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1. INTRODUCCION

En 1950, Bill Rosenberg abrid la primera tienda de Dunkin Donuts en Quince,
Massachussets. En 1955 Dunkin” Donuts acredita la primera de numerosas
franquicias.

Dunkin "Donuts es la cadena de productos de panaderia mas grande del mundo,
sirviendo @ mas de 2.7 millones de clientes por dia. Dunkin donts vende 52
variedades de donuts y mas de una docena de bebidas de café, como también

bagels, sandwichs y otros productos horneados.

Actualmente Dunkin "donuts cuenta con alrededor de 6.000 puntos de venta
alrededor del mundo en 30 paises; 4400 de ellos en Estados Unidos en 36 estados
y 1700 en el resto del mundo en 29 paises diferentes, con una presencia
significativa en Filipinas, Indonesia, Korea del Sur y Tailandia.

En 1981 fue fundada DONUCOL S.A, la cual es la franquicia de Dunkin "Donuts en
Colombia con sede en Bogota, En su primera etapa, la compania se dedicd a abrir
puntos de venta en ciudades como Bogota, Medellin, Cali e Ibagué, con el fin
posicionar la marca Dunkin' Donuts. Es asi como en 1988 fue fundada Dona Lta
ubicada desde hace 5 afios aproximadamente en la Calle 69B N° 68-70 en el barrio
Colombia del municipio de Medellin y tiene 22 puntos de venta en la ciudad. La
elaboracion de donuts constituye el eje de su proceso productivo, pero como
lineas alternativas se encuentra la elaboracion de otros productos de panificaciéon

como galletas, panes, croissant y muffins.



2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVOS GENERALES:

v' Actualizar los programas del plan de saneamiento basico y de control de

calidad del sistema de aseguramiento de la calidad de la empresa DONA LTDA.

v Proponer alternativas de mejoramiento locativo del centro de produccién de
DONA LTDA.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

v' Actualizar el manual de limpieza y desinfeccion, teniendo en cuenta los

procedimientos, insumos, instrumentos y documentos de control y registro.

v' Actualizar el manual de control de plagas, teniendo en cuenta los
procedimientos, insumos, instrumentos, documentos de control y registro y

proveedor del servicio.

v Actualizar el manual de manejo integral de residuos sdlidos y liquidos,
teniendo en cuenta los procedimientos, insumos, instrumentos y documentos

de control y registro y la disposicién final de estos materiales.

v' Estructurar la metodologia y la documentacion para el programa de control de
calidad de los procedimientos del plan de saneamiento basico y del plan de

muestreo de materias primas, equipos, personal y producto terminado.



v Plantear una redistribucion de los espacios y de la maquinaria y equipos de la
planta de produccién que permita unos mejores y mayores indicadores de
productividad y calidad.

v’ Establecer las condiciones de mejoramiento de la infraestructura de la planta
de produccién de acuerdo a las exigencias del decreto 3075 del 23 de

Diciembre de 1997 del ministerio de proteccién social.



3. JUSTIFICACIONES.

3.1. IMPACTO CIENTIFICO Y TECNOLOGICO

La Ingenieria de alimentos se ocupa desde la composicidn, las propiedades vy el
comportamiento de los alimentos en el lugar de su produccion hasta su calidad
para el consumo en el lugar de venta.

El ingeniero esta capacitado para aplicar programas de garantia de calidad,
asegurarse de que los productos cumplan los requisitos necesarios, y se ajusten a

la legislacién vigente con los mas altos beneficios a nivel de productividad.

La empresa DONA LTDA es conciente de la necesidad de optimizar procesos y
mejorar su plan de saneamiento basico con instrumentos claves en su proceso de
aseguramiento de la calidad para garantizar productos alimenticios sanos y libres

de contaminacion.

3.2. IMPACTO SOCIAL Y ECONOMICO

Con el mejoramiento del Plan de Saneamiento Basico de la Empresa DONA LTDA y
propiciando su apropiacion por parte de empleados como la mejor alternativa de
produccién de alimentos inocuos, se cumplird con la responsabilidad social de
ofrecer al consumidor alimentos conformes de acuerdo a la legislacién; lo cual
implica alimentos procesados en ambientes libres de plagas, con equipos y
utensilios debidamente limpios y desinfectados y con un manejo adecuado de

residuos solidos y liquidos en la planta de produccion.



