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RESUMEN

Inversiones Makisushi S.A nace en la ciudad de Medellin 5 afios atras como
respuesta a la necesidad que tenia la ciudad de ampliar sus posibilidades en
cuanto a gastronomia japonesa, sus propietarios, un grupo familiar con
experiencias previas en el sector, decide incursionar en el negocio de la comida

oriental con especialidad en sushi, arroces y ensaladas.

Cinco afios después Sushi to go cuenta con 5 puntos de venta propios y la
distribucién de 4 franquicias alrededor de la ciudad y una méas en la ciudad de
Pereira, consolidandose como una de las opciones favoritas de los consumidores

de este tipo de gastronomia.

Siendo consientes de el tipo de alimentos y materias primas de alto riesgo que se
manejan, decidieron incluir estudiantes practicantes para el diagnostico y las
propuestas de mejoramiento dentro de un plan de control de calidad y BPM en

todos sus procesos y procedimientos.

A continuacién se podra evaluar el proceso realizado desde su concepcion como
analisis hasta el desarrollo de alternativas de solucion dejando, pues, una
completa evaluacién que denota las necesidades de la empresa en cuanto a
procedimientos y control de sus productos.



INTRODUCCION

La presentacion de este informe de practica empresarial como culminacion del
pregrado de Ingenieria de Alimentos, en el que se condensan las actividades
realizadas durante el periodo de analisis y desarrollo de alternativas de
mejoramiento en los restaurantes Sushi To Go, propiedad de Inversiones
Makisushi S.A pretende poner en consideracién las herramientas obtenidas

durante el proceso de formacién académica, aplicadas al entorno empresarial.

El proceso se abord6 desde varias técnicas y procedimientos, en su primera etapa
la observacion y analisis de puntos de venta y formas de trabajo, seguida del
diagnostico y la propuesta de trabajo que queda pendiente de implementacién.

Después de realizado el diagnostico se paso a realizar e implementar los
programas de saneamiento basico ajustados a los procesos y procedimientos
realizados en los puntos de venta. Como soporte al cumplimiento y seguimiento de

dichos programas se crearon las listas de chequeo por las diferentes areas.

La legislacién sefiala al empresario como maximo responsable de proporcionar
alimentos seguros a la poblacion mediante la implementacion y seguimiento de
sistemas de autocontrol eficaces, por lo cual el diagnostico y los programas estan
sustentados bajo la normatividad colombiana vigente, teniendo como soporte
principal el decreto 3075 de 1997.
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1.2

1. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar el porcentaje de cumplimiento de las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) en los restaurantes Sushi To Go — Inversiones Makisushi
S.A. Por medio del andlisis del perfil higiénico, sanitario y locativo de cada uno

de los establecimientos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar evaluacion y diagnostico porcentual de cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) de cada uno de los restaurantes Sushi To Go

— Inversiones Makisushi S.A.

Desarrollar un plan de mejoramiento detallado de las acciones correctivas,

para dar cumplimiento a las no conformidades.

Implementar el plan de mejoramiento, priorizando en las acciones de mayor

relevancia en cuanto a inocuidad alimentaria.

Evaluar la implementacion del plan de mejoramiento, determinando el
porcentaje de cumplimiento de cada uno de los restaurantes Sushi To Go —
Inversiones Makisushi S.A. de acuerdo al Decreto 3075 de 1997 al finalizar el

periodo de practica profesional.



2. JUSTIFICACION

El Programa basico de BPM fue fundamental como primer acercamiento de la
empresa dentro de los procesos de calidad y mejoramiento de su quehacer, la
implementacion del los programas de las BPM, en los puntos de venta son
importantes, necesarios y benéficos para garantizar la calidad de los procesos y

procedimientos e inocuidad de los alimentos.

2.1 IMPACTO CIENTIFICO Y TECNOLOGICO

Para llevar a cabo esta practica empresarial se aplicaran los conceptos adquiridos
en las asignaturas proporcionadas por el micro curriculo a la carrera de Ingenieria
de Alimentos, entre ellas se pueden destacar; saneamiento ambiental, sanidad en
plantas, disefio de plantas, salud publica y legislacién alimentaria. Necesarias para
determinar el nivel de cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura y las
acciones de inspeccion, vigilancia y control de las autoridades sanitarias, que
conllevan al cumplimiento de las normas vigentes para el desarrollo de la

actividad, en cada uno de los puntos de venta Sushi To Go.

2.2 IMPACTO SOCIAL Y ECONOMICO

Los restaurantes Sushi To Go — Inversiones Makisushi S.A. deben garantizar la
inocuidad de los alimentos, en beneficio tanto de sus propietarios e inversionistas
como de los empleados, asegurando la calidad de preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion, con el fin de
maximizar los niveles de produccién y minimizar los riesgos o puntos de control en
los diferentes procesos, logrando de igual manera una disminucion significativa de
gastos innecesarios y generando asi un reconocimiento por parte de los
consumidores al ofrecer productos sanos, inocuos que no afectan la seguridad y

salud de ellos.
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3. MARCO TEORICO

3.1 PERFIL SANITARIO

El perfil sanitario es la herramienta que ayuda a determinar el nivel o indice del

cumplimiento de los aspectos evaluados en el diagnostico sanitario.

El diagnostico determina el estado sanitario actual de un lugar evaluado. Esta
disefiado y dirigido para evaluar el cumplimento de las exigencias y sugerencias
hechas por el Decreto 3075 de 1997, con el fin de cuantificar de forma porcentual
cual es el nivel de cumplimiento frente a la legislacion. Consiste en calificar los
parametros exigidos por el decreto de acuerdo al estado general de la planta,

procesos, personal y producto.

El perfil higiénico sanitario se compone de:

v" Numeral: Numera en forma ordenada las filas de evaluacion.

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

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

v" Puntaje obtenido (POB): Es el puntaje que se obtiene en la aplicacién de la
evaluacion del aspecto a verificar, se evalta 0 si no cumple, 1 si cumple, NA no
aplica y NO no observado.

v" Observaciones: Aqui se describe lo observado que se pueda tener como

aspecto de mejora o cambio que afecte las condiciones de proceso.
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3.2 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (B PM)

La inocuidad de los alimentos es una caracteristica de calidad esencial, por lo cual

existen normas en el &mbito nacional que consideran formas de asegurarla.

Las buenas practicas de manufactura (BPM) segun la definiciéon del articulo | del
decreto 3075. “son todos los principios basicos y practicas generales de higiene en
la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan

los riesgos inherentes a la produccién”.

Las buenas practicas de manufactura son una herramienta bésica para la
obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en

la higiene y forma de manipulacion.

El conjunto de normas son Utiles para el disefio y funcionamiento de los
establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la

alimentacion.
Las BPM contribuyen al aseguramiento de una produccién de alimentos seguros,

saludables e inocuos para el consumo humano y se asocian con el control a través

de inspeccidn, vigilancia y control por los entes reguladores y auto-auditorias.
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3.3 DISENO DE LAS BPM

El disefio de las BPM se hace con base en los resultados arrojados por el
diagnostico inicial, buscando llegar al total cumplimiento de los aspectos
evaluados en el perfil higiénico sanitario. Para desarrollar dicho plan se tiene en
cuenta quien, porque, cuando y las medidas correctivas a tomar, por medio de una

gestién integral para mejorar el nivel de cumplimento del perfil sanitario.

El disefio de las BPM debe evaluar los siguientes items:

3.3.1 Edificacion e instalaciones

v Localizacion y accesos.
Disefio y construccion
Abastecimiento de agua
Disposicion de residuos soélidos

Disposicién de residuos liquidos

NS NEE N NERN

Instalaciones sanitarias

3.3.2 Condiciones especificas en el area de elaboracién
v Pisos y drenajes

Paredes

Techos

Ventanas y otras aberturas

Puertas

Escaleras, elevadores complementarias

[luminacion

SR N N N N R

Ventilacion
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3.3.3 Personal manipulador de alimentos
v Estado de salud
v Educacion y capacitacion

v Practicas higiénicas y medidas de proteccion

3.3.4 Requisitos higiénicos de fabricacion
v Condiciones generales

v Materias primas e insumos

3.3.5 Aseguramiento y control de la calidad
v Control de la calidad
v’ Sistema de control

v" Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacién

3.4 DISENO DE PLANES Y PROGRAMAS REQUERIDOS

Para cumplir con los requerimientos de las BPM, y poder garantizar un producto
gque no haga dafio al consumidor (inocuo), es necesario tener en cuenta los
requerimientos del Decreto 3075 de 1997 en cuanto a infraestructura y a los
programas prerrequisito que son las actividades de rutina necesarias para
garantizar que el proceso productivo se desarrolle en condiciones higiénicas y

técnicas 6ptimas.

Estos se organizan en planes y programas:

v' Plan de saneamiento basico, que contempla. Programa de Limpieza y
desinfeccion, programa de residuos soélidos y programa de control integrado

de plagas.
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Programa de capacitacion

Programa de control de calidad del agua.
Programa de control de proveedores
Programa de distribuidores

Plan de muestreo

A N N NN

Programa de mantenimiento preventivo y correctivo de la planta fisica y
equipos

Programa de aseguramiento de la calidad

Programa de control de procesos

Programa de trazabilidad

AR NERN

Programa de tratamiento de aguas residuales

Estos planes y programas sirven para prevenir, controlar y vigilar todas las
operaciones, desde la recepcion de las materias primas hasta la llegada al
consumidor final. De esta forma se tiene un manejo completo de las actividades

relacionadas, directa o indirectamente con la elaboracién de los alimentos.

3.5 PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Para el aseguramiento y control de la calidad se propusieron los programas de

saneamiento basico que contienen los siguientes parametros.

3.5.1 Programa de limpieza y desinfeccion (L y D)

v" Objetivos y alcance
v Tipos de sustancias: Descripcion y evaluacion de detergentes y desinfectantes

v' Recomendaciones para el manejo de sustancias

17



v" Procedimientos de L y D por zona de los restaurantes para ser realizados
antes, durante y después de los procesos.

v" Mantenimiento de equipos y utensiliode Ly D

3.5.2 Programa de control integrado de plagas

v" Objetivos, diagnéstico, erradicacion, prevencion y capacitacion.
v" Procedimientos, personal involucrado, sustancias empleadas, métodos de

aplicacion, control y seguimiento.

3.5.3 Programa de manejo integrado de residuos sélidos (MIRS)

v’ Caracterizacion de desechos: Fuentes, caracteristicas fisicas, microbiologicas.

v Procedimientos de recoleccién, conduccion y manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y transporte, disposicion de desechos sdlidos, monitoreo y
verificacion.

v Registros de control de disposicion final de residuos sélidos.

v Registros de acciones correctivas del programa de residuos sélidos.

3.6 VERIFICACION Y SEGUIMIENTO

Una vez desarrollados y puesto en marcha cada uno de los programas abarcando
todo el proceso de implementacién y cambio, solo habra terminado cuando el perfil
sanitario alcance un nivel de cumplimiento mayor del 95%. Para esto se deben
implementar auditorias internas constantes para garantizar el cumplimiento de los

objetivos trazados por la empresa.
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Para llevar a cabo estas tareas se deberan analizar constantemente los siguientes

aspectos:

Andlisis de registro: son los formatos que se van a analizar en la parte de
registros. Se debe tener especial atencion a las fechas en las que hubo cambio de
personal, horas extras festivos y si en momentos criticos que pudieron haber

incidido en la calidad del diligenciamiento.

Observacion e inspeccion: Indica si el procedimiento se cumple segun lo

establecido comparando la realidad con la base documentada.

Entrevista: ademas de entrevistas el personal se puede evaluar por medio de

examenes escritos y test.
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4. METODOLOGIA

Para el desarrollo de un plan de mejoramiento de las no conformidades se siguio

la siguiente metodologia:

Se elaboro un diagnostico inicial mediante la observacion de cada uno de los
puntos de venta, que permiti6 conocer el estado sanitario actual de los
restaurantes Sushi To Go — Inversiones Makisushi S.A. Para este diagnostico se
tomo como referencia el decreto 3075 del ministerio de salud publicado en
diciembre de 1997 y en el caso del punto de venta movil “carrito” se tomo como

referencia el Capitulo Il de la resolucion 604 de 1993.

Con base en dicho diagnostico implementando el perfil sanitario, se determino el
porcentaje de cumplimiento de cada uno de los puntos de venta, identificando asi
los puntos débiles por medio de la observacion y los hallazgos para poder
establecer los planes de accion o los aspectos a corregir que deben valorarse en

cada uno de los items, buscando incrementar el nivel de cumplimiento del decreto.

Dentro del contenido del trabajo se presentd también, un plan de saneamiento
basico enfocado en el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, con
el fin de maximizar los niveles de produccion, minimizar los riesgos en los
diferentes procesos y generar un reconocimiento por parte de los consumidores al

ofrecer productos sanos, inocuos que no afecten la seguridad y salud de ellos.
Dicho plan incluye programas los cuales son indispensables para un Optimo

desarrollo de las diferentes actividades involucradas en los restaurantes Sushi To

Go — Inversiones Makisushi S.A

20



Los programas a desarrollar son:

v' Programa de limpieza y desinfeccion. (Ver Anexo 2)
v" Programa de manejo de desechos sélidos. (Ver Anexo 3)

v" Programa de control integrado de plagas. (Ver Anexo 4)

Se elaboro de igual manera una lista de chequeo (Ver Anexo 5) para realizar
auditorias diarias en cada uno de los puntos de venta por medio de la observacion
directa para llevar un seguimiento  minucioso y preciso, identificando los

problemas y determinando alternativas de mejoramiento continuas.

Con el fin de evaluar y verificar el cumplimiento del plan de mejoramiento, se
determino el porcentaje de cumplimiento al finalizar el periodo de préactica de cada
uno de los restaurantes Sushi To Go — Inversiones Makisushi S.A. por medio del
cual se puede establecer una comparacion con la situacion inicial de los

restaurantes. (Ver Anexo 1)
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Tabla 1. Porcentaje de cumplimiento inicial vs final

Mall Plaza
"Carrito"

Mall La
Terraza

Mall Lleras

Mall Plaza
Master

Mall La
Sebastiana

B %lInicial

26,9

12,5

10,1

10

10,9

% Final

34,6

17,6

18,2

15

14,8




5. CONCLUSIONES

Se determino por medio del perfil higiénico sanitario y locativo el porcentaje de
cumplimiento de cada uno de los restaurantes con respecto a la normatividad
vigente, identificando los puntos débiles en las instalaciones fisicas y
sanitarias, condiciones de fabricacion y procesos.

Se desarrollaron una serie de mejoras y acciones correctivas, basados en los
puntos débiles determinados, asegurando de esta manera la sanidad e
integridad de los alimentos.

Se elaboraron los programas de saneamiento basico: limpieza y desinfeccion,

control integrado de plagas, y manejo integral de residuos sélidos.

