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1. TITULO

EVALUACION DE LA CONFORMIDAD Y CUMPLIMIENTO DE LOS PLANES
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES) PARA LA

PLANTA DE PRODUCCION DE SALSAS Y CONSERVAS NUTRIMENTI DE

COLOMBIA S.A.S (BARY).
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2. RESUMEN

La compariia Nutrimenti de Colombia SAS se ha dedicado a la produccién de alimentos
saludables para la canasta familiar con un aporte nutricional y de facil acceso en el
mercado. La marca Bary es la protagonista de este estudio donde se aplicaran los planes
operativos estandarizados de saneamiento (POES) a la linea de produccion de salsas de
coccion. Los POES son una herramienta de amplio uso en la industria de alimentos ya
que indica el paso a paso o el procedimiento de como realizar una limpiezay desinfeccion
en todas las areas que comprende una planta procesadora. Para este proyecto se propone
métodos y pardmetros en limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo que se debe cumplir
segun la resolucion 2674 del 2013 actualizando los procesos y documentandolos para su
ejecucion. La planta se ubica en el municipio de Itagui Antioquia (sede principal). El
proyecto comprende de 4 procesos, 1) realizar auditoria interna para la recoleccion de
informacién en la aplicacién de POES. 2) dictar acciones a desarrollar para la debida
actualizacién y documentacién, 3) capacitar al personal involucrado en la
implementacion y cumplimiento de los planes y asi revisar los resultados obtenidos de
los POES puestos en marcha. Las auditorias se llevaron a cabo con el personal de
produccion y calidad obteniendo informacion clara de documentos actualizados como los
planes y programas, ademas formatos utilizados para su cumplimiento, se observo
documentacion desactualizada en el plan de limpieza y desinfeccion. para completar el

plan de limpieza Se elabor6 un formato para crear acciones correctivas por medio
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evaluativo de cualquier inconformidad presentada durante el proceso con el paso a paso
de las ocho disciplinas segin la ISO 9001 del 2015. Durante la ejecuciéon de estos
procedimientos se evidenciaron errores como: demoras, métodos incorrectos,
inadecuadas dosificaciones de detergentes y desinfectantes, incorrectas inspecciones por
parte de calidad y fallas en la liberacion de equipos y lineas de produccion. Gracias a la
debida actualizacion con enfoque en estandarizacion de los procedimientos operativo de
saneamiento se pudo observar una mejora en la aplicacion de aseos. Dando como
resultado actualizado, un ahorro en tiempos con diferencias de 7 horas, esto equivale a un
turno, también la debida dosificacion de detergentes y desinfectantes que evita la
contaminacion quimica. Con un flujograma se resuelve la problematica de resultados no
conformes como en inspecciones por luminometria y microbiologia de la planta a liberar.
La actualizacion se le aplico a todas las lineas de produccion, otorgando instructivos para
su correcta comprension. La tercera se implement6 instructivos en forma de diagramas
de flujo exponiendo el procedimiento adecuado para cada limpieza y desinfeccion, se
disefié de manera clara y especifica para facilitar la lectura y ejecucién del mismo. y el
cuarto, por ultimo

se llevd a cabo un seguimiento para determinar contaminaciones fisicas, quimicas y
microbioldgicas de las plantas con mas novedad en cada proceso por medio de la
frecuencia de aseos. Esto solo se alcanz6 a estandarizar en 3 grupos de maquinarias y
equipos en el area de coccion como son: (linea de coccion con marmitas de diferente

disefio, lineas de coccion en general y extractor de pasta de tomate que conecta con estas
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lineas también. Estos 3 grupos de maquinarias y equipos conforman el 80% en lineas de

produccion de la planta. Para terminar, se elabord un formato que facilita plasmar

acciones correctivas en la debida actualizacion de los POES para su certificacion en

HCCP.
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ABSTRACT
The company Nutrimenti de Colombia SAS has been dedicated to the production of
healthy food for the family basket with a nutritional contribution and easily accessible in
the market. The Bary brand is the protagonist of this study where the standardized
sanitation operating plans (POES) will be used for the cooking sauce production line. The
POES are a widely used tool in the food industry since they indicate the step-by-step or
procedure of how to carry out cleaning and disinfection in all the areas that comprise a
processing plant. For this project, methods and parameters are proposed in cleaning and
elimination according to what must be fulfilled according to resolution 2674 of 2013,
updating the processes and documenting them for their execution. The plant is located in
the municipality of Itagiii Antioquia (headquarters). The project comprises 4 processes,
1) perform internal audit for the collection of information in the application of POES. 2)
dictate actions to be developed for the due updating and documentation, 3) train the
personnel involved in the implementation and fulfillment of the plans and thus review the
results obtained from the POES put into operation. The audits were carried out with the
production and quality personnel obtaining clear information from updated documents
such as plans and programs, in addition to formats used for compliance, outdated
documentation was found in the cleaning and disinfection plan. to complete the cleaning
plan A format was developed to create corrective actions by evaluating any

nonconformity presented during the process with the step by step of the eight disciplines
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according to ISO 9001 of 2015. During the execution of these procedures, errors like: :
delays, incorrect methods, inadequate dosages of detergents and disinfectants, incorrect
quality inspections and failures in the release of equipment and production lines. Thanks
to the due updating with a focus on standardization of sanitation operating procedures, an
improvement in the application of toilets could be observed. Giving as an updated result,
a saving in times with differences of 7 hours, this is equivalent to one shift, also the proper
dosage of detergents and disinfectants that avoid chemical contamination. With a
flowchart, the problem of non-conforming results is solved, such as in inspections by
luminometry and microbiology of the plant to be released. The update was applied to all
production lines, providing instructions for its correct understanding. The third one was
implemented with instructions in the form of flowcharts exposing the appropriate
procedure for each cleaning and disinfection, it was designed in a clear and specific way
to facilitate its reading and execution. and the fourth, finally

A follow-up was carried out to determine physical, chemical and microbiological
contamination of the plants with more novelty in each process through the frequency of
cleaning. This was only standardized in 3 groups of machinery and equipment in the
cooking area, such as: (cooking line with pots of different design, cooking lines in general
and tomato paste extractor that connects with these lines as well. These 3 groups of
machinery and equipment make up 80% of the plant's production lines Finally, a format
was developed that facilitates the implementation of corrective actions in the due updating

of the POES for its HCCP certification.
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3. PROBLEMA

3.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La inocuidad garantiza que los alimentos no causaran dafio al consumidor, Asi que es
muy importante estandarizar los procesos de limpieza y desinfeccién donde se apliquen
y se lleven a cabo correctamente antes, durante y después de cada procesamiento. Hoy en
dia la planta procesadora de Nutrimenti cuenta con una documentacioén de POES, pero
comparado con su ejecucion actual estos estan desactualizados, incompletos y el personal
no esta enterado del procedimiento paso a paso a seguir, dando como resultado problemas
y confusiones que se potencializan con el tiempo. Hay muchos factores que impiden
también la inocuidad del producto como lo es la falta de frecuencia en lavados, la mala
practica de manufactura y el tiempo en demoras que se ocasionan durante su aplicacion.
Ademas, los equipos y maquinarias utilizadas en la planta la mayoria son desmontables
y no son herméticos, esto ha traido como consecuencia una ardua tarea al momento de
hacer una limpieza y desinfeccion ya que requieren de un lavado manual, intervencion
por mantenimiento y una debida dosificacién de detergentes y desinfectantes. Por tal
motivo se debe tener como requisito un procedimiento estandarizado donde se describan
todas las operaciones y actividades que se deben realizar paso a paso para evitar demoras,

dosificaciones inadecuadas e inspecciones de liberacion novedosas. En este proceso es
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muy importante la intervencion de SST (Seguridad y salud en el trabajo) ya que se

requieren cursos de espacios confinados y de alturas para cumplir con el desarrollo de
esta propuesta. Dando como resultado el debido conocimiento en el uso de utensilios,
elementos de proteccion personal, dosificaciones, puntos criticos y cumplimiento de los

procesos estandarizados de saneamiento.
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3.2. FORMULACION DEL PROBLEMA:

¢La documentacion de los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento,
programas, registros, capacitaciones y entrenamientos se encuentran actualizados

respondiendo a las necesidades actuales en la planta de produccion?
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4. JUSTIFICACION:

La empresa colombiana Nutrimenti de Colombia SAS actualmente se dedica a la
produccion y distribucién de snacks, salsas y conservas, entre estas las que se producen
en la planta principal son: “salsas de tomate, Rosadas o emulsiones como Mostazas,
Hardy, Mayonesas, Chimichurri. Ademas, salsas sazonadoras entre estas China, Teriyaki,
inglesa y Negra. también vinagres blancos y de frutas, ademas siropes y mermeladas de
Fresa, Mora y Pifia.” Aquellos son productos con alta carga organica, esto significa que
a la hora de hacer una limpieza y desinfeccion en maquinarias y equipos es necesario
aplicar procedimientos especificos con utensilios y detergentes adecuados para eliminar
asi por completo esta materia.

En nuestro pais, el Reglamento Sanitario de los Alimentos (D.S. 977/96 — MINSAL),
establece en su articulo 69 que los establecimientos de produccion, elaboracion,
preservacion y envases de alimentos deben cumplir con las Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF), en forma sistematizada y auditable. Estas BPF se encuentran descritas
en este reglamento y los establecimientos de alimentos deben demostrar a traves de
documentos escritos, que han sido implementadas. Para facilitar este logro, las presentes
guias se presentan como un ejemplo para el disefio, desarrollo e implementacion de
Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE) y Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitacion (POES), (conocidos también como SOP y SSOP

respectivamente). (ACHIPIA, 2018)
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La documentacion de los Planes Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) son
requisito para la inocuidad de un alimento durante su procesamiento. Los estudios que se
han realizado de los POES en empresas procesadoras de alimentos y medicamentos son
amplios, ya que estos se enfocan en mejorar la calidad e inocuidad de un producto. Es
importante resaltar todo lo que interviene durante la aplicacion de estos planes de
saneamiento, tanto como maquinaria, equipos, manipuladores, insumos y demas, todo

esto para la mejora de procesos y minimizacion de la problemaética.

Debido a esto es importante la implementacion de planes de saneamiento que aporten a
la planta donde se procesan alimentos esa seguridad de que se obtendra un producto
inocuo, los POES segun la resolucion 2674 del 2013 indica que debe contener
informacion especifica como los siguientes Objetivos, (cuadl es la finalidad del
procedimiento, que se quiere lograr con su implementacion. Elementos de proteccion
personal: como guantes, cofia, tapa oidos, botas, guantes etc. Dosificacion de detergentes
y desinfectantes: de acuerdo a su composicion, si son o no clorados. Su eficacia y fichas
técnicas, también el pH del agua. Utensilios: materiales a utilizar para facilitar el proceso.
Definiciones: palabras claves para que el operario se familiarice con el documento.
Actividades previas: control preventivo en la parte locativa. Frecuencia de limpieza:
fechas, horas, turnos o tiempo empleado para la realizacién de estos aseos. Otras piezas
Y equipos: piezas y accesorios a tener en cuenta para la limpieza y desinfeccion. Nombres

de equipos: referencia de cada equipo 0 maquina envasadora. PCC (puntos criticos de
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control) en lavado y revision Procedimiento: paso a paso a seguir de los procesos de
saneamiento. Los Responsables no son requeridos, pero si importantes: operarios o
personal calificado que interviene durante el proceso. Revision final (Practicante o
auditor): inspeccidn final para la evaluacién de las mejoras realizadas).

La estandarizacion de estos es prioridad ya que por medio de su debido uso se evitan
peligros fisicos, quimicos y microbioldgicos, entre estos estan: (suciedades como polvo
y grasa comestible, crecimiento de microrganismos patogenos, plagas, trazas de
detergentes o desinfectantes y contaminacién cruzada con el pH del agua o cloro libre.)
también resulta eficiente tener claro qué se va a realizar antes de cada proceso, para no
contar con tiempos muertos, una inadecuada dosificacion de quimicos y riesgos durante
el lavado. Por medio de estudios, formatos, seguimientos y capacitaciones al personal se
dara solucion a estos problemas. “Este tipo de estudio cobra gran importancia hoy en dia
ya que, si bien las actualizaciones forman parte de una mejora continua, estas suponen

siempre molestias, especialmente a los operarios antiguos que se

desempefian por su experiencia y cotidianidad en los procesos, sin embargo, no solo se
trata de molestias personales: una desactualizacién de informacion documental u

operativa puede perjudicar directamente la calidad del producto.” (Gomez, 2017).
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5. OBJETIVOS

5.1. OBJETIVO GENERAL
EVALUAR LA CONFORMIDAD Y DESARROLLAR ACCIONES PARA EL
CUMPLIMIENTO DE LOS PLANES OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE

SANEAMIENTO EN LA PLANTA NUTRIMENTI DE COLOMBIA S.A.S (Bary).

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Realizar una auditoria interna actual del cumplimiento y conformidad de los POES.
v’ Ejecutar medidas correctivas para la documentacion de los POES

v’ Capacitar al personal involucrado en la implementacién y cumplimiento de los POES.
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6. MARCO DE REFERENCIAY ESTADO DEL ARTE

6.1. ANTECEDENTES:

La calidad de los alimentos es una preocupacion manifestada desde hace varias décadas.
Hasta los comienzos de los afios 90 toda la industria de alimentos aplicaba el concepto de
Control de la Calidad en sus procesos, entendiendo por control de la Calidad todas
aquellas actividades y técnicas destinadas a cumplir con los requisitos de la calidad
establecidos, metodologia de trabajo que concentra los esfuerzos en evaluar la calidad de
los productos finales. Este control de la calidad basado en el analisis del producto final se
da en la toma de muestras del producto, utilizando para ello planes de muestreo
estadistico, donde existe probabilidad de aceptar lotes que no estan conformes, como de
rechazar lotes que cumplen con estos estandares. Ademas, este tipo de control presenta
como dificultad, ser tardio debido a que se ha agregado valor a las materias primas, de
esta forma, es complejo y costoso remediar los posibles incumplimientos. Por otra parte,
la calidad de los alimentos es el conjunto de atributos entre los que se encuentran:
organolépticos (color, olor, sabor, textura), nutricionales (el valor nutritivo) y los de
inocuidad. Los atributos organolépticos pueden ser evaluados por el consumidor y los
atributos nutricionales son informados en la etiqueta del alimento; en cambio la inocuidad
es un atributo que el consumidor no puede evaluar y sélo le resta confiar en que la empresa
que lo elabor6 aplico todas las medidas para asegurar su inocuidad, entendiendo por

inocuidad que ese alimento no le va a provocar dafio en su salud, en la medida que lo
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consuma de acuerdo a las indicaciones de la etiqueta y que lo prepare también segin lo
indicado por el elaborador.

A continuacidn, se citan algunas investigaciones relacionadas con el disefio, actualizacion
y ejecucion de los POES: hay Planes operativos estandarizados de saneamiento en Plantas
procesadoras de carnicos, pruebas de luminometria y microbiologia para llevar a cabo un
plan de muestreo. Manipulacion y dosificacion de detergentes y desinfectantes. Métodos
de limpieza y desinfeccion en éareas y superficies. Funcionamiento de plantas envasadoras
con sistema CIP de auto lavado. Caracterizacion de desinfectantes y detergente segin su
accion activa. Manejo de aguas y residuos, esto con el fin de contribuir con el desarrollo
potencializar la calidad e inocuidad de los productos que llegan al consumidor.

Desde el periodo comprendido 2017 hasta el 2020 se recopilo informacién referente a la
presencia de MO (Microorganismos), como Coliformes, Salmonella sp, Clostridium,
entre otros presentes en productos de consumo, asi como en superficies de una planta de
beneficio de aves en la ciudad de Bogota, donde el control de las BPM (Buenas Préacticas
de Manufactura) y la evaluacion de los POES (Procesos Operativos Estandarizados de
Saneamiento), fue determinante para generar una disminucion de la carga de
microorganismos en la planta, asi como asegurar la produccién de alimentos inocuos para
el consumo humano. Sabiendo que el Gltimo reporte generado por la OMS (Organizacién
mundial de la Salud) informa que cerca del 95% de enfermedades diarreicas en humanos
son producto de las ETAs (Enfermedades Transmitidas por Alimentos) (OMS, 2015).

(Mayssara A. Abo Hassanin Supervised, 2014)
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En la Universidad Nacional Abierta y a Distancia “UNAD” Escuela de ciencias bésicas,
tecnologia e ingenieria Tecnologia de alimentos Cali — Valle del Cauca del afio 2019,
Para el desarrollo del Plan de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES) del Restaurante Nuevo Caravelle del Aeropuerto Internacional Alfonso Bonilla,
se tomo6 como referente la normatividad Ley 09 de 1979 y su resolucion reglamentaria
2674/2013, iniciando con una visita que permitio evaluar la situacion del establecimiento,
recoger, registrar y evidenciar toda la informacion requerida y necesaria para la
elaboracion del Plan Operativo (POES), siendo este una alternativa de solucion para
evitar enfermedades transmisibles por el consumo de alimentos mal manipulados y
preparados. Seguidamente se realizd el diagndstico sanitario de la empresa, el cual
permitié desarrollar el manual de procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento, asi como también, determinar las funciones y responsabilidades del
personal operativo del restaurante, las cuales son consignadas en el POES para que el
personal a cargo del restaurante lo implemente y ejecute. (Mu, 2021).

