia prima y producto terminado, estas entre las principales que se

detectaron en la visita por parte de la autoridad sanitaria.

La panificadora Gabriel debe cambiar su manera de trabajar ajustandose a los requerimientos
de la normatividad sanitaria porque de lo contrario no podra seguir funcionando como
establecimiento porque representa un riesgo para la salud publica, ademas su imagen comercial
se afectd después del brote de ETA perdiendo credibilidad como empresa y clientes fijos y
potenciales. Para convertirse en una empresa competente y de confianza para sus clientes debe
implementar las mejoras necesarias para mitigar los factores de riesgo que pueden generarse por
el incumplimiento de requisitos exigidos por la normatividad sanitaria, se resalta como
documentos relevantes el plan de mejora que le permite trabajar de una manera organizada y el
plan de trazabilidad como parte de la solucion del siguiente interrogante: ¢ La panificadora
Gabriel puede mejorar el nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias mediante
la aplicacion de los planes de mejora y trazabilidad en funcion de abrir nuevas puertas en el

mercado y disminuir factores de riesgo que pueden afectar la salud del consumidor?.




OBJETIVOS

Objetivo General

Disefar una propuesta para el desarrollo del sistema de inocuidad alimentaria para la
Panificadora Gabriel, mediante el Plan de mejora y Trazabilidad que permitan por medio de
controles efectivos detectar y corregir a tiempo posibles riesgos presentes en el alimento y

ofrecer finalmente un producto seguro y confiable al consumidor

Objetivos Especificos
= Reconocer las normas que regulan la inocuidad en los alimentos como principios
bésicos para la implementacién del plan de mejora y plan de trazabilidad que
componen el sistema de gestion alimentaria en la empresa imaginaria Panificadora

Gabriel.

= Recopilar la informacién general relacionada al proceso de produccion, materias

primas, insumos, destino (clientes) en la fabricacion del pastel de moka.

=~ ldentificar los puntos a mejorar, las causas que provocan los problemas detectados y
los factores de riesgo para establecer la accion correctiva y el medio de verificacion

gue pueden mitigar las falencias encontradas que conllevaron a una ETA de E coli.

= Proponer un sistema de identificacion para las materias primas, producto intermedio y

producto final.

Universidad Macional
Ahierta v a Distancia
w [ ]
[ ] L P




= Disefiar formatos que permitan el seguimiento en cada una de las areas que se

consideren relevantes en la elaboracion del pastel de moka.

JUSTIFICACION

Como consecuencia del brote de ETA ocurrido en la "imaginaria empresa” Panificadora
Gabriel y de seguridad alimentaria que se presento en ciertas personas de una empresa
manufacturera que consumieron pastel de moka contaminado por e-coli, elaborado en la
panificadora. Lo que desat6 una serie de investigaciones, estudios, inspeccion y recopilacién de
datos con el fin de esclarecer los hechos que incidieron a que dicho producto "pastel de moka" se
contaminara y posteriormente fuera consumido por las personas mencionadas, las cuales fueron
receptoras de problemas gastro-intestinales varias horas después de que consumieron el pastel.
La informacidn recopilada permite demostrar que la Panificadora Gabriel necesita someterse a
innegables cambios que les permitird seguir distribuyendo sus productos alimenticios de una
forma sana y segura. Dicha transformacion incluye someterse a un plan de mejoramiento con el
fin de perfeccionar el desarrollo de las actividades y aumentar la calidad del producto tratando de
cumplir en los tiempos establecidos, ademas debera acogerse al plan de trazabilidad el cual
permite obtener informacién del producto en cualquier etapa de elaboracién ya que se encarga de
controlar todos los procesos y procedimientos a los que son sometidos todos los alimentos en su
proceso de transformacion y distribucion. Con respecto a lo planteado, la Panificadora Gabriel es
consciente de que debe ser objeto de investigacion por parte de los entes territoriales y

comisiones de salud, los cuales evaluaran el estado, se procedera a estructurar las acciones
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correctivas y después de cumplir con todos los objetivos propuestos por el sistema de gestion
implementados, podra distribuir sin ningln inconveniente a los demas paises miembros de la
Organizacién Mundial del Comercio sus productos legalmente cumpliendo con toda la

normatividad vigente.

CAPITULO | PLAN DE MEJORA

Segin ANECA, (s.f.) el plan de mejora integra las decisiones sobre qué y cuales cambios
deben incorporarse a los diferentes procesos, para que sean traducidos en mejores productos.
Dicho plan, ademas de servir de base para la deteccion de mejoras, debe permitir el control y
seguimiento de las diferentes acciones a desarrollar, asi como la incorporacion de acciones
correctoras ante posibles contingencias no previstas, adaptando esto a la industria de alimentos se
traduce a una deteccion de factores que ocasionan un peligro y pueden desencadenar algin tipo

de riesgo, ya sea fisico, quimico o biol6gico a la cadena productiva.

MEJORA GENERALIDADES!
La organizacion debe determinar y seleccionar las oportunidades de mejora e implementar
cualquier accidn necesaria para cumplir los requisitos del cliente y aumentar la satisfaccion del

cliente.

Estas deben incluir:

I NTC —I1SO 9001 de 2015 Apartado 10, 10.1
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a) mejorar los productos y servicios para cumplir los requisitos, asi como considerar las

necesidades y expectativas futuras;

b) corregir, prevenir o reducir los efectos no deseados;

c) mejorar el desempefio y la eficacia del sistema de gestion de la calidad.

NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA?
Cuando ocurra una no conformidad, incluida cualquiera originada por quejas, la organizacion

debe:

a) reaccionar ante la no conformidad y, cuando sea aplicable:

1) Tomar acciones para controlarla y corregirla;

2) hacer frente a las consecuencias;

b) evaluar la necesidad de acciones para eliminar las causas de la no conformidad, con el fin

de que no vuelva a ocurrir ni ocurra en otra parte, mediante:

1) la revision y el analisis de la no conformidad;

2) la determinacion de las causas de la no conformidad;

2NTC - 1SO 9001 de 2015Apartado 10.2, 10.2.1
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3) la determinacion de si existen no conformidades similares, 0 que potencialmente puedan

ocurrir;

c) implementar cualquier accién necesaria,;
d) revisar la eficacia de cualquier accion correctiva tomada;

e) si fuera necesario, actualizar los riesgos y oportunidades determinados durante la
planificacion; y

f) si fuera necesario, hacer cambios al sistema de gestion de la calidad.

Las acciones correctivas deben ser apropiadas a los efectos de las no conformidades

encontradas. La organizacion debe conservar informacion documentada como evidencia de:

a) la naturaleza de las no conformidades y cualquier accion tomada posteriormente;

b) los resultados de cualquier accién correctiva.

MEJORA CONTINUA?
La organizacion debe mejorar continuamente la conveniencia, adecuacion y eficacia del

sistema de gestion de la calidad.

La organizacion debe considerar los resultados del anlisis y la evaluacion, y las salidas de la
revision por la direccion, para determinar si hay necesidades u oportunidades que deben

considerarse como parte de la mejora continua.

3 NTC - 1SO 9001 de 2015Apartado 10.3
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1. Diagndstico Inicial

La panificadora Gabriel es un proveedor para el refrigerio de una empresa manufacturera, El
producto que entrega es pastel de moka. En esta institucion se presenta después de consumido
dicho producto Sintomas Predominantes: fuerte dolor abdominal, nduseas, diarrea. Fiebre
moderada se presenta en unos pocos pacientes. Luego de establecer que se trata de una
intoxicacién alimentaria se procede a hacer la investigacion pertinente dando como resultado que
efectivamente existe un Brote de ETA por Escherichia coli (E. Coli) encontrado en el pastel de

moka que fue entregado por dicho proveedor.

Se realiza visita de inspeccion y control sanitario en la PANIFICADORA GABRIEL

tomando como referente el brote de ETA ocurrido, se presentan los resultados de aquella

inspeccion:
Puntuacion % Descripcion
Cumple total y
Puntos Posibles 70 100% Satisfactoriamente.
Puntos Alcanzados 4 5,8% Cumple Totalmente
Puntos Parciales 23 32,8% Cumple Parcialmente
Puntos no
Alcanzados 43 61.4% No cumple
e®e
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Tabla 1 Resultados Acta de Inspeccion 1

.FUENTE ANEXO TC2

2. Realizar una planificacion

De las &reas de mejora identificadas en el proceso de evaluacion, el plan debe contener una
seleccion jerarquizada de aquellas que sean consideradas prioritarias o que puedan ser abordadas
por la entidad a corto plazo en un plazo no mayor de dos (2) afios (no se debe mencionar
tiempos), tomando en cuenta su importancia, en relacion a la mision, vision y objetivos

estratégicos de la entidad. *

Una vez conocido el orden de prioridad, procedemos a construir el plan de mejoras
incorporando también los elementos que permitiran realizar el seguimiento detallado del plan

para garantizar su eficacia y eficiencia, de acuerdo con la tabla que se afiade a continuacion.

Se recomienda utilizar una matriz horizontal donde sea posible observar la relacion directa

entre cada uno de los componentes.

2.1. PLAN DE MEJORA DE LA PANIFICADORA SAN GABRIEL

(ver propuesta Plan de mejora)

4 GUIA PARA LA FORMULACION, SEGUIMIENTO Y EVALUACION DE PLANES DE
MEJORAMIENTO http://es.presidencia.gov.co/dapre/DocumentosSIGEPRE/G-EM-01-planes-mejora.pdf
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PLAZO
NORMA DIAGNOSTICO INDICADOR DE MEDIO DE INDICADOR
ACUMPLIR MELS INICIAL ACTRIRIARIES GESTION VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO RECUREEY el
Incluir en el Instalar camaras
programa de de video que
limpieza y Programa de evidencien los
desinfeccion, limpieza y alrededores.y el sitio
control de plagas | desinfeccion disefiado, | dé recoleccion de Se observan
i0s d implementado y basuras completamente las 4
Alrededores | ¥ Manejos de lizado. al iqual limpias a cada instante as areas y
La con basuras residuos solidos | actualizado, al igua que permitan su alrededores
plantay sus | gpietos en el exterior de la | queeldemanejode | reyigion constantey | libres de objetos
Resolu | alrededores desuso y panificadora |  residuos solidos | pertinente. obstaculizadores Coordinador
cién 2674 | estan libres animales Gabriel para | incluyendo el exterior y de basuras en Recurso de produccion Corio
de 2013, de basura, domesti cuidar aspectos | de la planta. Reportar Tener format un 90% técnico y P '
- . omésticos, . | I - ener formatos y o personal plazo
capitulo I, | objetos en (cumple como el manejo | @l ICA lapresencia de | oistros de permitiendo humano operativo
articulo 1. | desusoy parcialmente). de basuras animales domesticos | seguimiento del mayor inocuidad '
animales ubicando un en el exterior, manejo de residuos y bienestar
domésticos. punto ecoldgico, | ubicacion de punto | sélidos y los reportes al | dentro y fuera de
retirando objetos | ecolégico. Retiro de | ICA y el documento la planta de
en desuso y objetos en desuso. | que contiene el produccion.
reportando al programa y verificar la
ICA la presencia informacion.
de animales
domeésticos para
11
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w

AD

Universidad Nacional
Abierta y a Distancia




que se lleven a

12

un albergue.
. Realizar las
Existe e
modificaciones
clara necesarias de i i
separaion Flujo areas y ubicacion Ubicar avisos
fisicaentre | inadecuado del de e all 0s para que restrinjan la
las areas de proceso, su Ue gl frl)u'op del presencia de Existen
Resolu oficinas, disefio no qroceso Sé a personas ajenas en avisos y
cion 2674 recepcion, cumple con gecuencial no Restringir ingreso | Z0nas dEStlf]f}daS ala| sefalizaciones Coordinador
roduccion, algunas aly a zonas de mayor produccion de claras y visibles Humanos de produccién Largo
de 2013 enere riesgos de i
ca |’tulo’l laboratorios | especificaciones gontamina(gén contaminacion al alimentos asi como los financieros Gerente plazo
artpl?culo 2’ , Servicios establecidas en cruzada en los personal de planta. respectivos administrativo
" | sanitarios, la resolucion procesos. Hacer Hacer un plano planos en un
etc., que 2674 de 2013, | plano de que que permita cumplir 100%
evite la cumple . i6
) (_ | p permita tener la con las Resolucién
ppntammac parcialmente). fabrica 2674 de 2013
ion
completamente
cruzada. .
organizada
12
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Resolu
cion 2674
de 2013,
capitulo I,
articulo 2.

La
edificacion
esta
construida
para un
proceso
secuencial.

Las areas no
se encuentran
aisladas y
definidas, (no
cumple).

Realizar las
modificaciones
necesarias de
areas y ubicacion
de equipos para
que el flujo del
proceso sea
secuencial y no
genere riesgos de
contaminacion
cruzada en los
procesos.
Establecer el
flujograma de
operaciones.

Restringir ingreso
a zonas de mayor
contaminacion al
personal de planta.

Ubicar avisos
que restrinjan la
presencia de
personas ajenas en
zonas destinadas a la
produccion de
alimentos Hacer un
plano que permita
cumplir con las
Resolucion 2674 de
2013

Existen
avisos y
sefializaciones
claras y visibles
asi como los
respectivos
planos en un
100%

Humanos y
financieros de
infraestructura

Coordinador
de produccion y

Gerente
administrativo

13

Largo

plazo

CAPITULO Il INSTALACIONES SANITARIAS

NORMA META CONDICION ACTIVIDAD on AR MEDIO DE INDICADOR RECURSOS RESPONSA PLAZO PARA LA
ACUMPLIR ENCONTRADA ES CoeEN VERIFICACION CUMPLIMIENTO BLE EJECUCION
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La planta cuenta

Conla
remodelacion
de planta para

14

con servicios No cuenta | ajustar el flujo
Resolu | sanitarios bien suf(i:c?irt‘ar?tzgofnal segléi?nc;a:gse Identifi Hacer un plano que Plai)c()IStseun Humanos Coordina
cion 2674 ubicados, en cantidad ubicados ’ en ubicacion car area ermita cum Iri)r conc:as cumple gn un financieros dor de
de 2013, suficiente, separados y sanitaria P Imp b y produccion y Largo plazo
canitulo | or sexo v en perfecto mal estado, de | adecuada de ara cada Resolucion 2674 de 100% con las de Gerente
artF;cqu 6’ gsta do yenp uso mixto, bafios, al tener P sexo 2013 Resolucion infraestructura administrativo
’ funcior?gmiento (cumple mas de 6 ' 2674 de 2013
(lavamanos, inodoros) parcialmente). operarios se
! ’ construiran 2,
para hombres
y mujeres.
Existe un sitio ro e(I:Etr; Zle Identifi Existe un
Resolu | adecuado e higiénico No rgmgdelacién car Hacer un plano que Plano que Humanos Coordina
Cion 2674 | para el descanso y cuentan con de la empresa ermiti?/uso ermita cum I?r conc:as cumple gn un financieros dor de
de 2013, consumo de alimentos . a emp permit P Imp p y produccion y Largo plazo
. esta area, (no se incluye el de area Resolucion 2674 de 100% con las de
capitulo I, | por parte de los | . ial ial al lUCi6 inf Gerente
articulo 2 empleados (area cumple). area socia social a 2013 Resolucion infraestructura administrativo
' social) para uso de los | personal. 2674 de 2013
' empleados.
14
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- INDICA INDICADOR
oe
GESTION CUMPLIMIENTO
Incluir en el
proyecto de
remodelacion de
la planta el area
social, ademés el
espacio de Los
Operarios lockers para que operarios
Resol de la para g cumplen en un .
il . y almacenen : . 0 Coordinad
ucion 2674 Los manipuladores | panificadora obietos Lock Registro de Lista de | 100% con su or de
de 2013, y operarios no salen | con el uniforme ! er para chequeo al salirde la | uniforme L
. - , personales y P - produccidn, Largo plazo
capitulo con el uniforme fuera en éareas uedan quardar cada fabricay entrarenella | limpioy personal
11, articulo de la fabrica. externasala | P 9 operario. del uniforme limpio | diligencian -
14 planta, (no sus umformgs adecuadamente operativo.
' ' cuando necesiten .
cumple). - las listas de
salir del lugar,
- - chequeo.
también capacitar
el personal sobre
requisitos
higiénicos de Humano
fabricacion.
S
Existen programas Elaborar el
Resol |V actividades Existen los formato para For
L permanentes de manuales, pero registro de
ucion 2674 s . mato de 0 .
capacitacién en no se capacitaciones al - S 100% de Coordinad
de 2013, - A . - registro Plan de capacitacion
P manipulacion higiénica evidencian personal donde N . personal or de Corto plazo
capitulo : - . de disefiado e implantado . -
. de alimentos para el registros, firmen como L capacitado produccion
11, articulo . capacitaci
12 personal nuevo y (cumple constancia del ones
' antiguo y se llevan parcialmente). entrenamiento ' Humano
registros. impartido.
sY
15
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Tecnoldgicos
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NORMA
A CUMPLIR

META

CONDICION
ENCONTRADA

ACTIVIDADES

INDICADOR
DE GESTION

MEDIO DE
VERIFICACION

INDICADOR DE
CUMPLIMIENTO

RECURSOS

RESPONSABLE

PLAZO
PARA LA
EJECUCION

Resolu
cion 2674
de 2013,
capitulo I,
articulo 3.