Se logré realizar una implementacion parcial con respecto al cumplimiento de
las no conformidades establecidas en el perfil sanitario, mostrando una leve
mejoria:

e En el punto de venta Mall Plaza Carrito desde un 26.9% hasta un 34.6%, lo
gue indica que se obtuvo un incremento del 7.7%.

e En el punto de venta Mall La Terraza desde un 12.5% hasta un 17.6%, lo
que indica que se obtuvo un incremento del 5.1%.

e En el punto de venta Mall Lleras desde un 10.1% hasta un 18.2%, lo que
indica que se obtuvo un incremento del 8.1%.

e En el punto de venta Mall Plaza Master desde un 10% hasta un 15%, lo que
indica que se obtuvo un incremento del 5%.

e En el punto de venta Mall La Sebastiana desde un 10.9% hasta un 14.8%,
lo que indica que se obtuvo un incremento del 3.9%.
23



6. RECOMENDACIONES

v" Considerando la etapa en la que se dio por finalizado el proceso quedan tareas
pendientes en cuanto a ejecucion, la implementacion de los programas
propuestos se constituye como el eje central del desarrollo adecuado de los

procesos productivos de la empresa.

v Es indispensable realizar un control periédico de la retroalimentacion de los
planes de trabajo, capacitaciones y adecuaciones en cuanto a infraestructura,

para medir el nivel de impacto y de satisfaccion que puedan generar.

v' Para una correcta implementacion de los programas de saneamiento basico y
de todos aquellos aspectos que conlleven a un mejoramiento de las
condiciones higiénico locativas, es necesario contar con una capacitacion
basica y continuada de todo el personal tanto administrativo como operativo,
igualmente de buscar la viabilidad del recurso para dar cumplimiento a las

acciones correctivas que lo requieran.

24



BIBLIOGRAFIA

AEB GROUP. Productos para la industria alimentaria. [En linea] http://.aeb-
group.com/or4/or?uid=aeb.main,index&oid=108501 [Consultado en Mayo de 2010]

COLOMBIA. MINISTERIO DE PROTECCION SOCIAL. Decreto 3075 de 1997. Por
el cual se reglamenta parcialmente la ley 09 de 1979 y se dictan otras

disposiciones.

COLOMBIA. MINISTERIO DE PROTECCION SOCIAL. Resolucion 604 de 1993.

Regula condiciones sanitarias de las ventas de alimento en la via publica.

FAO/OMS. Codex alimentarius - Higiene de los alimentos — Textos basicos.
Segunda edicién. Roma: FAO, 1993. 71p.

MADRID, Antonio y Otros. Normas de calidad de los alimentos y bebidas. Editorial
Mundi prensa libros S.A. 2001. 540p.

MEXICO. SECRETARIA DE SALUD. Manual de buenas practicas de higiene y
sanidad [En linea]
http://lwww.salud.gob.mx/unidades/cdi/documentos/capitulo9.html [consultado
Mayo de 2010]

SENASA ARGENTINA. Limpieza y desinfeccion, métodos de limpieza. [En linea]

http://lwww.senasa.gov.ar/contenido.php?to=n&in=888&i0=4106 [Consultado Mayo
de 2010]

25


http://.aeb-group.com/or4/or?uid=aeb.main,index&oid=108501
http://.aeb-group.com/or4/or?uid=aeb.main,index&oid=108501
http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/documentos/capitulo9.html
http://www.senasa.gov.ar/contenido.php?to=n&in=888&io=4106

ANEXOS



ANEXO 1



1. JUSTIFICACION

siendo la higiene y las buenas practicas de manufactura una practica gue =& realiza en torno a un
glimento para garantizar 3 calidad del mizmo 5= haoe necesario involucrarlo dentro de cads
actividad de la empresa.

La higiene &= basica para la calidad de un alimento, ya gue esta garantiza |z inocuidad del producto

en proceso satisfaciendo, las necesidades de calidad de |3 empresa para disponer 2l produecto a su
CONELMD interno.

Esta labor tam importants permite evitar y controls de manera eficaz laz enfermedades de tipo
alimentaric gue pusdan transformarse en enfermedades para operarios, concumidores o
alterando el producto por proliferacion de organismos indeseados tanto de tipo microbiclogico
como contaminantes fisicos; por esta razon es importante la adecwada limpieza v desinfeccion de
equipps, utensilios vy de ambients, entre otros gue aywedan al mantenimisnto de comtrol
ricrobickogioo.

Al realizar la labor de limpieza v desinfeccion programada de una forma adecuada, =& zarantizara
suefecto de eliminacion, control /o disminucion de riesgos de contaminacion.

Para gue sea mas eficaz el procedimients de limpieza v desinfeccion, s debe garantizar gue =l
perzonal realice muwy bien su labor &n ese momento, para esto &2 necesario gue el empleado este
comprometido con su trabajo, debe conocer |3 importancia de las mismas v del papel gue jusza en
la conservacion de su salud, de los consumidores v del producto gQue estén procesando.

Fara lograr este compromiso o convicoion v buenos habitos, se debe capacitar continuaments con
temas gue == ajusten 3 las necesidades de |3 empresa y de los mizmos empleados.

Conjurtaments con los elementos v herramientas de sansamisnto, la empresa tendra por escrito,
todos bos procedimientos adecuados para la realizacion de la labor de saneamiento donde queda
de forma clara estipulando el cuando, como, donde v guien realiza la operacion.
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2. OBJIETIVDE

2.1 OBJETIVD GENERAL

El manual de Buenas Practicas de Manufactura servira como guia 3 todo =l personal de la empresa
SUSHI TO G0 — INVERSIONES MAKISUSHI 5.4 acsrca de normas y condicionss  higignicas, con el
objetivo de controlar los riesgos de contaminacion, esto enmarcado en la normatividad sanitaria
vigente, Ley © de 1979, Decreto 3075 de 1957 v demas normas reglamentariaz.

2.2 OBIETIVOS ESPECIFICOS

o

.

.

Propender por I3 produccion y comerdializacion de productos inoowos.
Orientar sobre el manejo adecuado fremte a las Buenas Practicas de Manufactura.

Mantener las condiciones  higignicas de los restavrantes, con 2l fin de garantizar la zalud &
imagentanto de la empresa como del personal.

Implementar procssos y procedimisntos gue garanticen |z sussncia de factores de rissgo gue
afecten la salud del consumidor.

Identificar los puntos de contaminacion para tomar las acciones correctivas necesarias.
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3. PROGRAMA DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Requisitos para un correcto proceso de hiziens

Para el correcto proceso de limpieza y desinfeccion es necesario contar con implementos
adecuados para cada labor como: rasguetas, escobas, trapero, telarafieros, cepillos, trapos,
limpiadores de vidrio, jabones, desinfectantes, agua, mangueras de presion de aire, hidrolavadora.
Eni términos generales los pasos basicos para la adecuada limpieza v desinfeccion son:

1.

S

Pre-limpieza; Consiste en el retiro de todo slemento gue intervenza en la adecuada limpisza v
desinfeccion de un drea como residuos solidos, empagues, et

Limpieza: En esta etapa =& eliminan todos los residucs solidos pegados, suspendidos o
incrustados en las superficies, aqui se utiliza los implementos como rasguetas, mangusras de
presion de aire entre otros.

Lavado: proceso mediamte el cual s& eliminan por medio de mecanismos fisicos, guimicos o
enzimaticos la suciedad wvisible, logrando separar, disolver, dispersar y arrastrar toda B
suciedad de una superficie.

Enjuague: Consiste en retirar &l jabon y la sucdedad de las superficies, usando abundante agua.

Desinfeccion: 5= basa principalments en la reduccion de microorganismos presentes en las
superficies. Para la correcta desinfeccion es necesario gue los pasos anteriores =& realizaran de
manera optima y asi poder garantizar gue = desinfectante cumpla con su objetivo este debe
aplicarse por aspersion para control de ambiente v eguipos ademds con conoentraciones
establecidas de buen uso.

Para bafios y otros, =& recomienda diluciones de detergente igualmente utilizando las
conoentracionss establecidas.
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Procedimiento de hiziens de instalacionss [ver procedimisntos]

Loz procedimisntos de higiene tienen una frecuencia de 15 dias para limpieza profunda v diaria
donde se recoge material de residuo durante el proceso de produccion, para esto == lleva un
control gue &= evaluado para controlar la eficacia del mizsmo

seleccion de amentss & implementos para la limpiera v desinfeccion

Los agentes empleados para la limpieza dela planta son seleccionados bajo parametros como:

Estables 2n almacenamisnto
Ao ezpectro bacteriano

De facil aplicacién y uso
Economico

Durables

T T T Y

El programa de limpieza v desinfeccion cuenta con métodos de verificacion, mediante muestras
microbiologicas tomadas a las materias primas, equipos v producto terminado.

5e rotan bos desinfectantss constamtements 3 fin de evitar |3 resistencia de los microorganismos
frente a bos guimicos en este caso fungicidas v bactericidas aplicados 3 materias primas para evitar
proliferacion de hongos v bacterias, alambiente para control de plagas.

Control de procesos de hiziens

Los procesos de higiene se controlan por medio de monitoreo visual v métodos evaluacion en
porcentajes, ademas del control microbiologico.

En cazo de realizar la limpieza de forma imcorrecta o no cumpla con lo establecido duramte la
semana se realizara la labor con control permansnts.
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4, PROGRAMA DE COMTROL DE PLAGAS

El programa de control de plagas tiene éxito cuando es continuo v =& lleva un control gQuimico
adecuado, teniendo en cuenta gue debe serun control preventivo y no correctivo.

El control guimico sz= realiza por medio de sustancias plaguicidas gue jumto con el control
preventivo del ambiente en higiene v desinfeccion de la planta se logra las condiciones adecuadas
para el desempenio del trabajo v seguridad eninocuidad del alimento en proceso.

Determinacion de la presencia de plazas

Laz plagas mas comunes enrestaurantes son las ratas, las cucarachas vy las moscas.

Los roedores plaga estan representados por 1700 especies pero en la industria alimentaria se
encuentra principalments las ratas de alcantarilla, I3 rata de tejados v el raton cassro, estos son
animales nocturnos y silenciosos, su presenca duramte el diz significa altos niveles de infestacion
son sensibles amte cualguisr movimiento pero s= pusden identificar mediante heellas o sefales
tales coma:

¥ Excrementos: Las heces variansegin la especie entamafio, forma v oolor. Los orines.

¥" sendas [caminos): Para una buena identificacion en construcciones debe estar demarcado las
partes bajaz de laz paredes [zocalos), se identifican por gue dejam manchas grasosas por &l
roce de cuerpo con la pared bo cual se conoce como senal de roce ¥ gue se descascara cuando
no &= rediente. El continwo desplazamiento alrededor de las madrigueras o sitios permanentes
de vivienda demarcan caminos bien delineados entre la vegetacion o debajo de ella.

+"  Huellas: z= pusden encontrar en zonas pohlvorisntas como campo 3bisrto.

v Rpeduras o dafics a productos: Dafos en bos productos almacenados, agujercs en las
edificaciones & instalaciones, dafio en instalaciones eléctricas, empagues stc.
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L3z moscas ¥ cucarachas

v Las moscas se evidendian en horas diurnas v aumentan en temporadas de calor o por deposito
de residuos solidos gQue se posan en estos, la sefial mds directa de proliferadion ez la
observacion.

v Las cucarachas son mocturnas, la principal sefial de infestacion son: pressncia de cuticulas de
muda, fragmentos de insectos, olor enmohecido caracteristicn, residucs de extremento entre

otroz.

peoomendacionss 3l servicio de control de plazas

v Proteccion de los alimentos en empagues
¥ Eguipos y utensilios limpios y desinfectados
¥"  Programa control integral de roedores
Manejo ambiental;

Este conjunto de acciomes conmducen 3 mejorar las condiciones sanitarias de un establecimisnto,
convirtiendo & ambisnte interior y su entorno =nun medio adverso para la plaga:

v Almacenamisnto correcto y disposicion final adecuada de los residucs solidos, escombros
materiales de desecho en gensral

+  Azep, limpieza y organizacion constamte del interior de las construcciones.

¥ apropiado mansjo y  3lmacsnamisnto de oz slimentos mediante estibes, arrumes
distamcizdos, evitar rincones oscuros v sucios enlas bodegas,

¥ Mantenimisnto v limpieza constamte de las zonas werdes evitando malezas alrededor de las
edificaciones, bordes de cafios v rondas de los humedales evitando que &l pasto tenga una
altura apropiada para gue los rosdores =& escondan.

33




= - "= p——

Manual de Buenas Practicas de
Ei , Manufactura

lluminacion suficients de los establecimientos en ecpecial donde == almacsnan alimentos.
Evitar oimpedir sitios guietos conteniendo slementos en desuso,
Mejoramiento de la infrasstructura fisica de las instalaciones v del area poblica.

Las bodegaz de almacsnamisnto debsn guedar muy bisn csrradas, la pusrts de |z bodeza
debe quedar a una altura minima de 1om del piso.

Manejo rotativo de buhos.

Mantenimiento de las condiciones sanitarias v de infraestroctura del sistema de alcantarillado.
Adecuado mansjo de las canales de aguas lluwias, mediants la instalacion de anjeos metalicos
en la unidn de las canoas de los techos y en todo el sictema de desagies para impedir &l
aoceso de los rosdores.

Implementacion de un plan de manejo integral de residuos solidos v patdgenos.

Manejo apropiado de desagies.

Colocacion de barreras fisicas.

Evitar los sitios desorzanizados en las diferentes bodegas o dreas de almacenamisnto.

Almacenar los elementos en desuso sobre estibas evitando su acumulacion sobre el piso cerca
de 3z paredes.

Eliminacion constante de elementos en desuso y escombros.
Proteccion adecuada de alimentos y materias primas.

Mantenimisnto permanente del control sanitario.

34




w
W m
1
i

[= ]
a

o T

w
=1
in

oom
in

1
T
1
1
1
i

i

- - -

F g g o A
L P e R | -

=R
3 5

Tener en cuenta las reglas basicas:

o

o

.

Antes de usar el plaguicida lea las instrocciones.

Consigderar los peligros al hombre y al ambisnte.

Tener disponibles los equipos apropiados de aplicacion.

Lzar la proteccion necesaria para la aplicacion.

Preparar la mezcla en lugares bien ventilados y con busna luz.

Mo comer, beber o fumar durante la aplicacion.

Uzar ropa limpia.

Lizar las dosis segun la formulacion recomendada para mayor efectividad.
Cubrimients adecuado.

Su aplicacion debe ser cuidadosa y en ellugar donde se identifico la presencia de plagas.
Tener encuenta la época de aplicacion.

La persona destinada a la aplicacion de los raticidas no debe wsar ningln tipo de perfume,
debe uzar guantes.

Capacitacion al personal que se hard cargo del control.

werificar y ajustar el procedimisnto.
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Después de la aplicacion:

¥ Tantoel eguipo como |3 ropa deben guedar dispusstos para limpisza.
¥ Eloperario debe bafiarse con agua y jaban.

¥ Marntener registros actualizados de las aplicaciones de los plaguicidas.

v Laempresa hara evaluacionss sobre su sistema de control de rosdores.
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5. PROGRAMA DE RESIDUOS 50LIDOS

Disposicion

Loz desechos o residucs sdlidos gZenerados por restaurantss SUSHI TO GO -INVERSIOMES
MAKISUHSI 5.4, son residucs en su mayoria organicos y deberian ser de corto tiempo de estadia
dentro de l3 plamta y retirados frecuentements de la empresa por terceros, de esta manera s
evita I3 produccion de malos olores v &l desarrollo de plazas v otros gue puedan contaminar &l

medio ambiente.