Las ETAS (enfermedades transmitidas por alimentos) cada vez alcanza mayor
importancia la disminucién en el empleo de aditivos alimentarios, especialmente de los
conservantes, debido a un rechazo generalizado por parte de los consumidores
(Bundgaard-Nielsen y col., 1996; Taylor y col., 1999). Una de las consecuencias teoricas
seria el incremento en el numero de casos de toxiinfecciones alimentarias, por lo que se
imponen varios sistemas preventivos. El primero de ellos, la seleccion de unas adecuadas

materias primas, la aplicacion de unos programas correctos de Analisis de Peligro y
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Puntos Criticos de Control (APPCC) y el empleo de sustancias limpiadoras y
desinfectantes eficaces (Socias, 1992; Mortimore y Wallace, 2002).

La desinfeccién adecuada, o, mejor dicho, la higienizacién adecuada durante la
produccion es importante para evitar problemas sanitarios. Normalmente se realiza un
esfuerzo especial en la actividad desinfectante, pero poco se incide en la valoracién de la
eficacia fungicida. Si consideramos a los mohos y levaduras como microorganismos
potencialmente patdgenos, con implicaciones directas sobre la salud de los consumidores,
podremos comprender la necesidad de incrementar los controles para evaluar la presencia
de estos organismos y la capacidad potencial para asegurar su eliminacion (Bundgaar-
Nielsen y Nielsen, 1996).

Los principios de higiene han sido establecidos en europa a través del comité politécnico
de normalizacion europea (CEN/TC 153); considerando que la desinfeccion es la etapa
final de higienizacion, disefiado para eliminar los residuos macroscopicos y los cuerpos
extranos y reducir el nivel de microorganismos. Estas acciones pretenden garantizar la
seguridad y calidad de los alimentos (Holah, 1995b). Estos principios estan recogidos
como pre-requisitos en los programas de APPCC, para conseguir una reduccién en la
declaracion de enfermedades de declaracion obligatoria.

Respecto a los mohos y levaduras, el comité técnico europeo CEN/TC216/WG ha
desarrollado pruebas (bactericidas y fungicidas) especificas para alimentos, industrias y
mercdos domesticos, siendo necesario que los desinfectantes para la higiene de las

industrias alimentarias contengan compuestos con actividad fungicida (Bloomfield y col.,
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1994). Sin embargo, los datos de resistencia de mohos y levaduras a los tratamientos con
desinfectantes son limitados, asi como los datos en cuanto a la resistencia cruzada a las
diversas familias de desinfectantes y entre especies de mohos y levaduras (Bundgaar-
Nielsen y Nielsen, 1996).

Uno de los inconvenientes para poder tener un adecuado control de los mohos y levaduras
en los alimentos y en las superficies es el elevado tiempo necesario en los protocolos de
rutina. En consecuencia, si el recuento de mohos y levaduras es Util para evaluar y
predecir la calidad de los alimentos, serd un parametro esencial en los programas de
control microbioldgico. Para ello, la industria alimentaria necesita métodos rapidos y
simples para la deteccién y recuento sin comprometer la sensibilidad y eficacia (Taniwaki
y col., 2001).

En la union europea existen unos doscientos cincuenta productos quimicos de limpieza,
de los cuales, aproximadamente cien, son utilizados como desinfectantes. Debido a sus
propiedades fisicas y quimicas su accion no es lo suficientemente implica para eliminar
a todos los microorganismos. Ya que no todas las bacterias, ni especies de hongos, son
igualmente susceptibles a una concentracion de desinfectante, incluso diferentes cepas de
una misma especie pueden varias en su resistencia, se hace necesario un empleo de

diferentes sustancias o una rotacion de las mismas (Jeffrey, 1995).
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6.2. MARCO CONTEXTUAL

Nutrimenti de Colombia SAS es una organizacion que trabaja dia a dia teniendo en cuenta
la demanda o la exigencia diaria del consumidor, implementando nuevas estrategias con
el fin de mejorar los procesos productivos, de innovacion, de limpieza y desinfeccion
generando productos de calidad e inocuos.

La empresa estd ubicada en Antioquia con sede en Itagli- Calle 73 A - 44-77 donde
actualmente se esta Ilevando a cabo la actualizacion y documentacion de los procesos
operativos estandarizados de saneamiento. Ademas, se caracteriza por elaborar productos
como salsas de tomate, mayonesas, mermeladas y salsas sazonadoras también snacks.
tiene dos marcas propias que son las que se conocen a nivel comercial: Bary y Pompeya;
adicionalmente es la productora (maquila) de algunas marcas que maneja el Grupo Exito,

Frescampo y Bassi.

@ \ufrimenti

MERECES DARTE GUSTO
5 |

Bary Nutrimenti de Colombia SAS
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6.3. BASE TEORICA

6.3.1. Sistema de Gestion de la Calidad

Se entiende por sistema de gestion de calidad la forma de como la organizacién orienta y
vigila las actividades que estan involucradas de manera directa e indirecta con los
requerimientos del cliente. El SGC esta estructuralmente unido a la planificacion, los
recursos, los procesos y documentacion que son usados para lograr objetivos de mejora a
sus productos y satisfacer al cliente, mejorando los recursos de la organizacion a traves
de la mejora continua y del cumplimiento en los productos. (Nifio, 2015).

6.3.2. Ciclo de Deming

El ciclo de Deming sirve como herramienta para la mejora continua de la calidad de una
forma organizada en la resolucion de problemas. Las siglas PDCA, que en ingles son
Plan, Do, Check, Act. Que al traducir son cuatro actividades conformadas por, planificar,
realizar, comprobar y actuar, en el que configura un ciclo que se repite de manera
continua.

Planificar: elegir la oportunidad de mejora y estudiar acciones correctivas.

Realizar: ejecutar la accion correctiva mas apta.

Comprobar: examinar los resultados, de no ser los esperados retornar a la fase de
planificar.

Actuar: autorizar y regular la accion de mejora y posteriormente iniciar una nueva

mejora.
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La implementacion permite a la organizacion un aumento en la competitividad de los
productos o servicios, optimizando continuamente la calidad, mejorando la productividad
y rentabilidad de la organizacion (Hernandez, 2015).

6.3.3. D-8, 8 DISCIPLINAS:

el método de las 8 disciplinas segun la ISO 9001 funciona para la resolucion de problemas
donde aporta 8 pasos que se deben seguir para identificar y eliminar un problema en un
proceso, producto o servicio. donde se lleva a cabo un registro de los retrasos, reprocesos,
devoluciones de producto no conforme, quejas de clientes y a la vez haciendo un analisis
causa raiz de cada caso. Esta incluye los siguientes pasos.

1.) Documentar la inconformidad

2.) Razones de la inconformidad

3.) El impacto de la inconformidad

4.) Pasar a la accion (plan de accidn contra riesgos) dotacion de indumentaria adecuada
(linternas), tiempo de ejecucion, beneficios a la empresa.

5.) Medidas preventivas (ser pro-activos,) planes de revision constantes, tiempos de
trabajadores, equipos automatizados CIP

6.) Implementar y monitorear acciones correctivas

7.) Determinacién de acciones de prevencion

8.) Divulgacion de lo corregido.
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6.3.4. Mejora continua
La mejora continua son acciones que van encaminadas a obtener la mayor calidad de los
productos, sin embargo, guerra en su libro de evaluaciéon y mejora continua dice “la
mejora continua es un proceso para definir y mantener la calidad ante el menor signo de
que esta sucediendo algo inaceptable” (Guerra, 2007).
6.3.5. Documentacién
La documentacién es la manera de presentar todo sistema de gestion de calidad, debido a
que en ella se indican la manera de actuar de la organizacion asimismo con el resto de
informacion relativa al desarrollo de los procesos y toma de decisiones (Gomez, 2017).
Segun la estructura documental del sistema de gestion de calidad se define como:

e Manual

e Politica

e Procedimientos

e Instrucciones técnicas

e Registros

Fuente: Meskovska, Ana. 1ISO 9001 Base del Conocimiento.

6.3.6. Estandarizacion
Se define como el proceso de aplicar condiciones necesarias para mantener un término
dado de requerimientos y pueda desarrollarse normalmente de forma reproducible

utilizando la mejor técnica. Para el uso de la estandarizacion se utiliza estandares de

(@) ﬁ “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”
= Ty Universidad de Pamplona 32

Pamplona - Norte de Santander - Colombia
m Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750
www.unipamplona.edu.co

Icontec IK2Net 3

SC-CER96940

TR


https://advisera.com/9001academy/es/author/anameskovska/
https://advisera.com/9001academy/es/author/anameskovska/
https://advisera.com/9001academy/es/author/anameskovska/
https://advisera.com/9001academy/es/author/anameskovska/

ACREDITADA INSTITUCIONALMENTE
/: S? gﬂw P20 \,{:é"/

tiempo de las diversas actividades las cuales son solicitadas a los operarios que laboran a
un nivel normal de desempefio y ejecutan actividades de acuerdo a un método especifico
lo que contribuye a calcular costos y programaciones de la produccion, evaluacion de la
productividad y planeacién (Carabali, 2014)

6.3.7. Procedimientos:

Un procedimiento es el método de seguir el sistema que se implementa para llevar a cabo
ciertas actividades o determinadas acciones, de tal manera que se pueda garantizar la
gjecucion adecuada, sin importar que haya sido realizado por otras personas. La
elaboracion de procedimientos fortalece la actividad del sistema de calidad y facilita la
comparacion de resultados, de esta forma los procedimientos se clasifican en
procedimientos operativos estandar que es el que debe guiar de la materia prima hasta el
producto final y procedimientos operativos de sanitizacion que es el que involucra
practicas esenciales de higiene para asegurar la inocuidad del producto (Londofio y Rozo,
2007).

6.3.8. Procedimientos Operativos Estandar (POE):

Los procedimientos operativos estandar (POE) son instrucciones que describen e indican
de forma clara y concisa los pasos generales y especificos para iniciar, desarrollar y
finalizar una actividad en el proceso, elementos técnicos a utilizar, las condiciones
requeridas, los alcances y limitaciones fijadas, el nUmero y caracteristicas del personal
que participa (Hernandez & Ledn, 2008). Su utilizacion tiene como objetivo, garantizar

el sostenimiento de los estados de calidad, asimismo aporta registros que sirven para
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evidenciar el control de los procesos, la disminucién de riesgos en la inocuidad
alimentaria y que las actividades sean elaboradas por los operarios de forma segura
(Espinoza, 2016). Es importante que la estructura del POE esté definida con la
informacion necesaria para que los operadores puedan usarlo como guia, en caso de
presentar interrogantes, puedan saber en dénde buscar o a quien recurrir. Segun
Gourevitch, P. y Morris, E. (2008)en su libro  Procedimiento
operacional estandar: una historia de guerra define la estructura con lo siguientes
elementos: Nombre, Objetivo, Documentos de referencia (manuales, 1T, procesos u otros
procedimientos), Lugar de aplicacion, Siglas (si las hay), Descripcion de las etapas de la
tarea y de sus ejecutores y responsables, Diagrama de flujo (Flujograma), Frecuencia de
actualizacién , Forma que sera generada (digital o fisico), Gestor (quien elabord), Etapas
del POE Para iniciar un procedimiento operativo estandar se debe analizar el trabajo o
una tarea especifica y desarrollar los siguientes pasos (Gonzéles, 2010): (Identificar de
actividades, Analizar las actividades segun reglamentaciones, directrices y
procedimientos, Emplear un flujograma, Ejecutar lo que se redacte, Registrar el proceso,
Verificar, Corregir y mejorar).

6.3.9. Emisién de un POE

Antes de cualquier emision del POE se debe consultar con la persona, quien lo va a
ejecutar con el fin de hacer una revision de los procedimientos antes de su
implementacion, una vez terminada la revision se debe realizar una prueba segin como

estd escrito sin ningdn tipo de interpretacion, para que se pueda socializar al personal

“Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”

Universidad de Pamplona

Pamplona - Norte de Santander - Colombia 34
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750

www.unipamplona.edu.co

SC-CER96940

TR


https://blogdelacalidad.com/diagrama-de-flujo-flujograma-de-proceso/

ACREDITADA INSTITUCIONALMENTE
/: S? gﬂw P20 \,{:é"/

sobre el cambio que ha tenido el POE, seguido de una evaluacion de cumplimiento. Los
cambios para la implementacion deben ser aprobados tanto del gerente de procesos, jefe
de planta y supervisor inmediato (Gonzélez, 2015).

6.3.9. Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES)

Son procedimientos escritos que describen y explican como realizar una tarea, de la mejor
manera posible, para lograr un fin especifico, asi como la frecuencia de limpieza y
desinfeccion de la planta y de los equipos. Especifican la forma de evaluar la eficacia de
la limpieza y desinfeccion. Al interior del POE (procedimientos operativos estandar) se
encuentran los POES (procedimientos operativos estandarizados de saneamiento) y este
hace parte de las practicas esenciales de higiene que se utilizan antes, durante y después
de las operaciones de elaboraciéon, con el fin de mantener la inocuidad de los alimentos
procesados (Basurto y Basurto, 2017).

6.3.10. Programa de sanitizacion

Establece prioridades segun las superficies que entran en contacto con los alimentos y
debe garantizar que las areas estén limpias al iniciar el trabajo

6.3.11. Enfermedades transmitidas por los Alimentos (ETAS)

Segin la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las ETAS se definen como “El
conjunto de sintomas originados por la ingestion de agua y/o alimentos que contengan
agentes bioldgicosl o no biolégicos2 en cantidades tales que afecten la salud del

consumidor en forma aguda o cronica, a nivel individual o de grupo de personas”
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6.3.12. Limpieza.

Proceso por el cual se produce la eliminacion de residuos de suciedades, alimentos y
contaminacion. Este proceso no elimina los microorganismos, pero si logra disminuirla
cantidad de los propios. Este paso es esencial para una posterior desinfecciéon (L6pez,
2013). Para la realizacion de limpieza en una planta de alimentos se cuenta con cuatro
fases (Espinoza, 2016):

Pre-limpieza: Es quitar los restos de produccion manualmente.

Reblandecimiento: Es la separacién e hidratacion de la capa de suciedad con agua o
sustancias auxiliares.

Limpieza: es la remocion de la suciedad anteriormente reblandecida con agua fria o
caliente con presion.

6.3.13. Secado

es la eliminacion del agua residual que esta en la superficie mediante aire caliente o
calentamiento de la superficie. La eficacia de una limpieza radica de varios aspectos
como (Lopez, 2013): La cantidad y el tipo de material que se vaya a eliminar, Las
propiedades fisicas y fisicoquimicas del producto de limpieza (ya sea la actividad
superficial, fuerza del &cido o alcalino), temperatura y tiempo de exposicion empleados,
La presion del agua con que impacta la superficie y Tipos de superficies a limpiar, ya

sean corroidas de acero y aluminio.
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6.3.14. Desinfeccion

Proceso quimico o fisico en el que elimina o inactiva gérmenes patdgenos como bacterias,
virus y protozoos impidiendo el crecimiento de microorganismos que se encuentran en
los objetos inertes, reduciendo la cantidad de los mismos a un punto que no afecta la salud
de las personas y calidad de los alimentos (Lopez, 2013). La desinfeccion en plantas de
alimentos de tener en cuenta mdltiples variables como el tiempo la concentracion la
temperatura, concentraciones y pH de los desinfectantes y el tipo de microrganismo que
se quiere eliminar, para ello se utilizan agentes desinfectantes como los siguientes
(Bustamante, 2014): Compuestos a base de cloro: Los hipocloritos, cloro liquido, diéxido
de cloro y cloraminas organicas e inorganicas, este compuesto es buen agente bactericida
y esporicida pero no se recomienda por su accién corrosiva en el acero inoxidable y otros
metales. Compuestos a base de yodo: Acido hipoyodoso, yodo elemental libre,
yodoforos, soluciones alcohol-yodo y soluciones acuosas de yodo, estos compuestos son
muy efectivos en la destruccion de virus, pero produce mal sabor en los alimentos y no
es tan efectivo a bajas temperaturas. Los desinfectantes a base de amonios
cuaternarios: Estos compuestos son mas estables en presencia de materia organica que el
cloro y el yodo, estas forman una pelicula residual bacteriostatica al ser aplicadas en las
superficies, pero son selectivos en los microrganismos ya que no destruyen esporas.
Biguanudas: Provenientes de la guanidina, poseen baja corrosividad, trabaja en rangos

amplios de pH, pero su eficacia disminuye con las materias organicas.
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Alcoholes: Se utiliza normalmente para desinfectar superficies de equipos ya que su
accion antimicrobiana inhibe el crecimiento de bacteria vegetativa, virus y hongos.
Aldehidos: Glutaraldehido y el formaldehido tienen efecto contra las bacterias, virus,
mohos y esporas son féciles de remover y biodegradables, para su utilizacion se debe
hacer una correcta limpieza antes de la desinfeccion.

Bisfenoles: compuestos hidroxi-halogenados como el triclosén y el hexaclorofeno se usan
para materiales de empaque y cintas trasportadoras que actla creando una capa
antimicrobiana, pero tiene compuestos toxicos para el ser humano lo cual debe ser medido
y conocer méas a fondo el compuesto antes de usarlo como desinfectante (Bustamante,
2014).