Existen
procedimientos
escritos sobre manejo
y calidad del agua.

Procedimient
0s no son claros e
incompletos,
(cumple
parcialmente).

Actualizar el
programa de
abastecimiento
del agua potable
definiendo
aspectos como
fuente del
suministro,
tratamientos
realizados,
disefio y
capacidad del
tanque de
almacenamiento,
distribucion,
mantenimiento,
limpieza 'y
desinfeccion del
tanque.

Programa
de
abastecimiento
de agua
potable.

Programa de
manejo y calidad
de agua disefiado e
implementado

Existen
documentos al
100% Listas de

chequeo 'y
registros

Y

Humanos

Tecnolégicos

Coordinador
de produccion

Corto
plazo

Universidad Nacional
Abierta y a Distancia
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Conseguir el Kit de
Resolu . kit de cloro : Existen
L, Existe control . cloro residual y Programa de
cion 2674 o No se residual y pHy - - documentos al .
diario del cloro . pH, formato manejo y calidad - Coordinador Corto
de 2013, . implementa, (no | elaborar el . L 100% Listas de )
y residual y se llevan para registro de | de agua disefiado e Humanos | de produccion plazo

capitulo I, - cumple). formato para . chequeoy

. registros. - estos implementado !

articulo 3. registrar las . registros v
parametros.
lecturas.
Tecnoldgicos
CAPITULO V MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIiQUIDOS
META CONDICION ACTIVIDADES INDICADO MEDIO’DE e APORIDE RECURSOS RESPONSABLE PARPALCfO
NORMA ENCONTRADA R DE GESTION VERIFICACION CUMPLIMIENTO EJECUCION
A CUMPLIR
Defln!r, enla Trampa
remodelacion el q :
. o e grasa bien Hacer un .

Resoluci Las trampas de disefio y -2 Existe Plano H
. . Trampa de A disefiada, plano que - . umanos , .
on 2674 de grasas y/o solidos N ubicacion de la - - .| que permite cumplir Coordinador

P - grasa mal disefiada registro de permita cumplir - L Corto
2013, estan bien ubicadas y - trampa de grasas, | i con las Resolucion | 1, 16ai de produccion,
: I . y ubicada, (cumple | . . solidos con las €cnologicos, : plazo

capitulo I, disefiadas y permiten ial incluirla en el lad Resolucion 2674 2674 de 2013 en un operarios.

articulo 4 su limpieza parcialmente). programa de acumufados esolucion 26 100% : ;

: : limpieza en trampa de de 2013 financieros y
piezay grasa.
desinfeccion. de
Infraestructura
CAPITULO VI MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

NORMATI META CONDICION ACTIVIDADES INDICA»DO MEDIO’DE JERICADORIDE RECURSOS RESPONSABLE PARPALCAZO
VIDAD A ENCONTRADA R DE GESTION VERIFICACION CUMPLIMIENTO EJECUCION
CUMPLIR

17
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Existen Recipient
suficientes, Conseguir es para
. : - . Programa de
Resoluci adecuados, bien . los recipientes almacenamien Lo .
. . Recipientes - - limpieza 'y Existen . .
6n 2674 de ubicados e . necesarios para la | to de residuos - -7 Financiero .
2013 identificados |ngompletos, mal clasificacion de | sélidos des_lnfecmon docume_ntos al s, tecnoldgicos Coordln_ador Corto
= S ubicados, (cumple : ' disefiado, 100% Listas de ' de produccion plazo
capitulo I, recipientes para la . los residuos formato para | . - y humanos
. o parcialmente). 1 _ - implementado y | chequeo y registros
articulo 5. recoleccion interna solidos y definir | relacionar -
. o7 - actualizado
de los residuos su ubicacion. residuos
solidos o basuras. generados.
CAPITULO VII LIMPIEZA Y DESINFECCION
< INDICADOR
CONDICION ACTIVIDADE INDICADOR MEDIO DE PLAZO PARA
META DA - DE RECURSOS RESPONSABLE A
NORMA ENCONTRADA S DE GESTION VERIFICACION CUMPLIMIENTO LA EJECUCION
A CUMPLIR
18
e®e
o [

Universidad Macional
Ahiertay a




Se realiza
inspeccion, limpieza
y desinfeccion
periddica en las

19

diferentes areas, . Elaborar e Programa .
Resolu equipos, utensilios Existen los implementar Formato de limpieza Existe
cién 2674 quipos, ' procedimientos, pero P para registrar impieza y Listas de Financieros Coordinador
manipuladores y : ; registros para L desinfeccion - - Corto
de 2013, . no se evidencian | vidad actividades de disefiad chequeo y , tecnoldgicos y | de produccion, |
capitulo VI existen registros, (cumple as actividades limpieza y _gisenaco, registros en un humanos operarios plazo
. ' | procedimientos . de limpieza 'y . L7 implementado '
articulo 26. . P parcialmente). - - desinfeccion. - 100%
escritos especificos desinfeccion. y actualizado
de limpiezay
desinfeccion y se
cumplen conforme lo
programado.
Existen registros
que_lnd_lcan que se Elaborar e Programa .
Resolu | realiza inspeccin, . Formato Lo Existe
L N implementar . de limpiezay . : - :
cion 2674 | limpiezay . . - para registrar . - Listas de Financieros Coordinador
- ” No se evidencian, | registros para L desinfeccion - . Corto
de 2013, desinfeccion L actividades de - chequeo y , tecnoldgicosy | de produccion,
. L (no cumple). las actividades - disefiado, . . plazo
capitulo VI, | periodica en las de limpieza limpieza 'y implementado registros en un humanos operarios.
articulo 26. | diferentes areas, P y desinfeccion. P 100%

equipos, utensilios y
manipuladores

desinfeccion.

y actualizado

CAPITULO VIII CONTROL DE PLAGAS

Universidad

Macional
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- INDICADO
CONDICION INDICADOR MEDIO DE PLAZO PARA
META ACTIVIDADES P P R DE RECURSOS RESPONSABLE .
NORMA ENCONTRADA DE GESTION VERIFICACION CUMPLIMIENTO LA EJECUCION
A CUMPLIR
Existen Formato
. - Elaborar e - Programa
dispositivos en buen . . para registrar .
Resolu - Existen los implementar de control de Listas de
L estado y bien S - control de - . .
cion 2674 ubicados para procedimientos, pero registros que lacas insectos y chequeo y Financieros, Coordinador Corto
de 2013, control dep lacas no se evidencian soporten el verﬁ‘icgcié)rll de roedores registros que | tecnolégicos y de produccion lazo
capitulo VI, (electrocutgdogres registros, (cumple control de plagas l0s dispositivos disefiado, cumplen en humanos P P
articulo 26. . ' parcialmente). que se realizaen | . P implementado un 100%
rejillas, coladeras, la planta implementados actualizado
trampas, cebos, etc.) P ' para el control. y
CAPITULO IX CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION
MEDIO INDICAD
CONDICION CONDICION ACTIVIDADES O'QB:ECAD DE OR DE RECURSO RESPO oApa 50
NORMA DESEADA ENCONTRADA e VERIFICACIO | CUMPLIMIEN S NSABLE Lo
A CUMPLIR N TO
Realizar las
modificaciones
Los equipos - necesarias de areas :
. - equIp Flujo inadecuado S Restring Hacer un H
estan ubicados S y ubicacion . Plano umanos
Resolu . .| del proceso, su disefio no ir ingreso a plano que -
L segun la secuencia adecuada de - que permita Coord
cion 2674 e cumple con algunas - zonas de permita . -
I6gica del proceso e equipos para que el - cumplircon | inador de Corto
de 2013, L especificaciones - mayor cumplir con .
B tecnologico y - flujo del proceso L las produccid plazo
capitulo II, . establecidas en la . contaminacio las . T 16qi
. evitan la it sea secuencial y no . Resolucion €cnologicos, n
articulo 10. o resolucion 2674 de 2013, . n al personal | Resolucion
contaminacion (cumple parcialmente) genere riesgos de de planta 2674 de 2013 | 2874 de2013|
cruzada. plep " | contaminacién planta. financieros y
cruzada en los
procesos. de
Infraestructura
e®e
g [

Universidad

erfayva l

Macional




21

Los equipos Program
en donde se ade
; Formato s
realizan . mantenimient
operaciones Pedir a la s para la o de equipos
Resolu crl’tri)cas cuentan empresa de medicion de diseﬁgd(? e
cién 2674 con instrumentos Algunos equipos no | mantenimiento que | parametros implementad Listas de Humanos Coord
de 2013, ACCESOri0S para Y| cuentan con instrumento adapte los de o pue cuenta chequeo y , inador de Corto
capitulo II, medicion rep istro de medicion, (cumple | instrumentos de temperatura, qcon el registro en un | Tecnoldgicos, | produccioé plazo
articulo 9, nyreg parcialmente). medicion pH, etc., de - 100% financieros n
de variables del . registro
10. r0CESO necesarios para acuerdo a la debido de las
A cada equipo. medicion de
(terFr)nometros d d del fechasy
, ' equipo. o
termografos, pH- verificacione
metros, etc.) S pertinentes,
Program
Se tiene ade
. Program
programa y Elab mantenimient d
Resolu | procedimientos . avorar e 0 preventivo age
cion 2674 escritos de implementar el y correctivo mantenimient Listas de Humanos Coord
Lo . programa de - 0 de equipos :
de %013, callpramon de No se implementa, mantenimiento de equipo, disefiado e chequeo y - inador d_ej Largo
capitulo 11, | equipos e (no cumple). - remision del | . registro en un | Tecnoldgicos, | produccio plazo
. - preventivo y . implementad . .
articulo 9, instrumentos de - servicio 100% financieros n
10. medicion y se corr_ectwo de prestado por 0 con su
ejecutan conforme €quIpos. arte de la debido
J . P registro.
lo previsto. empresa
contratada.
21
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Las uniones
entre las paredes y
tephgs estan Hacer un Plano Humanos
disefiadas de tal - . -
Resolu - Uniones entre pared Incluir esta . plano que que permita
- manera que evitan . . L Uniones - - Coord
cion 2674 g y piso en dngulo de 90 | condicion dentro permita cumplir con |, .
la acumulacion de entre pared y - inador de Largo
de 2013, olvo v suciedad grados y no son del proyecto de techo cumplir con las roduccié lazo
capitulo I, Eas un)i/ones de ' redondeadas, (cumple | remodelacion de la redondeadas las Resolucién | Tecnoldgicos, P n P
articulo 7. encuentro del piso parcialmente). planta. " | Resolucion | 2674 de 2013
P 2674 de 2013 | enun 100% | financierosy
y las paredes y de
éstas entre si son de
redondeadas.
Infraestructura
Realizar las
modificaciones
Cuenta la Flujo |nad§cu~ado necesarias de éreas o Restring Hacer un Plan_o HuUManos
Resolu lanta con las del proceso, su disefio no | y ubicacion de ir ingreso a plano que que permita Coord
cion 2674 P . cumple con algunas equipos para que el | zonas de permita cumplir con .
diferentes areas y A - - ) inador de Largo
de 2013, . especificaciones flujo del proceso mayor cumplir con las .
. secciones - . L . produccié plazo
capitulo I, - establecidas en la sea secuencial y no | contaminacio las Resolucion |+ 160i
. requeridas para el i ) L, ecnologicos, n
articulo 2. r0CESO resolucion 2674 de 2013, | genere riesgos de | n al personal | Resolucion | 2674 de 2013
P ' (cumple parcialmente). | contaminacion de planta. 2674 de 2013 | enun 100% | financieros y
cruzada en los
procesos. de
Infraestructura
22
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. Lavama
Existen Reemplazar
nos con .
lavamanos no por lavamanos de . . Existe
- . - accionamient
accionados accionamiento un
- 0 manual, en .
Resolu | manualmente mecanico, Procedimient .
., Lavamanos de - .. | proceso, Listas de Humanos Coord
cion 2674 (deseable), dotados . . garantizar dotacion o0 de lavado .
A P accionamiento manual, dotado de chequeo y , inador de Largo
de 2013, con jabon liquido y . permanente y o de manos - .- .
- ” dotacion incompleta, mal - . jabon L registro en un | Tecnoldgicos, | produccioé plazo
capitulo 111, | solucién ubicado ubicar en area de antibacterial disefiado e 100% financieros 0
articulo 14. | desinfectante y proceso, se incluye eqUino bara " | implementad
ubicados en las la reubicacion en sgcago ge o con lista de
areas de proceso 0 proyecto de manos y verificacion
cercanas a ésta. remodelacion.
habladores.
Las lamparas
. Program
y accesorios son de Reemplazar ade
Resolu | seguridad, estan . por lamparas con L .
L - Lamparas sobre - . mantenimient Listas de Humanos Coor
cion 2674 protegidas para . ./ proteccion para Lampara - -
: proceso sin proteccion - o de equipos | chequeoy , dinador de Corto
de 2013, evitar la evitar scon L - - 9
B . adecuada, (cumple S . disefiado e | registro en un | Tecnolodgicos, | produccio plazo
capitulo I, | contaminacion en - contaminacion proteccion. . 0 . .
. parcialmente). - implementad 100% financieros n
articulo 7. caso de ruptura, fisica en caso de .
) o0 con lista de
estan en buen ruptura. e
A verificacion
estado y limpias.
23
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Las Humanos
operaciones de Realizar las
fabricacion se modificaciones )
realizan en forma Flujo inadecuado necesarias de areas Restring Hacer un Plano
Resolu | secuencial y del proceso, su disefio no |y ubicacion de ir ingreso a plano que que permita | Tecnoldgicos,
cion 2674 continua de manera | cumple con algunas equipos para que el | zonas de permita cumplir con Coordi
de 2013, que no se producen | especificaciones flujo del proceso mayor cumplir con las financieros y nador de
capitulo I, retrasos indebidos | establecidas en la sea secuencial y no | contaminacio las Resolucién produccién
articulo 2. que permitan la resolucion 2674 de 2013, | genere riesgos de | nal personal | Resolucion | 2674 de 2013 | de
proliferacion de (cumple parcialmente). | contaminacion de planta. 2674 de 2013 | en un 100%
microorganismos o cruzada en los Infraestructura
la contaminacion procesos.
del producto.
Largo plazo
Restringir el
uso de ingreso a
zonas altamente
Existe contaminadas
distincion entre los como cuarto de Restring Hacer Plano
Resolu | operarios de las basuras a operarios | ir ingreso a un plano que | que permita Humanos
cién 2674 diferentes areas y . de produccion, el zonas de permita cumplir con Coordi
C No se implementa, | . - -
de 2013, restricciones en (no cumple) ingreso se habilita | mayor cumplir con las nador de Corto plazo
capitulo 111, | cuanto a acceso y ' a la persona contaminacio las Resolucion produccion
articulo 14. | movilizacion de los encargada de nal personal | Resolucion | 2674 de 2013 Tecnoldgicos,
mismos cuando el operaciones de de planta. 2674 de 2013 | en un 100%
proceso lo exige. aseo y se restringe financieros y
acceso a zonas de
produccidn, de
almacenamiento.
24
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Infraestructura
Capacitar al
personal para que
rotule los Procedi
productos miento de
Resolu Al envasar o adecuadamente, Registro | envasadoy
cién 2674 empacar el No se relacionan garantizando datos Spara empa cado Listas de Humanos .
producto se lleva como nombre del diligenciar disefiado e Coordi
de 2013, . todos los datos . chequeo y , .
B un registro con - producto, fecha de | los datos para | implementad - - nador de Mediano Plazo
capitulo necesarios, (cumple S registro en un | Tecnoldgicos, o
P fecha y detalles de . produccion, fecha la 0 CON sus . - produccion.
VI, articulo .2 parcialmente). o - . 100% financieros
28 elaborac_lon y _ de ve_nC|m|ento, trazabilidad de_bldos
' produccién. ingredientes, modo | del producto. | registrosy
de conservacion documentaci
para facilitar la on
trazabilidad del
producto.
25
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El
almacenamiento
del producto