Tabla 1 Desechos Gensrados por la planta.

TIPD DE DESECHO

CARACTERISTICAS

CISPOSICION

Residucs solidos

Barradedura gue sale

gel proceso de limpisza.

Recogido =n bolsas de
basura y almacenar en
un sitio apropiado hasta
su recoleccion.

Cartones v papel de
dezecho.

Bokaz plasticaz de
paguetes alimenticios.

Producidos por |3 parte
administrativa

5e recomienda recidlar.
Siempre disponer de
canscas de  baszura
distribuidas por l3 planta
v =on recogidas por el
carro de la baswra.

Bolzaz de empagues

Obtenido de empagques
ge insumaos v los gue e
DOMpram MUsVos.

Los EMpIQUEs de

incELnmoS LoD laz
canecas, lusgo de osu
u=D, limpisza y
desinfeccion, s

reutilizan para empacar
alimentos  ocon iguales
caracteristicas del
anterior
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Elementos v area para el deposito de residuos

El restaurante debe disponsr de canecas de baswra con sus respectivas tapas por todas las zonas,
pirtadaz y marcadas para bograr una facil disposicion de kos residucs o basuras externas.
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&, PROGRAMA DE CAPACITACION
Capacitacion

Ez toda actividad relacionada con la educacion del manipulador de alimentos para mejorar
continuamente las buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas gue son propias de los
restaurantes, Se debe haosr capacitacionss permanentes, pars esto |3 empress debe contar con
un plan de capacitadion oontinua.

Personal manipulador de alimento

La fabrica cuenta con personal capacitado para cada wna de las actividades de produccion que z=
realizan en la planta.

Requerimiento pre-ocupaciona les

ldoneidad para el car=o

Se cuenta con los servidios de tiempo completo de profesionales y de personal téonico idoneo en
laz dreas de produccion y/o control de calidad de los alimentos.

Examen pre-ooupacional

Fara lza empresa debe zer importante identificar = laz condiciones fisicas v de salud de sus
empleados cumplen con las mormas de =aled poblica existentes con el fin de garantizar &l buen
desempefio en el Cargo asignado, evitando asi la reduccion de eficiencia en el trabajo v la
capacidad del empleado para realizario.

Reguerimisnto post- ocupacionalss

Son los reguerimisntos gus tanto |3 empress con los empleados deben cumplir para garantizar =l
normal desarrollo de las actividades, una ver definidos los procedimientos == fijan las normas de

BFM [Busnas Practicas de Manufactura) para el personal,
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Mormas de oblizatorio cumplimisnto para £l personal

Cads empleado de |z planta =n suhoja de vida debe reposar |3 constancia de:
+  Valoracion medica generall

v aloraciones médicas especficas cuando el cargo asi bo reguisra con sus respectivos analisis
de laboratorio.

¥ Alexistir sospecha de un enfermao, 13 empresa debe tomar las medidas necssarias,

=0 ¥ mansjo de elementos de proteccon

Uniformes

como respaldo a las actividades gue realiza el operario en la empresa, la dotacion debe s=r acorde
oon la actividad que realiza, con caracteristicas propias y uso especifico.

El empleado debe usar el uniforme completo [blusa, pantalon, zapatos) ademas de otros

elementos segin la necesidad como taps oidos, guanmtss, gafas, mascaras protectoras, delantales
Entre obros,

Loz operarios deben cambiarse antes de entrar 3 trabajar v despuss de su labor. Por mingln
maotivo debe =3lir con 2l uniforme puesto a 3 alle.

El uzo de wniforme y gorro e obligatorio para todos los mismbros de 3 plants incluso para kos de

la zoma administrativa cuando entren a la zona de proceso, de izwal mansra las personas en
calidad de visitantes deberan cumplir con las medidas de proteccion establecidas.

Habitos sanitarics v de proceso

5e relaciona con los hdbitos y actitudes higiénicas que la persona debe cumplir como minimas
normas de buenas practicas tales comao:

¥ Mantensr ung esmerada limpisza & higiens personal.
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Lavar y desinfectar las manos con agua v jabon amtes de comenzar su labor, cuando togue
elementos diferentes al de su trabajo, cuando haga wso del bafio, antes v despues de comer
Ethr.

Mantener sus whias limpias v cortas.

Mo 52 permite wsar ningln tipo de joyas.

Mo exta permitido comer beber, fumar o escupir en ares de produccion.

Mantener en buenas condiciones  higiénicas sus implementos o herramientas detrabajo antes
de comenzar labores.

La empresa debera contar con sitics establecidos para tomar los descansos y el corsumo de
alimentos.

Se ubicaran avizos alusivos en sitios estratégicos sobre practicas higiénicas.
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7. EDIFICACION E INSTALACIOMES

Las edificaciones e instalaciones de los restaurantes deberan cumgplir con las normas sanitarias
vigentes, con &l proposito de garantizar de wna forma inocua |3 produccion, fabricacion,
procesamients, preparacion, envase, almacenamisnto, transporte, distribugion v comerdalizacion
de los productos de la empresa; Asi como la sezuridad v salud de las personas gue se dessmpefian
enila mizma.

Localizacion y aooesos

v Los glrededores de la empresa estaran libres de basuras de estancamientos de aguas, bos
accesos estaran pavimentados o recubiertos con materiales de fadil limpieza y mantenimisnto
sanitario.

¥ Los aooesos estaran sefalizados yfo demarcados identificando en zonas de pargueo,
descargue y Cargue.

Instalaciones sanitarias (Banos, Suardarropas, Cafeteria)

¥ 52 Cuenta con sErvicios sanitarics ¥ vestideros ssparado del drea de elsboracion, deben
mantenerse limpics v provistos de recursos regueridos para la higiens del personal ademas de
contar con la instalacion adecuada en perfectas condiciones de mantenimiento.

¥ Contara con guardarropas donds elempleado pusds guardar su ropa de calle.

+"  Para oz descansos y toma de refrigerios se debe contar con dreas especificas.

v Contar con la presencia de lavamanos en areas de slaboracion proximasz 3 esta facilitara s
higiene de perzonal manipulador.

Areas de Proceso

v Los pisDs estaran construidos con material resistents de facil limpisza, sin gristas o rupturas,
con desniveles gue conduzcan el 3gua hacia drenajes o canales de desagie,
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v Llas paredes seran lizas de facil limpisza sin gristas y pintadas con colores claros para fadilitar Ia
limypieza.

v Los techos estaran construidos de manera gue permita la facil limpisza v no s permitird la
presencia de faleos techos o dobles techos.

+  Las puertas seran de material resistents amplias.

+  Llaz ventanas, ductos y sistemaz de ventilacion no temdram rebordes gue permitan la
acumulacion de polvo y estardn protegidas con mallas o rejillas anti-plaza.

+  La ventilacion nmatural o artificial estard disefiada de manera gue evite la comtaminacion v
garantice un busn ambisnts de trabajo.

+  Lailuminacion natural o artificial debera garantizar perfecta visibilidad.

Areas para limpieza oblizatoria

sontodos aguellos equipos v luzares especficos gue reguieren de limpisza rutinaria.

Servicios para la planta

Agua: El agua utilizads en |z planta cusnts con un sistema de akcantarillado v 2l 3gwa gue =& utiliza
s de consumo  humano.

Residuos solidos: Loz residuos solidos gue gensra la planta son clasificados v empacados en
plastico (polipropileno).

Las basuras s= disponen en canecas marcadas con tapas y pintadas para facil identificacian, luezo
de llenos zon evacuados vy llevados al area de almacenamiento de residuos solidos.

Elcarro de la baswra pasa v desocupa los recipisntss.
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Emergia: 5& deberd contar con ung planta electrica con capacidad suficients para alimentar el

consumo de ensrgia en caso de oortes imprevistos gue generan paradas en |3 preparacion,
ademds gastos de tiempo extra y retrasos en produccion.
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E, PROGRAMA DE MANTENIMIENTO

Eguipos vy utensilios

Son todos aguellos empleados en las diferentes etapas de produccion, deberan estar construidos
con materiales resistentss 3 la corrosion gue no desprendan sustancias peligrosas o towicas v gue
zean de facil limpieza v desinfeccion ademas estar instalados y ubicados de manera logica del
proceso y ubicados de manera gue fadiliten la circulacion v la facil limpieza y mantenimiento.

¥"  Todos los eguipos deben comtar con su programa de mantenimisnto preventivo.

¥ Tener unmanual de operacion.

¥ Contar con progedimisntos de mantenimisnto.

v Los equipos y wtensilios estaran corstruidos de manera que eviten su contacto directo con €l
ambiente gue ko rodea.
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5. PROGRAMA DE CONTROLDE PROVEEDDRES

REQUISITOS DE OPERACION

M aterias primas & insumos

Fecepoion de materias primas

Debe realizarse en condiciones gue eviten la contaminacion, alteracion v dafios fisicos del
producto 3 almacenar.

¥ Limpiar la rona antes del recibo,

v Separacion de zonas incloyendo de las gue =& destinan a producto final

v El personal encargado de recibo tendrd a su disposicion las fichas técnicas correspondientss a
fin de werificar su conformidad fremte al producto v en caso negativo tomar las medidas
Correctivas, como rechazo entre otras.

v La empresa debe contar con todos los registros necesarios de evaluacion al proveedor y fichas
técnicas de los productos.

Clasificacion

Una ver verificada la conformidad de las fichas tecnicas, las materias primas seran enviadas a los
sitios de almacemamiento teniendo en cuenta sus caracteristicas v las condiciones de bodesas o
sitios de almacenamisnto
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10, REQUISITOS DE FABRICACION

Elaboracion del producto

Las buenaz practicas de manufactura también conjuga varios elementos gue esta relacionados
entre =i para finalmente garantizar la calidad de alimento entre los Que estan son: &l personal,
edificaciones, servicios basicos, equipos, limpieza v desinfeccion, tambien se tiene otros

importantes como:

¥"  Elpersonal debe portar suuniforme completo dentro de la empresa.

¥ Personas gue entren 3 3 empresa en calidad de visitantes deben 3cozerss 3 13 norma en
cuanto a proteccion {deben wsar el gorro o malla de proteccion).

+  Enelmomento de comenzar la labor habra un supervisor gue revise € estado de kos equipos.

v Elmantenimiento de los equipos serd de manera preventiva.

¥ Todas las acciones correctivas v las operaciones de monitores deben ser registradas en los
formatos correspondientes.

+ Todo el proteso de fabricacion del alimento deberd realizarse en oOptimas condiciones
sanitarias de limpisza v conservacion.

v Contar con los procedimientos de control fisico, quimico y microbiolagico.

¥ Para garantizar gue =l produco final salkka en busnas condicionss == debe comtar con
tratamientos gue eviten proliferacion de microorganizmos tal como tratamisnto tErmico.

¥ Cuangdo e realiza un reprocsso se tomaran las omedidas necssarizs para evaluar las

condiciones del alimento 3 reprooesar con toma de muestras microbiolozicas que garantizan
€l muevo huso del alimento en el proceso de fabricacion en caso contrario se disponen a venta
uotras vias de salida.
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Prevencion de contamingoion  cruzodo

5e baza enel proposito de prevenir la contaminacion por factores comao:

v  Operaciones de fabricacion, empague vy almacenamiento evitando gue el alimento entre en
Conmt3acto oon otras materias primas, productos peligrosos et

+  El personal manipulador del alimento no debe entrar en contacto COn ningun otro producto o
realizar una lzbor diferents 3 13 3signada, en cazo contrario debe lavarse antes de volver 3 su
labor.

Rotulodo y empagus

El rotulo deberad cumplir con las normas sanitarias vigentes (Resolucion 5102 de 2005).
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11. PROGRAMA DE TRAZABILIDAD
Es el sezuimiento de atrds hacia delante dela materia prima o producto terminado.

Tiens por objstivo sstablecer un procedimisnto para rastrear ingredisntss, matsria prima stc
utilizados para la elaboracion del producto.

La empresa deberd contar con un rastreo interno (materias primas, material de empague, entre
otros) y otro externo el cual == le hace 3 provesdores (almacenamisnto, transporte, fechas de
elaboracion, entre otros).

Operacion de envasado

v Elenvasado debera hacerse en condiciones gue excluya contaminacion.

¥ |dentificacion de lotes.

+ De cada lote debe llievarse un registro, legible y con detalles pertinentes de elaboracion y
produccicn,
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12, ASEGURAMIENTO ¥ COMTROL DE CALIDAD
Todas las operaciones de fabricacion deben estar sometidas a operaciones de control de calidad
con el fin de prevenir los defectos tamto fisico-guimicos como microbiclogicos de las materias
primas y del producto terminado.
Este sistema debera ser esencialments preventivo v cubrir la stapa de procesamisnto desde I3
obtencion de las materias primas e insumos hasta productos terminados, para este fin deben
considerarse los siguisntss aspectos:

¥"  Ezpecificaciones de materia prima y productos terminados, donde se incluyen criterios de
aceptacion y rechazo.

+  Documentacion de planta, eguipos v proceso.
+"  Planes de muestreo, los procedimientos  de laboratorio, especificaciones v métodos de ensayo.

¥"  El control v aseguramiento debe estar presente en todas las acciones vinculadas con 3 calidad
del producto.
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13, ALMACEMNAMIENTO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCION
Almaoenamisnio
Las bodegas estaran en condiciones adecuadas para el recibo de materia prima.

« Definir los sitios de descargue com avisos visibles, esto con el proposito de almacenar de
acverdo al tipp y caracteristicas de la materia prima.

+ Loz plaguicidas v otras sustancias peligrosas estaran almacenadas en sitcs espediales con sus
debidas etiquetas y/o rotulos en donde == informa sobre su towicidad v empleo.

¥"  Sedeben realizar rotaciones de materia prima; lo primero gue entra, lo primero gue zale.
Tnans,
¥"  Revision de los vehiculos.

v Deben ser adecuados para el fin perseguido, fabricados en materiales de facil limpieza v
desinfeccion.

v  Debe existir un programa de limpieza y desinfeccion.

Distribuca

+  NO s& permitira por ningln motivo cargar materiales diferentes al del alimento gue fadiliten
contaminacion cruzada.

v Revision de carros transportadores antes del cargue para evitar gue el estado fisico del cajon
de domicilios intervenga en la calidad del producto por comtaminacion fisica (astillas, humedad
entre otros).
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INTRODUCCION

Todo establecimiento destinado a la produccion, fabricacion, procesamients, preparacion, envase,
almacenamiento, transports, distribugion v comercializacion de alimentos debe implantar vy
desarrollar un plan de saneamiento con objetivos caramente definidos y con bos procedimientos
regueridos para  disminuir los riesgoz de comtaminacion com dos alimentos. Hadiendo un
cumplimisnto al decreto 3075 del ministerio de =aled.

Un plan de zansamiento £ higiene, debe incluir wn programa de limpieza v desinfeccion
alimentaria, dicho programa no 5 competencia e unos pooos, &5 responsabilidad de todos los
gye dizefian los programas, los supervisores encargados de dirigir los programas. Los operarios
gue sjecutan las diferentes operaciones, los vendedores gue manipulan los productos, los disntes,
domiciliarics, consumidores finales v los gerentes gue deban apoyar y funcionar los programas de
zanmidad en las plantas de alimentos.