6.3.15. Etapas de limpieza y desinfeccién

Para que sea efectivo el saneamiento de los equipos de la planta se deben contar con pasos
en el que se deben ajustar las variables de temperatura, forma, tiempo y variedad. Sin
embargo, esta debe contar con un proceso que certifique una buena sanitizacién con los
siguientes pasos (Wirtanen & Salo, 2003): 1. Eliminacion de suciedad de forma manual,
2. Pre-enjuague, 3. Aplicacion de detergentes o desengrasante, 4. Enjuague, 5. Aplicacion
de desinfectante, 6. Enjuague y 7. Secado. Es importante definir o designar a los
responsables de la ejecucion del plan de limpieza y desinfeccion de los equipos. Una vez
se desarrolle el plan se debera realizar una comprobacion de los resultados por una
persona diferente a las personas g ejecutaron el proceso de limpieza y desinfeccion, lo

cual debera quedar registrado en un sistema las posibles incidencias (Garcia, 2018).
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Desinfectante de nivel més Alto: con un amplio espectro de actividad esterilizante. En
este grupo podriamos incluir el 6xido de etileno y el glutaraldehido.

Desinfectante de nivel alto: con un amplio espectro incluso con cierta actividad
esporicida. En este grupo se podrian incluir los siguientes productos: B.).
Glutaraldehido: agente de actividad alta en contra de bacterias, hongos, virus y esporas
(Samberg y Meroz, 1995). Pudiendo ser fungicida tras una aplicacién de 1530 minutos al
40% (Terleckyj y Axler, 1993). B.) Hipoclorito sédico. C.) Perédxido de hidrogeno, mas
efectivo como esporicida que como bactericida (Baldry, 1983).

Desinfectante de nivel intermedio: con un amplio espectro, pero sin actividad
esporicida. En este grupo habria que incluir el etanol y el isopropanol (Terleckyj y Axler,
1983).

Desinfectante nivel bajo: con un reducido espectro de actividad, Los agentes quimicos
como los compuestos de amonio cuaternario (cloruro de benzalconio) son considerados
como de baja actividad (Terleckyj y Axler, 1983).

Sustancias interferentes: las eficiencias de los desinfectantes se reducen con la presencia
de sustancias interferentes, especialmente materia organica o inorganica, por dos
principales causas: 1. La materia organica puede actuar no especificamente con el
desinfectante consumiendo parte del producto aplicado, lo que hace es disminuir su
concentracion efectiva, por lo que se evidencia una pérdida de potencial biosida. 2.
Algunos desinfectantes pueden ser también afectados por materias inorganicas, como las

sales presentes en el agua dura. Ademas, en una forma no reactiva, la materia organica e
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inorganica forman una barrera protectora, de tal manera, que los microorganismos son
protegidos de sus efectos (Holan, 1995c).

6.3.16. Amonio cuaternario

los compuestos de amonio cuaternario son bactericidas, mientras que su accién en contra
de hongos y virus son dependientes de la dilucion, y al igual que los alcoholes, muestran
poco o ningun efecto esporicida (Samberg y Meroz, 1995. Concentracion y tiempo de
contacto: la actividad del desinfectante es proporcional a la concentracion y al tiempo de
accion, de acuerdo con la ley establecida por Watson (1908) (Collado, 1994).

6.4.17. Higienizacion.

la higienizacion adecuada durante la produccién es importante para evitar problemas
sanitarios. Normalmente se realiza un esfuerzo especial en la actividad desinfectante, pero
poco se incide en la valoracién de la eficacia fungicida. Si consideramos a los mohos y
levaduras como microorganismos potencialmente patdégenos, con implicaciones directas
sobre la salud de los consumidores, podremos comprender la necesidad de incrementar
controles para evaluar la presencia de estos organismos Yy la capacidad potencial para
asegurar su eliminacion (Bundgarrd-Nielsen y Nielsen, 1996).

6.3.18. Lista de chequeo

Es una herramienta para revisar las caracteristicas de una empresa donde se puede
identificar oportunidades de mejora y defectos por medio de la verificacion de un listado
de aspectos presentes en el sitio a inspeccionar. La lista de chequeo contiene una serie de

preguntas que permiten determinar las posibles causas y problemas lo que servira para
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implementar medidas operativas y saber de manera especifica las acciones para
desarrollar cada punto de mejora. Para la realizacion de la lista se debe hacer un recorrido

por la empresa en las areas o etapas de objeto de estudio (Giraldo Ramirez, 2006).

6.3.19. Procedimientos basicos de operacion.

Son procedimientos importantes para la comunicacién que permite examinar y valorar
informacion, con respecto a una operacion sobre el producto. La funcion consiste en
describir la secuencia logica de las diferentes operaciones que se da en un producto
determinado, indicando cuando, cuanto, como y donde se deben de realizarse. El objetivo
es describir el procedimiento para uniformar y documentar las acciones que ejecutan en
los diferentes procesos para orientar a los trabajadores del desarrollo de las actividades
(Giraldo Ramirez, 2006).

6.3.20. Luminometria.

El ATP (adenosin trifosfato) es una molécula que esta presente en todo tipo de materia
orgénica y es la unidad de energia universal utilizada por las células vivas. EI ATP se
produce en los procesos metabdlicos que tienen lugar en los seres vivos. Procesos como
la fotosintesis en las plantas, la contraccion de los musculos en los seres humanos, la
respiracion en los hongos y la fermentacion de las levaduras. Por lo tanto, la mayoria de
los alimentos y células microbianas contienen algan nivel ATP. EI Luminémetro combina
la bioluminescia con el dispositivo de muestreo en la deteccion del ATP como verificador

de la limpieza. La presencia de ATP es un indicador de una higiene incorrecta. Los
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residuos de materia organica en una superficie se convierten en una fuente de nutrientes
para los microorganismos y ademas los protegen frente a la accion de los desinfectantes.
La presencia de ATP puede indicar: La presencia de ATP en una superficie es indicador
de una limpieza incorrecta o de algun tipo de contaminacion. EI ATP puede prevenir de
residuos de alimentos, de suciedad existente, de los propios microorganismos, etc. Una
superficie deficientemente higienizada es un lugar potencial para el desarrollo de una
contaminacion y probable punto de partida de una infeccion. Eliminando el ATP se
eliminara la fuente de alimento para las bacterias evitando asi su crecimiento y
reproduccion. Alta contaminacion = Alta cantidad de ATP = Mas luz producida en
reaccion con hisopo recolector = Mayor nimero de RLUs en el luminémetro. Luz medida
expresada como Unidades Relativas de Luz (URL)

Interpretacion: El conteo y un resultado de Fail (Falld) aparecen en 5 segundos, los
resultados se expresan en URL (Unidades Relativas de Luz), la informacion es

almacenada en el instrumento y disponible para transferencia al programa nova LINK.

Superficie Pass/Fail —limite*
Acero Inoxidable URL = 1,000
Teflén URL = 4,500
Plastico URL = 2,500
Aluminio URL = 6,000
Caucho URL = 4,500

e Figura 1. Parametros establecidos para luminometria

Para superficies de acero inoxidable que se emplea en las industrias de alimentos el

parametro debe ser menor a 1000 URL, en caso de superar este parametro se debe realizar
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un nuevo lavado. Observacion: el estado fisico influye en la lectura, se debe observar si

existe desgaste o porosidad.

Finalizaciéon: Apague el equipo de la tecla de encendido/apagado, retire el hisopo y
deseche en el recipiente de residuos peligrosos, guarde el Luminémetro en su debido
estuche.

6.3.21. Microbiologia.

Los criterios de aceptacion o rechazo: Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas
de los requisitos indicados en esta Norma, se rechazard el lote. En caso de discrepancia
se repetirdn los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado

no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para rechazar el lote.
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e Tabla 1. Requisitos microbioldgicos de las salsas 0 aderezos para ensaladas. NTC 4305.

Requisitos microbiolégicos n m M c

Recuento de microorganismos asrobios mesdfilos, UFC/g 3 10 300 1
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFCHg (especial) 3 = 100 - 0]
Recuento de Coliformes en placa, UFC/g 3 <10 0 0]
Recuento de mohos v levaduras, UFC/g 3 20 50 1
Recuento de Lactobaciius, UFC/g (%) 3 300 1000 | 1
("} =eaplica para productos no acidificades de bacterias lacticas.
Recuento de Bacillus cereus, UFC/g (%) 3 =100 - 0
(*) s aplica para productos que utilicen como matera prima el
huevo.

. " 3 Ausencia - 0
Deteccion de Salmonelia spp /259 (%)
(*) se aplica para productos que utilicen como matera prima el
huevo.

en donde n = nimero de muestras m = indice maximo permisible para identificar el nivel
de buena calidad M = indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad
aceptable ¢ = niUmero de muestras entre my M

e Tabla 2. Parametros microbioldgicos para las salsas elaboradas en la procesadora Bary.

ANALISIS REALIZADOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Recuento de Aerobios Mesoéfilos UFC/g 200 - 500
Numero Méas Probable de Coliformes Totales/ g <3
Numero Mas Probable de Coliformes Fecales /g <3
Recuento de Mohos M y Levaduras L UFC/g 20 -50
Recuento de Esporas de Clostridium sulfito reductor UFC/g < ]_03
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva UFC/g < 100

Salsas Bary tiene unos rangos de aceptacion segin el tipo de contaminacién
microbioldgica. El recuento de Aerobios Mesoéfilos es de 200-500 UFC/g de aqui no se

puede aumentar.
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6.4. MARCO CONCEPTUAL

A continuacion, se presentan algunos conceptos que orientan y fundamentan el desarrollo
del presente proyecto.

6.4.1. Diagnostico

Es una observacion, entrevista, revision de documentos, trabajo en grupo y diagrama de
flujos.

6.4.2. Ficha técnica

Es un documento en el que se fijan los procedimientos que se requieren para el
reconocimiento de la produccién, para garantizar que las operaciones de trasformacion
de la materia prima, cumplan con las especificaciones de calidad y necesidades del cliente
(Guzman, 2010).

6.4.3. Flujograma:

Es una herramienta empleada para mostrar la secuencia e interaccion de las actividades
del proceso por medio de gréaficos. Esto facilita una mejor observacion del
funcionamiento del proceso, logrando mayor comprension y entendimiento. Asimismo,
aumenta la productividad al ver el flujo de trabajo (Gonzalez & Romero, 2017).

6.4.4. Proceso:

Se refiere al conjunto de operaciones planificadas de transformacién de unos
determinados factores o insumos en bienes o servicios mediante la aplicacion de un

procedimiento tecnologico.
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6.4.5. Productividad

se define como la relacion ente la cantidad de bienes y servicios producidos y la cantidad
de recursos utilizados. En la fabricacion la productividad sirve para evaluar el
rendimiento de los talleres, los equipos y los empleados.

6.4.3. PH

los desinfectantes pueden verse afectados por el PH del agua en que se diluyen, por lo
que solo deberén ser utilizados en el intervalo de PH especificado por los productores
(Holan, 1995c). el PH afecta tanto a la carga superficial de los microorganismos como el
grado de ionizacién del producto. Las formas ionizadas de los productos pasan mejor las
membranas bioldgicas, y, por lo tanto, son méas efectivos, por lo que agentes anionicos
pueden ser mas efectivos a PH acido y agentes catidnicos a PH alcalinos.

6.4.4. Temperatura

los desinfectantes deberan ser efectivos a temperaturas minimas de aproximadamente
5°C, que son temperaturas propias de refrigeracién, maximas de hasta 55°C, asi mismo,
para la mayoria de los usos deberan mantener su nivel de accion a temperatura ambiente
(Holan, 1995¢c). por lo general, al aumentar la temperatura aumenta la eficacia de los
desinfectantes. Para muchos productos el aumento de 10 °C supone duplicar la tasa de
mortalidad. Pero con el fenol, este mismo aumento representa aumentar de 5 a 8 veces la

eficacia.
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6.4.5. Partes por millon

(ppm): Expresion de medida que equivale a 1 miligramo dividido en 1 kilogramo o 1
miligramo dividido en 1 Litro (Leva, 2005).

6.4.6. Relleno sanitario

Es el lugar técnicamente seleccionado, disefiado y operado para la disposicién final de los
residuos sélidos, sin causar peligro, dafio o riesgo a la salud publica, minimizando y
controlando los impactos ambientales y utilizando principios de ingeniera.

6.4.7. Toxico

Nivel de afectacién que pueda causar una sustancia quimica a un organismo vivo, por
inhalacion, ingestion o contacto directo (World Health Organization, 2003).

6.4.8. Trampas

Dispositivos que previenen la accion de los vectores como son: las trampas de feromonas
para insectos, los cebos en forma de pallets o anticoagulantes y lamparas.

6.4.9. Trampa de grasa

Las trampas de grasa son equipos disefiados para remover aceites y grasas y otros
materiales. Segun Salas-Mora (2012), sino se remueven las grasas pueden causar
problemas en las redes de recoleccidn de aguas usadas y en las plantas de tratamiento. La
frecuencia de limpieza debe ser de 1 vez por dia dependiendo de la produccion y materia

organica que se genere.
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6.5. MARCO LEGAL

La ley 9 de 1979 es muy importante ya que hace referencia a la proteccion del medio
ambiente, uso de las aguas, residuos, alimentos y engloba una cantidad de temas a seguir
con la aplicacion de buenas practicas de manufactura y sanitizacién en cadenas
productivas junto a la resolucion 2674 del 2013. Aqui se debe cumplir con los
procedimientos operativos de estandarizacion de saneamiento ejecutandolos
debidamente. Esta resolucion comprende el compendio de normas que direccionan los
procesos, etapas 0 pasos a seguir de saneamiento para obtener una produccion con
Optimas condiciones higiénicas. Entre ellos documentar e implementar el plan de
saneamiento de obligatorio cumplimiento en empresas procesadoras. Las normas ISO
22000, aplicables a todo tipo de establecimiento que tenga que ver con cadena alimentaria
también debe tener un plan operativo estandarizado POES para su correcta ejecucion y

cumplimiento.

6.5.1. NTC ISO 9000
“La familia de las normas ISO 9000 proporciona a las organizaciones de cualquier indole,
la implementacién y operacion de sistemas de gestion de calidad eficientes (Acosta,
2017). “Norma ISO 9000 Se especifica los conceptos y vocabularios del sistema de
gestion de calidad fundamentales para el desarrollo del proyecto como lo son (NTC-1SO

9000, 2015):
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Procesos: es un conjunto de actividades que estdn vinculadas o relacionadas,
transformando elementos de entrada en salida.
Procedimiento: es la forma especifica para ejecutar una actividad o un proceso.
Documento: contiene informacion y su medio de soporte, en el cual el formato o soporte
puede ser papel, disco magnético, Optico o electrénico, fotografia o una combinacion de
ellos
Informacién: datos que tienen significado.

6.5.2. RESOLUCION 2674 2013.
La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que se ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud
publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

6.5.3. Norma ISO 9004
“Facilita las directrices para la mejora del desempefio del sistema de gestion de calidad
implicando la satisfaccidn de los clientes y de las partes interesadas (NTC-ISO 9004,
2018). «

6.5.4. Norma ISO 19011
“Esta norma facilita la orientacion sobre la realizacion de auditorias del sistema de

gestion de calidad y ambiental internas o externas. Todas estas normas mencionadas
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establecen un grupo que forman la estructura del sistema de gestion de calidad y

proporciona conocimientos en el comercio nacional e internacional (ISO 19011, 2018). «
6.5.5. NTC 4305
“Esta norma establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que debe cumplir
la salsa o aderezo para ensaladas.”
6.5.6. NTC 1756
“Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir la mayonesa lista para
el consumo y los métodos de analisis para su evaluacion”
6.5.7. Resolucion 4125
“Normatividad Aditivos y Conservantes”: por la cual se reglamenta el titulo V alimentos,

de la ley 02 de 1979 en concerniente a los conservantes utilizados en alimentos.

6.5.8. Resolucion 4126
“Normatividad Aditivos y Conservantes”: regula lo relacionado al acidulante,

alcalinizantes y reguladores de pH de la acidez utilizados en alimentos.

6.5.9. Resolucion 4124
“Normatividad Aditivos y Conservantes”: por la cual se reglamenta el titulo V de
alimentos de la ley 9/79 en cuanto concierne a los antioxidantes que se pueden utilizar en

alimentos.
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7. METODOLOGIA

7.1. TIPO DE INVESTIGACION:

El tipo de investigacion que se utiliz para este proyecto es de tipo descriptivo. Arias
(2012) define: “la investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un hecho,
fendmeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura 0 comportamiento.
Los resultados de este tipo de investigacion se ubican en un nivel intermedio en cuanto a
la profundidad de los conocimientos ser refiere” (p.24). Se desea actualizar y documentar
todos los POES (procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion) para lograr
una aplicacion veridica y organizada en las limpiezas y desinfecciones que se realizan en
maquinas y equipos de la planta procesadora Nutrimenti de Colombia (Bary). Al pasar el
tiempo se realizaran pequerfios ajustes si asi lo requiere para mejoras continuas.

La metodologia para llevarse a cabo los objetivos especificos y el cumplimiento del
estudio, es la siguiente:

7.2. Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion

Fuentes primarias los supervisores, operarios y jefes de calidad e inocuidad de la
empresa. El primer objetivo de inspeccién sanitaria se ejecutara por medio de una
entrevista directa con cada uno de ellos, claro esta, ademas se evidenciara en los formatos

las diferencias que hay entre los procedimientos “documentados” a los observados en la
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auditoria. Los POES se actualizard&n y documentaran gracias a la informacion
suministrada por la empresa Nutrimenti de Colombia SAS Bary.

7.2.2. Fuentes secundarias

Esta informacion se recopilard de estudios relacionados con los Planes Operativos
Estandarizados de Saneamiento, Fichas técnicas de maquinaria y equipos, informacion
ya documentada Nutrimenti, pdginas de internet y Biblioteca de la Universidad de
Pamplona.

7.2.3. Técnicas para el andlisis de datos

power point, Excel, Word y formatos diligenciados también documentacion actualizada
y suministrada.

