ACTUALIZACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO EN LA MICROEMPRESA DE
EMBUTIDOS RAGAPA PAMPLONA (NORTE DE SANTANDER).

EDWIN ENRIQUE PENA PENA

UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
FACULTAD DE INGENIERIAS Y ARQUITECTURA
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
INGENIERIA DE ALIMENTOS
PAMPLONA
2020.



ACTUALIZACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO EN LA MICROEMPRESA DE
EMBUTIDOS RAGAPA PAMPLONA (NORTE DE SANTANDER).

EDWIN ENRIQUE PENA PENA

MARIELA HERNANDEZ ORDONEZ Ph. D

GRUPO DE INVESTIGACION EN INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, (GINTAL)

AREA DESEMPENO
CONTROL DE CALIDAD
UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
FACULTAD DE INGENIERIAS Y ARQUITECTURA
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
INGENIERIA DE ALIMENTOS
PAMPLONA
2020.



TABLA DE CONTENIDO.

INTRODUCCION. .....cucunericrinriiissisissssssisissssassssssssissssssassssssssussssssassssssssassssssasssssssassssss 10
I JUSTIFICACION. ......oeeeveueeeererseerssssssssssssssssnsssssssssssssnssssnsassssesssesssesssssssessssenssssnes 11
A 0 ¥ I LV 0 12
21 OBJETIVO GENERAL: .......ueeriutiiineiiintiiteniaessssessssessss s ssesssasesssss e sssassssssesesssessssneses 12
2.2 OBJETIVO ESPECIFICO: .....ceiiueirineiinuneiinnesssaessssesssasesssassssssesssssessssssssssssssssesssssesssssases 12
3 MARCO REFERENCIAL. ....eeeaaeeeeiiriiieeeeeuiiiinssiieensusssssiisssinessssssssisssssesssssssssssssssnees 13
3.1 EMBUTIDOS RAGAPAL. .....eueiiitiiiitiine e sssse s ssasssssessssesssss e ssasssssnesessnessnns 13
3.2 PRODUCTOS QUE SE ELABORAN.......ccccuttiutiiiueinineniieesissssssesssasesssssssssesssssesssssessnns 14
3.3 EVOLUCION SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LA MICROEMPRESA
LY 14
3.4 VISION DE LA EMPRESA. ......cccetrurrrrrreueeesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssensssssssssss 14
3.5 SEGURIDAD ALIMENTARIA. ....cociiiitiiitinianisseesssessssaessssesssasesssasssssassssnesssssesssssnsas 15
3.6 Buenas practicas de manufactura (B.P.M). .......cccceeerrirecierssnmneennneccssssnneeeessssssssnnnnes 17
3.7 PROGRAMA DE CAPACITACIONES. .......cciiieiriiuniiiinnnisensissesssssessssessssssssssesssssesssssssssns 38
T %13 (0] »To) Ko Lcy /. 41
4.1 DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIA DE LA MICROEMPRESA
LYY 41
4.2 SOLICITUD DEL ACTA DEL INVIMA SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS.
41
4.3 ACTUALIZACION DE LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. .....cccecevererurrennns 42
4.4 CAPACITACIONES.......coiisutiriueisieniistiisssssssssssssssssssssssssssssesesssesessssssssssssssssesssssssssnsas 47
5  RESULTADOS Y DISCUSIONES.........oouueeeeeeeeiiiriiirerieeesiiisnsisssssnassssssssssssssssssssssssssenees 49
5.1 Condiciones higiénico sanitarias actuales de la microempresa RAGAPA. ................... 49
5.2 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION. ......ccovueenrrreennsneessssesessssessssssssssssesesens 61
5.3 PROGRAMA RESIDUOS SOLIDOS. ....cccocutrinuenniuninsnesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssas 121
54 PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS. .......ccotiiiimmnueiiininiensnnnsissssseennaaanes 138
5.5 PROGRAMA DE AGUA POTABLE .......coeeeueiiiitiineeneiiisnnrseenee s s s sssnassss s s s s s nnnasses 153
5.6 PROGRAMA DE CAPACITACIONES. ....ccouueiiiiiiiiiieeneiiiinnnneeenaesssss s ssssaessssss s s s e snnssses 166
5.7 Resultados de las capacitaciones. .......cceeeeeeeeeeeeeneeeeeeeeeennnnnnnnsnsssnssnssssssssnsssssssssssssnnnns 173
6 CONCLUSIONES. .....cuuueeeiiirriirvrsnessssssnssisssssussssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 175



7  RECOMENDACIONES............ovvrirveeeuurssisieriieennuessssissssssesssmsssssissssssssssssssssssssssssessans 176

8  BIBLIOGRAFIA ....eeeeeevvverereersessssssesssssssssssssssssssssesssssasssssssessessessasssssssessensansassssens 177
L 111 = (0 N 179
9.1 Limpieza y desinfeCCion. .....cceeeeeiiiiiiiieemneriieetiieeeenneeeeetreeennssssseeeessennnssssssessssssnnnnsnns 179
9.2 Capacitacion de residuos SOlIdOS. ....ccceeeeieeieirieeemeereieeitieeennnrseeeeereeennnsssseeeesseeennnnnnes 185
9.3 Capacitacion control integrado de plagas. ......ceeeeeeerciiiirireeeneerreieettieeennnseeceeeeeeennnnnnes 189
9.4 Capacitacion Control y abastecimiento del agua potable. ........ccccoeviiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnn. 194
9.5 Formato de asiStencCia......cccceevveeiiinneiiiinineiiiineinine e 198
9.6 Formato acta de capacitaCion. .....ccceieeeeeeeecceeerieeennenseeeenereeennnsssseeeeeeeannssssssesessssnnnnnnns 199
9.7 FOrmato evaluacCion...........ciiiueiiiiiniiiiinnniiiieenine s as e ssase e 200
9.8 SAVIT L=Ta T XN o] oY= {1 Tor- L3N 201



LISTA DE TABLAS.

Tabla 1. Acta de requerimientos del INVIMA en la microempresa RAGAPA ........ 48
Tabla 2. Lista de chequeo programas plan de saneamiento, microempresa
R A G A P A, e 55
Tabla 3. Sustancias quimicas utilizada en la limpieza y desinfeccion. .................. 65
Tabla 4. Preparacion del desengrasante DEGRATEC. ........ccviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeens 66
Tabla 5. Preparacion del desinfectante PENTAQUAC. ........oovvvvvvivveveeeeieeeeeeeeeeee 67
Tabla 6. Preparacion del desinfectante TIMSEN...........covvvvviiiiiiiiiiieiieieieeeeeeeeeeee 67
Tabla 7. Preparacion del desinfectante HIPOCLORITO DE SODIO. .................... 10
Tabla 8. Preparacion del jabon de manos TRICLOHAND ECO. ........cccovvvvveveeeeee. 68
Tabla 9. Ficha técnica DEGRATEC-25. ......ovviiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 11
Tabla 10. Fichas técnicas desinfectante PENTAQUAC. ........covvvvvvvvvivevveeeeeeeeeeene, 12
Tabla 11. Ficha técnica del desinfectante TIMSEN ............ccccooiiiiiiiiiiiiiiiiineeeee, 713
Tabla 12. Fichas técnicas HIPOCLORITO DE SODIO.........ccccvveiiiviiiiiieeeeiieeeeeeas 14
Tabla 13. Fichas técnicas jabdén de manos TRICLOHAND ECO. ......c.ccccceeeeeennn.. 15
Tabla 14. Procedimiento de limpieza y desinfeccion areas y estructuras. ............ 75
Tabla 15. Procedimiento se limpieza y desinfeccion area de Proceso.................. 18
Tabla 16. Procedimiento se limpieza y desinfeccion area de Empaque................ 19
Tabla 17. Procedimiento se limpieza y desinfeccion recepcion de materias primas.
.............................................................................................................................. 20
Tabla 18. Procedimiento se limpieza y desinfeccion area de insumos.................. 21
Tabla 19. Procedimiento se limpieza y desinfeccion area bafo, parqueadero, oficina.
.............................................................................................................................. 22
Tabla 20. Procedimiento se limpieza y desinfeccion estantes, locker, armarios ... 23
Tabla 21. Procedimiento se limpieza y desinfeccion area de residuos. .............. 824
Tabla 22. Procedimiento se limpieza y desinfeccion cuartos frios. ....................... 25
Tabla 23. Procedimiento se limpieza y desinfeccion lavamanos. .......................... 26
Tabla 24. Procedimiento se limpieza y desinfeccion pediluvio. ............ccccceeeeeee. 27
Tabla 25. Procedimiento de limpieza y desinfeccion equipos. ........ccccevvvvvieeeeeennn. 28
Tabla 26. Procedimiento de limpieza y desinfeccion amarradoras........................ 29
Tabla 27. Procedimiento de limpieza y desinfeccion clipadora. ...........cccccceeeee. 30
Tabla 28. Procedimiento de limpieza y desinfeccion tanque de coccion............... 31
Tabla 29. Procedimiento de limpieza y desinfeccion basculas de pesaje. ............ 32
Tabla 30. Procedimiento de limpieza y desinfeccion tajadoras. ............ccccceeeene... 33
Tabla 31. Procedimiento de limpieza y desinfeccion empacadora al vacio........... 34
Tabla 32. Procedimiento de limpieza y desinfeccion horno de ahumado............ 935
Tabla 33. Procedimiento de limpieza y desinfeccion carros de colgado. .............. 94
Tabla 34. Procedimiento de limpieza y desinfeccion utensilios de aseo. .............. 95
Tabla 35. Procedimiento de limpieza y desinfeccion recipientes de aseo............. 96
Tabla 36. Procedimiento de limpieza y desinfeccion utensilios general. ............... 97
Tabla 37. Procedimiento de limpieza y desinfeccion vehiculo de transporte......... 98



Tabla 38. Procedimiento de limpieza y desinfeccion limpieza de manos, guantes.
.............................................................................................................................. 99
Tabla 39. Procedimiento de limpieza y desinfeccion botas y petos..................... 100
Tabla 40. Frecuencia de limpieza y desinfeccién area de produccion................. 101
Tabla 41. Frecuencia de limpieza y desinfeccion area de empaque. .................. 102
Tabla 42. Frecuencia de limpieza y desinfeccidén area de recepcion. ................. 103
Tabla 43. frecuencia de limpieza y desinfeccion area de insumos. ..................... 104
Tabla 44. frecuencia de limpieza y desinfeccion area de parqueadero............... 104
Tabla 45. Frecuencia de limpieza y desinfeccién area de residuos. ................... 105
Tabla 46. Frecuencia de limpieza y desinfeccidén area de bafios. ..........ccc.......... 105
Tabla 47. Frecuencia de limpieza y desinfeccidén cuartos frios. ........cccccevvveeeee.. 105
Tabla 48. Frecuencia de limpieza y desinfeccidén puntos de venta...................... 106
Tabla 49. Frecuencia de limpieza y desinfeccion tanque de almacenamiento de
=0 | £ PP 106
Tabla 50. Cronograma de limpieza y desinfeccion embutidos RAGAPA............. 107
Tabla 51. Dosificacién de productos quimicos embutidos RAGAPA. .................. 108
Tabla 52. Formato verificacion de areas. ..........ccceevieeeeieeeeiiiiiiee e e 109
Tabla 53. Formato limpieza y desinfeccion area de proceso..........cccccuvvveiireeeennn. 110
Tabla 54. Formato limpieza y desinfeccion area de empaque. ........ccccceevveeeeeeeee. 111
Tabla 55. Formato limpieza y desinfeccidon area de recepcion.............cccceeeeenn... 112
Tabla 56. Formato limpieza y desinfeccidon cuartos frios. ..........cccccvvvveviviiinneeeenn. 113
Tabla 57. Formato limpieza y desinfeccidon Vehiculo..................cccovvviiiiiinnneen, 114
Tabla 58. Formato limpieza y desinfeccion BPM operarios..........ccccccvvvvinneeeennn. 115
Tabla 59. Residuos sélidos generados en las instalaciones de la microempresa
RA G AP A s 120
Tabla 60. Residuos inorganicos (PLASTICO). ........covecvvieeceeieeee e 124
Tabla 61. ReSIUOS OrJANICOS. .......uuuuiiiieeeieieeiiie e e e e e et e e e e e e e e e e e e 126
Tabla 62. Residuo aprovechable. ..o 127
Tabla 63. ReSIdUOS PElIGIOSO0S. .....uvueiiiiiieeeieieeie e e e 127
Tabla 64. Cronograma de residuos solidos embutidos RAGAPA. ..........cccceee.... 130
Tabla 65. Formato de evacuacion de residuos solidos embutidos RAGAPA. ..... 132
Tabla 66. Signo de infestacion por cucarachas. ...........ccccccvveieiiieeeeieeiiiiiiee e, 137
Tabla 67. Signo de presencia de roeUOrES. .........ceeveeeeeiiieiiiiiiie e 138
Tabla 68. Signo de presencia de insectos voladores. ..........cccooeeeeviviiiiiiiiinn e, 138
Tabla 69. Cronograma de manejo integrado de plagas. ...........ccceevvvvevvviiinieeennn. 142
Tabla 70. Formato diagnostico de control de plagas. ........ccccceeveeeeiiviiiiiiiiinneeee, 144
Tabla 71. formato estado de planta...........cooooviiiiiiiii i 146
Tabla 72. Formato de verificacion de trampas. ............ccceevvviiiiiieeeeceeeiie e, 147
Tabla 73. Procedimiento de cloro residual. .............coueveiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiieeeeeeeeeee 156
Tabla 74. Cronograma de limpieza del tanque. .............cooovviiiiiiiiiiiieeiciee e, 158
Tabla 75. Cronograma cloro residual en el agua...............ccceeeeieeieiieiiiiiiieee e, 159
Tabla 76. Formato verificacion de cloro residual. .............ocevvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieennee. 160
Tabla 77. Formato limpieza del tanque @éreo. ...........ccoovvvvviiiiiieeeeieeece e, 161



Tabla 78. Cronograma de capacitaciones embutidos RAGAPA..........ccccvvvveeeee. 167
Tabla 79. FOrmato de aSIStENCIA .. cue e 169
Tabla 80. FOrMAto 0@ QCTA. .....enieieee e e 169



LISTA DE GRAFICOS.

Grafico 1 Resultados obtenidos programa de limpieza y desinfeccion. ................ 50
Grafico 2 Resultados obtenidos programa de residuos solidos............................ 51
Grafico 3 Resultados obtenidos programa control de plagas. ............ccccoeeeeeeeeenn. 52
Grafico 4 Resultados obtenidos del programa agua potable................................. 53

Grafico 5 Porcentaje global del cumplimiento de las condiciones sanitarias de la
microempresa RAGAPA. ... 54



LISTA DE ANEXOS.

ANEX0S 1.FOrmato de aSISIENCIA ......cuuiiiuiiiii e e e e e 196
Anexos 2. Acta de CapaCitaACION. .........cceiiieiiiiiiiiiiiiie e 197
Anexos 3. Formato de evaluacCion L. ........coouuiiieiiiiiiiieiee e e e e 198
ANexos 4 Formato de evaluacCion 2. ........cooeveiiieiiieieee e e 199
Anexos 5. Capacitacion plan de saneamiento............ccccuvuurerimiiniiiinninnnnnnnn. 200

Anexos 6. Socializacion folletos del plan de saneamiento. .........c.ccccooevivviieeeennn. 200



RESUMEN.

La ejecucion de este proyecto se baso en la actualizacion del plan de saneamiento
para une microempresa del sector carnico embutidos RAGAPA. De acuerdo a lo
ordenado en la resolucion 2674 del 2013, dentro del proceso de planeacion se
ejecutd un diagnostico del acta del INVIMA cuyo porcentaje de aceptacion fue del
62,5% de aceptacion con observaciones, en donde se encontré que para el plan de
saneamiento cumplia con solo el 10% de cumplimiento, en base a los resultados
del acta se evalud las condiciones de cada programa en donde se verifico que sus
procedimientos, formatos eran muy generales por lo que el personal manipulador
no lo implementaba adecuadamente, se realizd las mejoras en la actualizacion de
los procedimientos descritos de una manera mas clara y entendible, al finalizar con
los programas se capacito al 100% del personal de la microempresa, en donde se
logro el aprendizaje por parte del personal obteniendo muy buenas calificaciones lo
cual indica que se cumplio con el objetivo del proyecto.



INTRODUCCION.

En los procesos de elaboracion de productos cérnicos conllevan practicas tan
indispensables para la inocuidad de los mismos, que busca una empresa cuyo
objetivo es competir contra el mercado la necesidad de implementar un sistema de
calidad, que garantice la seguridad de los productos elaborados hacia el consumidor
(lafuente, 2006).

Los procedimientos de buenas practicas de manufactura garantizan las condiciones
higiénico sanitarias, para la implementacién de los procesos de elaboracion de
productos cérnicos (Flores, 2010), estas practicas garantizan la elaboracion de
productos inocuos y dan cumplimiento a la norma actual vigente del INVIMA En
Colombia, la implementacién de una buen sistema de calidad garantiza a la
empresa cumplir con los requerimientos legales siendo mas competitiva ante el
mercado actual.

La importancia de las buenas practicas de manufactura aplicada al sector carnico,
son tan importantes ya que al ser un sector de alto riesgo en cuanto a la
contaminacion, falsificacion de productos carnicos, conlleva la implementacion de
garantizar la inocuidad en los procesos de elaboracion de embutidos carnicos
(Camilo, 2010). Implementar las buenas practicas de manufactura es cumplir con
los requerimientos estructurales de esta manera se logra evitar en el sector carnico
la falsificacion de productos céarnicos, ya que para estas empresas cobijan medidas
gue garantizan la permanencia en el mercado.

El plan de saneamiento basico se ha desarrollado para promover la seguridad en
todos los procesos de elaboracion de un alimento (Guitierrez, 2008), estas practicas
garantizan el cumplimiento de la empresa frente ala normatividad vigente, para ello
se deben cumplir con ciertos requisito en documentacion como son los programas
de limpieza y desinfeccion, residuos solidos, control integrado de plagas y agua
potable, estos procedimientos deben estar legalmente estructurados a las
condiciones actuales de una empresa, para cumplir el plan de saneamiento se debe
implementar adecuadamente y garantizar que se cumpla en todas las etapas de
elaboracién del producto.

Este proyecto se baso en brindar asistencia técnica en la actualizacion de los
programas del plan de saneamiento conforme a (Colombia Ministerio de Proteccion
social , 2013), implementado procesos de documentacién e implementando el plan
de saneamiento en la microempresa de embutidos carnicos RAGAPA. Se partié de
la situacion actual del acta del INVIMA, en donde se procedié a verificar las
condiciones actuales mediante un diagnaostico y verificar cual fue el cumplimento de
los programas, para esta forma actualizar los diferentes programas, una vez
actualizados todos los procedimientos se procedid a capacitar al personal de la
microempresa para cumplir con los objetivos finales del proyecto.



1 JUSTIFICACION.

En la industria alimentaria se busca que cada producto supla las condiciones de
calidad con la implementacién de un plan de saneamiento basico, en Colombia
existe el decreto 3075 de 1997, que contiene los principios basicos de buenas
practicas de manufactura, en la actualidad este decreto fue derogado por la
resolucion 2674 del 2013 que establecio los procedimientos que debe presentar una
fabrica de alimentos en las buenas practicas de manufactura.

Actualmente la microempresa de embutidos RAGAPA, cumple parcialmente con los
programas de plan de saneamiento, estos programas en su mayoria no estan
acordes a la situacion actual de la empresa, haciendo que no cumplan con las
exigencias establecidas, estas falencias se encontraron en la actual visita del
INVIMA realizada el aflo pasado a mediados de julio del 2019, generando que no
se cumpla con las condiciones higiénicas adecuadas de la microempresa.

Mediante el acta que establecido el ente regulador del INVIMA, se busca dar
cumplimiento hacia la norma que establece que los establecimientos de fabricas de
alimentos, cumplan con las condiciones higiénico sanitarias tanto fisicas como de
documentacion, se busca realizar la elaboracion y actualizacion de los programas
de saneamiento, una vez realizado estas modificaciones se capacitara al personal
de la microempresa para dar cumplimiento a la norma establecida.

La importancia de mantener actualizado el plan de saneamiento, garantiza que se
cumpla con la norma actual vigente del INVIMA, al lograr este cumplimiento las
buenas practicas de manufactura brindaran el cumplimiento de los procedimientos
de elaboracion de embutidos carnico, en las diferentes etapas de elaboracion y
comercializacion, es por esto que si ho se cumple con las condiciones actuales de
la norma, establece una medida sanitaria que en algunas ocasiones es una multa
a los establecimientos por el no cumplimiento de las actas del INVIMA, o porque
simplemente no estan acordes para la fabricacién de alimentos.

En la microempresa de embutidos RAGAPA al mantener un plan de saneamiento
actualizado y acorde, se logra beneficiar en las buenas condiciones higiénico
sanitarias, implementando las buenas practicas de manufactura en los diferentes
proceso, y al cumplir con estas practicas uno de sus mayores beneficios abrir
nuevos mercados locales y regionales, haciendo que su microempresa sea
reconocida y confiables en sus procesos de elaboracion de productos carnicos, el
plan de saneamiento garantiza la mayor confiabilidad en los procesos de inocuidad
y seguridad del producto.



2 OBJETIVOS.

2.1 OBJETIVO GENERAL:

Actualizar los programas del plan de saneamiento en la microempresa de embutidos
RAGAPA Pamplona (Norte de Santander). Con el fin de dar cumplimiento a la
normativa vigente del sector cérnico.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO:

e Realizar el diagnéstico de las condiciones actuales de la microempresa de
embutidos RAGAPA.

e Modificar los programas que conforman el plan de saneamiento de acuerdo
al diagnéstico.

e Capacitar al personal de la microempresa de embutidos RAGAPA sobre los
procedimientos en los diferentes programas que establece la norma.



3 MARCO REFERENCIAL.
3.1 EMBUTIDOS RAGAPA.

La microempresa de embutidos RAGAPA se encuentra ubicada en la ciudad de
pamplona norte de Santander, es una microempresa familiar y fue creada por el
sefior RAFAEL GALLARDO PABON, de donde proviene sus iniciales del nombre
conformando la palabra RAGAPA, actualmente esta empresa est4 a cargo de su
hijo OSCAR JAVIER GALLARDO, quien se ha encargado de ir al margen y
desemperio de la empresa, en sus inicios la elaboracion de los productos carnicos
se realizaban de forma artesanal y empirica, por lo que su produccion no era muy
elevada, el transcurso del tiempo fue necesario ir tecnificando procesos, buscando
maquinarias e implementando nuevas materias primas para la elaboracion de
embutidos.

La microempresa ha tenido varias visitas por parte de funcionarios del INVIMA, en
sus inicios fue multada por no cumplir con la norma, estos funcionarios aplicaron la
ley sin tener en cuenta que fue su primera visita, desde ahi fue necesario la
contratacion de un profesional en el area de alimentos, se realizaron ajustes como
la elaboracion del programa de plan de saneamiento, que mejoraron la
documentacion de esta empresa y empezo la transicion de pasar de una empresa
empirica a ir tecnificandose.

Con los cambios de decreto 3075 del 1997 fue necesario la actualizacion de los
programas que se estaban llevando, ya que la nueva resolucion 2674 del 2013
establecio la nueva forma en que los funcionarios del INVIMA visitarian, y exigirian
las buenas practicas de manufactura, la microempresa se ve obligada a sacar
registros sanitarios para todas las variedades de embutidos que actualmente se
elaboran, la transicion en la que se empieza moverse embutidos RAGAPA es y ha
sido un cambio tan grande que se cambié la cultura de los hijos del duefio y del
personal que en ese entonces trabaja alli.

Los cambios que se han generado embutidos RAGAPA han sido tan grandes que
desde sus inicios hasta el dia de hoy serian irreconocibles, un factor determinante
ha sido el cambio de mentalidad del personal, que poco a poco sea justado a lo que
establece la norma actualmente, las diferentes visitas del INVIMA han generado una
controversia, porque siempre se llega a un concepto favorable con observaciones,
la actual visita que se presentd a la mitad del afio 2019, género que sea necesario
la actualizacion de los programas de buenas practicas de manufactura, ya que la
mayoria no se esta ajustando a las condiciones actuales que presenta la empresa.



3.2 PRODUCTOS QUE SE ELABORAN.

La microempresa de embutidos RAGAPA se elaboran las lineas de productos
escaldados, siendo el producto insignia llamado chorizo tres carnes, en donde se
adicionaba como materia prima (carne de res, carne de cerdo, carne de pollo),
actualmente el llamado asi chorizo tres carnes, fue modificado a el nombre de
fantasia a chorizo especial que se incluye en las actuales etiquetas.

Actualmente se ve reflejado que los productos que més se realizan en la empresa
son: las diferentes variedades de chorizo siendo la mar relevante el chorizo paisa,
también se tiene en cuenta los productos mortadelas, salchichones y salchichas, en
menor cantidad en donde se desprenden algunas variedades que tienen mayor
aceptacion en el mercado pamplonés.

3.3 EVOLUCION SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LA
MICROEMPRESA RAGAPA.

Uno de los mayores inicios de sus cambios fue iniciar empiricamente e ir
tecnificando sus procesos, en los inicios de esta microempresa se realizé una multa
por parte de funcionarios del INVIMA, actualmente se han realizado modificaciones
en el tema de documentacion que han permitido ir mejorando en la calidad de los
productos, actualmente se busca que el personal que trabaja sea capacitado o por
lo menos tenga conocimientos sobre las buenas practicas de manufactura, los
cambios que se han realizado en la microempresa han permitido que hasta el dia
de hoy se sostenga, si hacemos una comparacion en el tiempo la microempresa ha
evolucionado positivamente, pero necesita que se realice un buen manejo del plan
de saneamiento que permita cumplir con las observaciones de la actual visita del
INVIMA del afio 2019.

3.4 VISION DE LA EMPRESA.

El objetivo de la microempresa es llegar a nuevos mercados, que sus productos
sean reconocidos, ademas de ello ir mejorando en la adquisicién de materias primas
de calidad, tecnificar sus procesos, y adquirir personal capacitado que cumpla con
todas las condiciones de calidad que establece la norma, estos cambios se han
venido realizando desde que tomé el mando el sefior OSCAR GALLARDO,
actualmente se visiona a la mejora continua de sus productos, en garantizar la
documentacion necesaria que establece la norma.



3.5 SEGURIDAD ALIMENTARIA.

3.5.1 Concepto de seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria constituye un impulso casi instintivo de los grupos
humanos, por asegurar su sobrevivencia frente a la escasez (Torres, 2003). Estos
impulsos permiten que se vayan revolucionando las maneras en como procesamos
nuestros productos, si pensamos en el buen uso del consumidor, en la fabricas de
embutidos la correcta manipulacién no solo asegura que se conserve este tipo de
alimentos, sino que también garantiza un equilibrio y disposicion de calidad a
guienes los consumen.

3.5.1.1 Breve historia de la seguridad alimentaria

Los primeros pasos en la seguridad alimentaria, estuvieron en marcados a la
preocupacion por el higiene de los alimentos, esto conllevo a sus preocupaciones
en cuento a alteraciones y adulteraciones (lafuente, 2006).

Si bien la preocupacion de la seguridad alimentaria es un tema mas antiguo algo
mas creciente se toma en medidas publicas y privadas para proteger la salud
publica de los mecanismos de inspeccion o el consumo de alimentos seguros
(lafuente, 2006).

Segun (Camilo, 2010) la seguridad alimentaria abarca actualmente todas las
medidas que protegen la alimentacion humana, preocupandose continuamente por
el aprovechamiento de los alimentos, su disponibilidad y seguridad estas medidas
han funcionado gracias al nombramiento de normas que garantiza su correcta
aplicacion.

3.5.1.2 Seguridad alimentaria en carnes.

La seguridad alimentaria en carnes y subproductos, se encuentran en las mayores
preocupaciones por parte del consumidor, en mercados con un indice mayor de
crecimiento, se presenta niveles de insalubridad que presenta la carne cuando no
es sometida a procesos adecuados, las actividades realizadas para controlar estos
riesgos se estan interviniendo los productores, comercializadores, intermediarios,
para controlar la falsificacion de carnes en mal estado (Sanchez, 2001).

En mercados de paises en desarrollo es habitual que se encuentren carnes de
dudosa procedencia, esto es debido que no hay un buen control en plantas de
sacrificio, las grandes cadenas de alimentos exigen que los productores realicen la
trazabilidad de los animales, para garantizar mediante la guia la procedencia y



calidad de la carne, para fabricas de alimentos estas medidas garantizan la calidad
de las materias primas a utilizar.

3.5.1.3 Normatividad en el sector céarnico.

Para el sector carnico y derivados rige la siguiente normativa que establece las
condiciones higiénico sanitarias.

3.5.1.4 Norma Técnica colombiana 1325.

La siguiente norma establece los requisitos de calidad que se deben tener en
derivados cérnicos.

e Clasificacion de los productos carnicos:

Esta clasificacion se realiza teniendo en cuenta cantidad de agua, pH de la carne,
(Norma Tecnica de Calidad de incontec quinta actualizacion NTC 1325, 2002).

e Técnicade fabricacion:

Para efectos de fabricacion de los diferentes productos céarnicos, se clasifican segun
su elaboracion, productos céarnicos procesados, crudos frescos o congelados o pre
cocidos congelados o no. Productos carnicos procesados crudos madurados o
fermentados, productos carnicos pre cocidos, producto crudo procesado entero de
pieza entera (Norma Tecnica de Calidad de incontec quinta actualizacion NTC 1325,
2002).