Las alternativas del mejoramiento locativo ofrecen a la empresa un aumento en su
productividad y el cumplimiento con las normas vigentes expuestas en el decreto
3075 de 1997.

Mediante el uso de materiales inertes e idoneos para la industria de alimentos,
modificando la distribucion de espacios para evitar la contaminacion cruzada y

eliminando espacios propicios para la contaminacién se ofrecen alimentos inocuos.



4. METODOLOGIA

Para la actualizacion del Plan de saneamiento basico:

v Se reviso el estado de los manuales que poseia la empresa.

v' Se realizé una revision bibliografia de informacion de saneamiento basico para

complementar el marco tedrico de los respectivos manuales.

v Se ajustaron los procedimientos a la actualidad de la Empresa.

v' Se elaboraron los formatos de registro para los diferentes planes de
saneamiento con la asesoria de otro profesional con experiencia en este campo

(asesor de practica).

v' Se actualizaron las fichas técnicas de los productos utilizados en el proceso de
limpieza y desinfeccion, y de los productos utilizados en el control de plagas;
contactando a la empresa contratada para realizar el control de plagas (Trully
Nollen) y a la empresa a la cual se compra los detergentes y desinfectantes
(Industrias Cory)

v' Se realizaron dos charlas sobre limpieza y desinfeccién al personal manipulador
por parte de empresas que ofrecen productos para la limpieza y desinfeccion

para la industria de alimentos (Sparcol SA e Industrias Cory)



Para las propuestas de mejoras locativas se siguid este procedimiento:

v Se tomaron las medidas actuales de los equipos y maquinaria para la
elaboracion de planos y para calcular las superficies estacionarias,

gravitacionales y de evolucion y para el calculo del factor de congestion.

v Se realizd un plano de la planta (estado actual) donde se contemplaron las
areas de recepcion, almacenamiento de materias primas e insumos,
procesamiento, almacenamiento de producto terminado, de servicios sanitarios,

despacho de producto terminado entre otras.

v Se definieron 2 productos bandera dentro de la Empresa (donuts y muffins).

v Se realizé el levantamiento del cursograma analitico estado actual de producto

escogido.

v' Se describieron los factores positivos y negativos que se encontraron en la
distribucidon actual y procedimientos actuales de produccidon desde el punto de

vista de la productividad y proceso tecnoldgico de transformacion de alimentos.

v Se realizd un plano con las distribuciones propuestas de cada area en la

planta y de cada equipo y maquinaria.



5. RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

v A partir del manual de limpieza y desinfeccion de DONUCOL SA (Dunkin’
Donuts Bogota) se elaboré el manual de limpieza y desinfeccién para la
empresa Dona Ltda, de acuerdo con sus particularidades: equipos,
procedimientos, detergentes y desinfectantes. Para la elaboracién de este
manual se contd con la colaboracion de Sparcol SA e Industrias Cory en
especial en la concentracion de detergentes y desinfectantes para equipos y
utensilios. Ademas se realizé una revision bibliografica para incluir en el manual
un marco tedrico con los conceptos mas importantes sobre limpieza y

desinfeccion en industrias de alimentos.

Para el programa de limpieza y desinfeccidon se elaboraron formatos de registro
de verificacion de limpieza y desinfeccién diaria (Anexo 1) y variable (Anexo 2)
con sus respectivos instructivos donde se indica como diligenciar dichos

documentos.

v El Manual de Manejo Integral de residuos sélidos y liquidos se actualiz a partir
del manual realizado por Jackeline Ledn Quiroz, practicante de Ingenieria de

Alimentos hasta Junio de 2004.

v El Manual de Control de Plagas se actualizd a partir del manual realizado por
Jackeline Ledn Quiroz, practicante de Ingenieria de Alimentos hasta Junio de
2004. Este manual cuenta con un marco tedrico donde se hace una tipologia

muy especifica de cada una de las plagas que son amenazas potenciales para la



Empresa. El control de plagas de DONA LTDA. tanto en su planta de produccion

como en los puntos de venta es realizado por la empresa Trully Nollen.