Laz imdustrias de alimentos estamos seriamente comprometidas oon noeestros  clientes. Los

productos deben ser seguros, saludables v o mas importante debe satisfacer las necesidades al
menor costo posible.

Loz principales mediocs de reproduccion de microorganismos son: 3 humedad, los mutrientes
[alimento v residuos de elos), b temperatura y el tiempo gue intervienen en el proceso de
fabricacion. Una =sola wnidad de alimento o pieza de equipo contaminada puede comtaminar

integraments =l restaurants entero. El polvo, las bazuras y la acumulacion de residuos pusden ser
medics propicios para el desarrollo de bacterias.

Debemos ser consientes de la calidad del producto que sstamos entregando ya gue una ver gue =
producto s3lza del restaurante mo hay forma de darmos cuents de gue existe un problema
sanitario.

Este manual da las normas bdsicas v de obligatorio cumplimiento para las diferemtes areas
productivas de nuestra empresa.
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1. OBIETIVD

Establecer procedimientos escritos para la estandarizacion de las actividades de limpieza v
desinfeccion de los restaurantes SUSHI TO G0 — INVERSIONES MAKISUSHI S.4, con &l fin de evitar
la contaminacion de los productos durante todo el proceso, de modo gue estos no entren en
contacto oon agemtes biolozicos, fisioos v guimicos gue puedan alterar su inocuidad, prevenir
condiciones gue podrian ser ofensivaz al dliente y proporcionar un drea de trabajo limpia
saludable.

2. ALCANMCE

Este procedimients se aplica para alrededores, accesos, instalaciones fisicas, drea de elaboracion,
almacenamientos de materia prima, empague v de otros materiales, envases, drea de empacado,
cuartos frios, eqguipos, uvtensilios, personal manipulador, visitantes, dreas comunes v vehiculos de
transporte.

3. TERMINOS: Y DEFINICIOMES
3. 1L UMPIEER

Practica empleada con el fin de eliminar materia organica & impurezas como resideos fisicos
inertes y guimicos de las dreas de elboracion v superficies gue entranm en contacto con =l
alimento empleando la técnica de fregado, raspado, lavado con agua a alta temperatura, v la
utilizacion de detergentes, evitando asi gue se den condiciones favorables para el crecimiento de
microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

3.2, DESINFECCION ¥ DESCONTAMINACION

Ez €l tratamiento fisico-guimico o biclogico aplicado a las superficies limpias en contacto con =l
glimento con el fin de destruir las célulaz vegetativas de los microorganismos gue pueden
ofasionar riego para |3 salwd polblica vy reduce sustancialmente & numero de otros
microorganismos  indessables, sin gue dicho tratamisnto afecie adverzaments 3 calidad =
inocuidad del alimento
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3.3 DETERGENTE

Compuesto que al ser disuehto en agwa actia como agents limpiador de la swoiedad y de
sustancias en superficies contaminadas.

3.4, DESINFECTANTE

Azente guimico gue destruye los microorganismos presentes redudiendo estos 3 un nivel que no
sea dafiing para =l aliments o para el ser humano. Sin embargo no necesariaments elimina las
formas resistentes de las bacterizs como l3s esporas. Excepto cuando el wso indicado =5 contra
ellaz.

3.5, 5UPERFICIES DE CONTACTO CON ALIMENTOS

Superficies de equipos  utensilios gue entran en contacto con alimentos.

3.6, CONTAMINACION

La introduccion o presendia de un contaminamte quimico, microbiclogico o fisico en los alimentos
o =l medic ambients. Son 4 tipos de contaminacion: contaminacion bacteriana, contaminacion
guimica, contaminacion vegetal o natural y contaminacion fisica.

3. 7. CONTAMINAMNTE

Cualguier agents bioldgico © guimico, materia extrafia U otras sustancias no  afiadidas
intencionalmentz 3 ks alimentos vy gue pusdan comprometsr la inocuidad o la aptited de los
alimentos.

3B, INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

La garantia de gue los alimentos no causaran dato al corsumidor cuando e preparen y/o
consuman de acuerdo con =luso 3 gue = destinan.
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3.9 MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Toda persona gue manipule directaments alimentos envasados o no envasados, =guipo
utensilics utilizados para los alimentos, o supsrficies gue entren en contacto con los alimentos y
gue =& espera, por tanto, cumpla con los reguerimientos de higisne de los alimentos.

3.10. INSTALACION

Cualguier edificic o zona en gue == manipulan alimentos, y sus inmediacionss, gue = encuentren
bajo el control de una misma direccion.

3.11. ZONA DE RIESGD
En =l comtexto alimentario, s& considera zona de riesgo todo lugar donde s= transforma o
manipulan productos alimentarios, gue pusden ser sustrato para el desarrollo microbiano, El nivel
gderiesgo debe sstimarss.

4, VARIABLES EM EL PROCESD DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Existen wariables gue deben zer comtroladazs tanto en el proceso de limpisza como en el de
desinfection. Entre las mas importantes estan:

4.1 DOSIFICACION

Este parametro nos permite garantizar la efectividad del proceso. Una adicion excesiva del
producto aumenta los costos v terming oon la accion limpiadora del jabon o desinfectante.

4.2 TIEMPO DE EXPOSICION

Es &l tiempo de contacto de la soludion de lavado o desinfeccion con la superficie a limpiar, este
tiempo &= establecido para garantizar la eficiencia del proceso.

4,3 ENJUAGUE
Esta operacion 5 paso obligatorio para retirar |z totalidad de residuos gue puedan contaminar el
producto. El enjuague debe hacerse después de la limpieza v desinfeccion con agua potable.
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4,4 FORMA DE APLICACION [DESIMFECTAMTE])

4.4.1 Por conmtacto: Ex aguells en la cual el desinfectante se aplica con |3 ayueda de toallas limpias
directamente en las superficies. Ejemplo desinfeccion de canecas v tapas.

4,4.2 Por aspersion: Es aguella en la cual el desinfectants s= aplica con la aywda de atomizadores.
Ejemplo Ambisnte, mesa de trabajo etc.

4.4.3 Por inmersion: Es aguella en la cual el desinfectants se aplica directaments sumergisndo el
objeto en la solution. Ejemplo: frutas, verduras, utensilios, manos, et

4,5 ROTACION [DESIMFECTAMTE])

Loz desinfectantes tiensn diferentes principios activos, los cuales fueron desarrollados, con el fin
de poder realizar una rotadion frecuente, evitando asi la resistencia de los microorganismos.

Esta rotacion debe hacerse guincenalments, teniendo en cuenta gue =l cambio debe zer en gl
principio activo yno en la marca comercial.

Todos estos parametros deben respetarse para poder zarantizar la eficiencia de la ruting de
limpisza v desinfeccion.

5. CONMSIDERACIONES GEMERALES
Arntes de poner en practica alzuno de los procedimientos que se describen en este documento, lea

todos los pasos 3 realizar, puesto gue al final pueds encontrar anotacionss importantes gue debe
ConoCer antes de su aplicacion.

El personal gue lleve a cabo oz trabajos de Limpieza y Desinfeccion debe estar bien capacitado en
los procedimientos  establecidos.

Antes de comenzar la jornada de produccion e deben desinfectar los equipos, wtensilics y mesas.
El jefe de produccion asignara las labores de limpisza v desinfeccion a los operarics € informara de
estas tanto werbal como por esorito.

Para evitar llevar contaminacion de un lugar 3 otro por medio de los elementos de aseo, e
dispone de escobas, cepillos, traperos y pafios independientes para cada area donde e realicen
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actividades de elaboracion y almacenamiento (zonas de produccion y lavado, zona de comedor de

clientes, zona almacsnamisnto, zona de basuras v bafios), los cuales deben estar bebidaments
marcados.

Todos los implementos de limpieza deben mantenerse suspendidos en el gire o sobre wna
superficie limpia cuando no estén en wso. Los oepillos, esoobas, traperos y haraganes no deberan
mantensrse dirsctaments sobre 2l piso y3 gue este tisne suciedad gues pusdes adherirzs
fuertements a las cerdas y por otra parte, pueden perder su forma o configuracion fizsica, lo que
ocasiona dafo prematuro y costo adicional por su reposicion.

Tante el detergents como el desinfectante no deben aplicarze directaments sobre las superficies a
limpiar, zino gus estos deben disolverss previaments en agus potable =n l3s concentracionss
indicadas y siguiendo el procedimiento respectivo.

Todos bos productos de limpisza v desinfeccion seran aprobados previamente 3 su uso (deben ser
especificos para lz industria de alimentos), no z= permitz realizar un cambio zin previa
aprobacion del encarzado del programa. Los productos aprobados v sus respectivas fichas téonicas
& encuentran enel Anexo 1 de este documento.

5e debe evitar que el agua sucis de un eguipo gue =& estd lavando salpigue en algun equipo ya
lavado.

Mo s= permite = uso de cepilles de metal, ssponjas de metal, lanas de 3osro o cuslguisr otro
material abrazivo ya que pusden dafiar los eguipos.

Agquellcs equipos gue estén conformados por piezas deben desarmarse para asegurar ung
adecuada limpisza v desinfeccion. Las piezas o partes del equipo no deben colocarse directaments
sobre el piso, pero =i sobre mesas o utensilios limpios v desinfectados. Esto también se aplica para
equipo portatil v wtensilics necesarios para el proceso.

El encargado del programa de limpieza y desinfeccion elige la persona responsable de vigilar y
registrar digriamente &l estado sanitario de las instalaciones, egquipos, wtensilios, del proceso v del
personal, en los formatos correspondientes, paginas 25, 25, 27 v 28 codizo FLD-D.2-1.1 v FLD-D.2-
1.2 de este documento &l registro diario de control del programa de limpieza v desinfeccion,
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pagina 28 codigo FLD-D.2-1.3 Registro de Control de Desinfeccion de Ambiente, paginag 30 codigo
FLD-D.2-1.4 Registro de Control de Preparacion de Detergentes y Desinfectantes.

%i luego de realizar la limpieza v desinfeccion ya z=a a instaladiones, eguipos, utensilios o del
perzonal, == hallan restos de suciedad, debe de realizarse otra vez el procedimisnto como medida
correctiva de la desviacion. Si se presentan frecuentements este tipo de eventos, pusde gue =l
personal responsable de las actividades de limpisza y desinfeccion no tengan muy claro los pasos a
seguir v €l modo de realizarlos para bo cual debe de realizase una capacitacion como medida
correctiva con el fin de evitar estas situaciones ya gue ponen =nriesgo la inoovidad del producto.

El cambio de los productos de limpieza v desinfeccion que s= wsan actualmente, por otros, cambio
de la frecuencia en la rotacion v cambio en las concentraciones en la preparacion de estos, son
medidas correctivas, al encontrar resistencia de los microorzanizmos.

Las medidas correctivas gue s& apliguen al encontrar desviacion en los procedimientos deben ser
autorizadas por = encargado del programa, y confirmar gue == hayan aplicado. Vea pagina 31
codigos FLD-D.2-1.5 Registro verificacion de medidas correctivas.

En €l documento s= encuentran diferentes actividades de limpisza v desinfeccion gue == realizan

con una frecuencia variable ya que por razones de espacio y tiempo, no pusden haoerse con una
frecuencia izual y menos extendida. Por esta razon y con el fin de mantener todas sus
instalaciones y egquipos &l mayor tiempo posible limpio y desinfectado, |3 empresa programa una
jornada de ASEQ GENERAL cada 15 dias, duramte el cual mo hay produccion. En esta actividad
participan todos los empleados = incheye todos los eguipos, utensilios e instalaciones.

6. AGENTES DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Prepare las soluciones, tanto del detergents como de los desinfectantes para aplicacion en
instalaciones, eguipos v wtensilios, en cantidades suficisntss gue abastszcan las actividadss de
limpieza v desinfeccion, wtilice para ello wtensilios de plastico.

recuerde llevar guantzs al manipular este tipo de sustancias guimicas.

El jefe de produccion debe revisar gue los procedimientos y registros se lleven a cabo como s=
describe en este documento.
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INYERSIONES MAKISUSHI 5.4

Programa de limpisza vy
desinfeocion

FLD- D2
Wersion: 01-10

6.1 PREPARACION DETERGENTE ¥ DESINFECTANMTE

HNOMERE INGREDMEN
COMERCIAL U0 DOSIFICACHON TE ACTIVO FRECUEMNCIA RESPONSABLE
Suparficies, Mntes de
equipos y 4.5 ml/1 Litro agua Cameniar La
utensilios Amonio produccidn
Sclud-des Ambients, cuaternario | cada wer gue n: Maripulador
frutasy 2.5 mlf1 Litro agua teremire la
virduras sl wcidn,
Suparficles, fnkes de
equipas y | 10 mif1 Litre agua O AR La
Desinfex :“';f:: Biguanidina f:f‘:f"w “"" Maripulador
frutas y % mifl Litro agua e Fvi e la
wardir s Lol o,
Antes de
Supariicles, COMEnIar Ia
DetEngr siante . . Amonio produccidn .
ht.tb:ﬁm Bl eqEpos y | 20 mlf Litre agua eoaturmaric | cada var qus 5: Manipulador
vinsllios tarmil r la
sediszidhn,
Jabda Cada wer que o
artibacterial Manos Puro ey re Manlpulador
bairbisjas
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desinfeccion WErsion: 01-10

Drhar 500 mi de desndectante en 50 I
de
TIEMPD CANTIDALD
EXPOSICION | AGUA EN HIPOC 15%
EN MINUTOS | LITROS QEE.C
1 2 25
5 AN n A
30 Q‘},* 2
30 1‘9\, 20
Liensikos de coona 30 . 2
. m ——
500 Traperos 30 .\f 2 25
Pocatas ('3
Barics

-
\
6.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION DF_}@S DE ASEOQ

A

wmsm mu@mmmmmm
| elemenios de aseo (esponpllas, trapercs, impiones) por

pr &n solucion debergente de manera indradual los elementos da

LIMPIESA A &n los recpeentes asignados para esta labor: Por cada Mo de agua

agreque 20 mi de producho.
B Después de 5 a 10 minuios, estregar muy bien.
B Enjuagar con suficeente agua, hasta que desaparezca la espuma.

$
\;-.-

& Preparar una solucion desmnfiectante: Por cada litro de agua agregue 4.5mi

) de producto.
EH@ B Degar actuar por 15 mnutos ks traperos y 10 mnutos los Empiones.
B Enjuagar con suficente agua y escumr.
FRECUENCLA Después de sar utilizados
RESPONSABLES [ Manpulador
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7. PROCEDIMIENTOS

Para lievar a cabo &l procedimiento de limpieza y desinfeccion de los restaurantes, SUSHI TO GO -
INVERSIONES MAKISUSHI 5.4 trabaja de la mano con una compafia Iz cusl abastece de todos oz
productos necesarios para realizar todas estas actividades de zanidad.

Industrias CORY 5.4 25 una empresa dedicada al disefo, fabficacion v comercializacion de
especialidades guimicas y productos biodesradables para el azeoy desinfeocion.

Laz siguientes fichas contienen un programa de mantenimisnto sanitario preventivo en los
siguientes aspectos de gcwerdo 3l sistema de sanidad.