3.5.2 Clasificacion de productos:

De conformidad con el proceso a que se someten los productos procesados se
clasifican productos procesados pre cocidos, productos procesados crudos,
productos procesados enlatados (Norma Tecnica de Calidad de incontec quinta
actualizacion NTC 1325, 2002).

3.5.3 Decreto 1500 del 2007

Segun (Colombia Ministerio Proteccion Social, 2007) establece las condiciones
sanitarias que deben presentar y cumplir la carne, productos carnicos comestibles
y derivados carnicos, destinado para el consumo humano y los requisitos sanitarios
y de inocuidad que se deben cumplir para la produccion primaria, beneficio,
desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion,
expendido, importacién exportacion.



El decreto 1500 brinda informacion sobre el empleo de las buenas practicas de
manufactura, los programas prerrequisitos, sistema de puntos criticos de control
teniendo en cuenta que la carne es un peligro de salud publica.

3.5.4 Decreto 3075 de 1997.

En (Colombia ministerio de proteccion social, 1997) se menciona los principios
basicos y préacticas generales de higiene y manipulacién, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objetivo que los productos se fabriquen con las mejores condiciones
de inocuidad implementando las buenas practicas de manufactura.

3.5.5 Resolucién 2674 del 2013.

Esta resolucion establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos y los requisitos de notificacion y registro sanitario (Colombia ministerio de
proteccion social, 2013).

3.6 Buenas practicas de manufactura (B.P.M).

3.6.1 Concepto de buenas practicas de manufactura (B.P.M)

Son un conjunto de regulaciones que se aplican a todos los procesadores,
distribuidores, y almacenes de alimentos u otros. Son la practica legal para
determinar si las practicas, condiciones y controles usados para procesar, manejar
productos inocuos (Flores, 2010). Estas medidas son una aplicacion para garantizar
las condiciones de fabricacién en alimentos, el proceso que se realice para su
elaboracién debe ser inocuo y cumplir con la norma.

3.6.2 Impacto de la (B.P.M) en la industria alimentaria.

Las buenas practicas de manufactura nos facilitan una descripcion de las
caracteristicas propias de la manufactura especializada (Flores, 2010). Esta
practica reglamenta al sector alimentario y farmacéutico y establecen el correcto
uso en la manipulacion para la elaboracion de un producto, garantiza la inocuidad y
seguridad en el consumidor.

El gobierno nacional de Colombia mediante el uso del ministerio de salud establece
las politicas orientadas hacia la proteccion de los alimentos con destino del
consumidor, esta practica establece las medidas necesarias de inocuidad en los



alimentos, para realizar estas actividades es necesario la vinculacion del decreto
3075 de 1997 que involucra la obligatoriedad de todas las empresas que se
encuentren registradas, a cumplir con los pardmetros higiénico sanitarios, las
empresas que se encuentren en el territorio nacional deben acatar la norma
expedida por el ministerio y quien realiza seguimiento la entidad llamada INVIMA.
Actualmente este decreto fue derogado por la resolucion 2674 del 2013 articulo 1
gue establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales o
juridicas en la fabricacién de alimentos.

La resolucién 2674 del 2013 menciona en el articulo 3, un concepto similar al
decreto 3075, son los principios béasicos y practicos generales de la higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos de consumo humano, con el objetivo de garantizar los
productos en cada una de sus operaciones mencionadas cumplan con las
condiciones sanitarias adecuadas, de modo que disminuye el riesgo inherente a la
produccion.

3.6.3 Buenas Practicas de Manufactura en el sector carnico.

Al ser un riesgo de salud publica su implementacion y ejecucion es rigoroso, ya que
se debe prestar mucho cuidado en la implementacion de este sistema, se logra
evitar y mantener al margen cuando las disposiciones de calidad son las adecuadas,
ademas de ello que cumpla con todas las medidas que establece la normatividad
vigente, en cuanto a la proteccién y manipulacion del embutido.

En fabricas de embutidos constituye un requisito relevante y basico en la fabricacion
de embutidos, permite garantizar la inocuidad en las etapas de elaboracion (Camilo,
2010).

La industria carnica asi como la industria en general de alimentos, tienen la
obligacion legal y ética de garantizar que los alimentos que se producen sean
inocuos en las diferentes etapas de su elaboracion (Beef, 2015). Un alimento es
inocuo es aquel que esta libre de peligro fisico, quimico, bioldgico y puedan causar
dafio a quien los consuma.

El enfoque se ha realizado en los Ultimos afios en las buenas practicas de
manufactura es el siguiente (Beef, 2015) menciona que las empresas que no
cuenten con un sistema en BPM y HACCP, corren el riesgo que los productos
carnicos que producen puedan ser peligrosos pudiendo ocasionar la perdida de la
vida humana, ademas, afecta la reputacién de la empresa, pérdida de clientes
ocasionando la disminucion en las ventas y en ocasiones hasta demandas legales.
Es por ello tan importante asegurar que los productos que se ofrecen al consumidor
son elaborados bajo normas y sistemas que permiten prevenir o reducir el riesgo de
contaminacion.



Las buenas practicas de manufactura constituyen una herramienta relevante en la
industria carnica (Camilo, 2010) mencion el enfoque de la BPM constituye un
requisito basico en el ambito internacional y su aplicacién posibilita obtener
alimentos inocuos para el consumo humano, estas practicas se logran cuando se
cumple con la normatividad vigente.

3.6.4 Parametros de control de Buenas Practica de Manufactura (B.P.M)

e Edificacion e Instalaciones.

Las buenas practicas de manufactura (BPM), brindan una serie de procedimientos
necesarios que deben cumplir las empresas, esto lo podemos encontrar a partir del
capitulo 1 del decreto 3075 de 1997 y capitulo 2 resolucion 2674 del 2013, en donde
se empieza a establecer las medidas de acceso, edificacion, disefio, teniendo en
cuenta la infraestructura de la empresa. Cabe resaltar que este decreto y esta
resolucién se menciona las caracteristicas fisicas en infraestructura, ademas de ello
sugiere los materiales de construccion que sean de uso permitido en la industria de
alimentos, ya que el uso de materiales organicos como maderas, etc. puede causar
una contaminacion en el mismo proceso de fabricacién de alimentos.

Las instalaciones deben ser disefiadas de manera que la distribucion de las areas
disminuya el riesgo de contaminacion, el lugar seleccionado para la fabrica debe ser
aquel que su ubicacion no genere riesgo en la elaboracién de productos (Freire,
2014).

Estas normativas buscan que las plantas de alimentos presenten, agua potable en
suficiente cantidad, para un dia normal de proceso, debe presentar iluminacion con
proteccion suficiente y en todas las areas de la empresa, los residuos que se
produzcan en la empresa deben tener un lugar de almacenamiento, adecuado,
canecas Yy tapas que almacenen este tipo de residuos y se menciona que este tipo
de residuos no generen una contaminacion en el proceso.

e Equipos y utensilios.

Los equipos y utensilios utilizados en la fabricacion de alimentos, deben estar
construidos, disefiados de tal manera que eviten la contaminacion microbiana en la
fabricacion de alimentos, ademas deben presentar caracteristicas tales como
material de construccién, ideal para el contacto de alimentos, angulos que faciliten
el lavado y desinfeccion de los equipos, todas las superficies en contacto deben ser
de facil remocion para su posterior limpieza y desinfeccién, los equipos no deben
presentar pinturas que entren en contacto con el alimento, la superficie de contacto
debe ser lisa e ideal para el manejo y procesamiento del alimento.



Las superficies en contacto con el alimento, se deben realizar con materiales
resistente a las corrosiones, y que minimizan de acumulacion de particulas en polvo
y restos de materia organica (Freire, 2014).

Las condiciones que deben presentar en su instalacion es una secuencia légica,
gue no altere ni genere tiempos, retrasos en el proceso, que conlleven a una
contaminacién, ademas cuando se realicen procesos de mantenimiento deben
usarse sustancia de uso permitido como lubricantes alimenticios para evitar la
contaminacion con el alimento.

e Personal manipulador de alimentos.

El personal manipulador de alimento debe cumplir con las siguientes condiciones,
anualmente la empresa debe realizar un examen médico que garantice las
condiciones de manipulador de alimentos, ademas de ello se debe realizar un
seguimiento cada vez que el personal presente un tipo de infeccibn como heridas
subcutaneas, diarrea, que impidan su labor de trabajo, cuando se presente un tipo
de brote como esto debe ser informado y su practica de manipulacién sera
cambiada por algo que no genere o altere un riesgo en su manipulacion (Colombia
Ministerio de Proteccion social , 2013).

El personal manipulador debe recibir capacitaciones por parte de la empresa, en las
buenas practicas de manufactura, ademas de ello debe presentar un
comportamiento higiénico en sus labores como indumentarias limpias, orden de
aseo, limpieza y desinfeccion, manejo de residuos, evitar comer y fumar dentro
delas areas de procesos, estas medidas garantizan el buen uso y manipulacion en
la elaboracion de alimentos.

e Aseguramiento control de calidad e inocuidad.

Desde este principio las empresas deben contar con un sistema que asegure y
mantenga en control la calidad en la fabricacion, procesamiento, envase, embalado,
almacenamiento, distribucion, comercializacién, los procedimientos que establece
el aseguramiento de la calidad permiten que se lleve una idea, de prevenir los
defectos evitables y reducir los efectos naturales que garanticen la proteccién y
cuidado en el alimento, esto varia y depende del tipo de alimento, su proceso,



necesidad a la cual se establezca en caso de embutidos su riesgo es alto y su
control esta determinado, por las condiciones a las cuales es sometido el proceso.

Las fabricas de alimentos se debe prestar atencidn en ciertos procedimientos como
es el caso de materia prima que garantice las condiciones de calidad, aceptacion y
rechazo, utensilios utilizados en su manipulacion, debe ser especiales para el
contacto con alimentos no deben presentar porosidad que genere un vinculo de
contaminacién en alimentos (Colombia ministerio de proteccion social, 2013)

Se debe presentar una documentacion exacta de la fabrica en materias primas,
magquinaria y procedimientos en el proceso, en donde se describa minuciosamente
los factores y manejos de calidad que deben presentar en el proceso,
almacenamiento, distribucién, y métodos de laboratorio. También reglamenta los
procedimientos escritos o llamados asi programas prerrequisito, y programas del
plan de saneamiento basico.

3.6.4.1 Programas que establecen las buenas practicas de manufactura.

El manual de BPM cubre los siguientes programas:
Los primeros 4 programas establecen el plan de saneamiento.

e Programa de limpieza y desinfeccion.

e Programa de residuos sdlidos.

e Programa de agua potable.

e Programa de control de plagas.

e Programa de capacitaciones.

e Programa de mantenimiento preventivo.
e Programa de control de proveedores.

e Programa de trazabilidad.

e Programa de calibracion de equipos.

e Programa de control plan de muestreo

3.6.5 PLAN DE SANEAMIENTO.

3.6.5.1 En que consiste el plan de saneamiento.

El plan de saneamiento se ha desarrollado con el propdsito de promover seguridad
y unos adecuados procedimientos de limpieza y desinfeccién para el control,
prevencion y eliminacién de contaminacién por microorganismos (Guitierrez, 2008).



3.6.5.2 Aplicacion del plan de saneamiento.

En el plan de saneamiento aplica a toda persona natural o juridica que fabrique,
procese, envase, almacene, expenda alimentos, este plan aplica para la inclusion
de materias primas, teniendo en cuenta un procedimiento claro en la aceptacion y
rechazo que se establezca en la empresa, para este plan debe estar en medio
escrito y debe estar dispuesto para la autoridad sanitaria competente. Debe incluir
cronogramas, registros, listas de chequeo, y responsables que ejecutan los
programas (Colombia ministerio de proteccion social, 2013)

3.6.5.3 Programas que conforman el plan de saneamiento.

Entre los programas que debe presentar el plan de saneamiento basico en fabricas
de embutidos se encuentran los siguientes: programa de limpieza y desinfeccidn,
programa de desechos sdlidos, programa de control de plagas, programa de
suministro de agua potable, programa de capacitaciones.

3.6.5.4 Programa de limpiezay desinfeccion.

En el programa de limpieza y desinfeccion debe establecer el entorno actual de la
empresa, su enfoque debe ser acorde a las necesidades, se busca que los
procedimientos sean detallados y estén en medio escrito para cuando llegue un
funcionario sea dispuesto para su revision, en el programa se debe tener en cuenta,
procedimientos, sustancias empleadas, concentracion, formas de uso, tiempos de
contacto, y los equipos y estructura que estaran en su aplicacion (Colombia
ministerio de proteccion social, 2013)

3.6.5.5 Programa de residuos sélidos.

En el programa de residuos sélidos debe contarse con la infraestructura, elementos,
areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion
final de los desechos sdlidos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de
higiene y salud ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion
de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente
(Colombia ministerio de proteccion social, 2013).



3.6.5.6 Programa control integrado de plagas y roedores.

Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe
involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion armonica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de
orden preventivo.

3.6.5.7 Programa de agua potable.

Todos los establecimientos de en funcion de la manipulacién de alimentos deben
tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente:
fuente de captacidbn o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y
desinfeccion de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para
garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos
establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos (Colombia ministerio de proteccion social, 2013).

3.6.5.8 Programa de capacitaciones.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben
tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desemperiien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos (Colombia ministerio de proteccion social, 2013).

3.6.6 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

3.6.6.1 Objetivo del programa de limpieza y desinfeccion.

Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccion para eliminar o reducir
hasta niveles aceptables la poblacion microbiana de equipos, estructuras, utensilios
con los que se manipulan los productos alimenticios (Escuin, 2008).



3.6.6.2 Aplicacién del programa de limpieza y desinfeccion.

El programa de limpieza y desinfeccion determinan un conjunto de operaciones que
se utilizan para minimizar y garantizar las condiciones de inocuidad en el sector
carnico, estas actividades comprenden procedimientos, métodos y usos exclusivos
de sustancia que se utilizan para la limpieza y desinfeccion segin (Auz, 2014) este
programa de limpieza y desinfeccion se utiliza para bajar la carga microbiana
utilizando métodos de limpieza y desinfeccion.

Este programa indica los métodos de limpieza y desinfeccion que se deben utilizar
en fabricas de embutidos, asi como los procedimientos de prevencién, utilizacion de
desinfectantes y detergentes, las instrucciones de limpieza y resultados de la misma
(Guitierrez, 2008).

3.6.6.3 Enfoque del programa de limpieza y desinfeccion.

Para la industria alimentaria el enfoque de limpieza y desinfeccion va estar
determinado por la capacidad de la empresa, tipo de proceso que se utilice,
sustancia empleadas ya que las sustancias que se utilizan varian de un sector
alimentario a otro. De esta forma un programa con enfoque preventivo debe estar
enfocado a la situacion actual de una empresa.

El programa de limpieza y desinfeccion indica con precision los métodos de limpieza
y desinfeccion que se utilizan en fabricas de embutidos (Guitierrez, 2008), estos
métodos estan encaminados hacia el personal manipulador, areas y estructuras,
equipos y utensilios, vehiculo de transporte.

3.6.6.4 Verificacion de la eficacia del programa de limpieza y desinfeccidn.

Se realiza verificaciones periddicas sobre las condiciones visuales de limpieza y
desinfeccion, teniendo en cuenta que las instalaciones, equipos, utensilios y
vehiculo de transporte cumplan con los procedimientos del programa.

Los chequeos visuales son faciles de implementar, pero el bajo limite de deteccion
y su baja reproducibilidad no permiten ninguna comparacion con otros métodos. Los
métodos microbioldgicos detectan microorganismos vivos que forman colonias en
medios de cultivo nutritivos especificos, pero no detectan la presencia de otros
residuos celulares de alimentos u otras materias organicas, que contribuyen con la
suciedad y son fuente potencial para el desarrollo de microorganismos (Guitierrez,
2008).



3.6.6.5 Consideraciones de limpieza y desinfeccion.

Para realizar un correcto procedimiento de limpieza y desinfeccion se debe partir de
tres condiciones importantes (Auz, 2014) estos procedimientos varian de fabrica en
fabrica:

Fisicos: consiste en la eliminacion de la suciedad por medios mecéanicos, barrido,
raspado.

Quimicos: a través de detergentes que disuelven la suciedad y ayudan a
desprender de la superficie que se encuentran.

Bioldgicos: con la aplicacion de desinfectantes para la eliminacion de bacterias.

3.6.6.6 Aplicacion de detergentes y desinfectantes.

La aplicacion de detergentes y desinfectantes a utilizar son de gran importancia, el
proceso que tiene la empresa, el tipo de suciedad que se generan hacen que a la
hora de la utilizacion de sustancias quimicas se utilicen las que son adecuadas para
cada industria. Algunas sustancias utilizadas desincrustantes, desengrasantes,
desinfectantes autorizados para uso alimenticio (Auz, 2014).

e Desinfectante:

Muchos desinfectantes se utilizan solos 0 en combinacién es decir presentan
sustancias que actiuan de mayor eficacia en las areas a tratar, es el caso de los
compuestos clorados, fendlicos y amonio cuaternario, su aplicacion depende de las
fabricas que se utilicen, en fabricas de embutidos su aplicacion debe ser en
desinfectantes fuertes y que supla la necesidad de eliminar los microorganismos
presentes, el caso de amonio cuaternario, se presenta como una opcion bastante
llamativa, ya que su utilizacion puede mejorar y evitar la presencia microbiana
(Aquino, 1995)

e Concentracion:

La concentracion depende del tipo de establecimiento que se vaya a utilizar, una de
las mayores recomendaciones es utilizar segun las condiciones del fabricante,
teniendo en cuenta su nivel de concentracion y partes por millon a utilizar, otra
recomendacion es observar la situacion actual de la fabrica, mediante el cambio
constante de las concentraciones evitariamos que los microorganismos se muten
(Aquino, 1995).



e Compuestos clorados.

Los hipocloritos son los desinfectantes mas utilizados en industrias de alimentos,
estan disponibles en compuestos liquidos hipoclorito de sodios y compuestos
solidos hipoclorito de calcio, tienen un acto espectro en actividad microbiana, no
dejan residuos toxicos y no son alterados por la naturaleza del agua (Instituto
Nacional de Vigilacia y Alimentos INVIMA, 2011).

e Desventajas.

En altas concentraciones los compuestos clorados pueden ser muy téxicos >500
ppm resulta un agente corrosivo para los materiales de los equipos, también
presenta la generacion de gas toxico si se usa hipocloritos de calcio cuando se
mezcla con amonio cuaternario, aquel agente que se usa para la limpieza.

e Ventaja:

La principal ventaja que se presenta es que conserva mayor el cloro por un periodo
mas largo de tiempo, haciendo que exista un efecto bactericida. Evita y mantiene el
control, ademas es uno de los compuestos quimicos mas usados en fabricas de
alimentos, los compuestos clorados se pueden conseguir en diferentes
concentraciones que van desde 5,25% hasta 13% y en hipoclorito de calcio el 70%

e Aldehidos y Amonios cuaternarios:

En el actual mercado existe una gran variedad de compuestos mezclados con
aldehidos y amonios cuaternarios, las bajas concentraciones de los aldehidos son
eficaces para largas exposiciones, estas sustancias se encuentran listas para su
uso, estas sustancias se encuentran listas para su uso, su aplicacién varia del tipo
de material a utilizar. Informacidén comercial y técnica (Quirumedicas, 2001).

e Usos:

Se puede aplicar en superficies, equipos, utensilios, mediante un modelo de diluciéon
o aplicacién directa, esto depende de las condiciones del fabricante.



e Detergentes:

Los detergentes son productos jabonosos que sirven para limpiar y tienen una
estructura quimica dividida, la primera hace que humecte es decir la superficie que
entra en contacto permite que la suciedad suelte, la segunda emulsionante hace
que la particula rodee la suciedad haciendo que se genere una absorcion y se
arrastre cuando se realice un enjuague (Productos quimicos para su uso industrial
cloro liquido, 2006).

e Tipos de suciedad:

La suciedad va estar determinada por el lugar de la fabrica en el caso de fabricas
de elaboraciéon de embutidos se puede observar, polvo, hollin, residuos de grasa,
carne, entre otros.

El polvo se elimina con barrido himedo o por aspersion, pero nunca por barrido
seco ya que estas particulas entrarian en el aire y estarian por un tiempo de 7 horas.

Suciedad de grasa la producen todas las sustancias organicas que contengan
aceites o grasas, en muchos la alcalinidad fija de la grasa no es saponificable para
este caso se usan desengrasantes.

Suciedad biolégica, son las producidas por manchas de sangre, este tipo de
suciedades se fijan en seco, siendo muy dificiles de eliminar.

Suciedad coloreada, la producen todas aquellas sustancias que desprenden
pigmentos cuando se aplica en textiles es muy dificil su eliminacion.

Suciedades por O0xidos metalicos, se producen cuando existe una oxidacion del
hierro con el oxigeno, en algunas ocasiones cuando se aplica concentraciones de
desinfectante oxida el metal.

3.6.6.7 Procedimientos de limpieza y desinfeccion

En las industrias alimentarias los Procedimientos estandarizados forman parte de
las actividades diarias que garantizan la puesta en los mercados los alimento
(Escuin, 2008) estas actividades se mencionan a continuacion.

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo aquello susceptible de ser
contaminado por salpicaduras, tales como carros, conteniendo materias primas,
producto, etc. Si fuera necesario, desmontar el equipo a limpiar dejando al aire todas
las superficies en contacto con el producto.



Pre limpieza: Retirar la materia gruesa mediante arrastre mecénico por agua o
utensilios de limpieza de la suciedad gruesa. Enjuagar con agua hasta que las
superficies queden exentas de restos. Las superficies quedan asi en situacion
Optima para ser tratadas con detergente.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad y la grasa. Se tendra en cuenta la recomendacién de utilizar
agua caliente para facilitar la eliminacion de grasa.

Preparar la disolucion del detergente a las dosis recomendadas por el fabricante,
durante un tiempo suficiente, a la temperatura recomendada. Nota: El equipo
utilizado para la limpieza, por ejemplo, cepillos, deberan mantenerse y limpiarse
para que no constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para eliminar todo resto de
detergente y suciedad disuelta.

Desinfeccion: Preparar la disolucion del desinfectante a las dosis recomendadas
por el fabricante.

Aplicar el desinfectante mojando con él toda la superficie. Dejar actuar el
desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin de que ejerza plenamente
toda su accion para destruir todos los microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para
eliminar los restos de éste en materiales y superficies en contacto con alimentos.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de las condiciones sanitarias del
Vehiculo.

e Disefio y construccion.

Los vehiculos de transporte deben ser cerrados, deben tener materiales que hagan
facil su limpieza y desinfeccién, las paredes del interior, de las puertas tendran
materiales que no afecten la calidad del envase (Maldonado, 2002).

e Higiene del personal de transporte.

Las condiciones del personal manipulador de alimentos son fundamentales para
obtener un alimento inocuo. A continuacion, se describe el estado de salud, las
practicas higiénicas, la educacion y capacitacién que el personal debe cumplir, para
gue los consumidores obtengan un alimento inocuo.

El personal asignado al transporte de alimentos, debera usar vestimenta adecuada,
uniforme, pantalon largo, calzado y en caso necesario gorro, todos de color claro



cuando corresponda y en material de facil Lavado. Haber recibido capacitacion en
los casos que corresponda Tener carné de salud vigente (Maldonado, 2002).

Procedimiento de limpieza y desinfeccion del Vehiculo de transporte.

e Remover la suciedad visible usando escobas para eliminar restos de polvo,
o aplicando agua.

e Aplicar detergente utilizado en la empresa, y restregar con escoba de uso
exclusivo para el vehiculo.

e Enjuagar con agua corriente para remover el detergente.

Procedimiento general de desinfeccién del Vehiculo de transporte.

e Aplicar la sustancia empleada
e Respetar los tiempos de contacto del desinfectante.
e Enjuagar los restos de desinfectante.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion Areas y superficies.

e Preparar los implementos necesarios para la limpieza: escobas, cepillos,
esponjas, baldes, haragan, traperos, segun sea el caso de la fabrica.

e Retirar de los pisos los restos que hayan quedado durante el proceso (carne,
grasa), recogerlos y desecharlos en los recipientes de aseo.

e Adicion de agua en las areas, eliminando los restos de suciedad que hayan
guedado.

e Preparar la solucién de limpieza a trabajar teniendo en cuenta la actividad a
limpiar y desinfectar con su concentracion y cantidad de agua.

e Enjuagar con abundante agua retirando el contenido de detergente.

e Realizar una verificacion de las areas, utensilios o equipos observando su
respectiva limpieza.

Procedimiento general de desinfeccién Areas y Superficies.

e Se verifica que esté limpio y cumpla para la ejecucion del desinfectante.

e Preparar la solucién de desinfectante teniendo en cuenta la concentracion y
area, ya que no todo se desinfecta con la misma concentracion.

e Aplicar la solucién desinfectante y se deja actuar por minimo 5 minutos
dependiendo de las caracteristicas del desinfectante.

e Se enjuaga si es el caso.



Procedimiento de limpieza y desinfeccion Equipos y Utensilios.

e Preparar los implementos necesarios para la limpieza: esponjas, cepillos,
brillos, baldes con soluciones.

e Retirar de los equipos y utensilios los restos que hayan quedado durante el
proceso (carne, grasa), recogerlos y desecharlos en los recipientes de aseo.

e Desconectar y si es necesario se desarman equipos y utensilios y las partes
son depositadas en un recipiente para ser lavados y desinfectados.

e Adicion de agua en los utensilios y equipos, eliminando los restos de
suciedad que hayan quedado.

e Preparar la solucion de limpieza a trabajar teniendo en cuenta la actividad a
limpiar y desinfectar con su concentracion y cantidad de agua.

e Enjuagar con abundante agua retirando el contenido de detergente.

e Realizar una verificacion de los, utensilios o0 equipos observando su
respectiva limpieza.

Procedimiento general de desinfeccion Equipos y Utensilios.

e Se verifica que esté limpio y cumpla para la ejecucion del desinfectante.

e Preparar la solucion de desinfectante teniendo en cuenta la concentracion y
area, ya que no todo se desinfecta con la misma concentracion.

e Aplicar la solucion desinfectante y se deja actuar por minimo 5 minutos
dependiendo de las caracteristicas del desinfectante.

e Se enjuaga si es el caso.

Procedimiento de verificacidon limpieza en personal manipulador.

e Al iniciar la jornada laboral se realiza una verificacion de las condiciones
higiénicas de indumentaria: botas, uniforme, estado de piel, accesorios,
petos.

e Verificar en la jornada el correcto lavado de manos.

3.6.6.8 Frecuencia de limpieza y desinfeccion.

La frecuencia de limpieza y desinfeccion esta determinada por la actividad que se
realice, esta actividad debe estar identificada por el empleado y documentada en
los cronogramas y procedimientos de limpieza y desinfeccion.



3.6.7 PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS.

3.6.7.1 Objetivo del programa desechos sélidos.

Garantizar que los residuos generados sean retirados, tratados, almacenados y
eliminados higiénicamente de forma que no constituyan fuente de contaminacion
directa o indirecta para los productos alimenticios, asi como, para el propio entorno
del establecimiento (Escuin, 2008).

3.6.7.2 Enfoque del programa de desechos sdlidos.

La industria alimentaria carnica genera gran cantidad de residuos al producir,
fabricar, vender alimentos, estos residuos deben presentar una disposicion y
evacuacion final, en el sector alimentario mediante practicas preventivas se busca
controlar, y evacuar los residuos que se producen con el objetivo de mantener un
control higiénico en el proceso.

El programa de residuos solidos busca normalizar las operaciones para el manejo
adecuado (Chirivi, 2018) los cuales ayudan a mantener la calidad de los alimentos,
la buena higiene de los equipos, utensilios e instalaciones.

3.6.7.3 Verificacion de los residuos generados en la industria carnica.

En cuanto a los residuos generados en el sector carnico las empresas deben regirse
por lo siguiente (Auz, 2014).

e Los residuos organicos que se producen deberan retirarse con la mayor
rapidez de las zonas de elaboracion para evitar su acumulacion.

e Se deben depositar en contenedores provistos de cierres y tapas
identificadas para su correcta limpieza y desinfeccion.

e Se deben tomar medidas adecuadas para el almacenamiento y eliminacion
de los residuos de productos alimenticios.

e Lazonade residuos debe mantenerse limpia, libre de residuos y suciedades.

3.6.7.4 Manejo y disposiciéon de residuos.

La planta debe disponer Canecas plasticas con tapa y bolsa en su interior, Para
recoger residuos, las canecas deben estar debidamente rotuladas.



En el trascurso del dia, se deben ir recogiendo las basuras que se generan dentro
de la jornada laboral, teniendo el cuidado de dejar siempre la tapa de la caneca
cerrada. La bolsa que contiene la basura se debe retirar:

¢ Al finalizar el trabajo en area de proceso.
e Cada vez que se llene la caneca.

3.6.7.5 Generacion y separacion.

Los residuos sélidos generados deben ser separados y clasificados en cada sitio de
generacion, teniendo en cuenta sus caracteristicas, por lo tanto, se debe contar con
recipientes adecuados y suficientes para realizar la clasificacién de los residuos.

Para la separacion de los residuos, se establece el codigo de colores verde-gris-
azul, solo para casos especiales se tendra en cuenta el color rojo para la disposicion
de los residuos peligrosos (Colombia Ministerio de ambiente vivienda y desarrollo
territorial, 2005).

llustracion 1 Cadigo de colores residuos solidos.