7.3. Disefio Metodoldgico

este se llevd a cabo por medio de las auditorias y documentos presentes en Nutrimenti
Bary, para obtener informacion del seguimiento que les realizan a los planes de
saneamiento.

7.3.1. Auditoria

para realizar una auditoria se debe crear un formato donde especifique el area o quipo a
estudiar. Pero primero que todo se debe preguntar a los supervisores la existencia de la
siguiente documentacion:

existen: ¢ planes para el control de plagas, planes para el control de aguas, plan de residuos
solidos y plan de limpieza y desinfeccién? ;Cuales POES se tienen documentados y

actualizados? ¢existen registros de limpieza y desinfeccion, control de plagas, control de
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aguas residuales y residuos solidos? ¢ registros microbioldgicos? ¢ registros de inspeccion
luminometrica? ¢Estan documentadas las medidas de control y las acciones correctivas?

¢Previo, durante y después de la produccion?

7.3.2. medidas correctivas para la documentacion de los POES.

Elaborar formato de seguimiento para medidas correctivas para las limpiezas y
desinfecciones. Disefiando un formato de las 8-D- disciplinas segln la 1SO 9001 del 2015.
Elaborar documento POES donde incluya lo siguiente: (Nombre del documento, ejemplo:
(procedimientos operativos de saneamiento. poes- tanque almacenamiento de aceite).
Objetivos: cual es la finalidad del procedimiento, que se quiere lograr con su
implementacién. Elementos de proteccion personal: como guantes, cofia, tapa oidos,
botas, guantes etc. Dosificacién de detergentes y desinfectantes: de acuerdo a su
composicion, si son o no clorados. Su eficacia y fichas técnicas, también el pH.
Utensilios: materiales a utilizar para facilitar el proceso. Definiciones: palabras claves
para que el operario se familiarice con el documento. Actividades previas: control
preventivo en la parte locativa. Frecuencia de limpieza: fechas, horas, turnos o tiempo
empleado para la realizacion de estos aseos. Otras piezas y equipos: piezas y accesorios
a tener en cuenta para la limpieza y desinfeccion. Nombres de equipos: referencia de
cada equipo 0 maquina envasadora. PCC (puntos criticos de control) en lavado y revisién
Procedimiento: paso a paso a seguir de los procesos de saneamiento. Responsables:

operarios o personal calificado que interviene durante el proceso. Revision final
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(Practicante o auditor): inspeccién final para la evaluacion de las mejoras realizadas.
Revision final por supervisor de calidad: visto bueno para la certificacion y posterior
validacion. % total de avance: procesos completados.

Actualizar haciendo una auditoria final con el documento correspondiente:

Tomar datos de diferencias en tiempos de ejecucion de cada procedimiento el
desactualizado y actualizado, en pruebas luminometricas y microbioldgicas.

Calcular frecuencias de lavado con soporte microbiol6gico.

Estandarizar dosificaciones de detergentes y desinfectantes.

Realizar ensayos con los nuevos procedimientos documentados para posibles mejoras.
para la validacion de la documentacidn actualizada se llevara a cabo una socializacién de
estos POES con el comité de la empresa (produccion, calidad e inocuidad) validacion y
certificacion en la elaboracién de los procesos operativos de estandarizacion de
saneamiento. Documentacion avalada y colgada en el programa SAP de la empresa

Nutrimenti.

7.3.3. Capacitacion de la actualizacion de los POES al personal operativo.
Después de la validacion del plan de saneamiento por la empresa Nutrimenti se elaborara
un instructivo en forma de diagrama de flujo para facilitar la comprensién de los procesos

de limpieza y desinfeccion.
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8. ANALISIS Y RESULTADOS

8.1. Auditoria interna actual del cumplimiento y conformidad de los POES.

8.1.2. Auditoria interna actual de documentacion con los supervisores de calidad.
Para obtener informacion de la documentacion actual manejada en la empresa Nutrimenti
de Colombia SAS, se realiz6 una auditoria con el fin de verificar detalladamente cuales
planes de saneamiento se encuentran documentados y cuéles son sus respectivos formatos
de cumplimiento. Estos planes de saneamiento y de BPM lo conforman la Resolucion
2674 del 2013 y el decreto 3075 del997 que son 4 en total: (plan de limpieza y
desinfeccion, plagas, residuos solidos y la calidad de agua potable). (Ministerio de Salud
y Proteccién Social, 2013). Se realiz6 una lista de preguntas puntuales y gracias a sus
explicaciones dadas se obtuvo informacion de la documentacion que debe ser actualizada.
Entre estas se encontraron los POES, aqui se detalla que estan actualmente en la 3ra
version, esto significa que se ha estado realizando un seguimiento progresivo. La ultima
fecha de actualizacion fue en el afio 2017, ya son 4 afios sin procedimientos documentados

actualmente.
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FIGURA 1. AUDITORIA INTERNA DE DOCUMENTACION

DESACTUALIZADA
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e Figura 1. Aauditoria interna en la documentacion desactualizada

De acuerdo a las respuestas dadas por los supervisores de calidad, se pudo evidenciar la
desactualizacion de los POES. Para poder cumplir con su documentacion se deben tener
todos los planes de BPM actualizados. Aqui se observan que si, la empresa cumple con
los planes actualizados, pero menos el de limpieza y desinfeccion este también esta
caducado. la linea verde indica el cumplimiento de la documentacion mas no certifica que
esta se encuentre al dia. En el anexo #1 se encuentra el formato que se utilizd para esta
auditoria donde se detallan las respuestas dadas por los supervisores de calidad. A demas
no solo se cuenta con documentacion desactualizada sino con procesos de limpieza y
desinfeccion totalmente diferentes a lo que se estipularon desde el afio 2017, en la

siguiente auditoria se demostrd lo anteriormente dicho. Las preguntas se plantearon de
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acuerdo a los conocimientos basicos y procedimientos aplicados durante una limpieza y
desinfeccion, pero teniendo en cuenta el documento actual.

8.1.3. Auditoria interna actual de conocimientos bésicos al personal de produccién
(operarios-formuleros) y auxiliares de calidad.

Se realiz6 un recorrido por puestos de trabajo haciendo preguntas especificas a los
operarios, formuleros y auxiliares de calidad acerca de los conocimientos basicos que se
deben tener a la hora de realizar una limpieza y desinfeccion. Estas preguntas fueron
tomadas en forma general en las areas de la empresa. Se hicieron 3 preguntas, con el fin

de evaluarlos. Estos fueron los resultados.
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FIGURA 2. AUDITORIA INTERNA AL PERSONAL OPERATIVO Y DE

CALIDAD

AUDITORIA INTERNA AL PERSONAL OPERATIVO Y
DE CALIDAD
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e Figura 2. auditoria interna al personal operativo y de calidad

Aqui se indica que el personal auditado con menos aciertos fue la linea VERDE de
operarios que se acerca mas al 0% en cumplimiento con lo documentado y en
conocimientos basicos. Las funciones de un operario de produccion en la procesadora de
alimentos son muy importantes, ellos llevan su formato de trazabilidad mientras revisan
material de envase, configuran la video jet, material de empaque y embalan. Ademas,
estan programados para diferentes aseos segun el area correspondida, esto significa que
deben estar totalmente capacitados para una correcta limpieza y desinfeccion. Se observé

que el personal auditado tenia diferentes formas de realizar este proceso. En cambio, los
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formuleros indicaron un desconocimiento entre las diferencias de limpieza y desinfeccion,
este personal es el encargado de la elaboracion de salsas. Y calidad obtuvo la puntuacion
maés alta, ya que han estado capacitandose semanalmente en estos temas de saneamiento.
En el anexo # 2 se encuentra el formato que se utilizé para esta auditoria con algunas
respuestas. Se entrevistaron 304 operarios de produccion, 27 formuleros y 12 auxiliares
de calidad. de acuerdo a esto se calcul6 el promedio y porcentaje tomando como un 100%

en total por cada funcién.

8.2. Ejecutar medidas correctivas para la documentacion de los POES

8.2.1. DISENO DEL FORMATO 8-D (OCHO DISCIPLINAS)

Se disefid un formato aplicando el método de las 8 disciplinas que comunica la ISO 9001
para la resolucion de problemas donde aporta 8 pasos que se deben seguir para identificar
y eliminar un problema en demoras, dosificaciones y procedimientos erroneos. Ver
formato 1.

Para empezar a dar solucién a la problematica de desactualizacion en los procedimientos
operativos de saneamiento primero se identificaron los responsables: (operarios de
produccidn, formuleros, auxiliares de calidad y mantenimiento) estas son las personas que
estaran a cargo de ejecutar o no el procedimiento correctamente.

durante las inspecciones y auditorias se observaron varias controversias entre el
procedimiento de limpieza y desinfeccion. Los operarios y formuleros ejecutaban los
aseos de manera diferente, no conocian los detergentes y desinfectantes usados. Los

auxiliares de calidad liberaban méaquinas y lineas de produccién de manera desordenada.
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8.2.2. Resultados de tiempos, pruebas luminometricas y microbioldgicas
La tabla 2 muestra los resultados de tiempos, luminometria y microbiologia teniendo en

cuenta el procedimiento anterior y el propuesto actualizado. Tabla 9y 10. Diferencias del

Procedimiento de limpieza y desinfeccion desactualizado y actualizado.

Tabla 3. Resultados de tiempos, pruebas luminometricas y microbiologicas.

POES

DESACTUALIZADO

ACTUALIZADO

OPERACIONES PASO A PASO
PARA LA LIMPIEZA Y
DESINFECCION.

PRE-ENJUAGUE
DESCONEXION ELECTRICA

DESARME

LAVADO

ENJUAGUE

ARMADO

INSPECCION YODO

INSPECCION POR TACTO Y VISTA
LUMINOMETRIA

10. LIBERACION POR CALIDAD

11. DESINFECCION FINAL (ACIDO PER ACETICO)
12. LIBERACION POR MANTENIMIENTO.

LN EWNR

1. DESCONEXION ELECTRICA

2. PRE-ENJUAGUE

3. DESARME

4.LAVADO

5.ENJUAGUE

6. ARMADO

7.INSPECCION POR TACTO Y VISTA

8. INSPECCION CON LUMINOMETRIA
9. INSPECCION YODO

10. LIBERACION POR CALIDAD

11. LIBERACION POR MANTENIMIENTO
12. DESINFECCION FINAL (ACIDO PER-ACETICO).

TIEMPO EMPLEADO

37 HORAS 30 HORAS

INSPECCION POR TACTO CUMPLE CUMPLE
INSPECCION CON YODO CUMPLE CUMPLE
LUMINOMETRIA NO CUMPLE CUMPLE
MICROIOLOGIA DEL AGUA NO CUMPLE CUMPLE
CONCENTRACIONES DE JABON

ADHERIDOS EN EL ACERO CUMPLE CUMPLE
CONCENTRACIONES DE ACIDOS

ADHERIDOS EN EL ACERO CUMPLE CUMPLE

Tiempo: se reducen 7 horas con el cambio de procedimientos.

Luminometria: no cumple ya que este proceso se realiza actualmente después de aplicar
yodo a las piezas y superficies de los equipos. Cuando se median la URL (unidades
relativas de luz estas arrojaban un dato de 5000 a 10000 URL. EIl personal de calidad
tomaba la decision de volver a lavar ya que esto indica presencia de materia organica. Este

procedimiento no esta bien, ya que el yodo altera los resultados por su carga desinfectante
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y espesa color amarillo. Asi que se implementd la revision visual y por tacto antes de
inspeccionar con yodo, Yy si esta arroja un dato no conforme solo se pasaria a la operacion
de enjuague por (60 min) y no un lavado de (240 min) agregando detergente. (Lagos, B.
2021)

Microbiologia: el agua no cumple, ya que el paso de liberacién por mantenimiento esta
después de la desinfeccion. estos arrojaban de 1300 — 2000 mesofilos aerobios. Debido a
esto se toma la muestra al ultimo paso después de la desinfeccién final comprobando su
eficacia. (Lagos, B. 2021)

8.2.3. Microbiologia para la frecuencia de aseos en la planta de salsas.

Se realiz6 un formato de prueba para verificar el soporte microbiolégico que tiene una
linea de produccion alargando extendiendo su aseo 5 dias méas después de haberse
cumplido los 15 dias que ya estan estandarizados.

Al pasar los 25 dias, se presentd una contaminacion por aerobios mesofilos con un
resultado de 782 UFC/g. estos microorganismos se encuentran en la atmosfera, en
diferentes ambientes y se multiplican potencialmente a temperaturas menores a 45°C. asi
que se tomo la decision de reprocesar casi 2 toneladas de producto.

Para volver a evitar estas contaminaciones, las frecuencias en las lineas de coccion
quedaron de 15 dias. Se realizaron mas muestreos microbioldgicos y hasta el momento no
se indico ninguna contaminacion. Lo mismo paso con el extractor de la pasta de tomate,
la manguera no tenia una frecuencia de lavado estandar y resulto con una contaminacién
de 8536 mesofilos aerobios. Dando como resultado en Las lineas de coccidn gue soportan

15 dias, las de batido 8 dias, las de vinagre 30 dias y las de mermeladas 45 dias. Con més
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estudios y seguimientos microbioldgicos se puede seguir mejorando la extension de estos
aseos, para asi evitar detener la produccion por tiempos o demoras durante la ejecucion.
(Lagos, B. 2021)

Ver tabla 11 y 12. Recuento microbiol6gico para la extensién de aseos en lineas de
coccion. (Lagos, B. 2021)

8.2.4. diferencias entre los procesos actualizados y desactualizados

En las tablas 9 (Procedimiento desactualizado para las plantas de formulacion general, con
una frecuencia de aseo por 15 dias.) y 10 (Procedimiento actualizado para las plantas de
formulacién general, con una frecuencia de aseo por 15 dias.) se muestran detalladamente
el proceso de actualizacién y estandarizacion de un POES vy sus respectivas diferencias.
estos aplican para las plantas de coccién donde se elaboran diferentes productos como:
(salsa de tomate Bary, BBQ Bary, mostazas, salsa con tomate Pompeya, BBQ Pompeya,
y salsa de pifia Pompeya.) la mayor produccion es en salsa de tomate Bary y BBQ Bary.
Por esto se exponen las diferencias en los procedimientos donde se han tenido mas
novedades a la hora de realizar una limpieza y desinfeccion y también su liberacion por
parte de calidad y mantenimiento.

8.2.5. Actualizacion estandarizada del proceso en limpieza y desinfeccion SEGUN
LA GTC 85 (guia de limpieza y desinfeccidon para plantas de alimentos)

Se estandarizo el paso a paso a seguir para un aseo eficiente. En 6 pasos, dependiendo de
las maquinas o lineas de produccion. Cada paso comprende de unas actividades, pero esta

es la forma estandarizada. Ver flujograma # 1.
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Debido a esto se actualizo la dosificacion de detergentes y desinfectantes. Ver anexo # 3
En el proceso de estandarizacion para el procedimiento de limpieza y desinfeccion se
realizaron de 5 a 8 pruebas, esto quiere decir que durante 3 meses se fue comprobando la
eficacia en tiempos y en cdmo evitar la contaminacion quimica de los productos
detergentes y desinfectantes.

En los documentos anexados se evidencian algunos formatos encontrados en la auditoria
y los actualizados. No se anexan todos por completo debido a la confidencialidad firmada
con la empresa Nutrimenti de Colombia SAS. Pero si se indica la forma y el fondo de
alguno de ellos.

Debido a que los documentos de procedimientos béasicos de operacion y los
procedimientos de operacion unitaria presentaban una evidente desactualizacion, se inicio
corrigiendo los diagramas de flujo, pues eran claves para facilitar la comprension del
proceso. Estos diagramas de flujo se debian elaborar pues no se contaban con ningun
documento que los aportara. Para realizarlos se tuvo en cuenta la entrada de materias
primas y la entrada de material de empaque con las variables de proceso como tiempo,
temperatura, identificando de manera precisa los pasos para la elaboracion del producto.

(Lagos, B. 2021)

8.3. capacitacién a operarios de produccion, auxiliares de calidad y supervisores
Se capacito al personal con las actualizaciones realizadas a los POES con instructivos
entendibles en su proceso. La divulgacion se realizo en las oficinas y auditorio general

para dar a conocer los pasos a tener en cuenta a la hora de realizar un aseo. Los documentos
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se encuentran disponibles en la carpeta de BPM de los servidores asignados a cada area
de trabajo con el fin de acceder facilmente a ellos. Ademas, se anexaron en una carpeta
los instructivos plastificados para el facil acceso por el personal de planta. VER anexo
fotogréfico.

8.4. Resultados de las actualizaciones con los POES

Se pudo evidenciar los cambios obtenidos una vez se realizaron las actualizaciones a la
documentacion de POES. En la grafica se muestra el antes y después de estos documentos.
Aqui muestra el antes y el después de estos procesos estandarizados, los instructivos son

de gran ayuda a la comprension y facil acceso de la informacion.
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FIGURA 3. RESULTADO DEL ANTES Y DESPUES DE LAS

ACTUALIZACIONES PARA LOS POES.

ACTUALIZACIO DE POES

<es@ < ANTES ---@-- DESPUES

Planes de
saneamiento

completos
100%
90%,.®.,
80% el
T 70% ®.,
ggﬁn "-.,_‘,Programa de limpieza
o ey i i
.:' A% ~el y desinfeccion
= 30% N
4 20%
10%
0%.@.|

POES actualizados

0. _.@ Descripcion de los

Personal capacitado
procesos

Instructivos

e Figura 3. Resultado del antes y después de las actualizaciones para los POES.

