Revision y actualizacion del plan basico de saneamiento de acuerdo a la normativa

vigente en la Fundacion Alimentarte y Natulpan

Trabajo de grado para optar por el titulo de ingeniero de alimentos

Yesica Agudelo Alzate

Blanca Lucia Cardona

Ingeniera Quimica

Corporacion Universitaria Lasallista
Facultad de ingenieria
Ingenieria de alimentos

Caldas- Antioquia

2017



Contenido

RESUIMEN ... et e et et e e e e e e e e e eeeas 7
T 10T 10Tt ox T o IS 9
N [0 1S 1 o= Tox [ IR 11
ODJEEIVOS ... 12
ODJELIVO GENETAL.....ciiiiiiiiiiieieiiieeeee e 12
ODbjJetivoS ESPECITICOS .....cevvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 12

AV E= T g oo I =] (=T =] o | 13
FuNdacion alimentarte..........oooeeeeeeeee e 13
PriNCIpiOS COMPOIatiVOS ......uuueiiieeeieeieeiiiie e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e e eeanes 13
NUtriser Colombia S.A.S ... eaee 14
PriNCIPIOS COMPOAtIVOS ......ccevviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 14
N[0 1 = 11 1Y P 15
Plan de saneamiento BASICO ...........ccoeeeeeiiiii i, 16
Programa de limpieza y desinfeCCiOn ............c.ooovvviiiiiii e 16
Programa de manejo integral de residuos solidoS.............ccooevviiiiiiieeeeennnn, 17
Programa de manejo integral de plagas............ccouvieeiiiieeiiiiviiiciee e 17
Programa de control y calidad del agua ................ceeeiiiiiiiiiiiiiiiiie e, 18

V11 (oo o] (oo | = USSP 19
Diagnostico higiénico sanitario inicial.............ooooeeeii, 19
Revision bibliografica ..., 20

Revision del plan de saneamiento DASICO ...........coooeeeeiiiiii, 20



Realizacion de mejoras y actualizacion del plan de saneamiento bésico ....... 20
CAPACITACIONES. .....ceiiiiiieiiiiiie ettt e e e e e eees 20
Inicio de la iMpPlemeENtacCiON ...........oooiiiiiiiiii e 21
TS U] = To [ 1S 22
En otras 1abores de @pOy0 .........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 35
(©70] o Tod 11 ] 0] 1= 2SR 36
=T oto] g T=T g o F= Lo o] o 1= 37
=] (=] (=] o = L 39

Y 0= Lo [ o= TP U TSP 41



Lista de tablas

Tabla 1. Normativa vigente que rige al establecimiento .............cccoeevvvvviiinnnnnn. 15
Tabla 2. Porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario inicial y final para
la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan). .............euuuuiiiiiiiiiiiiiiiiaee 22
Tabla 3. Porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario inicial y final para
la empresa FuNdacion AlIMENTAITE. ..........oooiiiiiiiiiiiee e 25

Tabla 4. MaAtriZ DO A ... e et 27



Lista de ilustraciones
llustracién 1. Porcentaje de cumplimiento en cada uno de los items evaluados del
Perfil higiénico sanitario inicial y final para la empresa Nutriser Colombia S.A.S
[N E= LU o = o ) TP 23
llustracién 2. Porcentaje de cumplimiento en cada uno de los items evaluados del
Perfil higiénico sanitario inicial y final para la empresa Fundacion Alimentarte............. 25
llustracién 3. Asistencia a la capacitacion de limpieza y desinfeccion por parte de
los operarios de Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) ...............eeeevmmmmimmmiimiiiiiiiiiiii. 33
llustracién 4. Asistencia a la capacitacion de limpieza y desinfeccion por parte de
los operarios de Fundacion AIMENTArte. ............uuuviiiiiieiiiiiiie e 33
llustracién 5. Asistencia a la capacitacién de condiciones de aceptacion y rechazo

de materias primas por parte de los operarios de Fundacion Alimentarte. ................... 34



Lista de apéndices
Apéndice A. Ficha técnica de cava de refrigeracion de la empresa Fundacién
Alimentarte actualizada.............c.cccoeeeiiiieiiiiiiiiieeeeeee, iError! Marcador no definido.
Apéndice B. Ficha técnica de cava de refrigeracion de la empresa Nutriser
Colombia S.A.S (NATUIPAN) ....coeeeiiiiie e e e e e e e e eennnnas 42

Apéndice C. Plan de mejora para producto que no cumplié estdndares de calidad

Apéndice D. Aviso para la preparacion de sustancias de limpieza y desinfecciéon
en la empresa FUNdacion AlIMENTAITE...........ooiiuiiiiiiiii e 45
Apéndice E. Aviso para la preparacion de sustancias de limpieza y desinfeccion
en la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan). ..........ccccccuummiiiiiiiiiiiiiiiis 45
Apéndice F. Inventario de los equipos con los que cuenta la empresa Nutriser
Colombia S.AS (NAUIPAN). ....uueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii bbb eeeeenee 46
Apéndice G. Formatos diligenciados tanto para la empresa Nutriser Colombia

S.A.S (Natulpan) como para la empresa Fundacion Alimentarte. ............ccccccccvvvvnnnnnn. a7



Resumen

Este trabajo de practica se realiz6 en la Fundacion Alimentarte y la empresa
Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) y tuvo como objetivo actualizar el plan de
saneamiento basico en ambas empresas de acuerdo a la normativa vigente. La
metodologia consistié en seis etapas en las que se encuentran la elaboracion de un
diagnéstico inicial para determinar las condiciones de la empresa, la revision
blibliografica de la normativa vigente, la revision del plan de saneamiento basico de las
dos empresas, la realizacién de mejoras y actualizacién del plan de saneamiento basico
en sus cuatro programas (programa de limpieza y desinfeccién, programa de manejo
integral de residuos sélidos, programa de manejo integral de plagas y programa de
calidad del agua) de acuerdo a la normativa vigente, la realizacién de capacitaciones en
temas como limpieza y desinfeccion y condiciones de aceptacién y rechazo de materias
primas y finalmente el incio de la implementacion del plan de saneamiento basico. Se
obtuvieron resultados como la evaluacion de las falencias que presentan las dos
empresas a través de la elaboracion del perfil higiénico sanitario, mediante la revision
bibliografica de la normativa vigente se llevé a cabo la actualizacion del plan de
saneamiento basico en sus cuatro programas para la empresa Fundacion Alimentarte y
Nutriser Colombia S.A.S por separado para ambas empresas, ya que obedecen objetivos
diferentes, adicionalmente se imparti0 capacitaciones en temas de limpieza y
desinfeccion y condiciones de aceptacion y rechazo de materias primas, inciando la
implementacion del plan de saneamiento basico a través de los formatos establecidos

en dicho plan.



Palabras claves: plan de saneamiento béasico, limpieza y desinfeccion, residuos

solidos, control de plagas, calidad del agua, normativa vigente.



Introduccién

Las industrias encargadas de fabricar, procesar, preparar, envasar, almacenar,
transportar, distribuir y comercializar cualquier tipo de alimento se han enfocado en la
importancia de asegurar la calidad de los productos desde la produccion hasta el
consumo final. Todo esto basado en la implementacion de los programas de
Saneamiento Basico y en el uso de normas y decretos vigentes que permitan que los
productos cumplan con los requerimientos exigidos por la normativa y los consumidores.

El plan de saneamiento basico mejora y evalla la forma en que se llevan los
procesos dentro de una empresa, asegurando que se creen condiciones higiénico
sanitarias, con el fin de disminuir la posibilidad de contaminacion del alimento durante su
procesamiento, garantizando adicionalmente la entrega al consumidor de productos de
calidad y con buenos estandares de higiene.

Un programa de saneamiento bien documentado e implementado en una
empresa, brinda seguridad y confianza en cuanto a la calidad de los productos y por ende
reconocimiento por parte del consumidor final.

El presente trabajo tiene el propdsito de actualizar el plan de saneamiento basico
en la empresa Fundacion Alimentarte y la empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan),
para cumplir con la normativa vigente.