Recusrde llevar guantes al manipular para realizar todos siguisntss procesos.
+  Instalacionss generales
¥ Maguinaria y sguipo
¥+ Manipuladores

¥ Utensilios
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Programa ce fimpieza PLD- 02

desinfeccion version: 01-10

INVERSIONES MAKISUSHI S.A

7.1 DESCRIPCION DE PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

7.1.1 INSTALACIONES GENERALES Q\

PISOS PRODUCCION (érea sushi, tempayaki y eoc%l\,%

LIMPIEZA

DESINFECCION
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INYERSIOMES MAKIZUSHI 5.4

Frograma de limpisza y FLD - 02
gesinfeccion Wersion: 01-10

PIS0O (COMEDOR DE CLEINTES)

IMPLEMENTOS DE
ASED

E:J:ni:ﬁ.mmgm l:ﬂ-pi:r-h bakle con solucidn detergents,
badde con sclucion desanfectante peo,

LIMPIESA,

L™
lﬂwtmmhymhwmm#m.
B Recoger los residuos grandes que e encueniran en |
B Mojar &l piso con la solucon debergents.
B Remover la suckedad estregando cepilly de piso,
estregar &l mbenor de las repllas hasta remaver

DESINFECCION

desniectante al pso, replias v sfones

m No enjuague.

B Enjuague con abundante agua e piso, las reg

B Retira el exceso de agua con &l y regllas.

B Apkgue por contacio mﬂn&ﬁi@lﬂm la dosfficacdn
IEE -.."\

FRECUERCIA

Lhavazﬂ:h\run:dnﬂen

5

P

AT

PAREDES PRODUCCION Q%ﬁ«h tempayaki y cocina)

IMPLEMENTOS DE Eszponjillas, balde pon sohcin detengenie, Sokcin
ASEDQ byl cand
ps eléctnicas,
et Gn detergente con la ayuda de la esponglla, de manera

B con agua pasando un pana himedo ks veces que saa
hasta refirar completamente & abn v ka sucsedad.

DESINFECCION

S

u solucion desinfectante por contacks con un pana y en foma

| | ST

WELT O SETEnd.

Manspulador.
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INVERSIONES MAKISUSHI 5.4

Programa de limpisza v PLD - 02

desinfeccion Version: 01-10

PAREDES (COMEDOR DE CLEINTES)

O

[IMPLEMENTOS DE 1 balde con sohucdin deter solucen
Ew:i#,pmm con gt :
B Proteja las paries elécricas. ~
m Aglique la dosificacin delergenta con la ayuda de la i Friafera
LIMPIEZA CuiE reTrasira Bodko Bpo dis sucsedad o
IElmm' pasando hmiada
Whh;ﬂm:mmﬁmruﬁm “:
a pod ¥ el 1o
DESINFECCION lhh ETU
. ﬂL‘\‘
FRECUENCIA Ty A
RESPONSABLE - hﬁ“
~
[ IMPLEMENTOS DE pano mpeo, balde con solecion delengente,
ASED
[ NSeclos oo las unones ente techos y pansdes
LIMPIEZA dﬂlﬂrguiﬂmhnﬂuhdah esponjilla, de manera
himedo ks weois QUi 568 NECESan0,
suciedad
solucion dessnfecianie por CoNEACIo COM LN Rado Y en imma
DESINFECCION
FRECUENCIA , ;é
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Programa de limpisza y FLD - 02

desinfeccion Version: 01-10
PUERTAS
ﬂEPIaEIIEH‘I'ﬂ.SDE . paficr hmpes, balde con Solucian detergente, balde oon Solucian
- m Fumedecer & pafio con [ soluctn detements. !
[ | } uriipermemente toda ka hasta ioda la
UIMPFIEZA Esfregar vigarosa y puerta

DESINFECCION

FRECUENCIA

RESPONSABLE

IMPLEMENTOS DE
ASED

LIMPIESA
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Programa de limpiszs vy PLD-02

desinfeccion version: 01-10
INVERSIONES MAKISUSHI 5.A
BANO
IMPLEMENTOS DE pafio impo, balde con solucion balde
SED Eqauﬂas trapero, cepiio, mle.
pmauoéndeno las partes eléctncas.
-whmawdqun Ew
LIMPIEZA de mmym con esponja ylo
l&mmm“m”&mﬁ\ de sucedad y
detergente
B Frote e pso con vapero hmpo e
-whmmw
DESINFECCION
NOT :
nstalaciones no son de uso
atalos
FRECUENCIA ez por
 RESPONSABLE
[INPFLEMENTOSDE | Cepilio, . paio kmpeo, balde con soluoon detergente, balde
ASEO con ’
<] amparas.
o telarafias con el cepdio techo. o
LIMPIEZA “hwwygmmmmmab
L\ ; mpdbhg’lmdoyiwiommmmtamu
\\.a“j = Pase un paio Empio y humedecdo en B soluadn desinfectante sobre las
DESINFEC supericies.
= No enyuague.
o SECar.
vez al mes.
RE Persona externa a la empresa con el equipo de segundad necesano.
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® s Programa de limpisza v PLD - 02
:#?! j desinfeccion Wersion: 01-10
INVERSIOMES MAKISUSHI 5.A
ACCESOS Y ALREDEDORES
ASEﬂmEmIm:E Escoba, recogedor, copillo de peso, balde con sohcdn defegente,
lWEMMmmymL eannba.
| Deposite la bamra en el recpente indicado (= ] .,
LIMPMEZA | Rermueva con detergente y cepila lodo tBpo ) g pussida
S un Tocs de contammnacin y makes olones.
| Enjuague con abundanie agqua. (s
| FRECUENCIA Una vez al da y'o cuando s8a necesano. L
RESPONSABLE | Mapader e tecemie. 4
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INVERSIONES MAKISU

PLD-02

Version: 01-1

Programa de fimpisza vy

desinfeccion 0

i

SHIS.A

7.1.2 MAQUINARIA Y EQUIPOS

CAMPANA EXTRACTORA

ASEO

m Con fa ayuda de una escalera suba hasta & altura de

m Aplicar ta solucitn desengrasante, én toda el drea o exterior de la
campana,
LIMPIEZA m Frote con la esporydla toda el drea edad.
| Enjuague con agua para remover of y la suoedad
= Dege escurne
mummw un pano kmpeo y en forma
DESINFECCION . : :
= Retire con un pafo kmpo 0 minutos.
o secar -
PRECUENCIA ] Cadi 15 das yi~-
"RESPONSABLE Manipuladores {YVJ
g A
IMPLEMENTOS DE Esponplla, pa oo balde con solucdn desengrasante/detergente, bakle
ASEO con solucion desnfectante.
m Apicar ol dese B 6N s paTIias con ayuda e una esponpila.
.:.‘-. - ) m-
ae deterg en forma undorme en ¢ resto de la estufa.
LIMPIEZA Eryuague tas parilas con abundante agua rebrando 10do residuo de
himedo y bmpo sobre las superfices cuantas veces se
requaera hasta retirar o detergente y restos de sucedad.
;‘\}_ m Utilice un velisar & Gouaeo de Mmeded.
\/ o por contacto con un y en
DESINF undome en toda 2 estufa y sus pamilas
B Retire con un paio después de 5 a 10 minutos.

i
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Programa de fimpiezz y PLD-02

desinfeccion version: 01-10
INVERSIONES MAKISUSHI S.A
FREIDORA
IMPLEMENTOS DE Espomla.paﬁom bd&mmmmm balkde
M
a e cesto, hmaMmmmaWy
sacar la cuba y vacarla <
lemmmdcwoy a3 cuba con esponjilia.
= Deye actuar por 5 minutos
.Aphqnolddergulemknmuiocmeend wdora,
LIMPIEZA m Estnegue
m Enguague o cesto y la cuba con ) 10do residuo de
suaedad.
DESINFECCION
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INVERSIONES MAKISUSHI S.A

Programa cde impiezz vy PLD-02
desinfeccion version: 01-10

CONGELADORES Y REFRIGERADORES

IMPLEMENTOS DE Espongila, pafio mpio, baide con solucdn detergente, balde con solucdn
ASEO desinfectante. &
m Desconecte e equipo.
= Desocupe el intenor llevando los productos a otra nevera .
m Cuando ya se encuentre a temperatura ambie fl:solmén
por contacto con una esponglla el e del refngerador
LIMPIEZA con el <
® Pase un pafio humedo y limpio sobve las cuantas veces se
requiera hasta retar el detergente y retos
® Utiice un pafio para retirar el exceso
m Lave [as pamilas con o Sgua.
| Aphque B solucon Sontacto con un paio y en forma
urdforme en todo el intenor de la ) S
DESINFECCION & Refire con un paflo & : i refngerador
8 Dege secar y.
| FRECUENCIA | Una vez por semana. X
RESPONSABLE | Manspulador @\ -

MESA DE TRABAJO, %5 LACION DE ALIMENTOS
[MPLEMENTOS DE , balde con solucion desinfectante, espongiia,
ASEO paio

B Rebgarjos como utenstios 0 aimentos que puedan impeds |a
ez desinfectit *B’w‘w
| tregar uniforme y vigorosamente toda la superfice, las patas y la parte
\\hmtdalmeséno
\RMMmMmMGMQM
| Aphque fa soluadn desmfectante por contacto con un pafio y en forma
DESI undorme en toda la del meson.
i @ Retire con un paio de 5 a 10 mnutos.
: & Dege secar.
FRECI Cada vez que sea necesano.
RESPON Manipulador.
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Frograma de limpisza y PLD - O3

desinfeccion Version: 01-10
INVERSIONES MAKISUSHI 5.4
BALANZA ELECTRONICA
[IMPLEMENTOS DE | Balde con solucén detergente, bakle con solucan desniectants, esponplla,
| ASED paiio lmpio_ N
B Dessconect o balanza,
B Refre con un padfio impo y iimedo los. resiceos tablero
ndicador y demsas acoesibles ‘B’I
LIMPIEZA, & Frole las s del equipo cndadosaments esponjila suave,
[ de la sohesdn de deterganta
] un palhe himedo y Empio soboe ks CLMNEAS VECEs 56
requiera hasta relsrar of detergente y rebos
B Fase un palo mpregnado de desi supefiases del equips
DESINFECCION m Deje secar Al
FRECUERCIA de ser utizada o
| RESPFONSABLE Marupulador, ‘-.%"-..f-.

7.1.3 UTEMSILIOS

NG

| ASEQ paiio lirgio. c
B Surnengr los en solucitn detergante o apbque con abomEsdor ¥
TERPOHEL
B Frobe con |a esponplla, lodas ks partes de los ulensibos,
LIMPIEZA uno, 5i va a lavar cantidades, para remover completamente

grasa acumulada
utensiios uno a uno, duhquduldﬂrndamﬁwm
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INVERSIONES MAKISUSHI 5

Programa de limpisza v PLD - D2

desinfeccion Wersion: 01-10

B

CAJON DE DOMICILIOS
ASED B,
B Retire los residucs soldos Mmdw i elig.
LIMPIEZA -wum&&szﬁdmw mmh
= hmmh a"’t::'y
m desinfectante por contacto.
DESINFECCION e _ ,E-f\
FRECUENCIA Uina vez al dia y cada ver q S necesmn E"'-.._T‘"
RESPONSABLE Manipulador dormechand. N )

] Egua.
g dﬂnﬂndﬂmdﬂlﬂnﬂm
uese kas mancs con ioalla de papel.
| v el agua con la mema toalla de papel.

d&mah‘d:qu

£ ]
m Al cambiar de actnadad.

B Andes dir locar almenios.

B Andies o locar ubindalos para preparar ahimenbos

& Despuds da ir al baifo.

B Despuds de bebar, comes, fumar, locarse o cabelio, [a cara u olras partes
el cuerpa.

& Despasés da sonarsa la nanz, ioser o estomudar.
.Dupﬂd!bnwmﬁuﬂm

74




INVERSIOMNES MAKIZUSHI 5.4

PLD - 02

Wersion: 01-10

Programa de limpisza v

desinfeccion

B Deapucs de hmpear, desnbectar o usad produciog quinicos.
Manipulador

| RESFONSABLE

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION EN VISITANTES ?\
WPLEMENTGS Tt & ook dasteciarie, okl A

B Guitese anilkos, reloy, pendientes, etc. y
LD Y :ﬁmmuﬁiﬂmﬂﬂlﬂmﬂﬂ
DESINFECCION ILMHMWW%I fenar contacto con las

zonas de elaborackdn v empague 3

@ Sempre que personas exiemas a PequISran ingresar a la zona
FRECUENCIA i ; h"b\
RESPONSABLE | Ibﬁﬂﬁwﬂlﬂﬂﬂghﬂﬂﬂ@ixmamﬂw

£
EELEEHTG;DE Solucicn solucon detergente
. on las

LIMPIEZA Y e abindaris s 002 12 superice
DESINFECCION e Jos guantes en la solucitn desinfectante, squelos y deje escurir al

] mthumwﬁﬂHwhﬂ

tocar :
FRECUENCIA - de tocar ubenailics para preparar almentos.
£ biar do acividad

[ RESPONSABLE " | Manipulador

1,\‘}_,;
&
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o

E, REGISTROS PARA EL CONTROL DEL PROGRAMA

L=a las anotaciones antes de comenzar a llenar los formatos.

Uene loz espacios como fecha, hora y guien lo elabora, estos datos deben zer completos,
reales y oon letra legible.

Lene bos espacios con bz informacion requerida v como indica las anotadiones.

Elencargado del programa debe revisar &l registro amtes de ser archivado,
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Programa de limpisza vy
gesinfeccion

INWERSIONES MAKISUSHI 5.4

PLD - D2
Wersion: 01-10

1.1.1. REGISTRO DIARIO DE CONTROL DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Fecha de elaboracion: Hora:

Elaborado por.