Aqui se observa el avance de la actualizacion de POES. este documento ya tenia sus
procedimientos, pero estaban desactualizados. El plan de limpieza y desinfeccion

incompleto, ya que no se habia caracterizado los elementos de proteccion personal,
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cuidados al momento de manejar productos quimicos y los requisitos que se deben cumplir
para la ejecucion de la limpieza y desinfeccion en maquinaria y equipos. Ademas, se
alcanz6 a actualizar hasta un 90% implementando instructivos para una debida

comprension del proceso.
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9. CONCLUSIONES

Con la ayuda de auditorias realizadas al personal encargado de todas las operaciones se
pudo observar documentacion desactualizada y desconocida. Los planes de saneamiento
estaban completos, pero se encontré desactualizado solo el de limpieza y desinfeccion,
debido a esto se implementaron acciones de mejora para su actualizacion de acuerdo a lo
que comprende el programa. Ademas, las diferencias encontradas en la ejecucion de la
limpieza y desinfeccion en maquina y equipos por parte de los operarios, no habia
instructivos que los guiaran y esto provocaba que un operario nuevo cayera facilmente en
equivocaciones, ya sea por manipulacién entre detergentes o informacion variada que le
otorgaba el compariero. Esto produce en los operarios desconfianza y demoras a la hora

de realizar un aseo dificultando su adaptacién y produccién en la empresa.

La estandarizacién de un proceso es muy importante, ya que la informacion que se maneje
entre el personal siempre va ser la misma. Ademas, se evita divagar entre las variables,

utensilios y actividades que se deben seguir para su correcta ejecucion.

La actualizaciéon de todo procedimiento que fue oportunamente divulgado al personal
encargado, dio como resultado una buena comprension del proceso, conocimiento de las
variables, puntos criticos, buenas précticas de manufactura y correcta manipulacién de
detergentes y desinfectantes para evitar contradicciones, demoras y aplicacion de
diferentes métodos durante el proceso. Y asi se contribuye con el cumplimiento de una

produccidn inocua y mejora en los tiempos estipulados para cada actividad.
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El lavado en CIP agilizo con el proceso, pero no garantizo el arrastre completo de la
materia organica entre las abrazaderas y caudalimetros en las plantas de envasado. es
importante empezar a utilizarlos en las maquinas de envasado para agilizar los tiempos de
lavado por medio de recirculacion. Pero teniendo en cuenta la inspeccion en los puntos
criticos de la linea como en filtros, y abrazaderas de las tuberias, ademéas en los

caudalimetros de presion en dosificacion. (Lagos, B.2021).
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10. RECOMENDACIONES

Se recomienda al personal responsable de la actualizacion de los POES, informar o
divulgar esta informacion ya que por la cantidad de operarios que se tiene en la empresa,
no hay un seguimiento de sus conocimientos generales, del cumplimiento de las BPM y
demaés procesos de limpieza y desinfeccion.

La debida programacion de aseos con el cumplimiento de sus correspondientes frecuencias
para evitar demoras y contaminaciones microbioldgicas

Tener presente la capacitacion de alturas y espacios confinados al personal operativo de
la empresa.

Se recomienda hacer seguimiento mecanico en las plantas con lavado en CIP.
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12. ANEXOS

Anexo 1. Plan de auditoria interna de documentacion a los supervisores de calidad.

PLAN DE AUDITORIA INTERNA (NUTRIMENTI DE COLOMBIA SAS) [ |ufri/menti
Planta procesadora de alimentos
Lugar auditoria . P . . ! Fecha de la auditoria 10-oct-21
Nutrimenti de Colombia SAS
Auditor lider Briggitte Daniela Lagos Rey
Personal auditor supervisores de calidad y de produccién
Objetivos y alcance de
) . 'y Conocer la existencia de los planes de BPM, su debida documentacion y formatos.
la auditoria
Criterios de auditoria Documentos desactualizados y desconocidos
# DOCUMENTOS # DOCUMENTOS
¢EXISTEN? EXSTENCIA ACTUAL
IMPLEMENTADOS ACTUALIZADOS
POES ifi
especificos para 5| 50 0
cadaarea?
Disefio de formato POES S| 1 0
| | de BPM est
os planes de estan 5| 1 1
completos
Plan de saneamiento .
si 1 1
plagas
Plan de saneamiento en .
si 1 1
control de aguas
plan de saneamiento en .
. . si 1 1
residuos solidos
Plan de saneamiento en .
I . L, Si 1 1
limpieza y desinfeccidn
Regi |
Pjglstrf)s en. control de i " "
microbiologia
ELABORADO POR: Briggitte Daniela Lagos Rey APROBADO POR : Lizeth Madera
Cargo Practicante Ingenieria de alimentos Cargo Supervisora de calidad
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Anexo 2. Plan de auditoria interna al personal operativo de produccién y de calidad

/A ’ '
PLAN DE AUDITORIA INTERNA (NUTRIMENTI DE COLOMBIA SAS) Nufnmenh
Planta procesadora de alimentos
L ditori Fecha de | ditori 22-0ct-21
ugaraudiiona Nutrimenti de Colombia SAS echa de fa auditorfa ¢
Auditor lider Briggitte Daniela Lagos Rey
Personal auditor Personal de calidad, Operarios y formuleros de producciéon
Ob;itw?s y alcance de la conocer los metodos aplicados de la limpieza y desinfeccion aplicadas a las maquinarias y equipos.
auditoria
Criterios de auditoria Documentos desactualizados y no estandarizados
) ) . ) éconoce las funciones de los
., ¢éDiferencia los conceptos de limpieza | éconoce el paso a paso a seguir para .
Funcion ) .. L. . ) detergentes y desinfectantes
y desinfeccion? una limpieza y desinfeccion? o
utilizados en la planta?
operario S| NO NO
operario SI NO Sl
operario Sl Sl Sl
formulero S| S| S|
formulero NO NO S|
formulero NO S| S|
calidad S| S| S|
calidad S| S| S|
formulero SI NO NO
calidad S| S| S|
calidad Sl Sl Sl
calidad S| Sl S|
calidad S| S| S|
calidad S| S| S|
calidad S| S| S|
CALIDAD S| S| S|
ELABORADO POR: Briggitte Daniela Lagos Rey APROBADO POR : Lizeth Madera
Cargo Practicante Ingenieria de alimentos Cargo Supervisora de calidad
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Tabla 4. Procedimiento desactualizado para las plantas de formulacién general, con una

frecuencia de aseo por 15 dias.

PROCEDIMIENTO DESACTUALIZADO PLANTA DE FORMULACION GENERAL FRECUENCIA DE LAVADO: 15

DIAS
) TIEMPOS ADICIONALES
PASO A PASO TIEMPOS | DOSIFICACON DE DETERGENTES POR NO CONFORMIDAD
1. PRF- ENJUAGUE: retirar materia organica 20 min AGUA NA
con hidrolavadora o manguera de agua.
2. DES-ENERGIZAR: cortar toda alimentacion 5 min NA NA

de energia.

3. DESARME: desarmar todas las piezas,
abrazadera, niples de entrasa y salidas, 240 min NA NA
raspadores, aspas, tuberias y demas piezas.

4. LAVAR: aplicar detergente clorado ENFORCE
en las superficies del acero inoxidable y ejercer

Dosificacion por dilutores

friccion con cepillos de mano, de tanque y 420 min 20-30 ml * Lt de agua NA
zabras.
5. ENJUAGUE: retirar detergent
: refirar detergente con 60 min AGUA 60 MIN
hidrolavadora
6. INSPECCION DE MATERIA ORGANICA: 50 ml * 20 Lt de agua
agregar rapidine (yodo) para visualizar materia | 240 min 100 ml * 40 Lt de agua Volver a lavar: 240 MIN
organica en piezas, maquinas y equipos. 150 ml * 60 Lt de agua
7. ARMADO: anclar tuberias, abrazaderas,
empagques, niples de entrada y salida, aspasy | 420 min NA NA

raspadores.

8. INSPECCION LUMINOMETRICA: hacer
friccion en las superficies del acero inoxidable,
tomar resultados de unidades relativas de luzy | 10 min NA volver a lavar: 240 MIN
evaluar segun su respuesta. Negativo: volver a
lavar y positivo: liberar.

9. INSPECCION VISUAL Y DE TACTO: frotar con
los dedos sobre las superficies de la panta
completa para revisar que no hayan quedado
residuos de jabon ni de materia organica.

30 min NA Volver a lavar: 60 MIN

Enjuagues desde la Tolva

I * 100Lt
10. DESINFECCION FINAL: agregar acido per- 80ml *100Lt de agua

acetico en 100 litros de agua y recircular desde
el batidor a la marmita e intercambiador.
Desechandola.

60 min | -Agregar 4 cufietes de agua ala NA
tolva, equivalente a 80Lt de agua
* 64 ml vortexx

11. LIBERACION POR MANTENIMIENTO:

verifica el adeacudo armado de la planta. Y su | 120 min NA NA
debido funcionamiento.

TIEMPO TOTAL EN MINUTOS 1625 MIN 600 MIN
TIEMPO TOTAL EN HORAS 27 horas 10 HORAS
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e Tabla 5. Procedimiento actualizado para las plantas de formulacion general, con una
frecuencia de aseo por 15 dias.

POES DESACTUALIZADOS PLANTA DE FORMULACION GENERAL FRECUENCIA DE LAVADO: 15 DIAS
TIEMPOS

PASO A PASO TIEMPOS DOSIFICACION DE ADICIONALES POR NO

DETERGENTES CONFORMIDAD
1. DES-ENERGIZAR: cortar toda alimentacion de energia. 5 min NA NA
2. PRE- ENJUAGUE: retirar materia organica con
hidrolavadora o manguera de agua. DISPOSITIVO DE .
20 min NA NA

BARRIDO: barrer produto que queda entre las tuberias
para aprovecharlo en el envasado actual.

3. DESARME: desarmar todas las piezas, abrazadera,
niples de entrasa y salidas, raspadores, aspas, tuberias y 240 min NA NA
demas piezas.

4. LAVAR: aplicar detergente clorado ENFORCE en las Dosificacion por

superficies del acero inoxidable y ejercer friccion con 420 min Dilutores NA
cepillos de mano, de tanque y zabras. 20-30 ml * Lt de agua

5. ENJUAGUE: retirar detergente con hidrolavadora 60 min AGUA NA

6. ARMADO: anclar tuberias, abrazaderas, empaques,

niples de entrada y salida, aspas y raspadores. 420 min NA NA
7. INSPECCION VISUAL Y DE TACTO: frotar con los dedos
sobre las superficies de la panta completa para revisar que X .
. . . . 30 min NA volver a lavar. 60 min
no hayan quedado residuos de jabon ni de materia
organica.
8. INSPECCION LUMINOMETRICA: hacer friccion en las
superficies del acero inoxidable, tomar resultados de . volver a enjuagar: 60
. . , 10 min NA :
unidades relativas de luz y evaluar segln su respuesta. min
Negativo: volver a lavar y positivo: liberar.
9. INSPECCION DE MATERIA ORGANICA: agregar rapidine 50 ml * 20 Lt de agua
(yodo) para visualizar materia organica en piezas, 240 min | 100 ml * 40 Lt de agua | Volver a lavar: 60 MIN
maquinas y equipos. 150 ml * 60 Lt de agua

10. LIBERACION POR MANTENIMIENTO: verifica el
adeacudo armado de la planta. Y su debido 120 min NA NA
funcionamiento.

11. DESINFECCION FINAL: agregar acido per-acetico en 50-80 ml x 100 litros de

100 litros de agua y recircular desde el batidor a la 60 min NA
. . X agua
marmita e intercambiador. Desechandola.
TIEMPO TOTAL EN MINUTOS 1625 MIN 180 min
TIEMPO TOTAL EN HORAS 27 horas 3 horas
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Tabla 6. Recuento microbioldgico para la extension de aseos en lineas de coccion.

FECHA DE ULTIMO ASEO PF

25/07/2021

FECHA DE PROXIMO ASEO (15DiAS)

FECHA ULTIMO ASEO PE

26/07/2021

9/08/2021

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de dosificadora

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de
intercambiador

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de dosificadora

intercambiador
<10 <10 <10 <10
<3 <3 <3 <3
<3 <3 <3 <3
<10 <10 <10 <10
<10 <10 <10 <10
<100 <100 <100 <100
LOTE # LOTE # LOTE # LOTE #
3605387 3605226 3619514 3619514

ITEM DE ENSAYO N¢

ITEM DE ENSAYO N¢

ITEM DE ENSAYO N¢

ITEM DE ENSAYO N¢

B 21-45481 B 21-45480 B 21-49306 B 21-49307
HORA DEL MUESTREO HORA DEL MUESTREO HORA DEL MUESTREO HORA DEL MUESTREO
11:00 11:00 8:40 9:30

Tomar la muestra del ultimo lote realizado en la fecha 09

la planta de formulacion inicia produccion en t3 el dia 25 de julio. Se AGOSTO 2021 EN pf # 21y PE #3 .
sacan muestras microbiologicas el 26 de julio en t1. todas

cumplieron

las pruebas cumplieron microbiologicamente despues de 15 dias
en la extension de aseo, esto nos brinda una seguridad total de
aumentarlo 5 dias mas. Se debe tener en cuenta la
contaminacion en la parte locativa como pisos con hongos,
cableados llenos de CMC o manchas en las paredes de los
intercambiadores por materia organica
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Tabla 7. Seguimiento de Recuento microbiolégico para la extension de aseos en lineas de

coccion.

EXTENSION (5 DiAS)

EXTENSION (5 DiAS)

14/08/2021

19/08/2021

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de
intercambiador

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de
dosificadora

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de
intercambiador

RESULTADO MICRO
Tomar muestra de
dosificadora

<10 <10 <10 782
<3 <3 <3 <3
<3 <3 <3 <3
<10 <10 <10 <10
<10 <10 <10 <10
<100 <100 <100 <100
LOTE # LOTE # LOTE # LOTE #
3612754 3616321 3612750 3616334

ITEM DE ENSAYO N2

ITEM DE ENSAYO

ITEM DE ENSAYO N2

ITEM DE ENSAYO N2

3:20

N¢
B 21-49305 B 21-49308 B 21-65438 B 21-09762
HORA DEL MUESTREO HORA DEL MUESTREO| HORA DEL MUESTREO HORA DEL MUESTREO
4:30 8:30 10:30

se realizo la prueba y se dio este resultado. Toco
reprocesar aproximadamente 2toneladas de salsa
de tomate bary, y se envaso validandola
microbiologicamente

este fue la ultima prueba microbiologica que se
tomo, dando como resultado CONFORME.

A una extencion de 25 dia ya se observa una
contaminacion microbiologica del Recuento de
Aerobios Mesofilos= 782 UFC/g

Ic(@? ‘_i
=3 4
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Anexo 3. Ficha actualizada de dosificacion en detergentes y desinfectantes

