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1. RESUMEN

Para la elaboracion de este proyecto es importante tener en cuenta que Las Buenas
Practicas de Manufactura son los requerimientos generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones cumplan con las condiciones sanitarias

adecuadas disminuyendo los riesgos inherentes a la produccién. (INVIMA, 2020).

La Resolucion 2674 del 2013 establece los requisitos sanitarios que debe cumplir
toda empresa para las actividades dedicada a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos que deben cumplirse
para obtener la notificacion, permiso o registro sanitario segun el riesgo en salud
publica. Debido a esto se realizd el diagnéstico inicial de la planta, utilizando una
herramienta del INVIMA, la cual dio a conocer el estado actual de la empresa la
Molienda del Pan S.A.S frente a lo establecido por la Resolucion estudiada
continuando con una verificacion del cumplimiento de los programas y socializacién
de las acciones graduales de cumplimiento, generando asi recomendaciones

actividades y apoyo en la gestion legal.

El resumen del diagndstico inicial dio un 60,8% de cumplimiento entre la norma y
las condiciones de las empresas estando en el limite de un aceptable con mejoras.
Debido a esto se plantearon mejoras en cada uno de los programas del plan de
saneamiento de acuerdo a los procesos productivos y requerimientos de la
empresa, se realizaron analisis microbiolégicos y capacitaciones con el fin de
obtener mejores resultados, asi mismo se verifico los diversos aspectos en los
cuales se evidencio como resultado del mejoramiento un 66% de cumplimiento

describiendo un aumento de los aspectos mencionados de la inspeccion sanitaria.

Palabras claves: Buenas practicas de manufactura, inocuidad, manipulacién de

alimentos, programas, requisitos.



2. ABSTRACT

For the preparation of this project it is important to take into account that Good
Manufacturing Practices are the general hygiene requirements in the handling,
preparation, processing, packaging, storage, transport and distribution of food for
human consumption, in order to guarantee that products in each of the compliance
operations with adequate sanitary conditions, reducing the risks inherent in
production. (INVIMA, 2020).

Resolution 2674 of 2013 establishes the health requirements that must be met by
every company for activities dedicated to the manufacture, processing, preparation,
packaging, storage, transportation, distribution and marketing of food and food raw
materials and the requirements that must be met to obtain the notification, permit or
sanitary registration according to the public health risk. Due to this, the initial
diagnosis of the plant was carried out, using an INVIMA tool, which disclosed the
current status of the company La Molienda del Pan S.A.S compared to what was
established by the Resolution studied, continuing with a verification of compliance
with the programs and socialization of gradual compliance actions, as well as activity

recommendations and support in legal management.

The summary of the initial diagnosis gave a 60.8% compliance between the standard
and the conditions of the companies, being in the limit of acceptable with
improvements. Due to this, improvements were proposed in each of the programs
of the sanitation plan according to the production processes and requirements of the
company, microbiological analyzes and training were carried out in order to obtain
better results, as well as the various aspects in which is evidenced as a result of the
improvement a 66% compliance describing an increase in the aforementioned

aspects of the sanitary inspection.

Keywords: Good manufacturing practices, safety, food handling, programs,

requirements.



3. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura son requerimientos generales de higiene en
la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para consumo humano, con el fin de garantizar que la
empresa que elabora productos alimenticios cumpla con las condiciones higiénicas
adecuadas y reduzcan los riesgos inherentes a la produccion en cada una de las

operaciones mencionadas.

La empresa Panificadora La Molienda del Pan S.A.S, que manipula, elabora,
envasa, almacena, transporta y distribuye productos de panificacion, es importante
gue implemente y verifiqgue un plan de saneamiento que cumpla con la Resolucion

2674 de 2013 y todo lo referente al aseguramiento a la calidad de los alimentos.

De esta manera el Plan Gradual de cumplimiento del plan de saneamiento basico
en la Molienda del Pan S.A.S con el diagnéstico inicial de la planta, se tomaron
acciones graduales en conjunto con la parte administrativa y operativa dando
soluciones algunas falencias que se presentan en la empresa, con el fin de dar

cumplimiento a la normativa aplicada.

Asi mismo es indispensable contar con la documentacién de los programas de:
limpieza y desinfeccion, control de plagas, recoleccion de residuos solidos, buen
manejo del abastecimiento de agua potable, con el fin de maximizar los niveles de
produccion y minimizar los riesgos en los diferentes procesos teniendo en cuenta
analisis microbioldégicos de ambientes y superficies, andlisis de agua potable y
andlisis del personal manipulador los cuales son exigidos en todas las empresas
productoras de alimentos. Por tal motivo la opcién de implementacion de la

normatividad, es tendiente a garantizar la inocuidad alimentaria.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1 ANTECEDENTES
A continuacion, se presentan los antecedentes en los cuales se realiz6 un plan
gradual de cumplimiento ubicados en diferentes empresas mostrando su
metodologia a seguir, basados en la Resolucién 2674 de 2013, como normativa

vigente en Colombia para procesamiento de alimentos.

Bastidas Ponce, (2017) disefié un plan de buenas practicas de manufactura para la
panaderia del establecimiento penitenciario y carcelario de mediana seguridad de
la ciudad de Cali, en el cual modificé los procedimientos existentes correspondientes
al plan de saneamiento basico, logrando asi la implementacion de algunos puntos
de las bpm que fueron indispensables para asegurar la calidad de los alimentos. El
disefio del manual generé cambios en la infraestructura, documentacion e internos
a los cuales le realizaron capacitaciones permitiendo asi incrementar el nivel del

cumplimiento.

(Vanegas, 2018) Gaviria & Venegas, (2018) Implementaron un plan de accién para
el proceso de calidad alimentaria de una empresa de servicios de alimentacion en
Cali— Valle del Cauca, donde analizaron el estado actual del centro de produccion
frente a la resolucion 2674 de julio 2013. En el cual se mostré mejoria simultdnea
en los indicadores internos de los procesos de calidad alimentaria que se

encontraban por debajo de la meta deseada del 85%.

Vasquez Lopez & GOmez Gbémez, (2018) realizaron una propuesta de
implementacion de las buenas practicas de manufactura frente a la resolucion 2674
de 2013 para un restaurante de comida tipica, el cual tuvo como finalidad evidenciar
de forma clara los puntos criticos donde se presentaron fallas que afectaban la
manipulacion de alimentos y el nivel de riesgo asociado a la inocuidad. El Acta de
Inspeccién de Sanidad, empleada para la realizacion del diagndstico, fue un
instrumento detallado y eficiente en la identificacion de las falencias asociadas a los

puntos criticos.
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5. MARCO TEORICO

5.1 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para el 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 (Resolucion 2674 de 2013, 2013).

La Resolucion 2674 establece los requisitos sanitarios que deben cumplirse durante
la produccién, procesamiento, preparacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacién de alimentos e ingredientes alimentarios, asi como
los requisitos de notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el

riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

5.2 PLAN DE SANEAMIENTO
Permite establecer los procedimientos y medidas requeridas para disminuir los
riesgos de contaminacién de los alimentos manteniendo en Gptimas condiciones las
instalaciones fisicas, equipos, utensilios, personal manipulador, manejo adecuado
del agua y un adecuado manejo de residuos solidos y liquidos. Los cuales deben
ser basados en la prevencién, monitoreo y control, con un enfoque de mejora
continua. Dentro de los programas se encuentran los procedimientos e instructivos,

cronogramas, registros, listas de chequeo, y responsables.

Programa de limpieza y desinfeccion: Los procedimientos de limpieza y
desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del
producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para

efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.
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Programa de manejo de residuos solidos: En cuanto a los desechos sélidos
(basuras) debe contarse con las instalaciones, elementos, reas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccion,
manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion, lo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propésito de evitar la contaminacion de los alimentos, 12 reas,
dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente. Programa de control de
plagas: Las plagas entendidas como artropodos y roedores deberan ser objeto de
un programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, esto apelando a la aplicacion armonica de las diferentes medidas de control
conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Programa de calidad del agua: Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucién deben tener documentado el proceso de abastecimiento de
agua que incluye claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos
realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion;
mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de almacenamiento;
controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos
y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros

gue soporten el cumplimiento de los mismos.

5.3 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

El andlisis microbiolégico de alimentos es util para investigar el contenido de
microorganismos presentes en productos alimenticios, aguas, manipuladores y
superficies de maquinaria empleada en los procesos de fabricacion. Con la finalidad
de conocer la Calidad Sanitaria: para prevenir la descomposicion temprana de los
alimentos, liberacion de lotes de ingredientes y de produccion, comercializacion,
para la verificacion de las especificaciones establecidas por Regulacion Sanitaria,

para la preservacion de la Salud.
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Los andlisis de control microbiolégico que se deben hacer a los productos de

panaderia de acuerdo con los pardmetros INVIMA, se deben contemplar:

» Que el producto final cumpla con la normatividad establecida.
» Que se mantenga el control de estas condiciones durante la fabricacion.
» Que las condiciones de almacenamiento, distribucion y manipulacién del

producto en todas sus etapas sea el adecuado.

Las determinaciones analiticas empleadas son de tipo cualitativo y cuantitativo
(presencia y determinacion numeérica de microorganismos respectivamente)

dependiendo del tipo de alimento y especificaciones sanitarias.

5.3.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES, AMBIENTES Y
MANIPULADORES

El andlisis de superficies consiste en la toma de muestras de todas las superficies
con las que los alimentos entran en contacto dentro de la empresa alimentaria.
Como, las mesas, tablas de corte, utensilios, envases, maquinaria en general y
personal manipulador deberan estar correctamente desinfectados para evitar

riesgos de salud en el consumidor final.

Para el caso de Colombia, la normatividad principal es la Resolucién 2674 de 2013
que tiene como objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas nhaturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y

comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos.

Asi mismo, se indica que son autoridades sanitarias el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de
Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y
control, y adoptan las acciones de prevencion y seguimiento para garantizar el

cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion.
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6. MARCO CONCEPTUAL

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos biologicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que

se conocen con el nombre genérico de especia.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte
del establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion,

al envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Autoridades sanitarias competentes: Son autoridades sanitarias, el instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y las Entidades
Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley ejercen funciones de inspeccion,
vigilancia y control y adoptan las acciones de prevencion y seguimiento para
garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013.

Buenas Préacticas De Manufactura (BPM): Principios basicos y practicas de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, almacenamiento y transporte
de alimentos para consumo humano, garantizando las condiciones sanitarias y

disminucién de riesgos en la produccion. (Decreto 3075, 1997)

Calidad: Es el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple
con unos requisitos. (OMS, 2007).

Capacitacién: Es un proceso continuo de ensefianza-aprendizaje, mediante el cual
se desarrolla las habilidades y destrezas de los servidores, que les permitan un
mejor desempefio en sus laborales habituales. Puede ser interna o externa, de
acuerdo a un programa permanente, aprobado y que pueda brindar aportes a la
institucion.

Control: Condicion en la que se observan procedimientos correctos y se verifica el

cumplimiento de los criterios técnicos establecidos.
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Fabrica de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar elaborar,

producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

Inocuidad de alimentos: Es la garantia de que un alimento no causara dafio al
consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso al

gue se destine.

Inventarios: Son los materiales o insumos esenciales que pasan por un proceso de
manufactura, produccion o construccién para ser convertidos en un producto en
proceso o terminado. Llevar un minucioso inventario de materias primas te permitira

abastecer al siguiente eslabén de la cadena.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. (Resolucién 2674 de
2013)

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento

0 conversion en alimentos para consumo humano.

Monitoreo o Vigilancia: Secuencia de observaciones y mediciones, disefiada para

producir un registro fiel y asegurar la permanente operacion o proceso.

Plan de Saneamiento: son pre requisitos que toda empresa debe llevar a fin de
acuerdo a su respectivo decreto o resolucion, este plan cubre Limpieza y
desinfeccién, Manejo integral de Residuos Sdlidos y Liquidos, Abastecimiento de

agua potable y Manejo integral de plagas.

Plan gradual de cumplimiento: documento técnico presentado por los propietarios
u operadores de plantas, que detalla el nivel sanitario frente a las normativas

aplicadas y posteriores reglamentaciones.

Para dar cumplimiento a los objetivos de esta investigacién, se hizo uso de la

Resolucion 2674 de 2013 de la cual, de los cuatro titulos que contiene dicha
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Resolucidén, se aplic6 para la propuesta, el Titulo Il correspondiente a las
“Condiciones Basicas de Higiene en la Fabricacion de Alimentos”, con los capitulos:
| Edificacion e instalaciones, Il Equipos y utensilios, Il Personal manipulador de

alimentos, IV Requisitos higiénicos y VI Saneamiento.

Registros: Documento que lleva la anotacion de cualquier actividad con el fin de

mantener un seguimiento o una recopilacion de aluna informacion.

Registro sanitario: acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, procesar, envasar, importar y o comercializar un alimento de alto riesgo en

salud publica con destino al consumo humano

Residuo: Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos
agricolas o alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida.
El término incluye cualquier derivado de un plaguicida como productos de
conversion, metabolitos y productos de reaccion, y las impurezas consideradas de
importancia toxicoldgica. El término "residuo de plaguicida" incluye tanto los
residuos de procedencias desconocidas o inevitables (por ejemplo, ambientales),

como los derivados de usos conocidos de la sustancia quimica.

Riesgo: Probabilidad de que un plaguicida cause un efecto nocivo en las

Condiciones en que se utiliza.