terminado se Con la Humanos
realiza en un sitio remodelacion se
. S . Hacer
Resolu | que reline destinara un area < Plano |-
. L Areade | un plano que .
cion 2674 requisitos para almacenamie permita que permita |
itari i i Tecnoldgicos, .
de %013, sanitarios, _(Cumple almacenamleqto, nto dotada de | cumplir con cumplir con g Mediano plazo
capitulo exclusivamente parcialmente). dotada con estibas estibas las las ) )
VI, articulo | destinado para este y estanterias de Y L Resolucion | financieros y
e - o estanterias. Resolucion
28. proposito, que material sanitario, 2674 de 2013 2674 de 2013
garantiza el iluminado y de
mantenimiento de ventilado.
las condiciones Infraestructura
sanitarias del
alimento.
Coordi
nador de
produccién
Elaborar los . Procedi
miento de
formatos para . .
> Registro | almacenamie
recepcion de
S nto de .
Resolu productos que - . Coordi
L - diligenciados producto .
cion 2674 . incluya la . Listas de Humanos | nador de
Se registran con terminado .
de 2013, S temperatura de . - chequeo y , produccién .
. las condiciones de (No cumple). - condiciones | disefiado e . - Mediano plazo
capitulo . recibo para . registros en | Tecnoldgicos,
. almacenamiento. . de implementad . ;
VII, articulo garantizar el . un 100% financieros
. almacenamie | 0 con sus
28. almacenamiento -
nto de debidos
adecuado y .
S productos. registros y
cumplimiento de la .
. documentaci
cadena de frio. on

26
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Elaborar los
formatos para .
recepcion de Registro mieiigccfgl
productos, rotulas S para .
o - almacenamie
los productos con diligenciar nto de
Resolu la fecha de ingreso datos roducto
cion 2674 Se llevan Existe un formato para facilitar su necesarios tgrmina do Listas de Humanos
de 2013, control de entrada, pero con informacién salida, ademas para - chequeoy , Coordi .
: . L . . - disefiado e - - Mediano plazo
capitulo salida y rotacion de incompleta, (cumple implementar un trazabilidad imolementad registros en | Tecnologicos, nador de
VII, articulo | los productos. parcialmente). inventario mensual | de producto P un 100% financieros | produccion.
28. donde se registre el | al momento ° dgg? dzuss
producto, fecha de | de recepcion, registros y
vencimiento y preparaciony |\ © oG
cantidad para llevar | despacho. on
un control de
inventarios.
R:glstro Procedi
. . miento de
Se llevan .| diligenciados
Resolu | registros de lote, Esto quedara para los contro! de Coordi Mediano plazo
cion 2674 cantidad de consignada en el roductos devoluciones Listas de Humanos nador de
de 2013 roducto, fecha de plan de trazabilidad gon datos disefiado e chequeo roduccion
P producto, (No cumple). de la materia implementad cqueo y o P
capitulo vencimiento, causa . laborara | €°M° lote, registros en | Tecnoldgicos,
VI, articulo | de devoluciény prima, s e‘aborara cantidad 0 con sus un 100% financieros
28 Y destino final para ¢l formato y se causa de’ debidos
las devoluciones. implementara. devolucion, registros Y.
- documentaci
destino final, on
etc.

CAPITULO X CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

INDICA
< INDIC
NORM CONDICION ACTIVIDAD MEDIO DE DOR DE RESPON PLAZO PARA
AA RETE ENCONTRADA ES éggﬁgﬁ VERIFICACION | CUMPLIMIE REBLREOR SABLE LA EJECUCION
CUMPLIR NTO
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Se deben
aJ;?:iagalsaze Publicacién
Ealidad ara que y divulgacion
aoli uer? 4 visible para todas Los
La planta d?re?:tamente ala las personas de la | trabajadores
Resolu tiene olloiticas Existen las politicas de compaiiia en Politic | empresa de las conocen al
cién 2674 claranﬁente calidad pero no cues?ién as de politicas de 100% las HUManos Coordin
de 2013, definidas contextualizadas a la Estas c;liticas calidad calidad politicas de financieros ' ador de Mediano plazo
capitulo V, escritas dey empresa, (cumple son aliﬁeadas con actualizada totalmente calidad de su produccion
articulo 21. calidad parcialmente). las ajustadas y empresa y las
' normatividades actualizadas. aplican en un
; Tener acceso al 90%
vigentes para las documento de
companias que dichas politicas.
procesan
alimentos.
Se debe
revisar las
desviaciones
En los
procedimientos presentadas en el
de calidad se ?roc?so para Report
tienen ortalecer ede o o
identificados los los desviacion Procedimien
Resolu ssibles elidros procedimientos | es tos, manuales, Listas de
cion 2674 pue uedr;n g (Cumple de calidad en los | presentada | guias, disefiados chequeo Humanos , Coordin
de 2013, gfect%r la arci’almentz) puntos criticos de | s en una e implementado re isqtros eyn Tecnoldgicos, ador de Corto plazo
capitulo Vv, |. . P ) control, frecuencia | con sus debidos 9 financieros produccion
. inocuidad del - o . un 90%
articulo 22. alimento v las identificando los | mensual y registros y
y hallazgos que se | analisisde | documentacion
correspondientes
: presenten en el BPM, PCy
medidas
preventivas y de proceso para PCC.
control realizar
' actividades
correctivas y
preventivas.
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Posee fichas

Este numeral
es muy
importante ya
que se debe
contar

29

técnicas de actualizados los Fichas
materias primas instructivos . técnicas de cada
Fichas
Resolu |y producto de procesoylas |., . una de las .
L . . . técnicas de . . Listas de .
cién 2674 | terminado en (Cumple fichas técnicas de materia materias primas y chequeo Humanos , Coordin
de 2013, donde se arci’almentz) los materiales rima. productos e isqtros 51 Tecnoldgicos, ador de Corto plazo
capitulo V, |incluyan P ' recibidos con el produc);o terminados con ugn 100% financieros produccion
articulo 22. | criterios de fin de tener un prodt sus debidos
- terminado. -
aceptacion, referente del registros y
liberacién o estado de los documentacion
rechazo. materiales en
comun acuerdo
con los
proveedores que
los fabriquen.
Existen Se deben
manuales, realizar
catalogos, guias protocolos de Procedimien
Resolu | o instrucciones produccion que tos, manuales, .
., ; . . . . L Listas de .
cién 2674 | escritas sobre describan el flujo Flujog | guias, disefiados Humanos , Coordin
. , (Cumple . chequeo y P .
de 2013, equipos, . del producto rama del e implementados : Tecnoldgicos, ador de Mediano plazo
B parcialmente). . registros en . - .
capitulo V, | procesos, contemplando producto. con sus debidos financieros produccién
. o r un 100%
articulo 22. condmoneg de tod_as sus registros y
almacenamiento variables durante documentacion
y distribucion de la

los productos.

transformacion.

Universidad
Ahiertay a |

Macional

Cuadro 1 Propuesta de Plan de Mejora para PANIFICADRA GABRIEL.

FUENTE: Trabajo Colaborativo
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3. Seguimiento del Plan de Mejora

Segun °, la fase de desarrollo esta relacionada con la ejecucion del plan, las acciones vy el
entrenamiento necesario para su puesta en marcha e involucra la asignacion de tareas y
responsabilidades a los miembros del equipo, la asignacion real de recursos (materiales,
econdmicos, humanos y tecnoldgicos), la recoleccion, analisis y aplicacion efectiva de la
informacion para la solucién del problema o resolucion de la mejora; asi como la elaboracién de

un cronograma en concreto de implementacion.

Acontecido esto se lleva a cabo el seguimiento al Plan de Mejora; implica entonces hacer una
revision periddica de los avances logrados en su desarrollo, en término de indicadores y
resultados; y también de las dificultades que se han presentado. En este caso, el seguimiento
tiene dos vertientes, una a lo interno de la empresa y otra externa por el equipo de los inspectores

sanitarios que acomparia.

3.1 Seguimiento Interno

Durante la revision interna, cada responsable de una o méas actividades o acciones, debera
rendir un informe al Coordinador del Equipo, quien, a su vez, habra de hacer la retroalimentacion
correspondiente e informar a los demas involucrados, asi como a las autoridades, el nivel de

cumplimiento del mismo.

5 GUIA PARA LA FORMULACION, SEGUIMIENTO Y EVALUACION DE PLANES DE
MEJORAMIENTO http://es.presidencia.gov.co/dapre/DocumentosSIGEPRE/G-EM-01-planes-mejora.pdf
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3.2 Seguimiento Externo

Los entes gubernamentales a traves de la Direccion de su grupo o equipo de Evaluacion de la
Gestion, hara una especie de monitoreo del Plan de Mejora, mediante el acompafiamiento
permanente al Equipo de Mejora establecido para la Panificadora Gabriel, desde las fases de

elaboracidn e implementacion hasta la ejecucion y verificacion del plan.

32
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CAPITULO Il PLAN DE TRAZABILIDAD

Segun la resolucion 000683 de 2012, la trazabilidad es un sistema de organizacion de la
informacion, que permite seguir la ruta de los materiales objetos, envases y equipamientos con
los cuales esta en contacto, el alimento, desde el origen de la cadena de abastecimiento hasta el
punto de destino final del mismo o viceversa. Otra definicion “la capacidad para seguir el
movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccion, transformacion

y distribucion”. (Codex 2004, citado por Orgénicos de Colombia, 2017)

Segun lo anterior, el Plan de Trazabilidad es un documento que compila los registros
detallados de todos los procesos y procedimientos a los que son sometidos los alimentos durante
su transformacién. Un sistema de trazabilidad bien implantado permite en caso de una crisis

alimentaria acortar el tiempo de reaccion, lo que disminuye los costos y la produccién a retirar.
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PASOS PARA REALIZAR SEGUIMIENTO AL DESTINATARIO FINAL DEL

PRODUCTO ALIMENTICIO DE PANIFICADORA GABRIEL

* Recepcion y Almacenamiento

* Ingreso de materias primas e insumos a la zona de
produccion

e Entrega de insumos de almacén a produccion

e En proceso: identificar lote de produccion - fecha de
vencimiento - produccion del lote para clientes
institucionales, supermercados, puntos de venta; sin
restricciones y en general para todos sus clientes.

¢ Entrega de produccion a despachos (almacenista

cuarto frio)

*Productos no conformes: nimero de lote — fecha de vencimiento - se indica el motivo de
la devolucion — procedencia.

34
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1. Recoleccidén de la informacion basica de todos los insumos, materias primas y demas

suministros que se requieren para elaborar el Pastel de moka.

1.1. Materias primas e insumos

Insumo

Chocolate negro para fundir o
cocoa

Margarina

Sal

Azlcar

Harina

Polvo de Hornear

Café Instantaneo

Leche condensada

Huevos

Tabla 2 Ingredientes Elaboracion Pastel 1

Fuente: Trabajo Colaborativo.
Maquinaria y equipos
» Cuarto frio
« Empacadora al vacio
« Estufaagas

* Moldes para Tortas

» Balanza
e Horno
35
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*  Mesas

36

Utensilios de Planta

» Moldes

« Baldes / recipientes plasticos

» Mezcladores en acero inoxidable

* Cuchillos

» Cucharas medidoras

« Bandejas
Servicios
*  Vapor

« Agua fria y caliente

« Energia eléctrica

e Gas

1.2 .Fichas Técnicas de Materias primas

Nombre
producto

del

Leche liquida pasteurizada.

Procedencia
del producto
alimenticio
materia prima

0]

Producto obtenido mediante proceso téermico en flujo continuo a una temperatura
entre 72 °C Y tiempos entre 15 segundos, aplicado a la leche cruda o termizada,
enriquecida mediante la adicion de vitaminas y minerales, de tal forma que se
compruebe la destruccién eficaz de las bacterias patdgenas, seguido
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inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico

Presentacion

Empacado en un tipo de bolsa apta que garantice la conservacion y proteccion del

comercial producto. Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente. La
presentacion es de 1 litro por unidad, pero puede variar de acuerdo a los
requerimientos.

Vida util El producto se requiere con una vida util minima de 8 dias.

Condiciones de
almacenamient
0

El producto se almacena a temperatura ambiente, en un lugar fresco, seco y
ventilado, debe estar protegido del sol, la humedad, insectos y roedores, ademas se
debe evitar almacenar con productos que transfieran olores.

Se conserva a temperaturas de refrigeracién entre 2°C a 6°C.

Después de abierto se debe consumir en el menor tiempo posible.

Debe de asegurarse que el manejo del producto durante almacenamiento y
transporte cumpla con los requisitos minimos de calidad, higiene y temperatura
exigidos.

Formas de | Se consume directamente y en preparaciones culinarias.
consumo

Consumidores | Paratodo tipo de poblacion.

potenciales

Instrucciones
especiales  de
manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas limpias y
desinfectadas.

Condiciones de transporte: El producto debe ser transportado en furgon y a
temperatura de refrigeracion. El personal debe contar con la dotacion completa
para la entrega del producto.

El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar alimentos.

Caracteristicas
organolépticas

Liquido de color blanco crema, caracteristico y homogéneo, exento de olor y/o
sabores extrafos.

Caracteristicas
fisicoquimicas

Requisitos Valores.

Grasa % m/v Minimo 3.0% m/v
Extracto seco total % m/m Minimo 13,3
Solidos lacteos no grasos % m/m | Minimo 13,3
Peroxidasa Negativo
Fosfatasa Negativo

Densidad 15/15°C (gr/ml) Minimo 1,0450 y méaximo 1,0700

Acidez expresada como acido | Minimo0,12 y maximo 0,16

lactico.
pH Minimo 6,0 y méaximo 7,0
°Brix Minimo 16 y méaximo 19

Resolucion 2310 de 1986.

Caracteristicas

DECRETO 616 DE 2006
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microbioldgica
S

Requisitos nji m M c
Recuento de microorganismos mesofilos ufc/g 3| 100 | 1000 | 1
0 0

NMP recuento de coliformes ufc/g 3| <3 11 1
NMP recuento de coliformes fecales ufc/g 3| <3 - 0
Recuento de mohos y levaduras, ufc/g 3| 100 | 500 1
Recuento de staphylococcus aureus coagulasa positivo | 3 | <10 | 100 1
ufc/g 0

Recuento de Bacillus cereus ufc/g 3] 100 | 100.0 | 1
Deteccidn de Salmonella/ 25g 3|0 - 0

En donde: n=ndmero de muestras
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable calidad
¢ = namero de muestras permitidas con resultados entre my M

Esterilidad comercial.
No debe presentar crecimiento microbiano a 55°C y 35°C.

Material de | Especificaciones de empaque: Cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005, por
empaque medio de la cual se establecen los pardmetros para el rotulado o etiquetado de
productos terminados y materias primas.