Clase de residuo Color recipiente Contenido basico Etiqueta

Mo Peligrosos Residuos de alimentos, como
Biodegradables Cascaras, resto wvegetales vy ORDINARIOS
ORDINARIOS frutas, o materiales similares.

Recipiente yo bolsa
Verde

I
i | e
NFUEEPC?:EIEZ:S \ & I| er;i;.:as_ periddicos, papel, l" .1
PAPEL CARTOMN caron. PAPEL CARTON

Recipiente yo bolsa
Gris

.I ‘ ..
i [
NEEZ?‘!EE::& | Desechables plasticos, envases .... .‘
PLASTICO o |I no retornables, bolsas plasticas. RECICLABLE
Recipiente y'o bolsa
azul

r - Residuos con  caracteristicas

PELIGROSOS 1 I’ peligrosas, gue no _pueden ser
| almacenados, reciclados o RESIDUOS

Toxicos e infecciosos P & |
|
1

enterrados, como los residuos

. : ; . PELIGROS0OS
infecciosos, aceitosos, explosivos,
) corrosivos y taxicos.

Bolsa Roja Pilaa hateriae dAes radis

(generacion baja)

Fuente: (Colombia Ministerio de ambiente vivienda y desarrollo territorial, 2005).



3.6.7.6 Disposicion final.

e Residuos Ordinarios convencionales (Caneca y bolsa verde):

Los residuos ordinarios generados en las instalaciones de las fabricas, y que estan
clasificados de color verde, se dispondran para la recoleccién del servicio de aseo,
y posterior disposicion en el relleno sanitario (Colombia Ministerio de ambiente
vivienda y desarrollo territorial, 2005).

Su medio de extraccién varia y depende del tipo de funcionamiento de la empresa,
asi como el cronograma de recoleccion que se encuentre en el area de ubicacion
de la empresa.

e Residuos Reciclables Papel, cartdén, vidrio, plastico, entre otros
(canecas y bolsas grises y azul):

Los residuos reciclables generados como vidrio, papel de oficina no reutilizable,
carton, plastico, entro otros reciclables, seran entregados a los funcionarios
destinados de esta labor (Colombia Ministerio de ambiente vivienda y desarrollo
territorial, 2005).

Su medio de extraccion estara determinado por el personal reciclador que se haya
contratado con la empresa, esta labor permite darle un uso aquel material que ain
se puede utilizar.

e Residuos Peligrosos- RESPEL (bolsa roja):

Se considera residuo peligroso en cuento a su manipulacion, ya que si se manipula
inadecuadamente puede generar un riesgo para la salud de quien los manipula.

Los residuos peligrosos que se generen bajo esta categoria, se procedera a
entregarlos de a un gestor autorizado o a convenios pos consumo, para ello la
compafiia o gestor receptor, genera un registro de la cantidad de residuos
peligrosos que fueron entregados (Colombia Ministerio de ambiente vivienda y
desarrollo territorial, 2005).

Las bombillas Fluorescentes y cartuchos de impresora, se almacenan
temporalmente, hasta tener cantidad suficiente para ser llevados por convenio pos
consumo.

Los envases y recipientes de los productos quimicos (productos de aseo) se
manejaran bajo esta categoria, y son recolectados por el contratista por convenio
post-consumo.



Los aceites usados y demas residuos generados en el mantenimiento de los
vehiculos son dispuestos y tratados por el taller contratado por la entidad.

3.6.8 PROGRAMA CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y ROEDORES.

3.6.8.1 Objetivo del programa de plagas y roedores.

Control de las plagas a través de ciertas actividades de prevencion y vigilancia, y
s6lo en caso de presencia, recurrir a tratamientos (Escuin, 2008)

3.6.8.2 Enfoque del programa.

El programa de plagas constituye una actividad de enfoque preventivo que debe
realizarse en todas las areas de la empresa, su verificacion es constante y esta
determinada por las presencias o no de plagas.

Segun el enfoque del programa (Escuin, 2008), menciona que la lucha contra
plagas debe plantearse de forma preventiva:

impidiendo el acceso al establecimiento, asi como su anidamiento y disponibilidad
de agua y alimento, y disponiendo de un sistema de vigilancia que alerte de su
presencia (trampas en accesos, repelentes en puertas y ventanas, ultrasonidos,
evidencias de presencia.

Segun (Auz, 2014) para evitar la presencia de plagas se debe optar por una serie
de medidas que impidan el paso y provoquen una contaminacion en la empresa,
estas practicas se deben ejecutar mediante un control integrado de prevencion de
plagas, logrando evitar, manipular y cuidar las instalaciones de la empresa,
garantizando un control preventivo y evitando la contaminacion en el proceso.

3.6.8.3 Verificacion del programa integrado de plagas y roedores.

Para ello se busca realizar verificaciones constantes, en donde se garantice la
hermeticidad de lugares, estancamientos de agua, y calidad de las areas de la
empresa, el cuidado y mantenimiento que debe presentar una fabrica de embutidos,
es indispensable para el control de plagas, las malas condiciones, los malos
manejos de disposicidn de residuos garantizan la supervivencia y contaminacion en
el proceso.



En caso de que alguna plaga invada la empresa se deberdn aplicar medidas de
erradicacion, la medida de lucha que comprende el tratamiento de agentes
quimicos, fisicos, biologicos, solo se deberan aplicar bajo la autorizacion de
personal autorizado (Pantusa, 2016).

Para lograr un adecuado plan se debe realizar un enfoque preventivo en donde se
deben seguir los siguientes pasos, diagnostico de las instalaciones, identificacion
de los sectores de riesgo, monitoreo, mantenimiento e higiene, controles y
aplicaciones de sustancias, lo Ultimo depende si tienen contratada una empresa
(Feldman, 2005).

3.6.8.4 Medidas de prevencion.

Inspeccion: Esta etapa sirve para verificar la presencia o no de plagas en el
establecimiento, se realiza mediante una observacion detallada, verificando todas
las areas, estructuras y lugares que puedan generar una presencia de plagas.

Identificacion: Hay que tener buen presente que tipo de plaga es la que se
presenta, se puede verificar, por excrementos, orina, dafios en estructuras, huellas.

Medidas de sanidad: La prevencion es la clave para evitar la presencia de plagas,
realizar actividades cotidianas pueden minimizar este riesgo como es el caso,
evacuacion de residuos de la planta, evitar alimentos en las areas, empaques en
buen estado, eliminacion de material en desuso, estancamientos de agua.

Proteccion contra plagas: La practica es mantener todas las plagas fuera de la
planta, esto se realiza realizando una estructura hermética que impida el ingreso de
plagas. Verificando las condiciones actuales de la planta y realizando rutas de
seguimiento que garantice la no proliferacién de plagas, esto se realiza como un
sistema de prevencion.

3.6.8.5 Tipos de plagas en el sector carnico.

En el sector carnico se puede encontrar una gran variedad de plagas que afectan
principalmente a la industria alimentaria

e Identificacién de roedores.

Para esta practica se puede realizar mediante la visualizacion directa, ruidos de
mordisqueos, arafiazos, presencia de heces, estas son algunas d las caracteristicas
mas usuales cuando existe este tipo de plaga (Feldman, 2005). para ello se busca
minimizar mediante un control de prevencién anidamientos, alimentacion y agua,
todo esto se evita con practicas higiénicas desde el personal de la empresa.



e |dentificacion de cucarachas.

Se debe realizar una inspeccion visual en donde se presta la mayor atencién
agrietas, sifones, evitar la acumulacion de residuos de papel o material en desuso
gue genere anidamientos, realizar inspeccion en lugares como motores eléctricos,
condensadores, por la generacion que producen en calor son un habitad bastante
atractiva, con esta plaga se busca mantener un control y supervision ya que es la
que mas se puede encontrar en fabricas de alimentos (Ogg, 2007).

e |dentificacion de insectos voladores.

Para la prevencion de insectos voladores, se debe prestar atencién al manejo de
residuos en planta, ya que este tipo de plagas son atraidas cuando encuentran
olores en descomposicion, una aplicacion preventiva es eliminar eficientemente los
residuos de planta, realizar periédicamente limpieza y desinfeccidn, evitar
estancamientos de agua, con estos controles se logra minimizar el riesgo de moscos
en plantas de alimentos (Auz, 2014).

3.6.8.6 Control de plagas fisico, quimico, bioldgico.

Las plagas se producen cuando existen zonas que permiten la entrada de animales,
lugares en los que puedan encontrar una temperatura adecuada, refugio para
esconderse y reproducirse y la disponibilidad de alimento y agua o humedad
necesaria para nutrirse. Evidentemente en una zona de produccion de alimentos
convergen estas condiciones que posibilitan la entrada de plagas, por ello es
necesario tomar una serie de medidas y controles que eviten la entrada y
proliferacion de algun tipo de plaga (Auz, 2014).

Control fisico: consiste en modificar barreras fisicas que eviten la entrada y
proliferacion de una plaga.

Control quimico: es la aplicacion de cualquier sustancia quimica que no sea nociva
para el humano que elimine cualquier tipo de plaga.

Control bioldgico: consiste en la colocacion de trampas o0 agentes selectivos.

3.6.8.7 Accion de preventiva.

El manual de plagas debe tener un enfoque preventivo e ir al tanto de la situaciéon
actual de la fabrica, de esta manera se logra llevar un control y prevencion de la
presencia o no de plagas, previniendo se logra mantener la inocuidad y calidad de
los procesos que se elaboren en las plantas de alimentos.



3.6.9 PROGRAMA DE AGUA POTABLE.

3.6.9.1 Objetivo del programa de agua potable.

Garantizar el suministro de agua potable, en las instalaciones de una empresa
fabricadora de alimentos, teniendo en cuenta un control y verificacién del agua que
llega a la planta.

3.6.9.2 Conceptos bésicos.

Andlisis fisico y quimico del agua: Son aquellos procedimientos de laboratorio que
se efectlan a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas,
guimicas o ambas (Colombia Ministerio de Proteccion Social, 2007)

Cloro residual libre: Es aquella porcién que queda en el agua después de un periodo
de contacto definido, que reacciona quimica y biolégicamente como acido
hipocloroso o como ion hipoclorito (Colombia Ministerio de Proteccion Social, 2007)

Tratamiento o potabilizacion: Es el conjunto de operaciones y procesos que se
realizan sobre el agua cruda, con el fin de modificar sus caracteristicas fisicas,
guimicas y microbioldgicas, para hacerla apta para el consumo humano (Colombia
Ministerio de Proteccion Social, 2007)

3.6.9.3 Fuente de abastecimiento.

Segun la norma (Colombia Ministerio Proteccion Social, 2007) La fuente de
abastecimiento del agua, utilizada en el sector carnico debe ser de uso potable para
Su consumo, su proceso de almacenamiento se realiza en un tanque hermético y
de uso adecuado para su posterior almacenamiento. No se deben utilizar aguas que
no hayan sido tratadas ya que pueden generar un tipo de contaminacion.

3.6.9.4 Toma de muestra.

Para su posterior utilizacion en el proceso, se debe realizar la toma de muestra y se
verifica que cumpla con las condiciones establecidas por la ley que establece un
limite critico de cloro residual (Colombia Ministerio de Proteccion Social, 2007).

La norma establece que para plantas de alimentos en embutidos se debe utilizar
agua potable y se debe realizar un seguimiento y verificacion de las tomas de



muestra, que cumpla con los valores aceptables de cloro residual, estas muestras
se realizan utilizando un test que determina el cloro libre en el agua.

3.6.9.5 Accién correctiva.

La aplicacion de cloro en el proceso de desinfeccion puede variar y depende de tipo
de suministro, frecuencia, en dado caso si la cantidad excede los limites que
establece la norma, se realiza una recirculacion de agua con el fin de ir
disminuyendo los niveles de cloro residual en el agua.

3.6.9.6 Caracteristicas quimicas de otras sustancias utilizadas en la
potabilizacion.

El valor aceptable del cloro residual libre en cualquier punto de la red de distribucion
del agua para consumo humano debera estar comprendido entre 0,3y 2,0 mg/L. La
dosis de cloro por aplicar para la desinfeccion del agua y asegurar el residual libre
debe resultar de pruebas frecuentes de demanda de cloro (Colombia Ministerio de
Proteccion Social, 2007)

Estos son los niveles que establece la norma en caso que los limites sean inferiores
a 0,3 mg/l se realiza una adicion de cloro al tanque permita aumentar el cloro
residual en el agua y de esta manera dar un cumplimiento a la norma.

3.6.9.7 Limpiezay desinfeccidon del tanque de almacenamiento de agua.

En la microempresa de embutidos se lleva un cronograma que establece su
frecuencia del lavado del tanque, ademas de ello verifica las condiciones en las que
se encuentra el lugar y el tanque, para garantizar el cumplimiento de agua potable.

3.7 PROGRAMA DE CAPACITACIONES.

3.7.1 Aplicacién del programa de capacitaciones en el sector céarnico.

El programa de capacitaciones en la industria carnica es una herramienta que brinda
un control del aprendizaje hacia las condiciones higiénico sanitarias en la empresa,
su enfoque esta determinado por el conocimiento del personal que labora, los temas
van a depender de las necesidades de la empresa, si se realizan capacitaciones o
socializaciones.



La aplicacién de este programa garantiza un valor agregado al personal, ya que
logra brindar los conocimientos necesarios para la aplicacion de procedimientos de
elaboracion, procedimientos de utilizacion de insumos, materias primas,
procedimientos de lavado y desinfeccion y muchas mas.

3.7.2 Enfoque del programa de capacitaciones.

Este programa estas enfocados al personal de cada empresa que elabora
alimentos, se tendra en cuenta las condiciones de aprendizaje del personal
capacitado, metodologia expuesta, sistema de evaluacion y acciones correctivas.

3.7.3 Metodologia de aplicacion.

Debe ser teodrico practico dependiendo del tema que se va a tratar, del nimero de
manipuladores a capacitar. Para que la capacitacion cumpla con los objetivos
propuestos, los horarios no deben ser extensos. Para facilitar la capacitacion en el
plan de Saneamiento.

La capacitacion se realizara en lugares seleccionados por el operador que permitan
la participacion activa del personal manipulador y el desarrollo de habilidades en el
ejercicio diario de sus labores en el transporte, almacenamiento, preparacion y
distribucion de los alimentos (Plan de capacitacion manipulador de alimentos,
2017).

3.7.4 Ayudas didécticas.

Para la ejecucion de los diferentes temas de capacitacion, se tendran en cuenta
herramientas didacticas como el uso de diapositivas en Power Point, charlas,
folletos que instimulen el aprendizaje del personal

3.7.4.1 Tiempo de ejecucion.

Las capacitaciones tendran una duracion de aproximada 1 hora, en donde se
ejecutara la metodologia propuesta, si los temas son muy largos se dividen y se
realizan otra capacitacién programada para otro dia.



3.7.5 Evaluaciones.

Se evaluara al final de las capacitaciones mediante formato evaluacion, verificando
los conocimientos adquiridos por el personal capacitado.

3.7.6 Accién correctiva.

La accién correctiva se aplica en caso de que el personal no cumpla con la
metodologia dispuesta, si el personal no se ve reflejado en su evaluacion el
conocimiento, se realiza de nuevo una socializacién y al finalizar se evaluara.



4 METODOLOGIA.

En la siguiente metodologia se describe los procedimientos que se empleara para
ejecutar las actividades de cada uno de los objetivos especificos planteados.

4.1 DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIA DE LA
MICROEMPRESA RAGAPA.

El siguiente diagnostico se realiza para tener conocimiento sobre las condiciones
higiénico sanitarias de la microempresa RAGAPA realizando las siguientes
actividades.

4.2 SOLICITUD DEL ACTA DEL INVIMA SOBRE LAS CONDICIONES
HIGIENICO SANITARIAS.

Se establecera contacto mediante una entrevista con el gerente de la microempresa
RAGAPA, en donde se solicitara el acta de la visita del INVIMA, con el fin de verificar
las condiciones higiénico sanitarias del plan de saneamiento y su puntaje que recibio
por parte de los funcionarios, para realizar su respectiva actualizacion.

4.2.1 Lecturay comprensién del acta.

Una vez obtenida el acta se realizara la lectura'y comprension, verificando cada uno
de los aspectos en cuanto a las falencias positivas y negativas que se hayan
generado.

4.2.2 Tabulacion de las condiciones higiénico sanitarias que no cumplen con
la norma.

Se realiza tabulacion mediante una tabla indicando el porcentaje de cumplimiento y
las observaciones generadas por el acta, esta tabla indicara el tiempo de ejecucién
de los programas del plan de saneamiento.



4.2.3 Observacion directa en la microempresa RAGAPA.

Para este procedimiento se realizara una verificacion directa en la microempresa,
en donde se verificara las condiciones actuales de la planta teniendo en cuenta las
areas de proceso, recepcion de materia prima, area de empaque, insumos, llevando
un registro que contemplara una lista de chequeo de las observaciones que se
presenten.

4.2.4 Resultados del chequeo.

Teniendo en cuenta la observacion ya realizada, se realiza una verificacion de las
falencias que actualmente esta presentando la microempresa, con el fin de saber la
situacion actual y el desarrollo que se ejecutara.

4.2.5 Evaluacion de los programas actuales del plan de saneamiento.

Mediante solicitud al gerente de la microempresa de embutidos RAGAPA, se verifica
las condiciones de los 5 manuales que se abordaran y modificaran.

4.2.6 lecturay analisis de los programas.

Se realiza lectura y comprension de cada uno de los programas a modificar, con el
fin de verificar las falencias positivas y negativas que se encuentran en cada
programa y en qué punto de desarrollo se piensa abordar el programa para su
posterior actualizacion.

4.3 ACTUALIZACION DE LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

De acuerdo a los resultados del acta y la revision de la documentacién mediante la
observacion directa, se van actualizar los programas, en el cual se actualiza
conforme a la siguiente estructura.



4.3.1 Programa de limpiezay desinfeccion.

Se partird de las condiciones generales que actualmente tiene el programa de
limpieza y desinfeccion siendo detalladas de la siguiente manera:

4.3.1.1 Situacion actual del programa.

Introduccion: enfocado alaresolucién de la norma 2674 del 2013 y las condiciones
de la empresa.

Objetivos: se observa los objetivos generales y especifico, pero no se establece el
objetivo de capacitar el programa.

Definiciones: enfocados a definiciones de limpieza y desinfeccion.

Alcance: aborda como se aplicard el programa a las condiciones de la
microempresa RAGAPA.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion: se verifica que se encuentran
procedimientos de limpieza, pero no cumplen a la situacion, siendo muy general.

4.3.1.2 Actualizacién del programa.

Este programa se actualizara de acuerdo a la resolucion 2674 del 2013 partiendo
de la situacion actual del acta, partiendo de los resultados negativos obtenido.

La actualizacion partira de la estructura actual del programa detallada
anteriormente, se modificard a condiciones especificas que establece la norma,
enfocado a los procedimientos de limpieza y desinfeccién que se necesitan en la
microempresa, actualizando formatos de inspeccidén de limpieza y desinfeccion,
frecuencias, modos de empleo, cronogramas y capacitaciones.

4.3.1.3 Esta actualizacion tendra las siguientes modificaciones:

e Objetivos

e Alcance

e Responsabilidades
e Definiciones

e Medios de ejecuciéon



e Procedimientos de limpieza y desinfeccion en areas, equipo, utensilios,
personal manipulador, vehiculo.

e cronograma

e Responsable

e Formatos

4.3.2 Programa de desechos sadlidos.

Se partird de las condiciones generales que actualmente tiene el programa de
desechos sélidos siendo detalladas de la siguiente manera:

4.3.2.1 Situacion actual del programa.

e Introduccion: enfocado a la resolucion de la norma 2674 del 2013 y las
condiciones de la empresa.

e Objetivos: se observa los objetivos generales y especifico de una manera
general.

e Definiciones: enfocados a definiciones de residuos solidos.

e Alcance: aborda como se aplicara el programa a las condiciones de la
microempresa RAGAPA.

e Clasificacion de residuos: se especifican los residuos obtenidos en la
microempresa algunos no estan muy detallados.

e Procedimientos: se verifica que se encuentran procedimientos de residuos
sélidos no especifica la disposicion de los residuos que se generan.

4.3.2.2 Actualizaciéon del programa.

La actualizacién de este programa partira del acta generada por el INVIMA, se
modificara a las condiciones especificas de la microempresa, se realizaran
procedimientos de los residuos generados, modo de evacuacién, disposicion final
en los dias de proceso. actualizando formatos de inspeccion de residuos,
frecuencias, capacitaciones.



4.3.2.3 Esta actualizacién tendré las siguientes modificaciones:

e Objetivos

e Alcance

e Responsabilidades

e Definiciones

e Medios de uso

e Procedimientos que tendrdn en cuenta residuos generados en la
microempresa, medios de usos, disposicion final

e Responsable

e Formatos

4.3.3 Programa integrado de control de plagas y roedores.

Se partira de las condiciones generales que actualmente tiene el programa
integrado de control de plagas y roedores siendo detalladas de la siguiente manera:

4.3.3.1 Situacion actual del programa.

e Introduccion: enfocado a la resolucion de la norma 2674 del 2013 y las
condiciones de la empresa.

e Objetivos: se observa los objetivos generales y especifico de una manera
general no especifica capacitaciones y medio preventivo.

e Definiciones: enfocados a definiciones de plagas y roedores.

e Alcance: este programa no se enfoca en un procedimiento preventivo, el
cual no cumple con la horma en un plan preventivo en las instalaciones de la
microempresa.

e Procedimientos: no establece procedimientos preventivos, no establece
medios de prevencion, verificacion, control de plagas, registros.

4.3.3.2 Actualizacién del programa.

La actualizacién de este programa partira del acta generada por el INVIMA, se
modificara a las condiciones especificas de la microempresa, se realizaran
procedimientos de acciones preventivas ya que las actuales no suplen con las
caracteristicas de prevencion, modo de inspeccion, verificacion de instalaciones.
actualizando formatos de inspeccién de plagas, frecuencias, capacitaciones.



4.3.3.3 Esta actualizaciéon tendré las siguientes modificaciones:

4.3.4

Objetivos

Alcance

Responsabilidades

Definiciones

Medios de uso

Procedimientos de verificacion, usos, medios preventivos.
cronograma

Responsable

Formatos

Programa control de agua potable.

Se partird de las condiciones generales que actualmente tiene el programa control
de agua potable siendo detalladas de la siguiente manera:

4.3.4.1 Situacion actual del programa.

Introduccion: enfocado a la resolucion de la norma 2674 del 2013 y las
condiciones de la empresa.

Objetivos: se observa los objetivos generales y especifico de una manera
general.

Definiciones: enfocados a definiciones de plagas y roedores.

Alcance: este programa no se enfoca a procedimiento detallados de toma
de muestras, control de cloro residual, limpieza y desinfeccion
Procedimientos: se establece procedimientos de acciones de prevencion,
toma de muestras, frecuencias, lavados de una manera general.

4.3.4.2 Actualizacién del programa.

La actualizacién de este programa partira del acta generada por el INVIMA, se
modificara a las condiciones especificas de la microempresa, se realizaran
procedimientos de acciones preventivas en control del agua modo de inspeccion,
modo de toma de muestra para operarios, actualizando formatos de inspeccién de
control del agua, frecuencias, capacitaciones.



4.3.4.3 Esta actualizacién tendré las siguientes modificaciones:

Objetivos

Alcance

Responsabilidades

Definiciones

Medios de uso

Procedimientos de verificacion, usos, medios preventivos.
cronograma

Responsable

Formatos

4.3.5 Tiempo de elaboracion:

Para la ejecucion de este proyecto, cada programa tiene un tiempo de elaboracion
especifico y esta determinado por las condiciones de modificacion que necesite
realizar.

4.4 CAPACITACIONES.

4.4.1 Capacitacion a manipuladores de embutidos RAGAPA.

Para la capacitacion a los manipuladores se realizara de la siguiente manera:

Se realiza capacitacion por programas, esta dependerd de los temas a
exponer al personal, si son muy extensas se dividen y se hacen en varias
capacitaciones.

Se utilizara recursos didacticos, como diapositivas que se llevaran al
momento de la capacitacion, folletos que tendran temas alusivos siendo un
refuerzo en la capacitacion, estas herramientas seran un medio didactico.
Cada capacitacion tendra un tiempo de una hora, se evitara pasar mas de
este tiempo para evitar cansancio en el personal.

Se llevara un formato de evaluacion que permitira conoce el nivel de
aprendizaje por parte del personal.

Se realizara un acta de capacitacion que especifica la duracion, tema y
subtemas a realizar.

Se realizard un formato de lista de asistentes. Para evaluar el personal que
asiste a las capacitaciones.



5 RESULTADOS Y DISCUSIONES.

A continuacion, se presentan los resultados y su discusion, de cada uno de los
objetivos especificos planteados:

5.1 Condiciones higiénico sanitarias actuales de la microempresa RAGAPA.

Para dar cumplimiento al primer objetivo especifico el autor ha remitido al acta
CODIGO: IVC-INS-FM114, formato acta de inspeccion sanitaria a fabricas de
alimentos. Segun el acta de inspeccion de la Ultima visita en la microempresa
RAGAPA, presento los siguientes hallazgos en cuanto al plan de saneamiento.

A continuacion, se presenta la tabla de requerimientos generada por el INVIMA, en
donde se observa la situacion actual de los programas del plan de saneamiento,
presentando observaciones en cuanto a modificaciones estructurales de
procedimientos y de formatos en cada programa.

Tabla 1 Acta de requerimientos del INVIMA en la microempresa RAGAPA.

TABLA DE REQUERIMIENTOS DEL ACTA DEL INVIMA

Na

CRITERIO EVALUADO

OBSERVACION

3.1

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

Dentro de las acciones desarrolladas
no se verifica control de cloro
residual con la frecuencia requerida.
No cumple con el cronograma de
limpieza y desinfeccion del tanque
de almacenamiento de agua.

3.2

Programa documentado e
implementado para el manejo
integral de residuos

solidos. Res. 2674 de 2013
Art. 6 numeral 5, Art. 26
numeral 2.

No se tiene claramente definido la
disposicion final de los diferentes
residuos generados en la planta.




3.3

Programa de control integral
de plagas. Res. 2674 de 2013
Art. 6. numeral 2.1, 5.3, Art. 7
numeral 6,3 ; Art. 26 numeral
3; Art. 28 numeral 7.

Dentro del programa no se
contempla cronograma de ejecucion
de actividades preventivas y sus
respectivos registros. No se da
cumplimiento en cuanto al enfoque
preventivo  estipulado en el
programa, teniendo en cuenta que
se observaron instalaciones
eléctricas desprotegidas, parte alta
de almacenamiento de materias
primas secas con acumulacion de
elementos en desuso, lo cual puede
favorecer el anidamiento de plagas.

3.4 Programa de Ilimpieza vy |Dentro del procedimiento no se
desinfeccion de areas, | incluye la mezcladora. Los registros
equipos y utensilios. | aportados no incluyen la
Resolution 2674 de 2013 Art. | mezcladora, adicionalmente estos
6 numeral. 3.2; Art. 26 num. 1; | no plasmar acciones correctivas en
Art. 28 numeral 7 caso de presentarse.

4.1 Programa documentado e | Capacitacion de los programas

implementado de educacion
sanitaria dirigido a los

actualizados del plan de
saneamiento.

trabajadores. Res. 2674
Art.12,13y 14

Fuente: Autor, 2020.

Se realiz6 la verificacion del acta implementada por el INVIMA segun resolucion
2674 del 2013, donde establecié un nuevo formato de acta de inspeccidn sanitaria
a fabricas de alimentos, arrojando como resultado global del 62,5% en el puntaje
obtenido conforme al cumplimiento de aceptacidn con observaciones en fabricas de
alimentos.

5.1.1 Condiciones actuales del programa de limpieza y desinfeccion.

A continuacion, se presenta el grafico 1 en donde se obtiene un porcentaje del
71,98% de cumplimiento, las observaciones dadas en este programa equivalen A
procesos no muy claros en procedimientos, formatos, cronogramas haciendo que
se presente una calificacién de aceptacién con observaciones.



Grafico 1 Resultados obtenidos programa de limpieza y desinfeccion.
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Fuente: Autor, 2020.

En los resultados obtenidos en el programa de limpieza y desinfeccién se
encuentran el mal desarrollo de sus procedimientos, haciendo que no sean muy
claros a la interpretacion del personal, estos procedimientos se encuentran muy
generales lo cual determina una confusion en el que hacer en las diferentes areas,
equipos, utensilios de limpieza y desinfeccién, ademas de ello se evalud la
frecuencia de limpieza y desinfeccién, encontrando que en algunas areas, equipos
y utensilios su frecuencia no era muy clara, demostrando que no se cumple con el
actual procedimiento del programa, para ello se actualizara a las condiciones
actuales de la microempresa, buscando realizar procedimientos, formatos mas
claros y entendibles hacia el personal manipulador.

5.1.2 Condiciones actuales del programa de residuos sélidos.

A continuacion, el resultado obtenido del programa de residuos sélidos en el
porcentaje de cumplimiento es del 71,98%, las observaciones dadas por los
funcionarios del INVIMA son por los malos manejo del procedimiento de disposicion
final de los residuos sélidos.



Grafico 2 Resultados obtenidos programa de residuos sdlidos.
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Fuente: Autor, 2020.