Toxicidad: Propiedad fisiolégica o bioldégica que determina la capacidad de una
sustancia quimica para producir perjuicios u ocasionar dafios a un organismo vivo

por medios no mecanicos.
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7. MARCO CONTEXTUAL

La Molienda del pan S.A.S es una panificadora construida hace aproximadamente
3 afios durante la pandemia en el municipio de Los Patios. Se dedican a la
produccion, distribucion y comercializacion de productos alimenticios. Es una
empresa especialista en la industria de la panaderia, desarrollando productos de
panaderia de alta calidad, optimizando procesos innovadores y aportando

crecimiento y eficiencia a la empresa.
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llustracion 1. Ubicacié‘n de la panificadora la molienda del pan S.A.S

7.1 Misidn
Somos una industria productora y comercializadora de productos panificados de alta
calidad que busca satisfacer a nuestros clientes, desarrollando nuevos productos,
garantizando el crecimiento y el rendimiento de la empresa, manteniendo la

tradicidon del sabor artesanal y contribuyendo con el desarrollo de la region.

7.2 Vision

En 2 afios estar posicionados como la panificadora lider en el departamento de
Norte de Santander, produciendo una gran variedad de productos panificados,
mediante procesos innovadores y personal calificado, garantizando siempre una

alta calidad de nuestros productos, generando nuevos empleos y desarrollo al

departamento.
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7.3 Productos de La Molienda del Pan S.A.S
La Molienda del pan S.A.S es una empresa que ofrece diversos productos y sabores
en diferentes presentaciones como panes, muffins y galletas. La vida util de estos

productos posterior a su fecha de fabricacion es de aproximadamente de 15-20 dias.

7.3.1 Elaboracién del pan
En la ilustracion se muestra el diagrama de flujo que se empleara en la elaboracion

del pan utilizada en la empresa:

Diagrama de flujo para la elaboracion de pan

Recepcion de materia prima

Dosificacion
3min | «—— Mezclado
8min | +— Refinado

Pesado

cortado o picado

Moldeo

2 horas [ Crecimiento
18 | «— Horneo
Reposo

Distribucién y comercializaciéon

llustracion 2. Proceso elaboracion de pan
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Pan: es el resultado del amasado, leudado y coccién con una mezcla basica de
harina, agua y sal, pudiendo contener otros ingredientes y/o aditivos permitidos por
la legislacion aplicable. Tiene un caparazén de color ambar semiporoso y duro. Su
textura interior es friable, transpirable, suave, porosa y no se seca, olor y color son

las caracteristicas de su formula. Sin olor ni sabor desagradable.

7.3.2 Elaboracion de galleta
En la ilustracion se muestra el diagrama de flujo que se empleara en la elaboracion

del pan utilizada en la empresa:

Diagrama de flujo para la elaboracion de galleta

Recepcion de materia prima

Dosificacion
13 -
: Cremado
3min | «—
Mezclado
Pesado

45-48 min
°T 160 —

Cortado y moldeo

Horneo
1 Hora | «—

Reposo

Empacado

Distribucién y comercializacion

llustracion 3. Proceso de elaboracion de galleta
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Galletas: Productos de panaderia de textura crocante obtenidos mediante el horneo
adecuado de las figuras formadas del amasado y derivados de la harina con otros
ingredientes aptos para el consumo. En su formulacion y preparacion contiene
ingredientes principales son la harina de trigo fortificada, margarina, azucar, polvo
de hornear, agua, sal. Las galletas pueden contener otros cereales. Los ingredientes
adicionados corresponden en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido.
Las galletas presentan color, sabor y olor propio de los ingredientes empleados.

7.3.3 Elaboracion de muffin
En la ilustracion se muestra el diagrama de flujo que se empleara en la elaboracion

del pan utilizada en la empresa:

Diagrama de flujo para la elaboracion de muffin

Recepcion de materia prima

Dosificacion
13 - Cremado
3min | «— Mezclado
3min | «— Refinado
Pesado y moldeo
45-48 min °T | Horneo
160
3 horas | <«— Reposo
Empacado
Distribucion y comercializacion

llustracién 4. Proceso de elaboracion de muffin
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Muffins: Este producto de pasteleria se obtiene en el proceso de batido de los
ingredientes, lo que crea la untuosidad y uniformidad del bizcocho con su sabor
caracteristico. El producto estd elaborado con harina de trigo fortificada, huevos,
azucar, levadura, sal y conservantes, si se requiere en la formulacion, para
mantener sus propias propiedades fisicoquimicas, organolépticas y reologicas. Los
ingredientes afiadidos corresponden en tipo y cantidad a los ingredientes
permitidos. El producto tiene un color, sabor y olor caracteristicos de las materias

primas utilizadas.

8. MARCO LEGAL

Toda empresa dedicada al procesamiento, fabricacién, envasado, transporte y
comercializacién de alimentos debe cumplir con lineamientos exigidos acorde al
pais y la actividad a la que se dedique, en el caso de la panificadora La Molienda
del pan S.A.S debera cumplir con la siguiente normativa, para poder realizar sus
actividades, garantizando que sus productos sean inOCUOS Y Seguros para consumo

humano.

8.1 Resolucién 2674 de 2013.
Establece los requisitos sanitarios que debe cumplir toda empresa para las
actividades dedicada de fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias
primas de alimentos y los requisitos que deben cumplirse para obtener la
notificacién, permiso o registro sanitario segun el riesgo en salud publica Resolucién
2674, 2013.

8.2 Resolucion 2115 de 2007
Por medio de la cual sefalan las caracteristicas (fisicas, quimicas, microbiologicas)
que tiene que aplicarse para garantizar la calidad del agua para el consumo humano
igualmente instrumentos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la
calidad de esta. (Resolucion 2115, 2007)
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8.3 Resolucion 748 de 2020
En la cual se establece el protocolo de bioseguridad con el objetivo de controlar un
manejo adecuado de la pandemia por Covid-19 en las industrias que procesen
productos alimenticios, bebidas y todo lo relacionado, con el fin de prevenir su

transmision (Resolucion 748, 2020).

8.4 Resolucion 666 de 2020
En esta resoluciébn orienta todas las medidas generales de protocolos de
bioseguridad en el marco de la pandemia, que se deben implementar con el fin de
disminuir los factores que puedan generar la transmisién del Covid-19, de humano
a humano en el desarrollo de las actividades laborales, sociales y publicas
(Resolucién 666, 2020).

La empresa tiene proyectado voluntariamente implementar un sistema de gestion

bajo las siguientes normas:

8.5 1SO 9001

Esta norma Internacional promueve la adopcion de un enfoque a procesos a
desarrollar, mejorar e implementar la eficacia de un Sistema de Gestion de la calidad
(SGC). La implementacion del SGC basado en esta Norma internacional presenta
beneficios para muchas organizaciones como la capacidad de proporcionar
productos y servicios que satisfacen las necesidades del cliente cumpliendo con los
todos los requisitos reglamentarios, legales exigidos por la normativa vigente (1ISO
9001, 2015).

8.6 1SO 22000.
Por medio de la presente norma se establecen todos los requisitos necesarios para
desarrollar e implementar un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria,
involucrando las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), con el objetivo de garantizar la
calidad e inocuidad cubriendo todos los tamafios de todas las organizaciones a lo

largo de la cadena alimentaria , con el fin de demostrar que todos los productos que
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se suministren cumplen con todos los requisitos de sus clientes y los requisitos
reglamentados por la norma vigente sobre la seguridad alimentaria (ISO 22000,
2005).

9. OBJETIVOS

9.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar un plan gradual de cumplimiento del plan de Saneamiento bajo la
Resolucién 2674 del 2013 para la planta La Molienda del Pan S.A.S.

9.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Diagnosticar el estado actual de las Buenas Practicas de Manufactura
en la Molienda del Pan S.A.S con miras a establecer los puntos criticos
donde se presentan las fallas que afectan la manipulacion de
alimentos.

» Plantear acciones de mejoramiento para dar cumplimiento a los
requerimientos exigidos en resolucién aplicable para la planta
panificadora La Molienda del Pan S.A.S.

» Capacitar al personal operativo involucrado en el proceso productivo
de la panificadora La Molienda del Pan S.A.S.

» Verificar y comprobar lo establecido en la documentacion con el fin de

dar cumplimiento segun la normativa aplicable.
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10.METODOLOGIA

En el contexto de este proyecto se busco dar cumplimiento a los objetivos

planteados desarrollando las siguientes actividades:

10.1 DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S CON MIRAS A
ESTABLECER LOS PUNTOS CRITICOS DONDE SE PRESENTAN LAS
FALLAS QUE AFECTAN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Para el diagnostico del estado actual de las BPM de la planta en estudio, se hizo
uso del Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos
de Preparacién de Alimentos, que proporciona el INVIMA. Se hizo uso exclusivo de
la evaluacién cuantitativa del acta de inspeccién. Para el andlisis de los resultados
obtenidos del Acta de Inspeccion, se presenta la tabla de Resumen de Resultados

del Diagnéstico, véase Tabla 1, en la cual se especifica:

Nombre del bloque: Nombre correspondiente a cada capitulo evaluado, descrito

en la Resolucién 2674 de 2013 y aplicado en el Acta de Inspeccion.

Porcentaje maximo del bloque: Valor preestablecido de acuerdo al nivel de riesgo
asociado a inocuidad, segun los parametros establecidos en el acta, es asignado el
porcentaje mas alto a los bloques donde se identifican factores de riesgo que de no
controlarse adecuadamente tienen mayor probabilidad de causar Enfermedades

Transmitidas por Alimentos, ETA.

Porcentaje obtenido del bloque: Sumatoria de los porcentajes para cada uno de

los aspectos verificados en un bloque.

Se diligencié el acta de inspeccién sanitaria donde se dio a conocer el nivel de
adherencia de la planta y el porcentaje de cumplimiento con respecto a la resolucion
2674 del 2013, se evalu6 cada aspecto contemplado, corroborando asi, el avance

en el trascurso de la ejecucién del plan de mejoramiento. Se tom6 en cuenta la
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escala de calificacion en el acta de inspeccion sanitaria para fabricas de alimentos
establecido por el INVIMA.

Tabla 1. Calificacion del acta de inspeccidn sanitaria para empresas procesadoras
de alimentos.

EVALUACION

Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los

Aceptable (A) requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

Aceptable con
Requerimiento
(AR)

Inaceptable (1)

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los
requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los
requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice
No Aplica (NA) | por parte del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razon
del no aplica en el espacio de hallazgos.

Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar
Critico (C) afecte la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de
Seguridad que impida que el establecimiento continle ejerciendo sus labores

Fuente: Formato acta de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos (INVIMA)

Terminada la evaluacién y el grado de cumplimiento de los requisitos exigidos se
analizé los resultados obtenidos definiendo el porcentaje alcanzado e identificé los
aspectos a mejorar en la empresa dando cumplimiento a la normatividad legal

vigente y aplicable.

10.2 PLANTEAMIENTO DE ACCIONES DE MEJORAMIENTO AL PLAN DE
SANEAMIENTO PARA DAR CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS
EXIGIDOS EN RESOLUCION APLICABLE PARA LA PLANTA
PANIFICADORA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S.

Para contribuir al cumplimiento de los requerimientos exigidos por la Resolucién
2674 del 2013, en base a la informacién recolectada y el porcentaje inicial de
cumplimiento obtenido se planteé una serie de acciones graduales de

mejoramiento al plan de saneamiento las cuales fueron basadas en los aspectos
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donde se presentaron mayores falencias en cuanto a los procesos de manipulacion

de alimentos.

A patrtir del diagnéstico inicial realizado y basados en cada bloque en estudio se
realizaron recomendaciones aplicables para la empresa la cual la acerca a

garantizar productos inocuos.

Una vez ejecutadas las acciones de corto plazo se aplicé el acta de inspeccion y
verificacion del incremento del porcentaje de cumplimiento alcanzado y se obtuvo

el porcentaje de ponderacion deseado.

10.3 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Se realiz6 analisis microbioldgicos con el fin de dar cumplimiento de los estandares

establecidos para la inocuidad de los productos que se fabrican en dicha empresa.

Tipo de muestras que se analizaron: Aguas para consumo, alimentos en sus
diversas presentaciones, producto terminado, maquinaria, utensilios vy

manipuladores.
Parametros y técnicas a utilizar

Tabla 2. Analisis de pruebas microbioldgicas para el pan

PARAMETROS A EVALUAR METODO TECNICA
Recuento de Aerobios Mesofilos INVIMA Recuento de placa
Numero mas probable (NMP) de NTC 4458 Numero mas probable

Coliformes Totales
NMP de Coliformes Fecales NTC 4458 Numero mas probable
Recuento de Staphylocqpcus aureus NTC 4779 Recuento de placa
coagulasa positiva
Recuento de Mohos NTC 4132 Recuento de placa
Recuento de Levaduras NTC 4132 Recuento de placa

Tabla 3. Analisis de pruebas microbiologicas para galletas y bizcochos
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PARAMETROS A EVALUAR METODO TECNICA

Recuento de Aerobios Mesdfilos NTC 5698 Recuento de placa
Numero mas probable (NMP) de NTC 5698 Recuento de placa
Coliformes Totales
NMP de Coliformes Fecales NTC 5698 Recuento de placa
Recuento de Staphylococcus aureus ICMSF-2000 . .
- . NUmero mas probable
coagulasa positiva método 28
Recuento de Mohos AOAC 2014.05 Petri film
Recuento de Levaduras NTC 4574 Método horizontal

10.3.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES, AMBIENTES Y
MANIPULADORES
El andlisis de superficies consistié en la toma de muestras de todas las superficies
con las que los alimentos entran en contacto dentro de la empresa alimentaria.
Como, mesas, tablas de corte, utensilios, envases, maquinaria en general y
personal manipulador, el cual estuvo previamente desinfectado evitando riesgos de

salud en el consumidor final.