Para la actualizacion del plan de saneamiento basico en sus cuatro programas
(programa de limpieza y desinfeccion, programa de manejo integral de residuos solidos,
programa de manejo integral de plagas y programa de calidad del agua) en ambas

empresas, inicialmente se elaboro un diagnostico por medio del perfil higiénico sanitario,
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para determinar las condiciones de la empresa, luego se prosiguié con la revision
blibliografica de la normativa vigente y la revision del plan de saneamiento béasico de las
dos empresas, para finalmente realizar las mejoras y actualizacion del plan de

saneamiento basico.
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Justificacion

Con la actualizacion del plan de saneamiento basico se construyen parametros
para un adecuado y correcto funcionamiento de la empresa Fundacion alimentarte y
Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan).

La empresa Fundacién Alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) no
cuentan con un plan de saneamiento basico actualizado, razén por la que se hace
necesario realizar mejoras en el mismo, en el que se incluye los programas de limpieza
y desinfeccién, manejo de residuos sélidos, control de plagas y abastecimiento de agua,
dichas mejoras son de vital importancia, ya que ambas empresas atienden programas
de alimentacioén escolar con diferentes municipios, permitiendo controlar, prevenir y
eliminar posibles fallas en el proceso y asi dar cumplimiento a los requisitos legales
establecidos para el buen funcionamiento y garantizar calidad e higiene en todos los
procesos.

Con la implementacion y desarrollo de las BPM también se garantiza calidad en
el servicio, para asi lograr una mayor capacidad de expansion y competencia en el
mercado presente y mas facilidad de proyectarse hacia el exterior, generando beneficios

en el sector econémico.
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Objetivos

Objetivo general

Documentar y actualizar el plan de saneamiento basico en la empresa Fundacion
alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S, cumpliendo con los parametros de establecidos en la
normativa vigente.
Objetivos especificos

* Documentar y actualizar el plan de saneamiento basico, con sus respectivos
programas exigidos segun la normativa vigente.

* Evaluar el cumplimiento higiénico-sanitario de la empresa Fundacion alimentarte y
Nutriser Colombia S.A.S.

* Divulgar las mejoras realizadas en los diferentes programas del plan de

saneamiento basico.
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Marco referencial

El establecimiento cubre dos empresas las cuales son Fundacién Alimentarte y
Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan).

Fundacion alimentarte

La fundacién alimentarte es una entidad privada, sin animo de lucro, constituida el
27 de diciembre de 2010, su capital es derivado de donaciones del sector privado
colombiano. (Fundacion Alimentarte, s.f.).

“La fundacion alimentarte se ha caracterizado por los convenios con entidades
privadas y distintos entes territoriales, convirtiéendose en una gran alternativa para el
desarrollo de diversos programas sociales priorizando la familia como nucleo de la
sociedad”. (Fundacion alimentarte, s.f.).

Principios corporativos

Mision:

“La fundacion Alimentarte en asocio con distintas entidades publicas o privadas o
por si sola, desarrolla proyectos de alto impacto social encaminado a posicionar la familia
como nucleo fundamental de la sociedad, generando procesos de mejora continua en
busca de la excelencia”. (Fundacion alimentarte, s.f.).

Vision:

“La fundacion Alimentarte para el aflo 2030 sera la entidad lider en Colombia de
mayor reconocimiento y trayectoria en el desarrollo sostenible de proyectos encaminados
a posicionar la familia como ndcleo fundamental de la sociedad”. (Fundacion alimentarte,

s.f.).
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Nutriser Colombia S.A.S

“Entidad de caracter privado creada bajo la iniciativa de empresarios antioquefios
que por medio de la produccién con calidad, transparencia y honestidad crea la
panificadora NATULPAN la cual rdpidamente logra un posicionamiento en el mercado
institucional atendiendo a un sector de clientes exigentes con altos estandares de
calidad, gracias a su vision la compafiia se convierte en una de las empresas de
alimentacion industrial mas importantes del sector”. (Nutriser Colombia, s.f.).

Principios corporativos

Mision:

‘NUTRISER COLOMBIA (Nutricion y servicios de Colombia) es una empresa
dedicada al bienestar, salud y nutricion de los clientes con sentido humano, por medio
de la prestacion de servicios de alimentacion y aseo en todo el territorio nacional,
garantizando la cadena de gestion y operacion mas eficiente y adecuada del mercado,
incluyendo la venta de productos y servicios, aplicando la mejora continua en sus
procesos”. (Nutriser Colombia, s.f.).

“La mision de la empresa es la creacién de valor, logrando un destacado retorno
de las inversiones, superior al costo del capital empleado”. (Nutriser Colombia, s.f.).

Vision:

“‘NUTRISER COLOMBIA (Nutricién y servicios de Colombia) buscara para el afio
2020 ser la empresa lider y mas confiable en la prestacion de servicios de alimentacion
y aseo en Colombia, llegando a todos los clientes con una alimentacion balanceada y un

excelente servicio”. (Nutriser Colombia, s.f.).



15

“También incursionara en otros ramos de la industria alimenticia como son la
creacion y apertura de restaurantes, panaderias, casinos entre otros, ofreciendo
productos de excelente calidad e inocuidad en los alimentos”. (Nutriser Colombia, s.f.).

‘NUTRISER COLOMBIA siempre estard en la busqueda de un éptimo balance
entre la gestién social y financiera, que garantice nuestro permanente desarrollo y
crecimiento”. (Nutriser Colombia, s.f.).

Normativa
En la Tabla 1 se hace un recuento de la normativa vigente que rige el trabajo

realizado en la empresa.

Tabla 1. Normativa vigente que rige al establecimiento

Norma Contenido Aplicacion
Decreto 3075 de Establece los requerimientos para las Plan de
1997 Buenas Préacticas de Manufactura. saneamiento
basico
Resolucién 2674 de Establece los requerimientos para las Plan de
2013 Buenas Préacticas de Manufactura. saneamiento
basico
Decreto 1575 de Establece el Sistema para la Proteccion y Control de

2007

Control de la Calidad del Agua para
Consumo Humano.

calidad del agua

Resolucion 879 de
2007

Adopta manual para el manejo integral de
residuos en el Valle de Aburra como
instrumento de autogestion y
autorregulacion.

Manejo integral
de residuos
sélidos

Decreto 838 de

Establece las disposiciones para los

Manejo integral

2005 residuos solidos. de residuos
solidos
Resolucion 2115 de Establece caracteristicas, instrumentos Control de

2007

basicos y frecuencias del sistema de
control y vigilancia para la calidad del agua
para consumo humano.

calidad del agua
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Plan de saneamiento béasico

Tiene la finalidad de controlar, prevenir y disminuir posibles riesgos de
contaminacién como microorganismos, sustancias quimicas o agentes fisicos, en los
alimentos. “Todo establecimiento destinado a la fabricacion, procesamiento, envase y
almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos”. (Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos [INVIMA], 2013).

“Segun la normativa colombiana vigente se relacionan cuatro secciones
principales para asegurar la higiene dentro de las plantas de alimentos: el programa de
limpieza y desinfeccién, el programa de residuos sélidosy liquidos, el programa
de control de plagas y el programa de control de calidad del agua”. (INVIMA, 2013).

Programa de limpieza y desinfeccién

“Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener
por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion”. (INVIMA, 2013).

Limpieza:

“Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras

materias extraias o indeseables”. (INVIMA, 2013).


http://www.monografias.com/Computacion/Programacion/
http://www.monografias.com/trabajos27/residuos-solidos/residuos-solidos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos29/control-plagas/control-plagas.shtml
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Desinfeccion:

“Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de destruir los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir substancialmente el numero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad
e inocuidad del alimento”. (INVIMA, 2013).

Programa de manejo integral de residuos sdlidos

“Para un buen manejo de integral de residuos soélidos, se debe contar con
infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos que son de vital importancia
para garantizar una eficiente labor de recoleccion, conduccién, manejo,
almacenamiento, clasificacién, transporte y disposicién final de los residuos sélidos, lo
cual se tendra que realizar teniendo en cuenta las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propésito de evitar la contaminacién de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente”. (INVIMA, 2013).

Programa de manejo integral de plagas

“Este programa tiene como finalidad de prevenir la presencia y proliferacion de
plagas en el establecimiento”. (INVIMA, 2013).

“Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe
involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicaciébn armoénica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden

preventivo”. (INVIMA, 2013).
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Programa de control y calidad del agua
“Busca proporcionar todos los parametros necesarios para garantizar la 6ptima
calidad del agua utilizada en los diferentes procesos de produccion de las industrias de

alimentos, garantizando productos de alta calidad e inocuos”. (INVIMA, 2013).