Producto empacado en bolsa de material grado alimentario de primer uso
(polietileno u otro tipo de material permitido por la regulacion alimentaria), bien
sellada (Sellado hermético). EI empaque debe ser una barrera contra gases como
Oxigeno, Dioxido de Carbono, Nitrégeno y vapor de agua, ademas de humedad,
grasas y aromas.

Resistencia mecanica al rasgado, impacto y punzado.

Entregado en canastillas limpias y desinfectadas.

Ficha T 1. Leche liquida pasteurizada.

Fuente Resolucién 2310 de 1986. DECRETO 616 DE 2006

Nombre del producto

HUEVO TIPO C

Procedencia del
producto alimenticio o
materia prima

Es el producto de figura ovoide, proveniente de la ovoposicion de la
Gallina (Gallus gallus), constituida por la cascara, membranas, camara de
aire, clara, chalazas, yemay germen.

Presentacion

Canastas 0 cubetas en material sanitario con 30 unidades cada una u otra

comercial cantidad de acuerdo a las cantidades requeridas.
Vida util El producto debe contar con una vida Gtil de minimo 15 dias a temperatura
ambiente.
e®e
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Condiciones de | El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo
almacenamiento 28 de la resolucion 2674 de 2013.

Para conservar el producto en buenas condiciones para el consumo debe
almacenarse a temperatura ambiente entre 21 a 27 ° C, si se refrigera la
temperatura no debe ser inferior a 3°C.

Formas de consumo Se consume directamente, en preparaciones culinarias. Antes del consumo
deben ser sometidos a desinfeccion con agentes de grado alimenticio.

Consumidores Para todo tipo de poblacién.

potenciales

Instrucciones Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas

especiales de manejo limpias y desinfectadas u otro tipo de empaque que permita conservar la

calidad del producto.
Condiciones de transporte: El producto debe ser transportado en vehiculo
con Optimas condiciones de limpieza y desinfeccion.

Caracteristicas Deberan tener forma ovoide, cascara limpia, sin residuos de excremento, sin
organolépticas deformaciones, cascara con textura lisa y olor aceptable.

Caracteristicas Cascara: entera (sin grietas o fisuras apreciables a simple vista)
fisicoquimicas Color caracteristico dependiendo de la raza del ave.

Peso: 46,0- 49,9 gr.
Los defectos no deben exceder el 10% para el total del producto.

Caracteristicas Requisitos nim M

(@]

microbioldgicas Deteccidn de Salmonella spp/25g 51| ausencia | - | O

En donde: n=numero de muestras

m = indice méaximo permisible para identificar nivel de buena
calidad

M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable
calidad

¢ = nimero de muestras permitidas con resultados entre my M
fuente: NTC 1240

Material de empaque Especificaciones de empaque:

Producto empacado en maples para huevos de material sanitario,
encargados de darle proteccion, temperatura y la cantidad de luz exacta.
Entregado en canastillas limpias y desinfectadas.

Ficha Técnica 2. HUEVO TIPO C

Fuente NTC 1240

Nombre del | SAL REFINADA YODADA- FLUORIZADA ALTA PUREZA

producto

Procedencia producto final refinado constituido predominantemente por Na Cl, obtenido a
e®e
L L
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del  producto
alimenticio o
materia prima

partir de sal marina o sal gema, clasificado como alimento y al que se le ha
adicionado yodo y flior en forma de sales solubles y un deshidratante o anti
compactante, en las cantidades establecidas por la legislacion nacional vigente.

Presentacion

Empacado en un tipo de bolsa apta que garantice la conservacién y proteccion del

comercial producto. Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente. El peso de la
presentacion puede variar de acuerdo a los requerimientos.
Vida util Producto con vida Gtil minima de 12 meses.

Condiciones de
almacenamient
0

El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con
buena ventilacion, libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegido del ingreso de insectos y roedores.

El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo 28 de la
resolucion 2674 de 2013.

Formas de | Se consume directamente, en preparaciones culinarias.
consumo

Consumidores | Para todo tipo de poblacion.

potenciales

Instrucciones
especiales  de
manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas limpias y
desinfectadas.

Condiciones de transporte: El producto debe ser transportado en furgon. El
personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto.
El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar alimentos.

Caracteristicas
organolépticas

Debe presentarse en forma de cristales blancos, inodoros, solubles en agua y con
sabor salino caracteristico.

Caracteristicas
fisicogquimicas

REQUISITOS VALORES
Minimo Méaximo

Contenido de cloruro de sodio, expresado como NaCl % | 99,00

m/m, en base seca.

Contenido de humedad entre 100° C y 110 ° C, % m/m. 0,20

Contenido de fluor, expresado como fluoruro, mg/kg 180 220

Contenido de yodo, expresado como yoduro, mg/kg 50 100

Contenido de sulfatos, expresados como SO4 =, mg/kg 2 800

Contenido de Mg, expresado como Mg+2, mg/kg 800

Contenido de Ca, como Ca+2mg/kg 1000

Otros insolubles en agua, mg/kg 1600

CONTAMINANTES

Plomo, expresado como Pb, mg/kg 1
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Arsénico, expresado como As, mg/kg 1

GRANULOMETRIA, %

Pasa malla 20 80,00

Pasa malla 70 20,00

Fuente: NTC 1254

Caracteristicas
microbioldgica
S

REQUISITOS

No debe presentar signos de infestacion

Material de
empague

Especificaciones de empaque: Cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005, por
medio de la cual se establecen los pardmetros para el rotulado o etiquetado de
productos terminados y materias primas.

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso
(polietileno u otro tipo de material permitido por la regulacion alimentaria), bien
sellada. ElI empaque debe ser una barrera contra gases como Oxigeno, Dioxido de
Carbono, Nitrégeno y vapor de agua, ademas de humedad, grasas y aromas.
Resistencia mecanica al rasgado, impacto y punzado.

Entregado en canastillas limpias y desinfectadas.

Ficha Técnica 3. SAL REFINADA YODADA- FLUORIZADA ALTA PUREZA

Fuente NTC 1254
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Nombre del Cocoa
producto
Procedencia
del  producto | La cocoa que es el polvo de cacao, se obtiene por molienda, de las semillas de este y

alimenticio o
materia prima

posteriormente se elimina la manteca del cacao.

Presentacio

Empacado en un tipo de bolsa apta que garantice la conservacion y proteccion del

n comercial producto. Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente.
El peso de la presentacion es de 230 gramos pero puede variar de acuerdo a los
requerimientos.
Vida atil El producto se requiere con una vida util minimo de 6 meses.
Condiciones El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con
de buena ventilacion, libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y

almacenamient
0

protegido del ingreso de insectos y roedores.

El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo 28 de
la resolucion 2674 de 2013.

Formas de Se consume directamente, en preparaciones culinarias.
consumo
Consumidor Todo tipo de poblacion.

es potenciales

Instruccione
S especiales de
manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas plasticas
limpias y desinfectadas.

Condiciones de transporte: EL producto debe ser transportado en furgon. El
personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto.

El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar alimentos.

Caracteristi
cas

Es un polvo seco, fino y homogéneo de color café oscuro, que tiene el sabor
caracteristico del cacao, debe estar exento de materias, olores y sabores extrafios.
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organolépticas

Requisitos Valores.
Caracteristi pH 5.4a6.5
cas Plomo Maximo 1.0 mg/Kg
fisicogquimicas Ceniza Maximo 10% m/m
Fuente: NTC 518
Caracteristi Microorganismos m M
cas Recuento de microorganismos mesofilos 10.000 15.0000
microbioldgicas | UFC/g
Recuento de coliformes en placa UFC/g <10 20
Recuento de E. Coli UFC/g <10 --
Recuento de mohos y levaduras UFC /g 100 200
Deteccidn de Salmonella spp/25¢ 0 --

En donde: n=numero de muestras
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable calidad
¢ = nmero de muestras permitidas con resultados entre my M

fuente: NTC 518

Material de Especificaciones de empaque: Cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005, por
empaque medio de la cual se establecen los pardmetros para el rotulado o etiquetado de
productos terminados y materias primas.
Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso
(polietileno u otro tipo de material permitido por la regulacion alimentaria), bien
sellada. ElI empaque debe ser una barrera contra gases como Oxigeno, Didxido de
Carbono, Nitrdgeno y vapor de agua, ademas de humedad, grasas y aromas.
Resistencia mecanica al rasgado, impacto y punzado.
Entregado en canastillas plasticas limpias y desinfectadas.
Ficha Técnica 4. Cocoa
Fuente NTC 518
e®e
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Nombre del LECHE CONDENSADA
producto

Procedencia Es un producto alimenticio elaborado a partir de la leche entera, a la que se le
del  producto | ha evaporado el agua, agregado azlcar y bicarbonato, lo que resulta un producto

alimenticio o
materia prima

€SPeso y Cremaoso.

Presentacio

n comercial
Envases tetrabik 2600 ml y 5000 ml. Manejado para la industria alimenticia.
Vida util Se conserva durante 9 meses.
Condiciones Conservar a temperatura ambiente, en un lugar seco, fresco y ventilado.
de

almacenamient
0

Formas de Se puede usar como acompafiante para postres ya sean gelatinas, helados y/o
consumo galletas o pasa bocas...
Consumidor Nifios, jovenes, adultos. Apto para todas las edades.

es potenciales

Instruccione
S especiales de
manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas cajas de
carton en buen estado, bien selladas y debidamente rotulados.

Condiciones de transporte: EL producto debe ser transportado en furgén. El
personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto.

El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar alimentos.

Caracteristi
cas
organolépticas

Dulce de color cremoso: textura espesa acuosa, sabor dulce concentrado y aroma
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agradable.

Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal diferente a
la lactea. Estar practicamente exenta de sustancias tdxicas residuos de drogas o
medicamentos.

Caracteristi
cas
fisicoquimicas

Requisitos Valores.

pH 6-6.5

Humedad % 30

Solidos totales (% p/p) Min 24

Materia grasa lactea % mim, 8
minimo Sélidos lacteos no grasos

RESOLUCION NUMERO 02310 DE 1986 (24 de Febrero de 1986)

Caracteristi
cas
microbioldgicas

Microorganismos m M

Recuento de microorganismos mesofilos 10000 30000
UFC/g

NMP Coliformes Totales <3 -

Recuento de hongos y levaduras/g 200 500

Estafilococos coagulasa positivos/g 100 200

En donde: n=ndmero de muestras
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable calidad

¢ = nmero de muestras permitidas con resultados entre my M

RESOLUCION NUMERO 02310 DE 1986 (24 de febrero de 1986) Por la cual se
reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a
procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los
Derivados Lacteos.

Material de Especificaciones de empaque: El producto es envasado en envases tetrabrik de
empaque estructura multilaminar, que impiden el paso de la luz; de disefio sanitario especial
para alimentos.
Entregado en cajas de cartdn corrugado en buen estado, bien selladas y
debidamente rotulados.
e®e
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Ficha Técnica 5. Leche Condensada

Fuente RESOLUCION NUMERO 02310 DE 1986 (24 de febrero de 1986)
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Nombre del Café instantaneo
producto

Procedencia El café instantdneo y soluble, es café seco en polvo o granulado, que se puede
del  producto | disolver rdpidamente en agua caliente para ser consumido, se obtiene del café molido

alimenticio o
materia prima

producto del tostado y la molienda posterior del café. Café 100%

Presentacio

. El Café instantaneo para la industria alimentaria se comercializa de 5, 10 o

n comercial 15Kg. Puede variar de acuerdo a los requerimientos.
Vida atil El café instantaneo se conserva durante 24 meses.
Condiciones Almacenar en un lugar seco y fresco.

de

almacenamient
0

El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo 28 de
la resolucion 2674 de 2013.

Formas de Se consume disuelto en agua caliente, leche y preparaciones industriales y
consumo gastrondmicas.
Consumidor Todo tipo de poblacion.

es potenciales

Instruccione
S especiales de
manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas plasticas
limpias y desinfectadas.

Condiciones de transporte: EL producto debe ser transportado en furgon. El
personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto.

El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar alimentos.

Caracteristi
cas
organolépticas

Debe tener aroma propio del producto, color café oscuro sin presencia de otras
coloraciones impropias del mismo. No debe tener grumos ni estar compactado.

El café soluble debe estar libre de materias o sustancias extrafias a éste, ya sean
de origen vegetal, animal o mineral.
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Requisitos Valores.
- pH 6.29
Cag:scterlstl Hum'e dad 3-2%
fisicogquimicas Cafeina = 2,2%
Ocratoxina A 10 pa/kg.
Fuente: NTC 518
Caracteristi Microorganismos n m M
cas Recuento de microorganismos mesofilos 3 5000 10000
microbioldgicas | UFC/g
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 -
NMP Coliformes 3 10 100
Recuento de mohos y levaduras/g 3 500 1000
Recuento de lactobacilos/g 3 500 1000

En donde: n=nimero de muestras
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable calidad
¢ = nmero de muestras permitidas con resultados entre my M

Fuente: NTC 4159 (Primera actualizacién).

Material de
empaque

Especificaciones de empaque: Empacado en un tipo de bolsa apta que garantice
la conservacion y proteccion del producto y del medio ambiente (bolsa polipropileno
aluminizada).

Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente Resolucién No. 05109 de
2005 del Ministerio de la Proteccion Social. Por medio del cual se establecen los
parametros para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas.

El empaque debe ser una barrera contra gases como Oxigeno, Didxido de
Carbono, Nitrégeno y vapor de agua, ademas de humedad, grasas y aromas.

Resistencia mecanica al rasgado, impacto y punzado.

Entregado en canastillas plasticas limpias y desinfectadas.
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Fuente: NTC 4159 (Primera actualizacién). NTC 518

Nombre del Harina de trigo fortificada.
producto

Procedencia Producto obtenido de la molienda y cernido, del endospermo y capas internas
del  producto | del pericarpio de granos de trigo comdn Triticumaestivum L., o trigo ramificado,

alimenticio 0
materia prima

Triticumcompactum Host., 0 mezcla de ellos, con el fin de obtener un tamafio de
particula determinado.

Presentaci6

Empacado en un tipo de bolsa apta que garantice la conservacion y proteccion

n comercial del producto. Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente. El peso de
la presentacion puede variar de acuerdo a los requerimientos.
Vida atil El producto se requiere con una vida Gtil minimo de 12 meses.
Condiciones El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con
de buena ventilacion, libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y

almacenamient
0

protegido del ingreso de insectos y roedores.

El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo 28 de
la resolucion 2674 de 2013.

Formas de Se consume directamente, en preparaciones culinarias.
consumo
Consumidor Para todo tipo de poblacion.

es potenciales

Instruccione
S especiales de
manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas
plasticas limpias y desinfectadas.

Condiciones de transporte: EL producto debe ser transportado en furgon. El
personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto.

El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar alimentos.

Caracteristi
cas
organolépticas

Polvo fluido, sin grumos de ninguna clase, considerando la compactacion
natural del
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Envasado y estibado. Debe estar libre de impurezas, suciedad, objetos, olores y
sabores extrafios, impurezas inorganicas tales como piedras, etc.

Requisitos Valores.

Humedad Maximo 14,5

Proteina (Nx57) fraccion de Minima 7.0

Caracteristi
masa en base seca.

cas

. .. Metales pesados
fisicoquimicas

Plomo Maximo 0.2 mg/Kg
Cadmio Maximo 0.2 mg/Kg
Fuente: NTC 267
Caracteristi Microorganismos n ¢ m M
cas Recuento de aerobios meséfilos UFC/g 3 1/ 200.000 | 300.000
microbiologicas Recuento de E. Coli UFC/g 3 0 <10 -
Deteccidn de salmonella /25¢g 3 0 ausen -
cia
Recuento de mohos y levaduras UFC /g 3 1/ 3000 5000
Recuento de S. AureusUFC/g 3 0 <100 --
Recuento de BacillusCereus UFC/g 3 1/ 500 1000

En donde: n=ndmero de muestras
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable calidad
¢ = nimero de muestras permitidas con resultados entre my M

fuente: NTC 267

Material de Especificaciones de empaque: Cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005,
empaque por medio de la cual se establecen los parametros para el rotulado o etiquetado de
productos terminados y materias primas.

