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1. RESUMEN

El presente trabajo se realiz6 con el fin de implementar las buenas préacticas de manufactura
(BPM) en la empresa Nutri integrales y All Great teniendo como base la Resolucion 2674 de
2013. Para esto se realiz6 un diagnostico inicial empleando el Acta de Inspeccion Sanitaria
con Enfoque de Riesgo para Fabricas de Alimentos version 04 que instaura el INVIMA en
el que se evaluaron los siguientes aspectos: Disefio y caracteristicas de las instalaciones,
equipos requeridos, requisitos sanitarios y ambientales, requisitos para los manipuladores de
alimentos, operaciones clave en el proceso y la verificacion sobre el producto final, para saber
cuél era el porcentaje de cumplimento actual de la empresa y encontrar las no conformidades
que se estaban presentando; posteriormente se aplico un analisis de causa raiz donde se
empleo el método 5W2H a las no conformidades halladas en cada aspecto en el que se analiz6
el origen del problema y la solucion mas efectiva; seguidamente se implementaron las
correspondientes acciones correctivas, preventivas y de mejora destacando que algunas
guedaron pendientes por aplicar; y finalmente se realiz6 el diagnostico final en el que se logré
obtener un aumento en el porcentaje de cumplimiento pasando de (68%) a (90%). Destacando
que se deben seguir haciendo revisiones en las instalaciones de la empresa con el fin de
asegurar la calidad de los productos y de los trabajadores.

Palabras claves: Buenas practicas de manufactura (BPM), calidad, cumplimiento,

inocuidad, higiene.
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2. INTRODUCCION

El presente trabajo aborda temas importantes que se tienen en cuenta en la industria
de alimentos siendo estos la inocuidad y la calidad. La inocuidad se refiere a las condiciones
y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de

alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

Cada vez mas, se hace mas necesario cumplir con los requisitos higiénico-sanitarios
ya que esto le da al cliente la seguridad de que el alimento que esta consumiendo es elaborado
con los mas altos estandares de calidad, los cuales garantizan la reduccion de riesgos
asociados a la produccién de alimentos. Por consiguiente, una de las hormas que se han
desarrollado son las buenas practicas de manufactura (BPM), segun la definido en el articulo
3 de la Resolucion 2674 de 2013 “Son los principios basicos y practicos generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”

(Mininisterio de salud y porteccion social , 2013).

Teniendo en cuenta que la salud de los consumidores es un pilar fundamental en la
industria alimentaria, el presente trabajo se centrd en la implementacion de un plan gradual
de cumplimento de las buenas practicas de manufactura bajo la Resolucion 2674 de 2013 en
la impresa Nutri integrales & All Great, donde se evalu6 el cumplimiento de los requisitos
sanitarios enfocados en el disefio y caracteristicas de las instalaciones, equipos requeridos,
requisitos sanitarios y ambientales, requisitos para el manipulador de alimentos, operaciones
clave en el proceso y verificacion sobre el producto final. Asi pues, el objetivo principal fue
mejorar en funcion a la inocuidad alimentaria y lograr obtener un aumento en el porcentaje

de cumplimiento de las BPM.
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3. JUSTIFICACION

Cada dia se hace mas necesario para el cliente, obtener y consumir productos que se
elaboren con los mas altos estandares de calidad, los cuales garanticen la reduccion de riesgos
asociados a la produccion de alimentos. Para ello se han desarrollado diversas normativas
que se aplican a la produccion y distribucion de alimentos entre las que se encuentran las

buenas practicas de manufactura que cumplen un papel importante en dichos procesos.

La industria alimentaria tiene una alta responsabilidad con los consumidores de
proveer productos con condiciones de calidad no cuestionables, garantizando la no afectacion
de la salud, lo cual, en caso de ocurrir, representaria dafios tangibles (demandas, sanciones)
e intangibles (desconfianza del pablico) para la empresa. Tal situacion obliga a organizacion.
a estar dia a dia al pendiente de sus procesos productivos buscando evitar falencias que

deriven en mala calidad de los productos (Gaviria & Vanegas , 2018).

A diario los seres humanos se encuentran expuestos a infinidad de enfermedades
infectocontagiosas, de las cuales la mayoria se pueden evitar si al momento de preparar los
alimentos se tiene en cuenta la importancia de la higiene, tanto personal como del buen
lavado de los alimentos que se quieren consumir, de esta manera se garantizaria la inocuidad
y se evitarian las enfermedades trasmitidas por los alimentos que en algunos casos podria

causar graves dafos en la salud.

Es por esto que se realizo el presente trabajo con el fin de dar el mayor cumplimiento
a la Resolucion 2674 de 2013 elaborando un plan gradual de las buenas préacticas de
manufactura (BPM) para la empresa procesadora de cereales Nutri integrales & All Great en
el que se identificaron las falencias que se venian presentando y de esta manera se les dio
solucion planteando acciones preventivas y correctivas que influyeron en el mejoramiento de

los procesos y calidad de los productos.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1. ANTECEDENTES

Tabla 1. Estudios realizados

TITULO AUTOR

RESULTADO

Buenas Practicas de
Manufactura en
comedores del (Garcia et
Mercado Central de al., 2017)
Abasto de Asuncion,

Paraguay

Evaluaron la aplicacion de las buenas préacticas
de manufactura en comedores del mercado
central de abastos de Asuncion, Paraguay que
producen sandwiches de verduras. Para realizar
el estudio incluyeron 50 comedores del Mercado
Central de Abasto que producen sandwiches de
verduras y que accedieron a participar del
estudio. La evaluacion la realizaron con una lista
de verificacion basada en el Codex Alimentarius
(FAO/OMS) donde evaluaron las condiciones
ambientales de los locales. Los resultados
mostraron que el 60% (30) de los mismos no
presentaban buena higiene en los techos,
paredes, suelos, ventanas y puertas. Asi mismo
constataron la presencia de animales o vectores
en las inmediaciones en el 32% (16). El 46% (23)
de los locales no desechaban correctamente sus
residuos y en cuanto a los basureros, el 54% (27)
poseia basureros cerca de los alimentos y solo el
46% (23) contaba con tapa. El 42% no adquiria
la materia prima de proveedores autorizados, y
30% utilizaba agua reciclada. El 10% no lavaba

los productos de ninguna forma, el 86% de los
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Propuesta de
implementacion de las
buenas practicas de
manufactura frente a
la Resolucion 2674 de
2013 para un
restaurante de comida

tipica

(Vasquez et
al., 2018)

manipuladores refirié lavarse las manos antes y
el 88% después de manipular los alimentos. El
82% tenia el pelo recogido y ufas limpias y
cortas, y el 46% utilizaba accesorios (anillos,
relojes y pulseras). En el 42% la misma persona
manipulaba los alimentos y cobraba. EI 20%
recibi6 capacitacion y el 43% fue inspeccionado
por la Municipalidad de Asuncion. Concluyeron
que las condiciones ambientales de los locales
demostraron un aspecto poco recomendable,
debido a las condiciones de infraestructura
edilicia.

Elaboraron una  propuesta para la
implementacion de las buenas préacticas de
manufactura de acuerdo a los establecido en la
Resolucidn 2674 de 2013, para esto realizaron un
diagnostico inicial en el que hicieron uso del acta
de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo
para establecimientos de preparacién de
alimentos para conocer el estado en que se
encontraba el restaurante evaluando los
siguientes aspectos: edificacion e instalaciones,
equipos y utensilios, personal manipulador de
alimentos requisitos higiénicos y por ultimo
saneamiento. Encontraron que en los tres
primeros aspectos tenia solo la mitad de
cumplimiento, es decir, para edificacion e
instalaciones solo se cumplia con un 5% de un

10% esperado, asi mismo para quipos Yy
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Plan de
implementacion de
buenas practicas de
manufactura en el
proceso de cacao seco
fermentado

en La Aspro las

Lomas- Piura.2019”

(Chiroque
Quito,
2020)

utensilios se esperaba un 12% y el resultado fue
6%, y para la persona manipuladora se esperaba
un 20% pero se obtuvo 10%, para requisitos
higiénicos y saneamiento el porcentaje fue
25,5%

respectivamente. Finalmente formularon que se

mayor 17 'y para cada uno
un plan de accion para corregir todas las
falencias presentes con el fin de que la empresa
lo implementara y poder lograr un mayor
cumplimiento de las BPM.

Elaboraron un plan de implementacion de
buenas practicas de manufactura para la mejora
de la calidad en el proceso de cacao seco
fermentado en la ASPRO — Las Lomas — Piura.
Ya que en este proceso se venian presentando
deficiencias vistas desde el punto de exigencias
de las buenas practicas de manufactura. Para ello
realizaron un diagnostico inicial donde se aplicd
una lista de verificacion (check list) elaborados
por la Direccién General de Salud (DIGESA) y
aprobada mediante la Resolucion Ministerial
N°779-2019-MINSA. Encontraron que LA
ASPRO LAS LOMAS cumplia solamente con
un 42.3% de los requisitos exigidos por la
reglamentacion nacional para las BPM. Debido
a esto determinaron que las areas de
instalaciones fisicas, procesamiento de producto,
condiciones de higiene son de primera prioridad

para la implementacion de las BPM. Finalmente
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Plan de accion para el
proceso de calidad
alimentaria de

una empresa de
servicios de
alimentacion en Cali -
Valle del

Cauca, analizando el
estado actual de su
centro de

produccion frente a la
Resolucién 2674 de

julio 2013

(Gaviria et
al., 2018)

Fuente: con adaptacién de autor.

elaboraron un manual de BPM para produccion
de cacao seco fermentado con el fin de vigilar
todos los procesos y aumentar el porcentaje de
cumplimento de las BPM

Desarrollaron un plan de mejoramiento para el
proceso de Calidad Alimentaria, conforme a la
Resolucién 2674 de julio de 2013 en el Centro
de Produccion Cali — Valle. Realizaron una
revision documental para evaluar las
condiciones en las que se encontraba la empresa
donde encontraron deficiencias en el estado de la
infraestructura 'y  equipos, personal no
capacitado, malas précticas higiénicas programa
de saneamiento incompleto y poco control en el
area de produccién por parte del jefe de
produccidn. Para cumplir con los lineamientos la
Resolucion 2674 de julio de 2013, realizaron un
andlisis de causa raiz aplicando la técnica de los
5 por qué, de esta manera determinaron con
mayor precisioén y objetividad los hechos que
generaban las problematicas evidenciadas en la
empresa. Finalmente plantearon una serie de
acciones correctivas y de mejora para todos los
hallazgos hechos con el fin de mejorar el
porcentaje de cumplimiento de la Resolucion

2674 de 2013
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4.2. MARCO CONTEXTUAL

4.2.1. Empresa Nutri Integrales & All Great

Figura 1. Logo de la empresa

Fuente: Nutri integrales & All Great

La empresa Nutri Integrales & All Great ubicada en el municipio de los patios, es
una empresa Norte santandereana con mas de 10 afios de experiencia en la produccion y

comercializacion de productos integrales.

Figura 2. Ubicacion de la empresa Nutri Integrales & All Great

Fuente: (Google Maps , 2022)
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Nutri Integrales & All Great produce una gran variedad de productos integrales
elaborados a partir de frutos secos, semillas, frutas deshidratadas, entre otros ingredientes
que aportan energia y nutrientes al consumidor, ademas utiliza como sustituto de endulzante
la miel y el melado de panela, de esta manera garantiza productos saludables y nutritivos a
sus consumidores entre los que se encuentran: panes integrales, cereales para el desayuno,
harinas, barras de cereal, granolas, galletas, turrones, mermeladas, frutos deshidratados y
frutos secos, de esta manera ofrece a sus consumidores un alimento saludable que puede ser

ingerido a cualquier hora del dia garantizando calidad y buen precio.
Figura 3. Presentaciones de barras de cereal
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Fuente: Nutri integrales & All Great
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Figura 4. Presentacion frutos secos

Fuente: Nutri integrales & All Great

Figura 5. Presentacion de granolas

Fuente: Nutri integrales & All Great
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Figura 6. Presentacion panes integrales y galleta

Fuente: Nutri integrales & All Great

Los productos son distribuidos a distintos municipios del departamento de Norte de
Santander, estos son: Pamplona, Ocafia, los patios y la ciudad de Cucuta, por otra parte, sus
productos se pueden encontrar en supermercados como: Los montes, la canasta, etc. En

gimnasios, hoteles, restaurantes y tiendas naturistas.

Actualmente la empresa maneja la linea de pan integral, cereales y barras funcionales
elaboradas a partir de frutos deshidratados y semillas, entre los productos mas apetecidos por

los consumidores esta el pan integral, seguido por la granola y barras funcionales.

Esta empresa maneja diversidad de programas de buenas practicas de manufactura,
siendo estos revisados por el INVIMA, de tal manera nutri-integrales cumple con las
normativas vigentes establecidas por nuestro pais colombiano que deben ser cumplidas por
las empresas. Ademas, posee un disefio de infraestructura en el cual su proceso de produccion

esta sincronizado secuencialmente y monitoreado.

Cabe considerar por otra parte, que la empresa como organizacion cuenta con un
organigrama donde se observa la estructura jerarquica que se maneja conformado
inicialmente por el gerente, seguido por el jefe de calidad y por ultimo el operario siendo esta
una manera de generar empleo y contribuir con el municipio, ademas cuenta con una mision,

vision y unas politicas de calidad:
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Misidon: Ofrecer a nuestros consumidores productos saludables de excelente calidad
y altamente nutritivos que puedan ser consumidos por cualquier persona y en cualquier

ocasion.

Vision: Abarcar todo el mercado a nivel departamental y nacional ofreciendo nuevos
productos siempre caracterizandonos por una excelente calidad y atencién al cliente.

4.3. MARCO TEORICO

4.3.1 Buenas préacticas de manufactura (BPM)

Las buenas préacticas de manufactura (BPM) segun la definido en el articulo 3 de la
Resolucion 2674 de 2013 ““Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte Yy
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”

(Mininisterio de salud y porteccion social , 2013).

Se considera al sistema de Buenas Practicas de Manufactura la base de todos los
procesos para garantizar la inocuidad del alimento, es aquel que toda empresa debe manejar
y por el que se parte para el desarrollo de los diferentes procesos. A partir de las BPM, se
busca eliminar el riesgo que representan los contaminantes para el producto, desde la
recepcion de la materia prima hasta antes de la comercializacion, indicando en cada etapa las
responsabilidades y llevando un registro de los sucesos que conllevan la obtencion del
producto (Chiroque Quito, 2020).

Un programa BPM aplicado a una industria requiere, al igual que otras normas tales
como ISO, la auditoria permanente para verificar el cumplimiento del sistema. Estos
controles generalmente estan basados en las recomendaciones del Codex Alimentarius y se

ejecutan tomando diez aspectos de verificacion:
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Infraestructura edificacion y operacional.

Materias primas, insumos directos e indirectos.

Métodos y procedimientos.

Equipos, utensilios y herramientas.

Personal (practicas; capacitacion, elementos de proteccion).
Producto terminado.

Servicios.

Manejo de residuos.

Control de Plagas.

Logistica, transporté y distribucion.

4.3.1.1 Ventajas de la implementacion de las BPM.

La implementacion de Buenas Practicas de Manufactura trae consigo grandes

ventajas como:

Reduccion de enfermedades transmitidas por abruptos y mejoria en la salud
de la poblacion.

Proteccion a la industria alimenticia en litigios, evita pérdidas de ventas,
pérdidas por devolucion o reproceso de productos, publicidad negativa
causada por brotes alimentarios que provocan sus productos.

Mejoria en la moral de los funcionarios de la planta.

Mejoria en la confianza del consumidor en la seguridad de su producto.
Minimizar riesgos de contaminacion y facilitar todas las tareas de higiene y

lucha contra plagas.

4.3.1.2  Ventajas para la Organizacion

Mejorar los sistemas de calidad de la empresa.
Mejorar el proceso de produccion.

Reducir los tiempos de ejecucion de las actividades.
Establecer puntos criticos como cuellos de botella.

Mejorar la comunicacion interna de la propia organizacion.
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e Ayudar al cumplimiento de las distintas legislaciones vigentes.
e Monitorizacion y trazabilidad de procesos.
e Automatizacion de los procesos.

e Optimizar los recursos de la organizacion.

4.3.1.3  Ventajas para los Clientes

e Mejora las condiciones de higiene en los procesos

e Mantiene una imagen de los productos y de la empresa

e Estandariza la inocuidad en las operaciones

e Garantiza una infraestructura apegada a las exigencias legales

e Posibilidad de acceso a nuevos mercados

Para dar un completo cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 se debe elaborar
un manual de BPM el cual toda industria de alimentos debe tener, este consta de un plan de
saneamiento béasico que incluye los procedimientos con los cuales se va a regir la
organizacion para disminuir la contaminacion en los productos manufacturados, de esta
manera se garantiza que se lleven a cabo los programas del plan de saneamiento que debe

incluir como minimo los siguientes programas:

e Programa de limpieza y desinfeccion

e Programa de control integrado de plagas
e Programa de residuos sélidos

e Programa de liquidos

e Programa de control de agua potable

e Programa de capacitacién de manipuladores
Cada programa consta de un cuerpo de trabajo el cual comprende:

e ;Qué es el programa?
e ;Para qué se implementa?
e ;Por qué se implementa?

e (Cbomo se implementa?
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e ;Quién o quiénes son los responsables de su implementacion?

e ;Cuales son los documentos basicos que apoyan cada programa?
e Registro de monitores y/o verificacion.

e Formatos de control (sistema de monitoreo)

e Formatos de inspeccién (Chirogque Quito, 2020)

4.3.2 Perfil sanitario
El perfil sanitario es la herramienta que ayuda a determinar el nivel o indice del
cumplimiento de los aspectos evaluados en el diagnostico sanitario. El diagnostico determina

el estado sanitario actual de un lugar evaluado.

Esta disefiado y dirigido para evaluar el cumplimento de las exigencias y sugerencias
hechas por la Resolucion 2674 de 2013, con el fin de cuantificar de forma porcentual cual es
el nivel de cumplimiento frente a la Resolucion. Consiste en calificar los pardmetros exigidos

de acuerdo al estado general de la planta, procesos, personal y producto.
El perfil higiénico sanitario se compone de:

e Numeral: Numera en forma ordenada las filas de evaluacion.

e Aspectos a verificar: En esta columna se encuentra la sintesis de cada uno de
los items que se encuentran en el decreto.

e Puntaje maximo (PMX): Define el puntaje méximo que se puede obtener por
capitulo evaluado del decreto.

e Puntaje obtenido (POB): Es el puntaje que se obtiene en la aplicacion de la
evaluacion del aspecto a verificar.

e Observaciones: Aqui se describe lo observado que se pueda tener como
aspecto de mejora o cambio que afecte las condiciones de proceso. (Perez
Galvez, 2010)
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4.3.3 Ejecucion de las BPM

La ejecucion de las BPM se hace con base en los resultados arrojados por el

diagnostico inicial, buscando llegar al maximo nivel de cumplimiento de todos los aspectos

que han sido evaluados en el perfil sanitario.

Para poner en marcha el plan de BPM se deben implementar los cambios en cuestion
de edificacion e instalaciones, condiciones del area de elaboracion, equipos y utensilios,
personal manipulador, requisitos higiénicos de fabricacidn, aseguramiento y control de la
calidad, saneamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion. Todo

esto dependiendo de lo establecido por el perfil sanitario y lo gestionado en el plan BPM.

Segun la Resolucidn 2674 de 2013 el disefio de las BPM debe evaluar los siguientes

items:

Edificacion e instalaciones

Localizacién y accesos.

Disefio y construccion
Abastecimiento de agua
Disposicién de residuos sélidos
Disposicion de residuos liquidos

Instalaciones sanitarias

Condiciones especificas en el &rea de elaboracion

Pisos y drenajes

Paredes

Techos

Ventanas y otras aberturas

Puertas

Escaleras, elevadores complementarios
[luminacion

Ventilacion
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Personal manipulador de alimentos

e Estado de salud
e Educacion y capacitacion

e Practicas higiénicas y medidas de proteccion
Requisitos higiénicos de fabricacion

e Condiciones generales

e Materias primas e insumos
Aseguramiento y control de la calidad

e Control de la calidad
e Sistema de control

e Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion

4.3.4 Lista de chequeo

Las listas de chequeo o checklist son formatos de control, se crean para registrar
actividades repetitivas y controlar el cumplimiento de una serie de requisitos o recolectar
datos ordenadamente y de forma sistematica. Se sefialan ademas los principales usos, como

usarlos, cuales son los aspectos que se verifican (Gonzalez et al., 2012)

La funcién de una lista de chequeo varia de acuerdo al tipo de hoja. Esto es lo que

dice Kaoru Ishikawa:

e Para cuantificar los defectos por producto

e Para cuantificar defectos por localizacion

e Para cuantificar defectos por causa (maquina o trabajador)

e Para realizar un seguimiento a las actividades de un proceso (lista de

verificacion) (Betancour, 2016)
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4.3.5 Método 5W2H
5W?2H es una herramienta de gestion que a través de 7 cuestionamientos nos permite
elaborar un plan de accién de forma sistematica y estructurada. Su aplicacion es sencilla y

puede realizarse individual o en grupo (Betancourt, 2018)

Ademaés, esta herramienta permite una divulgacién facil a la organizacion de los
planes de accion gue se estan realizando con el fin de que las personas que tengan ideas de
mejora sobre estos procesos puedan realizarlas a los responsables del proyecto (Herrera
Pelaez , 2018)

De este modo se plantean los siguientes interrogantes: ;Qué se hara?, ;Por qué se
hara?, ¢por quién se hara?, ;Cuando se hara?, ;Ddnde se hara?, ;Como se hara? Y ;Cuanto

costara?