Dichos analisis fueron realizado por la entidad MICROLAB DEL NORTE ubicada en
la calle 7N # 2E.26, Ceiba / Cucuta, quienes en conjunto se procedié con las tomas

de muestras en la planta panificadora.

10.3.2 MANIPULACION DE ALIMENTOS
Se realizé examenes de laboratorio para el personal manipulador de alimentos
mediante la entidad AGESO, Asesorias en Gerencia, Educacion y Salud
Ocupacional, ubicada en la Calle 15 #2-92 Barrio la Playa/Cucuta, con el fin de dar

cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, dichos andlisis fueron:

» Frotis de Unas
» Coproldgico

» Frotis de garganta
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10.4 CAPACITACION DEL PERSONAL OPERATIVO INVOLUCRADO EN EL
PROCESO PRODUCTIVO DE LA PLANTA PANIFICADORA LA MOLIENDA
DEL PAN S.A.S.

A medida que se desarrollé la implementacion del Plan gradual de cumplimiento del
plan de saneamiento, se ejecutaron capacitaciones a los operarios de la planta,
sobre temas relacionados con: las Buenas Practicas de Manufactura, los programas
del plan de saneamiento (limpieza y desinfeccidn, abastecimiento de agua potable,
control de plagas, manejo de residuos solidos), con el fin de sensibilizarlos y
concientizarlos sobre la importancia del cumplimiento a cabalidad de cada aspecto

contemplado, minimizando los riesgos de contaminacién dentro de la planta.

Estas capacitaciones se realizaron una vez al mes segun lo contemplado en el
cronograma de actividades antes de comenzar con el procesamiento, se realizaron
los dias sabados debido al menor volumen de produccion, se garantizd6 que se
encuentre presente todo el personal, el cual permitié una participacion activa del
personal manipulador y el correcto desarrollo de las actividades propuestas, se
trabaj6 una intensidad horaria de 45 minutos - 1 hora por capacitacion y se llevo a

cabo por medio de conversatorios, folletos y la participacion del personal.

10.5 VERIFICACION

Esta etapa consistio en la validacion y comprobacion de lo establecido durante la
documentacion, paso necesario para dar cumplimiento con lo establecido y
asegurar que se hizo como lo exige la ley, se tomd en cuenta registros aplicados,

evidencias fotograficas y soportes de resultados de los analisis solicitados.
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11.RESULTADOS Y DISCUSION

11.1 DIAGANOSTICO INICIAL DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS DE LA PANIFICADORA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S.

Se realiz6 mediante una inspeccion visual, evaluando los aspectos definidos en el
acta de inspeccion sanitaria, que proporciona el INVIMA, ver anexo 1. Se hizo uso
exclusivo de la evaluacion cuantitativa del acta de inspeccién, dada por unas

puntuaciones preestablecidas para cada bloque o aspecto a evaluar.

Tabla 4. Resumen del resultado de diagndstico

Ne % MAXIMO | % DEL BLOQUE
BLOQUE | NOMBREDELBLOQUE | pe) loque |  oBTENIDO
EDIFICACION E

! INSTALACIONES 10 58

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 12 6
PERSONAL

3 MANIPULADOR DE 20 8,5
ALIMENTOS

1 SANEAMIENTO 28 26

. ALMACENAMIENTO Y 1

COMERCIALIZACION -
6 REQUISITOS LEGALES 5 2,5
TOTAL 100 60,8

Fuente: Elaboracion propia

A partir de los datos obtenidos en el andlisis interno y externo de la planta se
evidenciaron las debilidades, habilidades y amenazas de la misma. Dando como
resultado el estado general de la empresa el cual se encuentra en un porcentaje de
cumplimiento del 60,8%. Lo cual indica que la planta panificadora opera en buenas
condiciones, evitando asi la afectacion de la salud del consumidor. Sin embargo el
puntaje es bajo teniendo en cuenta el alto flujo de produccién que alli se maneja.

Por consiguiente fue necesario realizar mejoras y asi obtener un mejor puntaje
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dando satisfaccion y mejor cumplimento de acuerdo a lo exigido por la normativa

aplicable.

11.2 PLANTEAR ACCIONES DE MEJORAMIENTO AL

PLAN DE

SANEAMIENTO PARA DAR CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS
EXIGIDOS EN RESOLUCION APLICABLE PARA LA PLANTA
PANIFICADORA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S.

11.2.1 PLAN DE SANEAMIENTO

Limpieza y desinfeccién

Se hizo una revision previa haciendo énfasis en los procedimientos de limpieza de

las instalaciones, equipos y utensilios, manejo del personal y de las concentraciones

de los desinfectantes a las cuales se debia realizar los procedimientos de limpieza

y desinfeccién, de acuerdo a los requerimientos exigidos por de la resolucién 2674

de 2013y los nuevos equipos con los que cuenta la empresa actualmente.

Tabla 5. Falencias y acciones de mejoramiento programa de limpieza y desinfeccion.

Identificacion de Falencias

Acciones de Mejoramiento

Las falencias encontradas en la
de

capacitacion, tiempo y compromiso

empresa fueron a nivel
por parte del personal de planta, asi
como también una supervision
constante de las actividades que

realiza el personal.

Las acciones correctivas son un punto
importante para las mejoras pero se debe
tener siempre presente las acciones
preventivas para evitar falencias en los

limpieza y desinfeccion
de

mejoramiento continuo.

procesos de

asegurando esta manera un

e Realizar capacitaciones al personal
operativo.

e Supervision por parte de la jefatura

antes de iniciar proceso productivo,
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con el fin de evaluar y dar
cumplimiento.
e Llevar y mantener registros de las

actividades que se llevan a cabo.

Control de Plagas

Este programa es aplicado en las instalaciones fisicas internas y externas,

correspondientes a las areas que intervienen en los procesos de alimentos

asegurando y manteniendo las buenas condiciones sanitarias y prevenir la aparicion

y/o multiplicacion de plagas.

Previamente se llevaron a cabo observaciones en toda la empresa para verificar

qué éareas podrian verse mas afectadas o con mayor probabilidad de estar

infestadas de plagas, el estado de mallas del techo, puertas y ventanas y las

condiciones ambientales donde se encuentra la empresa. El control de insectos

voladores y roedores se debe realizar de forma preventiva, con acciones dirigidas

al medio y siguiendo el control quimico o bioldgico.

Tabla 6. Falencias y acciones de mejoramiento programa de control de plagas.

Identificacion de Falencias

Acciones de Mejoramiento

El control preventivo Pretende que no
existan fuentes de alimentacion para
insectos voladores y roedores.
Impedir entrada especialmente a las areas
de recepcion de materias primas, procesos,
almacenamiento y productos terminados.
Esto se logra siguiendo las siguientes
recomendaciones:

¢ Implementando un programa

adecuado de manejo de basuras
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(recoleccién en bolsas apropiadas,
canecas limpias y bien tapadas, etc.)
Se aplicaran las Buenas Practicas de
Almacenamiento de los alimentos y
materias primas que se manejan la
planta.

Garantizar el cumplimiento estricto
del programa de Limpieza vy
Desinfeccion.

Se desarrollara todos los dias y de
manera eficaz los procedimientos de
limpieza y desinfeccién para todos

los aspectos.

Medidas correctivas para el control de

plagas

Limpiar y desinfectar todas las
suciedades en las diferentes
superficies cumpliendo de esta forma
con el programa de limpieza y
desinfeccion.

Mantener la zona de manipulacién de
alimentos, bodega e instalaciones
sanitarias limpias, desinfectadas y
ordenadas segun el programa de
limpieza y desinfeccion.

Llevar a cabo la disposicion de
residuos solidos generados en la
planta  siguiendo el protocolo
establecido en el respectivo
programa manejo integrado de

residuos solidos.
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Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Para el programa de agua potable se procedié al desarrollo de las actividades

relacionadas al control y proteccién de la calidad del agua requerida en los procesos

panificables aplicando una monitorizacion, medicién y verificacion al suministro de

agua con el fin de reducir significativamente el riesgo de contaminacion y

asegurando la inocuidad de sus productos.

Medidas de control

Las siguientes medidas de control estdan encaminadas a garantizar un suministro de

agua inocua con caracteristicas ideales de consumo.

Tabla 7. Medidas de control para pH Y Cloro residual

PARAMETROS RESULTADOS
pH 6-8,5
Cloro residual 0,2-2 ppm
Olor Aceptable- no
aceptable

Tabla 8. Falencias y acciones de mejoramiento programa de abastecimiento de

agua potable.

Identificacion de Falencias

Acciones de Mejoramiento

Actualmente la empresa solo
realiza pruebas con el Kit DPD, el
cual no garantiza totalmente una
Optima calidad de agua, asi mismo
se evidencié que la empresa se
abastece de fuentes externas de
agua semanalmente, debido al alto
consumo de agua que se requiere

en los procesos productivos y de

limpieza.

Realizar requerimiento de analisis
microbioldgico y fisicoquimico en un
laboratorio externo con la frecuencia
estipulada en el programa de calidad
del agua.

Realizar diariamente andlisis de PHy
cloro con ayuda del Kit DPD vy llevar

registros.
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Al revisar el programa ya existente se observo falencias en cuanto a implementacion
y actualizaciéon de temas, como: frecuencia de las pruebas, diligenciamiento de
formatos, especificacion en el proceso de analisis diario y método de andlisis de
cloro y pH, andlisis microbiolégicos, fisicoquimicos y sensoriales. El cudl para los
microbiolégicos mencionados se requieren de pruebas externas solicitadas a

empresas prestadoras de estos servicios.

Residuos Sdlidos

Para el programa de residuos sélidos previamente se llevaron a cabo observaciones
en toda la empresa para verificar qué areas podrian verse mas afectadas. El control
adecuado del manejo de los residuos garantiza que los procesos, ni los productos
se vean afectados en cuanto a la inocuidad de los alimentos. Eso con el fin de
brindar seguridad alimentaria y evitar contaminaciones cruzadas o proliferacién de

plagas.

Tabla 9. Falencias y acciones de mejoramiento programa de residuos sélidos.

Identificacidén de Falencias Acciones de Mejoramiento

La empresa no cuenta con un

amplio espacio para el depésito de | o
. . Disponer de recipientes adecuados para el
residuos solidos generados . o .
o almacenamiento provisional de los residuos
diariamente. _ _ .
_ . _ sélidos en las afueras de las instalaciones.
Se evidenci6 almacenamiento

provisional en lugares cercanos a

la preparacion de los alimentos.

Todos los programas que conforman las buenas practicas de manufactura se

ajustaron a aun mejoramiento en sus procedimientos.
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Durante el cumplimiento de las horas de pasantias empresariales, debido a la
revision realizada de cada uno de los programas que conforma la resolucion 2674
del 2013 se realiz6 el mejoramiento de acuerdo con la necesidad de la empresa de

cada uno de los programas establecidos.

11.2.2 OTROS ASPECTOS

» Certificados médicos de manipulacion de alimentos del personal que labora
en la Panificadora la Molienda del Pan s.a.s.
» Analisis microbioldgicos de superficies, ambientes y agua potable.

» Andlisis microbioldgicos de los productos.

De acuerdo a los aspectos ya mencionados se gestiond la solicitud para la
realizacion de los andlisis microbioldgicos de los cuales se presentan los resultados

e interpretaciones a continuacion:

11.3 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Como empresa proveedora del PAE Programa de Alimentacion Escolar que brinda
un complemento alimentario a los nifios, nifias y adolescentes de todo el territorio
nacional, registrados en el Sistema de Matricula -SIMAT- como estudiantes
oficiales, financiados con recursos del Sistema General de Participaciones. Es
importante que cumpla con lo establecido segun la resolucion 2674 del 2013, con el

fin de brindar un producto de buena calidad a los nifios.

Por tal motivo se realizaron analisis microbiologicos con el fin de dar cumplimiento

de los estandares establecidos
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11.3.1 ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE SUPERFICIES, AMBIENTES Y
AGUA POTABLE

Estos analisis fueron solicitados y realizados por la entidad MICROLAB DEL

NORTE ubicada en la calle 7N # 2E.26, Ceiba / Clcuta, quienes en conjunto se

procedio con la toma de muestras en la planta panificadora. Ver Anexo 3.

Tabla 10. Resumen de los resultados de andlisis microbiol6gicos de ambientes.

AREA , , RESULTADOS
ANALIZADA TECNICA METODO Aerobios Mohos y
) mesofilos levaduras
Area de reposo . ., 2 ufc/cm?/15 min 7 ufc/cm?/15 min
Area de Sedimentacion ) )
produccién en placa por 0 ufc/cm?15 min | 6 ufc/cm?/15 min
Area de empaque Sedimentacion gﬁfgﬁ,{'g'ig 1 ufc/cm?/15 min 8 ufc/cm?/15 min
Area de, minutos 0 ufc/cm?/15 min | 12ufc/cm?/15 min
desinfeccion

En el analisis microbiologico de ambientes se obtuvo que las areas de muestreo

estdn en Optimas condiciones, obteniendo como resultado valores que se

encuentran dentro de los rangos establecidos, cumpliendo asi mismo con lo que

exige la resolucion 2674 del 2013 aplicada.

Tabla 11. Resumen de los resultados de analisis microbiolégicos de superficies.