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso
(polietileno u otro tipo de material permitido por la regulacion alimentaria), bien
sellada. EI empaqgue debe ser una barrera contra gases como Oxigeno, Didxido de
Carbono, Nitrégeno y vapor de agua, ademas de humedad, grasas y aromas.

Resistencia mecanica al rasgado, impacto y punzado.
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Entregado en canastillas limpias y desinfectadas.

Ficha Técnica 7. Harina de Trigo Fortificada

Fuente: NTC 267

Nombre del Margarina.
producto

Procedencia del Producto de consistencia blanda, constituido por una emulsion de aceites
producto y/o grasas comestibles de origen vegetal o animal (leche o derivados lacteos o
alimenticio 0 | marinos) y agua. Se le denomina margarina si su contenido graso es igual o

materia prima

superior al 80% Yy esparcible si su contenido graso esta por debajo del 80%. En
las margarinas y esparcibles para uso de mesa y cocina, el contenido de grasa
lactea no podra ser superior al 3% del contenido total de grasa.

Presentacion

Empacado en un tipo de envase apto que garantice la conservaciéon y

comercial proteccion del producto. Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria
vigente. El peso de la presentacion puede variar de acuerdo a los
requerimientos.
Vida util El producto se requiere con una vida util minimo de 6 meses.

Condiciones de
almacenamiento

El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco,
con buena ventilacion, libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza
y protegido del ingreso de insectos y roedores.

Una vez abierto se debe refrigerar (si las condiciones de conservacion lo
exigen) y consumir en el menor tiempo posible.

El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo
28 de la resolucion 2674 de 2013.

Formas de Se consume directamente, en preparaciones culinarias.
consumo
Consumidores Para todo tipo de poblacién.
potenciales
Instrucciones Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas
especiales de | limpias y desinfectadas.
manejo
Condiciones de transporte: EL producto debe ser transportado en furgon.
El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto.
El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar
I' ¢ 'l
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alimentos.
Caracteristicas Producto de consistencia blanda, color crema, olor y sabor caracteristico.
organolépticas Debe estar libre de rancidez, contaminacion quimica, materias extrafias, olores
objetables o infestacion de insectos.
Requisitos Valores.
Contenido de grasa >80
Contenido de Agua >16
Caracteristicas Cloruro de sodio (NaCl), % 3.5
fisicoquimicas End fase grasa.
Acidos grasos libres, % como oleico 0.2
Punto de fusion, °C 45
Fuente: Resolucion 2154/2012
Caracteristicas Microorganismos m M
microbiologicas Staphylococcus aureus coagulasa <100 100
positiva** UFC/g
Mohos y levaduras * UFC/g 100 1000
E.coli UFC/g <10 --
Deteccidn de Salmonella **/25g Ausenc --
ia
Deteccion de listeria monocytogenes ** ausenci --
125¢ a

*cuando tiene especias, **cuando tiene leche, especias.
En donde: n=ndmero de muestras

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena
calidad

M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable
calidad

¢ = nimero de muestras permitidas con resultados entre my M

fuente: Resolucion 2154/2012

Material de Especificaciones de empaque: Cumplir con la Resolucion No. 5109 de
empaque 2005, por medio de la cual se establecen los parametros para el rotulado o
etiquetado de productos terminados y materias primas.
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Producto empacado en recipientes de con material grado alimentario de
primer uso (polietileno u otro tipo de material permitido por la regulacion
alimentaria), bien sellada. EI empaque debe ser una barrera contra gases como
Oxigeno, Dioxido de Carbono, Nitrégeno y vapor de agua, ademas de
humedad, grasas y aromas.

Resistencia mecanica al rasgado, impacto y punzado.

Entregado en canastillas limpias y desinfectadas.

Ficha Técnica 08. Margarina

Fuente: Resolucion 2154/2012

Nombre del

producto

AzUcar blanca

Procedencia del
producto alimenticio
0 materia prima

Es un producto cristalizado obtenido del cocimiento del jugo de la cafia de
azucar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris
L), constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa obtenidos
mediante procedimientos industriales apropiados y que no han sido sometidos
a proceso de refinacion.

Presentacion

Empacado en un tipo de bolsa apta que garantice la conservacion y

comercial proteccion del producto. Rotulado de acuerdo a la normatividad sanitaria
vigente. El peso de la presentacion puede variar de acuerdo a los
requerimientos.
Vida atil Minima de 6 meses.
Condiciones de El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco,
almacenamiento con buena ventilacion, libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza
y protegido del ingreso de insectos y roedores.
El lugar de almacenamiento debe cumplir con lo establecido en el articulo
28 de la resolucion 2674 de 2013.
Formas de Se consume directamente, en preparaciones culinarias.
consumo
Consumidores Para todo tipo de poblacion.
potenciales
e®e
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Instrucciones
especiales de manejo

Condiciones de embalaje: El producto debe ser entregado en canastillas
limpias y desinfectadas.

Condiciones de transporte: El producto debe ser transportado en furgon.
El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto.

El vehiculo debe tener el permiso que se requiere para transportar
alimentos.

Caracteristicas
organolépticas

Apariencia de cristales blancos o ligeramente transparentes sueltos, de
color brillante, olor caracteristico, sabor dulce y libre de humedad externa
anormal.

Caracteristicas
fisicoquimicas

Requisitos Valores.
Polarizacion en grado sacarimetros, a 99,4
20°C min

Cenizas, % m/m max. 0,15
Humedad, % m/m, max.

Granulado 0,07
Color a 420nm, Ul, méx. 400
Turbiedad a 420nm, Ul, max. 400

Fuente: NTC 611

Caracteristicas
microbioldgicas

REQUISITO LIMITE MAXIMO
Mohos y levaduras <100 UFC/G
Mesofilos <200 UFC/G
Coliformes <3 NMP/g

fuente: NTC 611

Material de
empaque

Especificaciones de empaque: Cumplir con la Resolucion No. 5109 de
2005, por medio de la cual se establecen los parametros para el rotulado o
etiquetado de productos terminados y materias primas.

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso
(polietileno u otro tipo de material permitido por la regulacion alimentaria),
bien sellada. EI empaque debe ser una barrera contra gases como Oxigeno,
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Dioxido de Carbono, Nitrégeno y vapor de agua, ademas de humedad, grasas
y aromas.

Resistencia mecénica al rasgado, impacto y punzado.

Entregado en canastillas limpias y desinfectadas.

Ficha Técnica 9. Azucar blanca

Fuente: NTC 611

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO PASTEL DE MOKA

DESCRIPCION: Es un producto de panificacion obtenido a traves de la mezcla de materias
primas propias de la pasteleria, embebido con jarabe de café y chocolate, el cual le da el sabor
caracteristico de Moka.

Cocoa, margarina, sal, azlcar, harina,
INGREDIENTES polvo de hornear, café instantaneo, leche
condensada y huevos.

pH: 6-6.5

CARACTERISTICAS FISICO-

QUIMICAS Humedad: Baja <20%

Color: Café claro, dorado.

Sabor: Dulce, Fuerte caracteristico al
café, chocolate y crema mezclados.
Agradable al paladar
Olor: Caracteristico a pastel dulce y al
chocolate.

CARACTERISTICAS SENSORIALES
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Aspecto: Fresco, delicado.
Consistencia: Pastosa.

Textura: Suave y liviana.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

E-coli: Aus/g
S. Aureus: Aus/0.1g
Salmonella Ausencia

Mohos / Levaduras 5x102 ufc/ g

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir solo 0 acompafiado
por una bebida rica y saludable tanto fria
como caliente. Es apto para ser consumido
por todo tipo de personas.

EMPAQUE

Domo transparente con tecnologia abre-
facil, ideal para productos de pasteleria y
panificacion.

Bolsa de papel kraft, amigable con el
medio ambiente.

VIDA UTIL

4 dias a partir de la fecha de elaboracion,
en buenas condiciones de almacenamiento.

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

Debe almacenarse dentro del empaque a
temperatura ambiente, alejado de la luz y de
la humedad.

FICHA TECNICA N° 10 Pastel de Moka

Fuente Trabajo Colaborativo 3 Grupo 09
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2. Documentar todo el proceso de elaboracion del pastel de Moka en fabrica.

2.1. Manual: Elaboracién De Pastel De Moka Panificadora Gabriel

2.1.1. Objetivo:

Garantizar el correcto procedimiento para la elaboracion de Pastel de Moka en la

Panificadora Gabriel

2.1.2. Alcance:

Este procedimiento aplica para la elaboracién de tortas y pasteleria en la planta de produccion

en la Panificadora Gabriel

2.1.3 Responsable:
Los responsables de ejecucion y verificacion son:
Ejecucion:  Operador de Planta.

Verificacion: Jefe de Planta y Supervisor de Turno.

S7
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2.1.4 Definiciones:

Pastel de Moka: Es un producto de panificacion obtenido a través de la mezcla de materias

primas propias de la pasteleria, embebido con jarabe de café y chocolate, el cual le da el sabor

caracteristico de Moka.
3. Procedimiento

3.1. PROCESO ELABORACION DE TORTAS DENTRO DE UNA PLANTA
PANIFICADORA

Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php

3.1. Proceso por etapas:

@ 1 - Recepeién y almacenamiento de la harin

Se inicia con la recepcién de materiales y su
posterior andlisis para verificar que cumplan
con las especificaciones de calidad. Los
ingredientes como la harina y el azicar son
- almacenados en bultos de 25 kg, mientras que
. los de menor volumen se almacenan en cajas
o bolsas més pequefias.
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Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php

o

Los componentes requeridos para elaborar la
masa son pesados en recipientes de acero
inoxidable colocados sobre bésculas. La
calidad de la torta dependerd ampliamente
del correcto balance de los componentes de
la masa: harina, azbcar, mantequilla y huevos.

Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php

@ 4 - Moldeada

La masa pasa a fravés de un sisterna de
inyectado que la introduce en los moldes de
torta, haciendo que esta se distribuya
uniformemente. La maquina inyectadota de
masa se encuentra ubicada sobre una banda
transportadora que avanza hacia el homo en
la medida que se llenan los moldes. [6]

Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php

@ 9 - Almacenamiento

Las tortas recubiertas se colocan en bandejas y
estas asu vez en troley para ser llevadas a su
almacenarniento en un cuarto frio antes de su
empadque y despacho.

Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php
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@ § - Horneado

3 - Mezclado

Anterior Siguiente

R P

> Virtua

tapas

En el homeado los moldes ingresan al homo
donde se someten a temperaturas superiores a
los 175°C por un tiempo de 90 minutos para
formar la torta. Durante este tiempo ademas
se da volumen a la masa y los almidones
adgquieren una consistencia dura caracteristica
de las tortas. [6]

Una vez pesades los companentes se mezelan
para formar la masa. Primero se adiciona el
azicar, la grasa y el huewo en el mezclador y
finalmente se incorpora la harina. Para unet
adicion mas facil de la mantequilla, éstase
pueds calentar a una termperatura de 30 a
40°C.

Después de que todos los ingredientes han sido
adicionades se redliza una agitacién por 10
rrinutes, cuyo objetive es la incorporacin de
burbujas de aire a la mezcla para darle una
consistencia eldstica, lo cual define la textura
de la torta.

Fuente: https:‘//plaht.asvirtuales.unad.edu.co/index.php

Ponqu

@ 7 - Desmoldado

Fuente:

En esta etapa se retira el molde donde estd
contenida la torta para poder proceder a la
adicién de crema:; se realiza dando una vuelta
al molde, dejandolo boca abajo, para asi
desprender la torta. [§]

https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php
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@ & - Enfriado

El enfriado se realiza en una banda
transportadora que permite el intercambio de
calor entre la torta y el ambiente mientras que
éstas son conducidas hacia el drea de
desmoldado. El enfriado es importante para
permitir la manipulacién de la torta ya que al
enfriarse se reducen las posibilidades de que
pierda su forma.

Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php

3.2. Diagrama De Bloques

o Diagrama de bloques

Y Harina de trigo
Mantequilla
Azicar
Huevos
Saborizantes
Presegvativos

o . T T

Materia prima

Recepcion y
almacenamiento Crema
IPesado H Mezcla I—»'Moldeadol—-l: H ami I—-I D I—-lReeubiem)I—-I Almacenamiento I

Fuente: https://plantasvirtuales.unad.edu.co/index.php |

Tortas

3.3. Diagrama de Flujo Procedimiento Elaboracién de Tortas

o Diagrama de flujo

f—- Aire MANTEQUILLA [

AZUCAR
HUEVOS
HARINA DE SABORLZANTES
PRESERVATIVOS
TRIGO ﬂ CY-1101
Humos.
-4 Gas.
}:: ratural
oo ﬁ% = .
Kh-1101 0-'\ 1
M! 1101 AD

__.O CREMA

'=’ -
TORTAS "}.. % ﬁ CB1101
CC“ 101

CRHO!

Fuente: https://plantaswrtuales.unad.edu.co/mdex.php
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Composicion Pastel de Moka

Hechos
Nutricionales

Tamafo de la Porcign: 100 g

por porcidn

Kilojulios 1360 kj
Calorias 325 kcal
Proteina 5,05 Q
Carbohidrato 5224 q
Fibra 1.2 g
AFdcar 28 66 0
Grasa 10,28 g
Grasa Saturada 2879 g
Grasa Poliinsaturada 2454 g
Grasa Monoinsaturada 4323 g
Colesterol 95 mag
Sodio 432 mag
Potasio 88 mg
1 60/& de IDR~*
(325 cal)

Desglose de Calorias: 1

m Carbohidrato (65%)

m Grasa (28%:) ‘)
M Proteina (7%

*Basado en un IDR de 2000 calorias

Tabla N. 05 Composicion Pastel Moka Panificadora Gabriel para 100 g
FUENTE: Fat secret México

4. ldentificar cada producto por medio de lote y fecha de vencimiento respecto a la fecha

de elaboracion.
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4.1. Definiciones

Lote: Es un conjunto de productos, cuyo tamafio, tipo, caracteristicas y fecha de produccion
son identicos.
Fecha de elaboracion: Es la fecha que indica el dia en que el alimento fue elaborado o
producido.

Fecha de vencimiento: Es la fecha que indica el ultimo dia en que el alimento esta en dptimas
condiciones para ser consumido, siguiendo las recomendaciones de conservacion aconsejadas.

Identificacién del lote: Cada empaque lleva grabado o marcado de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, una indicacion en clave o en lenguaje claro, que permita identificar la fecha y el
lote.

4.2. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

Segun FAO, (1991) regira el siguiente marcado de la fecha:

Se declarara la "fecha de duracion minima". El dia y el mes para los productos que tengan una
duracion minima no superior a tres meses, el mes y el afio para productos que tengan una

duracién minima de mas de tres meses. Si el mes es diciembre, bastara indicar el afio.

e La fecha deberd declararse con las palabras: “Consumir preferentemente antes del...”,
cuando se indica el dia. “Consumir preferentemente antes del final de...”, en los demas casos
deberan ir acompafadas de la fecha misma; o una referencia al lugar donde aparece la fecha.

e El dia, mes y afio deberan declararse en orden numérico no codificado, con la salvedad de
que podréa indicarse el mes con letras en los paises donde este uso no induzca a error al

consumidor.
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e Se indicaran en la etiqueta cualesquiera condiciones especiales que se requieran para la

conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha.

En el punto de venta de La Panificadora Gabriel se hace control de fechas de vencimiento, y se le
realizan devoluciones de productos a planta de produccion ofreciendo un producto fresco con
Optimas caracteristicas organolépticas. Se lleva el control de las devoluciones que son generadas

en las cuales se registra el motivo de la devolucion, el lote y la fecha de vencimiento.