Figura 7. Método 5W2H

DONDE

Where
CUANDO QUIEN

When : Who

. 51,(9}4 . (e

What Why

CUANTO como
How much How

Fuente: (Google Imagenes, 2022)
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Tabla 2. Explicacion de preguntas del método 5W2H

METODO 5W2H
What ¢ Qué? ¢Qué se quiere hacer?
Who ¢Quien?  Persona, entidad o grupo responsable de la ejecucion
5 Where ¢Donde? (En qué sitio o lugar se va realizar?
w  When ¢Cuando ¢En qué momento se va ejecutar lo anunciado?
?
Why ¢Por La razon por la cual se quiere hacer lo anunciado
que?
How ¢Como?  ;De qué forma se va hacer? ;qué procedimiento se va
oH , apligar?
How ¢(Cuanto? ;Cuanto va costar?

much

Fuente: Adaptado de (Grosbelli, 2014)

Este método permite proponer las soluciones a los problemas identificados con
anterioridad, de este modo se realizara una tabla en el que se plasmaran estas soluciones con

el fin de darles una rapida solucién.

4.4. MARCO LEGAL

Para dar cumplimento a los objetivos planteados en el presente trabajo se tendra en

cuenta la siguiente normativa:

4.4.1. Resolucion 2674 de 2013

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o
juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos materias primas
de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. Ver
tabla 3.
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Tabla 3. Normativa de las condiciones generales de higiene en la fabricacion de alimentos
segun la Resolucion 2674 de 2013

Condiciones generales de higiene en la fabricacion de alimentos

1. Edificacion e instalaciones
1.1. Localizacion y disefio
Articulo. 6 nim. 1.1,1.2,1.3,2.1,2.3y 2,6
1.2. Condiciones de pisos, paredes y techos
Articulo 7ndm. 1.1,1.2,2.3,4,5,6 y 7.
1.3. Instalaciones sanitarias
Articulo. 6 nim. 6.1, 6.2, 6.3, 6.4 y 6.5. Art. 20, nim. 6. Art. 7 nim. 1.3y 1.4
2. Equipos y utensilios
2.1 condiciones de equipos y utensilios
Art. 9 nim. 1, 3,4y 10. Art. 10 nim. 3
3. Requisitos sanitarios y ambientales
3.1. programay registro de control de calidad de agua potable
Art. 6 nim. 3. Art. 26 num. 4
3.2. programa control integral de plagas
Art. 6 num. 2.1, 5.3. Art 7 nim. 6.3; Art. 26 nim. 3. Art. 28 nim. 7
3.3. programa de limpieza y desinfeccion de areas equipos y utensilios
Art. 6 num. 1. Art. 26 num. 1. Art. 28 nim. 7
3.4. programa de manejo de residuos solidos
Art. 6 nim. 5. Art. 26 nim. 2.
4.Requisitos para el personal manipulador de alimentos
4.1. practicas higiénicas y dotacion de los trabajadores
Art. 13y 14
4.2. estado de salud del personal manipulador de alimentos
Art. 11. Art. 14 nim. 12
4.3. programa de educacion sanitaria dirigida a los trabajadores
Art 12,13y 14
5.Aseguramiento y control de la calidad e inocuidad

5.1 control de materia prima e insumos

Art. 16 nim. 1, 2,3,4,5,6,7,8. Art. 22 nim. 1. Art. 28 nim. 1,3,4,5

5.2 control de variables de proceso

Art. 22 num. 2. Art. 18 nim. 1y 2.

5.3 rotulado y tabla nutricional del producto terminado

Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011 y Resolucién 810 de 2021
Fuente: Adaptado de (Resolucion 2674 de 2013).
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4.4.2. Resolucion 5109 de 2005
Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que
deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo

humano. Ver tabla 5.

Tabla 4. Rotulado de alimentos segun la Resolucion 5109 de 2005

ROTULADO DE ALIMENTOS
1. Rotulado o etiquetado de los alimentos
Art.5nim.5.1,5.2,5.3,54y5.6
2. Rotulado o etiquetado de materias primas de alimentos
Art. 12. Parégrafo 1, 2, 3 y4

Fuente: adaptado de (Resolucién 5109 de 2005)

4.4.3. Resolucion 810 de 2021
Establece los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los

alimentos envasados 0 empacados para consumo humano. Ver tabla 6.

Tabla 5. Requisitos de etiquetado nutricional segun la Resolucion 810 de 2021

REQUISITOS DE ETIQUETADO NUTRICIONAL

1. Declaracion de nutrientes

Articulo. 7,8,9, 11y 13

2. Cantidades de referencias para alimentos en general (mayores de 4 afios)
Art. 12 nim. 12.1, 12.6, 12.7. Tabla 6. Art 14 Tabla 7 y 8.

3.Valores diarios de referencia de nutrientes
Art .15 Tabla 9
4. Declaracion de propiedades nutricionales
Art. 16,17,18 Y 19

Fuente: adaptado de (Resolucion 810 de 2021)
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5. OBJETIVOS

5.1. OBJETIVO GENERAL

Implementar un plan gradual de cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
bajo la Resolucion 2674 de 2013 en la empresa de cereales Nutri Integrales & All Great

ubicada en el municipio de Los Patios -Norte de Santander.

5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
o Diagnosticar el cumplimiento inicial de las buenas practicas de manufactura en la

empresa de cereales Nutri Integrales & All Great.

e Analizar mediante un analisis de causa raiz los hallazgos encontrados en el
diagndstico inicial del cumplimiento de las buenas précticas de manufactura en la

empresa de cereales Nutri Integrales & All Great.

e Plantear acciones preventivas y correctivas para los resultados que estén fuera de los

parametros establecidos en la Resolucién 2674 de 2013.

e Evaluar el cumplimiento final de las buenas précticas de manufactura en la empresa

de cereales Nutri Integrales & All Great.
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6. METODOLOGIA

6.1. Diagnostico inicial del cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en

la empresa de cereales Nutri integrales & All Great.

Inicialmente se realiz6 el reconocimiento de la planta Nutri integrales & All Great, la
cual se llevd a cabo a través de una inspeccion observando el disefio y caracteristicas de las
instalaciones, equipos requeridos, requisitos sanitarios y ambientales, requisitos del personal
manipulador, operaciones clave en el proceso, verificacion del producto; y demaés
requerimientos establecidos por la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de la Proteccion

Social.

Para llevar a cabo el diagnostico del estado actual de las buenas practicas de
manufactura en la empresa, se trabajo con el Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de
Riesgo a Fabricas de Alimentos version 04 (ver anexo 1), que instaura el INVIMA para este
tipo de establecimientos; la cual consta de seis categorias agrupando los requerimientos de
la Resolucion 2674 de 2013.

Cada categoria cuenta con un porcentaje equivalente al valor total de la evaluacion,
y asi mismo cada pardmetro evaluado dentro de cada categoria cuenta con un limite maximo
de calificacion establecido por el INVIMA; dicha calificacion indica el nivel de

cumplimiento de la empresa en buenas practicas de manufactura (ver anexos 2 y 3).

Posteriormente se verificd el porcentaje de cumplimiento con el que cuenta la empresa
actualmente y se tom6 nota de los hallazgos para poder establecer un plan de accién de los

aspectos a corregir.
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6.2. Analisis de causa raiz a los hallazgos encontrados en el diagnéstico inicial

Con el diagnostico, se identificaron las falencias en cuanto a disefio e infraestructura,
equipos requeridos, requisitos sanitarios y ambientales, requisitos del manipulador de
alimentos, operaciones clave en el proceso y verificacion sobre producto terminado,
posteriormente se realizé un andlisis de causa raiz empleando el método de las 5W2H,
definida por sus siglas en inglés 5W (what, who, where, why, when) Y 2H (how, how much).
Mediante esta herramienta se pudo realizar un analisis mas detallado de los problemas que
se estaban presentando y de esta manera se tuvo una visién mas clara de como se resolveria
el problema, con ello se realiz6 una matriz donde se plasmaron las soluciones que se
abordarian a cada hallazgo (ver anexo 4), para esto se tuvieron en cuenta los siguientes

interrogantes, los cuales se aprecian en la tabla 7 y 8:

Tabla 6. Interrogantes método 5W2H.

INICIO

REUNION DEL COMITE DE CALIDAD
- Gerente general
- Jefe de calidad
- Practicante
APLICACION DE HERRAMIENTA DE ANALISIS 5W2H
¢QUE? (WHAT)
En esta etapa el comité de calidad se reunid e identifico las no conformidades de las
condiciones fisicas de la planta y aplicacion de las buenas practicas de manufactura en los
procesos.
¢POR QUE? (WHY)

Se estudio el motivo por el cual se realizaron las mejoras.

Fuente: adaptado de (Betancourt, 2018)
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Tabla 7. Interrogantes método 5W2H continuacién tabla 7.
¢DONDE? (WHERE)
Se identificaron los lugares donde se iban a realizar las mejoras ya fuera en el area de
produccidn, personal o infraestructura.
¢.COMO? (HOW)
Se plantearon e implementaron acciones correctivas y preventivas a las no conformidades.
¢CUANDO? (WHEN)
Se establecid la fecha prevista para la solucién de la no conformidad.
¢QUIEN? (WHO)
Se asignd una persona responsable de la ejecucion de las acciones propuestas.
¢CUANTO? (HOW MUCH)
En esta etapa se establecieron los recursos monetarios segun las actividades que se iban a
realizar.
FIN
Fuente: Adaptado de (Betancourt, 2018)

6.3. Planteamiento de acciones preventivas y correctivas para los resultados que estén
fuera de los pardmetros establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.

Una vez realizado el andlisis de causa raiz, se plantearon las respectivas acciones
preventivas y correctivas plasmadas en un plan de accién, en las que se pudo distinguir los
problemas presentados y las soluciones a las respectivas necesidades encontradas, a su vez
se designo al responsable de cada actividad y la posible fecha para aplicar la solucion

planteada.

Por otro lado, se actualizaron los programas del plan de saneamiento y elaboraron
listas de chequeo y formatos de las diferentes areas con el fin de llevar un control y
seguimiento diario, semestral o anual dependiendo del problema presentado para verificar el
cumplimiento y buen funcionamiento de las soluciones propuestas, asi mismo se elabor6 un
manual de procesos de los productos que se fabrican en la empresa donde se registraron

variables (temperatura, humedad, tiempo, peso, volumen entre otras) e ingredientes y formas
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de preparacion de cada producto, asi mismo se disefiaron formatos faltantes para los
diferentes programas. Con el fin de llevar un orden al momento de la elaboracion de los

diferentes documentos, estos se codificaron de la siguiente manera:

Tabla 8. Primer Campo: Un carécter alfabético que representa el tipo de documento.
M: Manual FT: Ficha Técnica

P: Procedimiento PL: Plan
I: Instructivo A: Anexo
F: Formato T: Tabla

Tabla 9. Segundo Campo: Es un caracter alfabético que identifica el proceso al que
pertenece:

GE: Gerencia CO: Compras
VE: Ventas CC: Control Calidad
PD: Produccion TH: Talento Humano

Tercer campo: Dos caracteres numéricos que indican el nimero consecutivo de los

documentos de cada uno de los tipos de documentos.

Tabla 10. Ejemplo de membrete

Formato-control de calidad-01
F-CC-01

¢ Indicador de cumplimiento

Con el fin de cuantificar el cumplimiento de las actividades que se propondran se
aplicara la siguiente ecuacion (ver ecuacion 1), la cual permitira calcular el porcentaje de
cumplimiento, teniendo en cuenta el nimero de actividades planeadas y el numero de

actividades que se plantearan.
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Ecuacion 1. Porcentaje de cumplimiento de actividades planteadas

NUMERO DE ACTIVIDADES EJECUTADAS
% CUMPLIMIENTO = — X100
NUMERO DE ACTIVIDADES PLANEADAS

6.4.Evaluacion final del cumplimiento de las BPM en la empresa de cereales Nutri
integrales & All Great.

Se realizd un diagnoéstico final de cumplimiento de las buenas préacticas de
manufactura una vez realizadas todas las correcciones planteadas y tomado las medidas
pertinentes, de este modo se llevo a cabo una nueva inspeccién en el que se evaluaron
nuevamente los criterios de cada categoria establecidos en la Resolucién 2674 de 2013, este
se efectud haciendo uso del acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de
alimentos version 04, que instaura el INVIMA para este tipo de establecimientos. La
calificacion se realiz6 de la siguiente manera: cada categoria contd con un porcentaje
equivalente al valor total de la evaluacion, y asi mismo cada parametro evaluado dentro de
cada categoria cont6 con un limite maximo de calificacién establecido por el INVIMA,; dicha
calificacion indico el nivel de cumplimiento de la empresa en cuanto a las buenas practicas
de manufactura (ver anexos 2 y 3). Una vez terminada la evaluacion se determind el
porcentaje de cumplimiento y el resultado se comparé con la situacion inicial de la planta
para comprobar el éxito del trabajo llevado a cabo en la empresa de cereales Nutri Integrales
& All Great.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1. Diagnostico inicial del cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en

la empresa de cereales Nutri integrales & All Great.

De acuerdo a la tltima visita realizada por el INVIMA el 2 de noviembre del 2021 la
empresa Nutri integrales & All Great obtuvo un porcentaje de cumplimiento del 68% siendo
esta una calificacion favorable, sin embargo, se realizaron algunas observaciones en las
diferentes areas. El acta diligenciada se puede observar en el anexo 5. En la Tabla 12 se
presenta el porcentaje de cumplimiento de cada categoria junto con la calificacion maxima

asignada a cada una.

Tabla 11. Calificacion obtenida por categoria en la inspeccion inicial

CALIFICACION CALIFICACION

N SRR MAXIMA (%) OBTENIDA (%)

1 Disefio e infraestructura 20 17

2 Equipos requeridos 15 10

3 Requisit0§ sanitarios y 20 10

ambientales

4 Requisir?:npi);lrﬁae(’jlop;ersonal 10 7

5  Operaciones clave en el proceso 20 15

6 Verificacion sobre el producto 15 10
TOTAL 100 68

En la Figura 8 se muestra el porcentaje de cumplimento general por cada categoria.
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Figura 8. Calificacion general
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Los resultados de la inspeccion sanitaria a la empresa Nutri integrales & All Great se
aprecia en la Figura 8, observandose que las categorias que estuvieron mas cerca de la
calificacion maxima y que cumplieron con gran parte de los requisitos establecidos por el
INVIMA fueron disefio y caracteristicas de las instalaciones con una calificacion maxima de
20% obteniendo en la inspeccidn un 17% de cumplimiento, asi mismo, las operaciones clave
en el proceso obtuvieron una calificacion del 15% de cumplimiento siendo su calificacion
méaxima 20%, en cuanto a equipos requeridos se alcanzé una calificacién de 10% siendo el
puntaje maximo 15%, del mismo modo para el item de verificacion sobre el producto final
donde se obtuvo 10% del 15% de calificacién méaxima, igualmente los requisitos del personal
manipulador de alimentos donde se logré una calificacion de 7% siendo la maxima 10%. Por

otra parte, lo que respecta a los requisitos sanitarios y ambientales se alcanzo una calificacion
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de 10% siendo la mé&xima 20%, esto indica que se encontraron falencias importantes que se
deben corregir prontamente.

Basados en la informacion recolectada, se presentan las siguientes Figuras

desglosadas de cada aspecto evaluado.

Figura 9. Disefio y caracteristicas de las instalaciones
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Calificacion obtenida Calificacion maxima

En la Figura 9 se observa los aspectos relacionados a la categoria del disefio y
caracteristicas de las instalaciones, las cuales en su mayoria obtuvieron la calificacidn
maxima, cumpliendo a cabalidad lo exigido por el INVIMA para este aspecto. Sin embargo,
el item de amplitud y secuencia de procesos obtuvo una calificacion de 10% siendo la
maxima 20%, observandose la falta separacion fisica de las areas de envasado con respecto
al area de produccion y almacenamiento de producto terminado, y la presencia de algunas
maquinas que no estan siendo utilizadas pero que se encuentran en produccion. De igual

manera, el item relacionado con el buen estado de mantenimiento obtuvo la mitad de la
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calificacion maxima 5% de 10%, donde se evidencid falta de pintura y algunas lamparas sin

proteccion en caso de ruptura.

Figura 10. Equipos requeridos
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En la Figura 10 se observa que en cuanto a la categoria de equipos requeridos se
encontraron falencias relacionadas al disefio y funcionamiento sanitario adecuado, ya que se
observaron utensilios de materiales no aptos para entrar en contacto con alimentos, por esta
razén se obtuvo una calificacién de 12,5% de 25%. En lo que se refiere al programa de
mantenimiento de equipos y utensilios, no se incluyeron la totalidad de equipos por lo que se
obtuvo una calificacion de 12,5% de 25%. En cuanto a la calibracion de equipos de medicion
no se encontraron registros de la implementacion de este programa por lo que la calificacion

fue 10% de un 20% maximo. Cabe resaltar que se encontro que la empresa tenia todos los
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equipos necesarios para llevar a cabo los procesos de produccion que alli se desarrollan
obteniendo la calificacion maxima de 30%.

Figura 11. Requisitos sanitarios y ambientales
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En la Figura 11 se evidencia los resultados que obtuvo la categoria de requisitos
sanitarios y ambientales, donde todos los items pertenecientes a este aspecto adquirieron la
mitad de la calificaciobn maxima: 12,5% de 25%. De la evaluacion total, esta categoria
presento una de las calificaciones méas bajas en comparacion a las demas, obteniendo la mitad
de la calificacion maxima: 10% del 20%, por ello, fue uno de los aspectos en los que més se

enfatizé al momento de elaborar el plan de accidn debido a que es uno de los requisitos que
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presenta un alto nivel de riesgo asociado a la inocuidad si no se cumple correctamente con lo

estipulado.

Figura 12. Requisitos para el personal manipulador de alimentos
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En lo que respecta a la categoria de requisitos para el personal manipulador de
alimentos se observé que el programa de educacion sanitaria a los trabajadores no contaba
con los temas suficientes para realizar las respectivas calificaciones, por lo que obtuvo la
mitad de la calificacion maxima: 17 de 34%. Asimismo, lo relacionado a las practicas
higiénicas y dotacion de los trabajadores se evidencio que no habia vestimenta adecuada para
los visitantes, obteniendo la mitad de la calificacion maxima: 16,5 de 33%. Finalmente, el
item correspondiente al estado de salud de los trabajadores obtuvo la méaxima calificacion
33% ya que cuentan con su certificado de manipulacion de alimentos y excelente estado de

salud.
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Figura 13. Operaciones clave en el proceso

OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO
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Calificacion obtenida Calificacion maxima

En cuanto a la categoria de las operaciones clave en el proceso se pudo observar que
tres items evaluados obtuvieron la calificacibn maxima, 20% para flujo continuo sin
operaciones cruzadas y control de variables y 10% para conservacion de producto en proceso;
indicando cumplimento en los requisitos establecidos por el INVIMA. Por otro lado, control
de materias primas e insumos logré la mitad de la calificacion correspondiente a 10 de 20%,
ya que se encontré que no se llevan registros de recepcion de algunas materias primas y
tampoco con programa de evaluacion a proveedores. Del mismo modo, el control de
envasado y embalaje no cuenta con la documentacion que soporte que el material de empaque
sea apto para entrar en contacto con los alimentos por lo que se asigné una calificacion de
5% siendo 10% la maxima. Para el aseguramiento y control de calidad se obtuvo la mitad de
la calificacion maxima 10 de 20%, debido a que no se han realizo pruebas de laboratorio a

los productos con el fin de garantizar su inocuidad.
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Figura 14. Verificacion sobre el producto

VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

O
= 30%
L 2504
= 20%
T 15%
%10%
O %
w 0%
S g, T, 2% T T8 oF
° s 3 = & g & oE S>5 £
2 = S 222
£ =8 5 8 B8 283 2 8
=) S = c S S S ~N 2 o S S
= 2 a [T 25 c X > S5
& pS g 9 2 =3 9
s S © S
<3
Calificacion obtenida Calificacion maxima

En lo relacionado con la categoria de verificacion sobre el producto se puede observar
que solo dos de los items cumplen con la maxima calificacion establecida 15%, los cuales
son: rotulado de producto terminado y almacenamiento del producto final. A diferencia de
los demas items que solo obtuvieron la mitad del valor maximo como lo son el programa de
muestreo con 12,5% de 25% posibles, vida atil del producto 7,5% de 15% ya que no se
encuentra soportada esta prueba; trazabilidad, recall y devoluciones 7,5% de 15% debido a
qgue no hay formatos diligenciados de recepcion de materia prima que permita la
implementacidn del programa de trazabilidad completa, ademas no cuenta con procedimiento
de recall y el procedimiento de devoluciones no esta explicado claramente. Finalmente, el
transporte del producto final tuvo una calificacién de 7,5% de 15% pues se llevan registros

de los vehiculos, pero el programa no se encuentra documentado.
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7.2. Analisis de causa raiz a los hallazgos encontrados en el diagnostico inicial.

En el formato 4 se presentan las no conformidades que se evidenciaron en la

inspeccion a la empresa Nutri integrales & All Great.