La situacion actual del programa de residuos sélidos, se encontr6 determinada a su
baja puntuacion al mal desarrollo de la disposicién de los residuos desde el origen
hasta el proceso de evacuacion de los mismos, los procedimientos encontrados, no
caracterizan los residuos de cada area, haciendo que no sea entendible el
procedimiento por parte del persona manipulador a la hora de la disposicion y
evacuacion final, para ello se actualizara los procedimientos de generacion de
residuos por areas, procedimientos de generacion haciendo mas entendible el
proceso de evacuacion de residuos en la microempresa RAGAPA.

5.1.3 Condiciones actuales del programa manejo integrado de plagas.

En el grafico 3, se encuentra que el programa de manejo integrado de plagas no
cumple con un manejo preventivo en cuanto al control de plagas, este programa no
se encuentra actualizado encontrando como resultado en el acta un porcentaje del
71,98% de aceptacion con observaciones.



Grafico 3 Resultados obtenidos programa control de plagas.
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Fuente: Autor, 2020.

El programa de control de plagas se maneja actualmente con procesos de enfoque
no preventivo, lo cual no contribuye al buen manejo de prevencién de los
procedimientos del programa, desde la instalacién, controles de trampa y
evacuacion de residuos, estos procedimientos encontrados no son muy claros y
menos entendible por el personal, ya que actualmente se realizaba el control de
plagas por una empresa prestadora de este servicio, los actuales funcionarios del
INVIMA establecieron un control preventivo en donde se hace necesario la
modificacion real de todo el programa, para dar cumplimiento a la norma actual
vigente.

5.1.4 Condiciones actuales del programa agua potable.

En el grafico 4, del programa de agua potable se dio una calificacién del 71,98%
con observaciones en cuanto al manejo del programa, este puntaje se encuentra
dado por los procedimientos poco entendibles en cuento a cloro residual, limpieza
del tanque haciendo que no cumpla con la actual norma.



Grafico 4 Resultados obtenidos del programa agua potable.
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Los procedimientos que se manejan en el programa de agua potable, no son
claramente detallados para la toma de muestra del cloro residual, los operarios no
cumplen con estos procedimientos, la frecuencia de toma de muestra, como
limpieza del tanque aéreo no es muy clara en el programa y en el personal
manipulador, para ello se actualizara los procedimientos del agua potable haciendo
mas entendible el proceso de toma de muestras del cloro residual en la
microempresa RAGAPA.

5.1.5 Condiciones actuales de la microempresa RAGAPA

En la grafica 5 se presenta las condiciones higiénico sanitarias actuales de la
microempresa RAGAPA, donde se observa un puntaje promedio del 62,5%, por lo
tanto, el concepto dado por el INVIMA fue de aceptacion con observaciones.
obtenido en la calificacion del acta del INVIMA.



Grafico 5 Porcentaje global del cumplimiento de las condiciones sanitarias de
la microempresa RAGAPA.
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En el diagndstico inicial, del plan de saneamiento y los requisitos de manipuladores
sumados los dos nos indican un 20% de aceptacién en el cumplimiento del acta,
destacando que esta documentacion se encuentra con observaciones y no esta
siendo ejecutada conforme Los requerimientos actuales del INVIMA. Es decir, los
planes de saneamiento no se ejecutan conforme a lo establecido por lo que se hace
necesario la intervencion de cada uno de ellos para el mayor cumplimiento en las
visitas posteriores.

5.1.6 Plan de saneamiento actual de la microempresa embutidos RAGAPA.

Para la ejecucion del proyecto se realizd una verificacion con un formato de lista de
chequeo en donde se verifico los programas del plan de saneamiento, identificando
las actividades que estaban realizando y la ejecucion que se tenia, en cada uno de
ellos, esto se realiz6 para identificar cual es la causa de incumplimiento en el acta
del INVIMA (Tabla 2).



Tabla 2 Lista de chequeo programas plan de saneamiento, microempresa

RAGAPA.

FORMATO LISTA DE CHEQUEO

CUMPLE

VERIFICACION CUMPLE | NO OBSERVACION
CUMPLE

Procedimientos de X Se encuentran

limpieza se manejan desactualizado, se evidencia

conforme al programa maquinas nuevas, no existe
procedimientos para tales
maquinas.

Presenta cronograma de X Pero no se maneja

limpieza y desinfeccion adecuadamente los
desinfectantes, frecuencias,
planes por lo que se incumple
por parte del personal.

Se realiza una adecuada | x El personal no maneja

limpieza y desinfeccion. adecuadamente algunos
procedimientos de limpieza ,
pero presenta conocimientos
de limpieza y desinfeccion

VERIFICACION CUMPLE NO OBSERVACION
CUMPLE

Presenta adecuadamente X No se encuentran detallados

procedimientos de en la implementaciéon vy

evacuacion de residuos evacuacion final

solidos

El personal tiene | x No cumple con el formato de

conocimientos del residuos sodlidos, ya que no

evacuacion de los se implementa

residuos solidos. adecuadamente.

se evidencia X No se tiene claramente la

adecuadamente la evacuacion de los residuos

disposicion final de los organicos, por parte del

residuos. personal, ademas de ello no
se encuentra conocimiento
de limpieza en el area de
residuos.

VERIFICACION CUMPLE NO OBSERVACION




Presenta adecuadamente | x Pero no se encuentra

procedimientos de agua conocimientos claros por

potable parte del personal en la toma
de cloro residual.

El personal tienen X Se encuentra procedimientos

conocimientos en la toma pero no se cumple con un

de muestras de cloro, cronograma establecido en

limpieza y desinfeccion cuanto a la limpieza y toma
de muestras del cloro
residual.

VERIFICACION CUMPLE NO OBSERVACION
CUMPLE

Presenta adecuadamente X Se encuentra procedimientos

procedimientos de control pero no son de enfoque

de plagas. preventivo.

Realiza verificaciones de X Se realizaba verificacion por

control de plagas parte de una empresa ,
actualmente no se realiza
supervision por el personal.

El personal tiene X Se encuentran residuos en

conocimientos sobre la desuso, asi como malos

prevencion de plagas habitos de higiene en algunos
lugares

VERIFICACION CUMPLE NO OBSERVACION
CUMPLE

El personal tienen | x Se encuentran falencias

conocimientos claros positivas, pero se hace

sobre el plan de necesario ajustar algunos

saneamiento conceptos que no se tienen
claro en los diferentes
programas.

Fuente: Autor, 2020.

En la siguiente tabla se verifica las condiciones que estaban siendo utilizadas para
la implementacion del plan de saneamiento, en los diversos programas se observa
un incumplimiento en los procesos, debido a procesos muy generalizados en el
entorno de la microempresa, para ello se busca actualizar y mejorar las condiciones
de cada programa para una mejor ejecucion de los mismos en la microempresa

RAGAPA.




5.1.7 Resultados del plan de saneamiento de la microempresa RAGAPA.

En los resultados del chequeo se verifico los procedimientos, estructura y formatos
encontrando:

e Programas: en los diversos programas se encontrd que existen
procedimientos, pero no se encuentran actualizados a las condiciones
actuales de la microempresa, ademas de ellos los procedimientos son muy
generales haciendo que no se entienda el proceso claramente.

e Cronogramas: se presentan cronogramas, pero no se ejecutan alo indicado,
puede ser por desacato del personal de la microempresa.

e Formatos: los formatos no se encuentran del todo actualizados, algunos no
se llevan conforme a lo previsto, el personal lleva formatos, pero no se llevan
adecuadamente.

e Personal: en el personal se divide en dos fases fase educativa fase de
comportamiento higiénico.

e Fase educativa: el personal maneja algunos conceptos sobre los programas
del plan de saneamiento, pero desconocen de algunos.

e Fase comportamiento higiénico: no existe claramente un mando indicado
por parte del gerente, por lo que los procedimientos no se hacen conforme a
lo previsto y se realizan de una menara inadecuada.
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5.1.8 PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

5.1.9 Condicion actual del programa de limpiezay desinfeccion:

La situacion actual del programa de limpieza y desinfeccion es la siguiente, se
encontr6 desactualizados al contexto actual de la norma, los procedimientos,
cronogramas y frecuencias, para ello se tuvo en cuenta analizar el antes y el
después de las modificaciones del plan de saneamiento, encontrando lo siguiente:

Introduccion: al realizar lectura de la introduccién se encontré6 que se
encuentra abordada a un contexto de la norma actual, pero no encuentra
detallada a las condiciones de una salsamentaria, haciendo necesaria una
modificacion en el contexto de redaccion.

Objetivos: se observd que se encuentran establecidos los objetivos
generales y especifico, en los especificos no se encuentra detallado el
objetivo de capacitar al personal referente al programa de limpieza y
desinfeccion, haciendo que no cumpla con la normatividad vigente.
Definiciones: las definiciones encontradas se encuentran alusivas a los
procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Alcance: solo aborda a las condiciones de la microempresa, y no se tiene
en cuenta un plan de acciones correctivas si se llegara a presentar una falla
en el proceso.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion: los procedimientos
encontrados en el programa de limpieza y desinfeccion no se encuentran
detallados, y actualizados, ya que se encontré6 nueva maquinaria haciendo
gue no se encuentre ajustada a los procedimientos de limpieza y tampoco en
el registro de formatos, se realizé un ajuste en los procedimientos de limpieza
y desinfeccion.

Otros: no se encuentra un orden en cronogramas, desinfectantes,
responsables, haciendo que finalice solo en los procedimientos del
programa, en este apartado se realiza una modificacion de los
procedimientos que identifiqguen el cumplimiento del programa

Nota: A continuacion, se presenta el programa de limpieza y desinfeccion
actualizado a los requerimientos de la norma, en donde se abordd temas de
redaccion, procedimientos, cronogramas entre otros quedando de la siguiente
manera.
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5.2 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El siguiente programa esta modificado segun (Colombia Ministerio de Proteccion
social , 2013), enfocado a las condiciones actuales de la microempresa
EMBUTIDOS RAGAPA.

5.2.1 Introduccién.

El programa de limpieza y desinfeccion juega un papel importante en la
implementacion correcta del plan de saneamiento, porque se busca minimizar el
factor de riesgo, manteniendo las condiciones de manipulacion, areas, equipos en
buenas condiciones higiénicas para la elaboraciéon de embutidos.

Teniendo en cuenta los parametros y normas existentes (Colombia Ministerio de
Proteccion social , 2013), tomando como base el articulo 26 numeral 1. Permitiendo
garantizar la inocuidad y calidad en cuanto a un buen proceso de limpieza y
desinfeccion en la microempresa RAGAPA.

El objetivo de este manual es establecer una serie de procedimientos para llevar a
cabo el programa de limpieza y desinfeccion con el fin de mantener los procesos
inocuos, libre de contaminacion y proporcionar un area de trabajo limpia, saludable
y segura. ElI cumplimiento de estos procedimientos asegurara la reducciéon de la
contaminacion del producto, mayor calidad y menos devoluciones de los Productos
elaborados.

5.2.2 Objetivos.

5.2.2.1 Objetivo general.

Realizar un sistema limpieza y desinfeccién enfocado en las condiciones actuales
de la microempresa que garantice la adecuada limpieza y desinfeccion en areas,
maquinarias y equipos, personal manipulador.
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5.2.2.2 Objetivo especifico:

e Implementar adecuadamente los procesos de limpieza y desinfeccion en
areas, maquinarias y equipos y personal manipulador.

e Capacitar al personal sobre los procedimientos de limpieza y desinfeccion a
realizar en la microempresa.

5.2.3 Alcance.

Este programa de limpieza y desinfeccion sera aplicado a la microempresa de
embutidos RAGAPA ubicada en la ciudad de pamplona, se ejecuta en: operarios,
instalaciones (pisos, paredes, puertas, ventanas, techos sifones lamparas y
cortinas), equipos y sus partes , mesas , utensilios que tengan acceso a las
diferentes areas de elaboracion , empaque , almacenamiento, recepcion, oficina,
bafio , por lo tanto debe cumplir con dichas normas establecidas en el manual para
la elaboracion de un proceso alimentario.

Accion preventiva: este programa debe cumplirse segun los procedimientos
establecidos en este programa de no ser asi incumpliria con los reglamentos
establecidos por la norma y conllevaria una sancion.

5.2.4 Responsables.

El encargado de ejecutar este programa sera el personal de control de calidad, junto
con el administrador de la empresa, quienes ejecutan conforme a los
procedimientos discretos en este manual.

5.2.5 Definiciones.

e Contaminacién Microbiologica: Carga de microorganismos que estan
afectando la calidad integral de un alimento, ambiente, superficie o equipo.

e Contaminacién Macroscopica: Es todo tipo de agente visible que afecta la
calidad de un alimento, esta representada por arena, pelos, lanas etc.

e Desinfeccion: Eliminacion de los microorganismos por medio de productos
guimicos de ambientes, equipos, utensilios y personal manipulador.
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e Desinfectante: Producto quimico cuyo principio activo ataca los
microorganismos eliminandolos completamente.

e Detergente: Sustancia quimica que permite la destruccién de la suciedad de
las Superficies.

e Higiene: conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la
seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa del su
manejo.

e Jabdn: Producto quimico liquido granulado con propiedades detergentes
gue ayuda a eliminar de superficies, equipos y utensilios todo tipo de
suciedad visible.

e Limpieza: Eliminacion a fondo de mugre visible utilizando productos
guimicos y medios mecanicos.

e Saneamiento: Es la aplicacion conjunta de los métodos de limpieza y los
meétodos de desinfeccion con el fin de lograr que ambientes, superficies,
equipos, utensilios y personal estén aptos para procesar alimentos.

5.2.6 Modo de ejecucion.

A continuacion, se describiran todos los procedimientos en cuento a la preparacion
de productos quimicos, frecuencias, manipulacion por personal.

e ¢(Que selimpiaray desinfectara en embutidos RAGAPA?

Areas: La limpieza y desinfeccion debe ser de todas las areas de la microempresa
RAGAPA teniendo especial cuidado en aquellas zonas como lo son, parqueaderos,
bafios, areas de residuos sdlidos donde se descuida el proceso de limpieza. Su
frecuencia estara determinada por las actividades que se realicen.

Equipos: Tendra un especial cuidado en la maquinaria y equipos, en cuanto a su
manipulacion, procesos de limpieza y desinfectantes y su uso. Su frecuencia esta
dada por los dias habiles en el proceso antes y después de iniciar cualquier proceso.

Manipuladores: el Personal manipulador se tendran especial cuidado en el
comportamiento higiénico que desde el momento del ingreso a la microempresa
debe tener y desempenfiar para la ejecucion correcta de los procedimientos de este
manual.
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Disposicién general en el personal.

El personal que manipule alimentos en la microempresa RAGAPA debe cumplir con
las siguientes indicaciones:

Control de salud:

El personal no debe presentar estado de embriaguez o estados
alucinégenos.

No debe presentar heridas ni infecciones que pueden generar la
contaminacion del producto, si es el caso se cambia de origen en donde no
ocasione riesgo.

La microempresa de embutidos RAGAPA debe contar con un botiquin de
primeros auxilios.

Aseo personal:

Debe mantener las ufias cortas y limpias.

Se utiliza el uniforme completo y limpio y del dia de trabajo.

Debe mantener las botas y petos limpios y en buen estado.

Se deben lavar y desinfectar las manos adecuadamente durante el proceso.
El uso de guantes no exime el lavado de manos y estos deben mantenerse
limpios y en buenas condiciones de uso.

Vestimenta.

Los operarios se cambian la ropa de calle para utilizar la indumentaria de
proceso.

Los uniformes se deben usar limpios y en buenas condiciones en caso
contrario se ejecutara una observacion.

La indumentaria de proceso se debe utilizar Unicamente en el proceso.
Todo personal que ingrese al area de proceso debe mantener cofia y
tapabocas como minimo.
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Conducta personal.

e En las areas de trabajo el personal no esté autorizado para:
e Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo
e Tocarse la frente
e Introducir los dedos en la nariz, orejas y boca
e Arreglarse el cabello

e NO Escupir
e NO Consumir alimentos o gomas de mascar

e NO se permite utilizar joyas, cadenas, anillos, pulseras, collares

En la imagen 2 se presenta los pasos necesarios para realizar con los
procedimientos de limpieza y desinfeccién desde los codos hasta las manos.

llustracion 2 Lavado de manos en la microempresa RAGAPA.

manos.

2 humedezca las manos de forma
que sea facil adherir el jabdn

3 aplicar jabon antiséptico
sobre las palmas de las manos,
en cantidad suficiente

4 se junta palma con palma y
se realiza friccién generando
espuma el jabon

5 se coloca la mano derecha,
sobre la mano izquierda
aplica movimientos entre

cruzados de mano

6 envolver el pulgar derecho e
izquierdo generando friccidn

7 coloca los dedos en la palma de
la mano haciendo circulos en cada

manoc

8 setoma cada brazo y se gira
generando friccion cada brazo.

11 secar las manos ya sea con
papel o secador de aire caliente

-

12 cerrar la llave del lava manos
utilizando el papel g se utilizo

S se toma el antebrazo hasta

Iz linea de codos generando
friccién en cada brazo.

10 lavar con abundante agua
retirando registros visibles
de jabon.

13 desechar el papel utilizado en
el bote de basura

Fuente. Autor, 2020.

Embutidos ‘
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Ingreso a la planta.

e El personal que ingrese a la planta debe lavarse las botas y lavarse las
manos en el lugar destinado para cuyo fin.
e Se prohibe el ingreso de comida en el area de produccion.

Visitantes.

Los empleados externos y los visitantes, no pueden ingresar, transitar o permanecer
con ropa de calle ni efectos personales en las zonas de manipulacion.

Capacitacion.

e Toda persona que manipule alimentos en le empresa de embutidos RAGAPA
DEBE tener conocimientos basicos sobre limpieza y desinfeccion.

e Debe mantener un entrenamiento referente a la manipulacion de alimentos y
lo descrito en el manual.

A continuacion, se presenta los pasos de limpieza y desinfeccion y los pasos que
se llevara en el transcurso de ella.

¢Con que se debe realizar la limpieza y desinfeccion?

En la microempresa de embutidos RAGAPA se ha estandarizado la concentracion
de detergente y desinfectante para cualquier actividad los equipos mantienen una
concentracion de limpieza y desinfeccion, asi como los utensilios e instalaciones
para su eficaz limpieza.

Ademas de ello se cuenta con detergentes y desinfectante de empresas certificadas
gue garantizan la proteccion al medio ambiente y al personal manipulador por sus
compuestos activos.

Precauciones de seguridad.

e Antes de iniciar el proceso de limpieza y desinfeccion se deben desconectar
equipos, para evitar fallos y averias en los mismos.



Bmbutid \ cOD. PLYD-20

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y :
DESINFECCION VER: 02

mv A” | 2020 ELABORO | EE.P.P
2 568 8157

Se manipula el detergente y el desinfectante con precaucién cada
instrumento ya sea equipos, utensilios, estructuras tienen su debida
concentracion del detergente y desinfectante a utilizar, es importante que se
utilice petos y guantes evitando en todo momento el contacto con la piel.
Nunca mezclar productos clorados con productos alcalinos, producen
reacciones violentas de gases.

Pasos para lalimpiezay desinfeccion.

Antes de iniciar cualquier proceso de limpieza y desinfeccion es muy
importante tener en cuenta los siguientes pasos:

Mantener preparado por lo menos 1 hora la solucion de desinfeccion, asi
como los utensilios de aseo limpios para las siguientes actividades.

Los implementos de aseo que se utilicen deben ser de las areas especificas
evitar la contaminacion cruzada no usar los utensilios de aseo de planta para
aseo en areas externas como bafos, parqueaderos vehiculos. para evitar
contaminaciéon por malos manejos.

Las mangueras cuando no estan en uso deben permanecer enrolladas y
colgadas evitando el contacto con el piso.

Luego del uso de los utensilios se limpian y se mantienen el lugar
correspondiente.

Preparacion general de limpieza.

Preparar los implementos necesarios para la limpieza: escobas, cepillos,
esponjas, baldes, haragan, traperos.

Retirar de los equipos los restos que hayan quedado durante el proceso
(carne, grasa), recogerlos y desecharlos en los recipientes de aseo material
organico.

Se desconectan y si es necesario se desarman equipos y utensilios y las
partes son depositadas en un recipiente para ser lavados y desinfectados.
Adicion de agua en las areas, utensilio y equipos con abundante agua
eliminando los restos de suciedad que hayan quedado.

Mantener preparada la solucion de limpieza a trabajar teniendo en cuenta la
actividad a limpiar y desinfectar con su concentracion y cantidad de agua.
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e Enjuagar con abundante agua retirando el contenido de detergente.
e Realizar una verificacion de las areas, utensilios 0 equipos observando su
respectiva limpieza.

Procedimiento general de desinfeccion.

e Se verifica que esté limpio y cumpla para la ejecucion del desinfectante.

e Mantener preparada con anticipacion la solucion de desinfectante teniendo
en cuenta la concentracion y area, equipo y utensilio a desinfectar.

e Aplicar la solucién desinfectante y se deja actuar por minimo 5 minutos
dependiendo de las caracteristicas del desinfectante.

e Se enjuaga segun lo conveniente.

Sustancias quimicas empleadas en la empresa de embutidos RAGAPA.

A continuacion, se presentan las sustancias quimicas empleadas en la preparacion
de la limpieza y desinfeccion en la microempresa de embutidos RAGAPA.

Tabla 3. Sustancias quimicas utilizada en la limpieza y desinfeccion.

SUSTANCIAS UTILIZACION

DETERGENTE DEGRATEC 25 Para el lavado de equipos,
utensilios, areas fisicas ( pisos,
paredes), dotacion, vehiculo

DESINFECTANTE PENTAQUAC Equipos, utensilios, areas
fisicas.
DESINFECTANTE HIPOCLORITO DE | Toma de cloro residual de agua
SODIO AL 13% segun el descrito en la accién
correctiva del plan de agua
potable.

Preparacion de pediluvios,
desinfeccién de pisos, zona de
almacenamiento de residuos,

] vehiculos
JABON DE MANOS TRICLOHAND Limpieza y desinfeccion de
ECO manos

Fuente: Autor, 2020.
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Preparacion de detergentes y desinfectantes utilizado en la empresa de

embutidos RAGAPA.

Se describiran las sustancias quimicas en orden segun su preparacion:

Comenzaremos con aquellos detergentes de uso obligatorio y diario en cualquier
uso de limpieza, seguidamente los desinfectantes utilizados ya se para desinfectar
utensilios, areas o equipos, y por ultimo los jabones de mano aquellos que nos
garantizan la inocuidad en la manipulacién de alimentos.

Las sustancias quimicas empleadas en embutidos RAGAPA, con sustancia que no
contaminan al medio ambiente, contribuyen a la inocuidad del proceso de facil

disponibilidad.

Tabla 4. Preparacion del desengrasante DEGRATEC.

PREPARACION DEL DESENGRASANTE

NOMBRE

DEGRATEC 25-5%

CONCENTRACION:

160 ml de jabon en 4 litros de agua con
una concentracion del 3%

DESCRIPCION DEL PROCESO:

Adicionar la cantidad a trabajar,
seguido de la cantidad de litros de agua
deseada mezclar hasta ser
homogénea.

FRECUENCIA:

Se emplea antes y después de realizar
cualquier proceso

TIEMPO DE CONTACTO:

5 minutos

OBSERVACIONES:

Usar implementos de proteccion
Retirar con abundante agua.

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 5. Preparacion del desinfectante PENTAQUAC.

PREPARACION DEL DESINFECTANTE

NOMBRE

PENTAQUAC-10%

CONCENTRACION

8 ml desinfectante en 4 litros de agua

DESCRIPCION DEL PROCESO

Adicionar la cantidad a trabajar, seguido
de la cantidad de litros de agua deseada
mezclar hasta ser homogénea.

FRECUENCIA

Se emplea antes y después de realizar
cualquier proceso

TIEMPO DE CONTACTO

5 minutos

OBSERVACIONES

Usar implementos de proteccion
Retirar con abundante agua.

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 6. Preparacion del desinfectante TIMSEN.

PREPARACION DEL DESINFECTANTE

NOMBRE

TIMSEN

CONCENTRACION

1 ml desinfectante en 1 litros de agua

DESCRIPCION DEL PROCESO

Adicionar la cantidad a trabajar, seguido
de la cantidad de litros de agua deseada
mezclar hasta ser homogénea.

FRECUENCIA

Se emplea antes y después de realizar
cualquier proceso

TIEMPO DE CONTACTO

5 minutos

OBSERVACIONES

Usar implementos de proteccion
Retirar con abundante agua.

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 7. Preparacion del desinfectante HIPOCLORITO DE SODIO.

PREPARACION DEL DESINFECTANTE

NOMBRE

HIPOCLORITO DE SODIO AL 13%

CONCENTRACION

16 ml de hipoclorito por 10 litros de agua.

DESCRIPCION DEL PROCESO

Adicionar la cantidad a trabajar, seguido
de la cantidad de litros de agua deseada
mezclar hasta ser homogénea.

FRECUENCIA

Se emplea antes y después de realizar
cualquier proceso

TIEMPO DE CONTACTO

5 minutos

OBSERVACIONES

Usar implementos de proteccion
Retirar con abundante agua.

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 8. Preparacion del jab6én de manos TRICLOHAND ECO.

PREPARACION DEL JABON DE MANOS

NOMBRE

TRICLOHAND ECO.

DESCRIPCION DEL PROCESO

Este jabdn viene listo para su
aplicacion, humedecer las manos y
aplicar el jabon requerido.

FRECUENCIA Antes y después del cambio de cada
proceso.
TIEMPO DE CONTACTO 1 minutos

OBSERVACIONES

Retirar con abundante agua, puede
resecar las manos si no se retira bien.

Fuente: Autor, 2020.
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A continuacién, se presentan la construccion de las fichas técnicas de los diferentes
desengrasantes y desinfectantes en la microempresa RAGAPA.

Tabla 9. Fichatécnica DEGRATEC-25.

NOMBRE

DEGRATEC 25

Descripcion

Es un poderoso desengrasante
formulado para la limpieza en general,
es seguro tanto para operarios como
para el medio ambiente debido a que sus
componentes son todos biodegradables.

Empresa

TECNAS

Propiedades fisico quimicas

Aspecto liquido

Color amarillo

Olor caracteristico
Ingrediente activo minimo 25
Solidos solubles 24,5- 25,0
Ph directo 7,0 -9,0

Aplicaciones Ha sido desarrollado para la industria de
alimentos ademas es wusado para
industrias metalmecanicas y hospitales

Dosificacion Varia el grado de suciedad

Industria carnica solucién 2.0 - 6.0 %

Efectos para la salud

Contactos con los ojos:

Ligeramente irritante

Contacto con la piel: bajo grado de
toxicidad el contacto frecuente “puede
causar dermatitis.

Inhalacion: ligeramente irritante
Ingestion: toxicidad minima

Informacion para el transporte

No se considera como mercancia
peligrosa por lo tanto su transporte no se
encuentra regulado

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 10. Fichas técnicas desinfectante PENTAQUAC.

NOMBRE

PENTAQUAC

Descripcion

Es un novedoso satirizante a base de
sales cuaternarias de amonio de quita
generacion al 10% formulado para la
desinfeccién de equipos y superficies de
contacto tiene “propiedades anti
fungicas, bactericidas y desodorizantes
siendo muy seguro en su aplicacién

Empresa

TECNAS

Beneficios

El méas seguro al medio ambiente
Efecto corrosivo atenuado

Buena proteccion residual

Buena penetracion

Efectivo en el control de hongos

Dilucion de uso

Sanitacion sin enjuague 2 ml, y 4 ml con
enjuague posterior

Modo de uso

Por aspersion o sumergimiento

Aplicaciones

Desinfeccion de equipos de contacto
directo, desinfecciéon de cuartos frios,
desinfeccién de vehiculos, desinfeccion
de metales suaves ya aluminio

Precauciones

Inhalacion alejarse fuente de vapores,
contacto con la piel lave las areas
afectadas durante por lo menos 15
minutos contacto con los 0jos enjuague
inmediatamente con abundante agua
fria

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 11. Ficha técnica del desinfectante TIMSEN
NOMBRE TIMSEN
Descripcion Desinfectante QUAT: 40% de
ingrediente activo, de n-
alquildimetilbencil amonio.
Desinfectante organico: 60% de urea
estabilizada (tipo GRAS).
Beneficios Desinfectante con alto poder

batericida,fungicidad, algucida,
biodegradable, de facil manejo.

Dilucion de uso

Sanitacion sin enjuague 2 gr por cada
litro de agua.

Modo de uso

Por aspersion o sumergimiento

Aplicaciones

Desinfeccion de equipos de contacto
directo, desinfeccion de cuartos frios,
desinfeccién de vehiculos, desinfeccion
de metales suaves ya aluminio

Precauciones

Inhalacion alejarse fuente de vapores,
contacto con la piel lave las areas
afectadas durante por lo menos 15
minutos contacto con los 0jos enjuague
inmediatamente con abundante agua
fria

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 12. Fichas técnicas HIPOCLORITO DE SODIO.

NOMBRE

HIPOCLORITO DE SODIO

Descripcion

Soluciébn acuosa, clara, ligeramente
amarilla, olor caracteristico penetrante e
irritante. Fuertemente oxidante;
dependiendo del pH de la solucién se
presenta disociado en forma de cloro
activo, acido hipocloroso HOCI y/o ion
hipoclorito OCI-. De estas formas de
‘cloro libre activo” depende su
reactividad en las reacciones de
oxidacion, cloracion y accion bioquimica
tales como el control bacteriologico y
microbiolégico.