Hirnsada por;

MOTA: Califique cada uno de fos aspecios descrilos, colocando una (X) en
casilla indicada con ka letra (B), wﬁﬂwdmmm

Eﬂiﬂﬂ'ﬂ

contrano en &l aspecto evaluado se observa mala Bmpieza coloque wna (X) rﬁmhumll
Hﬂ{ﬂ:naﬂmﬂhmﬂwhﬂmvh“mn
ASPECTO EﬂMWﬁE
B[ M
Zona de it
produccadn (cocing) P 'E\
Zona de producosn (sushi) l;,_;,,'

Zona g produccn (iempayaki] g’g;*
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Programa de limpisza y
desinfeccion

FLD - 02
Wersion: 01-10

mang, jabon desnfactante,
papelera con bolsa y tapa
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Frograma de limpisza y FLD - 02
desinfeccion Version: 01-10

INVERSIOMES MAKISUSHI 5. A

1.4.2. REGISTRO DIARKS DE CONTROL DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Fecha de eisborsccn: HoOE:
Elaborado por.
- — =
[NGTA- Calfigue cada uno Oe ko8 3pecios desciios, CooCanda una (X) en la casila T
casilla indicada con la leira (B), significa que & eguipo, ubshailo, inslakeciin, Sic., Si per @l
£Ontrard e ol KEpEco evaluato se obsarva mala limpiea coloquee una (X) en £0n b
mm;mumﬂmum,ummug CofnecCion
r
ASPECTO OBSERV, MEDIDAS CORRECTIVAS
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Frograma de limpisza y FLD - 02
desinfeocion Wersion: 01-10
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Frograma de limpisza y FLD - O2
desinfeccion Version: 01-10
INVERSIOMES MAKISUSHI 5.4
1.4.3. REGISTRO DE CONTROL DE DESINFECCION DE AMBIENTE
LS S M
--
e
FECHA|  HORA CANTIDADDE | CANTIDAD DE RESPONSABLE RENEED
SOLUCIoN & ‘\’
5
a\S
o
. @_‘\
LN
X’
s
Y
&N
M
e N\
A \J
==
."\r
.ﬂ"'
LWV
£
LY
OHSERVACIONES:
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Programa de limpisza v FLD- D2
desinfeccion Version: 01-10

INVERSIONES MAKIZUEHI 5.A

1.1.4, REGISTRO DE CONTROL DE PREPARACION DE DETERGENTES ¥ DESINFECTANTES

=23

HORN | AGENTE | CAMTIDADNDE | CANTIDAD DE | RESPOMSABLE REWESS Q@lﬂ]ﬂ
SCLUCION & | AGENTE imi) A

PREPAAAR (LG o

L I!l"] )
;@g}
NS
AP
o T
SN
1._.":}
Y

DAY
NV
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olad Programa de limpisza v FLD - 02
:H?," 3‘ desinfeccion Version: 01-10

INWERSIONES MAKISUSHI 5.4

1.4.5. REGISTRO VERIFICACHOM DE MEDIDA CORRECTIVA

| FECHA: HICIRLA, -

| sescemecin oeL prosLEMA: ‘\:-3

| RESPCMEABLE ) @
| ENcARGADD DEL UMPIEZA ¥ DESINFECCION:
‘\:}, G
nassmrmuﬁv
O
lrevsscore
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i PROCEDIMIENTO DE CONTROL it

¥ DE PLAGAS
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1. OBIETIVO

Establecer los procedimientos operativos de control, prevencon y oorreccion, gue contribuyan a
minimizar los pelisros ocasionados por 13 presencis de plagas en los restaurantes SUSHI TO GO —
INVERSIONES MAKISUSHI 5.A. garantizando asi una mayor seguridad en la inocuidad de los
alimentos, mejorando 3 calidad de los mismos v disminuyendo las pérdidas por productos
alterados v previniendo las dreas de proceso de alimentos de |3 aparicion de plagas, se consideran
ko= siguisnitss 3spectos.

+  Evitar dafics de todo tipo.

v Controlar sin causar dafio en el alimento ni en los manipuladores.
¥ Prevenir amtes gue curar y programar antss gue reaccionar.

2. ALCAMNCE

El Programa de Control de Plagas constituye wna actividad gue ze aplica a todos los sectores
interpos, v externos de |3 plants, gue incluye los acoesos v 3lrededores 3 I3 misma, instalaciones
fizicas como pisos, paredes y techo; zona de recepoion, elaboracion, almacenamisnto o bodegas,
instalaciones destinadas a westuarics, bafos, cocina, vehiculo v tratamiento de basuras, donde
puedan proliferarse con facilidad cualguier tipp de insectos, roedores entre otros, las areas
analizadas para gue e cumpla este programa son; oocings de todos kos restaurantes y comedores
de clientes

3. DEFINICIOMNES

3.1 PLAGAS
Una plaga ex todo organiemo gue destruye directa o indirectaments los producios, ocasiona,
trarsmite v propaga enfermedades, come, contamind o inutiliza los alimentos o productos
elaborados.

85




PROCEDIMIENTO DE COMTROL
[ DE PLAGAS

3.2 PLAGUICIDAS

Cualguier sustamcia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o modificar
cuglguier forma de vida gue s=3 nociva para |3 s3lud, los bienss del hombre o =l ambisnts.

3.3, INSECTICIDA

son aguellas sustancias u organismos qQue matan a bos insectos por medio de su acocicn quimica,
fisica o biologica.

3.4, DESINSECTACION

Es un conjunto de técnicas vy metodos dirigidos a prevenir, controlar v eliminar la presenca de
ineectos gue pueds haber enlas instalaciones.

3.5, RODENTICIDAS

Ez un pesticida compuesto por wun Conjunto de sustancias wtilizadas para combatir, exterminar,
controla, prevenir o atenuar a los roedores. De igual manera los raticidas, por extension, se suelen
equiparar con los rodenticidas.

3.6. DESRATIZACION

Es un tratamiento gue tiens como objeto, la prevencon y la eliminacion de las poblaciones de
rosdores.

3.7. ASPERSION

Es un tipp de aplicacion para el control de insectos, en el cwal bos insecticidas mezclados con
solventes como el agua o derivados del petroles son diseminados en peguefias gotas gue alanzan
a llezar a las superficies, ranuras y gristas, €l equipo vsado para tal fin 25 la bomba de aspersion.
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3.8 NEBULIZACION

Ez un tipo de aplicacion para el comtrol de insectos, en el cual los insecticidaz liguidos son
diseminados 3 gran velodidad en nebulos compuestos por pequefias gotas. Para lograr este efecto
=& requiere de un nebulizador electrico.

3.9, CONTROL

Es gl procedimiento por el cual s= desarrolla un tratamiento para bajar drasticamente v controlar
una poblacion de insectos ¥ rosdores,

3,10, INSPECCION

Procedimiento por el cual se pretende detectar alzun tipo de infestacion y determinar las causas
de exsta.

3.11. CEBOS

son productos compuestos por alimentos o ingredientes toxicos los cuales son consumidos por
insectos o rosdores los cuales les causan intoxicaciones.

*  Plagas wrbanas: las plagas wrbanas zon aquellas especies implicadas en |3 transferencia de
enfermedades infecciosas para el hombre v en el dafo o deterioro del habitat v del bisnestar
hiLamia no.

¥ Towicidad: esla capacidad gue tiens una sustancia para producr efectos adversos a la saled

+  ector: desde el punto de vista de salud poblica, vector es el vehiculo de un agents etiologion
[bacteria, wirus, stc.|
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4. CONSIDERACIOMNES GENERALES

Dadas sus caracteristicas los restaurantss SUSHI TO S0 - INVERSIONES MAKISUSHI 5.4 no &5 una
industria de alimentos, pero tiens areas de manipulacion v elaboracion de alimentos, transports
de materias primazs y almacenamiento, por bo cual, reguisre de un control periddico de sus
diferentss areas de manipulacion de alimentos.

El control de plagas == un aspecto importante, debido a gue alli z= recben frecusntements
materiaz primas y productos gue vienen de otras instalaciones como Centros  mayoristas,
supsrmercados stc. Las cuales en sus empagues pusden trasr diferentes tipos de plagas.

5& ha establecido que Iz empreza SUSHI TO &0 - INVERSIONES MAKISUSHI 5.4, Contrata bz
servicios y asesoria de una compania experta en el control de plazas, gue posss el personal
idonen, capacitado y concientizado para aplicar los métodos necesarios para la erradicacion v
disminucion de plagas.

El encargado del programa de control de plagas, guien pertenece 3 la empresa SUSHI TO GO -

INVERSIOMES MAKISUSHI 5.4, vela por e complimisnto de los linsamisntos gue 2 describen en
este documento.

La compafia experta en control de plagas, realiza v entrega el diagndstico de las instalaciones,
identificacion de los sectores de alto riesgo y de los tipos de plagas encontradas. Ademds es
responsable de la aplicacion de los productos para el control de las plagaz y proveerd las
respectivas fichas técnicas de dichos productos.

El encargado del programa mantiens una supsrvision constamte de los alrededores de la planta,
sus instalaciones internas y practicas higienicas del personal; dichas observacionss deben
registrarse mensualments en = formato correspondients [Vea paging 12 codigo FOP-02.1 Registro
Menzual de Verificacion de Medidas Preventivas).

El Encargado del Programa o en sw defecto =l d=fe de Produccion lleva =l registro de cualguier
eventos observado luego de la aplicacion de los productos para el control de plagas v del
cumplimiento de las medidas preventivas (Vea pagina 14 codigo FCP- 02.2 Registro Semanal de
Inspeccion de Areas de Riesgo).
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Al detectarse alguna desviacion de bos procedimientos o infestacion de plazas, y seguidaments
tomarse una medida correctiva, esta debe ir registrada en el formato correspondiente (vea paging
15 codigo FCP-02.3 Registro Verificacion de Medida Correctival).

La smpresa SUSHI TO GO - INVERSIOMES MAKISUSHI 5.4, aplica las medidas preventivas que e
requieran y &n ooordinacion con la compafia experta de control de plagas, ejecuta algunas de las
medidas correctivas.

El Encarzado del Programa en conjunto con la compania del control de plazas. Programan las
fechas para la aplicacion de los productos.

L compafiia gue realizo e control de plagas, entregara un informe de los procedimisntos
realizados y observaciones hechas durante los controles.

El encargado del programa reporta 3 la compafia experta en control de plagas, |2 presencia de
plagas y anomalias ocazionadas por estas, (presenca de materia fecal de animales, gran cantidad
de insectos muertos, dafos fisicos a instalaciones, material de empague, materias primas y demas
productos por presencia de rosdores) para gue s& tomen las medidas correctivas pertinentes.

En cazo de gue alguna plaza invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas de control o
erradicacion. Laz medidaz gue comprendan 2| tratamiento com agentes gquimicos, fisioos o
biolagicos, solo deberan aplicarse bajo |3 supervision directa del personal gue conozca a fondo los
riesgos para la salud, gue &l uso de estos agentss pueda ooasionar.,
Emples solo plaguicidas, cuando otras medidas no s=an efectivas.

Amtes de wsar plaguicidas proteja todos los  productos, eguipos oy wbensilios ocontra 3
comtaminacion.

Amtes de lz aplicacion de los productos == debe avisar al personal para gue deje vacios los
guardarropas.

Después de utilizar plaguicidas limpie minucticsaments &l equipo v utensilios contaminados.
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5. MEDIDAS PARA PREVENIR EL INGRESO E INFESTACION DE PLAGAS
5.1, INSTALACIOMES
5.1.1 aberturas en el techo y paredes

Proteja estas aberturas con malla plastica de modo gue no permita 2lingreso de insectos.
Martenza limpias v en been estado las mallas.

5.1.2 Puertas exteriores

mMantemga en bwen estado y limpiz |3 pusrta gue comunica con =l exterior. Repare cualguisr
desperfecto que =& presents y gue pusda facilitar 2l ingreso de plagas.

5.1.3 Pisos

Selle con el material gue corresponda |as gristas o espacios gue puedan 3lbergar plagas.
Martenza con rejilla los desagies, libre de resideos v en busn estado.

Remusva los restos de material inclusive debajo de las mesas, eguipos, cavas vy oerca de las
paredes.

Remusva 3gua estancada v derrames.

5.1.4 Paredes

Selle con el material gue corresponda |3z gristas v espacios gue puedan albergar plagas.

remueva telarafiaz de las uniones entre paredes y paredes y techo

Mantenga limpia las paredes.

selle bien las instalaciones eléctricas que estén wnidas a las paredes, & inspeccione regularments

gue dentro de estaz no e aglbergusn plagas. Tome laz medidas necssarias para evitar un
aocidents.
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5,1.5 Banos

hantenza limpias |3z instalacionss s3nitarias y rejillas de desagies en pizo v lavamanos.
Remusva los desechos de |3 papelera disriaments y cads ver gue =13 z= llens.

51,6 Vestidores

Guarde toda claze de ropa y zapatos dentro del guardarropa.

Esta prohibido dejar alimentos guardados dentro de los guardarropas.

5.1.7 Cocina, area sushi, Srea teppanyaki v comedor de clientes

Mantenga todas las superficies de estas areas limpias v libres de restos de comida.
Femusva residucs de comida de sillas y mesas inmedistaments z= termine de comer.
Mantenga los vtensilios de cocina limpios, seoos v en el lugar correspondients.,
Mantenza bisn tapados y limpics los recipientes gue contenzan alimentos.

5.2, ACCESOS Y ALREDEDORES

Efimine acumulacion de cualguier tipo de residuos, basurales, charcos, agua estancada y malezas
de los alrededores perimetrales de |3 planta.

Inspeccions los drenajes externos con frecuencia (por lo menos semanalments] ya gue ze
constitiyen =n refugio de plagas.

5.3, EQUIPDS
Sague de la planta todo el equipo gue no esté utilizando.

Repare cualguier grists gue pusdan tener los equipos para evitar elalbergue de plagas.

91




PROCEDIMIENTO DE COMNTROL
o DE PLAGAS

5.4, ALMACENAMIENTO EM BODEGAS

Respete el espacio [30 om) entre los arrumes v |3z paredes.

Cuando s=a posible, limpie las estibas por ambos lados.

Mo deje alimentos v =300s de materia prima destapados =n estos luzares.

Levants del piso mediants estibas, canastillas o estanteriaz, todo material gue vaya 3 almacsnar
oomd materia prima, empagques, prodecto terminado, et

3.5, BASURAS

Mantenga las canecas de basuras limpias tanto en el interior como exterior, con bolsa plastica
bisn tapaz.

Aleje las basuras tanto como sea3 posible de las zonas de prodwocion.
Remueva pericdicaments los residuos solidos del piso.

Sub, CAMDN DOMICILIOS

Mantenza =l interior y exterior de los cajones limpics.

Fepare cualguier desperfecto gue haya en las superficies del area de carga del vehiculo yva gus
pusgs 3loerzar plagas.
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5. MEDIDAS DE CONTROL

La compafia experta en control de plagas, realiza una inspeccion inicial, donde evalia el estado de
laz instalaciones fiicas, tipos de plagas, grado de infestacion y cualguier actividad gue pueda
generar riesgos de infestacion, para luego determinar los productos 3 aplicar, método, v
peripdicidad de los controles.

RESPOMSABLES

Las medidas de control estaran a cargo de la compatnia especialista en el control de plagas, guien
aportara la informacion, la tecnologia v &l personal para el desarrolio de las actividades gue =&
requisran para la disminuwcion v erradicacion de plagas.

FRECUEMCIA

Laz medidas de control =& aplicaran s=gin |8 programacion establecids v cada wer gue =
considere necesario un control extracrdinario.

6.1, MEDIDAS PARA EL CONTROL DE INSECTOS

Los inseCtos gue se pusden encontrar dentro de |3 empresa son; cwcaracha alemana, cucaracha
americana, hormizas y moscas.

Se empleara ingecticidas autorizados para industrias de alimentos.

La compafia experta debera tener diversos productcs v métodos para el control de insectos
rastreros y voladores.,

6.1.1 Control de insectos mediante aspersion

la compafia experta contara con productos como insecticida sin olor, indicado especialments
para inssctos voladores,

Suuso debs ser seguro tamto en interiores como exteriores.
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Para suaplicacion s=emplea una bomba aspersora.
6. 1.2 Control de insectos mediante cebos

5 emplean productos de aplicacion manual, indicados para el control de insectos rastreros como
cucarachas y hormizas.

Loz luzares donde == aplican son aguelics gue no pueden humedscerse como aparatos electricos,
enchufes, debajo de mesas, mosbles y aguellas supserficies donde hallan rendijas, hoecoos y
rincones.

6. 1.3 Control mediante trampas

En este tipo de control s= utiliza la trampa ecologica. Es un método fisico, especialments disefado
para cucarachas y s compone de una caja trampa con un 3dhesivo v una tableta con atrayents, La
cucaracha muere adherida al no encontrar alimento y agua.