) RESULTADOS ]
AREA ANALIZADA Mohos y . Aerobios PARAMETROS
Coliformes s
levaduras mesofilos
Area de dosificacion | Oufc/cm? Oufc/cm? 10ufc/cm? (|3_radp de | Recuento de
impieza aerobios
Magquina cremadora | 2ufc/cm? Oufc/cm? 3ufc/cm? | Excelente <lufc/cm?
Area de produccion 5ufc/cm? Oufc/cm? Oufc/cm? Bueno 2 a 10ufc/cm?
Maguina galletera
Area de empaque | 10ufc/cm? | Oufc/cm? 3ufc/cm? regular 11-100ufc/cm?
Fuera de 101 a
2 2 2
Horno #2 Oufc/cm Oufc/cm Oufc/cm control >1000ufc/cm?
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Para el analisis de superficies los objetos seleccionados fueron areas, utensilios y
maquinarias como: hornos, maquina cremadora, maquina galletera, area de
dosificacion, area de empaque y area de produccion anexo 3. Los resultados
obtenidos fueron favorables ya que se encuentran dentro de los parametros
establecidos segun la normativa aplicada Forsythe higiene de los alimentos
HACCP, evidenciando asi el cumplimiento y las buenas practicas de manufactura

de la empresa la Molienda del Pan S.A.S.

Tabla 12. Resumen de los resultados de andlisis microbiol6gicos de agua potable.

PARAMETROS
LUGAR DE PARAMETROS | RESULTADOS RECOMENDADOS
MUESTRA | TOMA DE EVALUADOS OBTENIDOS DE AGUA PQTABLE,
MUESTRA RESOLUCION 2115
DEL 2007
Aerobios 18 UFC / 100ml 100 UFC / 100m|
) mesofilos
Grifo Coliformes
Agua lavado de 0 ufc / 100ml 0 ufc / 100ml
. totales
utensilios Coliformes
0 ufc / 100ml 0 ufc / 100ml
fecales

De acuerdo con el anexo 3 se evidencié que el agua del establecimiento se
encuentra dentro de los parametros recomendados por la resolucion 2115 del 2007,

asi mismo se evidencia el cumplimiento de la normativa aplicada.

Esta prueba también fue realizada en planta en la cual los resultados obtenidos los
se compararon y ambos analisis cumplieron con los parametros establecidos segun

la normativa vigente.

La prueba mas comun es el indicador de DPD (dietil-para-fenil-diamina) mediante
un kit de comparacién. Esta prueba es el método mas rapido y sencillo para evaluar
el cloro residual. En esta prueba, se afiade una tableta (pastilla) de reactivo a una
muestra de agua, que la tifie de color rosado intenso. La intensidad del color se
compara con una tabla de colores estandar para determinar la concentracion de
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cloro en el agua. Entre mas intenso el color, mayor es la concentracion de cloro en

el agua.

11.3.2 ANALISIS MICROBIOLOLIGOS DE LOS PRODUCTOS

En el anexo 4 se evidencian los resultados de los cuales se realizé la siguiente

interpretacion de datos.

Tabla 13. Resumen de pruebas microbiologicas de los productos elaborados.

PARAMETROS A RESULTADOS PARAMETROS (INVIMA)
EVALUAR GALLETASY GALLETASY
PAN BIZCOHOS PAN BIZCOHOS
Recuento de Aerobios 310-480 40-640 1000 10000-30000
Mesofilos
NUumero mas probable (NMP)
de Coliformes Totales <3 <3 <3 711
NMP de Coliformes Fecales <3 <3 <3 <3
Recuento de Staphylococcus <100 <100 <100 <100
aureus coagulasa positiva
Recuento de Mohos y
Levaduras 50-60 <10-40 200 100-200
Deteccion de Salmonella sp / . :
254 - Ausencia - Ausencia

De acuerdo con los resultados obtenidos y teniendo en cuenta las normativas

vigentes planteadas en la tabla 3 y tabla 4 se evidencia el buen estado de los

productos panificados que se elaboran en la Molienda del Pan S.A.S. Lo que indica

un buen manejo de las buenas practicas de manufactura.

11.3.3 MANIPULACION DE ALIMENTOS

Los directivos de la empresa Panificadora la Molienda del Pan S.A.S permitio el

acceso a la informacién con solo fin de interpretacion y resumen de los resultados
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obtenidos, dicho esto, solo seran observados: soporte de gestion para los analisis y

soporte de pago para la realizacién de estos. Ver anexo 4.

Los resultados obtenidos de las pruebas de frotis de ufias, analisis coproldgico y
frotis de garganta por medio de la entidad AGESO, Asesorias en Gerencia,
Educacién y Salud Ocupacional, ubicada en la Calle 15 #2-92 Barrio la
Playa/Cuacuta, puso en evidencia que la mayoria del personal esta apta para
manipular alimentos, sin embargo se obtuvo que 3 personas del total de 33 que
fueron analizadas no estaban aptas. Lo cual llevo a la suspension inmediata de sus
labores mientras estas recibian tratamiento y posteriormente se realizé de nuevo la

prueba requerida, dando un concepto favorable en los resultados.

Cumpliendo asi con la resolucién 2674 del 2013 que exige certificados médicos de
manipulador de alimentos y finalmente se reintegroé al personal para que continuaran

con sus funciones operativas en la planta.

11.4 CAPACITACIONES AL PERSONAL INVOLUCRADO

A continuacién, se describen las capacitaciones brindadas al personal operativo de
la Planta Panificadora la Molienda del Pan S.A.S segun el cronograma manejado

en el programa de Capacitaciones.

Tabla 14. Temas de capacitacion

FECHA TEMA
19 de Marzo 2022 Resolucion 2674 del 2013
23 de Abril 2022 Buenas practicas de
manufactura
21 de Mayo 2022 Plan de Saneamiento

Las capacitaciones se realizaron mediante folletos y dinAmicas, en los meses de
Marzo, Abril, y Mayo los dias sabados a las 6 am antes de iniciar jornada laboral

con una duraciéon de 45 minutos.
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En el anexo 5 se presenta el material con el cual fue evaluado el personal operativo,
asi mismo se presentan las evidencias de las capacitaciones, mostrando el material

didactico, y su respectiva lista de asistencia.

La mayoria de los operarios en cada uno de los encuentros y de acuerdo a los temas
expuestos obtuvieron una buena calificacion, teniendo en cuenta que la calificacion
era:

Excelente

Buena

Regular

NA (No aprobd)

YV V VYV V

Evidenciando asi que la informacion brindada durante el tiempo de las
capacitaciones fue clara, precisa, aceptada, y reflejada de manera favorable en las
actividades evaluativas realizadas. Cada uno de los conocimientos adquiridos en
las capacitaciones fue aplicado durante los procesos realizados en planta
mejorando asi las buenas practicas de manufactura, dando cumplimiento y
seguridad en la fabricacion de productos inocuos y 6ptimos para el consumo segun

lo exigido en la resolucion 2674 del 2013.

11.5 VERIFICACION

Los aspectos definidos en el Acta Inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a
fabricas de alimentos del INVIMA”. Como se observa en el Anexo 2. El resumen del
diagndstico final de la empresa la Molienda del Pan S.A.S arrojo un porcentaje de
66%, evidenciandose gue las acciones correctivas que se tomaron influyeron en la
mejora de instalaciones, concientizacion del personal en cuanto al manejo de BPM
y mejoras en los procesos y productos fabricados en la empresa. Asi mismo se
evidencio un incremento del 5.2% en los aspectos evaluados, favoreciendo y
verificando que la planta se encuentra en Optimas condiciones para seguir

desarrollando sus productos.
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12.CONCLUSIONES

El diagndstico del estado actual de las BPM en la molienda del pan s.a.s en estudio
permitié evidenciar de forma clara los puntos criticos donde se presentan fallas que
afectan la manipulacion de alimentos y el nivel de riesgo asociado a la inocuidad,
requiriendo atencion inmediata para el cumplimiento de condiciones sanitarias

minimas segun las exigencias de la normativa aplicable.

Con base a los analisis microbiolégicos durante el desarrollo de la pasantia se logro
identificar aspectos importantes como el buen estado en cuanto a ambientes,
superficies y agua potable, el éptimo estado de los productos fabricados segun las
normativas vigentes aplicables y el estado de salud del personal manipulador ya
que no todo estaba apto, siendo asi un riesgo para los productos y el consumidor

de estos.

Se logré capacitar el personal de la planta en temas relacionados con la resolucién
2674 del 2013, donde la metodologia utilizada fue adecuada para inculcar
conocimientos previos en los manipuladores de alimentos de la empresa obteniendo

resultados favorables.

Se verificd que durante el desarrollo de la pasantia las mejoras realizadas en la
empresa la Molienda del Pan s.a.s hizo que aumentara un 5.2%, cumpliendo con

los aspectos evaluados bajo la resolucion 2674 del 2013.
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13.RECOMENDACIONES

v" Realizar periédicamente analisis médicos y microbiologicos al personal y
planta.

v Sensibilizar y capacitar continuamente al personal con el fin de mantener el
proceso desarrollado con los programas y con los registros.

v Efectuar un respectivo seguimiento al personal que manipula alimentos con

el fin de minimizar los riesgos y garantizar la inocuidad del producto.
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Anexo 1.
Diagnastico inicial

15.ANEXOS

Inspeccidn sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos.

I. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACION E
1 INSTALACIONES A | AR I HALLAZGOS
Localizacion y
construccion.
1.1|(Resolucion 2674/2013, Art. | 2
6, Numeral 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
24,26y27. Art.31
Numeral 1; 2.
) C
Condiciones de pisos,
paredes y drenajes. El piso presenta quebrantos y no es completamente uniforme, las paredes que dividen el
almcenamiento de materia prima y area de produccion presenta fracturas debido al material de estas,
1.2|(Resoluci6n 2674/2013, Articulo | 1 draywall
(draywall).
7,Numeral 1: 1.1, 1.2, 1.4.
Numeral 2:2.1; 2,2; Art. 31
Numeral 1, 2.)
C
En el &rea de empaque no existe separacion entre el portdn de ingreso y el despacho del producto
Techos, puertas, terminado. Solo hay una entrada que es destinada para todo, exponiendo asi el proceso de reposo o
iluminacion y ventilacion. enfriamiento del producto terminado.
1.3 15 El 4rea de reposo no cuenta con la ventilacién apropiada para el enfriamiento del producto, el &rea de
i . )
(Resolucion 2674/2013, Articulo produccién no cuenta con ductos extractores en los hornos, siendo asi un ambiente sofocante para los
7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8. Art. 31 .
operarios.
Numeral 1, 2.)
C
Instalaciones sanitarias. L . )
La ubicacion de los bafios es cercana a los procesos, el &rea de lavado de manos no cuenta con
1.4|( Resolucion 267412013, Articulo | 3 secamanos, el accionamiento de los lavamanos se encuentran en mal estado.
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4, Art.
31 Numeral 1, 2.)
C
Areas de exhibicion y venta
(Resolucion 2674 de 2013 Art. 6.
1.5,/Numeral 2.3; 2.5. Art. 31 Numeral
1;2)
C
CALIFICACION DEL BLOQUE 5.8 La calificacion del blogue corresponde al 10% del total del acta
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR | HALLAZGOS
Capacidad, disefio y
funcionamiento de equipos
y utensilios. Existen equipos que no se encuentran en funcionamiento y ubicadas en &reas de procesos, lo cual
2.1 6 interfiere en los espacios de transito del personal y productos que son llevado a otras areas.
(Resolucion 2674 de 2013 Art. 8,
Art. 10 Numeral 2,3. Art. 18
numeral 3,1, 3,2y 3.3. Art 31
Numeral 1; 2; 3.)
C
Superficies de contacto con
el alimento.
(Resolucion 267412013, Articulo Se ha(?e uso de materiales plasticos que no se encuentran en éptimas cond|C|ones_y no existe
2.2|8: Articulo 9. Numerales 1. 2, 3 6 registros de estos que avalen el funcionamiento en cuanto al contacto con los alimentos.
4, 7,9y 10; Articulo 34. Articulo
35, Numeral 8y 10.
Resoluciones 683, 4142y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)
C
CALIFICACION DEL BLOQUE 6 La calificacion del blogue corresponde al 12% del total del acta
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PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

AR

HALLAZGOS

3.1

Estado de salud aparente .
(signos/lesiones)

(Resolucion 2674/2013, Articulo
11; Numeral 2, 5. Articulo 14,
Numeral 12.)

El personal dosificador de las materias primas a presentado sintomas de alergia los cuales provienen
por la falta de dotacion como mascarillas con filtro.

.

3.2

Reconocimiento médico.

(Resolucién 2674 de 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

No existe documentacion reciente de exdmenes médicos realizados al personal.

|

3.3

Préacticas higiénicas y
dotacion

(Resolucion 2674 de 2013 Art 14 | 6
Numeral 1, 2,4, 5,6, 7, 8,9, 11.
Articulo 31 numeral 4 , articulo
35 numeral 5.)

Todo el personal no cuenta con la adecuada dotacion para ejercer sus funciones y establecer contacto
con los alimentos

|

3.4

Capacitacion en
manipulacién higiénica de
alimentos. 5

(Resolucién 2674 de 2013 Art.
12; 14.)

No cuenta con capacitaciones recientes en cuanto a la manipulacion de los alimentos, el personal
nuevo no se capacita y no existen registros de induccion a la empresa.

.

CALIFICACION DEL BLOQUE

8,5

La calificacion del bloque corresponde al 20% del total del acta

SANEAMIENTO A

AR

HALLAZGOS

4,

i

Suministro y calidad de
agua potable.