Dilucion de uso

El uso maximo permitido para el
tratamiento de agua es 33 mg/L

Modo de uso

Por aspersion o sumergimiento

Aplicaciones

Desinfeccion de equipos de contacto
directo, desinfecciéon de cuartos frios,
desinfeccién de vehiculos, desinfeccion
EVITAR EL CONTACTO CON
MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Precauciones

Inhalacion alejarse fuente de vapores,
contacto con la piel lave las areas
afectadas durante por lo menos 15
minutos contacto con los 0jos enjuague
inmediatamente con abundante agua
fria

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 13. Fichas técnicas jabén de manos TRICLOHAND ECO.

NOMBRE

TRICLOHAND ECO

Descripcion

Es un poderoso jabon ANTIBACERIAL
basado en TRICLOHAND su formula
elimina con facilidad la mayoria de
gérmenes comunes y por su accion
igualmente humectante protege la piel
de irritacién y resequedad

Empresa

TECNAS

Beneficios

Es ideal para desinfeccién de manos en
cualquier situacion donde se requiera la
asepsia especial o problemas de
sensibilidad a otros jabones
antibacteriales.

Aplicaciones

Sobre las manos y estregue por 20
segundos enjuagar y secar para uso
externo solamente no exponer nunca el
producto a fuentes de calor

Dosificacion

Puro sin diluir moje uniformemente sus
manos tome una porcion suficiente del
producto concentrado, restriegue contra
su piel y lave sus manos
minuciosamente, enjuague y seque

Manejo y almacenamiento

Se empaca en garrafas de 1.0, 4.0 y 20
kg debidamente identificado con nombre
del producto, cédigo, numero de lote,
almacene en un lugar fresco vy
sombreado

Fuente: Autor, 2020.
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5.2.7 Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

A continuacion, se presentas los procedimientos de limpieza y desinfeccion
actualizados en la microempresa RAGAPA, partiendo de la siguiente manera:

e Procedimiento de limpieza y desinfeccion de areas y estructuras.

e Procedimiento de limpieza de equipos

e Procedimiento de limpieza utensilios

e Procedimiento de limpieza de vehiculo.

e Procedimiento de limpieza de manipulador.




Embutidc ‘

L“RAGAERA" |

cOD. PLYD-20
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y _
DESINFECCION VER: 02
2020 ELABORO | EEP.P

Tabla 14. Procedimiento de limpieza y desinfeccidn areas y estructuras.

Exrnmbuticc \

e

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

F— AREAS Y ESTRUCTURAS
hemacara- |
ESTRUCTURAS A PISOS, PAREDES, PUERTAS, VENTANAS, TECHOS,
LIMPIAR Y SIFONES
DESINFECTAR
DETERGENTE Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de grasa, carne, suciedad presente en el ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa mediante arrastre
mecéanico por agua o utensilios de limpieza de la suciedad
gruesa.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa. Nota: Se
tendra en cuenta la recomendacion de utilizar agua caliente
para facilitar la eliminacién de grasa. Nota: El equipo utilizado
para la limpieza, por ejemplo, cepillos, deberan mantenerse y
limpiarse para que no constituyan una fuente de
contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua para eliminar
todo resto de detergente y suciedad disuelta.

Desinfeccién: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Diario

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 30 minutos.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 15. Procedimiento se limpiezay desinfeccion area de Proceso.

Exnmbuaticdec ‘
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

AREA DE PROCESO

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de grasa, carne, suciedad presente en el ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacion de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo
suficiente, a la temperatura recomendada.

Nota: EIl equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberan mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA En los dias de proceso. Ver cronograma
CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta

0 encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.




Embutidc ‘

L“RAGAERA" |

cOD. PLYD-20
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y _
DESINFECCION VER: 02
2020 ELABORO | EEP.P

Tabla 16. Procedimiento se limpiezay desinfeccion area de Empaque.

Exnmbuaticdec ‘
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

AREA DE EMPAQUE

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccién

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de grasa, carne, suciedad presente en el ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacion de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo
suficiente, a la temperatura recomendada.

Nota: EIl equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberan mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA En los dias de proceso. Ver cronograma
CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta

0 encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 17. Procedimiento se limpieza y desinfeccion recepcion de materias

primas.

Exxmx>ust 's & ‘

bhewmacara- |

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

AREA DE RECEPCION MATERIA PRIMA

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de grasa, carne, suciedad presente en el ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendra en cuenta la recomendacion de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo
suficiente, a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberan mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucion del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccién

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta

0 encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 18. Procedimiento se limpiezay desinfeccidon area de insumos.

Exxa k> ot ol « \
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

AREA DE INSUMOS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacién de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucidn: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberdn mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 19. Procedimiento se limpieza y desinfeccién area bafio, parqueadero,

oficina.

km% |

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

AREA DE BANOS, PARQUEADERO, OFICINA

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacién de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucidn: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberdn mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccién

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 20. Procedimiento se limpieza y desinfeccion estantes, locker, armarios

Embutidc« ‘
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA'Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

ESTANTES, LOCKER, ARMARIOS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccién

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras, tales
como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendra en cuenta la recomendacién de utilizar agua caliente
para facilitar la eliminacion de grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo, cepillos,
deberan mantenerse y limpiarse para que no constituyan una
fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccién: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccién

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 21. Procedimiento se limpiezay desinfeccion area de residuos.

e | PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
hm‘;m | AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

AREA DE RESIDUOS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacién de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucidn: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberan mantenerse y limpiarse para que ho
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 22. Procedimiento se limpiezay desinfeccidon cuartos frios.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURA ( CORTINAS, SIFONES)

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

CUARTOS FRIOS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacién de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberdn mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 23. Procedimiento se limpieza y desinfeccion lavamanos.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

LAVAMANOS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Preparacion del entorno: Eliminar, apartar o tapar todo
aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras,
tales como magquinarias, utensilios.

Pre limpieza: Retirar la materia gruesa que se pueda
presentar, residuos organicos, residuos de barridos, entre
otros. Enjuagar con agua hasta que las superficies queden
exentas de restos.

Limpieza principal: Aplicar detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad y la grasa.

Se tendrd en cuenta la recomendacién de utilizar agua
caliente para facilitar la eliminacién de grasa.

Preparar la disolucidn: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, por ejemplo,
cepillos, deberdn mantenerse y limpiarse para que no
constituyan una fuente de contaminacion.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos presentes

FRECUENCIA Ver cronograma
CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion
TIEMPO DE | 1 hora.
EJECUCION
RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 24. Procedimiento se limpiezay desinfeccion pediluvio.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
AREAS Y ESTRUCTURAS

AREA A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

PEDILUVIO

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Residuos de materia prima seca, suciedad presente en el
ambiente.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de suciedad que puedan
quedar por el proceso, como es el caso de restos de carne,
suciedad.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio se aplicar
detergentes y/o desengrasantes para desprendery disolver la
suciedad.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disoluciéon del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado,
con el fin de que ejerza plenamente toda su accion para
destruir todos los microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estard dada por los dias de proceso y ejecucién de las
diferentes areas (DIARIO).

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 25. Procedimiento de limpieza y desinfeccion equipos.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPOS A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

MEZCLADORA, MOLINO, EMBUTIDORA

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia carnica que
puedan quedar en el equipo, desarmando y limpiando cada
pieza del equipo, como es el caso de restos de carne, grasa,
colorantes.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad. Si es necesario se puede aplicar agua
caliente para remover la grasa.

Preparar la disolucidn: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado,
con el fin de que ejerza plenamente toda su accion para
destruir todos los microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 26. Procedimiento de limpieza y desinfeccién amarradoras.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

DESINFECTAR

_’;’g,—{
| == EQUIPOS
EQUIPO A LIMPIAR Y AMARRADORAS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia carnica que
puedan quedar en el equipo, como es el caso de restos de
carne, grasa, colorantes.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover
la grasa. Preparar la disolucién: el detergente se aplica a las
dosis recomendadas por el fabricante, durante un tiempo
suficiente, a la temperatura recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado,
con el fin de que ejerza plenamente toda su accion para
destruir todos los microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 27. Procedimiento de limpieza y desinfeccion clipadora.

DESINFECTAR

—_— \ PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
=
e EQUIPOS
EQUIPO A LIMPIAR Y CLIPADORA

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia cérnica que
puedan quedar en el equipo, como es el caso de restos de
carne, grasa, colorantes.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad. Si es necesario se puede aplicar agua
caliente para remover la grasa. Preparar la disolucion: el
detergente se aplica a las dosis recomendadas por el
fabricante, durante un tiempo suficiente, a la temperatura
recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado,
con el fin de que ejerza plenamente toda su accion para
destruir todos los microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 28. Procedimiento de limpieza y desinfeccidén tanque de coccion.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

TANQUE DE COCCION

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia cérnica que
puedan quedar en el equipo, como es el caso de restos de
carne, grasa, colorantes.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover
la grasa.

Preparar la disolucidn: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente,
a la temperatura recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante. Aplicar el
desinfectante, mojando con él toda la superficie. Dejar actuar
el desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin de
gue ejerza plenamente toda su accién para destruir todos los
microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 29. Procedimiento de limpieza y desinfeccion basculas de pesaje.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

BASCULAS DE PESAJE, GRAMERA.

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia cérnica que
puedan quedar en el equipo, como es el caso de restos de
carne, grasa, colorantes.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover
la grasa. En la gramera aplicar la limpieza con un pafio
himedo evitando contacto con las partes eléctricas del
equipo.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: aplica para las basculas de pesaje, Enjuagar el
equipo con agua potable para eliminar todo resto de
detergente y suciedad disuelta.

Desinfeccidn: aplica para la bascula de pesaje Preparar la
disolucion del desinfectante a las dosis recomendadas por el
fabricante. Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la
superficie. Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo
especificado, con el fin de que ejerza plenamente toda su
accioén para destruir todos los microorganismos presentes.
La gramera usar pafio con desinfectante y limpiar.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 30. Procedimiento de limpieza y desinfeccién tajadoras.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

TAJADORAS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de producto terminad que
puedan quedar en el equipo.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover
la grasa.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccidn: Preparar la disoluciéon del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie.
Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado,
con el fin de que ejerza plenamente toda su accion para
destruir todos los microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante
agua potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 31. Procedimiento de limpieza y desinfeccion empacadora al vacio.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

EMPACADORAS AL VACIO

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de producto terminado que
puedan quedar en el equipo.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo
se aplica un pafo limpio con detergente para desprender la
grasa presente.

Enjuagado: aplicar con un pafio humedo, para retirar los
restos presentes de detergente

Desinfeccién: Preparar la disolucion del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante. Aplicar con un pafio
himedo y limpio la solucién desinfectante.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con un pafio
himedo y limpio.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 32. Procedimiento de limpieza y desinfeccién horno de ahumado.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

HORNO DE AHUMADO

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia cérnica que
puedan quedar en el equipo, como es el caso de restos de
producto en proceso.

Recoger toda la mugre o residuos gruesos que estén en el
piso y sus alrededores del horno.

Con un recogedor extraerlos y depositarlos en los recipientes
del aseo para su posterior evacuacion

FRECUENCIA Estara dada después de los dias de proceso.
CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 33. Procedimiento de limpieza y desinfeccién carros de colgado.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
EQUIPOS

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

CARROS DE COLGADO.

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD
A REMOVER

Eliminar los residuos presentes en el equipos.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de producto terminado que
puedan quedar en el equipo.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio el equipo se
aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover la
grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente, a
la temperatura recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de limpieza
y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie con agua potable para
eliminar todo resto de detergente y suciedad disuelta.
Desinfeccién: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie. Dejar
actuar el desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin
de que ejerza plenamente toda su accion para destruir todos los
microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de proceso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 34. Procedimiento de limpieza y desinfeccién utensilios de aseo.
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
UTENSILIOS ASEO.

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

ESCOBAS, RECOGEDORES, HARAGANES, ESPONJAS

DETERGENTE Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion
DESINFECTANTE Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion
SUCIEDAD A | Eliminar los residuos presentes en los utensilios.
REMOVER

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: al finalizar los procesos de limpieza se
recomienda realizar una limpieza que consiste en retirar los
restos de grasa, suciedad presente en estos utensilios. Retirar
los restos de materia prima o producto terminado que puedan
quedar.

Limpieza principal: una vez se encuentre sin restos de
suciedad o carne se aplica detergentes y/o desengrasantes
para desprender y disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover la
grasa en el caso de esponjas, 0 escobas.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie de los utensilios con agua
potable para eliminar todo resto de detergente y suciedad
disuelta.

Desinfeccién: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Para escobas, recogedores, haraganes aplicar desinfectante y
dejar actuar no retirar.

Para esponjas, aplicar desinfectante y dejar en una solucién
hasta su préxima utilizacion.

Se recomienda usar esponjas para retirar carne y esponjas para
la desinfeccidon, no mezclar

FRECUENCIA Estara dada por los dias de uso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 35. Procedimiento de limpieza y desinfeccion recipientes de aseo.

Enabutide \
"@

k&(;(.;)m I

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
RECIPIENTES DE ASEO.

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

RECIPIENTES DE ASEO, CANECAS.

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD
A REMOVER

Eliminar los residuos presentes en los utensilios.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia prima o suciedad
que puedan quedar.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio los utensilios
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad.

Si es necesario se puede aplicar agua caliente para remover la
grasa.

Preparar la disolucién: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente, a
la temperatura recomendada.

NOTA: REALIZAR LIMPIEZA CON LOS UTENSILIOS
ADECUADOS DE LIMPIEZA Y DEL AREA ESTIPULADA.
Enjuagado: Enjuagar la superficie de los utensilios con agua
potable para eliminar todo resto de detergente y suciedad
disuelta.

Desinfeccién: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie. Dejar
actuar el desinfectante durante el tiempo especificado.
Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de uso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 36. Procedimiento de limpieza y desinfeccion utensilios general.

Exnmbuaticdec ‘
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
UTENSILIOS GENERAL.

EQUIPO A LIMPIAR Y
DESINFECTAR

CANASTAS, PLATONES, TASAS, TIMBOS, BALDES,
CUCHILLOS, MOLDES, HACHA, CHAIRA, TABLAS DE
PICAR, MESAS

DETERGENTE

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD.

Eliminar los residuos presentes en los utensilios.

PROCEDIMIENTO

Pre limpieza: Retirar los restos de materia prima o producto
terminado que puedan quedar.

Limpieza principal: una vez se encuentre limpio los utensilios
se aplica detergentes y/o desengrasantes para desprender y
disolver la suciedad. Si es necesario se puede aplicar agua
caliente para remover la grasa.

Preparar la disolucion: el detergente se aplica a las dosis
recomendadas por el fabricante, durante un tiempo suficiente, a
la temperatura recomendada.

Nota: realizar limpieza con los utensilios adecuados de
limpieza y del area estipulada.

Enjuagado: Enjuagar la superficie de los utensilios con agua
potable para eliminar todo resto de detergente y suciedad
disuelta.

Desinfeccién: Preparar la disolucién del desinfectante a las
dosis recomendadas por el fabricante.

Aplicar el desinfectante, mojando con él toda la superficie. Dejar
actuar el desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin
de que ejerza plenamente toda su accién para destruir todos los
microorganismos presentes.

Enjuagado final: Retirar el desinfectante con abundante agua
potable, para eliminar los restos de éste en materiales y
superficies en contacto con alimentos.

FRECUENCIA Estara dada por los dias de uso.

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccion

TIEMPO DE | 1 hora.

EJECUCION

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta o

encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 37. Procedimiento de limpieza y desinfecciéon vehiculo de transporte.

Emrmnmbutido ‘
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

i - elp— VEHICULO DE TRANSPORTE

QUE LIMPIAR/ VEHICULO DE TRANSPORTE
DESINFECTAR

DETERGENTE Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Retirar residuos de suciedad y polvo

PROCEDIMIENTO

Retirar las estibas del vehiculo limpiandolas con una
escoba

Retirar los residuos presentes en las paredes, puertas,
techos con una escoba.

Adicionar abundante agua para retirar los residuos sélidos.
Aplicar detergente con su concentracion adecuada sobre
la estructura del vehiculo generando friccion para retirar los
residuos aun presentes.

Aplicar abundante agua retirando los restos de detergente
Adicionar el desinfectante y dejar actuar

Cumpliendo el periodo retirar el desinfectante y guardar

FRECUENCIA 1 ves por semana ANTES DE INICIAR CARGA DE
ALIMENTOS

CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccién

TIEMPO DE EJECUCION | 50 minutos.

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta

0 encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 38. Procedimiento de limpieza y desinfeccién limpieza de manos,

guantes.
e \ PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION
' Aara- | MANIPULADORES
QUE LIMPIAR/ LIMPIEZA DE MANOS, GUANTES

DESINFECTAR

JABON DE MANOS

Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Retirar residuos de suciedad y polvo

PROCEDIMIENTO

Humedecer los antebrazos desde los codos haciendo
movimientos circulares para mayor penetracion del jabon.
Poner la solucion de jabén en la palma de cada mano.
Extenderlo y generar movimientos circulares antebrazos y
manos.
Aplicar movimientos circulares en cada dedo.

Hacer especial énfasis en los espacios de los dedos
Generar friccion en las ufias con la palma de nuestras
manos

Enjuagar bajo el agua desde los codos hacia abajo.
Secar papel desechable.

FRECUENCIA Todos los dias a cada momento
TIEMPO DE EJECUCION | 5 minutos.
RESPONSABLE Todo el personal que manipule alimentos antes y después

de realizar una actividad

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 39. Procedimiento de limpieza y desinfeccion botas y petos.

Exrmbuaticdc \

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

h:-‘z;:’m ‘ INDUMENTARIA

QUE LIMPIAR/ BOTAS Y PETOS

DESINFECTAR

DETERGENTE Segun indicado el cronograma de limpieza y desinfeccion

DESINFECTANTE

Segun indicado cronograma de limpieza y desinfeccion

TIPO DE SUCIEDAD A
REMOVER

Retirar residuos de grasa, residuos de carne

PROCEDIMIENTO

Aplicar abundante agua retirando los residuos presentes
de carne.

Con un cepillo, esponja que sean de uso de lavado de
indumentaria realizar friccion para retirar restos de
suciedad aun presentes.

Adicionar abundante agua para retirar los residuos sélidos.
Aplicar detergente con su concentracion adecuada sobre
la estructura de la bota y el peto generando friccion para
retirar los residuos aun presentes.

Aplicar abundante agua sobre las botas y petos retirando
los restos de detergente

Adicionar el desinfectante y dejar actuar

Cumpliendo el periodo retirar el desinfectante y guardar

FRECUENCIA Diaria al iniciar el proceso y al finalizar
CONCENTRACION Segun cronograma de limpieza y desinfeccién
TIEMPO DE EJECUCION | 5 minutos.

RESPONSABLE Encargados de dirigir el aseo son los operarios de la planta

0 encargado del lugar de trabajo

Fuente: Autor 2020.
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5.2.8 Frecuencias de limpiezay desinfeccion.

A continuacion, se presenta la frecuencia que se utilizara por areas y sus
respectivas actividades de la microempresa RAGAPA.

Tabla 40. Frecuencia de limpieza y desinfeccion area de produccion.

AREA DE PRODUCCION

ESTRUCTURA | FRECU EQUIPOS FRECUE | UTENSILIO | FRECUENC
ENCIA NCIA S IA
PISOS 2 veces | MEZCLADORA |2 veces | CANASTAS | Cada vez
por por que lo
semana semana requiera
PAREDES 2 veces | MOLINO 2 veces | TASAS 2 veces por
por por semana
semana semana
PUERTAS 2 veces | EMBUTIDORA 2 veces | PLATONES | 2 veces por
por por semana
semana semana
VENTANAS 2 veces | AMARRADORA | 2 veces | TIMBOS 2 veces por
por por semana
semana semana
TECHOS Semanal | CLIPADORA 2 veces | MOLDES 2 veces por
por semana
semana
SIFONES Diario TAQUE DE | 2 veces | CUCHILLO | Diario
COCCION por S
semana
LAMPARA DE |1 vez | BASCULA DE |2 veces | CHAIRA 2 veces por
PROTECCION | cada PESAJE por semana
mes semana
LAVAMANOS Diario GRAMERA Cada vez | RECIPIENT | 2 veces por
que lo| ES DE | semana
requiera | INSUMO
MESAS 2 veces | RECIPIENT | Diario
por ES DE
semana ASEO
GUANTES | Diario
PETOS Diario
BOTAS diario

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 41. Frecuencia de limpieza y desinfeccién area de empaque.

PISOS 2 veces | TAJADORA 2 veces | CUCHILLOS | 2 veces por
por por semana
semana semana

PAREDES 2 veces | EMPACADORA |2 veces | TABLAS DE | 2 veces por
por AL VACIO por PICADO semana
semana semana

PUERTAS 2 veces CANASTAS | Cada vez
por que lo
semana requiera

LAVAMANOS 2 veces MOLDES Cada vez
por que lo
semana requiera

SIFON 2 veces RECIPIENT |2 veces por
por ES DE | semana
semana ASEO

LAMPARAS DE | Semestr PLATONES | 2 veces por

PROTECCION | al semana

MESAS 2 veces por
semana

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 42. Frecuencia de limpieza y desinfeccién area de recepcion.

PISOS Diario BASCULA DE | Cada vez | RECIPIENT | Diario
PESAJE que sea | ES DE
necesario | ASEO
PAREDES 2 veces CANASTAS | Diario
por
semana
PUERTAS 2 veces
por
semana
VENTANAS 2 veces
por
semana
PEDILUVIO 2 veces
por
semana
SIFONES Diario
LAVA Diario
CANASTAS
LAVAMANOS Diario

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 43. frecuencia de limpieza y desinfeccidn area de insumos.

PISOS SEMAN | GRAMERA Cada vez | TABLAS Cada vez
AL que sea que sea
necesario necesario
ESTANTES MENSU CUCHILLO | Cada vez
AL S que sea
necesario
CANASTAS Cada
vez que
sea
necesari
0]

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 44. frecuencia de limpieza y desinfeccién area de parqueadero.

PISOS Semanal | VEHICULO 1 vez por | ESTIBAS 2 veces por
semana semana
PAREDES Semanal | ORDEN DEL | 2 veces
VEHICULO por
semana
PUERTAS Semanal

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 45. Frecuencia de limpieza y desinfeccién area de residuos.

PISOS Semanal

ES
ASEO

DE

RECIPIENT | DIARIO

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 46. Frecuencia de limpieza y desinfeccién area de bafios.

PISOS diario LOCKER quincenal
PAREDES | semanal BANOS semanal
RECIPIENT | semanal
ES DE
ASEO
PUERTAS semanal

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 47. Frecuencia de limpieza y desinfeccion cuartos frios.

PISOS semanal COMPRES SEMANAL CORTINAS | semanal
OR
PAREDES semanal SIFONES semanal
PUERTAS 2 veces por
semana
Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 48. Frecuencia de limpieza y desinfeccién puntos de venta.

PISOS diario CONGELADOR | semanal CUCHILLO | diario
ES
ESTANTES semanal | TAJADORA diario

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 49. Frecuenciade limpiezay desinfeccion tanque de almacenamiento de
agua.

trimestra FLOTADOR | trimestral

CALIDAD DEL | mensual
AGUA

Fuente: Autor, 2020.

PISOS
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5.2.8.1 Cronograma de limpiezay desinfeccion.

A continuacién, se presenta el cronograma modificado para la implementacion del
programa de limpieza y desinfeccion.

Tabla 50. Cronograma de limpieza y desinfecciéon embutidos RAGAPA.

DEGRATEC

PENTAQUAC

TIMSEN

JABON
MANOS

DE

GEL MANOS

HIPOCLORIT
O DE SODIO

X X X

X X| X| X

TIMSEN X

x| X| X| X

x| X| X| X

x| X| X| X
x| X| X| X

X X| X| X| X
X X| X| X| X

Fuente: Autor, 2020.

5.2.8.2 Dosificacion de desinfectantes.

En la tabla 49, se presenta la dosificacion de los productos quimicos a utilizar en la

microempresa RAGAPA.

Tabla 51. Dosificacion de productos quimicos embutidos RAGAPA.

DOSIFICACION DE PRODUCTOS QUIMICOS

DEGRATEC

160 ML DEGRATEC, por
4 litros de agua

SUPERFICIES

PISOS,
VENTANAS,

SIFONES, ETC.

EQUIPOS
UTENSILIOS.
VEHICULO

PAREDES,
TECHOS,

Y
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PENTAQUAC 8 ML PENTAQUAC, POR | APLICACION:
4 litros de agua. SUPERFICIES,
EQUIPOS, UTENSILIOS,
CEPILLOS, ESPONJAS,
VEHICULO
TIMSEN 1 ML por 1 litros de agua. | APLICACION EQUIPOS,
SUPERFICIES
UTENSILIOS.

JABON DE MANOS

Aplicar directamente

MANOS, GUANTES

HIPOCLORITO DE | 16 ML de hipoclorito por | SUPERFICIES, PISOS,
SODIO 10 litros de agua PAREDES, UTILES DE
ASEO, CUARTOS
FRIOS
4 ML de cloro por 2 litros | PEDILUVIO

de agua.
13 ml de cloro

ADICION DE CLORO EN
EL TANQUE AEREO

Fuente: Autor, 2020.

5.2.9 Responsables.

Los responsables de la ejecucion de este programa estaran a cargo del gerente de
la microempresa y el personal de control de calidad quienes se encargaran de
ejecutar y llevar a cabo este programa.

Nota: se debe aplicar correctamente este programa, en donde ambas direcciones
coordinen adecuadamente los métodos y procedimientos, para ejecutar de una
manera correcta.

5.2.10 Formatos.

Se presentan los formatos que se utilizaran para dar cumplimiento al programa de
limpieza y desinfeccion en embutidos RAGAPA.

e Formatos de areas de limpieza y desinfeccion
e Formato de vehiculo
e Formato de buenas practicas de manufactura (operarios).
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Tabla 52. Formato verificacién de areas.
B utidos ‘ PROGRAMA DE LIMPIEZA Y CcODIGO PLYD-20
DESINFECCION ,
2020 VERSION 02
J REGISTRO VERIFICACION AREAS ELABORO EEPP
parqueadero | insumos residuos bafios oficina verifica
verificar
C N.C |C N.C |C N.C |C N.C |[C N.C

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 53. Formato limpieza y desinfeccién area de proceso.
Embutidos ‘ PROGRAMA DE LIMPIEZA Y CODIGO PLYD-20
DESINFECCION VERSION 02
] 2020 ELABORO E.E.P.P
»> J AREA DE PROCESO
Mes
ESTRUCTURA N. [C|N. [ C|N C| N C| N C| N C| N CIN |[C CIN |[C C| N C| N C| N NC
C C C C C C C C C C C C
Pisos
Paredes

Puerta principal

Puerta area coccion

Ventanas

Techos

sifones

lavamanos

EQUIPOS

Mezcladora

Molino

Embutidora

Amarradoras

Clipadora

Gramera

Bascula de produccion

Mesa

Mesa condimentos

Tanque de coccién

Carro de colgado

Tubos de colgado

UTENSILIOS

Canastas

Tasas, platones, timbos

Fuente: Autor 2020.
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Tabla 54. Formato limpieza y desinfeccion area de empaque.
Embutidos ‘ PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y CcODIGO PLYD-20
DESINFECCION VERSION 02
2020 ELABORO E.E.P.P
>> J AREA DE EMPAQUE
Mes
ESTRUCTURA N C| N. C| N C N C| N C| N C C| N C C| N C| N C| N NC
c C C C C C C C C C
Pisos
Paredes
Puertas
Ventanas
EQUIPOS
Empacadora al
vacio
Tajadora
UTENSILIOS
Mesas
Tablas de picar
Cuchillos
Canastas
Platones
Moldes
Recipientes de
aseo

Fuente: Autor 2020
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Tabla 55. Formato limpieza y desinfecciéon area de recepcion.

Embutidos ‘

PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y

DESINFECCION
2020

AREA DE RECEPCION

CODIGO

PLYD-20

VERSION

02

ELABORO

E.E.P.P

Mes

ESTRUCTURA

o
O.
oz

NC

Pisos

Paredes

Puertas

Ventanas

Sifones

Lavamanos

Pediluvios

EQUIPOS

Bascula de
pesaje

Lava canastas

estiba

UTENSILIOS

esponjas

escobas

Canastas

Recipiente de
aseo

Fuente: Autor 2020
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Tabla 56. Formato limpieza y desinfeccién cuartos frios.

Embutidos

FECHA

CUARTO
FRIO

‘ PROGRAMA DE LIMPIEZA Y CODIGO PLYD-20
DESINFECCION VERSION 02
2020 ELABORO E.E.P.P
J CUARTO FRIO
PISOS PAREDES TECHOS CORTI DIFUS PUERTA SIFON ESTIBAS REALIZ OBSERVACION VERIFIC
NA OR S ES A A
C| N C NC C NC C N C N C NC C N C NC
C C C C

Fuente: Autor 2020.




F Embutidos CcOD. PLYD-20
| PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y :
| DESINFECCION VER: 02
*APA” 2020 ELABORO | E.E.P.P
Tabla 57. Formato limpieza y desinfeccion Vehiculo.
Embutidos ‘ PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y CcODIGO PLYD-20
DESINFECCION VERSION 02
2020 ELABORO E.E.P.P
»> J VEHICULO
FECHA | PISOS [ PAREDE | ESTIBAS | ORDEN DEL | REFRIGERADOR | TEMPERATURA | VERIFIC | OBSERVACION
S VEHICULO A
C [N |C NC |C [NC|C NC encendi | apagad
C do 0

Fuente: Autor 2020.
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Tabla 58. Formato limpieza y desinfecciéon BPM operarios.
Embutidos ‘ PROGRAMA DE LIMPIEZA Y CODIGO PLYD-20
DESINFECCION VERSION 02
2020 ELABORO E.E.P.P
J BPM OPERARIOS
FECHA OPERARIO UNAS MANOS | INDUMENT | BOTAS | SIN CABELL PETOS OBSERVACION
ARIA ACCESOR | O
10S CORTO
C|NC |C|NC |C NC C|NC | C NC C NC | C NC

Fuente: Autor 2
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5.2.11 Programa de desechos sadlidos.