19

Metodologia

Se trabajo siguiendo seis etapas: diagnostico higiénico sanitario inicial, revision
bibliografica, revision del plan de saneamiento basico, realizacibn de mejoras vy
actualizacion del plan de saneamiento béasico, capacitaciones e inicio de la
implementacion.

Diagnostico higiénico sanitario inicial

Al inicio de la préctica profesional se realizé un estudio previo en la empresa
Fundacion Alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), por medio del Pefrfil
Higiénico Sanitario, que permitié recopilar la informacion necesaria para definir el estado
sanitario del establecimiento.

Para la Fundacion Alimentarte se inspecciond la bodega de almacenamiento y
distribucién y la zona recepcion y para la empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan)
se inspecciond la zona de recepcion, almacenamiento, produccion y empaque.

En este diagnodstico se revisaron aspectos como instalaciones fisicas,
abastecimiento de agua potable, manejo y disposicion de residuos sélidos, instalaciones
sanitarias, condiciones de las areas de elaboracién, personal manipulador de alimentos,
requisitos higiénicos de fabricacion, aseguramiento y control de la calidad e inocuidad.

El diagnostico permiti6 identificar y definir las deficiencias sanitarias, lo cual ayudo

a la documentacion del plan de saneamiento basico.
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Revisién bibliografica

Se realizO revision bibliografica de la normativa vigente que rige al
establecimiento, para efectuar la actualizacion y mejoras pertinentes en el plan de
saneamiento basico.
Revisién del plan de saneamiento basico

Una vez elaborado el diagnoéstico inicial e investigada la normativa vigente se
procedio a revisar el plan de saneamiento basico de las dos empresas.
Realizacién de mejoras y actualizacion del plan de saneamiento basico

Se prosiguio a realizar mejoras y actualizaciones en el plan de saneamiento basico
en sus cuatro programas tanto para la empresa Fundacion Alimentarte como para la
empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) por separado para ambas empresas, ya
gue obedecen objetivos diferentes, mientras que la Fundacion Alimentarte se encarga
de manejar programas de alimentacion escolar en diferentes municipios como Sabaneta,
Guarne, Gomez plata, Frontino, Girardota, Caldas, contribuyendo al acceso de nifias,
nifios y adolescentes en el sistema educativo oficial, a través del suministro de un
complemento alimentario durante la jornada escolar, fomentando estilos de vida
saludables y mejorando su capacidad de aprendizaje, Nutriser Colombia S.A.S
(Natulpan) se encarga de proveer la linea de panificacion del programa de alimentacion
escolar.
Capacitaciones

Se realizaron capacitaciones en temas de limpieza y desinfeccion primero para el
grupo de operarios de la Fundacion Alimentarte y después para el grupo de operarios de

Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) y en condiciones de aceptacion y rechazo de
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materias primas para el grupo de operarios de la Fundacion alimentarte. Adicionalmente
se dejo establecida la capacitacion acerca del manejo integral de residuos solidos, para
Su respectiva implementacion.
Inicio de laimplementacion

Después de las capacitaciones y establecido los procedimientos de trabajo se
procedi6 al control a través de los formatos establecidos en los programas del plan de

saneamiento basico.



Resultados
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Por medio del perfil higiénico sanitario en el que se evaluan todos los aspectos

exigidos por la resolucion 2674 de 2013, se logr6 determinar las no conformidades que

dieron origen al desarrollo de mejoras correctivas, para garantizar la inocuidad de los

alimentos, inspeccionando todas las areas correspondientes para cada empresa.

A continuacion, se describen los resultados adquiridos en la elaboracion de los

dos perfiles higiénicos sanitarios para cada empresa. La tabla 2 e ilustracién 1 ilustra la

puntuacién obtenida y el porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario para la

empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) y la tabla 3 e ilustracién 2 ilustra la

puntuacién obtenida y el porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario la

empresa Fundacion Alimentarte.

Tabla 2. Porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario inicial y
final para la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan).

item evaluado Puntuacion inicial | Puntuacién final

(%) (%)

Edificacién e instalaciones 75,0 82,1

Condiciones especificas de las areas de 65,0 70,0

elaboracién

Equipos y utensilios 76,5 94,1

Personal manipulador de alimentos 45,8 79,2

Requisitos higiénicos de fabricacion 63,3 70,0

Aseguramiento y control de la calidad e 25,0 37,5

inocuidad

Saneamiento 100 100

Almacenamiento, distribucion, transporte y 52,9 58,8
comercializacién de alimentos y materias

primas para alimentos
Total 62,9 73,9
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llustracion 1. Porcentaje de cumplimiento en cada uno de los items
evaluados del Perfil higiénico sanitario inicial y final para la empresa Nutriser
Colombia S.A.S (Natulpan).

PERFIL HIGIENICO SANITARIO NUTRISER
COLOMBIA S.A.S (NATULPAN)
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ITEMS EVALUADOS

Nota: serie 1 diagndstico inicial y serie 2 diagnostico final

En la tabla 2 e ilustracion 1 se observa las falencias que presenta la empresa
Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), siendo més relevantes los items del personal
manipulador, aseguramiento de la calidad y almacenamiento, con un porcentaje de
cumplimiento de 45.5%, 25% y 52,9%, respectivamente.

En cuanto al personal manipulador se evidencia que no se lleva a cabo un plan de
capacitacion continuo, reflejandose con las deficiencias en cuanto al diligenciamiento de
formatos y cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, que son de vital
importancia en la calidad del alimento y que deben cumplirse segun la normativa vigente.

El item de almacenamiento también presenta un porcentaje bajo de cumplimiento,
a causa de no llevar un control de cada materia prima almacenada, incluyendo la falta
de cumplimiento con las separaciones de los arrumes y malas practicas higiénicas por

parte del personal manipulador.
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Por otro lado, en cuanto al item de aseguramiento de la calidad, presenta el
porcentaje mas bajo de cumplimiento, a causa de la carencia del programa de materias
primas y proveedores que garantice las condiciones higiénicas a las que llegan las
materias primas al establecimiento, implementando los pardmetros de aceptacion y
rechazo de las mismas, para asegurar que no sean una fuente de contaminacién. A su
vez también se debe a la desactualizacion de las fichas técnicas de las materias primas
y la falta de documentacion de los procesos.

Luego de identificar las falencias que presenta el establecimiento, se
implementaron mejoras correctivas, con la finalidad de obtener un mayor porcentaje de
cumplimiento, lo cual se inici6 con la actualizacion del plan de saneamiento basico en
sus cuatro programas (programa de limpieza y desinfeccién, programa de manejo
integral de residuos sélidos, programa de manejo integral de plagas y programa de
calidad del agua), de acuerdo a la normativa vigente, con la implementacion de
capacitaciones al personal manipulador, con el inicio de diligenciamientos de formatos y
con la actualizacion del formato donde se evidencia la respectiva forma de preparacion,
tiempo de exposicion, frecuencia y método de aplicacién de las sustancias para el
procedimiento de limpieza y desinfeccion, esto se ve reflejado en el segundo perfil
elaborado donde se evalla de nuevo cada item para asegurar los resultados de las

mejoras aplicadas, evidenciando un aumento en cada uno de ellos.



25

Tabla 3. Porcentaje de cumplimiento del Perfil higiénico sanitario inicial y
final para la empresa Fundacién Alimentarte.

item evaluado Puntuacién inicial | Puntuacion final

(%) (%)

Edificacidn e instalaciones 77,8 85,2

Condiciones especificas de las areas de 73,7 73,7

elaboracién

Equipos y utensilios 100 100

Personal manipulador de alimentos 85,7 90,5

Requisitos higiénicos de fabricacion 88,9 88,9

Aseguramiento y control de la calidad e 62,5 62,5

inocuidad

Saneamiento 100 100

Almacenamiento, distribucion, transporte y 73,7 89,5
comercializacién de alimentos y materias

primas para alimentos
Total 82,8 86,2

llustracién 2. Porcentaje de cumplimiento en cada uno de los items
evaluados del Perfil higiénico sanitario inicial y final para la empresa Fundacion
Alimentarte.