FECHAD

= PRECEDIDO DE LA PALABRA "LOTE” O LALETRA L wep DEBE SER: VISIBLE, LEGIBLE E INDELEBLE
FULDE SER LA NRSMA FECHA T VENCRIEITO - gﬁ\cmﬁlﬁg EN ORDEN ESTRICTO SECUENCIAL
" PRECEDIDA DE  LAS  EXPRESIONES d "
ESTABLECIDAS. [ el

w CODIGO  NUMERICO.  ALFANUMERICO,
RANURAS, ENTRE OTROS
SE PERMITE INDICAR EL LUGAR EN DONDE
w$SE UBICA EL LOTE EN STICKER
COMPLEMETARIOS (MPORTADO)
o

oldod de vido

NO SE PERMITE MARCADO DE FECHA DE VENCIMIENTO EN
STICKERS O AUTOADHESIVOS

"= PARA DECLARAR FECHA DE VENCIMIENTO SE PERMITE:

“Fecha limite de consumo recomendada”
“Fecha de caducdad™
“Fecha de vencimiento & (F. Vio)

64

e%e
Universidad Nacional
Abierta y a Distancia




65

Imagen N. 01 Indicaciones para identificacion de Lote y Fecha de vencimiento Panificadora Gabriel6

Fuente: Resolucién 5109 Invima

5. Crear registros estandarizados de los diferentes procesos y procedimientos que se

Ilevan a cabo dentro de la planta de produccion

5.1. Definicion del campo de aplicacion

Trazabilidad hacia atras: Se refiere a la recepcién de productos. En este momento los
registros son la clave necesaria para que pueda seguirse el movimiento de los productos hacia su
origen, esto es, desde cualquier punto a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena puede
quebrarse por completo si no se dispone de unos buenos registros cuando se reciben los

productos.

La trazabilidad interna o del proceso: permite hacer un seguimiento de los productos
procesados en el establecimiento y conocer sus caracteristicas; tratamientos recibidos y

circunstancias a las que han estado expuestos.

Trazabilidad hacia delante: permite conocer dénde se ha vendido/distribuido un lote
determinado de un producto alimenticio (identificacion del producto, lotes, cantidades, fecha

de entrega y destinatario).

Swww.invima.gov.co/procesos/archivos/procesos_eliminados/Capacitacion_y_asistencia/2008/formatos/PM06-
CAT-DI13.pdf Pag 31, 32, 33
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Como lo menciona la ANMAT, (2011) la puesta en practica del plan de trazabilidad en una
empresa precisa necesariamente del cumplimiento de registros. En éstos se anotara la
informacidn precisa que identifique y permita hacer un seguimiento de la trazabilidad hacia
atras, interna y hacia delante de los productos que son procesados y comercializados.

Se disefia para La Panificadora Gabriel los siguientes formatos que permitiran realizar un
seguimiento adecuado del queso fresco, comenzando por la materia prima hasta su

comercializacion, se tienen en cuenta para su elaboracion las areas claves en su obtencion.

5.2. Trazabilidad hacia atras

Recepcion de materia prima e insumos: Se observan las caracteristicas organolépticas y
fisicas de los productos que ingresan.

Obijetivo del formato: Controlar el ingreso de materias primas e insumos de forma
organizada.

Frecuencia: Cada vez que se recepciona materia prima e insumos como Harina, huevos, sal,
empaques, leche, etc.

Responsabilidad: Operador de Recepcion-Almacenista.

Diligenciamiento: EI documento tiene nueve (9) secciones, cada de estas debera ser llenada

con la informacion que corresponda.

FORMATO: CONTROL RECEPCION DE FCRMPI-01
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Vereiom 1.0 1172017

PANIFICADORA
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GABRIEL

Mater Fecha Fecha
de ingreso Prove Lo Canti vencimient Observaci Respon

iaprimao

. (dd/mm/aaaa) edor te dad Gr 0 : ones sable
insumo

(dd/mm/aaaa)

Formato N. 01 Control Recepcion de materias primas e insumos Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo

Almacenamiento de materia prima e insumos: Almacenar en los lugares adecuados para cada
producto y se realiza una rotacion de acuerdo con los principios del método PEPS.

Obijetivo del formato: Controlar los ingresos de materia prima al almacén considerando su
ubicacion, para aplicar método PEPS’.

Frecuencia: Cada vez que ingresen al almacén Materias primas e insumos.

Responsabilidad: Operador de Almacén.

Diligenciamiento: EI documento tiene seis (8) secciones, cada de estas debera ser llenada con la

informacidn que corresponda.

FORMATO: CONTROL DE FCAMPI-01

Panificadora Gabriel

" Método Primeras entradas y Primeras salidas para inventarios.
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ALMACENAMIENTO MATERIAS

PRIMAS E INSUMOS

Versién: 1.0 11/2017

Materia
prima o
insumo

Fecha

de ingreso
(dd/mm/aaaa)

Prove

edor

Lo
te

Fecha

vencimiento
(dd/mm/aaaa)

Ubicaci
on

)

Observaci
ones

Respons
able

materias primas e insumos Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

5.3. Trazabilidad en Proceso o Interna

Entrega de materia prima e insumos a produccion: Cuando se hace la distribucion de

68

Forma
to N.
02
Contro
|
Almac
enamie

nto de

materias primas a produccion se tiene en cuenta el producto y las cantidades entregadas a cada

linea de produccién.

Obijetivo del formato: Entregar las materias primas e insumos solicitados por produccion

acorde al método PEPS.

Frecuencia: Cada vez que se entregue materia prima insumos y empaques entre otros a las

lineas en produccién.

Responsabilidad: Operador de Almacenista-Operador de linea de produccion determinada.
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Diligenciamiento: EI documento tiene nueve (9) secciones, cada de estas debera ser llenada

con la informacion que corresponda.

FCDMPI-01
FORMATO: CONTROL DE
DISTRIBUCION MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS Version: 1.0 11/2017
PANIFICADORA
GBRIEL
A Fecha de
a rI}Arr?;ec:I Ubica Prove L Cant Li| Entregaa Observaci Respons

P cién edor ote idad nea Prod. ones able
Insumo (dd/mm/aaaa)

Formato N. 03 Control Distribucion materias primas e insumos Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

Proceso de manipulacion por parte de cada linea productiva: Durante este proceso se realiza la

produccion de los productos que seran distribuidos en puntos de venta o clientes.

Obijetivo del formato: Controlar el seguimiento de las materias primas empleadas para la

elaboracion del producto fabricado en dicha linea.

Frecuencia: Cada vez que se elabore un lote de productos determinado.
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Responsabilidad: Operadores de linea de produccion-Supervisor.
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Diligenciamiento: EI documento tiene seis (11) secciones, cada de estas debera ser llenada con la

informacidn que corresponda

FORMATO: CONTROL MATERIA PRIMA A PRODUCTO

FCMPAPT-01

TERMINADO Version: 1.0 11/2017
Panificadora
Gabriel
Mat Fecha de Line
eria Lot | Recepcion ao Can Fec_h,a .Fgcha Cl Observaci Respon
prima o e (dd/mm/aaaa) | producto | tidad GESIEED | UEIEmiEr iente ones sable
iNSUMO elaborado (dd/mm/aaaa) | (dd/mm/aaaa)

Formato N. 04 Control Materia prima a producto terminado Panificadora Gabriel.
Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

Entrega de productos terminados por parte de produccion a despacho: Cada linea le hace

entrega a despachos de los productos que fueron requeridos para ese dia.

Obijetivo del formato: Controlar el producto terminado verificar este en 6ptimas condiciones para

ser distribuido.

Universidad
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Frecuencia: Cada vez que se recepcionen productos terminados de cualquiera de las lineas de

produccion.

Responsabilidad: Operador de linea de produccién-Despachos.

Diligenciamiento: El documento tiene seis (9) secciones, cada de estas debera ser llenada con

la informacion que corresponda

FCECPT-01
FORMATO: CONTROL ENTREGA DE
3 PRODUCTO TERMINADO A CUARTO FRIO Version: 1.0 11/2017
Panificadora
Gabriel
Fecha de
Entrega a Lin Lo elabo'r:aeccig?\ venciriie::t% Clie Canti Observaci Respons
(C;;J/ilnl‘::/;;(; ea te (dd/mm/aaaa) | (dd/mm/aaaa) nte dad ons able

Formato N. 05 Control Entrega de producto terminado a cuarto frio Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

Distribucion productos terminados a puntos de venta o clientes finales: Despachos es el

encargado de distribuir los productos terminados a sus destinos finales, durante este proceso se

tiene en cuenta la cantidad de productos a entregar y el responsable del transporte, quien es el

que los recibe.
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Obijetivo del formato: Chequear lo entregado por parte del transportador y lo que no se encuentre

en optimo estado se devuelve a planta de produccion.

Frecuencia: Cada vez que se realice entrega de pedidos por parte de Panificadora Gabriel.

Responsabilidad: Operador de transporte - Almacenista del cliente.

El documento tiene seis (11) secciones, cada de estas debera ser llenada con la informacion que

corresponda.

Panificadora Gabriel

FCAMPI-01

FORMATO: CONTROL DE DISTRIBUCION Y
PEDIDOS DE PRODUCTO TERMINADO

Versién: 1.0 11/2017

FEC
HA:

Refer
encia

RESPONSAB
LE:
Unida
des
(cantidad)

Entreg Falta T
adas ntes otal

Respons
able
Transporte

Observac
iones

Formato N. 06 Control de Distribucion y pedidos de producto terminado Panificadora Gabriel

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

5.4. Trazabilidad hacia adelante
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Recepcion de productos por parte de puntos de venta: Cada punto de venta recibe los productos
solicitados por parte del transportador.

Obijetivo del formato: Chequear lo recibido, y lo que no se encuentre en 6ptimo estado se

devuelve al transportador.

Frecuencia: Cada vez que se reciba producto por parte de Panificadora Gabriel.

Responsabilidad: Almacenista del cliente - Operador de transporte.

Diligenciamiento: El documento tiene seis (8) secciones, cada de estas deberé ser llenada con la
informacidn que corresponda.

Panificadora
Gabriel

FORMATO: CONTROL DE RECEPCION
PEDIDOS DE PRODUCTO TERMINADO

FCRPPT-01

Version: 1.0 11/2017

FEC
HA:

Refere
ncia

RESPONSABLE DE
ENTREGA:

Fecha Unidades
(cantidad)

Prod Lo
ucto te

vencimiento
(dd/mm/aaaa)

Respons
able
Recepcién

Observaci
ones

Formato N. 08 Control de Recepcién pedidos de producto terminado Panificadora Gabriel
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Fuente: Trabajo colaborativo practico 3
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6. Realizar seguimiento al destino o destinatario final del producto

6.1. Clientes de Panificadora Gabriel

« Lapanificadora Gabriel comercializa sus productos en las cercanias de su fabrica de
produccion.

» Supermercados

« Laempresa suministra sus productos a canales institucionales como son las fabricas

manufactureras en algunos sectores de la Ciudad Capital Bogota.

@ CODIGO PPR 01
:ﬁ g ACTULIZA

{ CION 0-1
AN ) ’ Noviembre
INFORMACION FECHA 2017

CLIENTES

Panificadora Gabriel

VERSION 1.0

CODIGO

FECHA ACTUALIZACION

Nombre o denominacion
de la empresa

Cliente Individual o
Institucional

Direccione (s)

Nombre Contacto

Teléfono

Fax

E-mail

Detalles producto que se
suministra

Detalles de Producto
Detalles de contacto
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Formato N. 07 Informacién de Clientes Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

Devolucién de productos por fecha de vencimiento: Cada punto de venta lleva el control de los
productos que estan proximos a vencerse, y se aplican unos parametros establecidos por parte de

la empresa para hacer la respectiva rotacion de producto.

Obijetivo del formato: Controlar las devoluciones de productos vencidos por parte de los clientes

a la Panificadora Gabriel.

Frecuencia: Cada vez que se entregue producto por parte de La panificadora Gabriel, pueden

recepcionarse productos vencidos.

Responsabilidad: Vendedor de Punto, Operador de transporte — Almacenista del cliente.
Diligenciamiento: EI documento tiene seis (8) secciones, cada de estas debera ser llenada con la

informacidn que corresponda.

FCDPT-01
S8E
[ G FORMATO: CONTROL DE 3
DEVOLUCIONES DE PRODUCTO Version: 1.0
TERMINADO
11/2017
Panificadora
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Gabriel
Client Refere Prod Ir_10|de dUnld Observaci Respons
e ncia ucto ote nela ades ones able
Presentada | (cantidad)

Formato N. 08 Control de devoluciones de producto terminado Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

devuelve a planta de produccién.

informacidn que corresponda.
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distintos motivos y la recepcion de los productos en devolucion.

Frecuencia: Cada vez que se entregue producto por parte Panificadora Gabriel.

Obijetivo del formato: Chequear lo recibido, y lo que no se encuentre en éptimo estado se

Responsabilidad: Operador de transporte, Vendedor de Punto — Almacenista del cliente.

76

Recepcion de productos no conformes: Se hace la recepcion de los productos no conformes por

Diligenciamiento: EI documento tiene seis (13) secciones, cada de estas debera ser llenada con la
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FNC
CcODIGO 01
ACTULIZACIO
0-1
Novie
FORMATO NO CONFORMIDADES FECHA mbre 17
Panificadora
Gabriel VERSION 1.0
RESPONSABL
FECHA E
FALLA DEL
INTERNA EXTERNA PROCESO
QUEJA DE
CLIENTE
NOMBRE
CLIENTE FIRMA
DIRECCION TELEFONO
DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD
ANALISIS DE LA NO CONFORMIDAD
CORRECCION ACCION CORRECTIVA
77
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RESPONSA RESPONSABL
BLE E
OBSERVACIONES

Formato N° 9 Formato de Clientes No conformidad Panificadora Gabriel.

Fuente: Trabajo colaborativo practico 3

6.2. Gestion de crisis o incidencias

Se define crisis alimentaria como aquella situacién extraordinaria que afecta a la seguridad
alimentaria y a su percepcion por parte del consumidor, y conlleva cambios en las decisiones de
consumo. Se establece la obligacién legal que si una empresa alimentaria considera o tiene
motivos para pensar que alguno de los alimentos que ha importado, producido, fabricado o
distribuido no cumple los requisitos de seguridad de los alimentos, procedera inmediatamente a

su retirada del mercado.
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7. DIAGRAMA DE FLUJO GESTION DE CRISIS ALIMENTARIA

j.f\

Generalmente, el procedimiento de la
gestion de una alerta o crisis alimentaria se
realiza segun los pasos que se muestran en el
siguiente diagrama de flujo, para evaluar, hacer

frente y mitigar inmediatamente la Crisis.

o* ¢ %
D Universidad Nacional
., . o°

P—a
————
——
—
—
e
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RESULTADOS

Los productos obtenidos como resultado de la actividad y en un contexto imaginario que

corresponde a la Panificadora Gabriel son el plan de mejora y trazabilidad.

Plan de mejora: este programa es una herramienta fundamental que permite seguir el enfoque de
las mejoras que se realizara en la empresa para ajustarse a los requerimientos normativos,
partiendo del resultado de una visita de inspeccion sanitaria que dio informacién clara de los
puntos susceptibles de mejora, el también llamado plan de accion establece los aspectos que
toman mayor relevancia al momento de realizar un seguimiento a lo implementado en la
panificadora como son las actividades a realizar, indicador de gestion, indicador de

cumplimiento, responsable y plazos proyectados para la mejora.

Plan de trazabilidad: la elaboracion de este programa es un gran insumo para lograr obtener toda
la informacion relacionada con la elaboracion del producto puesto que a través de la cadena de
produccidn del pastel moka se pueden recolectar datos necesarios como proveedores,
caracteristicas de las materias primas, datos de recibo y despacho del producto, generacion de
base de datos de clientes, reporte de productos no conformes. Ademas, el plan de trazabilidad
permite hacer una investigacion hacia adelante y hacia atras cuando se presenten desviaciones

facilitando encontrar el motivo.

Se espera que la panificadora Gabriel al iniciar la implementacion del plan de mejora y plan de
trazabilidad eleven el porcentaje de cumplimiento con relacion a la normatividad sanitaria que
rige su actividad, se preparen mejor para enfrentar posibles desviaciones que puedan
comprometer la calidad del producto, generen una mayor confianza y credibilidad a las

autoridades sanitarias y clientes, ademas de no representan un riesgo para la salud publica.