5.2.12 Actualizacion de los programas del plan de saneamiento.

Se realizé lectura y comprension de los programas en donde se verifico el estado
actual, teniendo en cuenta las falencias positivas y negativas a abordar para su
posterior actualizacién. Para las actualizaciones del plan de saneamiento se tuvo
en cuenta (Colombia Ministerio de Proteccion social , 2013), en donde establece los
parametros a cumplir.

5.2.12.1 Condicion actual del programa:

La situacion actual del programa de residuos solidos se encontr6 que no se
caracteriza adecuadamente los residuos desde su generacion hasta su evacuacion,
haciendo que no tenga coherencia con los procedimientos descritos en el programa,
ademas de ello no se evidencia que procedimientos se realiza en la generacion de
residuos del area de empaque.

e Introduccion: al realizar lectura de la introduccion se encontré0 que se
encuentra abordada a un contexto de la norma actual, pero no encuentra
detallada a las condiciones de una salsamentaria, haciendo necesaria una
modificacion en el contexto de redaccion.

e Objetivos: los objetivos que se encontraron seran modificados a objetivos
mas claros y especificos enfocados en la situacion actual de la
microempresa.

e Definiciones: las definiciones encontradas se encuentran alusivas a los
procedimientos de limpieza y desinfeccion.

e Alcance: se presenta un ajuste, pero no es muy claro, a las condiciones de
generacion, evacuacion y disposicion final de los residuos.

e Procedimientos de evacuacién de residuos: se presenta los residuos que
se generan en las diferentes areas, asi que se actualizara a procedimientos
mas claros en el contexto del programa.

Nota: A continuacién, se presenta el programa de residuos solidos, actualizado a
los requerimientos de la norma, en donde se abord6 temas de redaccion,
procedimientos, cronogramas entre otros quedando de la siguiente manera.
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5.3 PROGRAMA RESIDUOS SOLIDOS.

5.3.1 Introduccién.

En plantas de alimentos la generacion de residuos es tan habitual, que
constantemente se estan generando, la adecuada evacuacion de los mismos
garantiza que no exista una contaminacioén en el proceso, pero cuando no se cumple
con la normatividad vigente, se puede llegar a contaminar el proceso con plagas y
malos proceso higiénico es por ello que la adecuada recoleccion y disposicion final
garantiza el cumplimiento del programa de residuos sélidos y liquidos.

Para ello se busca que el personal de la microempresa embutidos RAGAPA,
comprendo cuales son los residuos que se generan en la empresa, como se
almacenan, evacuan y cuales son los controles a tener en cuenta. Teniendo en
cuenta lo anterior, la empresa embutidos RAGAPA, conscientes de la necesidad de
cuidar el medio ambiente y generar ambientes propicios para la produccion de los
alimentos tomando como base (Colombia Ministerio de Proteccion social , 2013) del
articulo 4 sobre la disposicion de residuos sélidos toma estas practicas por medio
de un programa en el que especifica las practicas a tener en cuenta en el manejo y
disposicion de Desechos sélidos.

5.3.2 Objetivos.

5.3.2.1 Objetivo general.

Garantizar el manejo adecuado de los residuos solidos teniendo en cuenta los
procedimientos que garanticen el manejo adecuado de los residuos en la
microempresa RAGAPA.

5.3.2.2 Objetivos Especificos.

e Realizar los procedimientos de generacion, evacuacion y disposicion de los
residuos generados en la microempresa RAGAPA.

e Capacitar al personal de la microempresa de embutidos RAGAPA con el
objetivo de Evitar la contaminacion de los alimentos, areas, equipos,
instalaciones locativas, personal, utensilios y medio ambiente haciendo
cumplir las normas descritas en este programa
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5.3.3 Alcance.

El programa de residuos tendré un alcance que va desde la generacién de todos los
residuos en la microempresa, teniendo en cuenta la disposicién en canecas en las
diferentes areas, evacuacion de los residuos en los dias de aseo y el cumplimiento
del programa en las diferentes fases.

5.3.4 Definiciones.

e Generacion: Abarca las actividades de transformacion que producen
residuos solidos, los cuales son arrojados a recipientes para su posterior
evacuacion.

e Material Reciclable: Materiales que conservan propiedades fisicas o
guimicas después de servir un propoésito y pueden ser reutilizados o
convertidos en materia prima para la fabricacion de nuevos productos.

e No Reciclable: Material que no puede ser reutilizado o convertido en materia
prima para fabricar nuevos productos.

e Reciclaje: Conjunto de procesos por medio de los cuales se aprovechan y
transforman los residuos soélidos recuperados y se vuelven a tener como
materia prima para la fabricacion de nuevos productos.

e Residuo: Es aquella sustancia o material generado por una tarea productiva
o0 de consumo, de la que hay que desprenderse por no ser objeto de la
actividad principal.

e Residuos Sdélidos: Agquellas materias generadas por la actividad de
produccidon y consumo, que no posean valor econémico alguno y que no
correspondan a descargas de aguas o emisiones atmosféricas. Bajo este
término de residuos sdlidos se incluyen todos aquellos desechos resultantes
de la actividad industrial.

e Residuos Peligrosos segun decreto: Es aquel residuo o desecho que por
sSus caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas, inflamables,
infecciosas o radiactivas puede causar riesgo a la salud humana y el
ambiente. Asi mismo, se considera residuo o desecho peligroso los envases,
empaqgues o embalajes que hayan estado en contacto con ellos. (Decreto
4741 de 2005).

e Separaciony Almacenamiento: La separacion es diferenciar los materiales
en reciclables y no reciclables y el almacenamiento consiste en seleccionar
si van en bolsas, canecas o arrumados en areas designadas para tal fin.
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5.3.5 Disposiciéon de los residuos generados:

La planta dispone de canecas plasticas con tapa y bolsa en su interior, Para recoger
residuos; las canecas deben estar debidamente rotuladas. En el trascurso del dia,
se deben ir recogiendo las basuras que se generan dentro de la jornada laboral,
teniendo el cuidado de dejar siempre la tapa de la caneca cerrada. La bolsa que
contiene la basura se debe retirar:

e Disposiciéon delos residuos: se disponen los residuos dependiendo del tipo
de material si es organico, inorganico, reciclable, peligroso, para ello se
dispone en las canecas identificadas, que al finalizar el dia seran llevadas al
area de residuos solidos y evacuadas en la caneca contenedora, hasta el
momento de la recoleccion de los residuos.

e El area designada para la disposiciéon de residuos debe permanecer
completamente limpia y ordenada, el lavado y desinfeccién de esta debe
realizarse 1 vez por semana.

5.3.6 Procedimiento de residuos so6lidos en embutidos RAGAPA.
5.3.6.1 Residuos generados en embutidos RAGAPA.

A continuacién, se presentan los residuos generados en las diferentes areas de
proceso de la microempresa RAGAPA.

Tabla 59. Residuos soélidos generados en las instalaciones de la
microempresa RAGAPA

Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final

Residuo orgéanico 2  veces | Residuos organicos ( | Inmediata los dias
por carnes, hueso, pasta, | lunes y miércoles
semana corias organicas). se realiza

evacuacion por
parte del personal
de

Empopamplona
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Residuos inorganicos 2  veces | Residuos de (| Inmediata los dias

por plastico, envoltura de | lunes y miércoles
semana INSuMos, corias | se realiza
plasticas, fibras) evacuacion  por
parte del personal
de

Empopamplona
Residuo peligroso Cuando se | Bombillas Es peligroso en
genere fluorescentes cuento a su
manipulacion, no

contamina pero se

mantiene el
cuidado hasta el
punto de
evacuacion.

Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final
Residuos organicos 2 veces | Residuos organicos (| Este  tipo de
por recortes que hayan | residuos seran
semana caido al suelo, corias | almacenados vy
organicas con | evacuados a una
residuos de producto | persona externa
para alimentacion
animal, dependen
de la cantidad si
no existen gran
cantidad en
unidades se
desechan
Residuos inorganicos 2  veces | Inorganico (| Este tipo de
por envolturas plasticas | residuo son
semana de mortadelas, | evacuados y
salchichas, pitas, | desechados, en la
bolsas plasticas caneca
contenedora
Residuos plasticos 2  veces | Envolturas de | Este tipo de
por etiqueta, , empaques, | residuo son
semana bolsas evacuados y
desechados, en la
caneca
contenedora
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Residuos peligrosos Cuando se | Bombillas Cuando se

generen fluorescentes generen por
cambio,
manteniendo
cuidado en su
maniiulacic’)n.

Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final

Residuos orgénicos Recesion | Residuo  orgéanicos, | Se realiza
de materia | restos de pasta, | inmediata, por la
prima carne. poca cantidad su

disposicion es
muy minima.

Residuos inorganicos Cada vez | Residuos de barrido, | Se evacua
que se | residuos utensilios de | directamente a la
genere aseo. caneca cada vez

gue se generen.

Residuos peligroso Cada vez | Residuos de bombilla | Se evacua
que se | fluorescente. directamente
genere teniendo en

cuenta su
manipulacion

Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final

Residuos inorganicos Cada vez | Residuos Se evacuan
que se | inorganicos, residuos | directamente
generen de barrido, materiales

en desuso.

Residuos plasticos Cada vez | Fibras, envases | Estos residuos
que se | plasticos son reciclados,
generen almacenados vy

llevados por
personal
autorizado. al no
ser
biodegradables
son almacenados,
hasta su
evacuacion
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Residuos de papel Cada vez | Material de empaque | Estos residuos
que se | de harinas, cajas de | son reciclados,
generen condimento almacenados vy
llevados por
personal
autorizado. al no
ser
biodegradables
son almacenados,
hasta su
evacuacion
Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicién final
Residuos inorganicos Cada vez | Residuos Se desecha
que se | contenedores de | inmediatamente a
generen. barridos, suciedad, | la caneca para su
restos de envolturas. | disposicion final, al
no ser
biodegradables
son almacenados
hasta su
disposicion
Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final
Residuos inorganicos Cada vez | Todos los residuos | Este tipo de
que se | producidos en el | residuos son
generen bafios como papel, | evacuados en
toallas. bolsa  separada
para evitar la
contaminacion en
el momento de la
evacuacion.
Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final
Residuos de papel Cada vez | Residuos de papel, | Este tipo de
que se | carton. residuo es
genere reciclado y
evacuado por
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personal
autorizado

Tipo de residuo frecuencia | Tipo de caneca Disposicion final

Residuos inorganicos Cada vez | Envolturas de | Inmediata, cuando
que se | empaque de | se genere
generen embutidos

Residuos plasticos Cada vez | Plasticos, envolturas, | Este  tipo  de
que se | bolsas residuo son
generen evacuados y

desechados, en la
caneca
contenedora

Fuente. Autor, 2020

5.3.7 Generacion de residuos en la microempresa RAGAPA.

En las siguientes tablas, se presentan los tipos de residuos generados en la

microempresa RAGAPA.

Tabla 60. Residuos inorganicos (PLASTICO).

APROVECHABL
ES

BOLSAS Residuos de  bolsas
PLASTICA | plasticas que después del | Cada vez
S uso son desechadas, por | que se
los procesos anteriores, | generen.
algunas de estas bolsas
provienen de la compra
de insumos.
1 vez por
GARRAFA | Estas garrafas se | mes
S almacenan y se venden a
PLASTICA | proveedores externos.
S
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No Es el residuo del|1 vez por
aprovechables BOLSAS empaque que se extrae | semana
DE una vez terminado el uso
POLIETILE | de los condimentos.
NO
FIBRAS Es el empaque residual | 1 vez por
PLASTICA | que contiene la pasta de | semana
S pollo este empaque es

vendido y utlizado a
proveedores externos
para su posterior uso.

RESIDUOS | Este residuo es | 2 veces por
DE PITAS proveniente de los | semana
procesos de amarrado, al
realizar el corte se genera
este tipo de residuo y es
recogido y desechado.

EMPAQUE | Este residuo se extraedel | 2  veces
DE empaque que se utiliza | por

PRODUCT | para empacar el producto, | semana si
OS (coreas | se realiza el desecho | se genera.

plasticas, cuando se rompe, esta
empaques | daflado o ha sufrido un
de proceso de deterioro en el

salchichén) | proceso-

BALDES Aquellos que en el|Cada vez
PLASTICO | proceso hayan sufrido | que se
S una ruptura y no puedan | generen.

ser utilizados.

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 61. Residuos orgénicos.

Tipo de residuo

observaciones

Frecuencia

Orgéanicos
biodegradables

o0z LWOCUO~—wvm=D

OCnwoxWm—rmT

Mezcla de
carnes

Los residuos provocados
por el proceso son
lavados y evacuados al
desagiie, donde los
desagies filtran las
particulas mas grandes,
la poca cantidad que se
genera es removida y
desechada.

2 veces por
semana

Materia
prima pasta,
verduras

Los residuos provocados
en los momentos del
corte de la pasta de
pollo, este tipo de
residuo que cae al suelo.
También se encuentra el
residuo que no sirve para
el proceso como tallos
raices, o aquella que
presente proceso de
deterioro.

Cada vez que
se genere

Empaque
Coria
colageno

en

El residuo proveniente ,
es aquel en donde ha
sufrido un “proceso de
deterioro en el proceso
como corte desgarre, 0
aguel que por su
pequefia cantidad no
puede ser utilizado

2 veces por
semana.

Huesos,
cueros

Este tipo de residuo se
extrae en la modificacion
y corte de la carne, cabe
resaltar que es muy poco
comiun este tipo de
residuo en particular el
hueso.

Cada vez que
se genere.

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 62. Residuo aprovechable.
Tipo de residuo observaciones Frecuencia
Residuos de papel | Cajas de | Este tipo de |1 veces por
carton residuo que se|semana cada
extrae de los|vez que se
embalajes de los | genere.
insumos que
llegan a planta.
Papel Este tipo de | Cada vez que
(facturas, residuo que se | se genere
etiquetas) genera como es el

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 63. Residuos peligrosos.

RAEE
ALUMBRADO

DE

Se tendran
residuos

en

florecientes el
disposicion de estos residuos
peligroso a la
manipulacion y disposicion final.

puede ser

provocados

los
por
manejo 'y

cuenta

Cada vez que se
averie.

Envases
desinfectantes

Envases de desinfectantes

Es una sustancia

grandes concentraciones para
tejidos y equipos que puede
generar dafos en los equipos y

el manipulador,

temperaturas elevadas.

corrosiva en | de

inestable a

Desecho

inmediato
empaques

contenedores.
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VIDRIOS Se considera peligroso por su | Desecho inmediato
manipulacion, en el caso de
romperse el recipiente y sus
esquirlas caer en la mezcla o
materia prima.

GRASAS ACEITES | Representan un riesgo para el | Desecho inmediato.
medio ambiente,

Fuente: Autor, 2020.

NOTA: Para este tipo de residuos peligrosos se establece peligroso en cuento
a su manipulacién, y se evacuan en la caneca de color rojo que estara
dispuesta en el area de residuos.

Al ser residuos eventuales y de baja cantidad se tiene en cuenta el manejo como es
el caso de recipiente rojo con su respectiva bolsa y el dia de recoleccion de residuos
se entrega directamente.

El personal encargado de esta labor debe portar guantes para realizar la accion de
recoleccion y desplazamiento de las basuras y/o desplazamiento.

Es importante que en el momento de su generacion sea informado al supervisor y
almacenado en el recipiente que contiene este tipo de residuos para su posterior
recoleccion.

5.3.7.1 Manejo de los residuos generados en la microempresa RAGAPA.

La planta cuenta con caneca grande con tapa de almacenamiento de residuos
sélidos ubicada en el area de depdsito donde se almacena hasta su recoleccion.
Los residuos organicos son recolectados en bolsas de polietileno y llevados al
Caneca de almacenamiento correspondiente.

Los residuos inorganicos son agrupados y también son llevados a la caneca de
almacenamiento correspondiente hasta el momento de su recoleccion.

Los residuos peligrosos en planta de embutidos RAGAPA estan caracterizados por
el material como: residuos de lamparas fluorescentes, frascos de vidrio, materia
grasa lubricacién de equipos.
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5.3.8 Disposicion final de los residuos generados por la microempresa
RAGAPA.

El personal encargado de esta labor debe portar guantes para realizar la accion de
recoleccion y desplazamiento de las basuras y/o desplazamiento debe lavar y
desinfectar junto con los guantes.

e Ladisposicion delos residuos de produccion: los dias de recoleccion de
residuos son los lunes y miércoles, para dias de produccién, almacenados
en las canecas de residuos ORGANICOS, INORGANICOS, al finalizar el
proceso son almacenados en las canecas del area de residuos, y son
evacuados los dias martes y jueves.

e La disposicion de los residuos de empaque: los dias de recoleccion de
residuos son los martes y jueves, para dias de empaque, almacenados en
las canecas de residuos ORGANICOS, INORGANICOS, al finalizar el
proceso son almacenados en las canecas del area de residuos, hasta su
posterior recoleccion.

En el proceso de empaque se reunen residuos organicos e inorganicos, estos se
recolectan en dos canecas particulares una para organicos como recortes y la otra
para inorganicos que se encuentran pitas, empaques etc., al finalizar la jornada
laboral, se extraen, se pesan y son evacuados a la caneca mayor del area de
residuos, estos residuos son evacuados los dias martes y jueves si se llegaran a
presentar residuos organicos son inmediatamente evacuado por el personal de la
empresa, para su evacuacion final es realizada por parte de le empresa
EMPOPAMPLONA, de esta manera no se mantienen residuos organicos en la
planta, y asi se evita la contaminacion y malos olores.

Si se presentan residuos reciclables como carton y plastico, por parte de la empresa
prestadora de servicios se realiza recoleccion de este material reciclable, asi
contribuimos con el ambiente, y mejoramos nuestra imagen.

5.3.8.1 Manejo de residuos liquidos actividades a desarrollar.

Los residuos liquidos que se generan en microempresa embutidos RAGAPA estan
representados por:

e Agua de lavado de instalaciones.
e Agua de lavado de equipos y utensilios.
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NOTA: La planta no cuenta con trampas de grasa de residuos liquidos debido ala
poca cantidad de desechos que se presentan los residuos generados son por el
lavado o desechos de productos en proceso, al igual se retira conforme la cantidad
de desecho que se podra presentar en un dia habitual de produccion, los drenajes
estan hechos para impedir que los residuos organicos se escapen por los drenajes,
al finalizar la operacién de lavado se retira los residuos organicos que hayan
guedado en los drenajes depositando en la caneca de desechos organicos con el
fin de evitar taponamientos y retencién y lo mas importante la contaminacion y
presencia de plagas al finalizar la jornada son evacuados y los dias de recoleccién
son eliminados.

5.3.9 Cronograma de residuos sadlidos.

En la Siguiente tabla se presenta el cronograma de evacuacion de residuos solidos
estipulados en los dias de recoleccion.

Tabla 64. Cronograma de residuos solidos embutidos RAGAPA.

PROCESO EVACUACION Limpieza y | Limpieza y
DE RESIDUO desinfeccién desinfeccion
utensilios area residuos
LM |M|J|VIL|M| M|J|V|SEMANAL
Area proceso X X X X X
Area empaque X X X X
Area insumos Cada vez que se | Semanal
genere
Area recepcion | Cada vez que se | Semanal
materia prima genere
Area parqueadero Cada vez que se | Semana
genere
Area bafios Cada vez que se | Semanal
genere
Area oficina Cada vez que se | Semanal
genere

Fuente: Autor, 2020.
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5.3.10 Responsables.

Los responsables de ejecutar este programa son el administrador de la
microempresa, y el encargado de control de calidad, quienes se uniran en la
implementacion del programa, realizando el cumplimiento y garantizando los

procedimientos de evacuacion de residuos solidos.

5.3.11 Formatos
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FECHA | HORA ) TIPO RESIDUO LUGARDE | DISPOSICION FINAL | RESPONSABL
EECO'—ECC'O Organic | inorganic | peligros | OBTENCION E
0 o o

Fuente: Autor, 2020.
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5.3.12 Programa integrado control de plagas y roedores.

5.3.13 Actualizacion de los programas plan de saneamiento.

Se realizé lectura y comprension de los programas en donde se verifico el estado
actual, teniendo en cuenta las falencias positivas y negativas a abordar para su
posterior actualizacién. Para las actualizaciones del plan de saneamiento se tuvo
en cuenta (Colombia Ministerio de Proteccion social , 2013), en donde establece los
parametros a cumplir.

5.3.14 Condicion actual del programa:

La situacion actual del programa del control integrado de plagas es la siguiente se
encontr6 que este programa no enfatiza un enfoque preventivo en sus
procedimientos, verificaciones y no se encuentra acorde a las condiciones de la
microempresa.

e Introduccion: al realizar lectura de la introduccién se encontré que se
encuentra abordada a un contexto de la norma actual, pero no encuentra
detallada a las condiciones de prevencion en la microempresa RAGAPA.

e Objetivos: los objetivos que se encontraron seran modificados a objetivos
mas claros y especificos enfocados en la situacion actual de la
microempresa.

e Definiciones: las definiciones encontradas se encuentran alusivas a los
procedimientos de control integrado de plagas.

e Alcance: se encuentra un alcance, pero no es muy claro ya que no se
encuentra un enfoque preventivo.

e Procedimientos de evacuacion de residuos: se presenta procedimientos,
pero su enfoque no es preventivo, se hace necesario la actualizacion del
procedimiento.

e Responsables: no se encuentran descritos.

e Formatos: se encuentran desactualizados.

Nota: A continuacién, se presenta el programa de limpieza y desinfeccion
actualizado a los requerimientos de la norma, en donde se abordd temas de
redaccion, procedimientos, cronogramas entre otros quedando de la siguiente
manera.
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5.4 PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS.

5.4.1 Introduccién.

El programa integrado de plagas es un programa que se aborda para la prevencién
y mantenimiento preventivo de infestacion de plagas en las instalaciones de una
fabrica de alimentos, Las plagas son una serie de amenazas en la industria
alimentaria, no solo porque consumen, destruyen y contaminan las areas y equipos
de la planta con microorganismos patdgenos, por lo cual sera de riguroso control.
Son considerados plagas los roedores como ratas y ratones, voladores las moscas,
mosquitos, e insectos rastreros a las cucarachas teniendo en cuanta estos factores.

La proliferacion de plagas guarda mucha relacion no solo con las condiciones
estructurales de la planta, sino con aspectos de disposicion de tipo de desechos y
los tratamientos de limpieza y desinfeccion que cuando no se ejecutan con
eficiencia, abren la puerta a la infestacion por estas plagas.

Para este medio de prevencion se hace necesario la ejecucion de todo el personal
de la microempresa, ya que esta informacion compartida lograra evitar, la
proliferacion y contaminacion en nuestras instalaciones, para ello los
procedimientos que se abordan y ejecutan deben tener un enfoque preventivo,
sometido a procesos de monitoreo, control y registro.

5.4.2 Objetivos.

5.4.2.1 Objetivo general:

Elaborar un plan de control integral de plagas enfocado a un plan preventivo
haciendo énfasis en medidas de prevencion y erradicacion disminuyendo focos de
contaminacién que se puedan presentar.
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5.4.2.2 Objetivos Especificos.

¢ Realizar un plan preventivo para evitar el acceso, proliferacion y anidamiento
de plagas al interior de la planta.

e Capacitar al personal que labora en la microempresa de embutidos RAGAPA
con un enfoque preventivo para evitar proliferacion de plagas en el
establecimiento.

5.4.3 Alcance.

Este programa aplica a todas las instalaciones de la microempresa, estara
ejecutado y abordado “por todos los integrantes que laboran, para determinar,
controlar una posible infestacion y garantizar la ejecucion del programa de control
integrado de plagas.

5.4.4 Responsables.

Al ser un programa con enfoque preventivo la responsabilidad y ejecucion estara a
cargo de todo el personal de la microempresa, delegado por el representante legal,
guien dard cumplimiento a la prevencion y garantizaran el estado actual de las
instalaciones de la microempresa.

5.4.5 Definiciones

e Control Correctivo: Conjunto de requisitos que se deben ejecutar para
poner bajo conformidad una situacion indeseada.

e Control Preventivo: Conjunto de requisitos que se deben cumplir para evitar
gue se presente una situaciéon indeseada.

e Infestacién: Es la presencia y multiplicacibn de plagas que puedan
contaminar o deteriorar los alimentos y/o materias primas.

e Insecticida: Sustancia destinada a destruir insectos.

e Insecto: Clasificacidbn que se agrupa especies como la mosca doméstica,
cucarachas como la Blabera Gigantea, Phylodramia Germanicak,
Periplaneta, americana, Zancudos, hormigas, etc.
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5.4.6

Medios Biologicos: Métodos fisicos y mecanicos utilizados para la captura
y control de plagas.

Medios Quimicos: Método utilizado para controlar plagas, a base de
sustancias téxicas que causan la muerte como toxicos anticoagulantes,
fosfuro de zinc, trioxido de arsénico, estricnina.

Plaga: Aumento desmedido de la poblacion de roedores o insectos en un
area determinada.

Rotacién PEPS: Sistema de Rotacién de materias primas e insumos el cual
establece que lo primero que entra (PE) es lo primero que sale (PS). Para
disolverlos y que posteriormente absorben.

Diagnostico preventivo.

Para la ejecucion del diagnéstico preventivo, es importante identificar el tipo de
plaga que se puedan presentar: roedores, insectos como cucarachas, moscos,
hormigas y zancudos.

A continuacion, se presenta las siguientes tablas en donde se especifica los signos
de presenta de las diferentes plagas en salsamentarias de alimentos.

Tabla 66. Signo de infestacion por cucarachas.

Tipos de cucaracha.

Signos encontrados Insectos  vivos, especialmente en

instalaciones eléctricas de refrigeradores
y congeladores.

Bolas de secrecion y excrementos.
Pequefias esferas de coloracion oscura
Olor enmohecido, especialmente en
bafios, areas de almacenamiento de
insumos.

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 67. Signo de presencia de roedores.

Tipos de cucaracha.

Signos encontrados

Visualizacion directa en las éareas,
rincones de la microempresa.

Ruidos, mordisqueos arafiazos.

Presencia de heces.

Mordisqueos de material especialmente
en el area de almacenamiento de
insumos.

Fuente: Autor, 2020.

Tabla 68. Signo de presencia de insectos voladores.

Tipos de cucaracha.

Signos encontrados

Visualizacion directa en las éareas, por
presencia de puertas abiertas u orificios.

Presencia de insectos voladores en las
diferentes areas, parqueadero, area de
empaque, area proceso, zona de ventas

Fuente: Autor, 2020.
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5.4.7 Procedimiento prevencién de plagas.

5.4.7.1 Inspeccion detallada.

e Lainspeccién detallada consiste en la verificacion de las instalaciones de la
microempresa abordando de la siguiente manera:

e Agujeros y grietas por obras o deterioro, asi como en los sumideros,
ventilacion, falsos techos, tuberias y canalizacion de las aguas de areas de
lavado, bafios.

e Restos de materia prima tanto carnica como de insumos que haya quedado
en durante el proceso.

e Zonas humedas (goteos, filtraciones, moho, etc.).

e Zonas de dificil acceso como es el caso de cuartos frios, condensadores,
donde existen anidamiento de plagas.

5.4.7.2 Planificacion de la accion de lainspeccidn detallada.

Ante cualquier anomalia observada se procede a una solucion que consiste en el
mantenimiento ya sea taponando los agujeros, solucionando goteos, utilizando
trampas de control de insectos voladores o rastreros. Esto con el fin de garantizar
la proliferacion de las plagas en la microempresa.

5.4.7.3 Control y seguimiento.

El procedimiento para controlar la presencia de roedores implica la aplicacién de
medidas que involucran a todo el personal dentro de un establecimiento donde se
manipulen alimentos teniendo en cuenta los siguientes factores que favorecen el
paso, la presencia o la instalaciéon de los roedores.

Alimentacién: Debe evitarse al maximo el contacto de los roedores con cualquier
alimento, esto significa almacenar adecuadamente y utilizar espacios, empaques o
aislantes que impidan el contacto directo y asi la probabilidad que el roedor se
alimente. De llegar a estar presentes en cualquier area de produccion,
almacenamiento o cualquier espacio dentro de la infraestructura, el aislamiento de
los alimentos debe ser total. Evitar la acumulacion de material en desuso en las
areas de la microempresa. Que permanezcan o se acumulen sobre pisos, zarzos
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mesones, cielorrasos u otras superficies, restos de comida o de materiales como
papel, tela, carton, madera, etc.

Los alimentos o materias primas para su fabricacion se deben mantener en sus
empagues o envases evitando que se rieguen o deterioren.

Los roedores buscan espacios donde se encuentre el mayor nimero de residuos
organicos e inorganicos para aprovecharlos en sus necesidades de alimento o
guarida. El aseo y desinfeccidén garantizan la no presencia, paso o instalaciéon de las
plagas.