Para el Programa de Control de Plagas se elaboraron los formatos de
verificacion de ausencia de plagas (Anexo 3) y de Programacion de Control y
prevencién de plagas afo 2005 (Anexo 4) cada uno con su respectivo
instructivo, los cuales no se anexan pues es una informacion confidencial de
DONA LTDA.

Se elaboraron los instructivos y formatos para la programacién de muestras
mensuales para analisis microbioldgico en almacenes (anexo 5) y en la planta

de produccién (anexo 6).

Se elaboraron los formatos de registro de capacitacion al personal de
produccién (Anexo 7), distribucion de espacios de la planta de produccion
(Anexo 8) y el acta de visita de inspeccion sanitaria de los puntos de venta

Dunkin "Donuts.

Se realizd una visita a cada punto de venta de Dunkin Donuts dentro del area
metropolitana (veintiin puntos de venta) y se diligencio el acta de visita de
inspeccidn sanitaria para detectar posibles problemas sanitarios, problemas en

las instalaciones o con el personal manipulador.

En 1998 fue elaborado un plano con la propuesta de distribucion y desde la
fecha no existian planos actualizado de la planta, por lo cual fue necesario el

levantamiento de los planos actuales de la planta de produccion para hacer las



propuestas de mejoras locativas a cargo de Katerine Restrepo con la ayuda de
Franco Moncayo; los planos fueron elaborados por la delineante Janeth
Hincapié contactada por medio del Ing. Franco Moncayo. Los planos y la
propuesta de redisefio no se anexan pues esta es informacién confidencial de
DONA LTDA.

v Se entregaron los cursogramas de recorrido y analitico para donuts y muffins
junto con los planos actuales de la planta y algunas sugerencias para mejoras

locativas como:

Retirar un cuarto de crecimiento en desuso y poner en su lugar la zona de

reposo de escabiladeros después de salir de la camara de crecimiento
Cambio de la ubicacién de los mesones

Una separacion fisica del area de terminados con el resto de la zona de

produccién

Una repisa en la zona de despachos para los muffins.

v Durante la practica se realizaron las siguientes mejoras locativas:

Instalacion de lavamanos en la zona de produccion

Construccidn de claraboya para acceso al tanque de agua y de esta forma

facilitar su limpieza y desinfeccion.
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6. CONCLUSIONES

v Se actualizd el programa de saneamiento basico de la empresa DONA LTDA.
Dando cumplimiento al capitulo VI del decreto 3075 de 1997, siendo uno de
los logros mas significativos el cambio de actitud del personal manipulador con
respecto a la importancia de procedimientos de limpieza y desinfecciéon y su

relevancia en el producto terminado

v' Se crearon e implementaron una serie de formatos de registros para el
programa de limpieza y desinfeccion, control de plagas, programacién de
pruebas microbioldgicas de planta de produccién y almacenes, entre otros; lo
cual constituye una fuente de informacion importante para el futuro en especial
si se busca una certificacién en una sistema de control de la calidad como las

normas ISO o el sistema HACCP.

v Se realizaron algunas mejoras locativas en la planta de produccién de la
Empresa y con las sugerencias realizadas en la propuesta de redisefio quedan
alternativas que pueden ser tomadas en cuenta en reformas futuras

consideradas pertinentes por DONA LTDA.
v" A nivel profesional logre completar mi formacion, integrando conceptos tedricos

y practicos adquiridos durante toda la carrera con la realidad observada en
DONA LTDA.
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7. RECOMENDACIONES

v Continuar con la implementacion de medidas para el control de la calidad
donde se haga un seguimiento mas exhaustivo a lo largo del proceso

productivo

v Continuar con las capacitaciones de limpieza y desinfecciéon tanto al personal

manipulador de la planta como al personal de ventas.

v' Crear alternativas en la planta de produccion para la elaboraciéon de sandwichs

para evitar interferencias con la produccién normal de la planta.
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9. ANEXOS
ANEXO 1