Este formato cuenta con un espacio en el que se describe la no conformidad o
problema presentado, posteriormente se encuentran las preguntas que plantea el método
5W?2H junto con una breve explicacion de que se busca con esa pregunta, estas son: ¢ Qué?,
¢Cuéndo?, ;Ddnde?, ;Quien?, ;Por qué?, ;Como? Y ;Cuéanto?, posteriormente debajo de
estas preguntas se encuentra el area para plantear las acciones correctivas y preventivas, esta
consta de cinco columnas, la primera columna enumeraran las actividades que se plantearon,
en la segunda columna se plasmaron las actividades correspondientes a cada categoria, en la
tercera columna se asigno al responsable de realizar cada actividad, en la cuarta columna se
propuso la posible fecha de realizacién de cada actividad, y finalmente en la quinta columna

se llevo seguimiento del cumplimiento o reprogramacion de cada actividad.

Ahora bien, este formato también dispone de un area en el que se calculé el indicador
de cumplimiento de las actividades por cada categoria, esta cuenta con dos columnas, en la
primera “datos” alli se plasmé el nUmero de actividades que se planearon y el numero de
actividades que se cumplieron, se aplicé la ecuacion 1y en la segunda columna se obtuvo la

Figura correspondiente.

A continuacion, se presentan las no conformidades obtenidas de la inspeccién
realizada, donde a cada categoria se aplico el método 5W2H. Las no conformidades de cada
categoria a las que se le aplico el analisis de causas son las siguientes:

Disefio y caracteristicas de las instalaciones: No habia separacién entre el area de
envasado, produccion y almacenamiento de producto final, habia equipos en desuso en el

area de produccion y habia una puerta con una lamina rota.

Equipos requeridos: No habia soporte de la aptitud de los equipos para entrar en
contacto con los alimentos, habia un rodillo en madera, el programa de mantenimiento no
incluia la totalidad de los equipos y utensilios, el programa de calibracion no estaba

implementado.
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Requisitos sanitarios y ambientales: El programa de residuos solidos y control de
plagas estaba desactualizado, los extractores no tenian malla y habia un sifon sin rejilla.

Requisitos para el manipulador de alimentos: El programa de capacitacion estaba

incompleto, y no habia dotacion para visitantes.

Operaciones clave en el proceso: No se llevaban registros de ingreso de materias
primas, el programa de atencion quejas y reclamos estaba desactualizado, no habia
procedimientos de procesos de fabricacion de productos.

Verificacion sobre el producto: el programa de muestreo estaba desactualizado, la
vida atil de los productos no estaba validada, no habia programa de recall, no habia

instructivos para el mantenimiento de los vehiculos.

En la tabla 12 a la tabla 17, se observan los andlisis de causa para cada una de las

categorias.
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Tabla 12. Andlisis de causa disefio y caracteristicas de instalaciones

HERRAMIENTAS W+ 2H

CODIGO: F-CC-43

FECHA: 20/032022

WERSION: 01

FECHA: 24 de marzo de 2022

|HORA: 200 am

| PROCESO: Control de calidad

TERA SELECCIOMNADD: Cumplimiento B

PN, itern 1 [Disenio y caracteristicas de las instalaciones)

INTEGRAMTES: David Soto, Erika Soto, Viviana Chaparro

DESCRIPCION DE LA MO
COMNFORMIDAD O PROBLEMA,
FOTEMCIAL:

primas presenta

lamina con ruptura,

Elitem relacionado con el diseno y caracteristicas de las instalaciones tiene un 203 de calificacion mazima respecto al valor total de la evaluacion del INYIMA. All Great obtuvo una calificacion del 1732, El
Sreade envasado no cuenta con separacidn Fisica con respecto al drea de produceidny al drea de almacenamienta de producta terminado. Se observa nevera y fechadors en desuso dispuestos en el frea de proceso y almacenamiento de produsto
terminada respectivamente. Se evidencian algunas secciones de paredes con deficiencia en pintura. Las maquinas no se encuentran protegidas para evitar contaminacidn en cazo de ruptura. La puerta de ingreso al drea de almacenamiento de materias

iDdnde se va a realizar lo
planeado?

Persona o entidad responsable
de la ejecucidn.

hace definir este plan de aceidn?

procedimiento se va aplicar?

WHAT WHEN ‘WHERE WHO WHY HOW HOW MUCH
(DONDE? FAUIEN?
; CUANDO? iDonde observa el problema? : | ;El problema esta relacionado ¢ POR QUE? . COMO?

; , & ? © & f £ ? : ™
— £QUE . - Momento en el que sucede al P Lllnea. N - con La razén por !a cual_ =€ qule'le iComo se tomara el plan de _ ,"'CUﬁNTD'
ZBué es lo que esta sucediendo roblema maquina. en qué parte del trabajo | habilidades de las personas o no | hacer lo enunciado. ;Por qué es accidn? ZCuanto va a costar?

realmente? ; cuando I;e vaa e:eculal o o depende necesario o relevante hacerlo? oMo e va hat‘:el" ; eudl iCuiles son los valores que
Qe se quiere hacer? < planeado; material lo obseruvd. de ellas? £Qué justificacién o motivo nos < e involucran este proyecto?

ALL GREAT no cumple el 1002 del
disefio y caracteristicas de las
instalaciones

2 de noviembre del 2021

Yisita del INYIMA realizada el dia

En las instalaciones de
produccion de ALL GREAT

Mo esti relacionado con una
persona en especifico. Calidad
ha informado a gerencia, pero no
=e la realizado por falta de
recursos econdmicos.

ALL GREAT debe cumplir con lo
indicado en la Resolucidn 2674

d

B K

La persona encargada de cali
se encargara de buscar

de 2013 en lo que P a
disefio y caracteristicas de
instalaciones. Art_ 6 niim._ 2.3
Art. Tnim._ 11,12, 2.3, 4, 5.6y
7.

es de ing ia de
no conformidades u

MA.

P
alimentos para la revision de las

observaciones realizadas por el
1

1ingeniero de alimentos, 1
practicante, operarios.
Cotizaciones: 2 millones de
pesos [acondicionamiento de
paredes y puertas)

Tabla 13. Analisis de causa equipos requeridos

HERRAMIENTA 5 W + 2 H

CODIGO: F-CC-43
FECHA: 20/03/ 2022
WERSICON: 01

FECHA: 24 de marzo de 2022

|HORA: 5:00 am

| PROCESD: Control de calidad

TERS SELECCIONADD: Cumnplimienta BPM | item 2 [Equipes requeridos)

INTEGRAMTES: David Soto, Erika Soto, Viviana Chaparra

DESCRIPCION DE L& MO
COMFORMIDAD O FROELEMA,
FPOTERCIAL:

El'item rel

do con los equi

idos en la

a tiene un 153 de cal

icacion mazima respecto al valor total de la evaluacion del INVIMA_ All Gre at obtuvo una cal
documentacidn soporte ala aptitud de los equipas, utensilios y superficies para entrar en contacto directo con el alimenta segin los establecida enlas resoluciones 653,4142 y 4143 de 2012, e observo utensilio [rodilla) en madera, material que no permite
adecuada limpieza y desinfeceidn. Elprograma y el cronograma de mantenimientos preventivos no incluye la tatalidad de equipos. El cronograma establecido no se ha ejecutado acorde a lo previsto. Mo llevan registros de |a ejecucidn del pragrama de
calibracidn que permita werificar sjustes. El documento eserito no se encuentra ajustado alos instrumentos de medicidn actuales.

icacion del 1032 Ro =& presenta

WHAT WHEN WHERE TWHO WHY HOW HOW MUCH
EDONDE? ZQUIEN?
sCuANDO? iDonde observd el problema? - ZEIl problema esti relacionado i POR QUE? scOmMo?

i ? < i & i ! i El
— £QUEZ - Momento en el que sucede el P Linea. _ con La razdn por la cual_ =€ quiere iComo se tomara el plan de R ,"CUhNTD'
iQué exs lo que esta sucediendo roblema maquina, en qué parte del trabajo | habilidades de las personas o no | hacer lo enunciado. ;Por qué es accitn? £iCuanto va a costar?

realmente? 'cuéndopse vaa e:eculal o o depende necesarnio o relevante hacerlo? seémo se va hat‘:el‘) ; cudl iCuiles son los valores que
iQué se quiere hacer? & I material lo observd. de ellas? & icacién o motivo nos < i

planeado?

iDdnde se va a realizar lo
planeado?

Persona o entidad responsable
de la ejecucién.

este plan de accidn?

procedimiento se va aplicar?

involucran este progecto?

ALL GREAT no cumple el 1003 de
cumplimento de los requisitos
id para los equip: que
se emplean.

¥Yisita del IN¥IMA realizada el dia

2 de noviembre del 2021,

En las maquinas del irea de
producciin de ALL GREAT.

Si esta relacionado con una
persona en especifico ya que el
responsable de llevar los
registros del mantenimiento
i no los a dili iad

pr

registros de la calibracién de los

L]
§y tampoco ha llevado los

equipos. Calidad informo a
gerencia la compra del rodillo
nuevo.

6, 7.8, 9,10,

ALL GREAT debe cumplir con lo
indicado en la Resolucidn 2674
de 2013, Art. 9 nim.. 1.2, 3, 4, 5.
: Art. 10 nim__ 4y 5.
Art 18 ndm._ 10; Art. 22 nim.. §;
Art 23 Resolucion 683 de 2012;
Art. 13 ndm_. 1,1

La persona encargada de
enciar formatos y llevar
registros debera llenarlos de
acuerdo a la frecuencia
establecida. Calidad informara a

gerencia la compra de un nuevo
n

oy se llevaran registro de la
calibracidn de los equipos.

Recurso humano:

o, 1rodillo -
aciones:

: 1.000_000 pesos
o: 30,000 pesos
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Tabla 14. Andlisis de causa requisitos sanitarios y ambientales

HERRAMIENTA 5 W+ 2 H

COOIG0: F-CC-43

FECHA: 2000302022

YERSION: 01

FECHA: 24 de marao de 2022

| HOR.2: 200 am

| FPROCEES0: Contral de calidad

TEMA SELECCIONADD: Cumplimienta BEFM, item 3 [Fiequisitos sanitarios y ambientales)

INTEGRANTES: David Soto, Erika Soto,

Winiana Chaparro

iDonde se va a realizar lo
planeado?

FPersona o entidad responsable
de la ejecucion.

plan de accion?

El item rel do con los sanitarios y ambientales requeridos en la empresa tiene un 202 de calificacion mizima respecto al valor total de la evaluacion del IN¥IMA._ All Great
DESCRIPCIAN OE L WO acidn del 1052, El procedimiento no da claridad en la accidn correctiva en caso de niveles de cloro fuera de los pardmetros establecidos. El programa para el manejo integral de residuos solidos no se encuentra
CONFORMIDAD O PROELEMS ajustado ala resolucidn 2164 de 2013, no se han caracterizado claramente los residuos peligrosos ni su disposicién. El procedimiento escrito no cuenta con diagnostico actualizado, no describe las rutas de fumigacién ni los silos de ubicacion|
POTEMCIAL: de cebos. Los extractores del Area de produceidn no suentan san malla, el silo del drea de lavada no cuenta eon rejilla; lo anterior no previene el ingreso de plagas. Los procedimientos Operativos no incluyen 1a tatalidad de equipasy
) superficies. Para alqunos equipos no se tiene establecida la frecuencia de limpieza. Algunas bandejas y moldes utilizados para horneao de producto presentaban eficiencias en limpiezay desinfeccion
WHAT WHEN WHEEE WHO WHY HOW HOW MUCH
(DONDE? ZQUEN? i POR QUE?
- b h bl P bl 3 relaci d . : A
; QUE? JCUANDO? éDonde o Lin‘::l F ?:| éElp . :;:‘a ? | La razén por la cual se quiere LCOMO? . CUANTO?
iQué es lo :e esti sucediendo Momento en el que sucede el miquina. en qué parte del habilidades de las personas o hacer lo enunciado. ;Por qué £C6mo se tomars el plan de 'Cué:to va a costar?
* lzalmente" problema. " Elab;lio op no depemli'e es necesario o relevante accién? (‘,Cu":iles son los ualoles‘ que
iQile se quiere ilacel’ Zouando se va a ejecutar lo material lo observd de ellas? Ilace_llo? £Qué just acion o (',l.:DITIl_J =€ ua hacer? ; t_:ual involucran este proyecto?
- planeado? - - motivo nos hace definir este procedimiento se va aplicar? -

ALL GREAT no cumple el 1003
de cumplimento de los
requisitos sanitarios §

ambientales

dia 2 de noviembre del 2021,

En el irea de calidad de ALL
GREAT.

5i esta relacionado con una
persona en especifico ya que el

la documentacion al dia.

ALL GREAT debe cumpli
lo indicado en la Resolucidn
2674 de 2013, Art. 6 ndm. 3.2,
3,5, 2.1, 5.3, Art. 26 num. 1.2,3,4_
Art 7 nilm. 6.3 Art 28 nim_ 7.
Art.

La persona encargada del irea
de calidad deberd actualizar los
programas de residuos
solidos, control de plagas, dar
claridad al procedimiento de
niveles de cloro fuera de los
limites, establecer frecuencia d

za de los equipos y
malla para
a para sifon.

eztractores g rej

Recurso humano:
1 malla para extractores, 1

Cotizaciones:
Malla: 20000 pesos
Rejilla: 10,000 pesos

Tabla 15. Analisis de causa requisitos para el manipulador de alimentos

HERRAMIENTA S W « 2 H

CODIGO: F-CC-43

FECHA: 200032022

VERSIOM: 01

FECHA: 24 de marzo de 2022

| HOR A, 00 am

| PROCESD: Contral de calidad

TEMM& SELECCIONADD: Cumplimisnta EPM , item 4 [Requisitos para el manipulador de alimentos)

INTEGRAMTES: David Soto, Erika Soto, Viviana Chaparro

DESCRIPCION DE LA MO
COMFORMIOAD O PROELEMA,
FOTEMCIAL:

El item relacionado con los req

itos para el manipulador de alimentos requeridos en la empresa tiene un 102 de ¢

cacidn mazima respecto al valor total de la evaluacidn del IN¥IMA_ All

Gireat obtuvo una calificacién del 73¢. El programa no define la totalidad de temas y contenido tematicos acorde a su proceso productivo. El programa de capacitaciones no se ha ejecutado acorde a lo previsto. Mo se dispone de

datacidn completa para visitantes

iDdnde se va a real
planeado?

Persona o entidad
responsable de la ejecucidn.

plan de accidn?

WHAT WHEN WHEEE WHO WHY HOW HOW MUCH
DONDE? ZQUIEN? ; POR QUE?
LQUE? FCUANDO? ZDonde obs_eLl:ulo el problema? | EI problema esta relacionado La razén por la cual se quiere FCOMO? . CUANTD?
. - - Momento en el que sucede el Lo s Limea -~ con hacer lo enunciado. jFPor qué EZCOmo se tomara el plan de I h
iQué es lo que esta problema. maquina, en qué parte del habilidades de las personas o o= necesanio o relevante accion? £Cuanto va a costar?
s_u';'edlendo_leall:enle;’ icuindo se va a ejecutar lo ' M Illia|obo “do deﬂen;ie hacerlo? jQué justificacion o icomo se va hacer? ; cual g,!Z:ualles son Iots ualorestq:e
flue se quiere hacers planeado? matert o oh= e ellas? motivo nos hace del este procedimiento se va aplicar? inwolucran este progecto?

ALL GREAT no cumple el 10032
de cumplimento de los
requisitos para el manipulador
de alimentos

¥isita del INYIMA realizada el
dia 2 de noviembre del 2021

En las instalaciones de ALL
GREAT.

Si esta relacionado con una

persona en especifico ya que
el encargado de calidad no ha
realizado las capacitaciones.

ALL GREAT debe cumplir con
lo indicado en la Resolucidn
2674 de 2013, Art 12 13 5 14

La persona encargada del irea
de calidad debera realizar las
capacitaciones a los
manipuladores, se debe
actualizar el programa de
capacitacion. Se notificara al
gerente que se debe comprar
dotacidn para visitantes_

Recurso humano:
1caja de cofias, 1 caja de
tapabocas
Cotizaciones:

Caja de cofias: 15.000 pesos
Caja de tapabocas: 8000
pesos
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Tabla 16. Andlisis de causa operaciones clave en el proceso

HERRAMIENTAS W« 2 H

CODIGO: F-CC-42

FECHA: 2000312022

WERSION: 01

FECHA.: 24 de marzo de 2022

| HOR.2: 2:00 am

| FROCESD: Contral de calidad

TEMA SELECCIOMNADD: Cumplimiento BPM , itern § [Operaciones clave en el proceso)

INTEGRAMTES: Dlavid Soto, Erik.a Soto, Viviana Chaparro

DESCRIPCION DE LA RO
COMFORMIDAD O PROBLENMA
FOTEMNCIAL:

El item relacionado con los requisitos de las operaciones clave en el proceso requeridos en la empresa tiene un 203 de calificacidn mazima respecto al valor total de la evaluacidn del INVIMA

All Great obtuvo una cal

acion del 153 No se llewan registros de recepeidn de algunas materias primas. Mo cuentan con programa de ewaluacidn de provesdores de materias primas e insumos. Mo cuentan con documentacidn

que soporte la aptitud del material de empagque para entrar en contacto con el alimento segan lo establecido en las resoluciones B33 y 4142 del 2012 Mo cuenta con la informacidn del concepto sanitario dado por el INWIMA, al Fabricante del
material de empagque. Mo cuenta con procedimientos para las acciones cormectivas de cada uno de los procesos. El procedimiento para atencidn de peticiones, quejas y reclamos no se encuentra sjustado, para algunas actividades noincluye

responsables nitiempos de respuestas.

Ddnde se va arealizar lo
planeado?

Persona o entidad responsable
de la ejecucidn.

ni
plan de accidn?

ALL GREAT no cumple el 1003
de cumplimento de los
requisitos para las operaciones
clave en el proceso

¥isita del INYIMA realizada el
dia 2 de noviembre del 2021,

En las instalaciones de ALL
GREAT.

Si esta relacionado con una

actualizacién de programas y el
genciamiento de formatos_

WHAT WHEN WHERE WHO WHY HOW HOW MUCH
ZDONDE? FQUIEN? ; POR QUE?
(CUANDO? iDonde observd el problema? - | EI problema esti relacionado La razén(;)or la cual 'se quiere sCOMOD?
- - ? i - . = ] ?
N = ZQUE = " Momento en el que sucede el PR Llnea: . con hacer lo enunciado. ;Por qué ZComo se tomara el plan de N ,¢CU§NTD'
iQué es lo que estd sucediendo problema maquina, en qué parte del habilidades de las personas o s necesanio o evante accidn? iCuanto va a costar?
realmente? P z trabajo o no depende A - i . R = ;Cuiles son los valores que
;Qile se quiere hacer? ¢euinda se va a ejecutar la material Iolobs ] de ell;as7 hacerlo? (Qué jus £edmo se va hacer? ¢ cull cinuolucran este pro ectoq‘)
< q : planeado? - motivo nos hace del procedimiento se va aplicar? proy :

ALT GREAT debe cumplit con
lo indicado en la Resolucion
2674 de 2013, Art. 16 niim__
1.2,3.4.5, 6.7.8; Art. 23; Arx. 22
Art. 28 nim_. 1.3,4.5
Art. 29 nim.. 1,2, 3. 5.6, 7, 8,9
3 10. Resoluciones 683 de 2012,
2674 de 2013 Art 17: 19 niim. 19
2; 4142 de 2012; 4143 de 2012;

&34, 835 de 2012 y Res_ 16078
da 1985

La persona encargada del rea
de calidad debera actualizar
programas y diligenciar los
formatos comespondientes

para cada area, de este modo

se llevara un control, ademas
se disefiara un manual de
Fabricacion, flujogramas de
procesos e instructivos y
formatos.

Recursos para materiales:
Impresién de manual de
Fabricacidn,
Cotizaciones:
Impresién de manual de
Fabricacion: 20,000

Tabla 17 Andlisis de causa operaciones clave en el proceso

HERRAMIENTA 5% « 2H

CODIGO: F-CC-#

FECHA:

VERSIOR: 01

FECHA: 24 de marzo de 2022

JHORA: £:00 am

| FPROCESD: Contral de calidad

TEMA SELECCIONADOD: Cumplimiento BPM , itemn & [Verificacion sobre el producta)

INTEGRAMTES: David Soto, Erika Soto, Wiviana Chaparro

El item relacionado con los requisitos de ver

icacion sobre el producto requeridos en la empresa tiene un 193¢ de cal

cacidn mazima respecto al valor total de la evaluacion del IN¥IMA. All

iDGnde se va a realizar lo
planeado?

Persona o entidad responsable
de la ejecucion.

plan de accidn?