Movilizar, rotar o cambiar de sitio cada cierto tiempo materiales u mercancias que
se deseen guardar o almacenar en rincones, cuartos, bodegas, zarzos, para tener
acceso a una adecuada limpieza y un control efectivo de plagas.

Evacuar todo tipo de basuras o materiales que se puedan desechar impidiendo su
acumulacion tanto en interior como en el exterior, reduciendo asi las posibilidades
de camuflarse o alimentarse los insectos y roedores, ya que los sitios oscuros y de
quietud brindan comodidad para su reproduccion.

Control integrado: si se presenta algun tipo de amenaza en la microempresa, se
recomienda utilizar medidas preventivas como el control no toxico de trampas de
captura de roedores, trampas no toxicas para la captura de insectos, de esta menar
se logra controlar y evidenciar la presencia o no de plagas.

Alrededores: Aislar completamente las instalaciones en todos los puntos
vulnerables al paso o ingreso de cualquier vector de contacto o plaga contaminante.
También contempla la implementacion de planes de saneamiento y limpieza externa
gue minimice la presencia de plagas.

Las ventanas que permanezcan abiertas, deben contar con angeo, su cierre debe
ser preferiblemente hermético, asi mismo como las puertas deben presentar
medidas de prevencidn para evitar el ingreso de plagas,

Los cuartos de residuos solidos deben contar con pared, piso y techo de facil manejo
para la limpieza y desinfeccion.

Se recomienda sellar preferiblemente con cemento, los huecos o fisuras presentes
en pisos, paredes u techos donde pueden establecer madrigueras.

Los sifones tendran su rejilla fija y se instalan mallas, persianas u otras tapas en
punto de comunicacion o ventilacion donde se presuma facil circulacion de
roedores.
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Es conveniente colocar bandas de caucho o metal en puertas que dejan mucho
espacio sobre el piso, no dejando una luz mayor de 1 cm.

5.4.7.4 Medidas preventivas.

Para evitar la proliferacion de cualquier tipo de plaga se toma las siguientes medidas
preventivas:

Se recomienda mantener las puertas cerradas del establecimiento, se encuentra el
area de ventas y parqueadero como potencial ingreso de plagas a la microempresa.

Desde la recepcion de la materia prima al iniciar el proceso de recepcion se tienden
abrir las puertas de ingreso de parqueadero, para evitar el ingreso a la fabrica se
tomo como medida preventiva que al momento de la recepcion se mantengan las
puertas internas cerradas hasta cuando la materia prima haya sido ingresada a las
instalaciones de la empresa y asi sucesivamente.

Es una obligacion del personal de la microempresa de embutidos RAGAPA ser
consiente de mantener cualquier tipo de puerta que tenga ubicacion con el exterior
cerrada. esto con el fin de evitar el ingreso de plagas a la planta y asi evitar la
contaminacion del producto en proceso.

Las instalaciones tanto internas como externas deben ser adecuadas y ademas de
ello preventivas que eviten el ingreso o acumulacion de suciedad que puedan dar
cabida al avivamiento de una posible plaga, para ello se debe mantener portones,
puertas, ventanas, techos, paredes, sellados y de uso hermético y donde presente
orificios realizar el proceso de sellado para evitar el ingreso de plagas.

Es importante que el personal que labora en la empresa mantenga medidas
higiénicas y ayuden a conservar el medio de la empresa en buenas condiciones,
siendo participes de la eliminacion de residuos y aglomeracion de material en
desuso esto con el fin de garantizar el cumplimiento a este manual preventivo y
evitar la presencia de plagas.

Las préacticas de limpieza y desinfeccion juegan un rol muy importante en el proceso
de prevencion de plagas realizar las actividades de una manera correcta siendo
consiente de limpiar y desinfectar y hacerlo bien es la clave para evitar la presencia
de plagas, el personal de la empresa ha sido capacitado para tener en cuenta estas
medidas y asi evitar que se presente presencias algo muy importante es la
evacuacion de los residuos que se extraigan durante el proceso acumular suciedad
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o desechar inadecuadamente pueden ocasionar la presencia de plagas y estos es
lo que se quiere evitar.

El mantenimiento y el orden es clave en las instalaciones de la empresa mantener
solo lo necesario en el lugar adecuado puede evitar la acumulaciéon de objetos de
desusos.

Para el almacenamiento se debe utilizar estibas y nunca almacenar en el suelo,
ademas de ello debe presentar distancias razonables para evitar acumulacién de
suciedad vy realizar limpieza y desinfeccién, los insumos deben ser almacenados
adecuadamente y si se utilizan otros empaques ser sellados para evitar el ingreso
a la presencia de plagas.

5.4.8 Cronograma del manejo integrado de plagas.

En este cronograma se presenta la verificacion de plagas, trampas en las diferentes
areas de proceso. Siguiendo un diagnostico preventivo.

Tabla 69. Cronograma de manejo integrado de plagas.

MES CONTROL DE | CAMBIO VERIFICACIO
TRAMPAS TRAMPAS N
INSTALACIO
NES
DIARIO MENSUAL MENSUAL
L (M M |[J VvV |1 |2 |3 |4 |1 |2 |3 |4
X X X X
Enero X X X X
Febrero X X X X
Marzo X X X X
Abril X X X X
Mayo X X X X
junio X X X X
Julio X X X X
Agosto X X X X
Septiembre X X X X
Octubre X X X X
Noviembre X X X X
diciembre X X X X

Fuente: Autor 2020.
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5.4.8.1 Frecuencia.

Para la realizacion de este programa se debe verificar el control de trampas no
toxicas 2 veces por semana, cambios de trampa y verificacion de instalaciones 1

vez por mes.

5.4.9 Responsables.

El responsable de este programa es el representante legal de la microempresa

quien estara a cargo y pendiente del cumplimiento de la ejecucion del programa.

5.4.10 Formatos.
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Tabla 70. Formato diagndéstico de control de plagas.
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AREAS

EVIDENCIA
PRESENCIA
PLAGAS

DE
DE

OBSERVACION

AREA
PROCESOS

DE

MOSQUITOS

CUCARACHAS

RATA/RATON

HORMIGA

OTRO

AREA
FRIO

CUARTO

MOSQUITOS

CUCARACHA

RATA/RATON

HORMIGA

OTRO

OFICINA

MOSQUITOS

RATA/RATON

CUCARACHA

HORMIGA

OTRO

AREA
EMPAQUES

DE

MOSQUITO

RATA/RATON

CUCARACHA

HORMIGA

OTRO

BANO

MOSQUITO

RATA/RATON

CUCARACHA

HORMIGA

OTRO

AREA DE INSUMOS

MOSQUITO

RATA/RATON

CUCARACHA

HORMIGA

OTRO

MOSQUITO
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RATA/RATON
AREA RECEPCION | CUCARACHA
MATERIA PRIMA HORMIGA
OTRO
MOSQUITO
AREA DE | RATA/RATON
RESIDUOS CUCARACHA
HORMIGA
OTRO
AREA PUNTO DE | MOSQUITO
VENTA RATA/RATON
CUCARACHA
HORMIGA

Fuente: Autor, 2020.
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Tabla 71. formato estado de planta

Embutidos ‘ PROGRAMA CONTROL DE | COD. PCP-20
PLAGAS VERSION 02

i FORMATO ESTADO DE

‘ PLANTA

AREA DE PROCESO

AREA DE EMPAQUE

AREA ESTADO OBSERVACION AREA ESTADO OBSERVACION
C [N.C cC |NcC
Pisos Pisos
Paredes Paredes
Puertas Puertas
Techos Techos
Ventanas Ventanas
sifones sifones
lavamanos lavamanos
Material Material
desuso desuso
AREA DE INSUMOS AREA DE RECEPCION MATERIA PRIMA
Pisos Pisos
Paredes Paredes
Puertas Puertas
Techos Techos
Ventanas Ventanas
sifones sifones
lavamanos lavamanos
Material Material
desuso desuso
AREA BANOS AREA PARQUEADERO
Pisos Pisos
Paredes Paredes
Puertas Puertas
Techos Techos
Ventanas Ventanas
sifones sifones
lavamanos lavamanos
Material Material
desuso desuso
AREA OFICINA AREA DE RESIDUOS
Pisos Pisos
Paredes Paredes
Puertas Puertas
Techos Techos
Ventanas Ventanas
lavamanos lavamanos
Material Material
desuso desuso
Fuente: Autor, 2020.




Embutidos

2.

Ty

PROGRAMA CONTROL DE
PLAGAS

2020

cOD.

PCP-20

VER:

02

ELABORO | E.E.P.P

Tabla 72. Formato de verificacion de trampas.

FECHA

Embutidos

PROGRAMA CONTROL DE COD. PCP-20
PLAGAS VERSION 02
FORMATO VERIFICACION DE | ELABORO E.E.P.P
TRAMPAS
2020

ESTADO CAPTURA VERIFICACION OBSERVACION
TRAMPA
C N.C Sl NO

Fuente: Autor, 2020.
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5.4.11 Programa de agua potable.

Actualizacion de los programas del plan de saneamiento.

Se realizé lectura y comprension de los programas en donde se verifico el estado
actual, teniendo en cuenta las falencias positivas y negativas a abordar para su
posterior actualizacién. Para las actualizaciones del plan de saneamiento se tuvo
en cuenta (Colombia Ministerio de Proteccion social , 2013), en donde establece los
parametros a cumplir.

Condicion actual del programa de agua potable:

La situacion actual del programa de agua potable es la siguiente, encontrandose
desactualizados algunos procedimientos que se tuvieron en cuenta para la mejora
y cumplimiento del programa.

Introduccion: al realizar lectura de la introduccion se encontré0 que se
encuentra abordada a un contexto de la norma actual, pero no encuentra
detallada a las condiciones de una salsamentaria, haciendo necesaria una
modificacion en el contexto de redaccion.

Objetivos: se observd que se encuentran establecidos los objetivos
generales y especifico, siendo abordados y modificados a unos mas claros y
especificos.

Definiciones: las definiciones encontradas se encuentran alusivas a los
procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Alcance: no se encontro un alcance detallado en el programa.
Procedimientos: se encuentran procedimientos, pero no son muy claros en
la toma de cloro residual, cronogramas.

Otros: no se encuentra un orden en cronogramas, formatos y limpieza del
tanque
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5.5 PROGRAMA DE AGUA POTABLE

5.5.1 Introduccién

El agua potable en la industria alimentaria juega un papel importante desde la
elaboracion de productos, asi como procedimientos de limpieza y desinfeccion en
nuestra empresa, para ello en la industria carnica se debe mantener parametros de
control de calidad en cuanto al agua potable, que se trabaja para la elaboracion de
unos productos carnicos.

Es importante que el agua potable que se utiliza sea adecuada para su posterior
transformacion de acuerdo a la (Colombia Ministerio Proteccion Social, 2007), que
garantiza la calidad del agua potable.

De lo contrario estariamos generando productos en pésimos estados que brindaria
una continua contaminacion para ello se mantienen parametros como lo son cloro
residual, pruebas microbioldgicas y fisicoquimicas que brindan un conocimiento real
del estado del agua. segun (Colombia Ministerio de Proteccion social , 2013), este
manual se realiza para mantener el control de calidad del agua de la empresa de
embutidos RAGAPA.

5.5.2 Objetivos

5.5.3 Objetivos generales.

Ejecutar los procedimientos de control de agua potable dispuesto por la
microempresa RAGAPA, como lo son cloro residual del agua potable teniendo en
cuenta los valores establecidos por (Colombia Ministerio Proteccion Social, 2007).
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5.5.5

Objetivos especificos.

Dar cumplimiento a la norma existente en cuanto a la calidad del agua
potable en los procesos de la microempresa.

Capacitar al personal en cuanto a los parametros de agua potable en la
empresa de embutidos RAGAPA.

Alcance.

Este programa se aplica al sistema de agua utilizada en la planta de produccion
como son el sistema de acueducto de la ciudad de pamplona y los tanques de
almacenamiento que estan ubicados en las instalaciones, para asi mantener bajo
control los vectores de contaminaciéon, creando una serie de procedimientos y
parametros que aseguran alcanzar y mantener condiciones sanitarias y fisicas
Optimas de procesamiento.

5.5.6

Definiciones.

Andlisis fisico-quimico del agua: Pruebas de laboratorio que se efectian
a una muestra para determinar sus caracteristicas fisicas, quimicas o ambas.
Agua potable: Agua que, por reunir los requisitos organolépticos, fisicos,
guimicos y microbiologicos, en las condiciones sefaladas en el Decreto 2115
DEL 2007, puede ser consumida por la poblacion humana sin producir
efectos adversos a la salud.

Calidad del agua: Conjunto de caracteristicas organolépticas, fisicas,
guimicas y microbiologicas propias del agua.

Calibracion: Determinacién, verificacién o rectificacion de la graduacion de
cualquier instrumento que proporcione medidas cuantitativas.

Campo de medida (Rango): Espectro o conjunto de valores sobre los cuales
el instrumento permite medir la variable observada.

Cloruros: Constituye uno de los principales aniones inorganicos en las
aguas, a donde llega por las formaciones geoldgicas naturales, por
contaminacién con aguas residuales.
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e Cloro residual: Concentracion de cloro existente en cualquier punto del
sistema de abastecimiento de agua, después de un tiempo de contacto
determinado, su accion tiene un efecto desinfectante.

e Contaminacion del agua: Alteracion de sus caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas, como resultado de las
actividades humanas o procesos naturales, que producen o pueden producir
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

e Control de calidad del agua potable: Analisis organolépticos, fisicos,
guimicos y microbiolbgicos.

e Dureza: Caracteristica del agua debida a la presencia de varias sales.

e PH: Valor potencial de Hidrégeno.

5.5.6.1 Construccion del tanque de almacenamiento de microempresa
embutidos RAGAPA.

El tanque que almacena el agua en la microempresa esta fabricado con polietileno
de alta densidad especialmente disefiado para almacenamiento del agua, su color
oscuro es un disefo que evita la descomposicion por los rayos solares.

La capacidad actual del tanque de 500 litros, permite mantener los dias de
produccion con un suministro de agua confiable hasta finalizar la jornada, ademas
de ello el tanque del agua estad en permanente flujo continuo de agua para evitar
desabastecimiento de agua en la planta.

Dias de uso del agua en la planta:

Los dias de suministro de agua utilizada en el proceso son los dias lunes y
miércoles, en donde se realiza mayor consumo de agua potable con los procesos
de produccién, limpieza y desinfeccion, se verifico que para un solo dia de proceso
alcanza el flujo continuo de agua en la planta.

Al iniciar el proceso de produccién se toma cloro residual para verificar el estado de
potabilidad del agua y cumplir con el procedimiento descrito en este programa.

5.5.6.2 Fuente de abastecimiento de agua potable.

La fuente de abastecimiento del agua, utilizada en la microempresa de embutidos
RAGAPA proviene del agua suministrada por la empresa Empopamplona que es
almacenada en el tanque del agua, para su posterior utilizacion en el proceso,
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realizando la toma de muestras y verificando que cumpla con las condiciones

establecidas por la ley.

Para su posterior utilizacion en el proceso, se realiza la toma de muestras y se
verifica que cumpla con las condiciones establecidas por la ley; estas tomas son
realizadas por la empresa Empopamplona 1 vez por mes y diarias por parte de la
microempresa en donde se verifica el cloro residual.

En la siguiente imagen se muestra la distribucion del agua en las diferentes areas

de la microempresa.

llustracion 3. Puntos de distribucidén de agua potable embutidos RAGAPA.
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Fuente: Autor, 2020.
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5.5.6.3 Puntos de distribucién de agua potable.

El sistema de distribucién que cuenta el tanque de almacenamiento de RAGAPA se
divide en las areas mencionadas en el diagrama con capacidad con 500 litros de
agua para un dia completo de produccion.

Los puntos de mayor distribucién son el area de proceso con la mayor cantidad de
agua utilizada, seguida de los puntos de empaque lavamanos anteriormente ya
mencionados.

llustracion 4. Puntos de distribucidon de agua potable.
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Fuente: Autor, 2020.
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5.5.7 Procedimientos de agua potable.

5.5.7.1 Procedimiento toma de muestra control microbiolégico vy
fisicoquimico del agua.

La empresa prestadora de servicios Empopamplona es la proveedora del servicio
de muestreo, andlisis fisicoquimico y microbiolégico de rutina pertinentes para la
determinacién de pardmetros de calidad de agua, segun lo contempla la resolucién
2115/07; por medio de toma de muestras que se realizan en puntos cercanos a la
red de distribucion de la planta de embutidos con una frecuencia de una vez por
mes.

El personal de Empopamplona suministra los envases estériles aun operario de la
microempresa quien facilitara el agua de la muestra.

El operario limpiara el tubo del lavamanos y dejara salir por 15 segundos el flujo de
agua para realizar la muestra.

Debe mantener cuidado de no contaminar la muestra, ingresando los dedos al
orificio del recipiente o la tapa.

Al finalizar el proceso se entrega al funcionario de la empresa Empopamplona.

Los resultados obtenidos por el laboratorio de control de calidad de la empresa
Empopamplona proveedora del servicio, son divulgados y enviados a la planta de
embutidos RAGAPA, como soporte y evidencia del grado de cumplimiento de agua
potable.

Teniendo en cuenta los valores admisibles establecidos por la legislacion, la
empresa de embutidos RAGAPA, realiza una comparacion de los valores obtenidos
con los establecidos por la ley y luego se reporta la aceptacion o rechazo en los
formatos para tal fin.

Frecuencia 1 vez por mes

5.5.7.2 Valores aceptables del cloro residual.

El valor aceptable del CLORO RESIDUAL libre en cualquier punto de la red de
distribucion del agua para consumo humano, debera estar comprendido entre 0,2 y
2.0 mg/L la dosis de cloro para aplicar para la desinfeccion del agua y asegurar el
residual libre debe resultar de pruebas frecuentes de demanda de cloro.
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5.5.7.3 Procedimiento para determinar el cloro residual libre del agua potable.
A continuacion, se presenta los procedimientos para determinar el cloro residual en

el agua potable.

Tabla 73. Procedimiento de cloro residual.

PROCEDIMIENTO TOMA DE MUESTRA CON SENSAFE CLORO RESIDUAL

PROCEDIMIENTO

NOTA

Se realiza una desinfecciéon de la llave de
suministro del agua

La desinfeccion se realiza con
desinfectante, teniendo en cuenta el
orificio de la llave.

Se deja escapar el agua para evitar
residuos del proceso anterior.

Por un tiempo de 15 segundos

Se toman 50 ml de agua en un vaso.

Se utiliza el recipiente plastico que
viene del reactivo SENSAFE.

Se extrae una tirilla del SENSAFE y se
coloca sobre la muestra de agua.

evitar tocar la cara de la tirilla, evitar
usar las manos mojadas para no
contaminar.

Se sumerge y se agita tomando en cuenta
el ojo de la muestra de la tirilla

Se utiliza realizando movimientos
circulares

Se espera un periodo de 20 segundos
mientras ejerce la reaccion.

Si a los 20 segundos no se
encuentra coloracion, dejar actuar
10 segundos mas, el tiempo esta
determinado por la temperatura del
agua.

Para la toma de muestra se dobla la tirilla
de SENSAFE y se compara con el color del
rango monitor presente en el recipiente.

Este procedimiento es obligatorio
para evitar la entrada de luz en el ojo
de la tirilla.

Fuente. Autor, 2020.

5.5.7.4 Procedimiento preventivo cloro residual en el tanque.

e Al realizar la prueba de cloro residual y su resultado no se encuentra dentro
de los parametros, por debajo de 0,2 mg/L; se debe realizar el siguiente
procedimiento:

e Suspenda todas las actividades de produccion en
interviniendo la utilizacion del agua, como lavados.

e Se adiciona a tanque aéreo 14 ML de hipoclorito de sodio al 13 % a 2 ppm.

e Dejar actuar por 1 hora y tomar nuevamente la muestra.

las cuales esta
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e Realizar el registro en los formatos de cloro residual de los resultados
obtenidos, con su respectiva observacion.

e Si aln no se presenta los valores deseados suministrar de nuevo, si se
excede los valores, realizar una evacuacion del agua.

5.5.7.5 Acciones correctivas en los limites de cloro residual.

El personal debe conocer las acciones correctivas en caso de que se presente
limites de cloro por debajo y por encima las acciones a tomar son las siguientes:

Los limites aceptables de cloro residual son 0,2 mg/L a 2,0 mg/Articulo 9 numeral 2.
en la muestra analizada.

Cloro residual por debajo: si los niveles de cloro residual son bajos < 0.2 mg/l la
accion correctiva a seguir es suministra cloro industrial por los litros de agua del
tanque es decir 15 ml de hipoclorito de sodio.

Cloro residual por encima: Si el cloro residual es mayor a lo exigido por la norma
2.0 mg/l la accidn correctiva a seguir es realizar una recirculacion del agua para
bajar los niveles del cloro y de esta manera establecerlo bajo la norma.

5.5.7.6 Procedimiento para la revisibn e inspeccion del tanque de
almacenamiento de agua.

Descripcion del proceso:

Para garantizar la buena calidad del agua que es utilizada en los procesos, es
necesario realizar una revision periddica de las condiciones higiénicas en las que
se almacena el agua, para ello se debe seguir el siguiente procedimiento:

El dia anterior de ser programado para realizar la limpieza y desinfeccion del tanque
de agua; debe cerrar los suministros de entrada de agua al tanque de
almacenamiento.

e Retirar con cuidado la tapa de proteccion del tanque.
e Ingrese al tanque cuando el nivel del agua sea bajo entre 20 a 30 cm, cierre
la salida y abra el desagtie.
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Con ayuda de cepillos y escobillas retirar los sedimentos como piedras, barro,
polvo que se encuentra en el fondo del tanque de agua; para ello es
necesario que ingrese dentro del tanque para realizar una buena limpieza.
Lavar las paredes internas y externas del tanque con ayuda de un cepillo.
Aplicar solucion desinfectante, con ayuda de un atomizador Detergente:
DEGRATEC - 25; diluir 50 ml del producto en 1 litro de agua, mezclar bien
hasta formar una solucion homogénea.

Desinfectante: PENTAQUAC; diluir 20 ml del producto en 1 litro de agua,
mezclar bien hasta formar una solucion homogénea.

Enjuagar con abundante agua.

Tapar nuevamente el tanque.

Limpiar adecuada la zona donde se encentra ubicado el tanque de agua.
Realizar prueba de cloro residual, luego del lavado.

5.5.7.7 Frecuencia.

Toma muestras de cloro residual: se tomaran muestras los dias de proceso y dias
de empaque es decir 4 veces por semana.

Lavado del tanque: la limpieza del tanque y sus revisiones son trimestralmente.

5.5.8

Cronogramas.

A continuacion, se presentan los cronogramas que seran utilizados en el programa
de agua potable.

Tabla 74. Cronograma de limpieza del tanque.

MES ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC
Lavado | x X X X
tanque

Fuente. Autor, 2020.
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Tabla 75. Cronograma cloro residual en el agua.

DIA LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES VIERNES
Cloro X X X X X
residual

Fuente. Autor, 2020.

5.5.9 Responsables.

Este programa estara a cargo del representante legal quien ejecutara los
procedimientos y cronogramas para la implementacion y toma de muestra del agua

potable.

5.5.10 Formatos.




B Embutidos | COD. PAP-20
| _ PROGRAMA AGUA POTABLE VER. 02
2020
APA” | ELABORO | E.E.P.P
Tabla 76. Formato verificacién de cloro residual.
Embutidos ‘ PROGRAMA AGUA COD PAP-20
POTABLE i VER 02
FORMATO VERIFICACION
' DE CLORO RESIDUAL. | ELABORO |E.E.P.P
APA” | 2020
FECHA HORA VALOR CUMPLE NO MEDIDAS A | OBSERVACIONES REALIZA
CUMPLE TOMAR

Fuente: Autor, 2020.
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PROGRAMA AGUA CoD. PAP-20
POTABLE VER 02
FORMATO LIMPIEZA DEL
2020
PAREDE TECHOS PRECIPITA PPM CLORO REALIZA
S DOS

C N.

RESIDUAL
C N. C N.C

C

Fuente: Autor, 2020.
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ACTUALIZACION DEL PLAN DE

SANEAMIENTO

MICROEMPRESA EMBUTIDOS

RAGAPA




Embutid ‘ COD PC-20
PROGRAMA _
CAPACITACIONES VER: 02

m... PA” ] 2020 ELABORO | E.E.P.P

5.6 PROGRAMA DE CAPACITACIONES.

Para el programa de capacitacion se modificé la estructura de la redaccion se ajusto
algunos procedimientos quedando de la siguiente manera:

5.6.1 Introduccién.

El programa de capacitaciones es una herramienta que brinda al personal las
herramientas de capacitar y ensefar a la hora de realizar una labor en especifico,
para ello se registran procedimientos de coOmo se realiza las capacitaciones a las
personas partiendo de su nivel de conocimiento y antigiiedad. En la industria de
alimentos mantener un control higiénico en todo el proceso es la clave de la
inocuidad, para ello es indispensable que cada trabajador mantenga un grado de
capacitacion sobre diferentes temas en cuanto a buenas practicas de manufactura,
las capacitaciones frecuentes en la empresa de embutidos RAGAPA permitira
aumentar en un gran nivel, ayudando a minimizar riesgos que se puedan presentar
en el proceso. Para ello se presenta el manual de capacitaciones el cual esta
tomado por los parametros reglamentarios de la resolucion 2674 cuyo objetivo es
garantizar la calidad de ensefianza de la persona capacitada.

5.6.2 Objetivos.

5.6.2.1 Objetivo General.

Ejecutar el programa de capacitaciéon enfocado al personal de la microempresa de
embutidos RAGAPA.

5.6.2.2 Objetivos Especificos.

e Implementar actividades para la capacitacion de todo el personal de la
empresa, de forma permanente en los diferentes temas establecidos.
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e Contribuir al desarrollo de cambio de actitud en el manipulador, de alimentos
frente al producto que elabora, con el fin que pueda adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.

e Capacitar al personal evaluando y mejorando los procesos de buenas
practicas de manufactura.

5.6.3 Alcance.

Este programa esta enfocado el grado de conocimiento que ingresa y labora en la
microempresa RAGAPA, aplica para todo el personal desde puntos de ventas a
pernal manipulador

5.6.4 Actividades a desarrollar.

Los requisitos de capacitacion seran ejecutados para el afio en curso, el cual estara
reflejado en las necesidades de la microempresa de embutidos RAGAPA. Este plan
sera evidenciado con los registros de cada una de las capacitaciones realizadas, en
el caso de operarios nuevos se les brindara induccion y capacitacion para el
cumplimiento del presente programa.

5.6.5 .Plan de capacitacion:

Para el afio en curso se realiz6 un cronograma anual de capacitacion sobre
diferentes temas especificos de buenas practicas de manufactura, de acuerdo la
resolucién 2674. Cada tema ser&a expuesto un dia por mes, a través de charlas y
conversatorios que brindara la informacion pertinente.

De acuerdo al personal de la empresa de embutidos RAGAPA se planifico los temas
y actividades de capacitacion a los operarios que se encuentren en todas las
actividades del proceso donde se evidenciara su asistencia mediante el formato:
registro de la asistencia a los cursos mediante el formato Y formato de evaluacion.

Los grupos objetivo son: Personal de planta, personal administrativo, puntos de
venta.
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Personal encargado: El personal encargado de la capacitacion de los empleados,
sera un asesor externo quien realiza charlas, exposiciones, entre otros tipos de
metodologia educativa, cumplird con el cronograma anual de capacitacion que la
empresa le entrega, con una intensidad minima durante el afio de 12 horas total.

5.6.6 Metodologia.

Para las presentes capacitaciones se desarrollan por asesores externos teniendo
en cuenta un dia a la semana de cada mes durante un afio, con una duracion de
una hora aproximadamente, los temas dependen del cronograma de capacitacion
por el cual se exponen las capacitaciones. Los sitios de las charlas se realizaran en
la oficina de la empresa donde se utilizara medidos didacticos como videos,
ensefianzas, charlas donde se explica con eficiencia los temas a trabajar, al finalizar
la capacitacion se tomara evidencia con: registro de asistencia y registros de
evaluaciones, donde se toma el interés y el conocimiento del operario capacitado.

5.6.6.1 Metodologia educativa.

Para la metodologia de capacitacion en la microempresa de embutidos RAGAPA se
utiliza medios didacticos como videos, charlas, exposiciones donde se toquen los
diferentes temas pertinentes de las buenas practicas de manufactura y referentes a
la resolucion 2674.

5.6.6.2 Recursos didacticos.

Se tendran en cuenta el nivel de estudio del operario para lograr exponer con mayor
facilidad los temas expuestos en cada capacitacion se realiza mediante diapositivas,
folletos y videos alusivos que dejen una reflexion clara, con el fin de cambiar habitos
gue se hallan implementado anteriormente y brindar habitos correctos.
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5.6.6.3 Sistemas de evaluaciéon y seguimiento.

Al finalizar cada seccién se hara su respectiva evaluacion ya sea de manera verbal
0 escrita, donde se evaluara el respectivo empefio y sobre todo aprendizaje del
trabajador, ademas de ello permitira evaluar la aptitud que enfrenta el trabajador
sobre los temas de capacitacion.

5.6.6.4 Accidn correctiva.

La accion correctiva se aplica en el caso que el personal capacitado no evidencie
los conocimientos en el momento de ser evaluado, para ello se realiza la siguiente
metodologia:

Se hace un llamado de atencion de forma verbal a la persona que no haya
demostrado los conocimientos, aptitudes necesarias en el momento de la
capacitacion.