PERFIL HIGIENICO SANITARIO FUNDACION
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ITEMS EVALUADOS

Nota: serie 1 diagndstico inicial y serie 2 diagnostico final
En la tabla 3 e ilustracion 2 se observa las falencias que presenta la empresa

Fundacién Alimentarte, siendo mas relevantes los items de aseguramiento de la calidad,
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condiciones especificas de las areas de elaboracion y almacenamiento, con un
porcentaje de cumplimiento de 62.5%, 73.7% y 73.7%, respectivamente.

El item de aseguramiento de la calidad es un factor a mejorar, ya que este
presenta el porcentaje de cumplimiento menor en relacion con los demas, la causa es
principalmente el no tener establecido los criterios de aceptacion y rechazo de las
materias primas, para garantizar las condiciones higiénicas de los productos que se
despachan hacia las diferentes instituciones.

Por otro lado, el item de condiciones especificas de las areas de elaboracion
también presenta porcentaje de cumplimiento bajo, debido a que no se tiene establecida
la frecuencia en el procedimiento de limpieza y desinfeccion de las mallas anti insectos,
tuberias, techos y demés superficies.

El item de almacenamiento también presenta un porcentaje bajo de cumplimiento,
a causa de no llevar un control de cada materia prima almacenada y la falta de
cumplimiento con las separaciones de los arrumes.

Al trabajar en las mejoras, donde se refuerza con capacitaciones al personal
manipulador, ya que es un pilar importante para el aseguramiento de la calidad y buen
funcionamiento y cumplimiento de la normativa, se observa un aumento en alguno de los
items evaluados.

La puntuacion global inicial para Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan) es de 62, 9%
y la final de 73,9%, obteniendo un aumento total del 11%, mientras que la puntuacion
global inicial de Fundacion Alimentarte es de 82,8% vy la final de 86,2%, obteniendo un
aumento total del 3,4%. Respecto a lo mencionado anteriormente se evidencia que se

obtuvieron mejores puntuaciones iniciales y finales con la Fundacion Alimentarte que con
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la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan), ya que esta Ultima actualmente ha sufrido
cambios en cuanto al aumento de capacidad, turnos de trabajo y los lineamientos han
sido enfocados mé&s hacia la produccion que la calidad, ademas de la falta de
capacitacion al personal nuevo y antiguo, por lo tanto, presenta mas falencias a mejorar.

El aumento global en ambas empresas fue poco debido a que la persona
actualmente encargada en el departamento de calidad tiene multiples funciones, lo cual
implica que permanezca la mayoria del tiempo fuera del establecimiento. Se espera que
el 15 de junio del presente afio llegue la persona responsable de calidad, la cual va a
garantizar la implementacion de las mejoras y acciones correctivas en un menor tiempo.

Adicionalmente, a través del perfil higiénico sanitario se realiz6 una matriz DOFA,
donde se describen las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas del
establecimiento, como se describe a continuacion.

Tabla 4. Matriz DOFA

Instalaciones

Fortalezas

Ubicaciébn central de la
planta, facilitando el acceso
a los clientes a los cuales se
les presta el servicio.

Facil acceso para clientes y
proveedores.

Excelente luminosidad.

La infraestructura de la
empresa facilita el
procedimiento de limpieza y
desinfeccion.

Oportunidades

Disminucion en tiempos de
operacion.
Mayor captacion de clientes.

Debilidades

Distribucién inadecuada
respecto a requerimientos de
norma (contraflujo) para el
caso de Nutriser Colombia
S.AS.

No proteccion contra entrada
de polvo y lluvia en zona de
almacenamiento.

Poco espacio en zona de
almacenamiento y recepcion
de materia prima.

Amenazas

No cumplir con requerimientos
de interventoria.

Perdidas de contrataciones.
Sanciones



Personal

Condiciones de
saneamiento

Fortalezas

Alto grado de
responsabilidad.

Personal competitivo.
Habilidades en el oficio.
Receptivos al cambio vy
sugerencias.

Oportunidades

Cumplimiento en los
tiempos de entrega.
Crecimiento del mercado.
Diversificacion del portafolio
de servicios.

Fortalezas
Contar con suministros de

energia y agua de buena
calidad (EPM).

Contar con los insumos
necesarios para obtener
una buena higiene.

Contrataciones con

entidades certificadas para
verificar la calidad de los
productos. (BIOTRENDS).

Oportunidades

Alto nivel de confiabilidad en
cuanto a la calidad de los
productos.

Expansion de mercados.
Mayor captacion de clientes.
Reconocimiento por parte
del consumidor.
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Debilidades

Dificultades comunicativas
(calidad - produccion).

Amenazas

Cancelacion de contratos.
Perdidas de producto.
Devoluciones de producto.

Debilidades
Disponibilidad de
presupuesto.
Lenta implementaciéon del

programa de saneamiento

basico.

Amenazas

Cancelacion de contratos.
Perdidas de producto.



Condiciones de
procesoy
fabricacion.

Aseguramiento y
control de la calidad

Fortalezas

Dotacion con  equipos
requeridos en el proceso.
Equipos fabricados en
material sanitario.

Personal responsable tanto
operarios como
trasportadores.

Contratos con proveedores
de materias primas.
Cumplimiento de
expectativas sensoriales al
consumidor.

Oportunidades

Nuevos contratos.

Ampliar portafolio de
servicios

Reconocimiento.

Calidad sensorial de
producto.

Optimizacion en tiempos de
entrega.

Satisfaccion general del
cliente.

Mayor captacion de clientes.

Fortalezas

Departamento de calidad.
Equipos necesarios para
proceso.

Personal capacitado.
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Debilidades

Falta de enfoque al
mantenimiento preventivo.
Fabricacion de productos de
manera no secuencial.
Demoras en
mantenimientos.
Costo de mejoramiento de los
productos.

No se tienen fichas técnicas
de todas las materias primas.

realizar

Poco control a los
proveedores de las materias
primas.

Falta de programa de materias
primas y proveedores.

Amenazas

Competencia.

Cancelacion de programas.
No conformidades.
Devolucién de producto.
Sanciones y multas.
Pérdida de credibilidad

Debilidades

Programa de saneamiento
basico, no implementado.
Falta de programa de materias
primas y proveedores.
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Oportunidades Amenazas

Certificacion. Productos de baja calidad.
Liderazgo en productos y Contaminacion de productos.
linea de panaderia. Sanciones por el ente

Buena imagen corporativa. | regulador.
Convenios con otras Competitividad.
entidades.

Adicionalmente, se actualizé el plan de saneamiento basico en sus cuatro
programas para la empresa Fundacion Alimentarte y Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan)
por separado para ambas empresas porque obedecen objetivos diferentes.

Los dos programas de limpieza y desinfeccion se actualizaron con la descripcion
de las directrices del procedimiento general de limpieza y desinfeccion, incluyendo los
métodos de limpieza y desinfeccion, tipos de limpieza y desinfeccion, productos para el
proceso de desinfeccion. El programa de limpieza y desinfeccion se dividio en dos
secciones para la empresa Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), la primera consiste en
los procedimientos pre-operacionales, donde se describen las actividades de produccion,
de las instalaciones, y de los equipos y utensilios que no entran en contacto directo con
alimentos y la segunda en los procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), donde se describen los procedimientos para las diferentes
superficies que entran en contacto directo con el alimento con el fin de prevenir la
contaminacion del mismo. El programa de limpieza y desinfeccion para la empresa

Fundacion Alimentarte no se dividio por secciones.
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Adicionalmente se actualizé el formato de uso y preparacién de las sustancias
para los procedimientos de limpieza y desinfeccion, ya que estaban estipuladas con
desinfectantes y detergentes que la empresa ya habia dejado de utilizar y a las
concentraciones incorrectas.

Los dos programas de manejo integral de residuos sélidos se completaron con la
definicion de las de directrices como la clasificacion de los residuos soélidos, etapas para
el manejo integral de los residuos sélidos, sistemas de recoleccion y disposicion de los
residuos sdlidos, métodos de tratamiento, aprovechamiento y disposicion final de los
residuos solidos, recomendaciones durante la recoleccion y manejo en la fuente.

Adicionalmente a los dos programas de manejo integral de residuos sélidos, se
afadio la identificacion y clasificacion de residuos solidos en las diferentes areas de la
empresa.

Los dos programas de manejo integral de plagas se completaron con la definicién
de los instructivos de control de plagas, procedimientos para el control de plagas y
roedores, tipos de controles de plagas.