DESCRIPCION DE LA RO Great obtuvo una calificacion del 105z, El plan de muestreo no define claramente los parametros comparativos. Mo se encuentran definidas las frecuencias para algunas muestras. La vida util del producto se encuentra sustentada
COMFORMIDAD O FROBLEMA peno no esta validada, Mo #e levan registro de algunos detalles de laz materias primas utilizadas que permite realizar trazabilidad completa, Mo esta claramente documentado el procedimisnto de devoluciones. Mo cuenta con procedimiento
FOTEMCIAL: de Recall, Llevan registros de vehiculos, sin embargo, no s& encuentra documentado el proceso,
WHAT WHEN WHERE WHO WHY HOW HOW MUCH
(DONDE? ZQUIEN? ; POR QUE?
JQUE? éCUﬁNDD? i0onde obseLlluo el problema? ;| ZEl problema esta relacionado La razén por la cual se quiere ("COMD? . CUANTO?
i Qué | “ l-' diend M, en =l que de el - tnea, te del habilidad dcclm hacer lo enunciado. ;Por qué ZComo se tomari el plan de i ,('t : tar?
Ldue es lo qule a5l la :uce endo ploblema_ maqulnaE elll' q_ue parte de| abihidades de las :elsonas o &5 necesario o reelevante aecién? - c'l uanto !:a a GC;S ary
;i reafmen ei| 2 Zewindo se va a ejecutar lo . _"; Ia|obo - ": eﬁe“,e hacerlo? jQué justificacidn o icdmo se va hacer? § cuil eloua Ies =on ots wa olestqge
cliue se quiere hacers planeado? material o ohsento. e o las? motivo nos hace definir este procedimiento se va aplicar? involucran este progyecto?

ALL GREAT no cumple el 10022
de cumplimento de los
requisitos para las operaciones
clave en el proceso

Yisita del IN¥IMA realizada el
dia Z de noviembre del 2021.

En las intalaciones de ALL
GREAT.

Si esta relacionado con una
persona en especifico ya que
no se harealizado la
actualizacion de programas y el
diligenciamiento de Formatos.

ALL GREAT debe cumplir con
lo indicado en la Resolucio
2674 de 2013, Art. 22 num 1, 2 y
3. Art. 3, Art.19, num 3. Art. 28
num_ 6. Art. 29. Res_ 5109 de
2005 Art. 3.

La persona encargada del area
de calidad debera actualizar el
programa de muestreo, realizar
un cronograma de vida util de
los productos, diligenciar
Formatos y disefiar programa
de recall.

Recursos para materiales:
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7.3. Planteamiento de acciones preventivas y correctivas para los resultados que estén
fuera de los pardmetros establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.

Basado en los hallazgos detectados mediante la aplicacion del acta de inspeccion
sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos version 04 que instaura el INVIMA
en la empresa Nutri integrales & All Great y una vez realizado el analisis de causas a estos
mismos, se presentan las respectivas acciones preventivas y correctivas que se
implementaron para incrementar el porcentaje de cumplimiento de la Resolucion 2674 de

2013 y ayudar a mejorar en la empresa los procesos de calidad alimentaria y operacional.

7.3.1. Disefio y caracteristicas de las instalaciones

Una de las principales caracteristicas que se deben tener en cuenta para garantizar la
inocuidad es evitar la contaminacion cruzada de los alimentos. Basado en esto, se observd
que no se toman las medidas suficientes ya que se evidencié que no existe separacion entre
el area de envasado, el area de produccién y el &rea de almacenamiento de producto
terminado. Por otra parte, se evidencio que algunas secciones en las paredes carecian de
pintura, habia lamparas sin proteccion y la puerta de ingreso al area de almacenamiento de
materias primas presentaba lamina con rotura. De acuerdo con lo anterior, estos aspectos no
dan cumplimiento a lo especificado en la Resolucion 2674 de 2013 y a la garantia de

inocuidad de los alimentos alli preparados.

Las acciones correctivas y preventivas que se presentan a continuacion abordan los
hallazgos de los items 1.2 y 1.4 de la categoria del disefio y caracteristicas de las
instalaciones, referenciados en el acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas

de alimentos version 04 (ver anexo 5).
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Tabla 18. Acciones preventivas y correctivas categoria disefio y caracteristicas de
las instalaciones

ACCIONES CORRECTIVAS / PREVENTIVAS / MEJORA
iTEM ACTIVIDAD RESPONSABLE | FECHA | SEGUIMIENTO
Sefialar la forma correcta
de separar el area fisica David Soto-Erika 20 de ) B
1 de produccidn, Soto marzo de Si se cumplio.
empacado, producto 2022
terminado.
Revisar el procedimiento . - 30 de No se ha realizado.
s Erika Soto-Viviana| . =~
2 de mantenimiento e Chaparro junio de | Se reprograma para
infraestructura. P 2022 revisar.
Realizar adecuaciones a | . .4 soto-Erika 20 de ) B
3 paredes, puertas, marzo de Si se cumplio.
Soto
ventanas. 2022
4 Eliminar maquinaria en | Erika Soto-Viviana| 30 abril Si se cumplié
desuso. Chaparro de 2022 pHO.
5 Revisar programas de | Erika Soto-Viviana| 1 abril de Si se cumpli6
residuos soélidos. Chaparro 2022 pHO.

¢ Indicador de cumplimiento

En la Figura 15 se presenta el porcentaje de actividades implementadas y las pendientes por
revisar, donde se cumpli6 con el 80% de las actividades y quedo un 20% por desarrollar.

Figura 15. Indicador de cumplimiento

INDICADOR DE CUMPLIMIENTO

100% 20% .

80%
60%
40%
20%
0%
PORCENTAJE DE ACTIVIDADES NO EJECUTADAS
PORCENTAJE DE ACTIVIDADES EJECUTADAS

80%
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Para las no conformidades identificadas se plantearon 5 actividades de las cuales se

implementaron 4 y quedo una pendiente por revisar.

7.3.2. Equipos requeridos

Cabe mencionar que el buen estado de los equipos en la industria de alimentos es de
vital importancia para tener un nivel de producciéon bueno, y no solo eso, también los
materiales de los que estan hechos ya que esto garantiza la inocuidad de los productos. En la
empresa Nutri integrales & All Great se evidencié que no habia soporte documentado de la
aptitud de los equipos para entrar en contacto con los alimentos, ademas, se observd que
habia un rodillo en madera, material que no permite una adecuada limpieza y desinfeccion.
El programa de mantenimiento de equipos estaba incompleto y no se llevaban registros de la

ejecucidn del programa de calibracion.

Las acciones correctivas y preventivas que se presentan a continuacion abordan los
hallazgos de los items 2.2, 2.3 y 2.4 de la categoria equipos requeridos, referenciados en el
acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos version 04 (ver

anexo 5).

Tabla 19. Acciones correctivas y preventivas categoria equipos requeridos

ACCIONES CORRECTIVAS / PREVENTIVAS /| MEJORA
iTEM ACTIVIDAD RESPONSABLE | FECHA | SEGUIMIENTO
Realizar pruebas
fisicoquimicas y .
microbioldgicas a los David Soto-Erika | 2 de abril No se ha realizado.
1 . Se reprograma para
equipos que se encuentran Soto de 2022 .
revisar.
en contacto con el
alimento
Comprar un rodillo 19 de
adecuado para entrar en | Erika Soto-David . .
2 marzo de Si se cumplid.
contacto con los Soto
. 2022
alimentos
Actualizar programa de 10 de
3 mantenimiento preventivo | Viviana Chaparro | abril de Si se cumplio.
de equipos 2022
Actualizar proarama de 15 de No se ha realizado.
4 . ar program Viviana Chaparro | abril de | Se reprograma para
calibracion de equipos .
2022 revisar.
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e Indicador de cumplimiento.

En la Figura 16 se presenta el porcentaje de actividades implementadas y las
pendientes por revisar, donde se cumplio con el 50% de las actividades y quedo un 50% por

desarrollar.

Figura 16. Indicador de cumplimiento

INDICADOR DE CUMPLIMIENTO

100% .

80% 50%
60%
0
40% 50%
20%
0%

PORCENTAJE DE ACTIVIDADES NO EJECUTADAS
PORCENTAJE DE ACTIVIDADES EJECUTADAS

Para las no conformidades identificadas se plantearon 4 actividades de las cuales se

implementaron 2 y quedaron 2 pendientes por revisar.

7.3.3. Requisitos sanitarios y ambientales

Dentro de las problemaéticas que se encontraron se pueden mencionar los siguientes
aspectos: No habia procedimiento en caso de niveles de cloro fuera de los parametros
establecidos, el programa de manejo integral de residuos sélidos no estaba actualizado con
la nueva Resolucion 2184 de 2019, el programa de control integral de plagas estaba
desactualizado y no habia empresa de fumigacion establecida, el programa de limpieza y
desinfeccion no incluia los procedimientos de limpieza de todos los equipos y debido a esto

algunas bandejas y moldes presentaban deficiencia en la limpieza y desinfeccion.
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Las acciones correctivas y preventivas que se presentan a continuaciéon abordan los
hallazgos de los items 3.1, 3.2, 3.3 y 3.4 de la categoria requisitos sanitarios y ambientales,
referenciados en el acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos

version 04 (ver anexo 5).

Tabla 20. Acciones correctivas y preventivas categoria requisitos sanitarios y

ambientales
ACCIONES CORRECTIVAS / PREVENTIVAS / MEJORA
ITEM ACTIVIDAD RESPONSABLE | FECHA SEGUIMIENTO
Disefiar instructivo de
1 procedimiento parael | Viviana Chaparro- | 3 de abril Si se cumplié
control de niveles de Erika Soto de 2022 P
cloro en el agua
Actualizar programa de
5 residuos sélidos. Erika Soto-Viviana | 1 de abril Si se cumolie
Resolucion 2184 de Chaparro de 2022 plio.
2019
Ubicar el punto de
. - 13 de
almacenamiento con la | Viviana Chaparro - . . L.
3 e . abril de Si se cumplid.
nueva codificacion de Erika soto
2022
colores de canecas
Actualizar programa de L 15. de .
4 Viviana Chaparro | abril de Si se cumplié.
control de plagas
2022
Comprar malla para David soto-Erika 17. de . .
S extractores y rejilla soto abril de Si'se cumplio
y el 2022
D_|ser]ar instructivos de Erika Soto-Viviana 20_ de ) 3
6 limpieza de equipos y Chaparro abril de Si se cumplié
utensilios b 2022
7 Realizar analisis David Soto-Erika aﬁ?i Id ge SNeOrZe rhoa ::?#aza(;?é
fisicoquimico al agua Soto progr P
2022 revisar

e Indicador de cumplimiento

En la Figura 17 se presenta el porcentaje de actividades implementadas y las pendientes por

revisar, donde se cumplio con el 86% de las actividades y quedo un 14% por desarrollar.
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Figura 17. Indicador de cumplimiento

INDICADOR DE CUMPLIMIENTO

100% .

95% 149
90%
85%

86%0
80%
75%

PORCENTAJE DE ACTIVIDADES NO EJECUTADAS
PORCENTAJE DE ACTIVIDADES EJECUTADAS

Para las no conformidades identificadas se plantearon 7 actividades de las cuales se

implementaron 6 y quedo 1 pendiente por revisar.

7.3.4. Requisitos para el personal manipulador de alimentos

Cabe destacar que la higiene en el personal manipulador es de vital importancia
debido a que aporta inocuidad en los procesos de fabricacion de los productos. Dentro de este
aspecto se realizaron las siguientes observaciones: El programa de capacitacion estaba
desactualizado, ya que no contenia la totalidad de temas acorde al proceso productivo,

asimismo, no habia vestimenta para los visitantes.

Las acciones correctivas y preventivas que se presentan a continuacion abordan los
hallazgos de los items 4.1 y 4.2 de la categoria requisitos para el personal manipulador de
alimentos, referenciados en el acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas

de alimentos version 04 (ver anexo 5).
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Tabla 21. Acciones correctivas y preventivas categoria requisitos para el personal
manipulador de alimentos

ACCIONES CORRECTIVAS / PREVENTIVAS /| MEJORA
iTEM ACTIVIDAD RESPONSABLE | FECHA |SEGUIMIENTO
Actualizar programa de Viviana 21 de N.O se ha
L . . realizado. Se
1 capacitacion para Chaparro-Erika | abril de reproarama para
manipuladores Soto 2022 programa p
revisar
Comprar vestimenta para Erika Soto-David 20. de .
2 - abril de | Sise cumplio.
visitantes Soto
2022
.. e . No se ha
Adqwrlr certlflcado_de medico David Soto - 13_de realizado. Se
3 de aptitud para manipuladores . abril de
i - Erika soto reprograma para
de alimentos a los operarios 2022 revisar

¢ Indicador de cumplimiento

En la Figura 18 se presenta el porcentaje de actividades implementadas y las
pendientes por revisar, donde se cumplié con el 33% de las actividades y quedo un 67% por
desarrollar.

Figura 18. Indicador de cumplimento

INDICADOR DE CUMPLIMIENTO

100% ‘

80% 67%
60%
40% 3304
20%

0%

PORCENTAJE DE ACTIVIDADES NO EJECUTADAS
PORCENTAJE DE ACTIVIDADES EJECUTADAS
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Para las no conformidades identificadas se plantearon 3 actividades de las cuales se
implement6 1 y quedaron 3 pendiente por revisar.

7.3.5. Operaciones clave en el proceso

Dentro de las problematicas que se encontraron en la empresa Nutri integrales & All
Great se pueden mencionar las siguientes: No se llevaban registro de recepcion de algunas
materias primas, no contaban con programa para proveedores de materias primas e insumos,
de igual manera, no contaban con documentacién que soporte la aptitud del material de
empaque para entrar en contacto con los alimentos y no contaban con procedimiento de

acciones correctivas para cada uno de los procesos que alli se desarrollan.

Las acciones correctivas y preventivas que se presentan a continuacion abordan los
hallazgos de los items 5.1, 5.5 y 5.6 de la categoria operaciones clave en el proceso,
referenciados en el acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos
version 04 (ver anexo 5).

Tabla 22. Acciones correctivas y preventivas categoria operaciones clave en el
proceso

ACCIONES CORRECTIVAS / PREVENTIVAS / MEJORA
iTEM ACTIVIDAD RESPONSABLE |FECHA |SEGUIMIENTO
Actualizar procedimiento para Viviana : 21. de . .
1 atencion de quejas y reclamos Chaparro-Erika | abril de | Si se cumplio.
Soto 2022
N 20 de No se ha
9 Diligenciar formatos de Viviana Cha bril d realizado. Se
. o parro | abril de
recepcion de materia prima o022 | reprograma para
revisar
Disefiar manual de fabricacién Viviana 13 de
3 flujogramas de procesos y Chaparro-Erika | abril de | Si se cumplio.
formatos Soto 2022

e Indicador de cumplimiento

En la Figura 19 se presenta el porcentaje de actividades implementadas y las
pendientes por revisar, donde se cumplio con el 67% de las actividades y quedo un 33% por

desarrollar.
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Figura 19. Indicador de cumplimento

INDICADOR DE CUMPLIMIENTO

100%
80%
60%
40%

20%

0%
PORCENTAJE DE ACTIVIDADES NO EJECUTADAS
= PORCENTAJE DE ACTIVIDADES EJECUTADAS

Para las no conformidades identificadas se plantearon 3 actividades de las cuales se

implementaron 2 y quedo 1 pendiente por revisar.

7.3.6. Verificacion sobre el producto

Una vez realizada la inspeccidon se logro detectar la siguiente problematica: El
programa de muestreo con la totalidad de los parametros comparativos y no tenia establecido
la frecuencia de muestreo, asimismo, la vida util de los productos no estaba validada y por
otro no habia programa de Recall ni programa de control de vehiculos a pesar de que se

Ilevaban registros.

Las acciones correctivas y preventivas que se presentan a continuacion, abordan los
hallazgos de los items 6.1, 6,2, 6,5 y 6.6 de la categoria verificacion sobre el producto
referenciados en el acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos

version 04 (ver anexo 5).
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Tabla 23. Acciones correctivas y preventivas categoria verificacion sobre el
producto

ACCIONES CORRECTIVAS / PREVENTIVAS / MEJORA
iTEM ACTIVIDAD RESPONSABLE | FECHA SEGUIMIENTO
1 Actualizar programa | Viviana Chaparro- | 1 de abril Si se cumplic
de muestreo Erika Soto de 2022 pio.
Cotizar analisis de 20 de No se ha realizado. Se
2 vida dtil de los Viviana Chaparro | marzo de reprograma para
productos 2022 revisar
3 Disefar programa de | Viviana Chaparro- | 3 de abril si se cumoli6
recall y formatos Erika Soto de 2022 pio.
4 | domantenimionts de | Viviana Chaparro- |10 de abril| g cumplio
. Erika Soto de 2022 '
los vehiculos

e Indicador de cumplimiento:

En la Figura 20 se presenta el porcentaje de actividades implementadas y las
pendientes por revisar, donde se cumplio con el 75% de las actividades y quedo un 25% por

desarrollar.

Figura 20. Indicador de cumplimento

INDICADOR DE CUMPLIMIENTO

100%
80%
60%
40%
20%

0%

m PORCENTAJE DE ACTIVIDADES NO
EJECUTADAS

PORCENTAJE DE ACTIVIDADES EJECUTADAS
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Para las no conformidades identificadas se plantearon 4 actividades de las cuales se
implementaron 3 y quedo 1 pendiente por revisar.

7.4. Evaluacion final del cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura en la

empresa de cereales Nutri integrales & All Great.

Una vez identificadas las no conformidades se comenzo a trabajar en ellas, con el fin
obtener en la evaluacion final un aumento en el porcentaje de cumplimiento de inocuidad de

la planta. El acta de inspeccidn final diligenciada se puede observar en el anexo 6. En la tabla

25 se presenta el porcentaje de cumplimiento de cada categoria junto con la calificacion
méaxima asignada a cada una de ellas una vez implementadas las acciones correctivas y

preventivas.

Tabla 24. Calificacion obtenida por categoria en la inspeccion final

CALIFICACION CALIFICACION CALIFICACION

N SAUSEIRA MAXIMA (%) INICIAL (%) FINAL (%)

1 Disefio e infraestructura 20 17 20

2 Equipos requeridos 15 10 12

3 Requisitos sanitarios y 20 10 20

ambientales
Requisitos para el 10 7 8
personal manipulador

5 Operaciones clave en el 20 15 17
proceso

5 Verificacion sobre el 15 10 13
producto

TOTAL 100 68 90

En la Figura 21 se muestra el porcentaje de cumplimento general por cada categoria.
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Figura 21. Calificacion general
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Los resultados de la inspeccion sanitaria final a la empresa Nutri integrales & All
Great se aprecia en la Figura 21, observandose que las categorias en las que se logro
implementar todas las acciones correctivas y preventivas planeadas alcanzaron la calificacion
maxima, estas categorias fueron: disefio y caracteristicas de las instalaciones pasando de 17%
a 20% de cumplimiento, asimismo, la categoria requisitos sanitarios y ambientales pasando
de 10% de cumplimento a 20%. La categoria requisitos para el manipulador de alimentos
obtuvo un 8% de 10% méaximo ya que no se pudieron implementar todas las actividades. Por
otro lado, las categorias a las que no se logré implementar todas las acciones planeadas no
obtuvieron la calificacibn maxima esperada, pero si, un aumento en comparacion a como
estaban inicialmente, estas categorias fueron: equipos requeridos, inicialmente contaba con
10% de cumplimento y se logré aumentar este valor a 12% de 15% maximo. Igualmente, la
categoria de operaciones clave en el proceso obtuvo un aumento en el cumplimiento de los
requisitos pasando de tener inicialmente 15% de calificacion a 17% finales, un aumento de 3

puntos porcentuales. Y finalmente, la categoria de verificacion sobre el producto donde se
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obtuvo un aumento de 3 puntos porcentuales, pasando de tener 10% a cumplir con el 13%

del 15% de los requisitos totales.

Basados en la informacion recolectada, se muestran las siguientes Figuras

desglosadas de cada aspecto evaluado.

Figura 22. Disefio y caracteristicas de las instalaciones
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En la Figura 22 se observa los aspectos relacionados a la categoria del disefio y
caracteristicas de las instalaciones, las cuales en su mayoria obtuvieron la calificacion
maxima, cumpliendo a cabalidad lo exigido por el INVIMA para este aspecto. En cuanto al
item amplitud y secuencia de procesos se logré separar el area de produccion con el area de
almacenamiento de producto terminado y se reubico la nevera y fechadora en desuso que se
encontraban en el area de produccion, una vez implementadas estas acciones se logré pasar
de 10% de cumplimiento a obtener la calificacion maxima 20%. Asimismo, para el item de
buen estado de mantenimiento se alcanzo la calificacion méaxima de cumplimiento 10%,

donde inicialmente se encontraba en 5%, estos resultados se evidenciaron una vez cambio de
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pintura en toda la empresa y se arreglo la ldmina rota de la puerta de entrada al area de
almacenamiento de materias primas. Los items restantes inicialmente ya contaban con la

calificacion méaxima de cumplimiento.

Figura 23. Equipos requeridos
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En la Figura 23 se observa que en cuanto a la categoria de equipos requeridos, para
el item de disefio y funcionamiento sanitario adecuado no se logro resolver todas las falencias
encontradas ya que la empresa no contaba con el capital suficiente para realizar las pruebas
de aptitud de los equipos para entrar en contacto directo con los alimentos por lo tanto quedo
pendiente por implementar, por otra parte se pudo comprar un nuevo rodillo de plastico
inocuo al contacto con alimentos, reemplazando el de madera, aun asi, el porcentaje de
cumplimiento se mantuvo como estaba inicialmente 12,5% de 25% maximo. Del mismo
modo, para el item de calibracion de equipos y utensilios no se logro actualizar el programa
de calibracion por lo que se reprogramo para méas adelante obteniendo el mismo porcentaje
de cumplimiento inicial 10% de 20% méaximo. Contrario a esto, en el item de programa de
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mantenimiento de equipos y utensilios se consigui6 actualizar este programa (ver anexo 7)
por lo que la calificacion paso de 12,5% a 20% maximo de cumplimiento.