IooNuTs

REGISTRO

Documento No: FDVLD0001

FORMATO DIARIO DE VERIFICACION DE

LIMPIEZAY

DESINFECCION DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y OTROS

Pagina: 1de 1

Version del documento: 004

ELEMENTOS Fecha de actualizacién: 3 de Octubre 2005
DONA u
TURNO O 22:00-6:00H O 6:00-14:00H O 14-22H
FECHA(dd/mm/aa): (QUIEN REALIZO LA ESTADO DE LIMPIEZA TIPO DE NO . ”
EQUIPO/UTENSILIO/ELEMENTO LABOR? Conforme No conforme NA CONFORMIDAD MEDIDA CORRECTIVA OBSERVACIONES (‘QUIEN VERIFICO?

Banco de panaderia

Mezcladora 1

Mezcladora 2

Mezcladora 3

Mezcladora 4

Camara de crecimiento A

Camara de crecimiento B

Freidora eléctrica

Freidora a gas

Horno

Mesa de rellenos

Caja térmica

Estanteria Honey deep

Canastas plasticas

Recipientes plasticos

Moldes de Muffins

Rodillos

Cortadores

Otros utensilios en acero inoxidable

Pisos

Cortinas plasticas

Vestier, bafio y corredor

Limpieza y ubicacién de elementos de
aseo

NA: No se realiz6 limpieza y desinfeccion de ese equipo/utensilio/elemento en ese turno

Documento elaborado por:

Documento revisado por:

Documento aprobado por:

Katerine Restrepo Gdmez-Estudiante en practica

Oscar Merino Gordillo-Gerente

Mauricio Panesso Serna-Coordinagdor general
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ANEXO 2

REGISTRO Documento No: FVLDV0001
W DUNKIN' Pagina: 1de 1
\ /DONUTS FORMATO DE VERIFICACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION [ Version del documentor 003
DE EQUIPOS, UTENSILIOS Y OTROS ELEMENTOS CON
DONA FRECUENCIA VARIABLE Fecha de actualizacién: 30 de Septiembre de 2005
FECHA(dd/mm/aa): {QUIEN REALIZO ESTADO DE LIMPIEZA TIPO DE NO P 2
EQUIPO/UTENSILIO/ELEMENTO LA LABOR? Conforme | No conforme CONFORMIDAD MEDIDA CORRECTIVA OBSERVACIONES ¢QUIEN VERIFICO?

Bodeguita

Refrigerador

Béscula grande

Escritorio y repisas

Tolvas y rellenadoras

Canastas plasticas

Recipientes plasticos

Latas de croissant

Racks

Canecas

Parrilleros

Extractores

Campanas

Estibas

Paredes

Pozetas

Zona de despacho

Zona de residuos sélidos

Zona de reciclaje

Techos

Tanque de agua

Documento elaborado por:

Documento revisado por:

Documento aprobado por:

Katerine Restrepo Gdmez-Estudiante en practica

Mauricio Panesso Serna-Coordinador general

Oscar Merino Gordillo-Gerente
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ANEXO 3

REGISTRO Documento No: VAP001
ADUNKIN' Pigina: 1de 1
1% —‘DONUTS 7
VERIFICACION DE AUSENCIA DE PLAGAS Version del documento: 001
DONA Fecha de actualizacién: 3 de Octubre de 2005
INSECTOS INSECTOS TIPO (QUIEN
FECHA AREA RASTREROS TIP0 VOLADORES TIPO ROEDORES | popnor | vERIFICO? | OBSERVACIONES

(dd/mm/aa) c NG INSECTO c Ne | INSECTO c NG

Documento elaborado por:

Documento revisado por:

Documento aprobado por:

Katerine Restrepo Gomez-Estudiante en practica

Mauricio Panesso Serna-Coordinador general

Oscar Merino Gordillo-Gerente
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ANEXO 4