Tambien se resalta la posibilidad de exportar sus productos en el futuro como consecuencia del

fortalecimiento de su sistema de gestion de la calidad.
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CONCLUSIONES

En la realizacion de la actividad se comprende como el plan de mejora es una herramienta
elemental para las empresas de alimentos, su creacion y ejecucion permiten detectar en los
procesos los peligros que se originen en funcién del control del riesgo, ademas es muy util para

definir y plantear las mejoras, con sus responsables y plazo de tiempo para su cumplimiento.

=~ Esclaro que a nivel industrial se deben contemplar todos los requisitos a cumplir para el
momento de realizar una ampliacion o modificacion de planta de produccién, nuevas
normas, exigencias de las autoridades sanitarias, etc. En este caso se dimensionaron todos
los aspectos para contar con una planta de produccién en dptimas condiciones, las cuales

garanticen la inocuidad alimentaria y por consiguiente la confianza de los consumidores.

= Con la realizacion de este trabajo se pudo evidenciar la importancia de cumplir con un
buen sistema de trazabilidad como prerrequisito del sistema de calidad Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), al cumplir de manera consiente y
organizada concede una gran ventaja a la empresa ya que en el caso que se presente un
caso de brote de ETA o cualquier tipo de reclamo por no conformidad como sucedié en la
Panificadora Gabriel su implementacion hubiese permitido un fécil rastreo a las

autoridades sanitarias para descubrir la causa de la enfermedad.

= Proyectandonos como futuros ingenieros esta actividad nos permitio reconocer
herramientas valiosas que son muy Utiles en la industria alimentaria. Adicionalmente se
puede observar que en el ejercicio realizado la empresa estaria en las condiciones de
brindar un producto inocuo al consumidor y con la garantia de poder realizar ajustes en el

proceso cuando se identifiquen oportunidades en durante la transformacion.
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RECOMENDACIONES

Después de realizar el plan de mejora y trazabilidad para Panificadora Gabriel se hace pertinente

realizar las siguientes recomendaciones a tener en cuenta.

= Verificar constantemente su documentacion respecto a los manuales de procedimientos
asi como la ejecucion de los mismos para evitar falencias y fortalecer las debilidades que
sean halladas.

= Actualizar sus politicas de Calidad que sean acordes con los objetivos Institucionales, a
su vez, divulgar, publicar y formar a sus operarios acerca del contenido y aplicacion de
las mismas.

=~ Desarrollar un sentido de pertenencia entre sus colaboradores en donde cada uno de ellos
conozca la misidn, vision y objetivos de la Empresa, es decir que desde las diferentes
areas de la empresa se maneje el mismo lenguaje conociendo las metas e indicadores a
cumplir en cada una de sus respectivas labores.

=~ Tener manuales de procedimientos claros, concisos y especificos para cada uno de los
roles desempefiados dentro de Panificadora Gabriel.

= Buscar e implementar asesorias, y capacitaciones permanentes en miras de cumplir con
los planes de accién y mejoramiento para lograr las metas propuestas al 100%

=~ Ser una empresa certificada en Calidad e Inocuidad de Alimentos, ya que esto daria un
alto porcentaje de confiabilidad en cuanto al consumidor y seria una decision estratégica
que llevaria a la Empresa a tener como objetivo ser reconocida como una empresa

totalmente comprometida con su calidad y sus consumidores y mejorar su desempefio
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ICONOGRAFRIA

e Pastel de moka (https://imagenesfantasiaycolores.blogspot.com.co/2014/08/pastel-de-

moka-deliciosooo.html)
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VISTA DE INSPECCION . CODIGO: TE-SIG-FO-009
SANITARIA PANIFICADORA INFORME FINAL DE AUDITORIA VERSION 1
GABRIEL VIGENCIA: 2017-12-15
Fecha
Objetivo

Evaluar varios aspectos relacionados con las lineas de produccién de la factoria y asigna puntos de acuerdo al cumplimiento en cada uno de los aspectos evaluados,
determinando si existe sistema de gestién, e identificar oportunidades de mejora.

ACCIONES CAUSA
CONCLUSIONES
Correccién Materia prima
RESUMEN DE HALLAZGOS Correctiva Materiales

Aspecto por mejorar Mejora Método

No conformidad Preventiva Mano de Obra
Observacion Magquinaria/equipo
Medio ambiente

DESCRIPCION DE HALLAZGOS ANALISIS DE CAUSAS

Clase de L . . . TIPO DE
hallazgo Descripcion Evidencia Correccion (es) CAUSA TIPO DE CAUSA ACCION
Aspecto por La planta y sus alrededores estan libres Se observa Disponer un programa de No se cuenta con un programa Falta de
me% rar P de basura, objetos en desuso y animales inadecuada disposicion maFr)1e'0 de b;)su?as de manejo de basuras alineado con | capacitacion y manuales Correctiva

! domeésticos de basuras. ) ' el programa de manejo de residuos. de procedimiento
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Existe clara separacion fisica entre las

De acuerdo a los

90

Aspecto por areas de oficinas, recepcion, produccion, Cumple diagramas de flujo se Error de disefio, y de un Mano de Obra Correctiva
mejorar laboratorios, servicios sanitarios, etc., que parcialmente estableceran separaciones clara | crecimiento planeado para las areas.
evite la contaminacién cruzada entre areas.
De acuerdo a los
e . . No se observa un - . -
No La edificacion esta construida para un - diagramas de flujo se Error de disefio, y de un .
" - orden secuencial para los . : L . Mano de Obra Correctiva
conformidad proceso secuencial 10CES0S estableceran separaciones clara | crecimiento planeado para las areas.
P ' entre areas.
La planta cuenta con servicios
sanitarios bien ubicados, en cantidad No existen . -
Aspecto por g I Disponer 3 puntos de Error de disefio, y de un .
: suficiente, separados por sexo y en perfecto lavamanos suficientes - . 2 Mano de Obra Correctiva
mejorar - - lavado de manos adicionales. | crecimiento planeado para las éareas.
estado y funcionamiento (lavamanos, para el personal.
inodoros)
Existe un sitio adecuado e higiénico Los empleados no . . .
No . . Disponer de un érea para No hay un lugar destinado para .
. para el descanso y consumo de alimentos cuentan con un area P . p y gar p Mano de Obra Correctiva
conformidad . - . el consumo de alimentos. esta actividad.
por parte de los empleados (area social) social.
No se observan manipuladores
Cumple sentados en el pasto o andenes o en lugares No Se observan
- manipuladores en la pare
totalmente donde su ropa de trabajo pueda P nlap
- externa con uniforme.
contaminarse
- . Falta de
- . Se observan Definir y divulgar . i
No Los manipuladores y operarios no manipuladores en la pare claramente las politicas de Falta de politicas claras informacién y de Correctiva
conformidad salen con el uniforme fuera de la fabrica P niap as p P ' conocimiento sobre las
externa con uniforme. calidad. o
politicas de la empresa.
Existen programas y actividades Falta de
permanentes de capacitacion en Existen los _ capacitacion y de
Aspecto por Definir cronograma y o . ! .
manuales pero no Falta de politicas claras. instruccion en los Correctiva

mejorar

manipulacién higiénica de alimentos para el
personal nuevo y antiguo y se llevan
registros

evidencias los registros.

llevar acabo registros.

manuales de
procedimiento
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Aspecto por

Existen procedimientos escritos sobre

Se debe mejorar

Establecer programa y

Falta de
capacitacion y de

91

L . - - . 2 Falta de politicas claras. instruccion en los Correctiva
mejorar manejo y calidad del agua estos procedimientos métodos de medicion.
manuales de
procedimiento
Falta de
. L . No se evidencia ni _ capacitacion y de
No Existe control diario del cloro residual S - Definir responsable de o capactacion y .
. - el procedimiento ni el L - Falta de politicas claras. instruccion en los Correctiva
conformidad y se llevan registros - medicion y registros.
registro manuales de
procedimiento
Las trampas de grasas y/o s6lidos estan -
Aspecto por . ramp ° g y - Las trampas no son . - Error de disefio, y de un .
; bien ubicadas y disefiadas y permiten su PUNL Mejorar disefio. . 2 Mano de Obra Mejora
mejorar limpieza de fécil limpieza. crecimiento planeado para las éreas.
Existen suficientes, adecuados, bien Falta - - Falta de
. - oo L . - Definir y divulgar . L
Aspecto por ubicados e identificados recipientes para la implementacion de o - informacion y de .
L . : i o . claramente las politicas de Falta de politicas claras. P Mejora
mejorar recoleccion interna de los residuos sélidos o politica de manejo de - - conocimiento sobre las
- manejo de residuos. o
basuras. residuos. politicas de la empresa.
Existen dispositivos en buen estado . - .
Aspecto por bien ubicadosp para control de plagas g Existen los Definiry divulgar
L e procedimientos pero no claramente las politicas de Falta de politicas claras. Mano de Obra Correctiva
mejorar (electrocutadores, rejillas, coladeras, - - . .
evidencias los registros. manejo de plagas.
trampas, cebos, etc.)
Los equipos estan ubicados segun la Adecuar equipos de -
Aspecto por S equip qu " equip L Error de disefio, y de un .
mejorar secuencia l6gica del proceso tecnoldgicoy | acuerdo al diagrama de Adecuacion. crecimiento planeado para las dreas Mano de Obra Mejora
evitan la contaminacion cruzada proceso. '
Los equipos en donde se realizan
operaciones criticas cuentan con No se cuentan con .
Aspecto por . - L - . Definir responsable de P Mano de Obra 'y .
L instrumentos y accesorios para medicion los equipos apropiados s s - Falta de politicas claras. Mejora
mejorar y P y quipos aprop medicion y registros. P recursos !

registro de variables del proceso
(termémetros, termografos, pH-metros.

en todas las areas.
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Se tiene programa y procedimientos

No se cuenta con

Falta de
capacitacion y de
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ND _ escritos de callbrac_lo_q de €quIpos € programa de calibracion De_fl_n \rrespon sable de Falta de politicas claras. instruccion en los Correctiva
conformidad instrumentos de medicion y se ejecutan h medicion y registros.
: de equipos. manuales de
conforme lo previsto. L
procedimiento
Posee fichas técnicas de materias
. . . Mano de Obra 'y
Aspecto por primas y producto terminado en donde se No se cuenta con Elaborar FT de materias Falta de politicas claras falta de procedimientos Meiora
mejorar incluyan criterios de aceptacion, liberaciéon o | fichas técnicas de MP. primas. P ' pclaros !
rechazo.
Existen manuales, catalogos, guias o de Ob
Aspecto por instrucciones escritas sobre equipos No se cuenta con Elaborar FT de materias | liti | fal Mano e_O_ ray .
mejorar procesos, condiciones de almacenamientoy | fichas técnicas de MP . primas. Falta de politicas claras. alta de pcrlt; ciiglmlentos RIS
distribucion de los productos.
No Se registran las condiciones de No se evidencia Hacer el respectivo . Mano de_Opra y .
. . L . . Falta de politicas claras. falta de procedimientos Correctiva
conformidad almacenamiento, ningun registro formato y ejecutarlo claros
Aspecto por Se llevan control de entrada, salida y formatos con Elaborar FT de materias Falta de politicas claras falta dz/larno?:ggir?iberr?tgs Meiora
mejorar rotacion de los producto informacion incompleta primas. Y respectivo formato P ' pclaros !
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No Se llevan registros de lote, cantidad No se evidencia Hacer el respectivo Mano de Obra 'y
. de producto, fecha de vencimiento, causa de . . . Falta de politicas claras. falta de procedimientos Correctiva
conformidad d i L ningun registro formato y ejecutarlo
evolucion y destino final. claros
En los procedimientos de calidad se
ASpecto por tienen identificados_ los posibles pe!igros que | No esta N Mano de_O_bra y )
mejorar pueden afectar_ la moculd'ad del allme_nto y | implementado programa Implementar HCCP: Falta de politicas claras. falta de procedimientos Mejora
las correspondientes medidas preventivas y HCCP: claros
de control.
Falta de
. . Existen pero no Contextualizar las informacién y de
rﬁSj%erztro por I&:fli)r:?(lj];z :/Iir;ir?g slt:jt;azgzlliz:tjmente concuerdan con el politicas de acuerdo con la Falta de politicas claras. cono_cimiento sobre las Mejora
contexto de la empresa Empresa, politicas de la empresa
ademas de actualizacion
Posee fichas técnicas de materias Existe la in forma'\:ce::itz de de
Aspecto por primas y producto terminado en donde se . . d Elaborar FT de materias Falta de politi | imient 3{) | c fi
mejorar incluyan criterios de aceptacion, liberacion o |nformac_|0n pero ge primas. De manera completa alta de politicas claras. conocimiento sobre fas orrectiva
rechazo manera incompleta politicas de la empresa
ademas de actualizacion
En los procedimientos de calidad se Falta de
Aspecto por tienen identificadog los p_osibles pe_ligros que | No esta - inf(_)rmacién y de )
mejorar pueden afectar la inocuidad del alimentoy | implementado programa Implementar HCCP: Falta de politicas claras. conocimiento sobre las Mejora
las correspondientes medidas preventivas y HCCP:

de control.

politicas de la empresa
ademas de actualizacion
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Tabla N°2 Informe Visita Inspeccion SanitariaFuente. Anexo Trabajo Colaborativo 3.

A parte de los registros y formatos que debe tener el plan de accion y trazabilidad nos parece
importante que Panificadora Gabriel tenga su propia cartilla de BPM para sus operarios.

Anexamos un ejemplo de cartilla que puede utilizar.

Propuesta de Cartilla Guia de BPM Tomada de (Camaleo)

Manipulador: nterviene Lamento, 1Qué e3s un ALIMENTO!

s B2 toda o \

forma v P'llom.q: *“:fab'xx:\ £ 1odo producto eliborado 0 no, que Ingerido aporta al crgansmo humano
W"Jmmm«mn aAmacenamienta, transporte y fos nutrientes y I energia necesara pan o desarrolio de los procesos
axpendio de akmentos y peede nflur en su calidad sankaria bcligicos, se inchyen Gmbién s bebidas no akohdlicas y aquelas

WALINCaY CON que $¢ azonan Siguncs comestibles, ¥ que s& conocen con of
HOMBeg pantriKo de especiag.

antdades superiores 3 s permitidas en s noemas
reconockdas nternacionaimence. En Colomba s normas

ICONTEC
Buenas Pricticas de Manipulacion (BPM): Son principlon baskos y Ay c do tos al
practicos genorales de higene en b manipulaciin, preparacion, ehiborackon,
ewasado almacenamiento, trasaporte y dstribuckon de almencos para 7 Biologicon &
consumo humano con of objeto de ganntzar que los productos en cada ¥ Fiskcos &
wna de la operaciones mencionadas cumplan con las condetiones sanitanas 7 Quimicos
adecuadas, de modo Que se dk 'y o riesgos inh 2 b ~
produccion.

BIOLOGICOS: Cuando hay presencia de Bactorias y sus toxinas, hongos
¥ Sus toninas, parkutos incestinales, virus naectos.

1
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CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

1. SEGUN SUS FUNCIONES
- —
b
1.1 CONSTRUCTORES: Scn aquelion almenton ricot en proteina que
S EACUENTIAN &0 LOSO TPO de CAMe Y Que Nos Kpudin & foralecer

Nuestros hoesos y miscuios. [ntre estos alimencos cenemos al hoevo b
Seche legumibee, triga, lentejas, 1073 y Queno otc.

L2ALIMENTOS PROTECTORES: Como su sombee ko ndica
FOOLREEN NUAKLIO CURPO y Jo mantiene slempre Bsto para fencionar
extiten que ¥ Minersles, este es caso del
hegado. huevos, leche et Sin 20 on pe i por
excoloncla las frutas, los cervalos Bs verduras por que contenen
Witaminas y menerales of mapor Cantidad.

Universidad Nacional
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ALIMENTO ADULTERADO: £5 aquel que por sccidn debberada, se e
adcion 0 M lo QUi watancas esenclies con of objetivo do bescar
benelico propio Constityendo esta 3cckin wn fraude.