‘ ‘ LISTADO DETERGENTES Y DESINFECTANTES DE USO EN LIMPIEZA Y DESINFECCION Nutrinmenti ‘
— Tugar, [Ct traci " -
I P N o L | r o
nsumo rincipio lombres | o ricante | Concentracion fabricante Uso equipo o sobre la Tiempo | Veétodo de | o racin| Reauiere Aplicacion
quimico | Activo | Comerciales - ° Aplicacion enjuague
eriales di n
hidréxido de sodio
5-10%
Hidroxido de hipocorito de sodio Detergents | E0HPOS.
sodo | coo o | eoom 1% eaina. | Maauinas, | o0 0| g | Friccion |20-30% | o Dosifcacion Manual
Hipoclorito Gido de amida de coco Areas Inmersion W 20-30 ml * Ltde agua
Clorado
de sodio 1-5% Locativas
Xilenosuifonato de sodio
- ReCIouacio | 1,7 - 6,8 L -
HIOrGido de | 5oy Sheen | Ecolab | Hidrxido de Sodio 30- 6056 | DS | equipos 1-4% 15 Min n 100 Lt de si Concentracién 1%
Sodio Caustico e i 2,5 Lten 150L de agua
Dodecibencenosulfonalo
sedico 1% - 5%
poly(oxy-1,2-ethanediy),
alpha.-hydro-.omega.-
hydroxy-, mono-cé-10-alkyl
ethers, phosphates 1 - 5 %
. fosfato tetrasodico 1-5% | Detergente Pisos, . o -
HdrGidode | Ecolab | Alcohol graso etosilado > | Levemente | Utensilios, 19% 5-fomin | Friccion | 20-80% si Dosificacion Manual
Sodio Inmersion W 20-30 ml * Ltde agua
Alcalino Equipos
1-
Dipropilenglicol éter 1- 5 %
1-metoxi-2-propanol 1-5%
metasicato de disodio 1 -
9
£ hidrévido de sodio 0.1 - 1%
i "Alcohol graso etoxilado > Dosificacion
Z Detergente Pisos, Friccion. Manual
£ |suodewnol | soiloff Ecolab 5-10% AcalinoNo | Utensiios, | 1,86-7.819% | 5-10Min | 90 | 156312 si NA
4 2-butorietanol 1 - 5% Clorado Equipos mi* Ltde
Fosfatos 1- 5% agua
hidréxido e sodio
30- 60%
Glucésidos de alquilo propilo | ~ Detergente
Hidroxido de 1-5% Alcalino para Friccion. | 409781 Concentracion 4,6%
I i 46-78% — 10 Mi e ‘
Sodio | S1C Exreme ll) - Ecolab Alquilpoliglicésido Trabajo Equipos | 46-7.8% vv| 5-10Min | | e cion ';‘ade Si 469 ml en 10 Lt de agua
1-5% Pesado a
metasiicato de disodio
Acido Nitico o Concentracién 1%
I Acido nitrico 30 - 60% | Limpiador ) ) 7.8-234m ) 15Lt* 150 Lide agua  (Fryma Koruma)
- i - A -2% Mi d
Acido ACSSS Ecolab Acido fosférico 1- 5% | Liquido Acido | SOUIPOS 08-2% 10 Min CIP: . tdeagua| O 100mi* 10 Ltdeagua  (Plantas de
Fosforico Friccion-
hocton Baiido)
Fidroxido de sodio 5 - <15% | oo
Hidréxido de Hipoclorito de sodio <5 % 9
Sodi Amin Jquilcimet, N- | DESINECtaNE | g porpi Friccion- | 30mi* Lt d
o Vixclor Proquimia ‘as, coco alqui g Alcalino uperficles, 30%vv | 5Min ccion o si NA
Sales Gidos <5 % Tuberia Inmersion | agua
Espumante
alcalinas N-fauroilsarcosinato de sodio
Clorado
Recircuiacio
) -, Detergente n . .
Hdrondo de | o oraie i | Ecolap | drOddo de sodio § - 10% Ty Equipos | 0.15-30% | 5-1omn | cp; | 2OTHd g Concentracion 0.4%
Sodio hipoclorito de sodio 1 - 5% agua 585 mi* 150Lt de agua
Clorado Friccion-
Inmersion
Compuesto de amonio
cuaternario 1- 5%
cationic surfactants 1 - 5%
etanol 1- 5% Desinfectante
cloruro de Liquido Base ) )
oruro de : Ambiente 15 Min I
Amonio ) didecildimetiamonio 1-5% | de Amonios ’ ! ) Dosificacion Manual
Cuaternario | WhisperV Ecolab Cloruro de Cuaternarios Si‘e:rs‘"'g; 160 400 ppm 150'::":‘ Aspersion | 0,2-0.5wv No 2,0-5,0 ml* Ltde agua
dimetildioctilamonio 0,1 - 1% | de Quinta P
Cloruro de benzalconio 1- | Generacién
Cloruro de octildecil dimeti
amonio 1- 5%
Concentracion 0.08%
160 mL * 200 Lt de agua
120 mL * 150 Lt de agua (Fryma Koruma)
Pe’:c‘z‘;w dcido acélico 30-60% | e Ambientes | o5 0.4 % ASPRISION | g 10 1t Enjuagues desde la Tola
o | VorexxeS | Ecolab | Acido peracéico 10- 30% | P Enivagues S15Mn (o] deagua No 80 ml * 100Lt de agua
Acido octanoico 5 - 10% g 0.03-0.08% eyl 45120 PPM
? Hidrogeno [Barridos arrido -
i -Agregar 4 cufietes de agua a la toha,
z equivalente a 80Lt de agua * 64 mlvortexx
i
@ - Dejar 1 cufiete afuera para adicionar
B manualmene equivalente a 20L de agua *
a 16ml de vortexx
& Acido 4cido acético 30 - 60%
Peraceico | 1o nami 100 |  Ecolap | ACI0 peracetico 10-30% | ooy | FrUfaSIVerdUr|  gq ppyy SMin | nmersion 1MLy NA
Perxido de Per6xido de hidrégeno as de agua
Hidrogeno 10- 30%
Hipoclorito | Hipoclorito de ) ) - - ) .
| s | Protokimica | Hipociorito de sodio al 15% | Desinfectante | Superficies | 5000 PPM SMin | Aspersion | 15% si 35mi * 710 mi de agua
Superficies
. . 50 mi* 20 Lt de agua
Yodoforo |  Rapydine West- etanol 60 - 100% Desinfectante | E0UIPOS: 50 PPM syin  |IMMersionFr 25 mit 0Lt 100 mi * 40 Lt de agua
Quimica butanona 1- 5 % Piezas, iccion | deagua
® 150 mi * 60 Lt de agua
Tuberia
Aplicado en
etanol 60 - 100% Superficies en )
Etanol Alcodes Ecolab P Desintectarte |SPL0 96% 2Mn | Asparsidn | Sprey i No NA
sal Desinfeccion 15020001+
Cuaternaria |  Sani step Ecolab Desinfectante | de Calzado - - Friccion o g No NA
de Amonio del Personal
“Apicar 2
Jabén de push y
Manos Scott |  Ecolab Jabén Liquido LaM‘”:;‘z:e Frotacion | realizar el si NA
— Pure Foam it s s
MANOS “Aplicar 2
sanitzante de | o anitvane | S2EZaE de Fromcion | Push lvego [ NA
Manos Manos esparcir por
las manos

“Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”

Universidad de Pamplona

Pamplona - Norte de Santander - Colombia 78
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750

www.unipamplona.edu.co

SC-CER96940




e Documento POES 1. Procedimiento desactualizado para la planta de formulacion general
en productos coccion.

Cada 15 dias. Brigada de aseo
Cada 30 dias (Sazonadoras) Fo?mulero asignado

Cada 45 dias (Vinagre)

. Detergente Alcalino clorado
20-30 ml x lito de agua

2. Desinfectantes a base de:
Y odoforo
Amonio cuaternario
Acido peracético.

Auxiliar de Inocuidad

Registro de Limpieza y
Desinfeccidn

\ FR-AQ.BPM:01
; ; )M Liberacién de limpieza y
f ) desinfeccion
) "‘ FR-AQ.BPM:14

Se deberd asegurar que por estos no circule corriente eléctrica; de ser asi, se
1 Desconectar equipos solicitara al personal de mantenimiento o supervisores que desconecten los
equipos de la fuente de voltaje.
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Se debera asegurar que por estos no circule comriente eléctrica; de ser asi, se
1 Desconectar equipos solicitara al personal de mantenimiento o supervisores que desconecten los
equipos de la fuente de voltaje.

1. Desmontar. acoples, sujetadores, tuberia de transporte de producto,
agitadores, raspadores, bomba y demas,

2. separar las piezas de cada equipo en baldes limpios evitando confusiones

2 Desarmar los equipos al momento de armar nuevamente el equipo.

3. Remover suciedad visible. Usar cufiete azul para averias

Nota: tener especial cuidado en las bombas con los sellos mecanicos, ya

que se pueden quebrar.

1. Remojar con agua potable todas las superficies.

2. agregar detergente alcalino clorado tomada de las estaciones de
dilucién en los cufietes blancos estipulados para la labor.

3. Con la ayuda de utensilios, frotar las superficies de cada equipo y

piezas.
3 Lavar equipos y piezas :
Es importante que se alcancen todos los espacios del equipo, puntos de
soldadura, cuchilas, insertos y cualquier resquicio propio del equipo, con el
objetivo de eliminar la presencia de material organico.
4 Eniuaaar Enjuagartodas las superficies de los equipos vy las piezas con abundante agua
juag a presion verificando que no queden residuos de jabén adhendos.
1. Inspeccionar visualmente y con el tacto, todas las superficies.
2. \Verificarla limpieza con la ayuda de isopos de luminometria.
3. Realizar la primera desinfeccion de equipos y piezas utlizando el
desinfectante a base de yodo. Sino cumple volver a realizar el paso
5 Verificacién de limpieza 3. Por cada 20 litros de agua, 50 ml de desinfectante rapidyne

4. Cuando la linea se encuentre armada vy liberada realizar la segunda
desinfeccion con acido peracético por cada 100 litros de agua 80 ml de
desinfectante vortexx.
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e Documento POES 2. Procedimiento desactualizado para un tanque de almacenamiento
de aceite de soja y vinagre.

Vinagre: semestral
Aceite. M.P: Anual/ planta: trimestral

Auxiliar bodega materia Prima.
Operario de produccion.

1. Detergente Alcalino clorado
20-30 ml x lito de agua

2. Desinfectantes a base de:
Yodoforo

Amonio cuaternario

% -
N )

Auxiliar de Inocuidad

Registrode Limpieza y Desinfeccion
FR-AQ.BPM:01

(@)

Icontec

150 9001
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1 D 1. Desarmar los acoples fijados a las bombas y tuberia, separando las
esarmar ; ° )
piezas que estan sujetas unas de otras, con la ayuda de llaves de tubo.
1. Con la ayuda de cepillos, escobillones y agua a presion se removera la
mayor cantidad posible de suciedad visible adherida a las superficies de
P Remover los tanques vy tuberias.
suciedad visible 2. Se desechara en los recipientes azules destinados para residuos
organicos estipulado en el programa de residuos solidos.

1. Aplicar agua fria a las superficies del tanque, agregar la solucién
detergente mediante el uso de bombas espumadoras, y con la ayuda de
esponjas, escobillones y demas utensilios.

2. frotar gjerciendo una fuerza mecanica hasta lograr remover los residuos
adheridos.

3 Lavar 3. Enjuagar todas las superficies con abundante agua.
Lavado interno del tanque: El auxiliar de bodega encargado del lavado debe
entrar al tanque por la escotilla lateral, teniendo la precaucion de tener la
proteccion necesaria, ademas asegurandose de fener una higiene adecuada,
principalmente el calzado debe estaren dptimas condiciones de asepsia.

1. inspeccionarvisualmente, con el tactoy el olfato los equipos higienizados
por los operarios, verificara que las superficies estén libres de residuos
organicos adheridos y/o capas de grasa.

2. Las piezas se desinfectaran sumergiéndola en desinfectante a base de

5 Verificacionde la yodo. 50ml x 10 L de agua.
limpieza 3. La desinfeccién del equipo se realiza con amonio cuaternario, por
inmersion o aspercion

4. Enjuagar.

Sisellegara a evidenciar presencia de residuos, olores extrafios o capas de grasa,
se debera higienizar nuevamente el equipo, partiendo del paso N° 3.

El operario con la ayuda de pafios desechables, y cuidando de tener una buena
asepsia en su uniforme y principalmente en su calzado, ingresara al tanque por la
escotillalateral para secarlos excesos de agua que se asientan principalmente en
el piso.

8 Secar y armar

proceso de armado del equipo controlando la limpieza de las herramientas vy
utensilios, a su vez verificando un buen ensamble de los partes de este, que evite
fugas o aberfuras que puedan generar una contaminacion. Utilizando
desinfectante en todo el procesode armado por medio de aspersion.
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e Documento POES 3. Procedimiento actualizado planta de formulacién en coccion #21-
22.

mﬂ(;‘l’"eﬂ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE SANEAMIENTO. POES- PLANTAS DE FORMULACION
ELEMENTOIDE coopo 0E
DETERGENTES Y DEINFECTANTES DONACACON UTENILIOE DE LMPIEZA cantoan | muao DEFRACIONES
PROTECCON | | e
GUANTES X 1. Detergents Akain domco. ENFORCE 2030 mi xL co 3g2 2nemAs 3 B oo [oecsserma o
i cortierts clearica| EANIOUS.
N = e agegw aga.
MONOGAFAS X 2 Detergents Alcaino dormso Fuste EXTREME 0mixLcoags CEPILLODE MAND ANGOSTO VERDE 2 1571028 o o
3. Desirfectantes 2 base ce: . . Avemass: | mateda orguica
s0TAS x 25wl x10L co aga ESCOBLLON GRANDE 2 -~ W sou
Yocotom. RAPIDYNE * Dospercicio fnaide | © rescuos ce
sa6as a0 se o
DELANTAL X 4. Adco peractico. VORTEXX smix10Lcosgs ESCOBLLO PEQUERD 2 - @ 1oz P,
e EITACION DE DLUTORES
PARAUSODE  x P"‘ e e s ENFORCE CEPLLO TANQUE VERDE 1 - 1571040
i Werslios usas cetenents SOL OFF wrion 0 selado ce
atntarae Soparkcias tharcabit vt WHISPER .
EXTREME i s
1Artes o G 3560 Imar & mantanimiantn Para (0 GRe 2N 650D NGOt mONS, 1% teNs 66 contioly
potencia Cortar & alimentacion eiedrica 2 cubdr aceciacaments motnes. 1. Ertrogar a I brigaca mufecos, torrileda, Scopies y Gemas piezas on
ACTIVIDADE $ PREVIAS tabioms y cloticioad con boisis 6o poliestiono para proteger  0perao 66 overtuaios Gafos 150s y ovkar B OTRAS |asetes dabidamants saparados para facibar o postarior ammado 6 la Lmplezs (melc e
ertraca ce 3gsa 2 motores, enransjesy ors skes pelgDIOL PIEZATY  [oaes GUEgimenss y | fSudecico
3Pasar G5poslvO G6 BITICO, por b:beda hasta & PRt G0 SMESI00. (Ve FSTLCEVO G8 DTISo y erjague) EQUIPOS |2 Hacer entrega de ks bomba al personal ce producdon ipacitado par | 2000030 vidbia de | saka aifidice
roskzar ol lvaco cel equpo weetilen cobes | et
FRECUENCIA DE
La frecusncia e 3560 e58pUata pra Iness 6 COCCION &5 ce 15 DIAS
LmPEza —
' Pomemaa:
Deuintza ot tracdon ce
EGUPO $ PLANTADE ! impiica eiiminarios | huscos es un
micomarsmos | medcace
FORMULACON o
rocivosy evkar 2 | espacios vacios
cesarolo enun matedal
NOMERE DEL EQUIPO BATDOR MARMT A TANGUEDE ° n TUB01YCORAZA | REIPONIABLE DE ACTMIDAD
@ Go Salca y entraca 6 procudd. Nipie ce salca y entraca de procucto y ce
PUNTOS CRITCOS DE |t moments e v tener 6n cuonta 5 entradas :“ I Pocie ce Salisa y entraca ce pmcucto. O, y LR CALEAD
LAVADO Y REVIBION [sai baticory e fonco por |3 parte de abaio 010IEaE 68 s mar Poccsicac cel tamue 392 oo etrame
Vertana y raspacores ce & mamita Tubos interores
1. Roalzar erjiague aonagss calerts
1. Agregar agsa alirterior e marmia y con & presion G esta 1. Agregar 308 & nteror Geltangus y con i [1000L. cesechar. No cebe contense jabon
1. ENJUAOUE No apica fermover sucieass vstie fresion ce eza remover sucieaad vsble. |2 realizar redreuicion con FORMULERD
b- Sacar avedas. csponer en cuiete azut 2 Sacar avedas, Gsponer en afete 2. [apmxMmadaments E00 L Go agua por 15
minutos. No cebe corterer jabon
1 Con ayota e hemamientas cesacopesr & [xizarco remamicnta aceancs
pomileda ce & tapa. 1. Desacopiar i tomiieda e i tapa. rizanco reramierta Conayuta ce nerrmmiertas. Desacopir
20ESARME o Sacarl motor |- Desscopiar muteco, tomiteris y acopies Pesacopir mufieco. omileday acoples.  [abrzacers e 1056605 do entraca y sica FORMULERD
b Desacopiar mutea . Sacar ventana y mspador celinteror. rarctivo pasador e [Entegar a 1a bgasa de 260 cci irtercampiacor.
& bgaca ce aseo rarmta). Enrogar 2 bgaca estas piezas
- Aomow poonEnFaRce
1. Conmaquins espumadon agregar kbon
car huoza mecarica enel tedor 6o s
= tanques. [ENFORCe. al inteor cal equpo cejar actar :‘:‘, [P
2. 51 ¢ 6quipo 56 eCLUEra CONIRACASIRA0NES, 1amar 3 CAICRM PR QUe 16 COsINGu [aon EXTREME. y 5 minutos. - - -
2 LAvADO escobiion saip2 al oo laco cel FORMULERD/ BRIGADA
[recusrae ucarei trajs compist de caguriad. lo. Apicar tuarza mecarica alinteriory —— -
|+ £1 cemo el motor se pusce laver conun capilo ce cemss y jabde. S agegy 2ga feterior uizanco zabr. escobiiones y ot coion ez s
ara relirar of @xces0 Go RbOn, UIKZAr unpIfo NAmedo. y LG S6GAmOS Con PIAO Impio. 0 verte para tagues. e :
I pat y oo pafo Repk 40l vasie para taay mecarica enel extertor ce los tubos y ripies
oo entaca y sica
S P —— " jaban ahaddos. Mo: Tensr prac s0a.
AEnmspue  [FFRGNY0sIas spadcas deDEaqups y e pazas conatuna Presi0n VeNTCanio Que M QUEGEN MSICLDS G0 |b0n A cos Tener precaudon en e coraumo cal sice scio b oML ERD) BRADA
& REVIZION DE ;
WANTEMBRENTO  [Materimisnts coers aizar imspecacn 66 pezas 66 105 6RO SeS 06 G0 503 ATAGS 13 RNy 185 €6 CESROCtMas Bl A0eVIS0r UZR 65te 1amaco 3 mantenimiento MANTENMENTO
1 s peccionar visuaments y con el tacto, 1035 125 aparticies
S.DEMNFECCION [z Verficar i lmpieza onla 2yuta 66 (50005 Go Lminometia caLDAD
b Resizar & pAmera Gesinfecrion ce equipos y piezas WIZanto e Gesiectante 3 Dase 66 y0do. SIro Qumpie voiver 3 LAVAR
7_REVISION OF -
WANTEMBRENTD  [F090 06 armac i pianta ol supenisor o proGCCon lamant 3 mantermiens P revision Tl 66 B Inea MANTENMENTO
1. Antes o rosizar s desinfeccion., verPicar 51 8 s A6 fovisada por manterimicrto, 3 1o 65 25 NO Ibarar.
2 LEERACION ca
N - Cusindo 12 nes 20 encusntre Iberacs alzar 12 56gunca cedntecdon aon acico parmcelico. 200 1tns de solucicn Por cada plnka 3 B Gue 50 Conects. o
8. ACCION 1. 51 8 o contommicad comesponde & unmal vaco, of formuer redlzra novaments 13 Impieza
ye 3 oy FORMULERD/ CALIDAD
CORRECTIVA - Si & no confo micad requisre INtenendon G6 mantenimiento, Infomarie Al SLEGVECr PR QUe Srregue of eauipo O B pieza.
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e Documento POES 4. Procedimiento actualizado planta de formulacion general.