Figura 24. Requisitos sanitarios y ambientales
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En la Figura 24 se evidencia los resultados que obtuvo la categoria de requisitos
sanitarios y ambientales, donde todos los items pertenecientes a este aspecto adquirieron la
calificacion méxima: 25% de 25%. De la evaluacidn total, esta categoria habia presentado

una de las calificaciones mas bajas en comparacién a las demas, una vez implementadas las
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acciones planeadas obtuvo la calificacion méxima global: 20% de 20%. En esta categoria se

actualizaron y disefiaron los siguientes documentos:

e Instructivo para el control de niveles de cloro en el agua. (ver anexo 8).

e Actualizacién de programa de residuos solidos. (ver anexo 9).

e Actualizacion de programa de control de plagas. (ver anexo 10).

e Instructivos de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios. (ver anexo
11).

Figura 25. Requisitos para el personal manipulador de alimentos
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En lo que respecta a la categoria de requisitos para el personal manipulador de
alimentos, en el item de programa de educacidn sanitaria a los trabajadores no pudo actualizar
con los temas suficientes para realizar las respectivas capacitaciones, por lo que se mantuvo
la calificacion inicial siendo la mitad de la calificacion maxima: 17 de 34%. Por otra parte,

en el item de practicas higiénicas y dotacion a trabajadores se adquiri6 la dotacion adecuada

66



para los visitantes, gracias a ello se alcanzo la calificacion maxima de 33%. y Finalmente, el
item correspondiente al estado de salud de los trabajadores obtuvo la méxima calificacion
33% ya que actualmente contaban con su certificado de manipulacién de alimentos y

excelente estado de salud.

Figura 26. Operaciones clave en el proceso
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En cuanto a la categoria de las operaciones clave en el proceso se pudo observar en
la inspeccion 1 que tres items evaluados obtuvieron la calificacion méxima, 20% para flujo
continuo sin operaciones cruzadas, y control de variables; y 10% para conservacion de
producto en proceso; indicando cumplimento en los requisitos establecidos por el INVIMA.
Por otro lado, control de materias primas e insumos mantuvo la mitad de la calificacion
correspondiente a 10 de 20%, ya que no se no se consiguid llevar registros de recepcion de
las materias primas y tampoco se pudo disefiar el programa de evaluacion a proveedores. Del
mismo modo, el item de control de envasado y embalaje mantuvo la calificacion inicial 5%

de 10%, ya que la empresa no contaba con el capital suficiente para mandar a hacer las
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pruebas de aptitud del material de empaque para entrar en contacto con el alimento. Para el
aseguramiento y control de calidad se actualizo el programa para atencién de quejas y
reclamos (Ver anexo 12), ademas, se disefid el manual de fabricacion a los productos (Ver
anexo 13), ya realizadas las actividades planeadas, este item obtuvo la calificacion maxima
de 20%.

Figura 27. Verificacion sobre el producto
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En lo relacionado con la categoria de verificacion sobre el producto se puede observar
que inicialmente dos de los items cumplian con la méxima calificacion establecida 15%, los
cuales son: rotulado de producto terminado y almacenamiento del producto final. Por otro
lado, el item programa de muestreo se actualizo debidamente (ver anexo 14), por lo que paso
de 12,5% a obtener la calificacion maxima 25%. De igual manera, para el item de transporte
de producto final se disefi¢ el instructivo de mantenimiento de vehiculos (ver anexo 15). Por
otra parte, en lo que respecta a la vida util del producto no se pudo realizar las pruebas de
anaquel ya que la empresa no contaba con capital suficiente, por lo tanto, la calificacion se
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mantuvo 7,5% de 15% méxima. El item trazabilidad, recall y devoluciones también mantuvo
la calificacion inicial 7,5% de 15%, debido a que no se llevo registro de materias primas por
lo tanto no se completd este item, aun asi, se disefio el programa de recall y formatos
correspondientes (ver anexo 16).
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8. CONCLUSIONES

Por medio del acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos
version 04 que instaura el INVIMA se identificaron las no conformidades que se estaban
presentando en la empresa, con respecto a la Resolucion 2674 de 2013.

A través del método 5W2H se logré realizar un andlisis de causa raiz a las no
conformidades identificadas donde se detect6 como principal problematica la falta de
recursos financieros para el desarrollo de las actividades planeadas, asi mismo la falta
de apoyo en el area de calidad para mantener la documentacién al dia, tanto para
actualizacién de documentos como diligenciamiento de formatos.

Se implementaron una serie de acciones correctivas y preventivas justificadas en las no
conformidades identificadas, garantizando de esta manera la calidad e inocuidad de los
productos.

Se logré incrementar el porcentaje de cumplimiento sanitario de 68%, a un 90% de

cumplimiento en junio de 2022, logrando un resultado favorable en la calificacion final.
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9. RECOMENDACIONES

Se recomienda a la empresa Nutri integrales & All Great implementar un fondo de ahorro
con el fin de destinar dinero a las no conformidades que quedaron pendientes, para de
esta manera mejorar cada dia y asegurar la calidad a los productos.

Se recomienda nombrar una persona que se encargue de diligenciar los formatos y listas
de chequeo, con el fin de identificar a tiempo problemas que se pueda presentar en la
empresa.

Se recomienda actualizar el programa de capacitacion y realizar una implementacion
constante de los temas que alli se abordan a los manipuladores con el fin de concientizar
sobre los riesgos en la salud que puede causar inadecuada manipulacién en los alimentos.
Realizar lo mé&s pronto posible los estudios de la vida Util de los alimentos y las pruebas
de aptitud de los empaques para entrar en contacto con los alimentos ya que esto
garantiza que los productos sean inocuos y no causen afecciones de salud en los
consumidores.

Seleccionar alguna de las empresas de control de plagas que se cotizaron, con el
propdsito de realizar la fumigacién semestral de acuerdo al cronograma que se
establecid.

Actualizar e implementar el programa de mantenimiento e infraestructura para de esta

manera evitar deterioro en las instalaciones y equipos de la empresa.
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11. ANEXOS

Anexo 1. Acta de inspeccidn sanitaria con enfoque de riesgos a fabricas de alimentos

ASPECTOS A VERIFICAR

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

Observacio

No | CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico nes

El establecimiento  presenta una
adecuada localizacion y disefio. Res.

L9674 art. 6 nim. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2.3 y
2.6
El disefio de las instalaciones de
elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y

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

1.2

El disefio de las instalaciones de las
areas de proceso permite un adecuado
1.3 |flujo de materia prima, producto y
personal. Res. 2674 de 2013 Art. 18
ndam. 5

Pisos, paredes y techos tienen un disefio
adecuado y poseen un buen estado de
mantenimiento. Res. 2674 art. 7 nam.
1.1,1.2,2,3,4,5,6y7

1.4

El disefio, capacidad y dotacion de las
unidades sanitarias es adecuado. Res.
2674 de 2013 Art. 6 nim. 6.1, 6.2, 6.3. y
6.4

1.5

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es)
de limpieza y desinfeccion. Res. 2674 de
2013 Art. 6 nim. 6.3y 6.5. Art. 20, nim.
6

1.6

El sistema de drenajes no genera riesgos
1.7 |de contaminacion. Res. 2674de 2013
Art. 7nim. 1.3, 1,4
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1.8

El disefio del area de residuos sélidos y
su ubicaciébn no genera riesgos de
contaminacion a la materia prima, areas
de proceso o producto. Res. 2674 de
2013 Art. 8 nim. 5.1, 5.4 y Art. 33 num.
5Yy6

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valo

r total de lae

valuacién)

2.

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacié
n

Calificacio
n

Critic
0

Observaci
ones

2.1

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

2.2

Poseen un disefio  sanitario Yy
funcionamiento adecuado. Res. 2674,
Art.9nim. 1,2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11;
Art. 10 nim. 4, Art 18 nim. 10, Res. 683
de 2012; Art. 13 nim. 1,1

2.3

Programa de mantenimiento de equipos
y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 22
nam. 2, Art. 10 nm. 5

2.4

Calibracién de equipos de medicion.
Res. 2674 de 2013 Art. 25

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valo

r total de lae

valuacién)

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y
AMBIENTALES

Evaluacié
n

Calificacio
n

Critic
0

Observaci
ones

3.1

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

3.2

Programa documentado e implementado
para el manejo integral de residuos
solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 nim.
5, Art. 26 nim. 2

3.3

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

3.4

Programa de limpieza y desinfeccion de
areas, equipos y utensilios. Res. 2674 de
2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1;
Art. 28 num. 7

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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REQUISITOS PARA EL

.|PERSONAL MANIPULADOR DE

ALIMENTOS

Evaluacié
n

Calificacio
n

Critic

Observaci
ones

4.1

Programa documentado e implementado
de educacion sanitaria dirigido a los
trabajadores. Res. 2674 art.12, 13y 14

4.2

Practicas higiénicas y Dotacion de los
trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. 13
y 14,

4.3

Estado de salud del personal
manipulador de alimentos. Res. 2674 de
2013 Art. 11; Art. 14 nim. 12

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valo

r total de la evaluacion)

5.

OPERACIONES CLAVE EN EL
PROCESO

Evaluacié
n

Calificacié
n

Critic
0

Observaci
ones

5.1

Control de materia prima e insumos.
Res. 2674 art. 16 nim. 1,2,3,4,5, 6,7,8;
Art. 22 ndm. 1; Art. 28 nium. 1,3,4,5 Art.
29num. 1,2,3,5,6,7,8,9y 10

5.2

Flujos ordenados, lineales y sin
operaciones cruzadas. Res. 2674 de
2013 Art. 18 nim. 5: Art. 20 num. 1y 4

5.3

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

5.4

Conservacién adecuada de producto en
proceso. Res 2674 de 2013, Art 18.

5.5

Control de envasado y embalaje.
Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013
Art 17; 19 nim. 1y 2; 4142 de 2012;
4143 de 2012; 834, 835 de 2013.

5.6

Sistema de aseguramiento y control de
calidad. Res. 2674 art. 23 y Res. 16078
de 1985

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valo

r total de la e

valuacién)

6.

VERIFICACION SOBRE EL
PRODUCTO

Evaluacié
n

Calificacié

Critic

n

0

Observaci
ones
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Programa de muestreo, cuarentena y
6.1 |liberacion de producto. Res. 2674 de
2013 Art. 22nim. 1,2y 3

Vida util del producto. Res. 2674 de
6.2|2013 Art. 3, Art.19, nim. 3. Res. 5109
de 2005 Art. 3

Almacenamiento de producto
6.3 [terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28
nim. 1,234y5

Rotulado del producto terminado. Res.
6.4 | 5109 de 2005 y cuando aplique Res. 333
de 2011 y Res. 2508 de 2012

Trazabilidad, recall y manejo de
6.5 | devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28
nam. 6

Transporte producto terminado. Res.

6.6| 2674 de 2013 Art. 29

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento
subcategoria

Fuente: INVIMA
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Anexo 2. Porcentaje de cumplimiento asignado a cada categoria

PORCENTAJE DE PORCENTAJE
ITEM CUMPLIMIENTO DE
(Equivalente del valor | CUMPLIMIENTO
total de la evaluacién) = DE LA FMPEESA
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE 20% 17%
LAS INSTALACTONES
2. EQUIPOS REQUERIDOS 15% 10%
3. REQUISITOS SANITARTIOS Y 20% 10%
AMBIENTALES
4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL 10%% 7%
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
5. OPERACIONES CLAVES EN EL 20% 15%
PROCESO
6. VERIFICACION SOBRE EL 15% 10%
PRODUCTO
TOTAL 100%a 68%
Fuente: Adaptado de INVIMA
Anexo 3. Ejemplo de calificacion
2. | EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacidn Calificacion Limite
Cuenta con los equipos suficientes § adecuados para los procesos
2 que s realiza, Res. 2674 num &, At 10 num. 3 a 30 30
Pozeen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
2al A Anum. 1,2, 3 4,56 7.8 9,10, 11; A 10 num. 4, &t 12 num. 10, Res. ar 125 25
B8 de 2012; Art. 13 num. 1,1
F d tenimienta d i rensilios. Res. 2674 d
2o s e et swosy wenses Fes 2o el es | o=
24| Calibracian de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 ar L] 20
Farcentaje de cumplimiento [equivalente al 1524 del valor total de la evaluacian)

Fuente: Tomado de (INVIMA,2021)
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Anexo 4. Matriz del plan de mejora 5W2H

.fﬂ'-\.\ CODIGE: F-CC-43
) HEFIRAMIENTA 5 W « 2 FECHA: 203022
WERSION o
FECHA: 24 de marzo de 2022 HOFA: 800 sim PROCESD: Controd de nalidad
Lﬁ:&m Eltm‘:; B-PM item S |i§-ﬂa¢m" claye en &l procesall
cto. Erika . ¥iviana Chapaira
DESCRIFCION DE LA NO
CONFORKMIDAD D FROBLEMA,
POTERCIAL
WHAT WHEN WHERE WHO WHY HOW HOW MUCH
JDONMDE? FOmEN?
§ B . & PO Uy
UANDO fDonde obsered e problema? ;| ZE| problema esth relacionado
LQUE? Mnm-mrfE- el que ?suudt el Limea, can k::mm::::"?:rﬁﬂ Cibimia s.fl.cnn::dui?il lan de LCUANTO?
Lwe ex o que exth sucediendo Nﬂl'l'l"l'l'll miquina. en qui parte del habilidades de lax prozonas o 5 nenesarie o '.l."“‘: £ acokin? B Cubnto va s costar?
reabmente ¥ . s na depende N Cw won low valaies que
iowlimdo s¢ va a ejecutar o gl Ll macerlo? jQué jestificacidn o fodmo s¢ va haoer? § owil 4
£0de e quiets hacer? planeado? ¢D6nl:- e :: :hll::‘ll":i o |Peizoma o :L‘I::::umalo mativo noz hese defink este | proesdimbento ¢ va aploar? elacian sste progesta?
planeado? de la efeaucidn. plan de sccidn?
_ ACCIONES CORBECTIVAS ! PREVENTIVAS ! MEJORA
[ irEem ACTIVIAL B SRR AL T FECHA DL
5
5
INOICADDR DE CUMPLIMIENTY
] < ORAFICHA
HURACRD T\:rrm. OE ACTIFIDADES EMECLIT ADME E- INEIEADOI DE CUNBPLINIERNTO
p-unl::nr.q.l:nz T T DD B PR Gl T D igu
T T N O ST e e W [ BT oy i e ey ¥
[PORCERT AJE DOE ACTIVIDADES M0 EJECLIT A0S FL
FEIMUAYLEE A
frees
% CUMPLIMIENTO NOMERD DE ACTIVIDADES E|ECUTADAS 100 e
) HUMERD DE ACTIVIDADES PLANEADAS T
i
s
FATe
S

i o Vol Ve ] DT . o o T B ] ] TSl & P oD T
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Anexo 5. Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgos a fabricas de alimentos
inspeccion 1

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

EVALUADOS
Evaluacioén
Calificacion
Critico
Observaciones

CRITERIOS

El
establecimie
nto presenta
una adecuada
1.1 |localizacion | 20 | NO
y disefio.
Res. 2674
art. 6 nuam.
1.1, 1.2, 1.3,
21,23y 2.6
El disefio de
las
instalaciones
de
elaboracion
de alimentos,
procesamient
0, empaque y
almacenamie
nto es
adecuado vy
cuenta con la
amplitud
suficiente
para realizar
las
operaciones
y permitir la
circulacion
de los
operarios.
Res. 2674 de

El é4rea de envasado no cuenta con
separacion fisica con respecto al area de
produccién y al area de almacenamiento de
ar 10 NO | producto terminado. Se observa nevera y
fechadora en desuso dispuestos en el area
de proceso y almacenamiento de producto
terminado respectivamente.

1.2
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2013 Art. 6
nam. 2.3

1.3

El disefio de
las
instalaciones
de las éareas
de proceso
permite  un
adecuado
flujo de
materia
prima,
producto vy
personal.
Res. 2674 de
2013 Art. 18
nim. 5

10

NO

14

Pisos,
paredes y
techos tienen
un disefio
adecuado vy
poseen  un
buen estado
de
mantenimien
to. Res. 2674
art. 7 nam.
1.1,1.2, 2, 3,
4,5 6y7

ar

NO

Se evidencian algunas secciones de paredes
con deficiencia en pintura. Las maquinas no
se encuentran protegidas para evitar
contaminacion en caso de ruptura. La
puerta de ingreso al éarea de
almacenamiento de materias primas
presenta lamina con ruptura.

1.5

El disefio,
capacidad vy
dotacién de
las unidades
sanitarias es
adecuado.

Res. 2674 de
2013 Art. 6
niam. 6.1, 6.2,
6.3.y 6.4

10

NO
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1.6

Posee
filtro(s)
sanitario(s) y
estacion(es)
de limpieza 'y
desinfeccion.
Res. 2674 de
2013 Art. 6
nam. 6.3 y
6.5. Art. 20,
nam. 6

10

NO

1.7

El sistema de
drenajes no
genera

riesgos  de
contaminacio
n. Res.
2674de 2013
Art. 7 ndm.
13,14

10

NO

1.8

El disefio del
area de
residuos
solidos y su
ubicacion no
genera
riesgos  de
contaminacio
n a la materia
prima, areas
de proceso o
producto.
Res. 2674 de
2013 Art. 8
num. 5.1, 5.4
y Art. 33
num.5y 6

10

NO

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del

valor total de la evaluacion)

17

2.

EQUIPQOS
REQUERID
oS

Evalua
cion

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones
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Cuenta con
los equipos
suficientes y
adecuados
5 1|Para los 3 30
procesos que
se  realiza.
Res. 2674
niam. 8, Art.
10 num. 3
Poseen  un
disefio
sanitario y
funcionamie
nto No se presenta documentacién soporte a la
adecuado. aptitud de los equipos, utensilios Yy
Res. 2674, superficies para entrar en contacto directo
99 Art. 9 ndm. ar 125 con el alimento segun los establecido en las
11, 2, 3, 4,5, ' resoluciones 683,4142 y 4143 de 2012. se
6, 7,8, 9, 10, observo utensilio (rodillo) en madrea,
11; Art. 10 material que no permite adecuada limpieza
num. 4, Art y desinfeccion.
18 num. 10,
Res. 683 de
2012; Art. 13
num. 1,1
Programa de
mantenimien
. El programa y el cronograma de
to de equipos 0 . .
tensilios. mantenimientos preventivos no incluye la
23|Y U ar 12,5 totalidad de equipos. El cronograma
Res. 2674 de establecido no se ha ejecutado acorde a lo
2013 Art. 22 .
num. 2, Art. previsto
10 num. 5
Calibracion No llevan registros de la ejecucion del
de equipos de programa de calibracién que permita
2.4 | medicion. ar 10 verificar ajustes. EI documento escrito no
Res. 2674 de se encuentra ajustado a los instrumentos de
2013 Art. 25 medicion actuales

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15

valor

total de la evaluacion)

(0)
Yo del 10

3.

REQUISIT
(ON)
SANITARI

Evalua
cion

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones
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OoSsY

AMBIENT

ALES

Programa vy

registros de

control  de

calidad de El procedimiento no da claridad en la
3.1|agua potable.| ar 12,5 accion correctiva en caso de niveles de

Res. 2674 de cloro fuera de los pardmetros establecidos

2013. Art. 6

num 3, Art.

26 num 4

Programa

documentado

e

implementad

0 para el El programa para el manejo integral de

manejo residuos solidos no se encuentra ajustado a
3.2|integral de| ar 12,5 la Resolucion 2184 de 2019. no se han

residuos caracterizado claramente los residuos

solidos. Res. peligrosos ni su disposicion

2674 de 2013

Art. 6 num.

5 Art. 26

num. 2

Programa de

pontrol El procedimiento escrito no cuenta con

integral  de . . . .

diagnostico actualizado, no describe las

plagas. Res fUmigacid - ilos d

2674 de 2013 rutas .o,Ie umigacion ni los silos de
3.3 At 6 num| & 12,5 ubicacion d_e cebos. Los extractores del area

5 1'5 3 Art7 de produccion no cuentan con malla, el silo

AP del &rea de lavado no cuenta con rejilla; lo

num 6,3; Art. anterior no previene el ingreso de plagas

26 num 3; '

Art 28 num 7

Programa de

limpieza vy Los procedimientos Operativos no incluyen

desinfeccion la totalidad de equipos y superficies. Para

de areas, algunos equipos no se tiene establecida la
3.4 |equipos y| ar 12,5 frecuencia de limpieza. Algunas bandejas y

utensilios. moldes utilizados para horneo de producto

Res. 2674 de presentaban eficiencias en limpieza y

2013 Art. 6 desinfeccion

num. 3.2,
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Art. 26 num.
1. Art. 28
num 7

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20
total de la evaluacién)

valor

0,
Y% del 10

REQUISIT
OS PARA
EL
PERSONA

L

MANIPUL
ADOR DE
ALIMENT
oS

Evalua
ciéon

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones

4.1

Programa
documentado
e
implementad
0 de
educacion
sanitaria
dirigido a los
trabajadores.
Res. 2674
art.12, 13 y
14

ar

17

NO

El programa no define la totalidad de temas
y contenido tematicos acorde a su proceso
productivo. El programa de capacitaciones
no se ha ejecutado acorde a lo previsto.