Sera entregado un volante informativo, que sirve en el momento de aclarar dudas,
es obligacion del personal leer con atencion la informacion suministrada.

Se planifica a la semana siguiente una capacitacion con el personal donde sera
evaluado de nuevo, en caso que haga caso omiso o0 su aptitud sea la inadecuada,
se pasa una anotacion con acta escrita donde se realiza el llamado de atencion y
sera llevada al representante legal el cual dispondra de la accion a tomar.

Nota: El grupo objetivo para este cronograma es todo el personal, ya que los temas
propuestos cubren las necesidades de empresa, este debe ser renovado cada afio.

El siguiente es el cronograma propuesto para las capacitaciones del afio en curso,
en donde se realiz6 una intensificacién con los programas del plan de saneamiento
béasico.
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Tabla 78. Cronograma de capacitaciones embutidos RAGAPA.

ENERO

SISTEMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION

FEBRERO SISTEMA

TRAZABILIDAD

MARZO

ABRIL
PREVENTIVO

MAYO CONTROL

MEDICIONES

JUNIO

DE

CONTROL DE PLAGAS

MANTENIMIENTO

DE

CAPACITACION PLAN DE

SANEAMIENTO BASICO

JULIO LIMPIEZA

DESINFECCION

TANQUES

Y
~ DE
AEREO,

ENFOCADO A CALIDAD

DEL AGUA

Realizar verificacion  del
programa de limpieza vy
desinfeccion que trabaja en el
afno en curso teniendo en cuenta,
cronogramas, areas de la
empresa de embutidos
RAGAPA.

Realizar ajustes de los lotes del
afno en curso teniendo en cuenta
los dias de elaboraciéon y codigo
por producto.

Realizar verificacion de los focos
de contaminacion que se pueden
presentar en la empresa de
embutidos RAGAPA, realizando
un ajuste preventivo.

Capacitar al personal de la
empresa sobre las causas y
deterioros de los equipos,
teniendo en cuenta el manejo
adecuado del personal
elaborador para tener un ajuste
preventivo.

Capacitar al personal sobre el
control de las balanzas y pesos
para cuando exista una
desviacion del peso se pueda
realizar un ajuste preventivo.
Capacitar al personal los
programas del plan de
saneamiento enfocados en las
actuales condiciones de la
microempresa RAGAPA.
Capacitar al personal sobre el
manejo adecuado de la lectura
del cloro residual, asi como el
lavado teniendo en cuenta el
cronograma de limpieza.
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AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

PLAN DE RESIDUOS DE
EMPRESA EMBUTIDOS
RAGAPA

CONTROL Y PREVENCION
DE FOCOS DE
CONTAMINACION EN
EMBUTIDOS RAGAPA
CONTAMINACION
CRUZADA EN EL AREA DE
EMPAQUE

CONTROL Y MANEJO
ADECUADO DE MATERIAS
PRIMAS

Capacitar al personal sobre los
residuos que se generan en la
fabrica, como realizar el manejo
si se presentan, los dias de
recoleccion y la toma de los
residuos hasta su disposicion
final.

Capacitar al personal sobre los
manejos adecuado de los
hébitos higiénicos en la industria
carnica, el control, prevencion .
Capacitar al personal, sobre la
conducta al ingresar al area de
empaque, la prevencion en la
manipulacion, la limpieza vy
desinfeccidon que se deben tener.
Capacitar al personal sobre el
manejo adecuado de Ia
recepcion de materias primas,
como la manipulacion,
almacenamiento y condiciones
de calidad.

Fuente: Autor 2020.

5.6.7 Responsable.

El responsable de ejecutar este programa sera un profesional en el area de
alimentos que llevar acabo el cronograma y sus respectivos procedimientos.
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5.6.8 Formatos.
Tabla 79. Formato de asistencia
Embutidos PROGRAMA DE cOD. PC-20
CAPACITACIONES VER: 02
FORMATO DE ELABORO E.E.P.P
AP/ ASISTENCIA
NOMBRE CEDULA CARGO Calificacion  al | Observacion
capacitador
malo | excelente
Fuente: Autor, 2020.
Tabla 80. Formato de acta.
Embutidos ‘ PROGRAMA DE CcOD. PC-20
. CAPACITACIONES VER: 02
. FORMATO DE ACTA ELABORO |E.E.P.P
MES TEMA PRINCIPAL
DIRIGIDO A: Personal manipulador
CAPACITACION: SOCIALIZACION DURACION | 1 hora
OBJETIVO:

METODOLOGIA Y RECURSOS UTILIZADOS:
diapositivas, charlas y la interaccion con el personal.

los recursos a utilizar son

FIRMA DE RESPONSABLE

Fuente: Autor, 2020.




5.7 Resultados de las capacitaciones.

En el siguiente capitulo se da cumplimiento al tercer objetivo especifico del proyecto
en donde se arrojan los siguientes resultados.

Una vez actualizados los programas del plan de saneamiento, se procedié a
capacitar al personal manipulador de la microempresa embutidos RAGAPA, sobre
cada uno de ellos.

5.7.1 Temas de capacitacion.

A continuacion, se establecen los temas de capacitacion dirigidos a la microempresa
RAGAPA.

e Procedimientos basicos de limpieza y desinfeccion.

e Procedimientos basicos de generacion de residuos y su respectiva
evacuacion.

e Control integrado de plagas en la microempresa RAGAPA.

e Calidad del agua potable en la microempresa RAGAPA.

5.7.2 Disefio de formatos.

Se disefiaron unos formatos de capacitacion por cada tema de capacitacion para
dar seguimiento a los temas de capacitacion segun cronograma, estos formatos se
realizaron para llevar un control de la capacitacion anexo (1,2, 3).

5.7.2.1 Asistencia de capacitaciones.

Se capacito en el momento al 100% del personal de la microempresa, estas
personas que se encuentran en lista cumple con sub-actividades en la
microempresa. Anexo (1).

5.7.2.2 Formato de acta.

En el formato de acta se realiza, para llevar un control en el seguimiento del
cronograma de capacitacion, se dirige al proceso metodoldgico que se llevara en
esa capacitacion.



5.7.2.3 Folletos de capacitacion.

Se realiz6 folletos por tema de capacitacion, para dar mayor claridad a los
procedimientos descritos en las capacitaciones, este folleto les brinda un mayor
entendimiento en el momento de la comprension del folleto a los empleados

5.7.2.4 Evaluacion de la capacitacion.

Posteriormente a la capacitacion se realiza una evaluaciéon escrita para medir el
desempefio del personal frente a la capacitacion, en esta evaluacién se encontrd
gue el personal se acoplo al conocimiento impartido en el desarrollo de los
programas, demostrando que aprendieron de los procedimientos, formatos y
modificaciones que se realizaron.

Dentro de las sugerencias encontradas, no se evidencio alguna negativa hacia el
capacitador, sus opiniones fueron positivas y entendibles en el manejo de los
recursos utilizados.

Por otra parte, el administrador sugiere aplicar y dar cumplimiento a los programas
del plan de saneamiento.



6 CONCLUSIONES.

Las condiciones higiénico sanitarias iniciales de la microempresa RAGAPA, tuvieron
un porcentaje inicial del 62,5% de cumplimiento de acuerdo a la resolucién 2674 del
2013, siendo uno del aspecto de menor cumplimiento el plan de saneamiento, con
un 12% equivalente de 1 de los 6 items verificados en el acta.

El plan de saneamiento inicial que presento la microempresa, se encontré que
tenian debilidades en cuanto a procedimientos, formatos, medios de redaccion, y
fortalezas en cuanto a la existencia de estos programas y sSu ejecucion, se
actualizaron los programas en cuento redaccion, procedimientos, cronogramas y
formatos acorde al contexto de las condiciones actuales de la microempresa.

En el plan de saneamiento actualizado para la microempresa RAGAPA, se enfatiz6
principalmente en los diferentes procedimientos de los programas siendo mejor
redactados y detallados acordes a las condiciones de la microempresa. El programa
gue poco contenido de informacion presentaba fue el control integrado de plagas,
por lo tanto, se elabor6 completamente con un enfoque preventivo hacia la
microempresa RAGAPA.

El porcentaje de capacitados fue del 100% sobre los programas capacitados, se
logro la apropiacion de los conocimientos impartidos en la capacitacion y obtuvieron
al finalizar la evaluacion una calificacién de 5 lo cual indica que se cumplié con el
objetivo propuesto.



7 RECOMENDACIONES.

Implementar el plan de saneamiento béasico actualizado, para dar cumplimiento a la
normativa vigente.

Realizar un plan de inversién acorde a las necesidades del plan de saneamiento
actualizado, para dar cumplimiento a la normativa vigente.
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9 ANEXOS.

A continuacién, se presenta la metodologia de los temas de capacitacion utilizada
de soporte en la microempresa RAGAPA.

9.1 Limpiezay desinfeccion.

A continuacion, se describe los recursos que se utilizaron para los diferentes temas.
Para esta capacitacion se tuvo en cuenta los conceptos de (Correa, 2002)

La limpieza y desinfeccion juega un papel importante en la prevencién, cuidado y
mantenimiento de nuestros equipos, en la industria carnica la utilizacién de
detergentes de alto espectro desengrasante, es de vital importancia, ya que
cualquier desengrasante no supliria la necesidad correcta de limpieza y
desinfeccion es por ello que en planta de embutidos su aplicacion debe ser la
correcta.

Que se debe limpiar y desinfectar en plantas de embutidos

Cada industria alimentaria cuenta con un protocolo diferente de limpieza y
desinfeccion, si tenemos en cuenta los detergentes y desinfectantes a usar con su
respectiva concentracion, no es correcto afirmar que la concentracion de un
detergente para plantas de lacteos es la misma para una de embutidos.

Se busca limpiar todo, ¢qué es todo?

Todo lo que se encuentre en contactd con el alimento desde la indumentaria de los
empleados hasta utensilios de aseo para ello se busca tener en cuenta la siguiente
informacion.



Frecuencia de limpieza y desinfeccién

indumentaria Obligatorio la limpieza antes de los
cambios de actividad. Evitar
indumentaria sucias

superficies Antes y después de cada proceso

Equipos antes y después de cada proceso

utensilios Antes y después de cada proceso

manos Antes de iniciar el proceso y al cambiar
de actividad

guantes Antes y al finalizar el proceso.

Vehiculo Al iniciar el proceso de transporte

¢,Cuéando se debe limpiar y desinfectar?

Es importante distinguir las actividades simultaneas o concurrentes a
las actividades con los alimentos y las finales.

En algunos casos existen otras categorias como las que deben ser realizadas con
determinada periodicidad en la jornada laboral o cada cierto periodo que puede ser
semanal, mensual, etcétera.

Frecuencia utilizada.

La frecuencia y momento en que se pueden realizar las actividades de
higienizacion dependen del tipo de alimento y las caracteristicas de su
proceso como los volimenes de produccion, nivel de proteccion fisica de
los alimentos, horarios de mayor intensidad, periodicidad de interrupciones,
etcétera.

¢,Coémo se debe limpiar y desinfectar?

Se debe especificar la forma practica de preparar las soluciones diversivas
y desinfectantes a las concentraciones y temperaturas requeridas.

Es posible obtener las informaciones necesarias para indicar los procedimientos de
la limpieza y desinfeccion mediante observaciones de estas actividadesy sus



insuficiencias, asi como de las instrucciones de los productores de detergentes y
desinfectantes.

En las instrucciones se deben indicar la mayor atencién a los componentes 0 sus
partes que requieren acciones especiales, como son las zonas de dificil acceso.

¢ Quién realiza la limpieza y desinfeccién?

La higienizaciéon de cada objeto o parte del establecimiento debe ser atendida por
un personal que tenga bien definida esta responsabilidad.

En la mayoria de los establecimientos la higienizacién se realiza por el personal de
limpieza, los manipuladores o personal de mantenimiento. A cada uno
corresponderan actividades especificas y deben estar sefialadas en el

¢, Quién supervisa la limpieza y desinfeccion?

Es importante que quien supervisa la limpieza y desinfeccion, preste atencion a los
lugares de dificil acceso que son los que mas contaminacion y suciedad se
presentan.

Conclusioén

El procedimiento de limpieza y desinfeccion es uno de los mas importantes porque
si buscamos que nuestros productos sean inocuos, lo principal esta en mantener
habitos higiénicos de limpieza y desinfeccion desde el mismo personal hasta el
vehiculo de transporte, con esto logramos dar una buena imagen de nuestra
empresa y cuidaremos al medio ambiente y los consumidores.



Capacitacion limpieza y
desinfeccion

Los procesos de limpieza
y desinfeccion juega un
rol tan importante, que si
no se hacen de la manera
adecuada podria crear un
factor de peligro en la
elaboracion de
embutidos, es por ello
que siempre se busca

que estos procedimientos
esten claro al personal
manipulador.

Empresa de embutidos RAGAPA

Edwin enrique pefia

La limpieza y desinfeccion es una
obligacion del personal manipulador,
y se denomina obligacion porqwue
desde el mismo personal la limpieza
es un factor de obligacion, es por ello
que desde nuestro ejemplo como
trabajador cumplimos con el factor
de higiene corporal,en los proceso
de elaboracion, empaque vy
distribuccion, juega otro papel
importante ya que la adecuada
limpieza de los elementos de trabajo
es tan importante que no hacerla
seria un peligro para la sociedad.




indumentari  Obligatorio la limpieza antes

a de los cambios de actividad.
Evitar indumentaria sucias

superficies Antes y después de cada
proceso

Equipos antes y después de cada
proceso

utensilios Antes y después de cada

proceso

Las frecuencias de limpieza vy

desinfeccion estan dadas por el
constante uso del mismo, por ejemplo,
si usamos la embutidora es necesario
realizar la limpieza y desinfeccion en el
proceso, para de esta manera mantener
y lograr un cuidado especial con los
equipos y evitar contaminacion con el

producto

oy

el

de

que sucede si no se realiza una limpieza
y v desinfeccion.

Si no se realiza se corre el riesgo de
contaminacion, es decir estarias de
acuerdo con que te servieran el almuerzo
en platos que no se les ha hecho aseo por
un par de dias, si su respuesata no
entonces lo mas importante es las

practicas higienicas en el antes y despues
del proceso.

Que sucede si no se retira
adecuadamente los desinfectantes.

Es contradictorio si lo vemos en que
se realizo limpieza pero no se retiro,
de hecho no esta mal, el problema
radica en usar las maquinarias con
desinfectante 'y mas si el
desinfectante presenta altas
concentracciones, podriamos
ocasionar una contaminacion
alimentaria en el mismo consumidor, y
algo adicional un deterioro del equipo.



9.2 Capacitacion de residuos sélidos.

Tema 2: residuos soélidos.

La siguiente capacitacion es tomada de (Colombia Ministerio de ambiente vivienda
y desarrollo territorial, 2005), donde especifica las condiciones de los residuos
solidos en planta.

Que son los residuos solidos

Se componen principalmente de desechos procedentes de materiales utilizados en
la fabricacion, transformacion o utilizacion de bienes de consumo. Todos estos
residuos solidos, en su mayoria son susceptibles de reaprovecharse o
transformarse con un correcto reciclado. Los principales "productores” de residuos
solidos somos los ciudadanos de las grandes ciudades, con un porcentaje muy
elevado, en especial por la poca conciencia del reciclaje que existe en la actualidad.

Clasificacion de los residuos solidos

La clasificacion de residuos solidos es variada puesto esto depende de la
terminologia que se aplique ademas que no solo se generan en las ciudades sino
también en la parte rural o donde el humano tenga una interaccion con el medio
ambiente. Los 3 criterios mas utilizados para hacer la clasificacién de los residuos
solidos son:

Segun la peligrosidad de los residuos.
Segun el origen de los residuos.

Segun su composicion

Residuos peligrosos: Son aquellos residuos que por sus caracteristicas suponen
un riesgo para los seres vivos y el medio ambiente. Ejemplos: Los residuos
peligrosos son la mayoria de los aceites, los disolventes, los envases que han
contenido sustancias peligrosas, los celulares.

Residuos no peligrosos: Se pueden definir como aquellos que no son ni inertes ni
peligrosos. Asi, por ejemplo, son residuos no peligrosos el plastico, el papel/cartén,
o el metal, siempre gque no estén contaminados por alguna sustancia peligrosa.



Residuos industriales: Son residuos resultantes de los procesos de fabricacion,
de transformacion, de utilizacion, de consumo, de limpieza o de mantenimiento
generados por la actividad industriales.

Residuo orgénico: Es todo desecho de origen bioldgico (desecho organico), que
alguna vez estuvo vivo o fue parte de un ser vivo, por ejemplo: Carnes, lacteos,
frutas, verduras incluidas todas las preparaciones de comida que se hacen en el
hogar.

Residuo inorgénico: Es todo desecho sin origen biolégico, de indole industrial o
de algun otro proceso artificial, por ejemplo: plasticos, telas sintéticas, recipientes
de aluminio

Folleto
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Edwin enrique pefa
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Residuo:

es un material que se desecha
después de que haya realizado un
trabajo o cumplido con su mision. Se
trata, por lo tanto, de algo inservible
que se convierte en basuras y que,
para el comun de la gente, no tiene
valor econémico

Que se busca hacer

El control de residuos sdlidos y liquidos
busca siempre la optimizacion, educar al
personal de la planta de las medidas de
recoleccion y separacion en el momento
del desecho, pero también busca que se
elimine los residuos como focos de
contaminacion en una planta

Separacion de residuos en planta
Clasificacion dada por la Guia
Técnica Colombiana 24 de 2009 Para
hacer la separacion desde la fuente
de los residuos sélidos se requiere
educar al generador y mas alla- de
decirle que con eso salvar al planeta
es poderle generar un nuevo habito
(un nuevo aprendizaje) para que logre
mantenerse en la labor de separar sus
residuos


http://definicion.de/residuo/

9.3 Capacitacion control integrado de plagas.

Tema 3: control integrado de plagas.

la teoria del programa de control de plagas fue tomada de (plagas, 2007).

Diagnostico aplicado a la empresa

La verificacion constante de las areas es crucial, ya que se puede identificar la
presencia 0 no de plagas, estas verificaciones se realizan visualmente, a
continuaciéon, se muestra un diagnostico preventivo del control de plagas. Para
realizar el diagnéstico es indispensable identificar los tipos de plagas que se pueden
presentar: Roedores, insectos como cucarachas, moscos, hormigas, zancudos.

Signos de infestacién de cucarachas.

e Insectos vivos.

e Bolitas de secreciones y excrementos.

e Huellas de regurgitacion.

e Pequeias esferas de coloracion oscura.
e Olor enmohecido.

Signo de presencia de roedores.

e Visualizacion directa.

e Ruidos: carreras, mordisqueo, arafiazos.

e Presencia de heces.

e Utilizan rutas que dejan marcada su presencia.
e Mordisqueos de materiales.

e Mancha de orin

Condiciones que favorecen la proliferacion de plagas.

e La mala disposicion de las basuras.

e Falta de limpieza y desinfeccion del sitio de trabajo.

e Dejar restos de comida en el sitio de trabajo.

e Acumular elementos que no se van a utilizar.

¢ Mal almacenamiento de materias primas y productos terminados.



e Condiciones locativas inadecuadas (paredes agrietadas, huecos, rejillas).

Métodos de aplicaciéon

e Sistema activo

Consiste en la aplicacion de insecticidas concentrados con efectos residuales
especificos para cada area, con categoria toxicoldgica iii como minimo; estos deben
garantizar la inocuidad de los alimentos, no producir contaminacion y ser
biodegradables.

e Sistema pasivo

Consiste en la aplicacion de insecticidas en forma de gel con efecto residual, (para
el control especifico de cucarachas), instalacion de trampas de pegamento para
control de roedores e insectos voladores, trampas de monitoreo, jaulas para
capturar roedores.

e Control de seguimiento

Debe evitarse al maximo el contacto de los roedores con cualquier alimento, esto
significa almacenar adecuadamente y utilizar espacios, empaques o aislantes que
impidan el contacto directo y asi la probabilidad que el roedor se alimente. De llegar
a estar presentes en cualquier area de produccion, almacenamiento o cualquier
espacio dentro de la infraestructura, el aislamiento de los alimentos debe ser total.

Evitar que permanezcan o se acumulen sobre pisos, zarzos mesones, cielorrasos u
otras superficies, restos de comida o de materiales como papel, tela, carton,
madera, etc.

Los alimentos o materias primas para su fabricacion se deben mantener en sus
empagues o envases evitando que se rieguen o deterioren.

e Aseo y desinfeccion

Los roedores buscan espacios donde se encuentre el mayor nimero de residuos
organicos e inorganicos para aprovecharlos en sus necesidades de alimento o



guarida. El aseo y desinfeccion garantizan la no presencia, paso o instalacion de las
plagas.

Movilizar, rotar o cambiar de sitio cada cierto tiempo materiales u mercancias que
se deseen guardar o almacenar en rincones, cuartos, bodegas, zarzos, para tener
acceso a una adecuada limpieza y un control efectivo de plagas.

Evacuar todo tipo de basuras o materiales que se puedan desechar impidiendo su
acumulacion tanto en interior como en el exterior, reduciendo asi las posibilidades
de camuflarse o alimentarse los insectos y roedores, ya que los sitios oscuros y de
quietud brindan comodidad para su reproduccion.

e Alrededores

Aislar completamente las instalaciones en todos los puntos vulnerables al paso o
ingreso de cualquier vector de contacto o plaga contaminante. También contempla
la implementacion de planes de saneamiento y limpieza externa que minimice la
presencia de plagas.

Las ventanas que permanezcan abiertas, deben contar con angeo, su cierre debe
ser preferiblemente hermético.

Los cuartos de basura deben contar con enchape de pared, techo y piso, al igual
gue los recipientes con sello hermético.

Es preciso tapar, preferiblemente con cemento, los huecos o fisuras presentes en
pisos, paredes u techos donde pueden establecer madrigueras.

En las zonas verdes, tapar los huecos presentes con tierra o piedras y mantener el
prado cortado.

Los sifones tendran su rejilla fija y se instalaran mallas, persianas u otras tapas en
punto de comunicacion o ventilacion donde se presuma facil circulacion de
roedores.

Es conveniente colocar bandas de caucho o metal en puertas que dejan mucho
espacio sobre el piso, nho dejando una luz mayor de 1 cm.

Folleto



Capacitacion control
de plagas

El control integrado de
plagas es un factor
determinante  en la
prevencion y calidad de
los alimentos que
realizamos, prevenir,
mantener y garantizar
son uno de los factores a
la hora de evitar Ia
contaminacion por
plagas.

Empresa de embutidos RAGAPA

Edwin enrique peia

Empresa de embutidos RAGAPA

La verificacion constante de las
areas es crucial, ya que se puede
identificar la presencia o no de
plagas, estas verificaciones se
realizan visualmente, a
continuacion, se muestra un
diagnostico preventivo del control de
plagas.

Condiciones que favorecen Ila
proliferacion de plagas.
e La mala disposicion de las

basuras.

e Falta de limpieza y
desinfeccion del sitio de
trabajo.

e Dejar restos de comida en el
sitio de trabajo.

e Acumular elementos que no
se van a utilizar.

e Mal almacenamiento de
materias primas y productos

terminados.
e Condiciones locativas
inadecuadas (paredes

agrietadas, huecos, rejillas).




Métodos de aplicacion
Sistema activo

Consiste en la aplicacion de insecticidas
concentrados con efectos residuales
especificos.

Sistema pasivo

Consiste en la aplicacion de insecticidas en
forma de gel con efecto residual, (para el
control especifico de cucarachas).

Control de seguimiento

Debe evitarse al maximo el contacto de los
roedores con cualquier alimento, esto
significa almacenar adecuadamente y utilizar
espacios.

OGO

Aseo y desinfeccion.

Los roedores buscan espacios donde se
encuentre el mayor numero de residuos
organicos e inorganicos para

aprovecharlos en sus necesidades de
alimento o guarida.

Movilizar, rotar o cambiar de sitio cada
cierto tiempo materiales u mercancias
que se deseen guardar.

Evacuar todo tipo de basuras o
materiales que se puedan desechar
impidiendo su acumulacion tanto en
interior como en el exterior.

Alrededores

Las ventanas que
permanezcan abiertas, deben
contar con angeo, su cierre
debe ser preferiblemente
hermético.

Los cuartos de basura deben
contar con enchape de pared,
techo y piso, al igual que los

recipientes con sello
hermético.
Es preciso tapar,

preferiblemente con cemento,
los huecos o fisuras presentes
en pisos, paredes u techos
donde pueden establecer
madrigueras.

En las zonas verdes, tapar los
huecos presentes con tierra o
piedras y mantener el prado
cortado.



9.4 Capacitacién Control y abastecimiento del agua potable.

Tema 4: control de agua potable.

La calidad del agua depende de muchos factores, las condiciones microbiolégicas
y fisicoquimicas, las cuales determinan la calidad de agua para consumo humano,
a continuacion, se describen los procedimientos a tener en cuenta.

Suministro de agua potable

El agua en una planta de alimentos es un componente fundamental para mantener
un ambiente sanitario. El agua es utilizada generalmente para:

* Los procesos de limpieza y sanitizacion de superficies.
* Aseo personal.

» Como ingrediente.

* Fabricacion de hielo.

* Procesos de enfriamiento.

* Produccién de vapor.

* Lavar y desinfectar frutas y verduras

En plantas de alimentosa se debe contar con agua potable, ya que si no cumple sus
procesos ya no serian inocuos.

Disponibilidad de agua en el proceso

e Suficiente agua para un dia de proceso, quiere decir cumplir con las
actividades necesarias sin tener desabastecimiento.
e Tener un tanque de almacenamiento con capacidad para almacenar.

Cloracion de agua potable

La cloracion es el método mas habitual para la potabilizacién de agua logrando una
correcta desinfeccion del agua a partir de determinadas concentraciones de cloro
libre en un tiempo de contacto determinado.

Como realizar latoma de muestras

La toma de muestra debe realizarse diariamente antes del proceso con el kit de
cloracién generando una coloracién de la muestra



Sistema de contingencia del agua potable

Si se presenta niveles muy bajos de cloro el plan de contingencia permite que se
corrija el cloro residual, con la adicién adecuada de hipoclorito de calcio en el tanque
de agua, una vez realizado esta toma se espera una hora y se evidencia el valor del
cloro residual.

Periodos de limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento

Los periodos de limpieza estan determinados por los cronogramas de limpieza y se
realizan cada 4 meses



CAPACITACION
abastecimiento de agua
potable

El programa de
abastecimiento de agua
potable nos asegura que
nuestros procesos se
realicen inocuos, el agua
como parte de la materia
prima juega un proceso

fundamentela y es la
limpieza, entre otras
actividades.

Empresa de embutidos RAGAPA

Edwin enrique peia

Importancia del agua en |la
microempresa.

El agua en una planta de alimentos es
un componente fundamental para
mantener un ambiente sanitario. El agua
es utilizada generalmente para:

* Los procesos de limpieza y
sanitizacion de superficies.

* Aseo personal.

* Como ingrediente.

* Fabricacion de hielo.

* Procesos de enfriamiento.
* Produccién de vapor.

* Lavar y desinfectar.



Por norma, el agua potable, o también conocida Cloracién de agua potable
como agua para uso y consumo humano, se refiere|_ g cloracion es el método mas habitual

al agua que no cont/er.le conltam/nantes objetables,para |a potabilizacion de agua logrando
quimicos o agentes infecciosos y que no causa

_ una correcta desinfeccion del agua a
efectos nocivos para la salud.

partir de determinadas concentraciones
de cloro libre en un tiempo de contacto

Suficiente para: determinado.

» Asegurar que la planta pueda seguir realizandoPROCEDIMIENTO PARA
sus operaciones de aseo cuando se presentanDETERMINAR EL CLORO RESIDUAL

cortes o descomposturas en la red de abasto deLIBRE DEL AGUA POTABLE

agua. Se realiza una desinfeccion de la llave de
* Poder almacenar agua suficiente para al menossyministro del agua.

la operacion de un dia.Se deja escapar el agua para evitar
residuos del proceso anterior.

Se toman 50 ml de agua en un vaso

Se recomienda el lavado vy desinfecciénpreC'p'tado'

dependiendo del cronograma de limpieza EISe extrae una firilla del sensafe y se
acceso debe estar controlado . coloca sobre la muestra de agua.

Se sumerge y se agita tomando en
cuenta el ojo de la muestra de la tirilla
Se espera un periodo de 20 segundos
mientras ejerce la reaccion.

Para la toma de muestra se dobla la tirilla
de sensafe y se compara con el color del

Para almacenamiento:

Sistema de contingencia del agua
potable

Si se presenta niveles muy bajos de
cloro el plan de contingencia permite
que se corrija el cloro residual, con la
adicién adecuada de hipoclorito de
calcio en el tanque de agua, una vez
realizado esta toma se espera una
hora y se evidencia el valor del cloro
residual.



9.5 Formato de asistencia.

En este formato se usé para llevar un seguimiento Unico de las personas que
recibieron la capacitacion.

Objetivo del formato: se realizé para calificar el desempefio del capacitador, se le
pidi6 al personal que calificaran y realizaran una observacion sobre el desempefio
gue se tuvo durante la practica, los resultados fueron los siguiente ver formato
asistencia.

Anexos 1.Formato de asistencia




9.6 Formato acta de capacitacion.

Anexos 2. Acta de capacitacion.




9.7 Formato evaluacion.

Anexos 3. Formato de evaluacién 1.




Anexos 4 Formato de evaluacion 2.




9.8 Evidencias fotogréficas.

Anexos 5. Capacitacion plan de saneamiento