Se emplea en aguellcs sitics donde no es recomendado el wso de insecticidas  gquimicos.

6.2 MEDIDAS PARA EL CONTROL DE ROEDORES

S emplearan rodenticidas autorizados para industrias de alimentos, aguellos conocidos comao
anticoagulantes de segunda generacion.

6.2.1 Control con rodenticidas mediante cebos

La empresa experta en control de plagas debe contar con diferentes productos guimicos para &l
control de rosdores, Que permita una buena rotacion de log diferentes agentes.

5 debe mantensr producto durante un periodo de 5 3 10 dias gue es el tiempo promedio gue
dura el tratamisnito.

La aplicacion de loz diferentes productos guimicos deben estar indicados para wso en interiores
zer00s deben estar protegidos de la humedad.
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6.2.2 Control de roedores mediante trampas

Consta de una trampa la cual tiens un adhesivo v una sustancia atrayente para ratas y ratones
haciemdo gue entren v gueden pegados, muriendo de hambre al o encontrar aliments v 3gua.

Se gdebe tener cuidado para gue no llegue polvo 3 la trampa ya gue oon este pierde su poder
adhesivo.

Se recomisnds retirar y matar 3 los rosdores gue guedsn adheridos.
7. ASPECTOS DE SEGURIDAD

L3z jprecauciones com respecto 3 los productos, las acciones pertinentes 3 cerca de una
intoxicacion v la composicion de estos, se encuentran descritas en las fichas técnicas.

La Compafia experta en control de plagas, utilizara plaguicidas debidamente registrados ante =l
ministerio de saled y =l 1CA.

La empresa gue proveera £l servicio de apovo en la implementacion del programa de control de
plagas debe estar registrada.

E. REGIETROS PARA ELCONTROL DEL PROGRANMA
L=3 las anotaciones amtes de comenzar 3 llenar los formatos.

Lene los espacios como fecha, hora v gquién lo elabora, estos datos deben ser completos, reales vy
con letra legible.

Uiene los espacios con la informacion reguerida v como indica las anotaciones.
El encargado del programa debe revisar =l registro antes de ser archivado.

Continda en la pagina siguiente.
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8.1. REGISTRO MENSUAL DE VERIFICACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS

FECHA:

RESPONSABLE:

REWIS:

ASPECTO A EVALUAR

51

NO DBSERVACIONES

INSTALACIONES

A'CEI%‘H_ %&QEETWA
X0

Aberturas en el techs ¥ an
paredes con malla? limpias v
an buen estado?

Y
!

Puertas exteriores se
ancusntran &=n busn estado?

Prgos san gretas? con rejllas y
en buen estadoa? v sin
acumulacién da basuras

Paredes sin grictas? impias?
con instalscsones eléchncas &n
buen estado?

Barios con rejllas en peso y
lavamanes? Papelera con tapa?

westideros sin ropa ¥ zapatos
fuera del guardarmopa?

Cocina y comedor limpios? Sin
residuos de almentes? NI
alimentos destapadas?

F 4

e

ACCESQOS ¥ ALRED

i
7

EQUIPOS

Equipos o mabern
dentro de Lag i

Lirmpio? C

Equipos Arietas?
IENTO
S espacin de 20 cm

?

Todos los productos & insumos
estdn bien tapados’¥

Bl products terrminada, La
mabena prima v & matenal de
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ampague estibado?
BASLURAS

Recipientes segurca? Limpios ¥

 tapados?

WEHICULO

Area de carga en buen

estado?Limpaa?
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|
\
8.2. REGISTRO SEMAMAL DE INSPECCION DE AREAS :
Ay
RESPONSABLE: REWIS( ‘3&
Cofogue una [X) en los espacos commespandientes para mdicar el producto que en ¢l drea que s2 estd

Marque con una (X) ¢l espacn indicado como (S1), 5 observa presenca o pidipos’e plagas, tensendo en cuenta 51l plaga
mﬁduhﬁhnuﬁhmm,mﬁhmﬂfed,

anbsnyr margue k opadn (NO].

AREA PRODUCTO APLICADO % (BSERVACIONES MEDIDAS CORRECTIVAS
il

=

COMVENCEONES: o: insecticnda sin'olbw, 5: insachiida saco, g: el imsectionda, m: ngechiada M-3 anwarads, 2: b2 insechoda,
b: tabletas msechodas, b , It: rodenboda trootos, rb: rodenboda blogues, p: rdenboda pobvg, tr: trampa
rodores, A‘u
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8.3, REGISTRO VERIFICACION DE MEDIDA H

'.

A
FeCHA: HORA: l.;&

DESCRIPCION DEL PROBLEMA: -._%L"‘

1’\;'
&

L]
ACCION TOMADA: \
‘.&“‘\.
£
& AN
FECHA DE SOLUCION DEL PROBLEMA: lﬁla.!} HORR:
J A W
RESPONSABLE: x 3\
ENCARGADO DEL PROGRAMA DELMF]E‘.AF%S“X-GIIEH
(OBSERWACIONES: l A\
H\
REVISADC POR: FECHA:
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1. OBIETIVO

normalizar los procedimisntos para &l manejo, recoleccion, conduccion, almacenamiento interno
v disposicion final, adecuado v seguro de los residuos solidos generados por la empresa SUSHI TO
G0 - INVERSIONES MAKISUSHI 5.4, con el fin de mantensr |2 inocuidad de los alimentos, |3 busna
higiene de equipos, wtensilics & instalaciones. Ademds evitar €l ingreso de plagas y contribuir con
la prevencion de la contaminacion ambisntal.

2. ALCAMCE

La aplicacion de este programa incheye material & insumos implicados en la elaboracion, todas las
areaz productivas, comedores v el personal, desde la direccion, administracion y en general todo
&l grupo de colaboradores,

3. TERMINOS Y DEFINICIOMNES

3. 1L AMEIENTE

Cualguier area interna o externa delimitada fisicaments, gue forma parte del establecimisnto,
destinada a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envasze, al almacenamisnto y
expendio de alimentos.

3.2, APROVECHAMIENTO

Proceso mediante &l cual, 3@ través de un manejo integral de residuos solidos, los materiales
recupsrados =& incorporan al cido economico v productivo en forma efidente, por medio de
reutilizacion, reciclaje, compostaje & incineracion.

3.3. RECICLAR

Ez &l proceso de separar, clasificar selectivamente a los residucs solidos, para ser reincorporados 3
un cicle de elaboracion de nuevos productos corsumo, ya sea del mismo tipo por el gue fue
gensrado u otro diferents.
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3.4. RESIDUO 50LD0D

Denominacion gensrica de cualguier tipo de productos residuales, restos, residucs o basuras,
originados por personas naturales o juridicas, poblicas o privadas, gue pueden ser solidos o
semizolidos, putrescibles o no putrescibles.

3.5. RESIDUOS 50LID0S ORGANICOS

Son aguells gue tieme la caracteristica de poder desintegrarse o degradarse rapidaments,
trarsformandose en otro tipo de materia organica. Como lo son bos restos de comida, frutas,
verduras, sus cascaras, pescado, pollo, carme, husvos v en general todos los gue pueden sufrir &l
fenomeno de descomposicion.

3.6. RESIDUOS SOLIDOS INORGANICOS

son los gue por sus caracteristicas guimicas sufren una descomposicion natural muy lenta.
mMuchos de ellos =on de orizen natural pero no son biodegradables, por sjemplo; los envases de
plastico. Gensralments se reciclan a través de métodos artificiales v mecanioos aplicados a las
latas, plasticos, gomasz, entre otros. En muchos casos esimposible su transformacion o recidaje.

3.7.RESIDUO S0LDO INDUSTRIAL

&guel gue =5 gensrado en actividades propias de este s=cior, como resultado de los procssos de
produccion.

3.B. RESIDUOS SOLIDOS URBANOS

Son residucs que 3 pesar de generarse en instalaciones industriales, som andlogos o residuos
urbanos o domésticos v en las plantas de alimentos son originadas en los servicios sanitarios como
papel hizienico, toallas desechables, etc.

3.9, RESIDUDS SOLIDOS INERTES

Estos son residucs qQue se caracterizan por su inbcuidad v baja reactividad, como son el vidrio,
chatarras, escombros, movimientos de tierra entre otros.
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3,10, RESIDUODS SOLDOS PELIGROSOS

Ez todo aguel residuo, Que por sus caracteristicas corrosivas, towicas, venenosas, reactivas,
explosivas, inflamables, biologicas, infecciosas, irritamtes, de patosenicidad, carcinogénicas
represemtan un peligro para ks ssres vivos, =l egquilibric ecologico o £l ambiente., Asi mismo se

consideran residucs peligrosos bos envases, empagues v embalajes gue hayan estado en contacto
oon elkos.

3,11, RESIDUO 50LDO ESPECIAL

son todos aguellos residuos solidos gue por sus caracteristicas, de peso o wolumen, reguisren un
mansjo diferenciado de los residuos solidos domiciliarios.

Sonconsiderados residuos especiales:
a) Restos de chatarrasz, metales, vidrios, muebles y enseres,

b} Restos de poda de jardines y arboles que no puedan recolectarse mediante un sistema
ordinaric de recoleccion.

¢} Materigles de demolicion gue no puedan recolectarse mediante un sistema ordinario de
recolenoion.

312, SERVICIOORDIMARIO DE ASED

Ez la modalidad de prestacion de servicio plblico domiciliario de aseo para residuos solidos de
origen residencial y para otros residucs gue pueden ser mansjados de acwerdo con |3 capacidad
de la empresa prestadora del servicio de aseo y gue no corresponden 3 minguno de los tipos de
servicios definidos como especiales. Estd compuesto por la recoleccion, transporte, tratamiento
disposicion final de los residuos solidos originados por estas actividades.

Tambign comprends este servicio las actividades de barrido v limpieza de vias v dreas publicas v la
recolection, transporte, tratamiemto, v disposicion final de los residuos solidos originados por
estas actividades.
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3.13. BASURA

Ez todo material o sustancia solida de origen organico & inorganico, putrescible o no, gue no
ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, rewso o redrculacion a través de un proceso
productivo.

3.14, ALMACENAMIENTOD

Ez la acciom de retemer temporalments los residucs solidos, en tamto s procssan para sw
aprovechamiento, s= entregan al servicio de recoleccion o se dispone de elios.

3,15, DISPOSICION FINAL

Es la Uftima alternativa [y la menos dessada) dentro del mansjo integral de los residuos, destinada
3 aguellos residucs gue no pusdan 3provecharse.

4, RESPONSABILIDADES DEL PROGRAMA DE MANEN DE RESIDUOS SOLIDOS

La empresa INVERSIOMES MAKISUSHI 5.4, separa los residuos solidos que genera, siendo ademas
esta actividad de caracter oblizatorio v para dar cumplimiento a esto la gerendia debe autorizar la
COMEECUCion O los recursos NECEsarios.

Las acciones tendientes a |3 recoleccion vy disposicion final de los residucs sdlidos sera
responsabilidad de la empresa de aseo encargada de la recoleccion en el sector &l Poblado vy
Laureles EEVY de Medellin v enel sector La Sebastiana Enviazeo.

El encargado del programa debe delegar 3 un operario |3 actividad de recolectar los residuos de
los puntos de origen v llevarlos al sitio de almacenamiento central, este Oltimo 3 5w vez debe lienar
el registro respectivo [vea pdgina 15 codigo FRS-02. 10.1 Registro del Programa de Manejo de
residuos Solidos).

El encargado del programa, debe revizar gue los procedimisntos v registros s2 lleven 3 cabo como
se describe en este documento, temiendo en cuenta de gue =i ocurre desviacion en la aplicacion
del programa le corresponde definir qué medida correctiva =& tomara, las cuales pusden ser
capacitar al personal sobre la separacion de loz desechos v mantener tapados v limpics los
recipientes (vea pagina 15 codigo FRS-02. 101 Registro del Programa de Manejo de Residuos
solidos v pagina 15 codigo FRS-DZ. 10.2 Registro Verificacion de Medida Correctiva). Ademas es
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guien debe brindar la capacitacion 3 todas aguellas personas involucradas en €l programa 3 cerca
de los procedimientos agui planteados.

5. CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS 50LIDOS QUE SE GEMERAN ENM LA EMPRESA

La mayoria de los residuecs gue se generan en los restaurantes SUSHI TO GO - INVERSIONES
MAKISUSHI 5.4. s& obtiens a partir de las actividades de produccion, de limpisza v desinfeccion, v
ge actividades ordinarias por parte del personal v visitantes, como por ejemplo los resideos gue ==
generan 3| preparar y servir 3limentos. Existen otros residucs gue aungus RO SON MY COMUNES
pueden generarse en algin momento dado v son denominados residuos solidos especiales.

De estas actividades resultan residuos solidos que == pueden reciclar o no:

Carton: papeles blanco, periodico, de
archivo, sacos de papel donde lliezan
materias  primas, papsl mezclado
[libros, revistas etc. |

Vidrio: enm forma de botellas de
bebidas y contensdores de todo tipo
Residuos solidos recicabiles de alimentos.

Plastico: como envases de gasepsas,
aceites, agua vy todo tipo de alimento,
vazos v platos plasticos, envazes de
detergentes, desinfectantss, material
ge empague de los productos como
bol=asz y tarros.

Metales: como papsl de aluminio,
bandejas v platos, latas d= conservas,
Z3zensas y tapas, partes de eguipos y
tuberia.
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Papeles y cartones: con mezclas de alguitran
impregnados de negro, humo, parafina, grasa,
aceite 0 manteca. Revestidos de plastico. Papel
carbon, encerado, celofan, con satinados
Residuos solidos o plasticos, de cera, de aluminio, barniz o laca,
reciclables{ineriss) papel de fotografia, papeles o dCintas con
adhesivos no solubles enagua.

Vidrio: estan las lamparas de neon, bombillas v
ESpEjOs.

Otros residuos no reciclables Sillaz y tablas d= madera, vajillz para s=rvir
alimentos en ceramica.

Residuos de comida, pescado o carne no 3pta
para =l consuma, verduras, sobrantes de comida
Residuos solidos orgdnicos no dejada por los clientes, servilletas, toallas

aprovechables dezechables, papel higignico, toallas higiénicas,
residuos dejados por €l proceso de limpieza al
barrer.

Residuos solidos organicos Residuos obtenidos del proceso de produccion
aprovechables ge pescado O Carne gue pusds serdestinada
como abono.

Residuos solidos especiales no Material de construccion, gensrado del arreglo
reciclables de las instalaciones.
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IDENTIFICACION

mmamremw:msmmmﬂmmmmmgu

analizadas,

Identificacion de los residuos sdlidos generados en el area de I\f%

Material organico

.-

BPeliculas transparentes. para recubdr
los aimentos (vinipel)

mFrascos de vidno

mToallas de papel desechable para el
secado de manos
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Identificacion de los residuos solidos generados en =l comedor de bos clientes

Material orzanico Material inorzanico

Reziduos de alimentos, gazsosas, jugos Servilletas, pitillos, hashi

Identificacion de los residucs solidos generados en lasinstalaciones zanitarias.