A los dos programas de abastecimiento de agua se afiadié las condiciones
generales del abastecimiento de agua (origen del agua, almacenamiento de agua
potable, material y disefio del tanque para almacenamiento de agua), procedimientos
para el control del agua, valores permisibles de pH y cloro residual en el agua de acuerdo
a la resolucion 2115 de 2007, procedimiento de limpieza y desinfeccion del tanque de
agua y medidas de contingencia para garantizar la permanencia del agua potable en los
diferentes procesos de la planta ante situaciones que impidan el normal funcionamiento

0 suministro de agua.
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Ademas, se llevaron a cabo capacitaciones para el personal en temas como
limpieza y desinfeccion y condiciones de aceptacion y rechazo de materias primas.

La capacitacion de limpieza y desinfeccion se realiz6 primero para el grupo de
operarios de la Fundacion Alimentarte y después para el grupo de operarios de Nutriser
Colombia S.A.S (Natulpan), teniendo como resultado la implementacion de la
desinfeccion del ambiente para las diferentes areas, la rotulacion de los recipientes
donde de preparan las sustancias para el procedimiento de desinfeccion y un ahorro en
los insumos de aseo mediante la preparacion adecuada de las sustancias de limpieza y
desinfeccion.

La capacitacion acerca de las condiciones de aceptacién y rechazo de materias
primas se realizd para el grupo de operarios de la Fundacién alimentarte, logrando
garantizar que las materias primas y los materiales de empaques suministrados por los
proveedores, cumplan con los parametros de inocuidad, higiene y calidad, para disminuir
el riesgo de contaminacioén y deficiencias de calidad en el producto terminado.

Dichas capacitaciones se comprueban con el formato de asistencia a cada una de

ellas como se observa en las ilustraciones 3,4y 5.
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llustracion 3. Asistencia a la capacitacion de limpieza y desinfeccion por
parte de los operarios de Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan)
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llustracién 4. Asistencia a la capacitacion de limpieza y desinfeccion por
parte de los operarios de Fundacion Alimentarte.
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llustracion 5. Asistencia a la capacitacion de condiciones de aceptacion y
rechazo de materias primas por parte de los operarios de Fundacién Alimentarte.
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Finalmente, se inicio la implementacion del plan de saneamiento basico, mediante

el control y diligenciamiento de los formatos establecidos en dicho plan, como es el caso

del registro de control de la calidad del agua, preparacion de sustancias para

desinfeccién, control de generacion de residuos sélidos, control de recepcién y despacho

de materias primas y producto terminado,

inspeccion diaria de BPM control de

temperatura para las cavas de enfriamiento, control de plagas y roedores. Ver apéndice

G.
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En otras labores de apoyo

Se actualizaron fichas técnicas de las cavas de refrigeracion de ambas empresas.
Ver apéndice Ay B.

Se realiz6 plan de mejora para un producto que no cumplié con los estandares de
calidad en la panificadora Natulpan, mediante el formato de acciones correctivas
y preventivas. Ver apéndice C.

En las areas requeridas se dejo aviso alusivo a la preparacion de sustancias de
limpieza y desinfeccion con las cantidades y concentraciones adecuadas. Ver
apéndice Dy E.

Responsable de preparar la empresa para visita de inspeccion.

Se realiz6 inventario de los equipos con los cuales cuenta la empresa Nutriser
Colombia S.A.S (Natulpan), para conocer su estado. Ver apéndice F.

Se realizé mediciones antropométricas a los nifios, nifias, adolescentes de cuatro
instituciones educativas en el municipio de Girardota, a los cuales se les presta el

servicio de alimentaciéon escolar, en los restaurantes de dichos establecimientos.
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Conclusiones

Por medio del Perfil Higiénico Sanitario, se logré determinar las falencias que
dieron origen al desarrollo de mejoras correctivas, para garantizar la inocuidad de los
alimentos.

Se evidencia un aumento en el porcentaje de cumplimiento en la elaboracion de
los segundos perfiles higiénicos sanitarios tanto para la empresa Fundacion alimentarte
como Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), gracias a la implementacion de mejoras
correctivas. A partir del 15 de junio que llega la persona responsable de calidad se va a
garantizar un 100% del tiempo en la implementacion de las acciones correctivas y
mejoras.

La actualizacion del plan de saneamiento basico permitié al establecimiento
cumplir con la normativa vigente y continuar con su actividad economica. También
implica una buena gestion ambiental de la empresa, generando un reconocimiento ante
otras empresas y entidades en el futuro, frente al compromiso de generar menos
impactos con los procesos productivos.

La implementacion de capacitaciones al personal manipulador es de vital
importancia, ya que logré que estos conocieran y se actualizaran sobre los programas
de saneamiento basico que garantizan las buenas practicas de manufactura en los

diferentes procesos, asegurando la calidad de los productos.



37

Recomendaciones

Se debe implementar programa de materias primas y proveedores, ya que permite
garantizar que las mismas y los materiales de empaques suministrados por los
proveedores, cumplan con los parametros de inocuidad, higiene y calidad, para disminuir
el riesgo de contaminacion y deficiencias de calidad en el producto terminado y permite
estandarizar productos.

Con la supervision oportuna en las diferentes etapas de los procesos, se puede
mantener o aumentar si es el caso los porcentajes de cumplimiento, proporcionando un
ambiente seguro y manteniendo las condiciones higiénico sanitarias para los alimentos
gue se suministran.

Continuar con la revision y control de los programas del plan de saneamiento
bésico, para mantener buenas condiciones higiénico-sanitarias y prevenir la
contaminacion de los alimentos.

Darle continuidad al programa de capacitaciones de acuerdo a lo establecido en
el plan de saneamiento basico con el fin de mantener conciencia acerca de la
manipulacion de alimentos en los operarios antiguos y capacitar al personal nuevo, no
solo para cumplir la normativa vigente sino también para mantener estandares de calidad
dentro de la compafiia.

Exigir a todo el personal que ingrese establecimiento cumplir con las normas
basicas tales como uniforme completo y sin accesorios, para prevenir cualquier

contaminacion de los alimentos con agentes extrafos.
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Continuar con el debido diligenciamiento de los formatos existentes e implementar
el uso de los que no se estan llevando, para mantener el orden, higiene, limpieza y

facilitar el control de los procesos.
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Apéndices

Apéndice A. Ficha técnica de cava de refrigeracion de la empresa
Fundacion Alimentarte actualizada.

e, CODIGO: A-GA-46
AR TE FICHA TECNICA DE EQUIPOS DE FRIO \VERSION: 01
FECHA: ENERO DE 2017
ES UN CUARTO HERMETICO QUE SE UTILIZA PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS EN REFRIGERACION,

DESCRIPCION FISICA CON PUERTA DE CIERRE HERMETICO Y DIFUSOR.
MODELO HEA3004 31 6D
MARCA REFRIGERATION EQUIPMENT CO LTDA
SERIAL 1411 26134
CAPACIDAD 31,04 m3 FECHA DE COMPRA jul-15
LARGO * ANCHO * ALTO 5,4 * 2,25 * 2,55
UBICACION PLANTA ITAGUI
CANTIDAD DE EQUIPOS 1

ESPECIFICACIONES TECNICAS

PANELES INYECTADOS EN POLIURETANO
PUERTA ISOTERMICA

CONTROL DE TEMPERATURA E INDICADOR DIGITAL

RANGO DE TEMPERATURA PARA REFRIGERACION DE 0°C A 4°C
DIFUSOR. DE 4 HELICES Y 8,2 L DE VOLUMEN. 220 V, 1 HP, 60 HZ, P: 5240 W
UNIDAD CONDENSADORA : 4,5 HP

INSTRUCCIONES DE USO

1.Revisar la temperatura, el motor y cierre hermetico de la puerta

2. verificar que el equipo no presente ruidos anormales

3. Introducir el producto a temperatura ambiente o pre-enfriado
4. No dejar innecesariamente abierto .

CARACTERISTICAS DE USO

\Verificar temperatura inicial, realizar el almacenamiento de los productos sobre estibas o canastilla base, no obstaculizar la circulacion del aire
proveniente de los difusores, no sobrepasar la capacidad de almacenamiento, monitorear la temperatura, garantizar el cierre de puertas para evitar las
flurtnarinnes de temneratura.
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Apéndice B. Ficha técnica de cava de refrigeracion de la empresa Nutriser
Colombia S.A.S (Natulpan)