Ejemplo: adcionar agua & I leche ylo descremaria

¥ quo o cormesponde; QUe € U eewase,
rotdo 0 anunos contiene ndormacite fals
QUe Uena aparencia y caracteres  de un
Producto legimo win sero.

1 IALIMENTOS ENERGETICOS: Son almentos que
sportan ol organmmo cxlorias (aceite miel y axicar, panels,

quila, paletas . chon, pan, wroz. trigo,
cebada, yuta papa. platsno)

1 AALIMENTOS REGULADORES: Son wntancas
M pirs que d orpanimo pueda Cumplr s

minorales y fbra,

SEGUN SU TRANSFORMACION
s+ LIAUMENTOS NATURALES: Sco aguefion

TS T L2AUMENTOS PROCESADOS: Son aquelion

Que PR sor COTaUmIdos requisren algin proceso de
rranstormacion

Por cjemplo: triga, harina, cfa de axiaanpanels.

95



SEGUN SU VIDA UTIL

3.1 PERECEDEROS: Son aquelios que 1 descomponen
Giciments como las carnes y sus dertvadon. Thenen sko

g

3.2 NO PERECEDEROS: 500 agquelios almentos cuyo
pariodo de vida es mds largo.

Por cjemplo: Lon grancs deshadratadon

SEGUN SU RIESGO EPIDEMIOLOGICO: =

4.1 DEALTO RIESGO: Son aguelio alimentos que por 50 ako
Contankdo 4o MUETNtes POSEAN MAYSr MSEO de CONtAMINACon.
Por ejemplo: Leche y wa derhados.

4.2 PRODUCTOS DE BAJO RIESGO: Son
quelion ANNENTOS QU POSEEN MENO! Heigo de
contamiraciin debido 2 v bajo contenido de
rearerRe

Por ejemplo: Café, azicar, sal.

Refrigeracion: Se mantieoe el 3bmento 3 bajas tempersturas (entre 2y
80C) sin alcanzar b congelacicn.

Congelacion: Se somete o al 2 temp a8 il al punco de
gelacion (a - 18°C) & un empo reducid

Ultra facion: Se somete o al 2 una temperatra entre +35 y «
lmmmmamaumwa
aphcacion del frio pues los cristales de hiclo que se forman durance o
Proceso 100 de pequens Lamano y no Began a lesionar o tepdos del
mento.

Liofilizackon: Se elimina el agua de un alimento congelado

picando satomas de vacio, El Nelo, al vacio y 3 temperatura indenior 3 -30
grados, pasa del estado 3580 al ga3001o sin pasar por el estado Squido Es
la técnica que menos afecta al valor nutricional del alimenco. €
Inconveniente o3 su elovado coste, por 1o que peneralmente e apica solo
enelalé o feinado solubles (gramiados) y en prods como keches
infanciles.

MEDIANTE ENLATADOY EMBOTELLADO
Enlatado: Es una técnica de preservacion de alimentos ampliamente
uulrnda en la actualidad, y uul prac:ucarmmw para cualquier clase de

Al ser enl son sellados en su recipiente
después de hacerse el vacio y nlemzdos ‘Cualquier organismo presente es
eliminado por este procedimiento, y otros no pueden llegar por que los
alimentos estan aislados al sellarse la lata. Todo el proceso, que incluye el
llenado y el sellado de las latas o contenedores, es realizado
automaticamente en las industrias modernas.

El embotellado: Es generalmente utilizado para frutas y vegetales. El
proceso es parecido al del enlatado, pero los alimentos se colocan en
botellas en vez de latas.
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MEDIANTE FRIO: Aumenta ks vida Utd de los alknentos y decent o
reduce la velocidad de de Macroorga 20 80
o8 olemina, 0k0 los duerme.

MEDIANTE CALOR: £ calor ¢ ye la mayoria de pé o de ua
formas de resistencia (esporas), aunque la temperatura a aplicar varia segin
se trate de bacterias, virus, levaduras © mohos.

Pasteurizacion: Consiste en b aplicacion de di »
Cempos para [ destruccidn de MICroorganismos patdpencs, y a partr de
ese pr s biologica y evitar su degrada

tempo es de 72°C durante 15 segundos..

maugmammmmd
90% de tos ma R B pr e ester &

destruir los ongani vives Que se en los

ol proceso de exponeries a las temperaturas adecuadas y asi poder
conservaries durante lirges periodos.

Ebullicién (100°C) los germenes e destruyen si se mantiene la cocckén
mds de cnco pero no e las esp Hay pérdda

E peciaim de s C (senaible 3l caler), y on menoe
proporcion de vitamina Bl o tamina

Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando
se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

COMO PUEDO CONTRIBUIR CON LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS??

LIMPIEZAY DESINFECCION

LIMPIEZA: Es la accion de retirar el polvo, la mugre, la grasa u otro residuo
presente en la superficie, equipos, utensilios y aun las mismas manos del
manipulador. Esta debe hacerse con suficiente agua y jabén.
DESINFECCION: Es la accion de retirar microorganismo de una superficie,
equipo, utilizando agua caliente vapor o desinfectantes.
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HABITOS HIGIENICOS

Toda persona mientras trabaja directamente en la manipulacion o elaboracion
De alimentos, debe adoptar las pricticas higiénicas y medidas de proteccion
que a continuacién se establecen:

a. Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas
Practicas higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion
Del alimento y de las superficies de contacto con este.

b. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color
claro que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras
ylo broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
Alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminaciéon del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd
responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en numero suficiente
para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla.

c. Lavarse las manos con agua y jabon, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier

material u objeto que pudiese rep un riesgo de
el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los
riesgos asociados con la etapa del proceso as jlo justifiquen.

d. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u
otro medio efectivo. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba,
Bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para estas.

e. Mantener las uas cortas, limpias y sin esmalte.

f. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

8. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccion. EI material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacién realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de
lavarse las manos, segtn lo indicado en el literal c.

h. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso ser
obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el alimento.

i. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza
mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

j- No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las dreas de produccion o en cualquier otra zona
donde exista riesgo de contaminacion del alimento.

k. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
deberi ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.
Fuente: Decreto 3075/ 1997 articulo 15.

00| ISM

son seres dimil que viven crecen se reproducen y
mueren. No se pueden observar a simple vista si no con la ayuda de un
microscopio

Division de los microorganismos

BENEFICOS
Sirven para fabricacion del pan, vino, cerveza, kumis, yogurt etc.

PATOGENOS

Son los que nos produces enfermedades tales como:
Hepatitis

Colera

Tuberculosis

Diarreas

Intoxicaciones

Los mi i que los alil se dividen en:
BACTERIAS:
Causan sabores y olores agrios

Universidad Nacional - -

PREVENCION DE ACCIDENTES
PISOS RESBALOSOS

Los pisos himedos o muy pulidos son una invitacion a las caidas y
resbalones lo mismo las cascaras arrojadas al piso.

CAUSAS PERSONALES
Radica en condiciones personales tales como: mala vision, debilidades
organicas. Defectos fisicos. Inexperiencia o falta de sentido comun.

Es importante seguir los siguientes consejos para evitar accidentes,
especialmente quemaduras.

1. Revise instalaciones eléctricas, cambie los cables pelados o deteriorados.
2. No sobrecargue las instalaciones.

3. Use con cuidado liquidos inflamables.

4. Evite la propagacion de incendios.

5. Evite la acumulacion de desperdicios.

6. Evite el volcamiento de ollas con contenido de hirvientes, retire atras los
mangos de las ollas.

HONGOS:

Causan olores y sabores mohosos. En frutas y
panes aparece una pelicula lanosa de color
verde, azul o blanco

MOHOSY LEVADURAS:
Causan olores y sabores ha fermentado. Se
desarrollan en alimentos ricos en azucares.

VIRUS:
Los encontramos en aguas contaminas y
negras.
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FACTORES DE PROLIFERACION MICROBIANA

[TNTERNOS EXTERNOS

' Humedad del alimento AW “Temperatura

Nutrientes Xigeno

oH Tiempo

Humedad del aire

RECUERDE
1. Las bacterias se reproducen rapid: si se -an en dicit
favorables como P 2 ali ricos en proteinas, minerales y
vitaminas.
2. Los microorgani: tienen similares a las nuestras. Como

alimento, agua, temperatura y la mayoria de ellos requieren de aire.

3. A bajas temperaturas los microorganismos continiian vivos pero se
reproducen lentamente.

4. A altas temperaturas los microorganismo mueren pero las sustancias toxicas
que han eliminad i per en el ali provocando
intoxicaciones.

5. Los alimentos una vez preparados deben consumirse en el menor tiempo
posible. De lo contrario, se deben refrigerar y calentar la cantidad que se va
consumir.

TIPO DE
CONTAMINACION DESCRIPCION
FISICA ‘Cuando se observan cuerpos extrafios en el producto, tales como.

pelusa, vidrias, mure y otros.

Producida por microorganismos diferentes a los que intervienen

MICROBIOLOGICA en el proceso y pueden causar alpuna alteracién en of producta.

QUIMICA Cuando hay presencia de compuestos como jabones, detergentes,
grasas, lubricantes, hipoclorito entre otras.
MATERIA PRIMA Cuando hay proliferacién de hangos, bacterias ¢ insectos por

deficiencias en su almacenamiento y transporte.

- Corrientes del aire exterior. - Bafios corcanos a las dreas
productivas.

MEDIO AMBIENTE - Pisos, paredes, techos y exteriores de tanques sucios. - Acceso de
personal ajeno sin clementos de proteccion. - Reparaciones
locativas sin medicas de seguridad.
- Ropa inadecuada y manos sucias. - Botas, guantes y peto en mal
PERSONAL OPERATIVG o.- Portar accesorios durante el proceso.
- Cabello largo y ufias lrgas.

A (ENFI AS POR AL, S).
Se genera a partir de agua o ali di organi o
toxicas.

Pueden producir:
¥ INTOXICACIONES ALIMENTARIAS
¥ INFECCIONES ALIMENTARIAS
¥ TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
v ALERGIAS ALIMENTARIAS

INTOXICACION: Cuando se consumen las toxinas que producen las
bacterias o los hongos. Sintomas: Diarrea, dolor abdominal,Vomito.

P!
)
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CRECIMIENTO Y REPRODUCCION DE MICRORGANISMOS

HORA
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DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS
FUENTES DE CONTAMINACION: La contaminacién es la
alteracion de la pureza de un producto que puede deberse a
Microorganismos diferentes a los del proceso o a otros agentes.

q - Sifoncs tapados - Desagiies cerca de a entrada de tanques. -
CANERIASY DESAGUES Manguera cerca de las cafierias y desagiie.
“Basura acumulada y recogida cerca de bis dreas de proceso, atraen
BASURAS insectos que pueden contaminar ¢l producto en proceso y el

iente.

ELEMENTOS DEASEQY

~Elementas inadecuados como baldes plésticos con superficies
porosas, escaleras de madera que acumulen contaminacin, cepillor

DESINFECCION INADECUADOS | y churruscos en mal estado fisico y soluciones de aseo con bajo

poder detergente y desinfoctante.

IINSECTOS PAJAROSY
ROEDORES

Pueden ser vehiculos de transporte de microorganismo hacka el
hombre, animales y materias primas.

EJEMPLO: una cucaracha pucde transportar hasta 13500 bacterias.

Una masca puede llevar hasta 3700 bacterias en su boca y patas.

MATERIALES DE ENVASES O
EMPAQUES

Los empaques como botellas, tapas, pet, tetra pack, bolsas, garrafas,
¥ vasos de polipropileno, etc; pueden convertirse en una fuente de
contaminacion cuando no s les da el mancjo adecuado.

INFECCION: Se dan al consumir los Microorganismos directamente
presentes en el alimento o agua como parisi virus itis A)

y algunas bacterias.

Los

producen enfer

Las enfermedades mas fr

por

son: diarreas, hepatitis A, gastroenteritis, colera, amibiasis, fiebre tifoidea,

¥, a veces, i i ias.

por

Diarrea: Es un trastorno frecuente en los

nifios. Se produce por una alteracion del
intestino ocasionando una evacuacion

frecuente de las heces fecales. La diarrea
deshidrata al organismo debido a la pérdida de
sales minerales y agua. Si no se trata a tiempo
puede causar hasta la muerte. La diarrea se
produce cuando no se toman las medidas
correctas al manipular, preparar o conservar

alimentos.
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Hepatitis A: Esa es una enfermedad
transmitida por el virus de la Hepatitis A. Es
una enfermedad que se caracteriza por la
presencia de fiebre, nauseas, dolor abdominal,
ictericia (coloracion amarillenta en la piel).
Puede producirse por contacto directo con
una persona enferma o por ingerir alimentos o
agua contaminados con heces.

Colera: Se caracteriza por la presencia de diarrea
con heces abundantes y liquidas, y vomitos, lo que
trae como consecuencia una deshidratacion violenta
y rapida. El colera también provoca calambres

es, ojos hundidos, voz débil, ion del
pulso y la piel se torna azulada. Se produce al
consumir agua contaminada con heces fecales o
alimentos contaminados por agua sucia, manos sucias

99

© moscas.

. Gastroenteritis: A la inflamacion de la mucosa del
J estomago se le denomina gastritis, mientras que a la de
Ny los intestinos se le conoce como enteritis. Cuando son
ambos organos los afectados se produce una
gastroenteritis, que es la irritacion e inflamacion del
conjunto del tracto digestivo. Esta enfermedad se
caracteriza por dolor abdominal, fiebre, vomitos y
diarrea con sangre y moco. Se produce al consumir
alimentos contaminados con materia fecal o por tener
las manos contaminadas con heces fecales a la hora de
ipular, preparar o ir los ali

Amibiasis: Es una enfermedad causada por un
parasito llamado Entamoeba histolytica, se
transmite por alimentos o aguas contaminadas,
hortalizas o frutas contaminadas con heces
fecales y/o por contacto de persona a persona,
produciendo pequenas ulceraciones
intestinales. Los sintomas propios de esta
enfermedad son malestar abdominal, diarrea y
heces con sangre, moco y pus.

Fiebre tifoidea: Esta enfermedad infecciosa SANAMIENTO BASICO.

es provocada por la Salmonella typhi y se
caracteriza por la fiebre continua, postracion,
dolor de cabeza, dolor abdominal,
estrefiimiento y manchas rosadas en el torax. [

Se transmite al consumir agua o alimentos

contaminados por moscas, cucarachas, manos 2
sucias o heces fecales.

BASURAS

Deposite la basura en recipientes cerrados y alejados del lugar donde se
almacen y preparan los alimentos: al igual que de donde se consumen.
¥ No permita que se acumulen los desperdicios

¥ Si usa bolsa plastica manténgala cerrada

¥ Si usa caneca lavela y desinféctela todos los dias
¥ Las canecas deben estar en buen estado y limpias.

v icacién por Se produce al
consumir alimentos a base de leche contaminada,
por heridas, tos, estornudos, etc. Los sintomas son
nauseas, vomitos, dolores abdominales,
deshidratacion y debilidad.
Intoxicacién alimentaria: Puede ser causada por
el consumo de alil que ¢ i
quimicas toxicas, como los pesticidas o demas
sustancias empleadas en agricultura, y que no
pueden eliminarse con un lavado o se han
sometido a un lavado insuficiente, o las comidas
por microorgani que producen
toxinas o materias venenosas que son absorbidas
por el organismo

<

CONTROL DE INSECTOSY ROEDORES

v’ Proteja los alimentos de mosca ratas y cucarachas son algunos de los
enemigos de los alimentos.

v’ Estos animales recogen en sus patas y cuerpo gran cantidad de
microorganismos de las basuras, alcantarillas y lugares sucios,

¥ Los dejan en las comidas donde se posan, trasmitiendo enfermedades.

Combatalos constantemente a través de habitos higiénicos, limpieza,
orden y por supuesto, periodicas fumigaciones.

NOTA
Es mas facil evitar las plagas que eliminarlas cuando ya se ha
establecido.
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Fuente http://es.calameo.com/books/0045540783d68c4950572
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