4.2

Précticas
higiénicas y
dotacion de
los
trabajadores.
Res. 2674 de
2013 Art. 13
y 14,

ar

16,5

NO

No se dispone de dotacién completa para
visitantes.

4.3

Estado de
salud del
personal
manipulador
de alimentos.
Res. 2674 de
2013 Art. 11;
Art. 14 num.
12

33

NO
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Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del

valor total de la evaluacién)

OPERACIO
NES
CLAVE EN
EL
PROCESO

Evalua
ciéon

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones

5.1

Control de
materia
prima e
insumos.
Res. 2674
art. 16 num.
1,2,3,4,5,
6,7,8; Art. 22
num. 1; Art.
28 num.
1,345 Art.
29 num. 1, 2,
3,5,6,7,8,9
y 10

ar

10

No se llevan registros de recepcion de
algunas materias primas. No cuentan con
programa de evaluacion de proveedores de
materias primas e insumos.

NO

5.2

Flujos
ordenados,
lineales y sin
operaciones
cruzadas.
Res. 2674 de
2013 Art. 18
Num. 5: Art.
20num.1y4

20

NO

5.3

Control de
variables de
proceso
(temperatura
s,  presion,
tiempo, entre
otros)
adecuados
durante la
produccioén
de acuerdo al
tipo de
producto.
Res. 2674 de

20

NO
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2013 Art. 22

num. 2; Art.
18 num.1y?2
Conservacio
n adecuada
54 de producto a 10 NO
en  proceso.
Res 2674 de
2013, Art 18.
Control  de
envasado vy
embalaje. .
; No cuentan con documentacion que soporte
Resoluciones ; .
la aptitud del material de empaque para
683 de 2012, . .
2674 de 2013 entrar en contacto con el a_lllmento segun lo
55 _ ar 5 NO | establecido en las resoluciones 683 y 4142
Art 17; 19 . .
num 1y 2 del 2012. No_cue_nta con la informacion del
4142 dé concepto sanitario dado por el INVIMA al
2012: 4143 fabricante del material de empaque.
de 2012; 834,
835 de 2013.
Sistema de No cuenta con procedimientos para las
aseguramient acciones correctivas de cada uno de los
oy control de procesos. El procedimiento para atencion
5.6 |calidad. Res.| ar 10 NO |de peticiones, quejas y reclamos no se
2674 art. 23y encuentra  ajustado, para  algunas
Res. 16078 actividades no incluye responsables ni
de 1985 tiempos de respuestas.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20

valor

total de la evaluacion)

[0)
Yo del 15

VERIFICA
CION

.|SOBRE EL

PRODUCT
©)

Evalua
ciéon

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones

6.1

Programa de
muestreo,

cuarentena y
liberacion de
producto.

Res. 2674 de
2013 Art. 22
num1l,2y3

ar

12,5

NO

El plan de muestreo no define claramente
los pardmetros comparativos. No se
encuentran definidas las frecuencias para
algunas muestras.
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Vida util del
producto.
Res. 2674 de
2013 Art. 3,
Art.19, num
3. Res. 5109
de 2005 Art.
3

6.2 ar

7,5

NO

La vida dtil de los productos se encuentra
sustentada pero no esta validada.

Almacenami
ento de
producto

6.3 terminado. a
| Res. 2674 de
2013 Art. 28
num. 1,2,3,4

y5

15

NO

Rotulado del
producto
terminado.
Res. 5109 de
2005 y
cuando
aplique Res.
333 de 2011
y Res. 2508
de 2012

6.4

15

NO

Trazabilidad,
recall y
manejo  de
6.5 | devoluciones ar
. Res. 2674
de 2013 Art.
28 num. 6

7,5

NO

No se llevan registro de algunos detalles de
las materias primas utilizadas que permite
realizar trazabilidad completa. No esta
claramente documentado el procedimiento
de devoluciones. No cuenta con
procedimiento de Recall.

Transporte
producto

6.6 | terminado. ar
Res. 2674 de
2013 Art. 29

7,5

NO

Llevan registros de vehiculos, sin embargo,
no se encuentra documentado el
procedimiento.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del

valor total de la evaluacion)

10

Porcentaje de
cumplimiento
subcategoria

68
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Anexo 6. Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgos a fabricas de alimentos
inspeccion 2

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

EVALUADOS
Evaluacioén
Calificacion
Critico
Observaciones

CRITERIOS

El
establecimie
nto presenta
una adecuada
localizacion
y disefio.
Res. 2674
art. 6 nuam.
1.1, 1.2, 1.3,
21,23y 2.6
El disefio de
las
instalaciones
de
elaboracion
de alimentos,
procesamient
0, empaque y
almacenamie
nto es
adecuado vy
cuenta con la
amplitud
suficiente
para realizar
las
operaciones
y permitir la
circulacion
de los
operarios.
Res. 2674 de

11

1.2
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2013 Art. 6
nam. 2.3

1.3

El disefio de
las
instalaciones
de las éareas
de proceso
permite  un
adecuado
flujo de
materia
prima,
producto vy
personal.
Res. 2674 de
2013 Art. 18
nim. 5

10

NO

14

Pisos,
paredes y
techos tienen
un disefio
adecuado vy
poseen  un
buen estado
de
mantenimien
to. Res. 2674
art. 7 nam.
1.1,1.2, 2, 3,
4,5 6y7

10

NO

1.5

El disefio,
capacidad vy
dotacién de
las unidades
sanitarias es
adecuado.

Res. 2674 de
2013 Art. 6
niam. 6.1, 6.2,
6.3.y 6.4

10

NO
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1.6

Posee
filtro(s)
sanitario(s) y
estacion(es)
de limpieza 'y
desinfeccion.
Res. 2674 de
2013 Art. 6
nam. 6.3 y
6.5. Art. 20,
nam. 6

10

NO

1.7

El sistema de
drenajes no
genera

riesgos  de
contaminacio
n. Res.
2674de 2013
Art. 7 ndm.
13,14

10

NO

1.8

El disefio del
area de
residuos
solidos y su
ubicacion no
genera
riesgos  de
contaminacio
n a la materia
prima, areas
de proceso o
producto.
Res. 2674 de
2013 Art. 8
nim. 5.1, 5.4
y Art. 33
nim.5y 6

10

NO

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del

valor total de la evaluacion)

20

2.

EQUIPQOS
REQUERID
oS

Evalua
cion

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones
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2.1

Cuenta con
los equipos
suficientes y
adecuados

para los
procesos que
se realiza.
Res. 2674
niam. 8, Art.
10 nim. 3

30

2.2

Poseen
disefio
sanitario y
funcionamie
nto
adecuado.
Res. 2674,
Art. 9 ndm.
1, 2, 3, 4, 5,
6, 7,8, 9, 10,
11; Art. 10
num. 4, Art
18 num. 10,
Res. 683 de
2012; Art. 13
num. 1,1

un

ar

12,5

No se presenta documentacion soporte a la
aptitud de los equipos, utensilios Yy
superficies para entrar en contacto directo
con el alimento segun los establecido en las
resoluciones 683,4142 y 4143 de 2012. se
observo utensilio (rodillo) en madrea,
material que no permite adecuada limpieza
y desinfeccion.

2.3

Programa de
mantenimien
to de equipos
y utensilios.
Res. 2674 de
2013 Art. 22
num. 2, Art.
10 num. 5

25

2.4

Calibracién
de equipos de
medicion.
Res. 2674 de
2013 Art. 25

ar

10

No llevan registros de la ejecucion del
programa de calibracién que permita
verificar ajustes. El documento escrito no
se encuentra ajustado a los instrumentos de

medicion actuales

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15

valor

total de la evaluacion)

(0)
Yo del 12

3.

REQUISIT
(ON)
SANITARI

Evalua
cion

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones
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OoSsY
AMBIENT
ALES

3.1

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

25

3.2

Programa
documentado
e
implementad
o para el
manejo
integral  de
residuos
solidos. Res.
2674 de 2013
Art. 6 num.
5 Art. 26
num. 2

25

3.3

Programa de
control

integral  de
plagas. Res
2674 de 2013
Art. 6. num
2.1,5.3,Art7
num 6,3; Art.
26 num 3;
Art 28 num 7

25

3.4

Programa de
limpieza vy
desinfeccion
de areas,
equipos vy
utensilios.

Res. 2674 de
2013 Art. 6
num. 3.2,

25
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Art. 26 num.
1. Art. 28
num 7

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del

valor total de la evaluacion) 20

REQUISIT
OS PARA
EL
PERSONA
4.1L
MANIPUL
ADOR DE
ALIMENT
oS

Evalua | Calificaci | Crit

., Observaciones
cién on ico

Programa
documentado
e
implementad
0 de El programa no define la totalidad de temas
educacion y contenido tematicos acorde a su proceso
4.1 o ar 17 NO . L
sanitaria productivo. El programa de capacitaciones
dirigido a los no se ha ejecutado acorde a lo previsto.
trabajadores.
Res. 2674
art.12, 13 y
14

Practicas
higiénicas y
dotacion de
los

4.2 trabajadores. a 33 NO
Res. 2674 de
2013 Art. 13

y 14,

Estado de
salud del
personal
manipulador
4.3 | de alimentos. a 33 NO
Res. 2674 de
2013 Art. 11;
Art. 14 num.
12
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Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del

valor total de la evaluacién)

OPERACIO
NES
CLAVE EN
EL
PROCESO

Evalua
ciéon

Calificaci
on

Crit
ico

Observaciones

5.1

Control de
materia
prima e
insumos.
Res. 2674
art. 16 num.
1,2,3,4,5,
6,7,8; Art. 22
num. 1; Art.
28 num.
1,345 Art.
29 num. 1, 2,
3,5,6,7,8,9
y 10

ar

10

No se llevan registros de recepcion de
algunas materias primas. No cuentan con
programa de evaluacion de proveedores de
materias primas e insumos.

NO

5.2

Flujos
ordenados,
lineales y sin
operaciones
cruzadas.
Res. 2674 de
2013 Art. 18
Num. 5: Art.
20num.1y4

20

NO

5.3

Control de
variables de
proceso
(temperatura
s,  presion,
tiempo, entre
otros)
adecuados
durante la
produccioén
de acuerdo al
tipo de
producto.
Res. 2674 de

20

NO
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2013 Art. 22
num. 2; Art.
18 num.1y?2

Conservacio
n adecuada
de producto
en  proceso.
Res 2674 de
2013, Art 18.

5.4

Control de
envasado vy
embalaje.

Resoluciones
683 de 2012,

No cuentan con documentacion que soporte
la aptitud del material de empaque para
entrar en contacto con el alimento segun lo

5.5 2074 de.2013 ar 5 NO |establecido en las resoluciones 683 y 4142
Art 17, 19 _ y
num 1y 2; del 2012. No cuenta con la informacion del
4142 dé concepto sanitario dado por el INVIMA al
2012: 4143 fabricante del material de empaque.
de 2012; 834,

835 de 2013.
Sistema de

aseguramient
oy control de
5.6 |calidad. Res. a 20 NO
2674 art. 23y
Res. 16078
de 1985

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del

valor total de la evaluacion) 17

VERIFICA
CION

6.| SOBRE EL
PRODUCT
o)

Evalua | Calificaci | Crit

., Observaciones
cién on ico

Programa de
muestreo,

cuarentena y
6.1 liberacion de 3 o5 NO
producto.

Res. 2674 de
2013 Art. 22

num1l,2y3

96




Vida util del
producto.
Res. 2674 de
2013 Art. 3,
Art.19, num
3. Res. 5109
de 2005 Art.
3

6.2 ar

7,5

NO

La vida dtil de los productos se encuentra
sustentada pero no esta validada.

Almacenami
ento de
producto

6.3 terminado. a
| Res. 2674 de
2013 Art. 28
num. 1,2,3,4

y5

15

NO

Rotulado del
producto
terminado.
Res. 5109 de
2005 y
cuando
aplique Res.
333 de 2011
y Res. 2508
de 2012

6.4

15

NO

Trazabilidad,
recall y
manejo  de
6.5 | devoluciones ar
. Res. 2674
de 2013 Art.
28 num. 6

7,5

NO

No se llevan registro de algunos detalles de
las materias primas utilizadas que permite
realizar trazabilidad completa. No esta
claramente documentado el procedimiento
de devoluciones. No cuenta con
procedimiento de Recall.

Transporte
producto

6.6 | terminado. a
Res. 2674 de
2013 Art. 29

15

NO |.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del

valor total de la evaluacion)

13

Porcentaje de
cumplimiento
subcategoria

90
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Anexo 7.

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios

. . FROG A DE MANTENIMIENTO DE
WAQUINARIA, DGRAMA DE MA
] — = MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES

T oREme e g o reac 5o NUTRE O8] RRER DE PRODUCTION — ¥ WETODLOS o
INTEGRALES can el propdsito de prevenir fallas en 103) AREA DE PRODUCTO TERMINADO e ” === T B manenimienis gue ss debe segur par =
1o produccicn  preschual 1 equbs o1 1 Spiimo (08 ZONADELMPIEZA ManEEMimEnic Se realiza po [EE
fnconamiento | de  esta manera  opimizar SEGURIDAD capacitado, con los implementos necesarios para - Suelos. paredes y techos: Se dete hacer
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Anexo 8. Instructivo para el control de niveles de cloro en el agua

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE
POTABILIZACION DE AGUA

CODIGO; 1-CC-01

VERSION: 01

FECHA: 304/2022

il

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE
POTABILIZACION DE AGUA.

CODIGO: LCCOL

VERSION: 01

FECHA: 30472022

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE
POTABI

CODIGO: 1.CC-01
ILIZACION DE AGUA
VERSION: 01

FECHA: 3042011

1008 me.

1000Lx2 PP

TANQUE 1000 LITROS Visci=visc: V1= sonemy
vi= Volumen a conocer del cloro indusirial  adicionar. =2
OBJETIVO: Medids comectiva para Ia potabilizacion de agus cuando 2! cloro residusl esté por debajo d2 los ci= 2 2 de cloro induririal o L L 1090kx2 PP <
parimetros de cloro residual de acuerdo a la resolucadn 2115 del 2007 en el articulo 9. Vol el tany To0oL (15 x 10000) PPm.
- olumen we.
ALCANCE: Eela medida corvectiva aplica Ia sasjara de potabilizacibn del agua cada vez que s& requiers aumentas -
o dual demtro de b s o o e e e =] c ala que quiero llegar. 2 ppm (mgL) 12 1000 Lx2 20w

2115 del 2007 en el anticulo 5.

METODO: Adicionar el volumen de hipoclorito de sodio industrial (3
calculado por a formula qus mis adelante se explica con mis precisién

5.25%, 10%, 15) al tangue de 1000 L

RESPONSABLE: Operario asignudo

I establecidos

FRECUENCIA: Cada ver que la medicién del cloro residual del agua potable esté por fuera de los parimetros

(15 10) Ran.

1000 mE

= 13,33 mL hipoclorita

De acuerdo a la resolucién 21

4el 2007 en el articulo 5 expresa que el eloro residual para consumo humano deberd
estar comprendido entre 0.3 ~ 2.0 mg/L. Por ofro lado la férmula se basé en la circular DAB 400-2841-16 del

sonar

5 = Mistros hipodorita

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVADE | CODIGO: I-CC-01
POTA .

N
BILIZACION DE AGUA VERSION 01

FECHA: 30472022

TANQUE 500 LITROS

OBJETIVO: Medidn comectiva para In potabilizacion de agun cvanda el cloro residual csté por debujo de Jos
parimetros de clora residual de acuerdo a la resolucion 2115 del 2007 en ol articulo 9.

ALCANCE: Esta aplica la mey del agua cada vez que se requiera aumentar
el cloro residual dentro de los parimetros de I resolucian 2115 del 2007 en el articuo 9.

METODO: Adicionar el volumen de hipoclerito de sodio industrial (3%, 5 25%, 10%, 15) al tanque de 1000 L
calculado por la

RESPONSABLE: Operario astgnado

FRECUENCIA: Cada vez que la meshcatn del clora resadual del agua potable esté por fuera de los parametros.
extablocidos

INVIMA.
INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVADE | CODIGO: I-CC-01 INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVADE | CODIGO: 1-CC.01 INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVADE | CODIGO: 1-CC-01 INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVADE | CODIGO: L1
POTABILIZACION DE AGUA v ON: 01 VERSION: 01 POTABILIZACION DE AGUA. VERSION: 91 VERSION
v Frciia o0 T e
VIxCloVIxCZ 500 L3 2 ppm x 205mE ilili ici
xci-vi vi- Tabla mililitros de cloro a adicionar

Vi= Valumen a conocer del claro industrial a adicionar
Coneentracién de clero indusirial. 15%
Volumen del tangue. 5001
[ 1a que quiero llegar 2 ppm (mg'L)

De acuerdo a la resolucion 2115 del 2007 en el articulo 9 expresa que el cloro residual para consumo humano deberd.
estar comprendido entre 0.3 - 2.0 mg/L. Por otro lado la férmula se basd en la circular DAB 400-2841-16 del

INVIMA.

vi

Velumen

S004x2PFmx
e arem o B
Vi (1% x 10080) FPm
500122 e
" S i0) e

e x 1w0a0) PPm

= 6,67 mL hipoclorita

a adicionar

o5 hipoclorita

Formula a aplicar

Volumen Cloro a

cionar -

Volumen tanqus en litres x 2 -
{Porcentaje e concentractin cloro industrial £ 10)

De acuerdo al porcentaje

Concentracien de | Resultads para tanque Concentraciinde | Resaitado pars tanque
Hipoclorits e sodio e 1000 L Hipaclorito de sedio 06500 L
ndustrial industrial
6667 ml, % 3333ml
3E10mL 529 | 1514 mL,
20mL 1% 0L
1333 mL 15% | 667 mL

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE
POTABILIZACION DE AGUA

CODIGO: 1-CC1

VERSION; 01

FECHA: 3042022

cual

Pasos para potabilizacién de agua con cloro

tanque

o cualsefe debe aplicarla | Tanque de 1000 Litres -
cormaccidn [capacidad del Tangqua de 500 Litros

tanque]
Vertfcar sl porcantale de Revisar la atiqueta y a ficha técnica

puraza dal cloro industrial |
disponible en la fabrica

seguridad del cloro s
‘amplear y verificar el porcantaje de.
Hipoclerite de sadio

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE
POTABILIZACION DE AGUA

CODIGO: 1-CC01

VERSION:

1
FECH

/042021

Busearla

tras de Gora a adicion:

da cloro a adicionar en ol
HCCOL

Ubicar en |a tabla
correspondiente el tanqus a
potabilizar (1000 Lo 500L)

Pasos para potabilizacién de agua con cloro

Tanque de 1000 Litras

Tanque de 500 Litros

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVADE | CODIGO: 1.CC 01
(ON DE AGU.
POTABILIZACION DE AGUA Ty

FECHA: 3042022

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE
i POTABILIZACION DE AGUA

Pasos para potabilizacién de agua con cloro
Concentraciin de | Revaiado pars anqer
Daterminer of volumen Hipoclerito de sodie. de Im L
de sodio a prriiny
[ £ wom 11
————

e [

Pasos para potabilizacion de agua con cloro

Adicionar el hipodiorito al
tanque correspondiente

POTABILIZACION DE AGUA

INSTRUCTIVO DE MEDIDA CORRECTIVA DE

CODIGO: 1.CC-01

VERSION: 01

FECHA: 3/0412022

o[ G |

AEDIDA CORRECTIVA |
POTARILIZACION DE AGEA

VERSION, 01
FEcRA
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Anexo 9. Programa de residuos solidos
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Anexo 10. Programa de control de plagas
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Anexo 11. Instructivos de limpieza y desinfeccion- alrededores

> CODICO: 1CCR
7 LAVADO ¥ DESINFECCION DIARIA Y VERSION. 01
"-5,",, FLANEADADE ALREDEDORES i
FECEA: 20042022
OBIETIVO: Indicar paso 2 s Ia fora corracia de rslizas b Lpieza e s 1 fn de reduc 0
imirer i rodnetos
[ALCANCE: Ay 2 plar ALL GREAT

RESPONSABLE: Operario dssizmndo

FRECUENCIA:
samezenin

limpieza y

e CODIGE: LCCR
7 LaYADO ¥ DESINFECCION DIARIA Y
4 UDONRELICACDARAY  emov
FECHA 2004202
— e [ IETOD0 | OESERTACIONES
Demzma TEGRAECS | Dmmepmad | Ve wace seam dpcemmaa |
DEGRATECZS0 | M0mlxilsms | wplmssoper | P-CCDD ¥ semn ol comszmm s
AULTICS0S 2RO . s
MULTIUS0S AR0 FLCCL pra doss da choges e
40l 1L ag ey
D CITEORAS mrared | V&
CUROSANOSANL | 3mizilams | mpamemsper | PCCO2 v semin ol comszama s
CHLORS2% o
smCEOR FLCCAL pra doss da choges e
Szl Lioazsa Nota: ol desictarie SANICELOR.
requre w posiiar ivedo <oz ez
petiey ds sscaral ambine

2
Pha)

LAVADO ¥ DESINFECCION DIARIA ¥
PLANEADA DE ALREDEDORES

CODIGO: 1.CC-
VERSION: 01
FECHA: 20042022

recozsor v sacos Ge Stra,
bolsas verdes)

LAVADO ¥ DESINFECCI
PLANEADADE

[ON DIARIA Y
ALREDEDORES

LAVADO Y DESINFECCION DIARIA Y
PLANEADA DE ALREDEDORES

CODIGO: I-CC-22
VERSION: 01
FECHA: 200042022

PASOS

ENJUAGAR
ABUNDANTE = AGUA
Elimmar todo reste de
deterzants haciendo presion
con manzuera2 o escoba.

haciendo movimisntos de izquierda a
derecha, de tal forma que tod2 la
s2ccion quade impremmada (repetir la
aplicacion kasta completar todas Ias
secclones)

Anexo 11.1. Instructivo tanque de agua

r
)

LAVADO Y DESINFECCION PLANEADA DEL
TANQUE DE AGTA

CODIGD: I-OC-23

VERSION: 01
FECHA- 200472022

OBJETIVD: Indicar pase & paso lo foma cormecta de realizar b limpieza v desinfecoidn del mnque de apea con el
fin de roducir o clinmar riesgos gue afecren la inoosidad de lns producos

| ALCANRCE: Fsoe instruciive aplica para limpieza v desindecciin de bos tangees. de agua de b plania ALL GEEAT

| RESPONSABLE: Oiperuris

i dhesignadi

| FRECUENCTA: mimesralmense o segln &l formatn de cronograma de ocnividades planeades F-OC-02

CODIGO: 1.CC-23
VERST
FECHA- 20042022

LAVADO ¥ DESINFECCION PLANEADA DEL
TANQUE DE AGUA

MULTIUSOS ARO

MULTIUSOS ARD
Womix

> LAVADO ¥ DESINFECCION PLANEADA DEL it
¥ ADOY N PLANEADA
ff{}w‘ y TANQUE DE AGUA VERSION: 01
. FECHA: 20042022
PRODUCTO DILUCION | METODO OBSERVACIONES |
Deteryent: DEGRALEC 23 Impregnas en of Vet rotacwn segin of procedimiento
DIGRATIC 2 1 Lagua implements por PLOCA2 v sogun ol cromograma de

nmersidn, fotackn | actidados plascadas weglin o formsito |
POCH? poen donin de chogee d

Actcrpeeac

L ages

Donantostaton

CHLOR 3.25%

CTIROSAN o SANL

%l x 1 Litro agua

CITROSAN

Sl x| Lag

SANLCHLOR

S29%

mpregnar en ¢
Inplementn por

VX rotaciin sapsan o procadinmicnto
POCR2 v
acuvadados plancadss segiin
FOCO2 pars disis de chogee o
L e

Noex: of devndovranse SANICHLOR
requicrs un posterin lavado coa agss
poeahie v deyar secar al ambiente.

wrams de

EOSSIO0 ¥ Aspersion formato

PASOS

o7
Pt

LAVADO ¥ DESINFECCION PLANEADA DEL
TANQUE DE AGUA

RESTREGAR
deterpezas unlizando ewcoba

com salice

¥ cepelio.