= CODIGO: A-GA-46
FUUNDACION
ALIMENTARTE FICHA TECNICA DE EQUIPOS DE FRIO VERSION: 01
FECHA: ENERO DE 2017
ES UN CUARTO HERMETICO QUE SE UTILIZA PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS EN REFRIGERACION,
DESCRIPCION FISICA CON PUERTA DE CIERRE HERMETICO Y DIFUSOR.
|MODELO 4VES-7-2NU
|MARCA |BITZER
SERIAL 2588599297
CAPACIDAD 41.88 m3 FECHA DE COMPRA jul-15
LARGO * ANCHO * ALTO 5,98 * 2,25 * 2,35
UBICACION |PLANTA ITAGUI
CANTIDAD DE EQUIPOS ]1

ESPECIFICACIONES TECNICAS

PANELES INYECTADOS EN POLIURETANO
PUERTA ISOTERMICA

CONTROL DE TEMPERATURA
RANGO DE TEMPERATURA PARA REFRIGERACION DE 0°C A 4°C
DIFUSOR. DE 3 HELICES Y 8,2 L DE VOLUMEN. 220V, 1 HP, 60 HZ, P: 5240 W

UNIDAD CONDENSADORA : 4,5 HP

INSTRUCCIONES DE USO

1.Revisar la temperatura, el motor y cierre hermetico de la puerta
2. verificar que el equipo no presente ruidos anormales

3. Introducir el producto a temperatura ambiente o pre-enfriado
4. No dejar innecesariamente abierto

CARACTERISTICAS DE USO

Verificar temperatura inicial, realizar el almacenamiento de los productos sobre estibas o canastilla base, no obstaculizar la circulacion del aire

proveniente de los difusores, no sobrepasar la capacidad de almacenamiento, monitorear la temperatura, garantizar el cierre de puertas para evitar las
fluctuaciones de temperatura.
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Apéndice C. Plan de mejora para producto que no cumplioé estandares de

calidad

NUTRI SER

FORMATO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

CODIGO: F-GE-01

VERSION: 01

FECHA: OCTUBRE DE 2016

PAGINA 1 DE 1

FECHA: 6 3 2017
LA NO CONFORMIDAD PROVIENE DE: (marque con una X)
Quejas o reclamos de
X |usuariofcliente
Proceso
Nombre de quién elabora el reporte: YESICA AGUDELO

Correctiva

TIPO DE ACCION

x] Preventva [ |

Resultado de Audiloria intema o externa

Otro
Especifique:

Nombre del responsable de definir la(s)

para eliminar la no Conformidad o la posible mo conformidad:

ylo

E Jaime Andres Arboleda

1. DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD O POTENCIAL NO CONFORMIDAD

REQUISITO
QUE SE
INCUMPLE

DOCUMENTO QUE AFECTA
(Si aplica)

dentro de los pi de

De acuerdo al informe entregado por el laboratorio Analtec se observan

€Spec
nes INVIMA

para pastel por no

P para el

totales, I

positivo, mohos y levaduras.

para Plan de Muestreo
paramelros

microbiologic

2, ANALISIS DE CAUSAS

Usted decide si el analisis de causa lo realiza utllizando el diagrama anexo o describe las acciones en los 5 porques

~Metodo: a. (condiciones de proceso, empague y
almacenamiento)
b. (proceso de Limpieza y desinfeccion)

2. Materiales: (materias Primas)
3. Mano de obra: (Condiciones higienicas del Personal
Manipulador en proceso)

I MEDICION ||7

|maveienTe] | MAQUINA ] [ meTopo |
MANO DE OBRA ] [wateriaes ]
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NOMBRE: JAIME ANDRES ARBOLEDA Y YESICA AGUDELO
ALZATE

Posi Sviasiones en temperaturas e horneo? e cumplio con la temperal nterna el pr 0 Y tiempos. ™in)
UE?: para products G i i das de empaque ? Se cumplio con las condiciones de empaque (EI
¢PORQUE?: enfriamiento del producto antes de se hi 20na libre d i6 de primer uso,
higienico sanitarias del personal manipulador)
POR QUE?: £l personal manipulador probablemente no realizé una adecuada aspersion del ypr de limpieza y previo
¢ i alinicio de las actividad 7 Se verificd la del pr de limpieza y previo alinicio de las
i de y empaque, de a aspecion al ambiente con amonio cuaternario en las concentraciones establecidas.
ARk ¢POR QUE?: No C 2 Se realizd el p d y de marcas, de numero de lotes, certificados de
calidad de productos de alte fechas de ductos @) CONFORMES para condiciones de Aceptacion.
¢POR QUE?: Malas practicas higienicas de persanal manipulador? S 6105 regisrtros del 1 dela buenss
practicas de manufactura del personal manipulador evidenciando un buen uso del uniforme, tapabocas, lavado de manos entre otros.
Areas de proceso y empaque con focos de Se realzd la de | i de infra estructura y ambiente,
¢POR QUE?: i de | nitari (se adjunta acts de inspeccion sanitaria INVIMA)
3. PLAN DE MEJORA Y SEGUIMIENTO
Area exclusiva para quien realiza el cierre definitivo del hallazgos
Fecha de -
Al i A "
p Segin la Resolucion 2674 de 2013. Responsable realizacién [ o 2 50 | 75 | 100 Fecha de cierre
Garantizar que el personal Mantener una estricta limpieza e higiene personal
manipulador lleve a cabo el y aplicar buenas praclicas higiénicas en sus
adecuado procedimiento de 4 labores, de manera que se evite la conlaminacién
limpieza y desinfeccién de | Concientiza y sesibilzar al personal 4ol aimanto y de las superficies de contacto con
equipos, superficies e | ManiPuiador para que cut plan con las ogig Lavarse las
% normas basicas de higiene personal, P " Augiliar de
implementos que entren en Javadoy o las [TEN08 conagUBY. jabbn desinfectante, antes de i Inmediala X 02/02/2017
contacto con el alimento, asi | manos durante cada cambiode | egress i i "‘”’}"»:::‘ . ‘;‘9;;1 - S
mismo el lavado i oress ol éréa saignada y despude Pt
e 88 oo e cubiqtler somlodad ! cbis G pugas
i L de contaminacion el
durante cada cambio de m el i
actividad.
Capacilar al personal sobrela  |D del ri de
pamnecel o de: il nel pmc-sm: o serd
"mbm:"' w::lm ":': Y| Ias operaciones que se requiera, io el uso de tap Aé"::'”“ 0110372017 X 01/03/2017,
alh ‘:o"'m OperRcines para i del nariz y boca mientras se manipula
90- producto. el alimento.
Los i de limpieza y
Ideben salisfacer las necesidades particulares del
ol ol al personal proceso y del producto de que se Irate. Cada
lealizar " establacimiento dabe tener por escrito todos los
amblents con Amonio Hehotnely ::m::.chm 2™ [procedimienios,inclyencolos agerios y Audiarde | o1030017 X 01/03/2017
cuaternario, minimo tres jon adecuada, para " ias utiizadas, asi como las Calidad
veces al dia. | inocuidad del prodcuto terminado o formas ds uso, tempos de
S lcontacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccién.
Realizar muestreo ‘
microbiologico de Ambiente, : Los planes de muesireo, procedimientos de
P " Cumplir con las dispuasta en y métodos de
P oduct el plan de Saneamiento basico ensayo deberan garantizar que los resultados Fcknds i X 23/02/2017,
Terminado y frotis de manos Sean soniflables.
de personal manipulador /
0% = No se han tomado las acciones necesarias 25% = Se ha detectado la necesiiad de lomar acciones
50% = Se tomaron las acciones pertinentes 75% = Se evidencia mejora para las acciones lomadas
100% = Las acciones fueron eficaces
4. EFICACIA DE LA ACCION TOMADA
st SE CIERRA LA NO s
DESAPARECIO LA DESVIACION? CONFORMIDAD O
NO POTENCIAL NO No
S LA DESVIACION SE MANTIENE INDIQUE:
SE DEBEN REALIZAR CAMBIOS EN LA DOCUMENTACION? | NO APLICA NOAPUCA
CERRO LA ACCION CORRECTIVA
Y/O ACCION PREVENTIVA YIO ACCION PREVENTIVA FECHADELERIE:. &