Residuos urbanos

Fapel higiénico

Toallas desechables

6. CARACTERISTICAS DE LOS RECIPIENTES ¥ BOLSAS

Disponza de recipientes en material impermeable, de fadl limpieza, con proteccion a la corrosion,
como plastico © metal, dotados de tapa con buen ajuste, disefados de tal forma gue al estar
cerrados mo permitan 3 entrada de agua, insectos o rosdores, ni el escape de liguido por sus
paredes o por 2l fondo.

Utilice bolsas de material plastico, su resistencia debera soportar la tension ejercida por los
residucs solidos contenidos v por su manipulacion,

Fara presentacion ante la entidad de asso z= adoptard |z medida de poner en recipientss y/o
bolzaz de color verde todo material gue sea reciclable. ¥ en bola de otro ocolor 2l material
organico no aprovechable o bisn en un recipients.

Solo serd mecesario colocar boka a bos recipientes que contengan residucs solidos organicos v
vidrio.
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sezin 2l tipo de residucs mansjados por la empresa SUSHI TO GO - INVERSIONES MAKISUSHI 5.4
s utilizaran recipientes de color para €l manejo de residuos solidos intermaments.

Recipiente color crema: para residucs organions no aprovechables.
Recipiente color verde: para residuos inorganicos no recicables.
Recipiente color blamco: para toda clazs de vidrio limpio v s=00.
Recipiente color gris: para papel y carton recicable, limpio v seoo.
Recipiente color azul: para plastico limpio v seco.

7. ALMACEMAMIENTO DE LOS RESIDUDOS 50LDOS

Fara efectos practicos dentro de la empresa =l almacenamiento de los residucs solidos 2 hard en
dos estacioness:

Estaciones de origen: aguellas donde s= generan los residuos solidos. Estas estaciones estaran

distribuidazs asi: rona de lavado, almacenamisnto, sushi, teppamyaki, bodega, cocina, comedor

clientes, c3jg =instalaciones sanitarias.

Estacion central: aguella a donde llegan los residuos provenientes de las estaciones intermediaz.

Consideraciones generales

v L3 ubicacion de los recipientes en las diferentes zonas debe hacerse estratégicaments de
modo Que no Cause Ccontaminacion a los productos ¥ gQue entorpezca la crculacion de equipos
y del personal.

¥ Deposite =n los recipientes =l material gue corresponda.

+" Loz residuos organicos aprovechables no deben mezdarse con residucs organicos de otro tipo.
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Mantenza tapados los recipientes,
Mo deposite sustancias liguidas.

Loz residuos solidos generados en |3 zona de produccion seran recolectados en canastillas
plasticas y evacuados o mas rapido posible en los recipientes ubicados enesta zona.

Limpie y desinfecte los recipientss cada ver gue haya indicios de suciedad y cada wer gue se
decoCupen.

Evacue los residuos jumto oon la bola cada wer gue =l recipients esté al maximo de su
capacidad y lévelos alsitio central de almacenamiento.

Mo dejar llenar Iz bolsa por complsto con los residecs para evitar gue al cerrarla halla peligro
de gue estos residucs se derramen causando contaminacion.,

&l realizar la recoleccion, cologue inmediataments una bola nuweva en aguellos recipientes
que lo reguieren

El material reciclable gue e almacene debe estar limpio v se00.

El material reciclable gue ocupe demasziado espacio ¥ no pusda ser depositado en sus
respectivos recipientss déjelo allil de modo organizado v saguelo = dias gue paza el carro
recolector, entrézuelo a un redcador, donelo o véndalo 3 una empresa gue redicle.

Sague la basura minimo dos veces al dia y/o cada wer gue se reguiera, para evitar
contaminacion con los alimentos gue =& estén procesando ¥ almacenarlos en el area de

bazuras.

Cada bola == debera sellar correctaments, para evitar la contaminacion ambiental v debera
zer gel color especificado de acuerdo altipo de desecho.

Desorupe los recipientes al terminar la jornada de produccion
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¥ El sitio donde permanecen las canecas deben tensr
303 veT Que & reguisra.

+ Llavado de las manos despues del mansjo de residucs solidos es fundamental para todos los

OpErarios.

un drea asignada y ser barrida a diario y

= -
7.1 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS EN LA ESTACION DE l@
b,

Residuos orgénicos no aprovechables.

)
Manejo de residucs sdlkdos en el drea de prod ‘_
Residues da © pescado o Carme no

A

Papeles y carones con mezclas de
“Blquitrdn impregnados de negro, hume,
parafing, graza, aceite o manieca.
Revestidos de plistion.

Papal carbdn, encerado, celofén, con
satinados plistioos, de cera, de aluminio,
barniz o laca, papel de  forografia,
papelei © cinted con sdhesves no
solubles en agua.

Peliculas tramsparentes para recubsir kos

alemantod (vinipel)

= ©
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Manesjo de reviducy sdlidoy en comer clisnter y caja

Rasidisns imorgansios no reciclabibes

Papeles vy cariones comn  mesclas
siquitrén impregnador de negro, hu%
parafing, grash, Soeite o mant

EBeveitidos de plist<o.

Papal carbdn, encerado,

Al

Plagtics Bmpio y peco

'[

Tods clase de vides mpu,--@@
- ""«."':.

Ml ane stlides en instalaciones LanMares

%

no aprovechables

N

Toallas desechables, papel higitnico,
toalayr higidnicas

<

>
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Manejo de reskduos sdlidos en bodega

Para papel y cartdn reciclable, limpio y seco.

7.2. MANEND DE RESIDUOS SOLIDOS EN LA ESTACION CENTRAL DE ALMACENAMIENTD

Ubigue los recipientes que contienen los residucs orgdnicos gue serdn aprovechados en espera de
£er recogidos para su disposicion final. En esta estacion debe haber dos recipientss, uno para los
residucs organicos no aprovechables y otro para los residucs recicables e inertes con un tamafno
suficiente para albergar los residucs generados durante bos dizs gue no s presta el ssrvicio de
recoleccion.

Las bokasz gue z= lleven alli deben estar cerradas con un nudo v asi 32 deben entregar al servico
de recoleccion.

Marntenza tapados los recipisntes,
Mo deposite sustandias liguidas.
FRECUERMCIA

Limpie y desinfects los recipientes lusgo d= gue |3 empresa de az=0 22 haya llevado los residuos o
minino o5 VECES por SEmana.

Limpie v desinfecte los recipientes gue contienen el material orgdnico aprovechable, cada vez que
sean desocupados.
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PROGRAMA DE MANEND DE .
i RESIDUOS SOLIDOS T

E. MANE} DE RESIDUOS SOLIDOS ESPECIALES

Cuando se trate de escombros generados por actividades de construccion de la empresa y gue por
su cantidad no pueda ser mansjados como wsualments e hace con bos residuos orgdnicos debe
llamarse a la empresa de aseo del municipio v solicitar un servicio especdial de recoleccion.

8, PRECAUCIOMES EN LA RECOLECCION DE LAS BOLSAS

Procure no tener contacto con los residuos.

Litilice uantes.

Munca transvasze los residuos.

Mo arrastre los recipientes por =l swuslo.

10, REGISTROS PARA EL CONTROL DEL PROGRAMA

L=3 las anotaciones amtes de comenzar a llenar los formatos.

Liene los espacics como fecha, hora y guién lo elabora, estos datos deben ser completos, reales v
con letra legible.

Liene los espacios con la informacion requerida y como indica las anotaciones.
El encargado del programa debe revisar el registro antes de ser archivado.

Continda en la pagina siguiente.
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INYERSIONES MAKISUSHI 5.4

PROGRAMA DE MANEN DE
RESIDUOS SOLIDOS

PRS - 02

Version: 01-10

P
101, REGISTRD DEL PROGRAMA DE MAKEJO DE S0LID0S
ko wea () para seeocknad b opain qué et valuand, 51 la evakeo o poiba ramue oo de la colemg cormpondens S ercuenia
PR Papaivel PR G ol () B e ot I colurmny comesponchints, Lok Sescry i phaaraaaonel H evers, informae ol Resporcabie el
PO AT pod Becids sl seoin comechi s mand AT
DESVWION EN \,‘J
_ 80 D muw \ |
FECHA| HORA | AREA | PESDUD | TWPRDOS | .. ACIONES | RESPONSABLE |  REWSO
QUEHEERL RERL AN
,f{“-«
L W
LAy
AN
AWk
[
A
.l|'|||.
;I!I -
\ \V
ILI.
AN
N
r;'{'f""
,l"q.
T
CORVENCIONES: Cr RESIDUCE P PLASTICO, C: PAPEL ¥ CARTOR, b INERTES
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L]
?""’ PROGRAMA DE MANEJD DE
g RESIDUDS SOLIDOS

INWVERSIONES MAKISUSHI 5.4

PRS - 02

fersion: 01-10

DESCRIPCION DEL PROBLEMA: \}3«-

ACCONTOMADA: &
W

FECHA DE SOLUCION DEL PROBLEMA: P

RESPONSABLE: J\L‘J

WHWEWTMW
Y

. "@'\’

REVISADY POR j;\:i FECHL

AW
Q‘i}/
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ANEXO 5



INFERSIONES MAKISUSHI 5.A

LISTA DE CHEQUED COMDICIONES
HIGIENICO-5ANITARIAS PUNTO
DE VENTA

LCPY - 02
Version: 01-10

El propdsilc de eala ksta de chequec &3 poder evalusd permancniemants B8 condicionss
higeinico- sanitarias del punio de wenin, partiendo de una disgnostico de cada una de las dreas;

Dicha evakiatidn debe hacerss of una foma  Sefia v reaponsable, ya qbs BEla

mianls

pesrmite determinar las condiciones sandarias &n que 32 sncuentra el establecimisnto.

HOMBRE PUNTO DE VENTA:

&2 Cumiple completamente; 1: Cumple parcialmente; 0 Mo Cumgle; NA: No

FECHA:

HORA:

AN

V

BANO PUBLICO

Q>

2 01 L]

NA s} ~DBSERVACKMES

-
k=

"_..f‘".'..
(4
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LI5TA DE CHEQUED CONDICIONES

HIGIENICO-5ANITARIAS PUNTO

LCPY - 02

WVersion: 01-10

DE VENTA
INVERSIOMNES MAKISUSHI 5.4
SALON (clientes)
ITEM A EVALLIAR Fi 1 1] | F. m&ﬂfl}-
Estncie s Sillna £ \"'3'
Entado y lempnra Mesas — }
Esviacie y livgasza o manssiss i "\.\-'_:}
Canascx con bolLs v 1aga i u‘
| Estaco y lmgisea pareds 1&\}-—}
| Eviado v lmgesrs (egos %
| fintacio y lmpiecs fechos k\ﬁ
| Eviade y impieza timparan Am
- 1;"\."‘-
| Prochusion da iempiazy
A
feocina)
F g | 1] WA GELERVACMKINES
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INVERSIONES MAKISUSHI 5.4

LISTA DE CHEQUED CONDICIONES
HIGIENICO-5ANMITARIAS PUNTO
DE VENTA

LCPY - 02

Wersion; 01-10

| Mywarys sobglpcing
Entui y Impara S fongelaione b,

| Compaiadorys roteinios . ?“
Esiadn yirmpetra de o 'u&\ _‘5

Esins y impaass, casasiling Traaters

Esiado yimparza e evida

| Enigin g impepra Fomdlyy

Enlide 5 e —ecroordin

E st y 60 balanza

S S i reaken lreada)

st yimpieza Licuadors (desamar y rebrar cuchila jwﬁi’uj 1
AN
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LI5TA DE CHEQUED CONDICIONES
HIGIENICO-5ANITARIAS PUNTO

LCPY - 02
Wersion: 01-10

DE WENTA
INVERSIONES MAKISUSHI 5. A
Ay Bl Dbt Vst E M
. k]
£
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LISTA DE CHEOQUED CONDICIONES
HIGIEMICO-5ANITARLAS PUNTO
DE VENTA

INFERSIOMNES MAKISUSHI 5.4

LR - 02
Wersion: 01-10

Eatadc y Irmpersa e [Erienila de hamba, Cuchdin, Eepaiula.
Pt Plates, Tablii de pacies Rispesiied, Emve oo |

LEenplcs e materal hgencn

Extadie y livgeezs ponsin

Uniiorme: complein (Gomg, Camina, Paniaiin. Color Clam, Sin neioy
| S joye)

Assn Perporal Mance g {

e e e s s AN

wrmhmﬁm ‘\‘-:I
| 8 el S reQAr b Petliniornd LY

Manes de reciclape |Cartin eanes de wdng, entre cirn | 3%\?'5

DUSERVACIONLES

Rpcipeasrdes 0 Do e, Limpaos. robulados. y 0o tapa.
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LIZTA DE CHEQUED CONDICIONES
HIGIEMICO-5ANITARIAS FUNTD
DE WVENTA

INVERSIONES MAKISUSHI 5.A

LCPY - 02
Wersion: 01-10

Diprer-chabes profiegidon

Prepducin rodulado

=51 wia wtweriders | Cusivlle, Eiphiuia, Prcas, Platr, Tables
ﬂéﬁ& Exnitre efri. |

sl en sateral hgpanen.

| Eviaio y Smpaza pomutio

C

Lirufesmma sormphte [Garrs, Carrd, Fartakin, Color D, S el

| Sin jeoyas) N [l\}

L EE
j"'
.

Ao Pervonad [llafic darg, Mance Limpas, wiss ooran | e 3

A S ERVACIHES
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INVERSIONES MAKISUSHI 5.4

LISTA DE CHEQUED CONDICIONES
HIGIENICO-5ANITARLAS PUNTO
DE VENTA

LCPY - 02
Wersion: 01-10

yoon tapa
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INYFERSIOMES MAKISUSHI 5.4

LIZTA DE CHEQUED CONDICIONES
HIGIENICO-5ANITARIAS PUNTO
DE WVENTA

LCPY - 02

Wersion: 01-10

| Estace y lmpenca o copeian

| Estaio y impasra de comprtador

Eslieies ¥ Enpanen di habeeer

Tabiny g parache, Bacgpeantey,

Estsio ybmpatza wenadion (Cychlio, Expityla, Pinras Placs,
[Erére pirea |

L G 7 Implss posusln

il

| reicy. S joryars)

Lbrufipemma compiet: (S, Caresa. Pantaldn, Color Clam, Sn

s Pariansl (Bafs dare, bafed Levsid. uhad cei

| Feruonal lemaning oom paic recogeds v Intaiments profegeso Fa

Eflet y Wnprs Lousdord (SR y el Sudild

A

-
Fonyaren

-

Toallsi de mascs

Jdabin para mancs

e
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LISTA DE CHEQUED CONDICIONES

HIGIEMICO-S AMITARIAS FUNTO e
L L 1 .
fere . R
B Viersion: 01-10
INVERSIOMES MAEKISUSHI 5.A
| Papeiees [Bofia y tapa)
E st vk Sl
I ntaces y Lo = [ sraamanics, b\.
\....\"‘
Crarmiorses de agua ¥ slcanterilain yn fuge i .
=
Litsrw i sl o ke ﬁt I:l:
. it
OTROS {Q;]\}'
B
ITEM A EVALLUAR ' AERE lﬁlﬁ-.? OB SERVACIONES
A
b
£ it I rmpmea de cagor de e HE\

o ey e e D e e Y

8 Precmat N

Elabore: n‘\% Aprobi:
Nombre "n\‘lu Nambre:
Fecha: A :}b\? Fecha:
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