ENJUAGAR __CON
ABUNDANTE AGUA
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Anexo 11.2. Instructivo de pisos, paredes y cortinas

[ALCANCE: Este instructive aplica pera lmpieza iaria de pisos sscaleras v cortis de la plarn ATL GREAT |
| RESPONSABLE: Opssario desizmada |
[FRECUENCILA: Diario 2 Snalizer 1s jormeda de trabzjo |

e —[cobico:TCe 2
¥ LIMPIEZA DIARIA DE PISOS, PAREDES ¥
'-f‘@ CORTINAS
PRODUCTO DILUCION METODO OBSERVACIONES
Detergentes: DEGEATEC2S | Impreziarenl | Verromcion sezim el pracedimismn
DEGRATEC 130 Wmixllegma | implementopar | P-CC-02 v sezm o crosegmama de
MULTIUS0S ARO immersitn, Fotecitn | acividades planeades segm &l formsato
MULTIUSOS ARD F-CC-0? para cosiz de choque de
400 mix 1L azm deterzents
Desinfectartes CITROSAN Tpregmaransl | Ver rotacion s22im & procedimisnto
CITROSANa SAMI. | 3mixllage i par | P-CCA2 ¥ sepim o cramogmema dz
CHLOR $.25% immerside ¥ 2spersion | acuvidade: plansadas segim &l faraano
SAMI-CHLOR F-CC-0? pume dosis de chogue de
i desinfectante.
8mlx 1 Litazzuz Nota: ¢l desinfectantz SANI-CHLOR.
raquiers w: posterior Lavado con agua
potzble y dejar secar 2l aenbisenz.

DESPEJAR EL AREA. Retirar
equipos ¢ implementos mas
cercaros

= LIMPIEZA DIARIA DE PISOS, PAREDES ¥ COpieo: reeh P I CODIGO: 1-CC-24
k %.a ! CORTINAS VERS Ats_ ol CORTINAS VERSION: 01
FECHA: 20042022 E T e CODIGO: I-CC-24
: . 1 LIMPIEZA DIARIA DE PISOS, PAREDES ¥
: — Ar&l CORTINAS | VERSION: 01
[Dm’l‘]‘\o{hﬂiﬂ(pnmapamhﬁmma[md!r!nhmhhmpﬂmydﬁmﬁ(mnmmld!lnspms, ol |
escalaras y cartiras can ol fn de reduci o eliminar riesgos qua afecten la inocuidad de Jos procuctos e FECHA: 20042022

BARRER PISOS. Depositar
residuos inmediztamente en
los recipiemss de besma
comespondientes (zris, 2zul 0
verds)

CODIGO: I-CC-24
'VERSION: 01
FECHA: 200042022

LIMPIEZA DIARIA DE PISOS, PAREDES ¥
CORTINAS

TRAPEAR CON SOLUCION
DETERGENTE (PISOS) ¥
LIMPIAR CON ESPONIJ:

PASOS

[ PASOS

TRAPEAR  PISOS CON AL TERMINAR ANTES DE
DESINFECTANTE 0 GUARDAR ELTRAPERO O

TRAPO. Lavarlo sezim
instructivo I-CC-02

LIMPIAR LAS CORTINAS
CON DESINFECTANTE AL
FINAL

Anexo 11.3. Mantenimiento de la tajadora

FECHA: 201042022

OBJETIVO: Indicar pazo 2 paso la forma comrecta de realizar el mantenimisnto da la tzjadora con &l fin de reducir o
eliminar rizzzos gue afectsn la mocuidad de loz productos.

[ALCANCE: Este instructivo aplica para todos los equipos que se utilizan an I planss ALL GREAT |
| RESPONSABLE: Jofs d= produccion Operario desigrado |
| FRECUENCILA: e debe realizar |

par los opsrario:

57 CODIGO: I-CC-31 “1‘, CODIGO: I-CC-31
¥’
{ - CODIGO: 1-CC-31 ( MANTENIMIENTODE LATAJADORA | VERSION: 1
-’mé..s_.' MANTENIMIENTODELATAIADORA | Erolon: 01 P %"“-’

( VERSION: 01 FECHA: 20042022

MANTENIMIENTO DE LATAJADORA

FECHA: 20042022

PASOS

Lubricar ol siviema de acciemamissto per
cuchillas

5 Ihﬁm]ub:kacﬁn:mxemaﬂnﬁna |

Lavar 1z bese con productos que o sean
comosives

[ PAS03 |

Prusba de bobinas com un obmimetro pera
verificar laz conexiones.

5 Afzlamiento del metor se realiza aplicando
voltzje directo en los conductores {devanados)

-\p]iur alto volizje en [z cubiera del motor
elactrico (maguing} midisndo Iz fuzz de
comients 2 traves del sistama de xislamiento

ot
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Anexo 11.4. Mantenimiento de la nevera

Anexo 11.5. Mantenimiento de la mesa de barra de cereales

= CODIGO: I-CC-32
s |pomeorocn | e
'ﬂénrﬁ MANTENIMIENTO DE LANEVERA. VERSION: 11 ‘mbkri !

FECHA: 20042022

OBJETIVO: Indicar paso ¢ pasa Iz fonma comrects de realizar ol memveniviseto de 1a nevara con ol in da reducir o [
sliminar riesg0s que afectan 2 mocusdad e los productos.

[ALcavcE-E s oo o i qoe s afan e laia ALL GREAT

| RESPONSABLE: fefe éz produccion Operario dasizeads

1]

|
|
| FRECUENCIA: Se debs realizar semamaiments por los operarios ]

FUIDO REFRIGERANTE
el mivel al liquida refrizerarte

: [Verificer 5 hay fuger + dnspeccionar todos
Tos circuitos

CODIGO: L¢3
MANTENIMIENTODE LANEVERA VERSION: 01
(FECHA W0MR |
PASOS ]

Pm!bn 2 bobimas con un obmimeno era
varificar los conssianes

temosmto ¥

El(:quu\mel ‘camrecto fimcionamient gl
[temcesmoyprescsan |

: | Aisiareienns ] motor s redlin aplicando

fgliar sho voe oo 2 cbies & motar
o (maqun miemdo B fum de
travs del sistema g aislams

ST B L L

var Cadz pane COm 252 EU@ ¥ GeterEemE Jlrwd!lﬂ“mﬂbd con czpilla de pelo duwe
quido o2 2o 582 de acer0

=7 CODICO: I-CC-32 ‘,, CODIGO: 1-CC-32
& NERsION-1 | A MANTENIMIENTO DE LA NEVERA. 'VERSION: 01
ﬂ’é,,m MANTENIMIENTO DE LANEVERA. VERSION: i '§.«u
FECHA: 201042022 FECHA: 20042022
PASOS [ PASOS
IARTENMIENTO DEL
uunmmﬂ.mnu FUIDO REFRIGERANTE

L'bi:m o comprasor, astapar & caje 4 e dal comprssor

zger nun;m\na.umnzl Emllr!jﬂh)rjmw retirando los tomilios

Jlsene s sons el prontor

el temminas
scuckar wn clip y 1o lscoar cambiz de cero a &

v " =l probadar Gsbe deci cero ohmmio: ks

CODIGO: 1CC-33
umE\mn\‘ronEL\msam: BARRADE | VERSION: 01
FECHA: 201042022

r

OBJETIVO: Indicar pazo 2 pzso Ia forma carrectz de realizar &l
fin de reducir o sliminar rizsgos que afectsn Ia mocuidad de los procuctos

nto i 12 mesa de bama de mani con ]

ALCANCE: todos los equipos que 3¢ uilizan &n 12 planm ALL GREAT |
| RESPONSABLE: 1efe i fesigradc |
]

FRECUENCLA: S debs realizer ‘por los aperarios

CODIGO: 1CC-33

MANTENMIENTO DE L4 MESA DE BARRADE VERSION:
FECHA: 20042022

7
)

[ PASOS

Y —
2 [Enpuzgas con agua y desinfectar |

] [
i
Anexo 11.6. Mantenimiento de la cocina industrial
e CODIGO: 1-CC-M
Fa VERSION: 01 ) CODIGO: I-CC-34
il | MANTENTMIENTO DE LA COCINAINDUSTRIAL |~~~ | - oy
- FECHA: 200042022 P CODIGO: I-CC-34 " - MANTENTMIENTO DE LA COCINA INDUSTRIAL | VERSION: 01
Ffi,, ' MANTENTMIENTO DE LA COCINAINDUSTRIAL | VERSION: 01 FECHA: 101042022
OBJETIVO: Indicar pazo a pazo k2 forma correcta de realizer el mamtenimiento de la cocing industrial con &l fin ds FECHA: 20042012 =

reducir o eliminar rieszes gue afecten 1a mocnidad d= los productos.

FASOS

|AI.C_-|.NCE: Este instactive aplica para todos los equipos que se wiilizan en l2 plantz ALL GREAT

| RESPONSABLE: J=f: ds produccion Oparario desiznado

[WOGNREY |

| mmnm:q

-.':a'r_ visual

|mﬂm54d!bemlim e por los operarios

| Calibracion ds Sames, cambi da vahvalas

| El.azadam:mnum\mm'

rizion vizual da [2s perrillzs s2 encusmren
2n buen estado

..,mr_bw de perrillas por mal fAimcionamisntn.

de contral, cambio de fstos 3 lo rquiers

| 2 gie:l_cmu ds monewido de carbono .un|
de calitmacion

IZI_'J,W:M 2gaz v devimfectar Ilenmb:indeqmd.wuxlomm;im
Lavar 12 bese com producios qus ko sean|
bl ~

E‘E&mi&m de fuges de gRs con mnaguina
PCE INSTRUMENTS
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Anexo 11.7. Mantenimiento del dispensador de cereal

CODIGO: I-CC-42

VERSION: 01
FECHA: 200472022

DEL DISFENSADOR DE
CEREAL

| OBJETIVO: Ingicar paso a pazo Lz farme corracea de rezlizar el mesterdmriento da] dispansadar de cereal
de rachucir o eliminer rissgos gos afscen [ meomidad de los productos.

:nr_zlﬁn|

;p‘

MANTENIMIENTO DEL DISPENSADOR DE
CEREAL

VERSION: 01

FECHA- 20042022

CODIGO: [-CC-42

MANTENIMIENTO DEL DISFENSADOR DE

AL VERSION: 011

FECHA: 201042022

[ PASOS

PASOS

ALCANCE: Este instnactivo aplica para todos los equipoes gue se utilizan en Ia planta ALL GREAT

]

RESPONSABLE: Jef= d= produccion Operarso desized

FRECUENCIA: 5= debe realizar por los operarios

inenimibiii st

[ e |

ELm cada pane cor 2zua tibi2 ¥ dsterzents |

iquido

Eiwmma;my&sﬂem

B e

L2var con agae jebonose ¥
pegio

2 IEE onnng.l;abumm)‘sﬂrl:nn|

& om @\

| 3 Lavar 12 base con productos que no sean

| comosivos

@S@wmpmoywéndmmmm |

3 Jocter Ts Doquillzs despuss = mecx
‘totalments para que no 52 pudran

Anexo 11.8. Mantenimiento de la mesa

Anexo 11.9. Mantenimiento de la artesa

Anexo 11.10. Mantenimiento de la timbradora

CODIGO: I-CC-43
VERSION: 01
FECHA: 20042022

MANTENTMIENTO DE LA MESA

-
.ym

OBJETIVO: Indicer paso a paso Iz forma comrects de Tazlizer o] mansnimisrto de 12 raes2 con e i de recucir @
elimunar risszos que afecten 2 imocuidad de los producios,

[ALCANCE: Este instructiva aplica pere todos los equipos que 52 uiilizar =n la planiz ALL GREAT

|
o desiznade |
|

| RESPONSABLE:
FRECUENCIA: S debe rezlizar ‘par los operarios

CODIGO: I-CC-44
VERSION: 01
FECHA: 20042022

MANTENIMIENTO DE LAARTESA

P

"’%m_a

{nmm‘tx Irsicar paso 2 paso z forma correcta de realizar ol mastenimienta de Lt artesz con ol fn da reducic 0
I

205 nocusdad de los productos.
[ALCANCE: Este instructivo zplica pera fodos los equipo: que se utilizzn =0 la planiz ALL GREAT

| FRECUENCIA: e dabe raslazar los operario:

|
RESPONSABLE: Jefe de produccion Operario dssigmedo ]
|

= CODICO: 1-CC-46
#
’vﬁpm MANTENIMIENTODE LATIMERADORA |\ Froron OF
TECHL 2004201
OBJETIVO: Indicar peso & pase I form conecia Ge reslizer o manienimiento o2 o tzmbradora con o] £ 62
roducis 0 limines Tiesgos goe afectan I ipocuided de Jos roducios

[ ALCANCE: Este mstructivo aplics pare todos los aquipos qus 2 utilizzn en Ja pleniz ATL GREAT |
'RESPONSABLE. Tef de produccion Cperaria desigda ]
FRECUENCLA: ¢ dabe realizar

los oparanos. |

7 CODIGO: 1-CC-43
5 ﬂ'&,.« / MANTENTMTENTO DE LA MESA VERSION: i1
y FECHA: 10042022
[ PASOS

EIT. e

2 [Frimnzsr con sz v sty

3 Levar Ta base con producios que oo sean comosivas

-

CODIGO: I-CC-44
VERSION: 01
FECHA: 20042022

MANTENIMIENTO DE LAARTESA

lquido

[ 4505
sy
war cads parts con azes Hbia y dsterzents 1 var con 2zuz exjabomads

HS e e
comosivos Secar con un paro no peroso seco

= CODIGO: 1-CC-45
F
”3,,,.-1 AANTENIAIENTODELVENTILADOR | VERSION: 01
TECHL 04202
[ PA505
e

? f?ftag\m\'f! ff

r O proGios gu o e
comosives

o cat par e aE BT
lgde
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Anexo 11.11. Mantenimiento de las instalaciones

CODIGO: I-CC-47

CODIGO: I-CC-47 57 CODIGO: I-CC47
¥ ¥ |
- , 3 I VERSION: 01
'-’mé..g_.' MANTENIMIENTO DE INSTALACTONES | VEroron: 01 M/ MANTENTMIENTO DE INSTALACIONES | VERSION: 01 Myt MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES
FECHA: 20/042022  rrwrrryrrrro— FECHA: 2010472022
FECHA: 201042022
OBJETIVO: Indicar paso 2 pazo 2 farma comrecta de realizer el mantenimisnto de las instalaciors=s con el fin de [ PASOS | | PASOS |
redncir o elimirer riesgo: que afecten 2 inoogidad de los productos.
LIMPIEZA GENERAL DIARTA MANTENIMIENTO Y LIMDIEZA DE
|m:mmrﬁwwhawam;lmemdpo;mmmummhpmmmﬂ TECHOS.VENTANAS Y PAREDES

1

MANTENIMIENTO T MENTENIMIENTO DEL SISTEMA
LIMPIEZA DE FUERTAS 1 DE ILUMINACION
i qQue Do tenze goterzs &l techo ni tajes I:‘Rnim;mmﬂddm“demjm |
woeltzs, parades que £o temgan piatms v las
ventanzs no aitén dafada

alizar Ia ravizion de camadura: gus smen
en busn estado

2 Lavar cor 2zus emjzbonads v restrezar con 2 vizion del cableado que no se encusntr en mal
t.l &m_l h - ‘zztado
3 Revisign del fueciomamisnts de bombilles =
1 s de iz

|
| RESPONSABLE: Jefe 2 producrién Operario desizrade | :Id:ﬂﬂam con 2 b ¥ MMJ
|

| FRECUENCIA: S dehe realizar semamalments por los operarioz

| F.n;mgm ton 2zu2 v desinfactar ‘

2 Lavar con agua snjzbonada v rastragar :uun:|
#icoba

Emuazar con abundamte azua de menera q\2|
2 sucisdad

Lavar 12 base con productos qus no saan
comosivos

3 Enjuasar con abundarte agua de maner
gua retire la suciadad

Anexo 12. Programa para atencion de quejas y reclamos
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AECINBL OMRLIOR &3t | W Pedico Mo Corbrne,
T P e [ 2 o e cowE o it ma b senda. esrestdad el
i i R 1 ke fo o cestmnst: p—r Ao P Tl de Calfad
[ pe— arente y Jefe de Calida
Engmss E| sapresse de e et = 6 b | SUCHENCIL Frpasn, pects qe bae o cnpadr| o e o [Re— r—y defniando ¢l procedimisnts |
™ beras epraness e mct. o b ks [P P e gt con o
IDENCIONED [COMPADOE. Emmsy @ pemma g2 ke ) ' CONCIONEY 222 kx| aGomne b st (e it | Preducta/Seniicio Ho|
e GEMUALES | Corbemiat e f peo e pob, e e oy R, & i g W Corforme.
e s i, i Pt o Cakore | Prczin COWFORIE DETECTAN)
OUEM s o doe o v o1 e et s e e o ¢ & Cot mes o o Lot T | VERFICACION [
o o shcin s O e o LA O
i i st 0 ks [ gt bl TAMMENTO  DEL
ECLAMS: Eprn & i e o s s e o ey sin s o o pre] £ P o e |
o 1 e i ) st o1 & ) om0 i, i b o ¢ s e b
e ighcaun g cne. parma s Caa e m««h—-:ij e € s @) Es respansable quien auteriza Produccion
Oy e ks g o ] I i & mowin ) g el groceditients - median|
i e [aia ks, ersayos, medcones
[————— Lonpemcn s et i P & e & s b ke 1 o o
e e prr e e i b sl o s, i o e o P P ogn  conesponds
FROCUCTE 0 CONRAUE P o o ol o i Ca it i o e s [t B com i tanista 3 deine 4ol
50 o i e s, P Pt o moor = e e e T ey ecloe) Predusin No Conorme, con el
1, o a4 et i por o 4 T 1L O e A2 e e 68 asgurn a o
e ke e e b oty e, v o e g e * Oen it e ez | 1
X e nimc | Pz o e & v o | [t I ———
PO ek s == v il otz b actidad
i e 4o oo e ! ‘gt en el prcasd § en casol
FRODUCTD  TERMMADY: Podcy ouuead kot 3¢ Pt N
cmb i | e e o - v de cone b s pico
ET o CUFRIE _ LETEETA o
COMCERK. A g e e T[RRI FEFWIEE iy T del Podcts, e necesatn
s e 0 o e o e T | ot d e ) e e N apicaren ol Fomato FLC-35
P =) Preke. - casd actiohes torectias,
EECHK Acin mnath st 1 g 1o oo D 1 R e e L R o e BB & preierifiasy e ejera
 crorse g2 gl . ieacen ncal v nedn bt oo mee e i Jowes b Proteots 2 smemaer | Prosucsind e o o)
g e p b s e b et vyt araks T
WO DONFORMDALT Es o s & i it e =3 et ¢ e o Pl e o iy 2t o o
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Anexo 13. Manual de fabricacién