NOMBRE: JAIME ANDRES ARBOLEDA Y YESICA AGUDELO ALZATE

FIRMA DEL RESPONSABLE:

DOCUMENTO CONTROLADO

U
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Apéndice D. Aviso para la preparacion de sustancias de limpiezay
desinfeccion en la empresa Fundacion Alimentarte

ntﬁ‘;n'i?-’t(n::‘?r:) USO DEL HIPOCLORITO DE SODIO
10 Litros de 16 ml o centimetro clibico de
agua Hipoclorito de sodio al 12%

Para desinfectar GRAMERAS, BASCULAS,
4 [ 7 200 ppm | PueRmS, canasTiuss,
LOCKERS

10 Litros de agua 16 ml o centimetro cibico de
Hipoclorite de sodio al 13%

Para desinfectar '.LAS LIMPIONES, BAROS,
+ ‘ LAVADEROS, POZUELOS, MESAS.
a 200 ppm

10 Litros de agua 31 ml o centimetro cabico de
Hipoclorito de sodio al 13%
CUARTO DE RESIDUOS,

Para desinfectar
‘ a 400 ppm CANECAS DE BASURA,
TRAPEROS

Apéndice E. Aviso para la preparacion de sustancias de limpieza y
desinfeccién en la empresa Nutriser Colombia S.AS (Natulpan).

NUTRI/, SER USO DEL AMONIO CUATERNARIO

Cc OL 0 MB

1 Litro de agua 0,6 ml o centimetro ciibico
de Amonio cuaternario al
10%
Para desinfectar AMBIENTE
4+ [ " 6o ppm
1 Litro de agua 2 ml o centimetro clbico de EQUIPOS, UTENSILIOS, PUERTAS,
Amonio cuaternario al 10% CANASTILLAS, LOCKERS, TANQUE DE
AGUA, LIMPIONES, SUPERFICIES,
+ ‘ Para desinfectar  |avaperos, PozuELOS, MESAS,
a 200 ppm ESTANTERIAS

1 Litro de agua 4 ml o centimetro clbico de

Amonio cuaternario al 10%
Para desinfectar CUARTO DE RESIDUOS,
a 400 ppm CANECAS DE BASURA,
TRAPEROS
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Apéndice F. Inventario de los equipos con los que cuenta la empresa
Nutriser Colombia S.AS (Natulpan).
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Apéndice G. Formatos diligenciados tanto para la empresa Nutriser

Colombia S.A.S (Natulpan) como para la empresa Fundacion Alimentarte.

FURGATION ’
FEMTANRTE

NUTRI SER 4.

REGISTRO CONTROL CALIDAD DEL AGUA

Cédigo: F-GA-11

COoOL 0 M B I A
Facha | Valores referencia Caracteristicas
Hora Punto de Muestreo [—dnes 2115/07) Sensorisles obeenvacionesyylo Responsable Verifico
olml|a (';e;i_ d;‘?,l) i 5p;:|9.0 Color Olar cciones Correctivas
c NC c NC
c NC c NC
¢ |[we | ¢ [~
c NC C NC
c [n | e [ i
c [ne | ¢ | ne
c NC c NC
c NC c NC -
c NC c NC
[+ NC c NC
- c NC c NC
T e e [ 6 [ ne -
¢ |ne | ¢ | ne B T
c NC < NC
A c NC [ 20 NC
- c NC [ NC B B
- c NC c NC
c NC c NC
c NC c NC
c NC 3 é 7NC
c NC [ ) ;C
c NC c NC
i c NC [ NC
&l c NC c NC

Coloque en la casilla de organolépticos las siguientes abreviaturas, C: Cumple NC: No cumple.
En la casilla de observaciones o accion correctiva coloque, NA: No aplica, en caso de que no se generen incumplimientos en los parametros de

calidad del agua potable.
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/ coDIGO: F-GA-27
NUTRI/ SER FORMATO DE PREPARCION DE SUSTANCIAS PARA DESINFECCION VERSION: 02
CO01L O MBI A FECHA: SEPTIEMBRE DE 2015

FECHA DE CONCENTRACION [ VOLUMEN DEL
" , VOLUMEN DE|  TIRILLA DE RESPONSABLE DE LA
PgDE;’MA’ZAC\ON NOMBRE DEL ESPACIO O AREA INTERVENIDA DESINFECTANTE DE LA‘ Fsglﬁ.t})cuor« DESlNF:EgTANTE AGUA (D) | VERIFIGAGION DESINFECGION VERIFICACION
Observaciones

*Se debe utilizar jeringa desechable, probeta, o vaso medidor, para medir el volumen de desinfectante requerido, para preparar la solucién.
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(CODIGO: F-OA-PAE14
FORMATO DE PREPARCION DE SUSTANCIAS PARA DESINFECCION VERSION: 02
FECHA: SEPTIEMBRE DE 2015
FECHA DE CONCENTRACION| VOLUMEN DEL
PREPARACION NOMERE DEL ESPACIO O AREA INTERVENIDA DESINFECTANTE DE LA SOLUGION | DESINFECTANTE, "?:G”l'f;“fs PR e VERIFICACION
DO/MMARAA PPM) )
Obsarvaciones

*Se debe utilizar jeringa desechable, probeta, o vaso medidor, para medir el volumen de desinfectante requerido,

para preparar la solucién.
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NUTRI/ SER i
124 Version 01
o1 o “f s CONTROL DE GENERACION DE RESIDUOS SOLIDOS R g
Péginaldel
& DATOS GENERALES Y
1.NOMBRE ESPACIO B

. INTERVENIDO | ’ S

2. PERSONA QUE DILIGENCIA EL

FORMATO:
RESIDUOS [ DISPOSICION FINAL
FECHA CARACTERISTICAS DE LOS CANTIDAD APROVECHAM | DESCRIPCION DEL PROCESO QUE SE FIRMA DEL
(DD/MM/AA) | RESIDUOS (Organicos, ordinarios, (KG) EMPRESA e GENERA CON EL RESIDUO RESPONSABLE

reciclables, peligrosos)

OBSERVACIONES GENERALES: Este formato se debe diligenciar cada vez que se retiren los residuos sélidos de la bodega o unidad aplicativa.
Disposicion final: Marque con una equis (x), segiin corresponda. Empresa: vehiculo empresa de aseo. Aprovechamiento: Empresa de reciclaje o

compostaje.

Descripcion del proceso que se genera: Coloque relleno sanitario, empresa de reciclaje o compostaje, de acuerdo a la disposicién final del residuo.

R
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reciclables, peligrosos)

Cédigo | F-GA-PAE-13
P S CONTROL DE GENERACION DE RESIDUOS SOLIDOS Veision o1
Fecha | ABRILDE 2016
- Paginalde 1
. DATOS GENERALES |
1.NOMBRE ESPACIO |
INTERVENIDO | ;
2. PERSONA QUE DILIGENCIA EL
FORMATO:
RESIDUOS DISPOSICION FINAL
FECHA CARACTERISTICAS DE LOS CANTIDAD APROVECHAN | DESCRIPCION DEL PROCESO QUE SE FIRMA DEL
(DD/MM/AA) | RESIDUOS (Organicos, ordinarios, | (KG) EMPRESA e GENERA CON EL RESIDUO RESPONSABLE

compostaje.

Descripci6n del proceso que se genera: Cologue relleno sanitario, empresa de reciclaje o compostaje, de acuerdo a la disposicién final del residuo.