mu(;imen(’ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE SANEAMIENTO. POE S- PLANTAS DE FORMU LACION
ELEMENTOS DE | | CODIGO DE
el DETERGENTES Y DESNFECTANTES DO SIRCACION UTENSLIOS DE LMPEZL | canTioaD | mmcen | O0'F DEFINICIONE $
GUANTES X 1. Detergente Alcaino corado. ENFORCE 2030 mixL deagus 2ZABRAS 3 1501352 Dess -
9 9
Dejar sin corrierte
CEPILLO DE MANO ANGOSTO Enjuague. gregr
MONOGAFAS X 2. Detergerte Ak aino cdomda Fuede EXTREME 30mixL de agus s 1 7 1126 ckcricasiequps |STRAOS e
3 Desifectartes a base de Averas: |mateda arganica o
8OTAS x e 25mix 10 Lde agss ESCOBLLON GRANDE 2 S TR N ity
DELANTAL X 4 Acido pemcéico. VORTEXX 8 mix10L de agus ESCOBILLON PEQUERO 2 - o sk=qenose
- reprocesa.
. Dis positivo de
TRAJE ANTIFLUDOS s s e s e ENFORCE il LS
PARAUSODE X o e son ot CEPILLO TANQUE VERDE 1 1571000~ USidopera usiizado para
LAmON EXTREME am lavr Wensiios uss detergerte SOL wion o seladode [ STECEE
Para desinfectar mperfices uzar desinfectante WHISPER sbos.
producto
1.Ates de cada aseo lamar a para de:
motoms, bs tableros de contmol y potencia. Cotar la simertacion decrica 2 _
i adecuadamente motores. tableros y elericdad con bolsas de poliestieno pra : :::f":’:"g:":;:";::1:‘;:::::":"‘ Linplezs: imgica
ACTMDADES PREVIAS [proteger df aperario de eventasies daios fisicos y evitar b engads de agus a mowms, . y = . - .
agrarmjas y okros sios peigmans. OTRAS PIEZAS agtadares dd intercambiador y demnas piezas en asices quitar gémenes y | Inscrustraciones :
3 Pasar dispositvo de barrido, por tuberis hastala pants de emvasado, (ver instrucivo Y EQUIPOS debidamente sepamdos para facitar el posterior smado de bt sucedad visitie de | Suwciedad 0 sdsa
de barrido y enjsague) phres =pedidesu dificil de mérar
- 2. Hacer etrega de s bomba al persondl de produccién objetos
Ls frecuencia de ase0 esfpuida paraliness de COCCION esde 15 DIAS [capacitado pararedizar o vado del equipa
FRECUENCIA DE LIMPIEZA |VINAGRES 45 DIAS - SAZONADORAS 30 DIAS- refacionarda con EMULSIONES 8
bus
’ Desnfeccion: Po o
implica efminar bs |fracadn de huecos
EQUIPOS PLANTA DE s una medida de
FORMULACION MTOAGIIENOZ [espacios vacios en
nacivos y evitar s =
dezaralo o e
NOMBRE DEL EQUIPO BATIDOR MARMITA NTERCAMBRDOR RE SPONSABLE DE ACTIVIDAD
|Al momento de Bvar tener en cuenta bis|Niple de Saida y enrada deproducio.
PUNTOS CRIICOSDE | elbasdor yeifondoporls  [Tapapor debsjo de mannia. Niple de sdfida y entada de producto FORMULERO/ CALIDAD
LAVADO Y REVISION Pomsidad delintercambiador.
[arte de atap Pomsidad de lamarmita.
1. Agrgar agus al niedor de b marmita y conla presionde |1 Agregar agus al niior ddl intercambiador y conla presion
1. ENJUAGUE No aplica esta, remover sucedad visible. de esta, mmover sucedad visible. FORMULERO
2. Sacar averias, dsponer en asiete d 2. Sacar averns, dsponer en asiete azul
1. Conayuda de Uslizando herramiernts adecuads
1l
harramiertes des acopiar Ia omilaria de [~ 225 heTaieris adeauds 1. Desacopiar mufiecos, acoples y tapas inferior (5 Sene).
s spa 1-Desacogiar s tormilleda de b tapa. 2. Las piezas se disponen en baldes, pam lavar por brigadade
2.DESARME 2. Desacagiar muteco, wormileda y acoples FORMULERO
2 Sacar & motor. 2ze0.
~ 3. Sacr vertam y mepador del interor. frsrucivo, pasador de
3 Desscoplr mufeco o) S o s et s 3. Sacar agtadoms delinrior y ertmgar todas s piezes 3
Enveger piezas 3 b bigada de aseo - Ereegara iga L bigada de aseo
1. Agregar pibon erforce, al ntedor dd equpo dejr actur § mintos.
2 Agiicr fuerza mecarica alineior y extedor wilzando zatra, escobilones y cepilo verde para tnques.
3. LAVADO 3 Si ¢ equipo se encuentra con inscrustaciones, lamar a caidad para que ke dosifique pbon EXTREME, recuerde usar of fraje compisto de seguridad. FORMULERO
4 Elcuerpo del motor e pusde Bivar conun cepilo de cerdas y jpbin. Sinagregar agus. (Pam retimr & exceso dejabin, wizar un pafio himedo. y bego secamos con
pafo impio).
« ENJUAGUE Enjsager ndas bs mpercies de los equpos y ks piezss con sundate agus 3 presian vedficando que no queden meiduos de jabén adheddos. NOB: Tener precauion FoRMULERO
en o consumo del agus, wiice =ob lo necesato
':Am DEo e debera makzar inspeccion de piezs de los equipo antes de que ses armada b plrts y tes de desnfeciariis. 0 supenvisor mdizam este lamado a MANTENMIENTO
1. F=pecdony visuaimerte y coneltaco, todas las sipedices.
€ DESINFECCION |2 Verificar I impieza con & ayuda de isapos de Liminomesia CAUDAD
3 Ressizar la primera desirfeccidn de equipos y piezas uSizando eldesinfectante a base de yodo. Sino cumgle volver a LAVAR
TSION
7-REVIS DIEU Luego de armada b plarts el supervisor de én lamaraa para revision final de lalinea. MANTENMEENTO
IBERACH 1. Artes de redizar by desinfeccion, vedficar si lalinea fue revisada por martenimiento, si no es asi. NO ibersr.
& on 2 Cuando & linea se encuerire iberada reaizar b segunda desinfeccidn con acdo peracéiico por cada 100 ivos de agus 80 mide desinfectante vortexx CAupao
9 ACCION CORRECTIVA 1. Si s no conformidad corresponde a unmal bvado, d formuero redizara nuevamente b limpieza. FORMULERO! CALIDAD
2 simm requien d infommarie alsupervisor para que enregue el equipo o lapieza.
, . r 7 ”
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e Documento POES 5. Procedimiento actualizado para tanques de almacenamiento de
aceite de soja.

@Ju(r imen&’ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE SANEAMIENTO. POES- TANQUE S DE ALMACENAMIENTO DE ACEITE

ELEMENTOS DE CODIGO DE
PROTECCION PERSONAL DETERGENTES Y DESINFECTANTES DOSIFICACION UTENSILIOS DE LMPIEZA |(‘ANTDAD| MAGEN MATERWL DEFINICIONE S
GUANTES X 1. Detergente Alcaino dorado. ENFORCE 20-30 mixL de ZABRAS 3 = 15013852 Enjuague:
MONO GAFAS X 2. Desinfecantes a base d 25 ;w;; Ld Des energizar._| JIZERC0
. Desin El e 5mi x e A | pararetrar
soTAs . Sodoiors RASIDINE Pt CEPILLOTANQUE AZUL 1 - 1571039 Ee,a, sin m merteria ongars
3. Desinfectante a base de - © msidws de
DELANTAL X - mvatrmans WHSPER ImixLdeagus PAPEL WYPALL 3 | 1501348 jabon.
ESTACION DE DILUT ORES ESCOBILLON GRANDE 1 - 1zo1321
TRAJE ANTIFLUIDOS Para lawar equipos usar deergente ENFORCE.
PARA USODE Para lawar utensilios usar detergents SOLID OFF Ferlila: objen Averias:
JABON EXTREME Para desi 3eS usar desi utilizado parala |Desperdicio finall
WHISPER union o selado de |de salsas que no|
1 Antes de cada 3seo des enegizar/ desconectar mobres 1. Disponer acoples, tubos, mangueras y demas piezas en wbos. Sereprocesa.
ACTNIDADES PREVIAS 2. werificar que el tanque es \acio OTRAS PEZAS cufietes detidamente separados para faciltar el postesor
3.Soligtar bs pemisos requindos pam ingresar a bs anques YEQUIPOS _ |2™ado del=quipo. Lavar enzona de patios
5 . 2. Hacer entr=ga de la bomba 3l personal de produccion
FRECUENCIA DE LIMPIEZA |Ls frecuenca de 3se0 estpulada es cada 12 meses capactado pars redizar &l l3vado del squipo.

Limpieza: impica Escotilla:

quitargérmenes y|  Trampilao

suciedad visible de puerta de
superfices u acoesode in

obgtos tanque
ALMACENAMIENTO
Porosidad:
ACEITE DE SOYA Desinfeccion: fraccion de

implica eiminar bs| huecos esuns
MicOorganismos medida de
NOGIVOS yevilar su|espacios \acios|

desarrolo en un matesal
NOMBRE DEL EQUIPO TANQUES DE ALMACENAMIENTO DEACEE RESPONSABLE DEACTNVIDAD
PUNTOSCRITICOSDE ([Nipk deentads y=aids de produco
LAVADOY REVISON  |Formodad del Bnque
1. EM%\:?;SEJCEEI D S:ﬂ Ia'ayl.xiade cepillos, escobilones y3gua 3 pesion se remo verd la mayor cantidad posible de sucedad visibie adhends 3 las superficies de los tangues| SRIGADISTA DE INOCUIDAD

Uslizando herramients adecuada,

2. DE SARME 1. Desacoplr escotilas superior y Bteral

2. Desarmar bs scoples fjados 3 las bombas y wbena, separando Bs piezas que estin sUEtas wnas deotas. BRIGADISTA DE INOCUIDAD

1.Sacar en cuiietes producto acumuado en fondo del anque
2 3gregar jabon ENFORCE, alinterior del equipo dejar actuar 5 minubs.

3.LAVADO 2 Apicar fusza mecanica 3l inenor yexienor utizando zabra, escobillon y cepilo 3zul para tanques. BRIGADISTA DE INOCUIDAD

INOTA: £] encargado del lavado debe entar 3l nque por Iz escotils laieral, niendo la ion de ener la p 30 i3, ademas
de tener una higiene adecuada, pancipamente el cazado debe estar en dptimas condicones de 3sepsa.

4. ENJUA GUE Enpagar !()da;hsmpecﬁdesdebsequipos_yhspiezaswnapumana 3gus 3 presidn verificando que no queden residuos de jabon adhenidos. Nota: BRIGADISTA DE INOCUIDAD
[ Tener prcaucion en el consumo del agua, utiice solo lo necesanio
1.Inspeccionar visualment ycon &l tacto, todas las superices. Sino cumple volver 3 LAVAR

6. DESINFECCION 2 Tomar WHISFER de I3 estscion de dibores para & desi ion del equipo, por 2 CALDAD
7. ENGUA GUE Eniiagar todas las superficies de los equipos ylas piezas con sbundant 3gis 3 presidn verificando que no queden residuos de desinfecnt adheridos. SRIGADISTA DE INOCUIDAD

1.Con I3 ayuds de pafios desechables, ingresar 3l tanque por 13 esoo bl lateral pars secar bs ex0=s0s de agua.
8. SECARY ARMAR 2. Armado el equipo contoBndo & impieza de las haramisntas y utensiios. Utizar desinfecantes en todo el proceso de armado por medio de aspesion. BRIGADISTA DE INOCUIDAD

1.Si B no conbrmidad corresponde 3 un mal Bvado, el encargado reslzara nuevamente 13 impieza.

$.ACCION CORRECTVA 2. Si B no conbrmidad mquiere inervencion de manenimient, informase 3l supervisor para que entegue el equipo o B pieza.
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e Documento POES 6. Procedimiento actualizado para el batidor de la panta de emulsiones.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE SANEAMIENTO. POES- PLANTAS EMUL SIONE S @ufrimen(i
B e DETERGENTES Y DE SINFECTANTES DOSIFICACION UTENSILIOS DE LIMPIEZA |caNTmD| wacen |SODGC DE DEFINICIONES
1. Detergeni Aleaing chrado. ENFORCE 20-30mixL deaga ZABRAS 3 | R Enjuague agr=gst
GUANTES X ) ) Des energizar | agua, para refirar
2. Desinecants skdine fiere. EXTREME W mixLdeags CEFILLO DE MANG ANGOSTO Dejar ‘sin cormiente B mateda onganica)
MONOGAFES X 3. Desinfectanies a bass de i 10 L de sam AMARILLO 1 1571055 | ekectics dequipo | o meiduios de
Yodoforo. RAPIDVNE = = jabon.
BOTAS X 4 Desinictante a base de Acido peracéfco VORTEXX  8mix10L deagua ESCOBILLON GRANDE 1 - . 1501321 “E::ﬁm
. Dispositivode
DELANTAL X ESTACION DE DILUTORES ESCOBILLO PEQUERID 1 - g desesa,;fs 2| barrido squipo
Fam Bwar equipes usar deergene ENFORCE. s e —— uilizade para
CEFILLO DE MANG MULTIUSOS \ Ferila: obEts | jrooco e
ANTIRLUIDOS Fars o dersios 2 demgen= SDILOFF ESTRELLA AMARLLO ! W TR ssdo s | produes
PARAUSODE ' wion o sdllado de
JABON EXTREVE WHISFER CEFILLO TANQUE AMARILLO 1 1571038 o
1.Antesde cads aseo llamar 3 mantenimisnto para des ensrgzar desconectsr
motores, s tableros de control y poENGS. 1 Enveg 1= bigada d _ N Limps . ica
2 Pasar disposifve de barido, por wberia hass & plants de emasado, (ver nrega ala bigada de inocu mmeoos L na plez; il
ACTMIDADES PREVIRS & B e e . OTRAS  aoopies, ydemss piezss ancufiees quir :
3 Antes de niol el 20 de b equipos que = debe ener pishrenefinpiasl | PEZASY e fscitr ol posieror amado d plans ) susedad stk 2| Sugedad 0 sata
ar=a d {pisos paredes Echo) EQUIFOS 2. Hacer entrega de s bomba d p ducck u dific de refirar
FRECUENCH DE capacisde para resizarel hva:lo ddequlpo obEDs
Ls fecuencia de 3520 esfpulads pam insss de EMULSIONES es de 8 DIAS
LIMFIEZA
Desinfession Porosidac:
impiica sliminar los | 000N 42 huscos
EQUIPOS PLANTA DE P ! s una medida de
BATIDO OSIENETGE | agos vazios
NOCIVOS ‘,"EHE[ = n unmatend
desamolin
NOMBRE DEL EQUIPO HOMOGNIZADOR REACTOR RESPONSABLE DE ACTVIDAD
PUNTOS CRIT ICOS DE (Al momento de Bvar Ener en cuents Bs enradas del batidor yel fondo perla Tener en cuenta no mojar kos motores de agitsdor. FCRMULERD! CALIDAD

LAVADO Y REVISION |parte de sbsjo

1. Con ayuds de espatuls remover suciedsd / producto sdhenido
1. ENJUAGUE | Con agus & presidn quitar exoeso s de produc del squigio. 2 Sacar avenas, dsponer en cufiate azul FORMULERO
2. Con agua 3 presicn quitr excesos de produco.

1. Desmontsr: soopes, suptsdoms, tubens de transports de producto,

1. Con ayuda de ks hemramiantas desacoplar la onileda de b Bpa sgitado=s, raspadorss, bomba y demés,
2. DESARME 2 Sacar & motor. Asepararlaspiaasdeaadaequpo en baldes limpios ewitando confusionss al FORMULERO
2. Desacoplar mufisce. moment de ama nevament deg

3. Remover suciedsd visible Usarcmeeazll pam avefas

1. Aplicar agus posbie 3 Bs superfices, agrega B solusdn deergante (slosline dorado o dosling fuers pars incrisEdonas severas). Quincenal raslizar lavado
|con detergents acido.

2 Redizar lswado 3 pieasy equipos con B yuda dezsh i cepilos & hideBwadora, 2l oparanio fotad & s=z de cads equipo, Sjemck
3.LAvaDo una fuerza mecanica o friccian has bgrar remover bs residucs adharidos. FORMULERD
2. El cuerpo del motor s2 puede lavar con un cepile de cendas yEbdn. Sinagregaragua
Para mtimr &l exceso de jabdn, utilzar un pafio himede. yhege secamos conpafio limpio.