(Decreto 561 de 1984, Art. 92.
Decreto 1575 de 2007, Articulo 5
10. Resolucion 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 3.
Resolucién 2115 de 2007,
Articulo 9.)

La empresa no cuenta con andlisis de laboratorio que verifiquen la calidad del agua, los niveles de pH
y cloro no se reflejan en las pruebas realizadas.

o

Residuos liquidos.

(Resolucién 2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4,)

|

4,3

Residuos sélidos.

(Resolucién 2674/2013 Articulo 6,
Numerales 5.1, 5.2y 5.3)

|

4.4

Control integral de plagas.

(Resolucién 2674/2013 Articulo
26, Numeral 3.)

!

4.5

Limpieza y desinfeccién de
areas, equipos y utensilios.

(Resolucioén 2674/2013 Articulo 6
Numeral 6.5; Articulo 26 Numeral
1)

|

4.

(2]

Soportes documentales de
saneamiento.

(Decreto 1575 de 2007, Articulo
10.

Resolucién 2674/2013

Articulo 26.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

26

La calificacién del bloque corresponde al 28% del total del acta
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ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION

A | AR

HALLAZGOS

Condiciones de
almacenamiento

51
(Resolucién 2674 de 2013 Art.
27, Art. 28 Numeral 1, 2, 3, 4, 6,
7; Art. 31 Numeral 1, 2,3y 4.)

Manejo y conservacion de
productos refrigerados o
congelados.

(Ley 9 de 1979, Articulo 293, 425.
Decreto 2278 de 1982, Art. Art.
359, 360, 361.

Decreto 561 de 1984, Art. 31, 32,
33, 34, 35, 36, 90, 100, 101, 102
y 103.

Resolucion 2674 de 2013 Art. 27,
Art. 28 Numeral 2; Art. 31
Numeral 1, 2, 3y 4; Art. 35
Numeral 4.)

5.

N

Manejo de productos que
se expenden a temperatura
ambiente.

5.3
(Resolucion 2674 de 2013 Art.
27, Art. 28 Numeral 3, 4; Art. 31
Numeral 1, 2, 3 y 4, Art. 35
Numeral 6.)

]

CALIFICACION DEL BLOQUE

13

La calificacion del bloque corresponde al 25% del total del acta

6 |[REQUISITOS LEGALES

A | AR

HALLAZGOS

requisitos legales

(Decreto 561 de 1984, Art.
73.

Decreto 1686 de 2012 Art
46; 47; 49; 50.

Resolucion 2674 de 2013
Art. 31 paragrafo 2. Art. 37.

6.

i

Resolucién 5109 de 2005; )

]

CALIFICACION DEL BLOQUE

2,5

La calificacién del blogue corresponde al 5% del total del acta

Il. CONCEPTO SANITARIO

% DE CUMPLIMIENTO

sanitario a emitir

CONCEPTO. seleccione con una equis (X) el concepto

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

60,8

se procedera a aplicar

FAVORABLE 90-100%
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9%
DESFAVORABLE < 59,9%

SEGURIDAD respectiva.

En caso que uno o mas de los aspectos a evaluar sea
identificado como critico y calificado como Inaceptable (1),
independiente del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
CONCEPTO SANITARIO a emitir sera DESFAVORABLE y

la MEDIDA SANITARIA DE
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Anexo 2. Inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo a fabricas de alimentos.
Diagnostico final

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
NV irY INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Codigo IVC-INS-FM114 | Version' 05 [ Fecha de emision” 2021/06/13

LOS PATIOS/INORTE DE

Ciudad / Depto SANTANDER Fecha 2022-06-08 Acta N¢ 2
DATOS GENERALES
L ATIO!
Codigo de inscripgion planta 9013880080-1 Direccion Q18N 1%?3;&?) PATIOS BR

LA MOLIENDA DEL PAN

Razén Social Tektfonos. 3173705813;3204028547 3227232266

‘SAS-MOLPAN SAS

NiT-cC 3013699060 Correo efectrorico [ maipansas@gmail com

— - o
GRUPQ DE TRABAJC
GTT TERRITORIAL CENTRO Oficio comisono, 7302-673-22
ORIENTE 1
Objeto de la visita :
DEM: Realizar visita de Inspeccion, Vigilancia y Control en atencion a solicitud radicado invima 20221507140 de fecha 29/04/2022,
trasladada mediante radicado interno 20223502519, verificar razén social y representante legal; con el fin de verificar el cumplimiento
de la legisiacion sanitaria vigente en especial Ley 09 de 1979, resoluciones 2674 de 2013, 5109 de 2005, 333 de 2011 y demés
legisfacion aplicabie.
DATOS DE PRODUCCION_
& 9 La activdad industrial realizada en el establecimiento es acorde|
Namero de empleados 3z oot aakat G i ey I s
Maquias [no
|Subcategorias evaluadas r 7 1.1 PANES LEUDADOS
Lineas de subcategoria del alimentos Voidmen / afio
PAN EN SUS VARIEDADES 120 ton/Ano
Subcategaria 1 I 7.1.1 PANES LEUDADOS

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS sl Critico) o

Se observan equipos en desuso
en la zona de atemperaco y|
lempacsdo del pan Existe entre|
Ei establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio Res " luz en porton de ingresol
2674 At 6num 11, 12,13, 21, 23 y26 principal  Cuando se abre el
portén pera ingreso de materia
prima se expone el éres ge

amasado y homeado

£l oisefio de las instalaciones de elaboracion de  ahmenios, T area e empacado No SE|

12 , empaque y 2decuado y cuenta con| = 10 NO encuentra separada de la|

ia ampitud suficiente para realizar las operaciones y permitic fa bodega de almacenamiento de
circutacion de los operarios Res. 2574 de 2013 At 6 num 2.3 producio terminado

Se tienen un soio ingreso por

donde transita materia prima y|

producto en praceso con destino

@ empacado Para acceder el

persanal femenino a vestieres,

debe franstar por area el

E1 diseflo de las instalaciones de as &reas de proceso permie un) lempague y rula de ingreso deil

13 |adecuado fuio de matena prima, producto y personal Res 2674 de ar 5 NO |pan a la misma Para acceder el

2013 An 18 num 5 s personal masculing a vestieres|

. debe transitar por la ruta ce|

ingresc del pan 8l &rez de
empacada El  area de|
empacado se compare con
|aimacenamiento de producto)
|terminado
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

: 4
Y mao
Codigo IVC-INS-FM114 Version: 05 Facha de amision: 2021/06/113
FiS0S, paredes enen U Tn boen
1.4 |estade de mantenimiento Res 2674 At Tnum 11,12 2 3 4 5 6 a 10 NO
Vs
La ubicacién de los servicios
santancs de ¥ mugj
15 |E diseno capaciad v dotacien de las unidades sanitarias es| i No;m”’:nmL“
adecuado. Res. 2674 de 2013 At 6num 61 62,63 y6 4  arion - .y del
accionarmiento indirecto y el grifol
no facilita la actividad
Ne se tene sistema de lavado ni
18 Posee filtro(s) sanitano(s) y estacion{es) de impieza y desnfeccion & 5 NO desinfeccidn de calzado a g
Res 2674 de 2013 At 6 num 8.3y 6.5 A 20, num 6 entrada de las zonas e
_ |El sslema de drenaes no genera riesgos de contaminacin. Res 2674 Una rejila ubicada _;unlu )
17 de 2013 At 7 num 13,14 ar 5 NO |de homeado tiene malla
i desprendida
El disefio del drea de residuos s6iidos y su ubicacion no genera
1.8 |de contaminacion 2 la matena prima, areas de proceso 0 producto a 10 NO
Res 2674de 2013 At num. 5.1, 54y At 33num. Sy 6
Percentaje de cumphmeento (equivalente al 20% del vaior total de la evaluacion) l 12
2. |EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calficacion | Critico Cbservaciones
24 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesas que| i 30 NO
i se realiza Res 2674 num 8, At 10 num 3
Se henen equipos y
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, ""‘“m;r :"a eice ‘°: e:f;
22 At 9num 1,2 3, 4,5 6,78 9 10 11, At 10 num 4 At 18 num ar 125 NO | Pex
10, Res. 683 de 2012, Art 13 num 11 80 COrIGhD COn SNTeT oG A eY)
cumplmiento a la
633 4142 y 4143 de 2012
El programa de mantenimentc
5a |Programa de mantenimienta de equipos y ulensilios Res 2674 de & 125 NO no Incluye equipos NUevos y no|
<7 12013 At 22 num. 2. At 10 num S exslen registros de,
maritenimiento a edificacion
El programa de calibracién no
contempla termémetros No se
A o cuenta con pesas ni termémetro
medicio 1
2.4 |Calibracion de equipos de n. Res. 2674 de 2013 At 28 ar 10 NO palrén para hacer verificaciones
No se tenen evidencias de
calibracion
Porcentaje de cumpiimiento {equivalente al 18% del valor tolal e la evaluacion) l 10
3. |REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion Crmr,o[ Observaciones
]En el programa las acciones|
ne 1
y canlidad de
Programa y registros 08 contro! de calidad de agua potabie Res 2674 pociorito tiquidlo a adiciones.
31 de 2013 At 6 num 3 Ar 26 num & ar 125 NO [No se tienen registros de lavado
ks de tangues No cuentan con
|sistema  para control  de
|sedimiento para evitar gque este
liegue a proceso.
32 Programa documentado e Implementado para el manejo integral de| 2 NO
2 |residuos sélidos Res. 2674 de 2013 Art 6 num 5, A 26 num 2 =
La parte infenor de fa puena de
lingress  de maleria prima
23 Programa de centrol integral de plagas. Res 2674 de 2013 Ad 6 num 125 NO |presentan entre iz en pare
21.53 A7 num 6,3, At 26 num 3, Art 28 num 7 o J inferior. Una rejila ubicada junto)
2 zona de homeado tene malia
|desprendida
34 Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. 25 NO
Res 2674 de 2013 Art 6 num 3.2, At 26 num 1 An 28 num 7 a
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL |

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INSFM114 [ Versidn 05

| Fecha de emisibn. 2021/06/13

Percentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de 2 evaluacion)

]

15

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ; : 2
4. ALIMENTOS Evaluacidn | Calificacién | Critico Observacionss
El programa no incluye lemas|
41 Programa documentado e implementade de educacin sanitaria dirigido = 7 NO odm:two:j El:n a:_amp; ;m“:
alos trabajadores. Res 2674 At 12,13y 14 procucihve: &= “Se“-‘
desorden en veslier de mujeres
o No se cuenta con proteccion de|
42 :{ae:gasggencasy dotacién de los trabajadores Res 2674 de 2013 & 165 NO |cazade para wvstantes Un
¥ cperario tenia caizado de calle
a3 Estaco de salud del personal manpuiador de alimentos Res 2674 de| 13 NO
2013 At 11 At 14 num 12 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% dei valor otal de la evaluacian) 7
6. |OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico Observaciones
No  exsten  registos  de|
Control de materia prima e insumes Res 2674 At 16 num 12,345, condiciones de fransporte de Ia)
61 |B7.8 At 22num 1; Al 28 num. 13 45An. 289num 1.2 3 56,7 ar 10 NO |matena prima Las matenas,
B 9y10 primas almacenadas no guardan
distancia con la pared
Se tienen una solo ingreso por
donde transta matena prima y)|
producto en proceso con destino
Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas Res. 2674 de
52 2013 Ad 18 Num. 5 Ad 26 num 1y 4 ar 10 NO |a empacado. E! drea de
empacado se comparte con
almacenamiento de producto|
terminado
Control de vanables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre|
53 |olros) durante la o de acuerdo al tipe de producto a 20 NO
Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2, At 18 num. 1y 2
Consenvacion adecuada e produclo en proceso. Res 2674 de 2013,
54 a 10 NO
A 18
El &ea de empacado se|
comparte con  almacenamientol
de producto terminado No se|
tiene concepto sanitano de los|
Control de envasado y embalaje Resciuciones 683 de 2012, 2674 de| fabricantes de empaque No se
55 (2013 At 17, 19 num 1y 2; 4142 de 2012, 4143 de 2012 832 835 de ar 5 NO |tiene evidencia para demastrar
2013 que todos los empaques son|
aptos para entrar en contactol
con  Jos  atmentos  (listas)
positivas,  migracion  global,
especifica y metales pesados)
No se tenen identificados
peligros ni acciones correctivas
58 {Sistema de aseguramiento y confrol de caiidad Res 2574 A 23y " 10 NO are una vanacin de las
Res 1619 de 2015 condicones de fabncacion. No
se tiene procedimientc  del
peliciones, queas y reclamos.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente ai 20% del valor fotal de 1a evaluacion) I 13
6. |VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacién | Critico Obsevaciones
El programa no  establece
cuarentena y lhberacidn  de)
61 Programa de muestreo, cuarentena y lberacion de producto Res " 125 NO producto, no contempla;
2674 de 2013 At 22 num 1, 2y 3 5 . parametros  comparativos para
producto terminado. Se tienen
|resultados de laboratona
% No se tiene estudio de vida (il
I 287, 1 Al
52 Vida (bl del producto. Res 2674 de 2013 At 3, At 19 num 3 Res & 7.6 NO |Se tenen restkados de
5108 de 2005 Art 3
iaboratono
iy @ £1 aimacenamiento de producto
B A e procieto fev@iqdeama LIl 5 7.5 NO |terminado se realiza en zona de
L%t empacado
No se cuenta con nuevo disefio
64 Rotuiado dei producto terminado Res 5108 de 2005 y cuando aphque ° 15 NO de rotulados Ei exsibnte fue)
Res, 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 . ® 9 evaluado en visita anterior y se
encuentra conforme.
No se puede realizar trazabilidad
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res, 2674 de 2013 Al 75 NO completa, en registro no se
28 num 8 L v incluye e matenal de empaque)|
utilizado
66 |Transporte producto terminado. Res 2674 de 2013 At 29 a 15 W | e
Porcentage de cumpiimiento {equivalente ai 15% dei vaior total de ia evaluacdn) 10
Parcentaje de cumplimiento subcategoria T 86




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

I

INSPECCION

YY) INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

Versién: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

GALLETAS DULCES Y PANECILLOS DULCES

Subcategoria 1:

Volumen / afio

376 ton/Afio

7.1.3 PRODUCTOS DE PANADERIA DULCE: GALLETAS DULCES Y PANECILLOS DULCES

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

—
-

El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 12,13, 21, 23 y26

ar

10

NO

Se observan equipos en
desuso en la zona de
atemperado y
empacado del pan.
Existe entre luz en
portén  de  ingreso
principal. Cuando se
abre el porton para
ingreso de  materia
prima se expone el area
de amasado y|
homeado.