REGISTRO Documento No: PCPP001

Pagina: 1de 1

b ] DO'“UTI'S PROGRAMACION CONTROL Y Version del documento: 003

PREVENCION DE PLAGAS Fecha de actualizacion: 27 de Septiembre

DONA ANO 2005 de 2005

FECHA PROGRAMADA TIPO DE CONTROL EMPRESA A CARGO FECHA DE E]ECUCI()N OBSERVACIONES
Documento elaborado por: Documento revisado por: Documento aprobado por:
Katerine Restrepo Gomez-Estudiante en practica Mauricio Panesso Serna-Coordinador general Oscar Merino Gordillo-Gerente
Auditor del documento: Katerine Restrepo Gémez- Estudiante en practica
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ANEXO 5

\j DONUTS

DONA

REGISTRO Documento No: PTMMAA001
PROGRAMACION DE TOMA DE 52%;?:11 fiSIedtcumento- 003
MUESTRAS MENSUALES PARA Fecha de actualizacié -.29S tiembre d
ANALISIS ALMACENES (01-2005) 23%53 € actualizacion: ~> >eptiembre de

PROGRAMACION REALIZADA POR: Mauricio Panesso Serna-Coordinador general

FECHA DE PROGRAMACION: Mayo 2005

MES

TIPO DE MUESTRA

ALMACEN

FECHA
dd/mm/aa

(QUIEN TOMO LA
MUESTRA?

(QUIEN ENTREGO LA
MUESTRA? OBSERVACIONES

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Documento elaborado por: Documento revisado por: Documento aprobado por:
Katerine Restrepo Gomez-Estudiante en practica | Mauricio Panesso Serna-Coordinador Oscar Merino Gordillo- Gerente
general
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ANEXO 6

REGISTRO

Documento No: PTMMAPO001

IDoNUTS

DONA

PROGRAMACION DE TOMA DE MUESTRAS
MENSUALES PARA ANALISIS PRODUCCION
(01-2005)

Pagina: 1de 1

Version del documento: 003

Fecha de actualizacion: 29 Septiembre de
2005

PROGRAMACION REALIZADA POR: Mauricio Panesso Serna-Coordinador general

FECHA DE PROGRAMACION: Mayo 2005

MES TIPO DE MUESTRA

FECHA

dd/mm/aa MUESTRA?

(QUIEN TOMO LA

(QUIEN ENTREGO LA

MUESTRA? OBSERVACIONES

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Documento elaborado por:

Documento revisado por:

Documento aprobado por:

Katerine Restrepo Gémez-Estudiante en practica

Mauricio Panesso Serna-Coordinador
general

Oscar Merino Gordillo-Gerente
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ANEXO7

IDONUTS

DONA

REGISTRO

Documento No: CAPP001

Pagina: 1de 1

CAPACITACIONES ANUALES AL

Version del documento: 001

PERSONAL DE PRODUCCION

Fecha de actualizacion: 5 de Diciembre 2005

NOMBRE DE LA CAPACITACION

FECHA
dd/mm/a

QUIEN REALIZO LA CAPACITACION

EMPRESA OBSERVACIONES

Documento elaborado por:

Documento revisado por:

Documento aprobado por:

Katerine Restrepo Gémez-Estudiante en practica

Mauricio Panesso Serna-Coordinador
general

Oscar Merino Gordillo-Gerente
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ANEXO 8

REGISTRO Documento No: DEPP001
\]DONUTS Pagina: 1de 1
DISTRIBUCION DE ESPACIOS DE LA Versién del documento: 001
PLANTA DE PRODUCCION Fecha de actualizacién: 30 Noviembre de 2005
DONA
FECHA DE ELABORACION | QUIEN REALIZO DEL ESTADO
DOCUMENTO REVISADO POR
DEL DOCUMENTO DOCUMENTO Actualizado | Desactualizado
Planos (Original y dos Septiembre de 1998 Santiago Ramirez X
copias)
Planos Noviembre de 2005 Janeth Hincapie X Katerine Restrepo

Documento elaborado por:

Documento revisado por:

Documento aprobado por:

Katerine Restrepo Gémez-Estudiante en practica Mauricio Panesso Serna-Coordinador

general

Oscar Merino Gordillo-Gerente
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