i e GRANOLA
MARUAL DE PROCESOS DE PRODUCCION [ Versicn: [
Frche: 10502 i g PR -
|Realizar e imient
[sensoriaies RECEFCION DE pencimiento ol
[Reisar_temperatura ¥ |s:ns‘§:; ey D RECEPCION DE
i —_— evisar temperatura RLTERISERIN
1. DOEJETIVO L ! [, e o)
S ‘ L2
Extablacer &l procsco de slaboracion de log productaz {sbricadaz em la e
ampraca notrl integralez ¥ all great con &l fin de wvitar equivocacionas &l R
mamants da zu fatricacicn por parts 4e loz manipuladora: \ezean0 1 - N
2. ALCANCE _ _ MEZCLADO 1
GG, GRavoA D8
- b Al d : - I . da du H de la QUINUA,  GRANOLA| I
Fl preazanta mamual ds procesor mplica pare gl Area da produccion de Kios: Grasia . . - ~ .
SOprags mutn mtegralas 7 all great T FRUTAS
m TRADICIONAL SEMILLAS KETO DESHIDRATADAS CACAO
» B p I
Liquida:  ajonjoli,|
3. RESPONSABLES SN 1 1
i . . — - Hojuela de avena| ﬁ;’c‘l‘fd" h“’“g_‘u“;' semi‘:llas T ‘ dle Z,il, ‘ioc: ajonjoli, B ta 1 L Lﬂbananzl,
4,1, GERENTE GENERAL: Faricna ancargads de proporcionar vautorizar ————s it || (| vaRaroNearane | (f|EEEe et (|l Garinncy | [ nerengeicocoleaTroten
3 —— ajonjoli, frutas| quinaa, | Tnam. de chia, quinua pop,| manzana, pifa, semillas  de  girasol|
loz recursos Humanas ¥ acandmico: pars lavar o cabe Jas artividades dichas C My proeme e ] Lewe vy g || indioon ™" ohedisagas™™
4 Gl pregents programa. o TTTTm B I =
T°=160°C /
. | t-20min (| |  HORNEADO
4.1, JEFE DE FRODUCCION: Fartona sncargada dq organizar 7 contralar al T | 2imervaos
s ) s £ U
procaro de praducciin 4 la ampraza, AemAT STGEUIAr qua oz producis . ! N
6 Tazlicen con lac ezpecificacionss correctas v & dempa. o oo — ereiane s
4.3, OFERARIOS: Cumplir oporiinaments con lag indiceriones dizpusctas —= = = T
: plir cf e | O | - 2 = = *
an &l manual da produccion, de exta manera oo asegura A correcta s g almendras ucces, amendras,
- d 2 . . m:nnln:lznmmg ’ i IC10] S S ETO FRUTAS CACAO
alaboracion dal products ¥ Azl mizmo g catidad. = RGO o * B e
s GRANOLA KIDS FRUTIGRANOLA I 1 T 1
= = = | | el | [ |
Coco, " u}]m‘uehs Nucces. u.lmen\;ir;:, Mani y uvas ajonjoli, frutas| || [maranon, ajonjoli, frutas| ajonjoli, o frutas|
DESARROLLO [s——" - i bt ‘ e ‘ : -
+ i, e (o, | e e st | [, ] | | e, moeeene
A continuach 1oz g % 242 5o da 1o e - \ W - : J
CCMERUACIIN, b6 prezenn lop fujogramar de procezos pare cads uno da loz
produchas que oe alaboran an b ampraza Nt imtegraier & AL Graat. res0 EMPACADO
COMERCIALIZACION COMERCIALIZACION
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Anexo 13. (Continuacion)

o o e — =~ T |
L /  Maiz
:;’5::“'::,,. W:m: X e o lﬁrsico e | | Maiz espafiol BBQ |
e \ g [ q Maiz espariol picante
A Lo I (——————— / lél.'andlios / Mani acaramelado con ajonjoli

o e / Mani chino
L L |Zii?iﬁ / |g:§:ﬁ;§ gfﬂc:; ocolate | [ Mani chino con ajonjoli
1 1 Mani natural — RECEPCION DE | Mani tostado
—%_ I MATERIA PRIMA |Gerbanzo natural | RECEPCION DE Marafio
PESADO Mani salado \ T — — aranop
[y et MATERIA PRIMA Nuez del Brasil
L i L \ Girasol descortezado \ \ Mot e
- f—————= | tf—_—————— Girasol natural
r 7 iel, ancia, | _—— — _—— ’ | N ecans
| T cxmmmacon| [ " o s an Higos deshidratados \ \ e h
Lo :3;;""".1511{."  esenia \\ Ivencimlento / |Lenteja dulee \ Pistacho
I IReallg;.\‘ales pruebas SELECCION Y [Soya \ \ Sora tostada Coi"sY:‘l
SEenst (_ e ON Oya
MEZCLADO 2 Revisar temperatura y \ CLASIFICACI ISoya tostada con sal \ ’ \ Uras pasas
i Uragpasas  _ _ _ _ _ SELECCION Y
b e — \ ’ CLASIFICACION |
T°=70°C l
I t=90min — HORNEADO
| 3 intervalos
_— ==
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Anexo 13. (Continuacion)

|Hojuela de avena /
Hojuela de cebada
IHojuela de maiz

|Hojuela de quinua \

|ATmendra achocolatada ~ — ~ ]

Amapola
IAma.ranto
|Anis estrellado
Arveja
IAvellanas

cmcabisze

Germen de trigo

|Salvado de avena

ISalvado de trigo natural
Salvado de trigo miel \
Linaza \
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Anexo 13. (Continuacion)

Harinas de: |
Caco /
Centeno

Cuarcuma |
Quinua l
Colageno hidrolizado
Espelta

Teff \
Mani

Avena \
Jengibre \
Garbanzo

Siete granos \
alpiste \

I \

]

| /
T°=100°C
|t=10min {

—————— il
Harinas de:
Caco l
Centeno |
|Cl‘1rcuma l
Quinua
Colageno hidrolizado I
RECEPCION DE Espelta l
MATERIA PRIMA 1};:11
|Avena \
|Jeng1bre
’ Garbanzo \
Siete granos \
|A1piste
SELECCION Y h______l
CLASIFICACION
TAMIZADO
HORNEADO

T

rRevi!ar fecha  de /

lvencimiento !
Realizar prucbas|
lsensmales

|Revisar temperaturay. )

Jembalaje

&

&

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

PESADO

MEZCLADO

ARANDANOS AVENA

GRANOLA

MIEL DE CANA

1

]

Harina  de trigo)
integral, micl  del

E = : || ||
T T

T

I I

ety

et

=

Granola y chips de| -
|Arandanos. |Avena y uvas pasas s catia v . Coco y ajonjoli
vegetal
— [ s | .m.,.m||\|m.m| E3iE ||
AMASADO |A__l-:4;§g:;:n’ oo 5™ o m.,m.....-.H| ._i||||u..‘..... ||
- [ | I—
'MOLDEADO
I || |||| || Il |
| _____ 1
I i ||.,. ] [ —— ||
Ir=140"c !
|t=15min A HORNEADO
| \
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Anexo 14. Programa de muestreo

e — e — [ ——
o oEmET (12 PrOGRAMAGE ESTRED FroGRA DEMESTED
TR T 5 g e o e ] iy = et n o it b prs <ot e e i e e e it ]
L e e i e 2.6 FICHA TECHICA DE PRODLCTO TERMNADO itcto o s eian. oo 1 . B 3o 5T ichs WA oF PRGOS TEmENATE - [ty
Ios praducios elsboracos y ampacados en s empresa Nusrkiniegraes | | Aphoar ks imssbase (] -
e e o - o s o namacn yectasne e [———————
Vi b, vabancsy a4 rs pucivs decies camectee e s 347 TAMARO DE LOTE
reduciendo de esia forma o3 producios no deseados ¥ levando un Nimers de unidsdes que constituyen un iote. Suhies emmctututons do o ot e
e o b ooy s7wErTRL seromro et
a8 wspeccion
orduceicn y I accianes desvacasds las misms Poncin fia de una potiackn o conjuria de obetos, recolectac para) L T p——
v o o ey e i o o i o Pore fia d a o Evauacion do s corcarisics prpis el i, pican s tans e s st n o e, sn
e s peracones s el et oy o o i b N Bt s i, ha = e
Ehepra's e e s s PR,
ERCEATGE | Lo it e s pome 4 Por s o 315 eFECTO sl
e o'y ool Escoper mussias rpresentia d s cancerisicis o caadde i Falia de concordanca i Is urkiag de mussie con o requisias b [Fe———
Galidin et 5 i Y precesas o pania e Nurbnies e
Vive sor i ead o Cicuts, 5 PRUEBA DE FUNCIONALIDAD cablecos b b ine, bmasen 5 oo
e Lt S e S saune e e e o e e o v o 5 =T m
vl e kot i Ao b Sk salckorsdon o1 i o e apicads o prodcis i e v e Unidad dafacuae cica,Tiene un o mse defecis crtcos. = it ot o e e fe 3 Carmrt et 1
et g s i i o s i & e oSt g S S 321 oerecro cameo. Pr— cnina Eaa s st St
L roresoNero s 2 S o e st i e S e masetis
- . crpcépicon, ficon G de prodst ko en & s, s condosr B3
iy Rt o Lo s o 8 Evars s oA Ol eracats e 151540 300w
St 75 e 2 e b e e o
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e e o s & e
ot o o o Bt s o i dk o s i T
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315 RECHAZO " ™ " -
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Evaacion csbasiny cmusais o s presencia e oo e e o o s e s i 3 coacesics d presenacin el prado
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Anexo 15. Instructivo de mantenimiento de vehiculos

= CODIGO: [CC-#1
7
w%m, LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE CARROSDE | VERSION: 01
i TRANSPORTE Y CARGADEALIVENTOS | |
FECHA: 10042012

OBJETIVO: Gerzmizar 2 comecta lmpiera v desinfccion Gs J0f camos 2 carge T memispons mediome wn
‘procedinsanta estandarizado de hiziene que penmste no contammar los ambientes mremos de aimacenmiento de
imans

CODIGO: 1-CC43

7
"""},m LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CARROSDE | VERSION: 01
TRANSPORTE Y CARGA DE ALIMENTOS

CODICO: 1CC48.
“"'&,m LIMPIFZA Y DESINFECCION DE CARROSDE | VERSION: 01
TRANSPORTE ¥ CARGADE ALIMENTOS | FECEA: 20042022

[ PASOS FARALALIMPIEZA

FRECUENCLA: 52

por los operarios

ALCANCE: Aglicar impiega y esinfeccion mediant= el ¥ 2k i odo: Jos residu COmit, empeques, ofros), uiizando (e]]ﬂlnx‘ o TS e T T
 carge de eimemnos g 12 smpresn Y- Iovagrales Vive Msjar raspadores, enme o e e e s g o 7 G 2 imspaccion S @
— ? - i (Formato de control v verificscién diarin diferentes varisbles) v regismo samaal an ol F-CC05
RESPONSABLE: Opsrario copacindo | dc lnmpiezs ¢ o devehices
I = T

CODICO: TCC43

P
""ému LIMPIEZAY DESINFECCION DE CARROSDE | VERSION: 01
TRANSPORTE ¥ CARGADEALIMENTOS | FECHA: 20042022

mamdmmlnmumsmm
5 et o <l o 2 cuon, byt s s uperice suparr hacieTe o, presando
sspecial mancion 2 as areas dificiles de limpiar, tales como puenzs v

CODIGO: 1-CC-
7
‘ﬂ'bmu LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE CARROS DE | VERSION: 01
TRANSPORTE Y CARGADEALIMENTOS | FECHA: 1004202

CODICO: 1CC-45

P
“%mu LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CARROS DE
TRANSPORTE ¥ CARGA DE ALIMENTOS

FECHA: 0047022

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CARROS DE
TRANSPORTE ¥ CARGADE ALIMENTOS

FASOS PARA LA DESINFECCION

ar sacar al am| te ol camro, Y2 que ctants nace:ita um tempo de contacto par2
irsenar o meyor nimers de microorEazismas
E| desinfecute debe permapecer e ramojo sobre las suparficies e muayer tampe posible (come minime
durarts &l tempo ‘por gl fabricants).

PAS0S PARA LALDMPIEZA

[ PAS0S PARALALDIPIEZA

EE [

Sl vakiculo ol ares de limpiera v desinfeccion que debars sstr seperads gl ares Ge procesn pare
v comtarinacion cruzaiz.

(8]
i ’ |

Corar con s ares TTrvada y Gesinfecdion . Com buets (REnacion y |

NN

mangusras, i, equs = ‘

“Carma camm tapeies, C2jous, Tamas ¥ oires pama [0 =

A
visiblss que estén cubienzs.

5= continuars con 12 penz exterea de 1os vehioulos,

rahej s e Sl
I i dl conduc (e, s Tupas, s laonans de

‘ PASOS PARALA

Gesinfecain 8 vakicdo 52 levari 2 cabo E
vd!\amtmhﬂﬂuﬂapmdﬂmpmdz\mlhmmtmaﬂhﬂmmuﬁxme sezin Ia clase de
2l

P

'ﬂ'_f).m_r

LIMFIEZAY DESINFECCION DE CARROS DE
TRANSPORTE Y CARGADE ALIMENTOS

CODIGO: I-CC-43

FECHA- 20042022

VERSION: 01

sharque, T2 camoceria v las ruséas, los Gesifecarias dben ar veados comfore @ 1o srucconss 8¢ Glcin 8 Jos fbeme, 10
tzpbarros ¥ 1as laems 'y aurgeza pam loeg resvegar ods s soperAcEs T asegman aplice Iz s sagma y efactive de acvardd ol programa F-CC2 progrems de
partes | deterzemte. Tienpieza y desinfectmez

[10]

Sacar el carro al awbiate y colocar ]

[14]

=7E T SRR e & 0 [ e
infectats e e residuos erginicos v

Tz delmnm Vo splics |8 tokecion]
ser inzctivado
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Anexo 16. Programa de Recall

PROGRAMA DE FECALL E=m—
Fecha: 03032022

=

1. OBJETIVO

‘ THge FOCH,

Elabarar un procedimiento para llevar a cabs ef refito de los producias que na
cumplan con s leves de aepuridad alnentaria y de exia manera exiar ue siga

striuckin o que se confinue consumiendo y e vea afectada la salud de ks
consumideres.

N

. ALCANCE

Este grocedimienta aplica par el retiro de iodos los productas eleborades por la
emoresa Nutr Inteqrales & All Great que puedan presentar vh peligro de salud
Piliica y cue san dbsirbuidas en todk el terlars colmbiana.

w

. DEFINICIONES

Clients: Fema o persons que constiupe el :ﬂahﬂn siguiente en la cadena
sgroalimentaria v que ma aliments profucide o
comercializado por la empresa

Consumidor: Toda persans o grups de personas o instiucin que se pracure
wiMEntos AN Consum Bragk @ de tereras.

Inoculdad de allmantos: De acuerda » ko establacido por &l Cadex Alimentars
e la parantia ce qua un alimento N causard dafio 3 coneumidar cuands el
misma gea preparads o ingerido de acuerds con al uso 3 gue s desing.

Invima: Insituta Nacianal de Vigilancia de Medicamenios y Alimentas guien
eerce las ungicnes de nsoeccion, vilancia v contral @ los establecimientas
produciores ¥ comercializadares de las productos @ que heoe referencia el
axticub 245 de la Ley 100 de 1983 y en las dermds nommis que lo moddiauen o
onen, sin perjuitio de las que en estas matedas deban adelantar s
entidades teriscrisles, duranie s acividades asaciadas can £y preduccien,
impartackin, exporia para

Regall: Consiste en retirar un prodicta del mercado, par o Sar iNOEUS, Bor estar
adulierado, cartaminado o mal rolulada, o que ks auloridad sanitaria considers
Gue s encuentna en inkaccitn con ks nanmas vigentes que puedan presanta
un pefigro pars ls ssud de la poblacion.

PBNgro potenclal: Agents bickigico. fisicn & quiriico can el potencial de causer
i efecto adverso pars ka ssiud cuando esth presents en el aliment & niveies
inaceriables

Products no conforme: Producto que no curple con las especficaciones o
estindares estpulados en [as fichas tecnicas creadas pars dete

=

Producto defectuoso: Son aquelics bienes musbles o inmustles que, =nmm.
e un eror de disefio, fabricacion. cansiruccién, embalie o infarm

tecen a sequdsd 8 la aue tiene derecho laca perscna e decr. que &n
sitiaciones normales de 1o el product presenta resqos imazonables paca
Saki o integricadlde kos eonsuemidores

PROGRAMA DE RECALL
Fechs: (303202

4. RESPOM3ABLES
GERENTE GENERAL

Es #l responsable de proporcicnar tedos ks recursos fisicos, humancs y
thenioss necesaras para llevar 3 cabo todes las actvidades que se mencicaan
en el presante programa,

JEFE DE PRODUCCION ¥ CALIDAD

a &l respansable de proporcionar las recursos humanos  tcnicos pam ||m.—

cabo «l procedimiento de recall de os productos afectados, asi o
iaboee i & nével gl cs af T ¥ =pum.5n
e las narmas mencionadas en el presente documents También debe revisar
los reportes de las monitarizaciones entregados por Control de Calidad y tomar
oz comectivos necesarios par s ejecucion de | actividades plansadas.

5. GENERALIDADES
5.1 RAZONES DE RETIRO DE UN PRODUTO

Los productos elaborados en [ empresa Nulr Integrales & All Great serdn
relitados del mercada s se presents aloun de los sKuientes eventos:

+ El retulada del groducta no contiens b informacicn neceseda coms
lote, fecha de expedicidn y vencimisntn, ingredentes, entre ofia
infarmacitn importants sxigida por b3 resohucion 5102 de 2005,
Cuando |3 empresa dewsce o sospeche que el producio e
defectuoss o que presenta alguna contaminacicn quirmica, fisica o
Bioidrica aue purda afectar la salud de ks consumidores
Si se presentan denuncies provenientes de los distibuidores,
midores o enlidades como el INVIMA acerca de la calidad =
ekt o 18 praductos.

5.2 CLASESDERECALL

Tara)
[l |
Feche: 1303212

Las productas elsboradas pusden ser rlirados del marcado si prazentan riesgs
o efecics necivos en  salud de ks consumidares, por el razén el recal s
divide £n fres clases:

‘ PROGRAMA DE RECALL

Tabla 1. Clages de recall

St s 0 ) G e
donde exisle una  probabiidad | fisi omo  ingactoe,
Mrondtte de me o o 4| cabells, | pledrsn, | B
productn  cause  consecuencias | Presencia de heces de ratas,
S e 2 0 S T b sl
muens materias. pimas y product
srminads, 2si como ‘amiitn
presencia de bacterias v
agenies  palbpence  camo
esperas bacilus, califarmes,
iCroCoools, Serrasa, e

CLASE|

Situscién de peigro pars fa salid | Inadecusda rolado gue no
donde existe una  probabiidad | advierta
T e Pl
para la salud por la| pequefas  cantdades  de
unhmmdglnmm alérgenos
CLASEN asociados con
las  reacciones  humanas

sumves: trigo, soys, cebada,

centena, mani ste. O peausio

material exrafa ajeno a k

composicin  nomnal  del

Siuscién  donde el uso  del| Productos  con  textura,
Broducto o causa consecuencias | diferente & fa caractaristica.
adversas para la sl eiquets  mal  puesta o

cLASEM empanue defectioss.

Fuente: Adagtada de (Bejarars 2016]
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Anexo 16. (continunacion)

Anexo 17. Formato Identificacién de riesgo alimentario-peligro potencial

N CODIGO: F-CC-42
:"“L&D IDENTIFICACION DE RIESGO ALIMENTARIO-PELIGRO POTENCIAL VERSION: 01
' FECHA: 01/05/2022
Fecha: Producto: Responsable:
TIPOS DE PELIGROS Problema Peligro potencial
MICROBIOLOGICOS |SI [NO QUIMICO SlONO FISICO Sl [NO presentado Sl NO
Bacterias Restos de detergentes Insectos
Esporas Bacillus Metales pesados Cabellos
Coliformes Medicamentos veterinarios Piedras
Micrococcus Otro: Material extrafio
Serraria Etiqueta mal puesta
Heces de ratones Empague defectuoso
Heces de cucarachas Otro:
Otros insectos:

113



Anexo 18. Formato identificacion de riesgos a la salud del consumidor

CODIGO: F-CC-43

VERSION: 01

~a

)

EVALUACION DE RIESGOS A LA SALUD DEL CONSUMIDOR

Responsable:

FECHA: 01/05/2022

Estado de salud

Recall

Cliente:

Moderado Leve

Sl NO

Fecha:
Producto

Fecha de vencimiento

N° de lote

RS/PSMS

Tipo de embalaje (bolsa .
) X N° personas afectadas
plastica, caja, frasco, otro)

Grave

RS: Registro sanitario

[PS: Permiso sanitario

NS: Nofificacion sanitaria

RECALL: Retirar producto
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