1.2

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 num. 2.3

ar

NO

El area de empacado no
se encuentra separada
de la bodega de
almacenamiento de
producto terminado.

1.3

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

ar

NO

Se tienen wuna solo
ingreso  por  donde
transita materia prima y
producto en proceso con
destino a empacado.
Para acceder el
personal femenino a
vestieres, debe fransitar|
por area de empaque y
ruta de ingreso del pan a
la misma. Para acceder|
el personal masculino a
vestieres debe ftransitar
por ia ruta de ingreso del
pan al drea de
empacado. El area de
empacado se comparte
con almacenamiento de
producto terminado.

1.4

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3,4,56y7

10

NO




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL l INSPECCION
aal® INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Coadigo: IVC-INS-FM114 l Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13

La ubicacion de los
servicios santarios de
hombres y mujeres es|
cercana a los procesos.
ar 5 NO [Los Ilavamanos en
servicios sanitarios no
son de accionamiento
indirecto y el grifo no
facilita la actividad.

El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y6.4

1.5

No se tiene sistema de

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. iado. o desinfeccion

18| Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 o 5 NG ideipaizeto &ilesrrads
de las zonas de
proceso.

Una rejilla ubicada junto
ar 5 NO |a zona de horneado
tiene malla desprendida.

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.

1. 2674de 2013 Art. 7num. 1.3, 14

~

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o

18| roducto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5| 2 L e
6 =
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 12
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacién| Critico | Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos a 30 NO
“"|que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Se tienen equipos Yy
materiales plasticos sin
evidencia para
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, demostrar la  apfitud
22|Art. 9num. 1,2, 3,4,5,6,78,9 10, 11; Art. 10 hum. 4, Art 18 ar 12,5 NO |para entrar en contacto
num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 con alimentos en
cumplimiento a la
resoluciones 683, 4142
y 4143 de 2012.
El programa de
mantenimiento no
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de - 125 NO incluye equipos nuevos y
(2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 i no existen registros de
mantenimiento a
edificacion.
El programa de
calibracién no
contempla termémetros.
No se cuenta con pesas|
2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 ar 10 NO |[ni termémetro patrén

para hacer!|
verificaciones. No se
tienen evidencias de
calibracion.

&
ole}
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emisién: 2021/06/13

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1|1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,
2,3,5,6,7,8,9y10

ar

10

NO

No existen registros de
condiciones de
ransporte de la materia
prima. Las materias
primas almacenadas no
guardan distancia con la
pared.

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

)

ar

10

NO

Se tienen una solo
ingreso  por  donde
transita materia prima y
producto en proceso con
destino a empacado. El
area de empacado se
comparte con
almacenamiento de
producto terminado.

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

20

NO

Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de

5412013, Art18.

NO

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

ar

NO

El area de empacado se
comparte con
almacenamiento de
producto terminado. No
se tiene  concepto
sanitario de los
fabricantes de
empaque. No se tiene
evidencia para
demostrar que todos los
empaques son aptos
para entrar en contacto
con los alimentos (listas
positivas, migracion
global, especifica vy
metales pesados).

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y
Res. 1619 de 2015

o

ar

10

NO

No se tienen
identificados peligros ni
acciones correctivas
ante una variacion de las
condiciones de
fabricacién. No se tiene
procedimiento de
peticiones, quejas |
reclamos.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evalua

cién)

13

6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

| Evaluacien lbaﬁﬁcacion[ CriﬁcoIObservacu:ones

56
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Versién: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
El programa no
establece cuarentena vy,
liberacion de producto,
61 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. - 125 NO n: hiniiics cortermpia
112674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 g p .
comparativos para
producto terminado. Se
tienen resultados de
laboratorio.
No se tiene estudio de
6.2 Vida dtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 75 NO vida utl. Se tienen
“|Res. 5109 de 2005 Art. 3 N ' resultados de
laboratorio.
El almacenamiento de
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 producto terminado se
6.3 ar 75 NO .
num.1,234y5 realiza en zona de
empacado.

No se cuenta con nuevo
5.4|Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando| - - gz:;’“:e f'°‘“'ad°ls' dE;
“*|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 i

en visita anterior y se
encuentra conforme.
No se puede realizar|
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 txazab{lldad °°’T""e‘a'
6.5 ar 75 NO |en registro no se incluye
Art. 28 num. 6 :
el material de empaque
utilizado.
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15 NO
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 10
Porcentaje de cumplimiento subcategoria l 66
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z NSPECCION VIGILANCIA ¥ CONTROL | THSPECCION
ilﬁ.V/f"-‘?A iy INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e L Cogo. VCANSFUTTA I Versitn 05 I Fecha 0% smision 20210613
Punllg
66
—
1
2
66
Se aplics MSS? I NO j b o ]
Se tomé muestra para analisis de laboratorio? [ No:]
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: t FAVORABLE I
EXIGENCIAS:
Para ajustar la planta a las normas sanitarias debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:
Todos los items calificados con “ar” de la presente acta
De conlfe con lo ido en la legi & itaria vigente, especi la Ley 9 de 1979 y su regl ién, en icular la lucién 2674
de 2013
Exigencias adicionales:
Ninguna
ias adicionales ificas de ucto o 50!
Ninguna
OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA
ey e
ingunce  TRles) e |
OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC
$onpmwedoresdiraﬂosdelPAE.Lavishuuallacunpliuidoctmla,. tocolos de Bioseguridad. Se iali lucién 810 de 2021 (por.
la cual se bl el regl écnico sobre los i de eti do r | y frontal que deben plir los ali o
para h ) 1a cual entra en vigencia el 16 de diciembre de 2022.
FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA
Firma 2
DANEIDA PLAYA JIMENEZ
Nombre:
PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo:
T
Dependencia: GTT CENTRO ORIENTE 1
Firma: ,
HELVERTH SAID SANDOVAL DELGADC
Nombre:
PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo:
T
Dependencia: GTT CENTRO ORIENTE 1 &
.
ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA
.\' 3 : . -
TFIEey IS
N - JIRLEY VIVIANA JAIMES NOGUERA
INGENIERA DE CALIDAD
Cargo:
cc. N 1.093.798.378
A
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Anexo 3.

MICROLAB
e NomiNFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6210
"DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PANSAS
 FECHA DE TOMADEMUESTRA______ | Mayo 12 de 2022 .
FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022 N i
'RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez B
"TIPO DE MUESTRA Ambiente o |
CODIGO DE LA MUESTRA RO i
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de reposo |
METODOS DE ENSAYO Sedimentacion en placa por exposicion |
durante 15 minutos —
| FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022 B N

ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA MEDIO AMBIENTE

PARAMETROS EVALUADOS TECNICA RESULTADO |
{ RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS Sedimentacion 2 uftf em* 15 min
| MESOFILOS - .-
[ RECUENTO TOTAL DE HONGOS Y Sedimentacion 7 ufe/ em?/ 15 min |
. LEVADURAS )

OBSERVACIONES GENERALES: el resultado del ambiente evaluado debe ser comparado con los

parametros intemos
Revisé y aprobé:
Karen Martinez
Microbiéloga -Director técnico
~Eate informe de dos e vilido Gn pars b eads. Co e pardsl requicee de b de
MICROLAB DEL NORTE™
© F-ER-02. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pigina 1 de 1
- .;‘:_ — ~—
- SRRSLAL
Direccion: Calle 7N # 2£-26 Ceiba Il Cicuta - Colombia microlabdeinorte@yahoo.com.co NIt. 60374053-3
Celulor: 310 783 4565/ 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmall.com Telefono: 5920139
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ML
MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6208

DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S

FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022

FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022

RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez

TIPO DE MUESTRA Ambiente

CODIGO DE LA MUESTRA 6208

LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de produccion

METODOS DE ENSAYO Sedimentacion en placa por exposicion
durante 15 minutos

FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022

ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA MEDIO AMBIENTE

PARAMETROS EVALUADOS TECNICA RESULTADO
RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS Sedimentacion 0 ufe/ cm? 15 min
MESOFILOS
RECUENTO TOTAL DE HONGOS Y Sedimentacion 6 ufc/ cm?/ 15 min
LEVADURAS

OBSERVACIONES GENERALES: el resultado del ambiente evaluado debe ser comparado con los
parametros internos

Revisd y aprobé:
Karen Martinez
Microbiéloga -Director técnico
“Este informe de resultados es vilido doni parala lizada. Cual produccion parcial reg dela ion de
o o S 0T MICROLAB DEL NORTE" .
—_— —
- F-ER-02. Fecha aprobacién 01-06-2018 Piigina 1 de 1
SNemm A~ ——
Direccién: Calle 7N # 2E-26 Ceiba Il Clcuta - Colombia microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /®310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmail.com Telefono: 5920139
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ML
MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6211

DIRIRIGIDOA LA MOLIENDA DEL PANSAS
FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022 ]
| FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022
' RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez
TIPO DE MUESTRA Ambiente A
CODIGO DE LA MUESTRA 6211
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de empaque
METODOS DE ENSAYO Sedimentacion en placa por exposicion
x o durante 15 minutos ]
| FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022 o |

ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA MEDIO AMBIENTE

~ PARAMETROS EVALUADOS “TECNICA RESULTADO ]
RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS Sedimentacion 1 ufc/ cm¥ 15 min
RECUENTO TOTAL DE HONGOS Y Sedimentacion 8 ufc/ em¥ 15 min
. LEVADURAS

OBSERVACIONES GENERALES: el resultado del ambiente evaluado debe ser comparado con los
parametros intemos

Revisé y aprobé:

Karen Martinez

" F-ER02. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pigina 1 de 1

. ==

Direccién: Calie 7N # 2€-26 Celba ll Clicuta - Colombia microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmail.com Telefono: 5920139
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MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6212

DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S |
FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022 - |
FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022 |
RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez |
TIPO DE MUESTRA Superficie ]
CODIGO DE LA MUESTRA 6212 )

LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de empaque - '
METODOS DE ENSAYO Hisopado con Qswab

FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022

CONTROL MICROBIOLOGICO SUPERFICIES expresadas en ufc/ cm®

Mohos y levaduras Coliformes Aerobios mesofilos
10 ufe/ cm?® 0 ufc/cm” 3 ufc/cm’
Observacion: Se sugiere tener en p idos de bios por, Forsythe. Higiene de los alimentos y HACCP,
2002:
Grado de limpreza R de aerobios
Excelente Menor a 1 ufe/ em’
Bueno 2 a 10 ufe/ em®
Regu 11- 100 ufc/ cm”
Fuera de control 101 8 mayor de 1000 ufc/ cm’ |
Reviso y aprobd:
Karen Martinez
Microbidloga -Director técnico
“Fste informe de resultados es valido ini para la lizads. Cualquicr reproduccion parcial requiere de la autorizacion de
MICROLAB DEL NORTE"
F-ER-02. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pigina 1 de 1
Direccion: Calle 7N # 2E-26 Ceiba |l Clicuta - Colombla microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicrobio@gmail.com Telefono: 5920139
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ML
MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6209

| DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S 1
| FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022 ]
| FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022 |
RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez - |
TIPO DE MUESTRA , Ambiente i
CODIGO DE LA MUESTRA 6209 1
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de desinfeccion !
"METODOS DE ENSAYO Sedimentacion en placa por exposicion ;
- durante 15 minutos 1
| FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022 ]

ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA MEDIO AMBIENTE

PARAMETROS EVALUADOS TECNICA RESULTADO
RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS Sedimentacion 0 ufc/ cm¥ 15 min
RECUENTO TOTAL DE HONGOS Y Sedimentacion 12 ufe/ em?¥ 15 min

LEVADURAS j

OBSERVACIONES GENERALES: el resultado del ambiente evaluado debe ser comparado con los
parametros intemos

Revisd y aprobé:

<
Microbidloa -Diretor tcnico

“Este informe de resultados es vildo dnicamente pars ls slirada Cualg: producckin parcial requiere de I sutorizackn de
SN 7 MICROLAB DEL NORTE"

Vv

-—

N

 _F-ER-03. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pigina 1 de 1
Direccion: Calle 7N # 2E-26 Celba Il Cucuta - Colombla microlabdeinorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celuior: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmall.com Telefono: 5920139
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ML
MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6214

DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S

FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022

FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022

RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez

TIPO DE MUESTRA Superficie

CODIGO DE LA MUESTRA 6214

LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Magquina cremadora ]
METODOS DE ENSAYO Hisopado con Qswab

FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022

CONTROL MICROBIOLOGICO SUPERFICIES expresadas en ufc/ cm?