4. ENJUAGUE Emaqarbdas: B superficies de Ioseqllposybs piaas ‘oon agus 3 pEsion que no gqueden residuos de Bbon adhendos. Nota: EORMULERD
Tensr engl del agus, b necesano
1.Inspeccionar visudments v oonel tacto, todas las superfices.
5. DESINFECCION 2 Verificar I3 limpieza con B aw:la dei isopos de luminometris. CALIDAD
3. Reslizar ls pimes desi de equipos y piezas wtiizando 2l desi 3 base de yodo. Sino cumpk wolver a3 LAVAR
6. REVISION DE Luego de armada la ph 1 isor de produccdn lamard i isidn firal de 13 MANTENMIENTO
MANTENMIENTO g0 de armada |s plnta el supsrvisor de produccdn lemard 3 manenimiento pars revision finsl de la insa.
7. LBERACION 1. Antes de reslizar I3 desineccon, werifcarsi B inss e revisada por mantenimisnto, 5 no es 35, NO fiberar. CALIDAD
. 2 Cuando & inea 5= encusnire fberada reslizar I3 segunda desinfeccidn con asido peracéco por cada 100 itros de agus 30 mi de desinfecne
oo 1. 5i b no conformidad comesponde a un mal lawado, d fomulao leahzara mE\.anEnE I3 impi=a. .
8.4 N CORRECTNA |, 2. 5i B no conformidad equisre inervencion de PEESOr para g =gue =l equipe ol pisza. FORMULERD/ CALIDAD
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e Documento POES 7. Procedimiento actualizado para las korumas en planta de
emulsiones. (Lagos, B. 2021)

@Wulrimenlt PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE SANEAMIENTO. POE S- PLANTA'S EMULSIONES
ELEMENTOS DE CODIGO DE
PROTECCION DETERGENTES Y DESINFECTANTES DOSIFICACON UTENSILIOS DE LMPIEZA ICANT“DI MAGEN | MATERAL DEFINCIONES
GUANTES X 1. Detergente Alcaino dorado. ENFORCE 20-0mixLde g ZAERAS 4 B 1501362 . Enjuague:
25mix150Lde DEDeg"l:W: prein ke
2. Detergents Aaino CIP Brewo sheen * NGO! ‘ rSn | paE Rt
MONOGAFAS X E CEPLLOCEN A0 ANGOSTO 1 ¢ 1571065 corents maeda
3 Detergente Acdo CIP ACE5 15 mix 150 L de agu3| eectrica al mua\m;
4. Desinfecntes 3 base de: - equpo il
80TAS X e e Emix10Ldesgua ESCOBILLON GRANDE 1 - oo ton
DELANTAL X 5. Acido peracético VORTEXX 8mix10Ldeagua ESCOBILLONPEQUENO 1 - - 1501322 Di o
CEPILLO DE MANC MULTIUSOS 1 — 157108 Averis: barrido: equipo)
TRAKE ESTACIONDE DILUTORES LLA AMARILLO i Desperdico find| utizado pam
ANTIFLUIDOS Para lawar equipos =& deergents ENFORCE. de salsasque no|  limparls
PARA USO DE Para Bwar mms]:osusa:deage«e SOIL OFF - Eprocesa. tuberia d
JABON EXTREME Para i WHISPER | CEPILLO TANQUE AMARILLO 1 25 wrims | =% prodict
1 Antes de cada aseo lamara K para ds mofres, los tableros de control ypoencia. Limpieza:
ACTMDADES PREVIAS (2 Pasar dispositvo de bamido, por tubenia hasta B #amdeemasado (ver wsvuamdebanmyamq;m) _Lmpez: Inscrustraci
3. Antes de inicid el aseo de los equipos que se debe tener limpia o ares df (pisos. parades, £0h0) mphmquar ess’;‘_ no'
smeda! \ns'bé sdsa dificl de
de superfices u =trar
obebs
PLANTA DE .
EMULSIONES Desinfeccion: | g ciroutar
mdxxbseinma P
§ § circulacion
MICOOEANSMO | jento de un
sem;;(;s‘y mismo Groui
desarrolo
NOMBRE DEL EQUIPO FRYMA- KORUMA
B equipo FRYMAXORUMA viene programado pam =alzar el ps de auto lavado g proceso solo  reacor y i G Los anques A y B deben ser desmontdos jun conls beis|
que bs conects a3l resctor.
For &l motivo &l procadimient para el Bvado de estos equipos FRYMAKORUMA se malzard en dos etapas:
Etaps 1: Bwado rmmd
Etags 2: lavado oor 30 CIP)
PUNTOS CRITICOS DE - .
LAVADO Y REVISION Al desmontar las tolvas se debe tener especia cuidado con & sensor y actadores neumaticos
ETAPA 1: Lavadomanual ETAPA 2: Lavado por recirculacion (CIP) RESPON SABLE DE
FRECUENCI DE . ACTVIDAD
LMPEZA Cada 2 dias Cada 8 Dias

1. benar & reacior con 150 livos de 3gus ycskentar 3 uns
temperatura de 75° C.

1.DESMONTAR TOLVAS Se“:embs'a’“‘s”"-"“m"“mq‘e bs conecta al é%‘g‘&gmo [0 El auxiiar de inocuidad debers dosificar soludién detergante FORMULERO
reschor. |alcaiina en el anque A para que inice el po ceso de lavado por
1 Descargar el detergente.
2. Usnar el macor con 150 livos de agus ycalentera 75 Cpara
2. ENJUAGUE Ensga & deegents dcsino, bs spray-8all syudaran 3 mmover 3 FORMULERD
2. REMOVER SUCIEDAD |Con I3 3yuds de espitubs, s= debe mmover & mayor cantdad posible de lsucedad adhends 3 Bs parsdesdel resctor.

VISIBLE sucedsd visible adhenda a las superfides de lostanques A, B. [Tomar muestm del enpague yreaizar veniicacon de presanca dal

3.VALIDACION [jzbon acalino conla fenoltaieina, que nos indicara si atn hay

DE ENJUAGUE pfmnadem&!ameslasebnaoobfmsaidema
(o0 2)

1 Reslzar B descarga del emuague.

4. LAVADOEN 2. Iefmdreamtomlmhtos&agmymbnarawc
Apicar 3gua y sbon ENFORCE, con esponas, escobilonss y cepllos, Bvar s MEDIOACIDO 3. El auiar de inocuidad dosﬁmra solucién detergente adido en el FORMULERO/ CALIDAD

FORMULERO/CALIDAD

3. LAVADO sxmtﬁuesynlsnsdemdaequpo eproendo fuerza mecsnica hasa lograr ltanque A pam que inige &l
remover bs residuos ad
ICusndo se =mine & tercers f3se de recicuscon con 3gua calients,
S. DESCARGAR 2l opemrio debe descargar el enusgue del reacor. FORMULERO
Lbaelrea:bfcoﬂlSOiﬂusdeamaymbﬂaa?S‘Cpaa
6. ENJUAGUE  d deegente FORMULERO
Tona!meﬂadelemqmyreﬂizar\eﬁﬁmdénde presenca de
4 ENJUAGUE Erjuagar todas las supericies de bs equipos, pﬁsybﬂaelaeaﬁ Bvado con jjabon acido con el namnia de mesilo, que nos indicas si atinhay
g1 3 presidn que no queden jabdn adhenidos.| 7 yaALIDACION lpresencia de jabon. Sila muestra se brma o color naran café, se CALIDAD
DE ENJUAGUE  [deber3 reslizar nusvamente elenjuague (paso 7). Ests muestra de
Enitsgue s= b= medicd &l PH que deber s newro. De (853 3).
Findmente descargar d enague.
1. Inspecoionar visusiments y con & tach, odas las superfices. 8. VALIDACION [Se vd:daaelnocsomedmeehm de hisopos de Bctura
5. DESINFECCION 2. Reslizar & primem desinieocion de equipos y pezas ulizando & desinfecnts ELIPE I3 ausencia de caga CALIDAD
|3 base de yodo. Sino cumge whera LAVAR ofganuaenbsspefﬁeesmbmsdebsequpos
1. S2 inicara elliznado del rasctor con 150 fvos de agua yesta
[ebe estar 3 una Emperatra infenor 3 40° C.
B ACDPLAR [ e e e A e e v |2 DESINFECCION 2. En smutineo, el ki de inocuidsd dosficard solusén FORMULERO Y CALDAD
para Y rec 3 base de dcido £800 enel mngue A para que
jinicie &l proceso de desinfecoion por medio de recircuacion.
ool 1.Si B no conformdad corresponde 3 un mal Bvado, dfomllsoleaiza’an\ewelainpeza
A N CORRECTVA 2. Si B no conformidad requisre intervencion de informadie 3 supervisor para que entregue & equipo 0 B pieza. OFERARIO/ CALIDAD
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e Instructivo 1. Procedimiento actualizado para la planta de formulacién general en
productos de coccidn. (Lagos, B. 2021).
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LIMPIEZA: La frecuencia de aseo estipulada para lineas de COCCION es de 15 DIAS y la frecuencia para el levantamiento de la
tapa en las marmitas desmontables sera de 30 dias. Reportar en el formato LIBERACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (FR-

AQ,BPM: 14)

1. INICIO

) Des energizar/ desconectar motores, los tableros de control y potendia.
MANTENIMIENTO

l 2. PRE-ENJUAGUE l

}

Sacar averias

Usar Hidro por filtro,
lavadora o Realizar enjuague del batidor, marmitae disponen  en
pistola de ——| intercambiador para retirar la materia organica de las baldes  VER
agua paredes. OPERARIO ANEXD #2 y se
i depositan
caneca color
3. SISTEMA DE PIGS DE BARRIDO bes.

l

Para sacar la materia organica que queda en la tuberia se debe hacer lo
siguiente:
MINI PIG EN TUBERIA INSTALAR: |a canasta receptora del pig en tolva.
INTRODUCIR: el pigen la tuberia.
Con la ayuda de un propulsor de aire este pig sera empujado para
arrastrar el producto que queda entre la tuberia.Envasar ese producto y
desmontar tuberia. VER ANEXO #1
ENJUAGAR: piezas de tuberia y sacar averias para retirar el producto que

queda adherido en |as paredes de esta.

y I

FILTR.O MONEDA MINIPIG
l 4. DESARME

!

Sacar averias,
disponen  en
baldes  VER
ANEXO #2 vy
se depositan
caneca color
beis.

OPERARIO

Las piezas se
DESARME DEL BATIDOR, MARMITA E INTERCAMBIADOR

disponen en
DESACOPLAR: |a tornilleria de las tapas, mufiecos, acoples, Sacar baldes VER
ventana y raspador o agitadores del interior de mamita e ANEXO #2 y
intercambiador, y tapas inferiores de intercambiador (si tiene). se entregan
a brigada
OPERARIO
¥
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desanclar  tornilleria  y  llamar  a

ar ! | ila tapa de la .
manten@nento para su_levantamnento. S R &
frecuencia de levantamiento: 30 DIAS < facil de
Programar con un dia de anticipacidn el desanclar?
levantarmiento OPERARIO-MANTENIMIENTO

g ,//
g
NO
5. LAVADO
>

Usar Detergente
Alcalino clorado.
ENFORCE (30 ml por
Litro de agua) con
espumadora. dejar
actuar por 15 min.

APLICAR: Ejercer fuerza mecdnica al interior y exterior utilizando zabra,
escobillones y cepillo verde para batidor, marmita e intercambiador.
VER ANEXO #2.

MOTOR: lavar con cepillo de cerdas y jabdn. 5in agregar agua. Se seca
con pafios humedos. VER ANEXO #10

OPERARIO
Sl / £INCRUSTACIONES NO
FUERTES DE >
\ PRODUCTO?
Llamar a calidad para la dosificacidn de \ /

Detergente Alcalino clorado Fuerte. |

EXTREME 30 ml por Litro de agua
A !
— 6. ENJUAGAR }47

Usar Hidro Y

lavadora o Enjuagar todas las superficies de los equipos y las piezas con abundante
pistola de > agua a presion verificando que no gqueden residuos de jabdn
OPERARIO
agua
A J
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7. DESINFECCION Y VERIFICACION

Y

LUMINOMETRIA

AGREGAR: Yodoforo.
RAPIDYNE 25ml x 10 L de
agua

Con hisopos hacer
friccidn en las aspas
del intercambiador,
superficies planas y
circulares  internas.
VER ANEXO #4

CALIDAD

+ INSPECCION VISUAL: observar
superficies que estén libres de
carga organica.

« INSPECCION TACTO: verificar
con tacto las superficies que no
haya residuos de jabdn ni carga

organica CALIDAD

en piezas y todas las
superficies de los equipos

CALIDAD

iCumple? .

£Cumple?
NOl
LAVAR: PASO #5 Usar ENJUAGAR: LAVAR: EN LAS SUPERFICIES LIBERAR
Detergente Alcalino  clorado. PASO# 6  Usar CON CARGA ORGANICA,
ENFORCE (30 ml por Litro de Hidro lavadora o PASO #5 Usar Detergente
agua) con espumadora. dejar pistola de agua. Alcalino clorado. ENFORCE

actuar por 15 min. (30 ml por Litro de agua) con
espumadora. dejar actuar

por 15 min.

8. ARMAR ‘

)

Luego de armada la planta el supervisor de produccién llamard
amantenimiento para revision final de la linea.

MANTENIMIENTO

9. DESINFECCION

Reportaren el
formato
LIBERACION
DE LIMPIEZA Y
DESINFECCIGN
(FR-AQLBPM:
14)

FINAL
AGREGAR: l
Acido Per-
acético (50ml Agregar al batidor y mezclar por 5 min en cada equipo y pasar por toda la linea de produccién,
para 100 Lde sacar la solucidn portolvay dosificadores CALIDAD
agua)

Instructivo 2. Procedimiento realizado para la planta de formulacién de diferente disefio
en productos de coccidén. (no se puede mostrar por confidencialidad)

(@ “Formando lideres para la construccion de un nuevo pais en paz”
tContee Universidad de Pamplona 91
Pamplona - Norte de Santander - Colombia
Tels: (7) 5685303 - 5685304 - 5685305 - Fax: 5682750

www.unipamplona.edu.co
SC-CER96940




Instructivo 3. Procedimiento realizado para la planta de formulacion de diferente disefio
en productos de coccidn con extractor de pasta de tomate. (no se muestra por

confidencialidad)
Flujograma 1. Organizacion y estandarizacion de operaciones de una limpieza y desinfeccion para
cualquier area.

1. PRE-ENJ‘UAGUE

v
Retirar suciedad o materia organica

‘

2. LAVADO

Agregar detergentes clorados o no clorados'y ejercer friccidn sobre las superficies

v

3. ENJUAGUE

Retirar detergentej con agua a presion

4. ARMADO

v

Anclar piezas, tuberias, ablazaderas y equipos.

5. ISNPECCION Y VERIFICACION

v

Inspeccion visual y por tacto, luminometria y desinfeccion con yodo

6. DESINFECCION FINAL

.

Agregar acido per-acético y pasar por toda la linea.
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e Formato 1. Reporte de las 8 disciplinas para limpieza y desinfeccion en maquinarias y
equipos. (no se muestra por confidencialidad)
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@ Nufrimenti

LIMPIEZA Y DESINFECCION EN MAQUINARIA Y EQUIPOS -8D REPORTE DE OCHO

DISCIPLINAS
€A QUE AFECTA EL FECHA DEL REPORTE |8D Ne:
PROBLEMA?
NOMBRE DE LA
PLANTA DE RESPUESTA INICIAL
ENVASADO
NOMBRE DE LA
PANTA DE FECHA DEL POSIBLE CIERRE
FORMULACION
MICROBIOLOGIA FEHA DE REVISION
#LOTE NOMBRE DEL QUE REPORTA
SUPERVISOR
FECHA DE CIERRE ACTUAL _ |
D1 (TRABAJO EN EQUIPO) RESPONSABLES D2 (DESCRIPCION DEL PROBLEMA)
FORMULERO
OPERARIO
MECANICA
PRODUCCION
CALIDAD
BRIGADA
D3 (IMPLEMENTACION DE ACCIONES INMEDIATAS) % EFECTIVIDAD __ |FECHA OBJETIVO|FECHA CUMPLIMIENTO
D4 (DEFINE Y VERIFICA LAS CAUSAS DE RAIZ DEL PROBLEMA) % DE CONTRIBUCCION A LA SOLUCION
D5 (ACCIONES CORRECTIVAS) % EFECTIVIDAD
D6 (IMPLEMENTA Y VALIDA LAS ACCIONES CORRCTIVAS PERMANENTES) FECHA OBJETIVO|FECHA CUMPLIMIENTO
D7 (SISTEMA DE ACCIONES PREVENTIVAS PARA PREVENIR LA FRECUENCIA) PRUEBA DE ERRORES: ¢C6mo
X . FECHA OBJETIVO|FECHA CUMPLIMIENTO
se va a garantizar que no vuelva a ocurrir?

éLAS ACCIONES CORRECTIVAS IMPLEMENTADAS FUERON DOCUMENTADAS ?:
Selecciona la opcion: instructivo POES DIAGRAMA DE FLUJO |:| PLAN DE CONTROL D

D8 (CORRECTA DIVULGACION)

|BRIGGITI'E DANIELA LAGOS REY | |LIZHET MADERA

ELABORADO POR:

APROBADO POR
|PRACTICANTE. ING. ALIMENTOS | |SUPERVISORA DE CALIDAD
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e capacitaciones 1. llustracion de las capacitaciones dadas a los formuleros de
produccion.

e capacitaciones 2. Capacitacion a formuleros de plantas de coccion general.
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e capacitaciones 3. llustracion de las capacitaciones dadas a los operarios de produccion.
(no se muestra por confidencialidad)
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