OBSERVACIONES GENERALES: Este formato se debe diligenciar cada vez que se retiren los residuos sélidos de la bodega o unidad aplicativa.
Disposicién final: Marque con una equis (x), seglin corresponda. Empresa: vehiculo empresa de aseo. Aprovechamiento: Empresa de reciclaje o

0
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Cédigo: F-GC-02
CONTROL DE RECEPCION Y DESPACHO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO Versién: 02
Fecha: JULIO DE 2015

Rrograma: i Inslitucién: Modalidad:

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO PROVEEDORES DESPACHO RECIBO SEDES
—__TNSPECCION DECISION

‘Fecha Temperatura Empaque T C
bt Aceplaclén| Cantl i i
de Nombre del proveedor Hombie delamatria pirsao Marca Canlidad Lote/vence |recibo bodega | Transporte Al "Il(:s ’C':P hc' » a;: Ida: despachoa |reclbo sedes | generales de
veclbo producloapinado c (CING) e | e | reehazada | Copgesec | ec (reoibo(oNG)
s (CING) {CINC) | (sl apllca)

embalaje
{CINC)

lote:

FV:

lote:

lote:

lote:

lote:

lote:

lote:

lote:

Nombre del responsable del recibo en planla: Nombre del del despach !
Nembre del reponsable de recibo en sedes:. Fecha de despacho y recibo en sedes:,
O \

C2Cumple, NC: No cumple, NA: No aplica
Los atributos sensoriales son: Apariencia, color, olor, sabor, textura.
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CODIGO: F-GA-26
__Nm f SER I FORMATO INSPECCION DIARIA DE BPM VERSION: 03
SoUUR B R FECHA. JULIO-2015
Fecha: Fecha: Fecha: Fecha: Fecha: Fecha: Fecha:
Punto operativo Hornl Hora [ Hora I Hora I Hom_[ Hora | Hora | Hora I Hora I Hora [ Hora ! Hora l Hora ! Homl

cfnc] ¢ [nelcTnelcInNc]l cine| ¢ [NC|c NG| c[Ne]l ¢ NG| € [ Nec| G NG| C NG| G ING| C NG

1. INSTALACIONES

Area de recibo {pisos, paredes, bascula, batanza)

Area de almacenamiento (piso, paredes, estanterial
limpia). Alimentos organizados.

Cuartos frios (pisos, paredes, estanteria Tmpios y sin
residuos) . Alimentos  organizades. Temperatural
registrada
Areas de produccion y preslaboracion. Piso, mesones,
paredes (limpias, ordenadas, posetas sin residuos de|
alimentos)

Area de Homeo, entrega o cargue. 'Piso, paredes
(limpia y ordenada antes y después del proceso del
homeo.

Area de lavado de utensilios limpia, seca y sin residucs
de alimentos.

i ones. personal (Impia, seca, ordenada,
surtida con jab6n antibacterial, todllas y papel

iénico). ker limpio, sin afims enel

Area de basuras y desperdicios limpia, canecas limpias,
marcadas con bolsas y tapadas, disposicion finas de|
acorde al programamanejo de residuos. i

Los residuos sélidos y liquidos se recolectan,

almacenan y transportan de acuerdo al programa

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Utensilios lavados , desinfectados y secos

Equipos lavados, sin residuos, desinfectados y secos

Zquipos y utensilios en mal estado (deben retirarse)

-impiones en buen estado limpios y en desinfectante.
Deben ser los autorizados.

-a del desi leada en los|
2quipos es la establecida en el programa de limpieza y|

Canastillas limpias se separan de las sucias en el 4rea
leterminada para su almacenamiento

-0s Recipientes y atomizadores donde se preparan los|
letergentes y desinfectantes estan rotulados y limpios

Vo se evidencia presencia de plagas en las reas de
HDC&SOA

" TIRILLA | 1 TIRILLA
Cantida CONCE RESPONSABL 5 CONC RESPONSABL
e | o fcon J vgrim s HORA| o EDELA eyl orc| BSERVAC e Wik el - vgpfm o HORA | EDELA IIFECH | G Jopcemuacone
CONTROL DIRIODE USO, PREPARACION DE _{ prcoucro | o8| i | (| cace lacon| | oo yerc® S L eronucto o] agm (49N caco acon] | PREPARACR| A
DETERGENTES Y DESINFECTANTES ( realizar todos N Vi B
los dias la prueba de: tracion del desi
con tiila,registrar dos veces por semans ) :
S v| 4§ Bc| § 34 ) 8
TR R HRAEEE AT LR
g 3 L i 2 a3 3 o 8 LE] alz i
novereoel | 3 [ § [ §2 52 §§ §: NOMERE DEL gg B i3 ,'}E §§ gg NOMBRE DEL 5% i 32 L RAlE 8 §§
OPERARIO E§ Elas] E 22| 28| operaRiO ga 3 lasf 5 2o |zd OPERARIO §§ H i [ BEgle F b
CONTROL DE/3PM MANIPULADORES HERLIE i 55 2 g i) .44 4] £ g bp| folks M
(REALIZAR MINIMO 2 VECES POR SEMANA, HINREIANE gF) £ 881 4] Bl HERHIRL § it
UBICAR EN LA CASILLA CORRESPONDIENTE € §I AJ - - L
CUMPLE O NC SINO CUMPLE Y UBICAR LAS
ACCIONES CORRECTIVAS EN LA PARTE INFERIOR
OAL REVERSO DE LA HOJA)
[Marque en la casitla C: si cumple y NC: si No cumple. Registre la hora de la i ion. Revise el imiento de los items por los menos dos veces en el dia, preferiblemente al iniciar y finalizar labores, o durante la entrega de tumo y al

finalizar el dia de labores. En caso de que no se elaboren productos coloque no aplica (N.A)

T - . —




CONTROL DE TEMPERATURAS EN REFRIGERACION VERSION

Afio:
’ cODIGO

MES: MAYO I alio 2017 EQUIPO:

1] 23| a]s[e[ 78] o012 14151617 18] 19] 20| 21]22] 23] 24] 25 26

L MW J v S D L MW J v s D L M| W J v s D L M| W 3 v

it HBEEBHBEBEHRHEEHEEBEEEEEEBEEEEBEBEEEEEEBEEEEBEBEERER

HORA

o riIN W alaloiNvliolio|d




Tafio:

andla n P S PRGN I, ) ] CONTROL DE TEMPERATURAS EN CONGELACION EVE“SIW
5 c6pIGO

MES: MAYO I Alo 2017 EQUIPO:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10| 11/ 42| 13 14 | 25| 16 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 22 | 23 | 24 | 25 | 26

DIA
L M| W 3 v S D L MW 3 v S b L MW 3

v
°c !EEE!EEE!E!EEE5!!!!5!&!!!&5!55iliiﬂ_i!ﬂi{iii!if!

oM

lam]
oM
AM
M
AM

M

&

TEMPERATURA IDEAL: DEO A -15°C

TONES:




i Afo:
N[J___T_B_I?'ﬁ_E_K CONTROL DE TEMPERATURAS EN REFRIGERACION VERSION

COL 0 M B I A 6160
MES: MAYO I Afio 2017 EQUIPO:
1f2|3]a][s]e|7]s 91011121314|151¢17umzonzznuzszs

MALMWJvsotuw:vsoﬁtuw:vsnLMWJv

EHHEEHEEEBHBEEEBEBEBEEHEBBEEEEEEEEBEEEBEEEEEEEEEEEEREEE £

HORA

10

9

8

7

6

5

4

3

2

1

[

-1

-2

-3

TEMPERATURA IDEAL: DEOA4°C
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Cédigo F-GA-PAE-1.
— - = Versién | 01
FiEpaER RO ide N
P gyt Sl L INSPECCION Y CONTROL DE PLAGAS Y ARERTE
ROEDORES Fecha
2016
Péginaldel
b . Datos generales o

1. Nombre del establecimiento educativo:

i

Detalles del control de plagas

3. Se evidencia presencia de
2. Fechade Roedores Insectos Aves 4. Nombre 6. Accién correctiva {en
ejecucion responsable 5.Area donde se caso de respuesta
(dd/mm/aaaa) sf No| Si | No | si | No revisién evidencia la plaga o afirmativa)
roedor
Observaciones

* La revisién debe realizarse minimo una vez por semana y cada que se evidencien plagas en los diferentes espacios.
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-
: Cédigo F-GA-06
N U I RI Y/ SER INSPECCION Y CONTROL DE PLAGAS Y Nayiitn TBR,L =
o g e e ROEDORES Fecha 2016
Paginaldel

Datos generales

1. Nombre del establecimiento educativo:

{

Detalles del control de plagas

3. Se evidencia presencia de
2.Fechade Roedores Insactos Aves 4. Nombre 6. Accion correctiva (en
ejecucion responsable 5.Area donde se caso de respuesta
(dd/mm/aaaa) st No! st | No | i | No revisién evidencia la plaga o afirmativa)
roedor
Observaciones

La revisién debe realizarse minimo una vez por semana y cada que se evidencien plagas en los diferentes espacios.