Mohos y levaduras Coliformes Aerobios mesofilos
2 ufc/ cm* 0 ufc/cm? 3 ufc/cm’
Obxeryackin: Se sugiere fener en cienta: p idos do acrobios por, Forsythe. Higiene de Jos alimentos y HACCP,
2002:
Grado de limpi R de acrobi
Excelente Menor a | ufc/ em®
Bueno 2 a 10 ufe/ em’
F'm 11- 100 ufe/ em*
Fuera de control 101 a mayor de 1000 ufe/ cm’
Reviso y aprobé:
Karen Martinez
Microbidloga -Director técnico
“Este informe de resultados es vilido parala lizada, Cx produccion parcial requiere de I autorizacion de
MICROLAB DEL NORTE”
~ F-ER-02. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pigina 1 de 1
Direccion: Calle 7N # 2E-26 Ceiba Il Clicuta - Colombia microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmail.com Telefono: 5920139
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MICROLAR
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6215

"DIRIRIGIDOA LA MOLIENDA DEL PANSAS |
FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022

| FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022 o
| RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez S—

| TIPO DE MUESTRA Superficie o

| CODIGO DE LA MUESTRA 6215

"LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Horno #2 1
"METODOS DE ENSAYO Hisopado con Qswab - |
| FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022 ] |

CONTROL MICROBIOLOGICO SUPERFICIES expresadas en ufc/ cm®

' Mohos y levaduras Coliformes Aerobios mesofilos |
0 ufc/em* 0 ufe/ecm’ 0 ufeiem’ |
Ohsersackin: Se sugiere fener en cuenta: parkmetros sugeridos de serolios por, Farsythe. Higiene de bos alimentos » HACCP.
2
Cirado de limpy R e actobi
Mcnor a | ufc/ em’
Hueno 2a 10 alc/ e’
1~ 100 ufe/ cm” 1
de 01 a mayor de 1000 ufe/ car’ 7
Revisé y aprobo:
Karen Martinez
Microbidloga -Director técnico

“Fate informe de resultudon e valdo Unicamente pars ks muestrs analkrada. Cualquier reproducckm parcial requsere de la sutoriscion de
MICROLAB DEL NORTE™

e T —

- F-ER-02._ Fecha aprobacién 01-06-2018

Pagina 1 de 1
NS e Se—p
Direccion: Calle 7N # 2€-26 Ceiba ll Cicuta - Colombia microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Ceilulor: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicrobio@gmail.com Telefono: 5920139
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MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6216

DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S
FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022

FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022 B
RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez
TIPO DE MUESTRA Superficie - .
CODIGO DE LA MUESTRA 6216 , ;
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de dosificacion ;
METODOS DE ENSAYO Hisopado con Qswab ?
FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022 |

CONTROL MICROBIOLOGICO SUPERFICIES expresadas en ufc/ cm*

| Mohos y levaduras Coliformes Aerobios mesofilos
i 0 ufc/ cm® 0 ufc/cm’ 10 ufc/cm’
Observacion: Se sugiere tener en cuenta: p sugeridos de bios por, Forsythe. Higiene de los alimentos y HACCP,
2002:
Grado de limpicza R de aerobios
Excelente Menor a | ufe/ cm®
Bueno 2 a 10 ufe/ ecm’
Regular 11- 100 ufe/ cm’
Fuera de control 101 a mayor de 1000 ufe/ cm’
Revis6 y aprobo:
Karen Martinez
Microbidloga -Director técnico
“Este informe de resultados e vilido ini parata lizada. Cualquier reproduccion parcial requiere de la autorizacion de
MICROLAB DEL NORTE"
~ F-ER-02.. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pagina 1 de 1
Direccién: Calle 7N # 2E-26 Ceiba Il Clcuta - Colombia microlabdeinorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicrobio@gmail.com Telefono: 5920139
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MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1017-6213

"DIRIRIGIDO A LA MOLIENDA DEL PANSAS |
"FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022 |
FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022
RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA Karen Martinez ]

] | TIPO DE MUESTRA Superficie
| CODIGO DE LA MUESTRA 6213
| LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Area de produccion, maquina galletera
| METODOS DE ENSAYO % Hisopado con Qswab !
| FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022 .

CONTROL MICROBIOLOGICO SUPERFICIES expresadas en ufc/ ¢cm’

 Mohos y levaduras Coliformes Aerobios mesofilos
L 5 ufc/em’ 0 ufc/em’ 0 ufc'em® |
Ohonsh- !u*-—-— m-&h-ﬂ-.-.r-m*hhubnnn HACCP,
2002:
Girado de Rocuento de serobios 1
Menor & | ufe/ om”
Bueno 2 & 10 ufe/ om’
11 100 ufe/ em’
de control 101 & mayor de 1000 ufe/ om”
Reviso y aprobo:
Karen Martinez
Microbi6loga -Director técnico
“Fate Informe de resultadon es vilido Gk parate enslizada Cush produccin parcial requiere de 1a autoriackin de
MICROLAB DEL NORTE"
F-ER-02. Fecha aprobacién 01-06-2018 Pigina 1 de 1
2L PR e
Direccion: Calle 7N # 2£-26 Celba il Clcuta - Colombia microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmall.com Telefono: 5920139
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MICROLAB
DEL NORTE

INFORME DE RESULTADOS No FE-1018-6217

NOMBRE DE LA EMPRESA LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S
NUMERO DE LA MUESTRA 6217

FECHA DE TOMA DE MUESTRA Mayo 12 de 2022

FECHA DE ANALISIS DE LA MUESTRA | Mayo 12 de 2022

MUESTRA

LUGAR DE TOMA DE MUESTRA Grifo lavado de utensilios

ANALISIS A REALIZAR MICROBIOLOGICO
RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA | Karen Martinez - Microbi6loga
'FECHA DE EMISION DEL REPORTE Mayo 17 de 2022

PAW[{'IR( S
PARAMETRO A EVALUAR RESULTADOS el
21152007 i
AEROBIOS MESOFILOS 18 UFC / 100 ml 100 UFC/ 100 ml
COLIFORMES TOTALES 0 ufc/100 ml 0 ufc/ 100 ml
COLIFORMES FECALES 0 ufc /100 ml 0 ufe/ 100 ml

OBSERVACIONES GENERALES:

La muestra analizada se encuentra dentro de los parametros recomendados por la
normatividad vigente.

Reviso y aprobo’

S

Karen Martinez
Mackobiblaas Dirsotor Wees

“Este Informe d o vilido para la muestra analizadn. Cuslquler reprodugcion porcial requiere de la sutortzacion de MICROLAB DEL NORTE™

F-ER-02. Fecha aprobacién 01-06-2018

Pagina 1 de 1
Direccion: Calle 7N # 2E-26 Ceiba Il Clicuta - Colombia microlabdelnorte@yahoo.com.co Nit. 60374053-3
Celular: 310 783 4565 / 312 478 6469 /@310 305 5417 laboratorioanalisismicroblo@gmail.com Telefono: 5920139
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INFORME DE RESULTADOS ——
SOLICITUD No.: 22.0027-1253-2
CLIENTE'™: MICROLAB DEL NORTE
INFORMACION DEL CLIENTE": CL 7 2€ 26 CEIBA DOS
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 20220517 CODIGO DE LA MUESTRA'": 6217
FECHA Y HORA DE TOMA DE MUESTRA': 20220512 MUESTRA TOMADA POR™: SOUICITANTE
FECHA Y HORA DE RECEPCION: 2022-05-13:09h 10 PLAN DE MUESTREO":  SOUICITANTE
NOMBRE DE LA MUESTRA™: GRIFO LAVADO DE UTENSILIOS METODO DE MUESTREO"": MUESTREOQ SIMPLE
MATRIZ DE LA MUESTRA'™: AGUA TRATADA
SITIO DE TOMA DE LA MUESTRA™: LA MOLIENDA DEL PAN SAS.
RESOLUCION FECHA DE
PARAMETRO NORMA METODO RESULTADO | UNIDADES propr- ENSAYO
Alcalinidad pH 8,3 SM.2320BE0.23 Titulométrico 0 mg CaCOyL “ 2022.05-13
Alcalinidad Total SM. 23208 Ed.23 Titulomatnico 2480 mg CaCO 200 202205-13
Calcio SM. 3500-CaBEd23 | Tarimétrico con EDTA 89,8 mg Call 60 2022-05-13
Cloruros S.M. 4500-C-B Ed.23 Argentométrico 37,8 my CIAL 250 20220513
Color Aparente SM 2120 C Ed.23 Espectrofolomeétrico <5 uc 15 2022-05-13
Conductividad a 23,4 °C SM 25108 Ec.23 Etectrometrico 1070 psicm 1000 2022-05-13
Dureza Calcica SM 3500-CaBEd23 | Tanmeétnco con EDTA 224 mg CaCOyL . 20220513
Dureza Magnésica S M. 3500Mg B Ed.23 Calculo 1044 mg CaCO L . 20220513
Dureza Total SM, 2340 C E4.23 Thrimétnco con EDTA 3284 mg CaCOL 300 2022-05-13
pHa234°C SM 4500-H+ BEA2I Eloctrometnico 7,66 Uridades de pH 6580 20220513
Turbledad S5M 21308 Ec.23 Nefclométnco 0,9 UNT 2 202205-13
e W0 e responsatikied por dalos Tos por 81 chmnte. (2], VAKIER MAXmMos pormesdies. (7).La rorma no o vaknws de raf -
OBSERVACIONES: La muestra presenta Alcalinidad Total. Calcio, Conductividad, Dureza Total, por fuera de los valores Fisicos y Quimicos aceptables, segin la

Res, 2115/07 para la calidad del agua para ol consumo humano,

“ES108 resulA00s s ADACAN & I MUK COMO S MOBIO ¥ Son valdos para ts . Cusky, N parcial roec A de OumiProyecios SAS. *
(’x;‘a;ﬂﬂxfu' d
MARTHA CECILIA PATIND SOCHA

Owectors Tecnics de Laboratono
Quinwca. Matriculs Profesional PO-1426
FROT-7.8-1/ Rev.0/07-12-2021 “FIN DEL INFORME® Pag 1de 1t

-
Nreccion: Cra }lNo 36-15 Bucaramanga - Colombra

Teléfono: 634 2917 Celular:3185165913-318707 7371




SYTAL

INFORME DE RESULTADOS
No. IE-0485-22

Mombre PRODUCTOS MOLPAMN

Direccian Avenida 11 @2 Mo 10n-85 Clcuts  |[Fecha toma de muestra | 2022-marzo-27
Responsable Alvara Quinche Facha de recepcidn 2022-marzo-27
Teléfono 3173705813 Fecha de analisis 2022-marzn-27
Procedimisnte de muesireg Al Azar Fecha de informe 2022-marzo-30
Descripcion de la muestra Fan chocolats Lote: PC270322

Muestra Mo AE-MBO425 FP: 2710322 Py 16/04/22

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Limites

. ) . Técnica
Parametro Unidades | Resultado Metodo Utili
PAN-INVIMA izada
Recuento de serobios ; - ' Fecusnio en
hnecafilos UFC!g 420 1000 1MW IREA Flaca
Recuento de Mohos y ; Fecusnto en
Levaduras UFCl 50 200 NTC 4132 e
. Mumers mas
) B
Coliformes totales NMPig <3 <3 NTC 4238 Frobable
. : = Mumers mas
Caoliformes fecales NMPIg =3 23 NTC 4232 Probable
Recuento de R i
Staphylococous aureus UFCig <100 <100 NTC 4778 E‘::'fl‘:E; En

coagulasa positiva *

Cuiictezt Conforms

L=a remy insioy aon sebsox Cricamasis pare o P erl iz

B SR AT S DR B3R s Lk ONCELE S (I MR SO ST SESN B G ks i &)
Lakeraseria b relerd 1B s wcsiuaeavarh 40 bl 5ndl ve prazicadan o ks mkdis etagecradn

Atentamente,

TG. OMAR L. RODRIGUEZ M|
Director Tecnico
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SYTAL

INFORME DE RESULTADOS

No. |[E-0569-22
Nombre PRODUCTOS MOLFAN
Direccicn Avenida 11 a2 Mo 10n-68 Cocuts  |Fecha foma de muestra [P022-abril-17
Responsable Alvare Quinghe Facha dz recepeion [2022-3bril-17
Telsfono IMTITOE813 Facha de andlisis [2022-abril-17
Procedimienio de muestren Al Azar Fecha de informe [2022-abril-20
Descripcidn de la musstra Pande leche Lote: PLITO422
Musstra Mo AE-MBO5HE3 Fy': 0710522
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Limites L
Parametro Unidades |Resultado Matodo TE.G."'“
DAM-IHIMA Utilizada
Recusnto de asrobios mesdfilos UFClg 30 1000 INWIMA H“-‘“’ﬁi“g =n
Recuenta de Mohos v Levaduras LIFCig 4l 200 AOAC 2014.08 Pelr flm 430
. Mumeng mas
Ciofiformes tofales HKPF <3 <3 NTC 4458 Probabie
. Mumero mas
Coliformes feacales HKPF <3 <3 NTC 4458 Probatie
Recuentn de Sispfydococcus . Recuenio en
sureus coagulasa positiva * UFCiy =130 =1 NTC 4778 Placa
Conlicied: Torfzema:
Lzx reauincoy g vl cioy InEmTenis sasn @ e el 2acin
B covioass cie ardlals sots pLmde b podacice T Ters y oon asatmacds seor del bicarzta B
Lakssaazsa on rniperiaclon aohanha manen 30 8 ard e pacioiacn ol vLeLo i ek
Atentaments,
e s it % -
TG, OMAR L. RODRIGUEZ M
Director Técnico
i &5y Fo = 1AW
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SyTaL

INFORME DE RESULTADOS
No. IE-0534-22
Mormbre PRODUCTOS MOLPAN
Direcoicn Awenida 11 22 Mo 10n-88 Clcuta  |Fecha toma de muestra [2022-abril-24
Responsable Alverg Quinche Fecha de recepeidn 202 2-abril-24
Teléfono HTITOEE13 Fecha de andlisis 2022-abnl-24
Frocediniento de meestrag Al Azar Facha da informe 202 2-abril-27
Descripoion de la muestrs Pen de maiz Lote: PR240422
Muesirs Mo AE-MBOSE4 Fu- 14/05722
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Limites -
Parametro Unidades | Resultado Método Tecnica
PARHHIMA Utilizada
Recuento de serobios mesdfios UFCig 430 1000 INVIMA HECP“‘?”“"? =N
fiacuento de Mohaos y Lewaduras UFC i) 200 AT 2014.08 Petr im 43h
. . Mdmers mas
Coliformes totales WMFig =3 =3 WTC 4458 Probable
. . Mumero mas
Coliformes fecales WMFig =3 =3 WTC 4458 Prohabie
Recuento de Sfaphyiococous - . ) Recusnto en
sureus coagulssa positva * UrLy 100 <100 NTC 4778 Blaca
Calidezt Conforms

Lzo rawsincoy aon vkbzoa Iricemecis pare © P enel oads
B canticads de andlln e B35 DL Lie MQPCELEE S (P PR i S0n ST sackin BEoris o aksmrerie 61
Lakermweis b reigond 3kl wcciuaaavars 48 b sndl e e prazricsdsn o b mudrs scagooeads

Atentamente,

-

TQ. OMAR L. RODRIGUEZ M

Director Técnico
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SyTaL

INFORME DE RESULTADOS
No. IE-0613-22
MNombe PRODUCTOS MOLPAN
Direczion Avenida 11 22 Mo 10088 Cleuts  |Fecha foma de musstra [2022-mayo-01
Responsable Alvarg Quinche Facha da recepeidn 202 2-mayo-01
Tel&fonc TIT05E13 Fecha de analisis [2022-mayo-01
Procedimiznts de muesireg Al Azar Facha de informe 202 2-mayo-04
Descripoion de la muestrs Pan mantequilla Lote: PRAND10522
Muestra Ma AE-MBOG13 Fu 21106722
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
. Limites i Tecnica
Parametro Unidades | Resultado Metodo -
PARHNVIMA Utilizada
Recuentn de aerabios mesdfilos UFClg 371 1000 INVIMA H”“;E &
P
Recuento de Mohos y Levaduras UFCig il 200 AQWC 201405 | Peiri film 48R
Colffarmes tatales HMFig 23 3 NTE 4458 Numera mas
probable
Coliformes facales HMFig 23 3 NTE 4458 Numera mas
probable
Recuento de Staphpbcocous UFCiy <00 <100 NTC 4778 Recuento en
auvews coagulasa positva * Placa
Cuihaz: Conforme
=3 ramy inzioy acn wibzoy Crecemecie pare o BT ane e
[Raimcarilicezo oW e o acis puech 1 egrodacis sy zon “n Jacrio cel
&l Lacormioric an meepaaablicy aechabardnin dbbon ardll pracicaden ol rzaies moaierasl
Atentamente,
TQ. OMAR L. RODRIGUEZ M
Direcior Técnico
& Fo & 1 &
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INFORME DE RESULTADOS

OYTAL

No. IE-0634-22

Mombra PRODUCTOS MOLPAN
Direccidn Avenids 11 a2 Mo 10n-85 Clcuts  |Fecha toma de muestra | 2022-mayc-8
Fesponsable Alvera Quinche Facha de recepeidn 202 2-mayo-8
Taléfono 3173705813 Fecha de analisis 2022-mayo-8
Procedimiznta de muestreo Al Azar Fecha de informe 2022-mayo-11
Descripcion de la musstra Gallets ssbor leche Lote: GSLOTOG22
Muestra Mo AE-MBOG34 P O7i0E22
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
Limites _—
Parametro Unidades | Resultado [ [FiMA Gallems | Método Tecnica
o Utilizada
¥ bizcochos
Recuents de serchios Recusnio en
. LIFCig 310 10000-30000 MWTC 5898
masafilos Flaca
MPM coliformes tofales MMFig <3 711 NTC 5808 F!EG;EIE en
MPR coliformes REecusnto en
MKPY, <3 <3 MWTC 5838
fecales g Flaca
o Recuentade UFC w100 100 ICMSE 2000 |  Midmers mis
EENYIDCOCEUE BUrEUE g Método 25 Probable
coagulasa positiva
Recuento de mahos y UFClg | 20 100-200 ADAC 201405 | Petri film
levaduras
Deteccion de Frasancia/ . . - Meétodo
Salmonella gp. [ 250 Ausencis Ausencia Ausencia WTC 4574 Horizontal

Caiciest Conforme

L=a reamy incom aon vkbZom Srecamecie pare o Fam el o

B carfioads b andl D n pae Dl b LR S (e Pkl e Semrasstin seorks Ol aks s 51
Labermeeels b rigeraak les s g asvarss 48 b sud £ r prooiesdsn o ks miskiin) seeagecradn

Atentamente,

5,

-

TQ. OMAR L. RODRIGUEZ M
Director Técnico
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SYTAL

INFORME DE RESULTADOS

No. IE-0664-22

Mombre PRODUCTOS MOLPAN
Diireccion Avenida 11 ae Mo 10n-85 Cocuts  [Fachs foma de muastra [2022-mayo-14
FResponsable Alvera Quinche Facha de recepcion 202 2-mEyo-14
Taléfono 3TAT0EE13 Fecha de anélisis 202 2-miayo-14
Frocedimiznts de muesireg Al Azar Fecha de informe 202 2-mEyo-17
Descripcion de la muesirs Gallets avena Lote: GA140522
Muesira Mo AE-MBOSE4 P 1408022
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
Limites P
Parametro Unidades | Resultado [ [Wyila Galems | Metodo Tecnica
! Utilizada
¥ bizcochos
Recuenta de serchios Recusnio en
, UFCig 280 10000-30000 WTC 5858
mesdfilos Flaca
MNPM coliformes totales MNIMPg =3 7-11 HNTC 5808 REG;E:E &n
MPM coliformes Recusnio en
MRPY, < <
fecales g 3 3 WTC 5888 Flaca
Recuento d . .
Staphylooaseus aureus UFCH <100 =100 \CMSF 2000 Himero mas
BEnylsoras 2 g Método 28 Frobable
coagulasa positiva
Recuento de mahos y UFCig 10 100-200 ADAC 201405 | Peirifilm
lewaduras
Ceteccidn de Frasencia/ . i - Metodo
Saimonela zp. [ 250 Ausencis Ausencia Ausencis WTC 4574 Herizontal

Cairinct Conforme

=3 remuiezom 3on vilizca Iricemacis pare o P emm aamEc
B cartfends c andlle b poos puacs Db el e S (R Pkt L0 S e sk aeorks g ks G

Lakermcdls b reiged 1Elrs aaciunaaw arsh du bak sndl e s prazicadan o ls s ke cradn

Atentamente,

5
I

TQ. OMAR L. RODRIGUEZ M

Diirector TEcnico
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SYTAL

INFORME DE RESULTADOS

No. I[E-0715-22

Mombre PRODUCTOS MOLPAMN
Diireccion Avenida 11 a2 Mo 10n-88 Clcuts  |Facha foms de musstra [2022-meEyo-17
Responsable Alvara Quinche Fecha de recspcidn 202 2-miayo-17
Teléfono F3MTIT05813 Fecha de analisis 202 2-mEyo-17
Procedimiznts de muestreg Al Azar Fecha de informe 202 2-mEyo-20
Descripoion de la muestra Gelleta casera Lote: 3170622
Muesira Mo AE-MBT15 P 17/0Gi22
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
Limites P
Parametro Unidades | Resultado [ ML Gallems | Metodo Tecnica
4 hizoochos Utilizada
Recuenta de serobias UFCig 40 10000-20000 NTC 5808 Recusnic en
mesdfilos Flaca
P& coliformes totales MkFg =3 7-11 HNTC SR08 HEG;EI::T en
MPM coliformes Fecuento en
fecales MMPig <3 <3 MNTC 5658 Flaca
. Recuentade . <100 100 ICMSF 2000 | Nimero mis
fEERyIDCOCeus aureds g Método 28 Frobable
cosgulasa positiva
Recuento de mahos y UFCig <10 100-200 ADAC 201405 | Petri film
levaduras
Detaccion de Frasancial , i - Metodo
Salmonells =p. | 25g Ausenpie | uEencis Ausencia NTC 4574 Horizontsl

Caldest Conforme

L=a ramsinzocm azn vilizoa Cricamacis pare # Fam emsl e
Brm canficads d andl L p3E Dl L SCELE A (R mOIE i S0 FUE TS ECMN Beorhs o akzmrerie &1
Lakarmneis i TR0 A0 BT LR R a TR b 0 Rl S0 0 [rasicadal O Ll ekl skiagoerada

Atentamente,

N

b=

TQ. OMAR L. RODRIGUEZ M

Director Tecnico
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SYTAL

INFORME DE RESULTADOS

u No. IE-0740-22
Hombre PRODUCTOS MOLPAN
Direccian Awenida 11 22 Mo 10n-88 Clcuta  [Fecha toma de muestra [2022-miayo-21
Respaonssble Alvers Quinche Fecha da recepcicn 202 2-mEyo-21
Teléfono IMTITO5813 Fecha de analisis 202 2-mayo-21
Procadimiznts de muesireo Al Azar Fecha de informe 202 2-mEyo-25
Cescripoion de la muestra Brownie de chocolafe especial Lote: BCE210522
Muesira Mo AE-MBOTA0 P 020622

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

Limites

Parametro Unidades | Resultado [ jiyikiA Galiems | Método Tecnica
. Utilizada
¥ bizcochos
Recuento de serobics Fecusnic en
. LAFCH G40 10000-30000 NTC 5858
mesdfilos g Flaca
MFM coliformes totales MIFig <3 7-11 NTC 5808 F!EG;Er:; en
MPM coliformes Recusnio en
fecales MMPIg <3 <3 NTC 5558 Flaca
Recuentode . ICMSF 2000 Nimero mas
Staphylococcus aureus UFCig <100 =100 Métodao 28 Frobahle
coagulasa positiva
Recuento de mohos y UFCig 40 100-200 ADAC 201405 | Peirifilm
lewaduras
Ceteccion de Frasencial , . - Metodo
Saimonelia sp. | 259 Ausengis | [usencie Ausencia NTC 4574 Horizontsl

Calies: Conforme

L= rens tacio aon webzox Cricamecis gare o Fam el @aedc

Brw canficads o 5l B e B3E Dl b SOPCELE 42 (RN MR i 00 SSET ek BEoris @ akawere B
Lakerawhs ub reipeera sk in s asvarss 0 b sl e pracicadan o by rdars weagcicrain

Atentamente,

5

£
-

TG, OMAR L. RODRIGUEZ M
Director Tecnico
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Anexo 4.
En este anexo se evidencia la gestion para los analisis y los resultados los cuales fueron enviados

a la empresa, archivos que directivos de la empresa pidieron no ser mostrados.

(P AGESO

EMPRESA LA MOLIENDA DEL PAN

PACL ALIMENTOS

FROTIS DE UNAS
FROTIS DE GARGANTA

COPROLOGICO
TOTAL * 30 PERSONAS $600,000

520,000

106 archivos adjuntos

9 AGESO e L) AGESO e ¥ AGESO e
FER 5 0 31402 94
.

BB Resultados HEBER ... 4 BB Resultados HEBER ... 4 Bl Resultados HEBER ... 4

€9 AGESO e € AGESO oA € AGESO e

e FEvT e —_— 2z e P e
El Resuitados ESMIDI... 4 ED Resultados ESMIDI... 4 ED Resultados ESMIDI... 4
€9 AGESO s €9 AGESO s € AGESO s €P AGESO sEa
1 1837517 N LERITEI TR T

B0 Resultados JIRLEY .. 4 ED Resultados JIRLEY .. 4 BB Resultados JIRLEY .. 4 Bl Resuitados JIRLEY .. 4
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Anexo 5. Formatos y evidencias fotogréficas de las capacitaciones
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Formatos de capacitaciones

CAPACITACION

RESOLUCION 2674 DEL 2013 FECHA:

19/03/22

LA MOLIENDA DEL PAN S.A.S

Nombre Cargo

1. Nombre 2 requisitos
higiénicos de fabricacién?

2. Cuales son las medidas
de proteccién del
personal?

3. Indique por pasos, las
acciones que usted
realiza antes de entrar a
su puesto de trabajo.

4. Como realiza usted la
limpieza y desinfeccién
de su puesto de trabajo?

Nota: La evaluacidn consta de cuatro preguntas, 2 preguntas en base al tema de capacitaciény 2
preguntas libres. La evaluacién se calificard como (A) aprobado si responde correctamente las 2
preguntas del tema de capacitacion, (NA) No aprobado, si solo responde 1 pregunta.

Verifica:
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